Quick guide I E N

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please A Before using the appliance carefully read the Safety
=) register your product on www.whirlpool.eu/register Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel
LI P . Fan

3. Circular heating element
(not visible)

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

Door

Upper heating element/grill
Lamp

Identification plate

(do not remove)

Lower heating element
(not visible)
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1. SELECTION KNOB 2. ANALOG CLOCK 4. LED THERMOSTAT /
For switching the oven on by PREHEATING
selecting a function. Turn to the 3. THERMOSTAT KNOB Switches on during the heating
position () to switch the oven off. | Turn to select the desired process. Switches off once the
temperature. desired temperature is reached.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF DRIP TRAY*

Use to cook food or as a
support for pans, cake tins

Use as an oven tray
for cooking meat, fish,

BAKING TRAY*

Use for cooking all bread
and pastry products, but

SLIDING RUNNERS*

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

and other ovenproof items

vegetables, focaccia, etc.

of cookware or position underneath the

wire shelf to collect cooking
juices.

TURNSPIT*

purchased.

=

For uniform roasting of large
pieces of meat and poultry.

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.

also for roasts, fish en
papillotte, etc.

* Available only on certain models.
The number and the type of accessories may vary depending on which model is

Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, lift the guides up and
then gently pull the lower part out of its seating: 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.

USING THE TURNSPIT (IF PRESENT)

Push the skewer through the centre of the meat
(bound with string if poultry) and slide the meat onto
the skewer until it is positioned firmly on the fork and
cannot move. Push the second fork onto the skewer
and slide it on until it holds the meat firmly in place.
Tighten the fixing screw to secure it in position. Insert
the end into the recess provided in the oven’s cooking
compartment and rest the rounded part on the
relevant support.

Please note: To collect the cooking juices, position the drip
tray below and add 500 ml of water. To avoid burning
yourself when the skewer is hot, only handle it by the plastic
handle (which must be removed before cooking).

The use of this accessory is allowed only in combination with
the Turbogrill function.
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USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

.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 250° C for about one hour,
preferably using the “Convection bake” function.
The oven must be empty during this time. 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
To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require.

0 OFF

For switching off the oven.

O LIGHT

=" To switch the oven light on.
@ CONVENTIONAL

For cooking any kind of dish on one shelf only.
DIAMOND CLEAN (Only in some models)

The action of the steam released during this
special low-temperature cleaning cycle allows dirt
and food residues to be removed with ease. This
function should be activated only when the oven is
cold and after having poured 200 ml of water into the
bottom of the oven. Set the timer for 30 minutes and
the temperature at 90°C. Once the cycle is finished,
wait about 15 minutes before opening the door.
CONVECTION BAKE

— For cooking meat or baking cakes with liquid
centre on a single shelf. This function delivers an
even, golden, crisp top and base.

GRILL

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

For roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml of
drinking water. The roasting spit (if provided) can be
used with this function.

DEFROSTING

>~ For defrosting food more quickly.

@] 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.

LOWER HEATING

Useful for browning the base of the dish. This

function is recommended also for slow-cooking, for
finishing the cooking of juicy dishes, and making
sauce concentrates.

2. ACTIVATE A FUNCTION

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

DIAMOND CLEAN (If present)

To activate the “Diamond Clean” cleaning function,
pour 200 ml of drinking water into the bottom of the
oven, then turn the selection knob and the thermostat
knob to the &) icon.

.ANALOG CLOCK

1. Icon start cooking time
2.Icon end cooking time

3. lcon set minute minder
4. Watch crown

5. Icon set time of day

. SET TIME OF DAY

Press the watch crown four times until the icon ®
flashes on the display. Turn the watch crown to select
the correct time and then confirm by pressing the
watch crown.

Please note: the time will need to be set on first use and
following a power cut.

. SET LENGHT OF COOKING

To set the length, it is necessary to specify the end
cooking time. After selecting a function and adjusting
the temperature according to your needs, set the
length of cooking. Press the watch crown to confirm
and begin cooking: an acoustic signal and flashing
icon & will warn you when the cooking time has
ended.

Please note: the shortest time you can set is 2 minutes. To
verify the end cooking time set, press the watch crown one
time during cooking. To cancel the setting before it ends,
press down on the watch crown for 5 seconds: the oven will
automatically return to cooking manually. When the cooking
is finished, press down on the watch crown for 5 seconds to
turn off the acoustic signal, then press the watch crown
again one time to cancel all of the settings and return to
cooking manually.
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. TIMER

When the oven is switched off, the analog clock can
be used as a minute minder. To start the function,
make sure the oven is switched off and press the
watch crown 3 times: the icon ® will flash on the
display. Turn the watch crown to set the desired
length, then press it to start the timer: an acoustic
signal will warn you when the count-down is finished.

Please note: the shortest time you can set is 2 minutes. To
switch off the timer before it ends, press down on the watch
crown for 5 seconds. To switch off the acoustic signal, press
the watch crown one time.

COOKING TABLE

3. PREHEATING

Once the function has been activated, the LED
thermostat will switch on signalling that the
preheating process has begun.

At the end of this process, the LED thermostat
switches off indicating that the oven has reached the
set temperature: at this point, place the food inside
and proceed with cooking.

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

To interrupt the function at any time, switch off the
oven, turn the selection knob and the thermostat knob
to0Oand 0.

TEMPERATURE DURATION SHELF AND
RECIPE FUNCTION PREHEAT
(°C) (MIN) ACCESSORIES
3
= Yes 150 - 175 35-90
Leavened cakes / Sponge cakes - 4 - ]
~
Yes 150 ) 170 30 ) 90 alr aldr
— 3
Filled cakes Es Yes 150 - 190 30-85 |
(cheesecake, strudel, apple pie) ~ 4 1
) Yes 150 - 190 35-90 SRR, P
3
@ Yes 160 - 175 20-45
Cookies / Small cakes 4 1
~
i Yes 150 - 175 20- 45 P
3
@ Yes 175 - 200 30-40
Choux buns 4 ]
~
Yes 170 - 190 35-45 A
3
=) Yes 100 110- 150
Meringues 4 1
»Y
Yes 100 130-150 —1r
3
= Yes 190 - 250 12-50
Pizza / Bread / Focaccia 4 1
~
Yes 190 - 250 20-50 Iy ——
@ Yes 250 10-15 3 j
Frozen pizza 4 1
~
) Yes 250 10-20 S
— 3
Savoury pies ES Yes 175 - 200 35-55 S
(vegetable pie,quiche) ~ 4 1
i) Yes 175-190 45 - 60 e |
3
@ Yes 175 - 200 20-30
Vols-au-vent / Puff pastry crackers 2 1
~
Yes 175 - 190 25-45 A
. 3
Lasagne / Flans / Baked pasta / Cannelloni @ Yes 200 45 - 65 N
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' EN

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

Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg @ Yes 200 80-110 ;,
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg = Yes 200 50-100 ;,
Turkey / Goose 3 kg @ Yes 200 80-130 ;ﬂ
;;ll;e:va'hsslé)e" papillote = Yes 175 - 200 40-60 ;I
(st::r:;::e‘sl,ecgoztr;l:?:s, aubergines) ves 175 - 200 50-60 ;‘

. Conx 2 1
Roast chicken 1-1.3 kg 0 e -\...2...;- .\V\}_\NI

— 250 60 - 80 e g
Toast @ — 200 2-5 _\___5___’_
Fish fillets / Steaks @ — 200 20-30* _‘“.4.”’_ '\vj_vvj'
:::::griel:s//K::;zsuigers @ - 200 30-40% -\---5---'- 1\,\;{
Roast beefrare 1 kg — 200 35-45** -\;u-
Leg of lamb / Shanks — 200 60 - 90 ** ;ﬂ
Roast potatoes — 200 45 - 55 ** ;a
Vegetable gratin — 200 20-30 ﬂ‘;lﬁ
Lasagna & Meat Yes 200 50 - 100 *** _\“.4|__._,"’_ ;l
Meat & Potatoes Yes 200 45 -100 *** _\‘;l’_ ;}
Fish & Vegetables &% Yes 175 30 - 50 *** ﬂ_;ﬁ Q

*Turn food halfway through cooking.

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

<<~ _— ~
z B
Conventional Grill Turbo Grill Convection Bake Forced Air
[ ~ [V ===V e J ~ / M
ACCESSORIES Drip t baki
. Oven tray or cake tin rip tray /baking Drip tray / Baking Turnspit Drip tray with 500 ml
Wire Shelf 8 tray or oven tray on .
on wire shelf wire shelf tray (if present) of water

USEFUL TIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and
level to use to cook various 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.
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CLEANING AND MAINTENANCE

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 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.

- 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, let the oven to cool
completely and then wipe it with a cloth or sponge.

« Activate the “Diamond Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces. (If present).

« 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.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

This oven could be equipped with special catalytic
liners 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 oven to cool down before removing
any remaining food residues using a non-abrasive
sponge.

Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents,

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

REPLACING THE LAMP
1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 20-40 W/230 ~ V type G9,

T300°C halogen bulbs. The bulb used in the product is
specifically designed for domestic appliances and is not
suitable for general room lighting within the home (EC
Regulation 244/2009). Light bulbs are available from our
After-sales Service.

- If using halogen bulbs, do not handle them with your
bare hands as your fingerprints could cause damage. Do
not use the oven until the light cover has been refitted.
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I
. EN
LOWER THE TOP HEATING ELEMENT 3. To reposition the heating element, lift it up,

(ONLY IN SOME MODELS) pulling it slightly towards you, making sure it
1. Remove the lateral shelf guides. comes to rest on the lateral supports.

O
Q-I-

N

<.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR 3. Refit the door by moving it towards the oven,

1. To remove the door, open it fully and lower the aligning thde hooks of tr:‘e hinges with their
catches until they are in the unlock position. zggtmg and securing the upper part onto its

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

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 Apply gentle pressure to check that the catches are in
released from its seating. Put the door to one side, the correct position (only in some models).

resting it on a soft surface.

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.
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TROUBLESHOOTING

Problem

Possible cause

Solution

The oven is not working.

Power cut.
Disconnection from the
mains.

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.

The time of the day is wrong.

Power cut.

Check for the presence of mains electrical power
and whether the oven is connected to the
electricity supply. You need to reset the time of the
day as indicated in the Daily Use chapter.

The door will not close properly.

The safety catches are in the
wrong position.

Make sure that the safety catches are in the correct
position by following the instructions for removing
and refitting the door in the “Cleaning and
Maintenance” section.

.Iﬂ._-

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

- Visiting our website docs.whirlpool.eu
Using QR Code
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet).
When contacting our After-sales Service, please state the codes provided on your product's
identification plate.
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Struény ndvod k obsluze

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK
@\ WHIRLPOOL o Pred pouzitim spotiebice si peclivé prectéte Bezpeénostni
Z= ) Prejete-lisi ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij

vyrobek na www.whirlpool.eu/register

pokyny.

. CS

POPIS PRODUKTU

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

Ovladaci panel

Ventilator

3. Kruhové topné téleso
(neni videt)

4. Vodici mfizky

(Uroven je vyznacena na predni

strané trouby)

Dvirka

Horni topné téleso / gril

Zarovka

Identifikacni Stitek

(neodstranujte)

Spodni topné téleso

(nenf videt)

N =

© N W

©

OVLADACI PANEL

= 0
® = @ °C
@i :
1 2 3 4
1. OVLADAC VYBERU 2. ANALOGOVE HODINY 4.LED KONTROLKA
Pro zapinéni trouby vybérem . TERMOSTATU/PREDEHREVU
funkce. Prejete-li si troubu 3. OVLADAC TERMOSTATU Zapina se béhem faze vyhtivani

vypnout, otocte do polohy ().

Otocenim nastavite pozadovanou
teplotu.

trouby. Po dosazeni pozadované
teploty zhasina.
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PRISLUSENSTVI

HLUBOKY PLECH*

ROST

Pouzitl: k peceni pokrm
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy a jiné
7aruvzdorné nadobi

PouZitf: jako plech pro

Ucely peceni masa, ryb,
zeleniny, chlebového Eeéiva
typu,focaccia” atd. nebo

k zachycovani uvolfujicich se
Stav, je-li umistén pod rost.

OTOCNY ROZEN*

=

K rovhomeérnému propecent
velkych kust masa a dribeze.

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI
Vlozte mfizku horizontalné zasunutim do vodicich
rosta, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otoCena nahoru.

Dalsi pfislusenstvi, jako je napt. odkapavaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zpUsobem
Jako rost.

POSUVNE DRAZKY *

=

Pro usnadnénf vkladanf
a vyjmuti pfislusenstvi,

PLECH NA PECENI*

4 ~_
4 Z S
4 .
4

Pouziti: k peceni chleba
a peciva, jakoZ i pfipravé
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

* Dostupné pouze u urcitych modelU.

Pocet kusU a typ pfislusenstvi se mUze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
V servisnim stredisku si mUzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ BOCNICH
VODICICH MRIZEK

- Pfejete-li si odstranit bo¢ni vodici mfizky,
nazdvihnéte je a poté lehce zatahnéte za spodni ¢ast
smérem ven z usazeni: bo¢ni vodici mrizky Ize nyni
vyjmout.

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

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK (JSOU-LI
U MODELU)

Z trouby odstrante bo¢ni vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu drazky k vodici mfizce a sunte
ji po celé délce az na doraz . Druhou sponu posunte
smérem dold, dokud nedosahne spravné polohy. Aby
byla vodici mfizka dobfe zajisténa, zatlacte pevné
spodni ¢ast spony oproti vodici mrizce. Ujistéte se,

ze drazkami Ize volné pohybovat. Postupujte stejné

i na druhé strané vodici mrizky v rdmci stejné vyskové

urovné.

Upozornénf: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
urovné.

POUZITIi OTOCNEHO ROSTU (POKUD JE VE VYBAVE)

Jehlou propichnéte maso uprostied (drlibez omotejte
provazkem) a navléknéte na ni maso tak, aby na
vidlici drZzelo pevné a nemohlo klouzat. Zatlacte
druhou vidlici na jehlu a navléknéte tak, aby maso
drzelo pevné na misté. Pro zajisténi ve spravné
poloze utdhnéte upevnovaci sroub. Vlozte konec

do vyklenku, ktery je soucasti vnitfni ¢asti trouby

s

a zakulacenou ¢ast podeprete prislusn

Upozornéni: Pro zachyceni $tav v pribéhu grilovani umistéte
dospod odkapavaci plech a do néj napustte 500 ml vody.
Aby nedoslo k popalenf v pfipadé, Ze je jehlice horka,
manipulujte s ni pouze pomoci plastove rukojeti (kterou je
tfeba pred zapocetim vafeni odstranit).

Pouziti tohoto pfislusenstvi je povoleno pouze v kombinaci
s funkci Turbogril.
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PRVNI POUZITI SPOTREBICE

ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna se o zcela
bézny jev. Pfed zapocletim vareni tedy doporucujeme
zahtat troubu prazdnou za ucelem odstranéni
jakéhokoli pfipadného zapachu. Z trouby odstrante
vsechny ochranné kartény nebo félie a vyjméte rovnéz

i veSkeré uvnitf ulozené pfrislusenstvi.

Nejlépe zvolte funkci ,Tradi¢ni foeéenl’” a zahtejte
troubu na 250 °C po dobu pfiblizné jedné hodiny.
V této dobé musi byt trouba prazdna. Dodrzujte
instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Uvédomte si prosim: PFi prvnim pouZiti trouby
doporucujeme prostor vétrat.

FUNKCE A KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Funkci zvolite otocenim ovladace vybéru na symbol
pozadované funkce.

O VYPNUTO
Slouzi k vypinani trouby.
@ OSVETLENI
=" SlouZi k zapnuti osvétleni trouby.
@ TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.
FUNKCE ,DIAMOND CLEAN” (jen u nékterych
model()

Diky pusobeni pary, ktera se uvolfiuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje tato funkce
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Tuto funkci
se doporucuje aktivovat pouze v pripadé, Ze trouba
neni zahfata a dale po naliti 200 ml vody na dno
trouby. Nastavte ¢asovac na 30 minut a teplotu na
90 °C. Po ukon¢eni peciciho cyklu Vﬁ(vl ejte priblizné
15 minut pfedtim, nez otevrete dvifka.

TRADICNI PECENI

= Pro peceni masa, kolacu s tekutou naplni
uprostied na jedné urovni. Tato funkce poskytuje
rovnomérné propecenou svrchni i spodni stranu.

GRIL

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

TURBOGRIL
K peceni velkych kus masa (kyt, rostbifd,
kufat). K zachyceni uvolnujicich se $tav doporucujeme
ouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
teroukoli uroven pod rostem a pfidejte 500 ml pitné
vody. Grilovaci jehlu (je-li soucasti) Ize pouzivat timto
zpusobem.

ROZMRAZOVANI
*~ Pro rychlejsi rozmrazeni jidla.

HORKY VZDUCH

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

SPODNI OHREV

Uzite¢né k peceni spodni vrstvy pfipravovaného

pokrmu dohnéda. Tato funkce je také doporucena
pro pomalou pfipravu pokrmu, k zavérecné tepelné
upravé Stavnatych pokrmu a k zahustovani omacek.

2. AKTIVUJTE FUNKCI

Pro spusténi zvolené funkce nastavte pozadovanou
teplotu otocenim ovladace termostatu.

FUNKCE ,DIAMOND CLEAN (je-li ji model vybaven)

K aktivaci funkce ,Diamond Clean” nalijte 200 ml
pitné vody na dno trouby, poté otocte ovladac vybéru
a ovladac termostatu na ikonu ().

.ANALOGOVE HODINY

1. Ikona zac¢atku doby
peceni

2. lkona konce doby peceni

3. Ikona nastaveni
minutniku

4. Korunka hodin

5. lkona nastaveni dennf
doby

.NASTAVENiI DENNi DOBY

Stisknéte korunku hodin ¢tyfikrat, dokud neza¢ne
na displeji blikat ikona (® ."Oto¢enim korunky
hodin nastavte spravny cas a nasledné jej potvrdte
stisknutim korunky hodin.

Uvédomte si prosim: Cas bude pfi prvnim pouziti a v pfipadé
preruseni napajeni vzdy tfeba nastavit znovu.

.NASTAVENIi DOBY PECENI

Chcete-li nastavit délku, je tieba definovat konec
peceni. Jakmile vyberete funkci a nastavite teplotu
podle svych potieb, nastavte délku peceni.
Stisknutim korunky hodin potvrdite a spustite
peceni: po uplynuti doby peceni zazni zvukovy
signal a za¢ne blikat ikona & .

Uvédomte si prosim: Nejkratsf nastavitelny ¢as jsou dveé
minuty. Chcete-li ovéfit nastaveni konce doby peceni,
stisknéte béhem peceni korunku hodin jednou. Chcete-li
zrusit nastaveni pfed koncem, podrzte korunku stisknutou po
dobu 5 sekund: Trouba se automaticky vrati do manualniho
rezimu peceni. Kdyz je pecenf dokonceno, podrzte korunku
hodin stisknutou po dobu péti sekund, ¢imz vypnete
zvukovy signal. Nasledné stisknéte korunku jesté jednou,
¢imz zrusite véechna nastaveni a vratite se k manualnimu
rezimu pecen.
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. MINUTKA

Kdyz je trouba vypnuta, analogové hodiny Ize
pouzivat jako minutku. Pokud chcete funkci spustit,
ujistéte se, Ze je trouba vypnuta, a poté trikrat
stisknéte korunku hodin: na displeji zacne blikat ikona
. Otocte korunkou hodin a nastavte poZzadovanou
délku. Stisknutim korunky nasledné spustite ¢asovac:
Po uplynuti nastaveného ¢asu vas upozorni zvukovy
signal.

Uvédomte si prosim: Nejkratsi nastavitelny ¢as jsou

dvé minuty. Chcete-li vypnout ¢asovac pred koncem
nastavenénho c¢asu, podrzte korunku stisknutou po dobu

5 sekund. Zvukovy signal vypnete jednim stisknutim korunky.

TABULKA TEPELNE UPRAVY

3. PREDOHREV

Poté, co je tato funkce jednou aktivovana, zapne

se LED kontrolka termostatu, coz signalizuje, Ze byl
zahajen proces predehrevu.

Na konci tohoto procesu LED kontrolka termostatu
zhasne, coz signalizuje, Ze trouba dosahla nastavené
teploty: V tomto okamziku vlozte jidlo do trouby

a pokracujte v peceni.

Uvédomte si prosim: Vlozenf jidla do trouby pfed
dokoncenim predehfivani muze mit negativni vliv na
konecny vysledek pfipravy pokrmu.

Pro preruseni funkce kdykoli vypnéte troubu, otocte
ovladacem vybéru a knoflikem termostatuna 0 a 0.

. . TEPLOTA DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE PREDEHREV <o < o
(°C) (MIN) A PRISLUSENSTVI
3
= Ano 150-175 35-90
Kynuté kolace / kolace z piskotového tésta = 4 - ]
Ano 150-170 30-90
alr ablr
— 3
A 150-1 -
PInéné mouéniky EY ne >0-190 30-85 —J
(tvarohovy kolac ,cheesecake”, zavin, ovocny kolac) ~ 4 1
o5 Ano 150-190 35-90 I
@ Ano 160-175 20-45 3
Susenky / drobné cukrovi 4 1
Ano 150-175 20-45 .
@ Ano 175-200 30-40 3
Odpalované pecivo a ]
Ano 170-190 35-45 .
3
@ Ano 100 110- 150
Snéhové pecivo 4 ]
Ano 100 130-150 e—r
3
= Ano 190-250 12-50
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” 4 ]
Ano 190-250 20-50 e
= Ano 250 10-15 u 3 u
Mrazena pizza a ]
Ano 250 10-20 R
- 3
Slané kolace é Ano 175-200 35-55 e—lr
(zeleninové, quiche) ~ 4 1
Ano 175-190 45-60 I
3
@ Ano 175-200 20-30
Pecivo z listového tésta a ]
Ano 175-190 25-45 .
Lasagne / flan (peceny puding) / zapékané 3
A 200 45-65
téstoviny / cannelloni @ ne Al

Whjr/lﬁool



. CS

- = TEPLOTA DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE PREDEHREV ©C) (MIN) A PRISLUSENSTVi
Jehnéci/teleci/hovézi/vepiové 1 kg @ Ano 200 80-110 ! 3 j
Kuie/kralik/kachna 1 kg = Ano 200 50-100 ‘ 3 |
Krita/husa 3 kg @ Ano 200 80-130 \ 2 i
Pecenaryba /v papiloté 3
(flety, veelku) @ Ano 175-200 40-60 _J
PInéna zelenina — 2
ES A 175-2 -
(raj¢ata, cukety, lilky) ne 5-200 50-60 L
2 1
. . . — - 200 55—70 * Meseeen ~ E::ﬁ
Pecené kure 1-1,3 kg 5 :
— 250 60-80 / 1 ;
Topinky @ - 200 2-5 -\...5...'-
Rybi filety / Fizk 200 20-30* 4 3
ybi filety / fizky @ - B Aurnnd LRSSV |
Klobasy / kebaby / @ M 5 4
zebirka / hamburgery 200 30-40 EOTERTE AR ) VS
. . <~ 3
Krvavy rostbif 1 kg - 200 35-45 ** —r
Jehné&di kyta / kyty - 200 60-90 ** Lo
Pecené brambory - 200 45-55 ** \ 3 |
L . . <~ 3
Zapékana zelenina - 200 20-30 —r
N 4 1
Lasagne a maso Ano 200 50-100 *** e :
N 4 1
Maso a brambory Ano 200 45-100 *** —1r | j
. > 4 1
Ryby a zelenina C5 Ano 175 30-50 *** a—r | j
*V poloviné doby peceni jidlo obratte.
**\/e dvou tfetinach pecenfjidlo obratte (v pfipadé potieby).
*** Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zaleZi na vasich pozadavcich.
<<~ -_— ~
IS &
Tradi¢ni Gril Turbogril Tradi¢ni peceni Horky vzduch
[ ~ [V ===V e J ~ / M
PRISLUSENSTVI gici svaci ¢ny rozef
) Pecici pllech nebo odkapavaci Plesh/ Odkapavaci plech / .Oto.c.?y rozen Odkapavaci plech
Rost dortova forma na plech na pecenina (je-li jim model

rostu rostu

UZITECNE RADY

plech na peceni s 500 ml vody

vybaven)

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a troven,
kterou je treba pouzit pro ptipravu rliznych druh
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehfevu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientacni charakter,
nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
Eh’slu.%enstvi. Nastavte nejprve nejnizsi doporucené
odnoty a neni-li jidlo dostate¢né propecené,
teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. MiZete pouZit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{zete najednou
péct riznd jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu ﬁeéeni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na rdznych drovnic
drazek. Jidlo vyZaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s del$i dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.
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CISTENI A UDRZBA

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.
Nepouzivejte parni cistice.
spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vihkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutrdlniho cisticiho prostfedku. Otfete suchym
hadfikem.

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky ani abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by tim mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Pouzivejte bezpecnostni
rukavice.

Pired provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba
odpojena od elektrické sité.

« Nepouzivejte korozivni nebo abrazivni Cistici
prostiedky. Jestlize se tyto prostiedky presto
nedopatfenim dostanou do styku s troubou,
ihned potfisnény povrch otfete vlhkym hadfikem
z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout

a teprve poté ji Cistéte — nejlépe, je-li stale jesté tepl3,
aby se dobfe odstranovaly veskeré usazeniny nebo
zbytky jidla. Pro vysuseni kondenzatu vytvoreného

v dUsledku peceni jidel s vysokym obsahem vody
nechejte troubu zcela vychladnout a poté ji vytiete
pomoci hadfiku nebo houbicky.

« Aktivujte funkci ,Diamond Clean” pro optimalni
¢isténi vnitfnich povrchu. (Je-li ve vybave.)

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Pro usnadnéni Cisténi Ize dvitka vymontovat z pant(.

PRISLUSENSTVI

« lhned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym karta¢kem nebo houbi¢kou na nadobi.

CISTENI KATALYTICKYCH PANELU
(POUZE U NEKTERYCH MODELU)

Tato trouba mUize byt vybavena specidlnimi
katalytickymi vlozkami, které usnadnuji ¢isténi vnitini
casti trouby diky specialnimu samocisticimu povrchu,
jez je vysoce porézni a schopny pohlcovat mastnotu
a necistotu. Tyto panely jsou upevnény k vodicim
mpiizkam: Pfi vkladani a nasledném upevnovani
vodicich mrizek dbejte na to, aby hacky na horni asti
zapadly do pfislusnych otvorud v panelech.

Pro co nejleﬁéi vyuziti samocisticich vlastnosti
katalytickych panel doBoruéujeme zahfivani

trouby na 200 °Cfpro dobu pfiblizné jedné hodiny
prostrednictvim funkce ,Tradi¢ni peceni”. V této dobé
musi byt trouba prazdna. Poté, pred odstrariovanim
veskerych zbytkd jidel pomoci jemné houbicky,
nechejte troubu vychladnout.

Uvédomte si prosim: PouZivani agresivnich nebo abrazivnich
Cisticich prostredkd, drsnych kartackd, dratének nebo sprejd
do trouby by mohlo poskodit katalyticky povrch a znicit jeho
samocistici vlastnosti.

Potfebujete-li nahradni panely, obratte se na nase stfedisko
poprodejnich sluzeb.

VYMENA ZAROVKY TROUBY
1. Odpojte troubu od zdroje energie.

2. Odsroubujte kryt zarovky, vyménte ji
a nasroubujte kryt zpét.

3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

Uvédomte si prosim: Pouzivejte pouze halogenove
zarovky T300 °C, 20-40 W/230 V typu G9. Zarovka,
kterou je spotfebic vybaven, je specidlné navrzena

pro domaci spotfebice a neni vhodna pro vieobecné
osvétleni mjstnosti v doméacnostech (smérnice EU
244/2009). Zarovky lze zakoupit v servisnim stfedisku.

— Pouzivate-li halogenové zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstt je mohou poskodit.
Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
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POSUNTE HORNIi TOPNE TELESO NiZE 3. Zpét ho vrétite tak, ze ho zvednete nahoru

(POUZE U NEKTERYCH MODELU) a pfitom mirné pfitahnete smérem k sobé.
1. Odstrante bo¢ni vodici miizky. Zkontrolujte, zda lezi na bo¢nich drzacich.

2. Topné téleso lehce povytahnéte smérem ven
a posunte dold.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK 3. Dvitka opét nasadite tak, Ze je pfilozite k troubég,

1. Prejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete nasmeérujete hacky pantd oproti jejich usazeni
a posouvejte zapadky smérem dol(, dokud a do pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.
nedojde k jejich odjisténi. 4

Dvitka posunte smérem doll a poté je zcela
otevrete. Posunte zapadky smérem doll do jejich
plvodni polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli
doll az na doraz.

2. Dvitka dobfe uzavfete.
Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvirka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.  |ehce zatlacite (pouze u nékterych modelc).

\

5. Zkuste dvirka zavfit a zkontrolujte, zda jsou
v jedné roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu
tak neni, vyse uvedeny postup opakujte. Pokud
dvitka spravné nefunguji, mohou se poskodit.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém Mozna pfi¢ina Reseni
Trouba nefunguije. Pferuseni na éH'em’. Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
Odpojeni od elektrické site. pfipojena k elektrickému napajent.

Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
porucha stale trva.

Zobrazeny dennf ¢as je nespravny. Preruseni napajent. Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
pfipojena k elektrickému napajeni. Musite znovu
nastavit denni ¢as postupem uvedenym v kapitole
Kazdodenni pouZzivani.

Dvitka dobfe nedoviraji. Bezpecnostni zarazky jsou Dodrzte nasledujici pokyny pro demontaz

v nespravné poloze. a opétovné nasazeni dvifek, které jsou uvedené

v oddile,Cisténf a udrzba’, a ujistéte se, ze se
bezpecnostni zarazky nachazejf ve spravné poloze.

P
Hi=-= Zasady, standardni dokumentaci a doplnujici informace o produktu ziskate:
«  znasi webové stranky docs.whirlpool.eu,
«  pomoci naskenovani QR kédu,
. pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo najdete v zaru¢nim listé). Pri
kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku

produktu.
Whjr/lﬁool
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Rovid utmutato

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA!
Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez,
=) kérjuk, regisztralja termékét honlapunkon:

www.whirlpool.eu/register

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a
Biztonsagi utmutatot.

TERMEKLEIRAS
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Kezel6panel
Ventilator

Kor alaku flitéelem
(nem lathato)

Polcvezet6 sinek
(a szintek a sUté elején vannak
feltUntetve)

Ajto

Felsé fatéelem/grill
Vilagitas

Azonosito tabla

(ne tavolitsa el)

Alsé fatbelem
(nem lathato)

KEZELOPANEL

[
W0

(&) SR

o
200

1. VALASZTOGOMB

Funkcié kivalasztasa és a
suté bekapcsolasa. A siité
kikapcsolasahoz forgassa a ()
allasba.

2. ANALOG ORA

3. HOMERSEKLET-SZABALYOZO
GOMB

Forgassa el a kapcsolot a kivant
hémérséklet beallitasahoz.

4, HGMERSE[(LET: o
SZABALYOZO/ELOMELEGITES
JELZOFENYE

A sitd felmelegitlése kozben

bekapcsol. A kivant hémérséklet
elérésekor kikapcsol.
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TARTOZEKOK

CSEPPFELFOGO TALCA*

SUTORACS

Etel stitésére szolgdl, illetve
tepsi, sutéforma és egyéb
h&allo edény helyezhetd ra

Hasznalhato sttétepsiként
hus, hal, zoldségek, focaccia
stb. készitéséhez, vagy a
sUtéracs alad helyezve a
sttéskor lecsopogd szaft

KIHUZHATO TARTOSINEK *

A tartozékok behelyezését és
kivételét seqiti.

SUTEMENYES TEPSI*

Hasznalhato kulonféle
kenyerek és sitemények,
valamint siltek, sttépapirban
sUlt hal stb. készitéséhez.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél figg.
A készllékhez ingyenesen nem jaré egyéb tartozékok a vevészolgalatnal kilon is

0sszegyljtésére.
FORGONYARS* * Kizérélag adott tipusok esetén.
megvasarolhatok.
/
Nagy husdarabok és

szarnyasok egyenletes
sUtéséhez hasznalhato.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Tegye be a sutéracsot vizszintesen a polcvezetd sinek
mentén, és ligyeljen ra, hogy a racs felfelé hajlo vége
valoban felfelé alljon.

Az egyéb tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogo
talcat és a siteményes tepsit, ugyanugy vizszintesen
kell behelyezni, mint a siitéracsot.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezet6 sinek eltavolitdsdhoz emelje fel a
sineket, majd 6vatosan huzza ki az alsé részt a
helyébdl: ezutdn mar kiveheti a polcvezetd sineket.

+ A polcvezet6 sinek visszaszereléséhez el6szor a felsd
helylikre szerelje 6ket vissza. Felfelé tartva csusztassa
Oket a stit6térbe, majd engedje le 6ket az alsé
illesztésben lévé helyzetiikbe.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE (HA
VANNAK)

Tavolitsa el a polcvezet6 sineket a stitébdl, és tavolitsa
el a véd6é mlanyagot a kihuzhato tartésinekrél.
Rogzitse a tartosin felsé kapcsat a polcvezetd sinhez,
majd csusztassa végig annak mentén itkozésig.
Engedje le a helyére a masik kapcsot. A polcvezetd
sin rogzitéséhez erdteljesen nyomja neki a kapocs
aljat a polcvezet6 sinnek. Gy6zédjon meg arrol, hogy
a tartésinek szabadon tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a [épéseket az azonos szinten |évé masik

polcvezeté sinnel is.

Megjegyzés: A kihizhato tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.

A FORGONYARS HASZNALATA (HA VAN)

Szurja at a nydrsat a hus kozepén (spargaval
0sszekotve, ha szarnyas), majd csusztassa a hust
nyarsra, amig szildrdan nem helyezkedik el a villan és
nem tud elmozdulni. Helyezze a masik villat a nyarsra,
és csusztassa rd, amig szilardan a helyén nem tartja

a hust. Szoritsa meg a rogzitécsavart a helyzetének
rogzitéséhez. Illessze a vegét a sutd sutdterében

lévé mélyedésbe, és helyezze a lekerekitett részt a
megfeleld tartéra.

Ne feledje: A szaft 6sszegyUjtéséhez helyezze el alatta a
zsirfogd talcat, és adjon hozza 500 ml vizet. Annak
érdekében, hogy ne égesse meg magat, amig a nyars forro,
kizarélag a mlanyag fogantyuval fogja meg (amelyet a stés
elott el kell tavolitani).

Ez a tartozék csak a Turbd grill funkcioval egyltt hasznélhato.
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A KESZULEK ELSO HASZNALATA

A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj stit6 a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis. Ezért miel6tt a sttét étel
készitésére hasznalna, azt javasoljuk, hogy melegitse
fel Uresen a lehetséges szagok eltavolitasa érdekében.
Tavolitson el minden véddékartont vagy atlatszo
ﬁImréteget a sUtoral, és tavolitson el minden tartozékot
a belsejebdl.

Mdkodtesse a siitét 250 °C-on kb. egy 6ran &t,
lehetéleg a ,Légkeveréses siités” funkcioval. Ezalatt
a suté IegKen ures. Kovesse a funkcié megfelel6

beallitdsahoz sziikséges utasitasokat.

Ne feledje: A készUlék elsd haszndlatat kdvetéen érdemes
kiszell6ztetni a helyiséget.

MINDENNAPI HASZNALAT / FUNKCIOK

1. AFUNKCIO KIVALASZTASA

Funkcié kivalasztasahoz forgassa a vdlasztégombot a
kivant funkciét jelzé szimbolumra.

Kl

0 A sité kikapcsolasa.

() VILAGITAS
=" A suté vilagitasanak felkapcsolasa.

@ ALSO ES FELSO SUTES

Tetszbleges étel egyetlen szinten torténd sitése.
DIAMOND CLEAN (Csak egyes modelleknél)

A specidlis, alacsony hédmeérséklet( tisztitasi
ciklus soran kibocsatott g6z megkdnnyiti a
szennyez8dés és az ételmaradékok eltavolitasat.
Ontson 200 ml csapvizet a sité aljara, és csak akkor
inditsa el a ciklust, ha a stt6 teljesen kihdilt. Allitsa az
id6zitdt 30 percre, a h6mérsékletet pedig 90 °C-ra. A
ciklus végeztével még varjon kb. 15 percig, mieltt
kinyitnd a stté ajtajat.

LEGKEVERESES SUTES

— Husok vagy lavasitemények egy szinten torténd
sUtéséhez. Ezzel a funkcidval az étel teteje és alja is
egyenletesen ropogdsra, aranybarnara stitheté.

GRILL

Steak, kebab és kolbaszok grillezése, rakott
z0ldségek siitése és kenyérpiritas. Hus sttésekor
javasoljuk a cseppfelfogé talca hasznalatat a kicsopogd
huslé és szaft 0sszegyujtéséhez: Helyezze a talcat a
sutéracs alatt [évé barmelyik szintre, és 6ntson bele
500 ml vizet.

TURBO GRILL

Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Cseppfelfogé talca hasznalatat
ajanljuk a sttés kozben Iecsbpé?é szaft
Osszegyujtéseéhez: helyezze a talcat a sttéracs alatt
|évé barmelyik szintre, és Ontsdn bele 500 ml vizet.
Ehhez a funkciéhoz hasznalhat6 a stutényars (ha van).
KIOLVASZTAS

* Elelmiszerek gyorsabb kiolvasztasa.
HOLEGBEFUVAS

=’ Ugyanazt az elkészitési h6mérsékletet igényld,
de kilonboz6 ételek tobb (legfeljebb harom)
szinten torténé egyideju sutése. Ezzel a funkciéval
elkertlhetd, hogy kilonbodzé ételek egyszerre torténd
sutésekor azok atvegyék egymas szagat.

ALSO FUTES

Az ételek aljanak piritasahoz. A funkcié lassu
sttéshez, [édus ételek slitésének befejezéséhez és
martasok készitéséhez is ajanlott.

2. FUNKCIO BEKAPCSOLASA

A kivalasztott funkcié inditdsahoz forgassa el a
hémérséklet-szabdlyozé gombot, és dllitsa be a kivant
hémérsékletet.

DIAMOND CLEAN (ha van)

A ,Diamond Clean” tisztitasi funkcié bekapcsolasahoz
Ontson 200 ml csapvizet a sité aljara, majd allitsa a
vdlasztégombot és a hémérséklet-szabdlyozé gombot a
ikonra.

.ANALOG ORA

1. Siitési id6 kezdete ikon

2, Sutési id6 vége ikon

3. Percszamlalo bedllitasa
ikon

4, Ora gomb

5. Pontos id6 beallitasa
ikon

.PONTOS IDO BEALLITASA

Nyomja meg az 6ra gombot négyszer, amig az ®
ikon villogni kezd a kijelzdn. Forgassa el az éra
gombot a pontos idd bedllitdsahoz, majd nyomja meg
az 6ra gombot a jovahagydashoz.

Ne feledje: Az idét minden aramkimaradas utan Ujra be kell
allitani.

.ASUTES IDOTARTAMANAK BEALLITASA

Az id6tartam beallitasahoz meg kell adni a stitési idd
végét. A funkcio kivalasztasa és a kivant sttési
hémérséklet megadasa utan, allitsa be a sttés
idétartamat. Nyomja meg az 6ra gombot a
jovahagyashoz és a sités megkezdéséhez: ekkor
hangjelzés hallhatd, és a villogé ikon & figyelmezteti
Ont, amikor a sutési id6 a végéhez ért.

Ne feledje: A legrovidebb bedllithaté idétartam 2 perc. A
sUtési idd végét jovahagyhatja az 6ra gombbal, ha azt
sUtés kozben egyszer megnyomja. A bedllitast a sttés
befejezése el6tt tordlheti, ha az éra gombot 5
masodpercig lenyomva tartja: a sitd ekkor automatikusan
visszaall manualis Gzemmaodba. A sttés végeztével 5
masodpercig tartsa lenyomva az 6ra gombot a hangjelzés
kikapcsolasahoz, majd nyomja meg egyszer Ujra az ora
gombot a beallitasok torléséhez és a manualis
Uuzemmaodhoz valo visszatéréshez.




.KULON IDOZITES

Ha a suté ki van kapcsolva, az analég 6rat
percszamlaloként is hasznalhatja. A funkcio
aktivalasahoz el&szor ellenérizze, hogy a suité ki van-
e kapcsolva, majd nyomja meg haromszor az 6ra
gombot: a kijelzdn villogni kezd az ® ikon. Az éra
gomb elforgatasaval allitsa be a kivant idétartamot,
majd nyomja meg a gombot az id6zitd inditdsahoz:
Amikor az idézité lejar, hangjelzés hallhaté.

SUTESI TABLAZAT

Ne feledje: A legrévidebb bedllithatd idétartam 2 perc. Az
idézitdt az idétartam lejarta eldtt is ledllithatja, ha az ora
gombot 5 masodpercig lenyomva tartja. Az éra gombot
egyszer megnyomva kikapcsolhatja a hangjelzést.

3. ELOMELEGITES

A funkcié bekapcsolasat kovetben vilagitani kezd a

hémérséklet-szabal ozéIJ
megkezdddott az el6me

egités.

elz6fénye, jelezve, hogy

A folyamat végén a hémérséklet-szabalyozé

elzéfénye kialszik, jelezve, hogy a siit6 elérte a

edllitott hémérsékletet: ekkor helyezze be az ételt,

és kezdje el a sttést.

Ne feledje: Ha az ételt az el6melegitési fazis befejezése eldtt
teszi a sUtébe, a sttési eredmény elmaradhat a varttol.

A funkciét barmikor megszakitha
a sutét, a vdlasztogombota 0 , a

a, ha kikapcsolja
6mérséklet-

szabdlyozé gombot pedig a @ allasba forgatja.

i ) . HOMERSEKLET IDOTARTAM POLCE
RECEPT FUNKCIOK ELOMELEGITES ° (Dcs) DC:PERC) TAR'?O;E':OK
= Igen 150-175 35-90 3
Kelt siitemények / piskétak "“4“”" :
% Igen 150 - 170 30-90
AT L alie ~
— 3
| 150-1 -
Toltott piték £ gen 50-190 30-85 Lo
(sajttorta, rétes, almas pite) 4 1
( Igen 150 - 190 35-90
~ AalP=r al=r
@ Igen 160 - 175 20-45 3
T
Aprésiitemények / Kisebb tortak
~ 4 1
Igen 150 - 175 20-45 i
@ Igen 175 - 200 30-40 3
—r
Képvisel6fank a ]
Igen 170 - 190 35-45 .
@ Igen 100 110- 150 3
—_
Habcsok 4 1
Igen 100 130 - 150 Ae—lr
= Igen 190 - 250 12-50 3
Pizza / kenyér / focaccia
= 4 1
Igen 190 - 250 20-50 e—lr
@ Igen 250 10-15 \ 3 j
Fagyasztott pizza 4 1
Igen 250 10-20 i —
= 3
| 175 -200 35-55
Sos pite ES gen AF=s
(zoldséges pite, quiche) ~ 4 1
( Igen 175-190 45 - 60
= allr s
3
| 175 - 200 20-30
Vol-au-vent / leveles tésztabol késziilt @ gen —

u 3 4 1
stitemények Igen 175 - 190 25-45 A
Lasagne / felfujtak (flan) / tepsis tészta / 3
cannelloni @ Igen 200 45 - 65 i —
Barany / borju / marha / sertés 1 kg @ Igen 200 80-110 \ 3 j
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RECEPT FUNKCIOK ELOMELEGITES HOME(TCS)EKLET 'D?:::CT;\M TA::)OL;:;(,K
Csirke / nyul / kacsa 1 kg @ Igen 200 50-100 ;’
Pulyka / liba 3 kg = Igen 200 80-130 ;l
(Sﬁi‘ie!f/esgﬁéts'dz:aapirban siilt hal @ Igen 175 - 200 40 - 60 ;’
-(r:alrtaodtitcsz:rlrfsczi:iii, padlizsan) lgen 175200 2060 ;l
i Con s 2 1
Siilt csirke 1- 1,3 kg 200 o "\---2---"' \\N\TNI
— 250 60 - 80 / TS
Piritos @ — 200 2-5 -\...5...,-
Halfilé / steak =) — 200 20-30* o \v;vr
Ceeemarsamamburer = - 00Tl
Marhasiilt angolosan 1 kg - 200 35 - 45 ** _‘;"_
Baranycomb/csiilok — 200 60 - 90 ** ;l
Siilt burgonya — 200 45 - 55 ** ;9
Csében siilt z6ldség - 200 20-30 s
Lasagne és husok % Igen 200 50-100 % -\..j;u- u;j
Husok és burgonya Igen 200 45-100 % -\J;lr- %ﬂ
Hal és zéldségek & Igen 175 sosoe o

* A sUtési id6 felénél forditsa meg az ételt.

** Forditsa meg az ételt a sttési idd kétharmadanal (ha szlkséges).
*** Az id6 becsilt hossza: Az ételek kiveheték a stitébdl ettdl eltérd iddpontokban is, személyes preferenciaktél fliggden.

S~ _— ~
: ES (&)
Also és felsé suités Grill Turbo grill Légkeveréses siités Hoélégbefuvas
[ S v AaFr L J . / M
TARTOZEKOK (tStepsi irfogé ta
s Sufc.oEepm vagy "ZS|rfolgo talca/ : Zsirfogé talca / Forgonyars Cseppfelfogé télca
Sutéracs stitéforma a stiteményes tepsi L . .
e o x . Sutétepsi (ha van) 500 ml vizzel
stitéracson vagy sutétepsi racson

HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sutési id6 az étel sitébe helyezésével
kezd&dik, nem tartalmazza az elémelegitést

(ahol ez sziikséges). A stitési hémérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetéleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fuggden eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott bedllitasokat, és ha

az etel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
beallitdsokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetéleg sotét szinl fém siteményes
formakat és -tepsiket. Ugyancsak hasznalhat jénai
vagy kétalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetdség
van ugyanazt a hémérsékletet igénylc’j, de kilénbo6z6
ételek (pl. hal és zo6ldségek) tobb szinten torténd
egyidejl sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb sitési idét igényel, a hosszabb siitési idét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a sttében.
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6zo6djon
meg arrol, hogy a siito teljesen

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mard/surolé hatasu

Viseljen védokesztyiit.
A sut6t barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos haloézatrol.

kihult. tisztitoszereket, mert ezek
Ne hasznaljon gozzel tisztito karosithatjak a késziilék
berendezéseket. feliileteit.

KULSO BURKOLATOK

« A fellleteket nedves, mikroszalas torl6kendével
tisztitsa.

Ha nagyon szennyezettek, hasznaljon néhany csepp
pH-semleges tisztitdszert. Tordlje le egy szaraz
torl6kenddvel.

« Ne hasznaljon mardé vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keril a késziilék feltletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torlékenddvel.

BELSO BURKOLATOK

« Minden hasznalat utan hagyja kihdlni a sitét, de
lehetbleg akkor takaritsa ki, amikor még meleg, és
tavolitsa el az ételfoltokat és lerakddasokat. A magas
nedvességtartalmu ételek stitése soran kicsapddott
parat a teljesen kih(lt stitébdl egy ronggyal vagy
szivaccsal torolje ki.

« A belsé felliletek optimalis tisztitasahoz hasznalja a
,Diamond Clean” funkciét. (Ha van).

+ Az ajto Uvegét megfeleld folyékony tisztitoszerrel
tisztitsa.

« A suté ajtajat a tisztitas megkodnnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

« A tartozékokat minden hasznalat utan aztassa be
mosogatoszeres vizbe, hasznaljon siitékesztyt, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

A KATALITIKUS PANELEK TISZTITASA
(CSAK BIZONYOS MODELLEK ESETEBEN)

Ez a sutd olyan specialis katalitikus panelekkel
rendelkezhet, amelyek megkonnyitik a siitérész
tisztitasat a specidlis Ontisztité bevonatnak
kdszonhetden. Ez a kiildndsen pordzus anyag felszivja
a zsirt és az egyéb szennyezddéseket. A panelek a
vezetdsinekhez illeszkednek: Amikor kiveszi, majd
visszahelyezi a vezetdsineket, igyeljen arra, ho?y

a felsé kamBék beakadjanak a panelek megfelel
mélyedéseibe.

Annak érdekében, hogy a katalitikus panelek
Ontisztito képessége maximalisan érvényesiiljon,
javasoljuk, hogy mukodtesse a siitét kb. 1 6ran
keresztil 200 °C-on a ,Légkeveréses siités” funkcioval.
Ezalatt a stit6 legyen Ures. Ezutan hagyja lehdlni a
sutét, majd tavolitsa el az ételmaradekokat egy nem
surolo szivaccsal.

Ne feledje: Ne hasznéljon maré vagy surold hatasu
tisztitoszereket, durva kefét, edénysuroldt vagy sttétisztitd
spray-t, mivel ezek karosithatjak a katalitikus fellletet és
annak ontisztitd képességét.

Ha Uj panelekre van sziiksége, forduljon vevészolgalatunkhoz.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
1. Valassza le a sut6t az elektromos halézatrél.

2. Csavarozza le a burdt a lamparol, cserélje ki az
izz6t, majd csavarozza vissza a burat a [ampara.

3. Csatlakoztassa vissza a stitét az elektromos
halézatra.

Ne feledje: Kizérélag 20-40 W/230 V, G9, T300 °C

tipusu halogénizzokat hasznaljon. A termékben lévé
izz6t kifejezetten haztartdsi gépekhez tervezték,

ezért helyiségek megvilagitasara nem alkalmas
(244/2009/EK rendelet). Az izzolampak beszerezheték a
vevdszolgalattol.

- Halogénizzé hasznalatakor ne nyudljon hozzajuk
csupasz kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjak az
izzot. Ne mUkodtesse a sUtét, ha a ldmpabura nincs
visszahelyezve.
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A FELSO FUTOELEM LEERESZTESE 3. Afltéelem visszahelyezéséhez emelje azt fel,
(CSAK EGYES MODELLEKNEL) kozben kissé huizza maga felé, kézben pedig

1. Vegye ki az oldalsé polcvezetd sineket. 9y6z6djon meg arrdl, hogy az az oldalsé
tartéelemekre kerdl.
©

.
11==

ﬁ'—.\ \"J/.
AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE 3. Helyezze vissza az ajtot ugy, hogy a sutd felé
1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje mozgatja, illessze a zsanérok kampoit a helyikre,
le a kallantyUkat, amig kiolddsi helyzetbe nem és rogzitse a felsd részt a helyén.
kerdinek. 4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.

Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetlkbe:
gy6z8djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte Sket.

2. Csukja be az ajtot, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut. o _ >
Egyszerlien tavolitsa el az ajtot tgy, hogy folytatja a Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk

becsukasat, és ezzel egyidejlileg huzza felfelé, amig meafeleld helvzetben vannak-e (Csak eqves
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtét az mogelleknél). y ( &

egyik oldalara egy puha felileten.

5. Proébdlja meg becsukni az ajtét, és ellendrizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem,
akkor ismételje meg a fenti [épéseket: Az ajtod
megsérilhet, ha nem megfelel6en mikodik.

Whj;lﬁool



A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

A készilék nem muUkodik.

Aramkimaradas.
Nincs csatlakoztatva a
haldozathoz.

Ellendrizze, hogy van-e haldzati fesziltség, és hogy
a sutd elektromos bekdtése megtortént-e.
Kapcsolja ki a stitdt, majd kapcsolja be Ujra, hogy
lassa, fennéll-e még a probléma.

A kijelz6n nem a pontos idé lathato.

Aramkimaradas.

Ellendrizze, hogy van-e haldzati feszlltség, és hogy
a sttd elektromos bekdtése megtortént-e. Allitsa be
a pontos idét a Mindennapi hasznélat c. fejezetben
leirtak szerint.

Az ajté nem zarodik rendesen.

A biztonsagi kallantyuk

helyzete nem megfelelé.

Allitsa megfelel® helyzetbe a biztonsagi
kallantyukat a,Tisztitas és karbantartas” részben
az ajto le- és felszerelésével kapcsolatban lefrt
utasitasok alapjan.

a QR-kod segitségével

.Iﬂ._-

kodokat.

= . = =] Aszabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi
M| := | W] informaciok elérhetsk:

a docs.whirlpool.eu honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal (a telefonszamot ldsd a garanciafiizetben).
Amennyiben a vevészolgélathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattablajan feltiintetett
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Rychly sprievodca pouzivanim | SK

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lep3ie poskytovat pomoc, A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si precitajte
=) zaregistrujte, prosim, svoj spotrebic na Bezpecnostné pokyny.

www.whirlpool.eu/register

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel
LI IO 2. Ventilator
3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)
4, Vodiace listy
(Uroven je uvedena v prednej
casti rdry)
5. Dvierka
6. Horny ohrevny ¢lanok/gril
7. Osvetlenie
8. Vyrobny stitok
(neodstranujte)
9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)
OVLADACI PANEL
F °C
—J, (.' :Q ,
®- Sl © -
1 2 3 4
1. VOLIACI GOMBIK 2. ANALOGOVE HODINY 4.LED KONTROLKA
Na zapnutie rury volbou funkcie. 3 3 3 TERMOSTATU/PREDOHREVU
Ruru vypnete () otoc¢enim ovlddaca | 3. OVLADACI GOMBIK Rozsvieti sa pocas prebiehajuceho
do polohy off. TERMOSTATU predohrevu. Vypne sa po
Otacanim zvolte pozadovant dosiahnuti pozadovanej teploty.

teplotu.
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PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE*

ROST

Pouziva sa na pripravu

jedal alebo ako drZiak na
hrnce, formy na kolace a iné
nadoby vhodné na pecenie
v rdre

PouZiva sa ako pekac na
pecenie masa, ryb, zeleniny,
focaccie a pod. alebo na
zachytavanie Stiav pod
rostom.

OTOCNY RAZEN*

=

Na rovnomerné opecenie
velkych kusov masa
a hydiny.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsiva vodorovne, rovnako ako
rost.

POSUVNE BEZCE *

=

Na lahsie vlozenie
a vyberanie prislusenstva.

PLECH NA PECENIE*

Pouziva sa na pecenie
akéhokolvek chleba

a cukrdrenskych vyrobkov,
ale tieZ peceného masa, ryb
pecenych v alobale atd.

*K dispozicii len na niektorych modeloch.

MnoZstvo a typy prislusenstva sa moZu menit v zavislosti od zakUpeného modelu.
Dalsie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LiST
«Vodiace listy vyberiete tak, ze nadvihnete kol’ag'niéky
a potom opatrne vytiahnete spodnu Cast zo sedla:
vodiace listy teraz mozno vybrat.

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

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV (AK SU VO
VYBAVE)

Vyberte vodiace listy z rdry a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plast){).

Pripevnite vrchnu svorku bezca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide. Druhu svorku spustite na
miesto. Vodiacu listu zaistite tak, Ze potlacdite spodnu
Cast svorky pevne o vodiacu listu. Presved(te sa, i sa
bezce mo6zu volne pohybovat. Zopakujte tieto kroky
na druhej vodiacej liste na tej istej Urovni.

Upozornenie: Posuvné beZce mozno nasadit na hociktorej
drovni.

POUZIVANIE OTOCNEHO RAZNA(AK JE VO VYBAVE)

Prepichnite razen cez stred masa (hydinu zviazte
$nurkou) a posunte maso po razni, aby pevne dosadlo
na vidlicu a nemohlo sa hybat. Nasunte na razen
druhu vidlicu a posurite ju, aby pevne pridrzala maso
na mieste. Zatiahnite upevrovacie skrutky, aby ste

ju upevnili v tejto polohe. VloZte koniec do Zliabka

v priestore rury a oprite okruhlu ¢ast na prislusnu
oporu.

Upozornenie: Na zbieranie stavy, ktora vznika pri peceni,
vlozte pod jedlo odkvapkavaciu nadobu a nalejte do nej 500
ml vody. Aby ste sa nepopadlili o horuci razer, manipulujte

S ngm j)ba pomocou plastovej rucky (pred pecenim ju treba
vybrat).

Péuifvanie tohto prislusenstva je dovolené iba v kombinacii
s funkciou Turbogril.

Whjr/lﬁool



PRVE POUZITIE SPOTREBICA

. SK

.ZOHREJTE RURU

Z novej rury mézu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby. Je to Uplne normalne. Preto prv, nez v nej
zacnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju
negorézdno, aby sa pripadné pachy odstranili.
Odstrante z ruary vietky ochranné kartény alebo
priesvitné félie a vyberte zvnutra prislusenstvo.

Asi hodinu zohrievajte raru na 250° C, najlepsie

s funkciou Konvekéné pecenie. Rura musi byt pritom
réﬁd_na. Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie
unkcie.

Upozornenie: Po prvom pouZiti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

FUNKCIE A KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Ak chcete vybrat funkciu, otocte voliacim gombikom
na symbol pozadovanej funkcie.

O VYPNUT
Na vypnutie rary.
() OSVETLENIE
=" Zapnutie vnutorného osvetlenia rury.
STATICKY OHREV

Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu.

DIAMOND CLEAN (lba pri niektorych modeloch)
Pb6sobenie pary uvolnenej pocas tohto

$pecidlneho Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou

umoznuje lahké odstranenie Spiny a zvyskov

jedla. Tato funkcia by sa mala zapnut, iba ked je

rura studena a na dno rary ste naliali 200 ml vody.

Nastavte ¢asovac na 30 minut a teplotu na 90 °C.

Po skonceni cyklu pockajte cca 15 minut, az potom

otvorte dvierka.

KONVENCNE PECENIE

=’ Na pecenie masa alebo kolac¢ov s tekutou
plnkou na jednej urovni. Pri tejto funkcii sa jedlo
prepecie rovnomerne, dozlatista a dochrumkava
zhora i zospodu.

GRIL

Na grilovanie reziiov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte nadobu na zachytavanie
tuku a Stavy z pecenia. Umiestnite nadobu na
hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

TURBOGRIL )

Na pecenie velkych kusov masa (stehna,
roast beef, kurc¢a). Odporuc¢ame pouzivat naddobu
na zachytavanie tuku a Stavy z pecenia. Umiestnite
nadobu na hociktoru uroven pod rost a nalejte do
nej 500 ml pitnej vody. Pri tejto funkcii mozno pouzit
razen (ak je priloéeny%

ROZMRAZOVANIE
¢ ) Na rychlejsie rozmrazovanie potravin.

@ VHANANY VZDUCH

= Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni réznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprendsala na druhé.

SPODNY OHREV

Vhodny na zhnednutie jedla zospodu. Tato
funkcia sa odporuca aj pri pomalom peceni, na
dokoncovanie pripravy $tavnatych jedal a pripravu
koncentrovanych omacok.

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE
Na spustenie vybranej funkcie oto¢te gombikom
termostatu a nastavte pozadovanu teplotu.

DIAMOND CLEAN (Ak je k dispozicii)

Na aktivovanie cistiacej funkcie ,Diamond Clean”
nalejte na dno rury 200 ml pitnej vody, potom otocte
voliaci gombik a gombik termostatu na ikonku ().

.ANALOGOVE HODINY

1. Ikonka zaciatok doby
pripravy jedla

2. lkonka koniec doby
pripravy jedla

3. Ikonka nastavenia
Casovaca

4. Nastavovacia korunka
hodin

5. lkonka nastavenie
aktualneho ¢asu dna

.NASTAVENIE AKTUALNEHO CASU DNA

Stlacte nastavovaciu korunku hodin Styrikrat, kym
na displeji nezac¢ne blikat ikonka ® . Otac¢anim
nastavovacej korunky hodin zvolte spravny ¢as

a potvrdte stlacenim nastavovacej korunky.

Upozornenie: Pri prvom pouZiti a po vypadku prudu treba
¢as znova nastavit.

. NASTAVENIE DOBY PRIPRAVY JEDLA

Na nastavenie doby pripravy jedla je potrebné uviest
¢as ukoncenia. Po vybere funkcie a nastaveni teploty
podla vasich potrieb nastavte dlzku varenia. Potvrdte
stlacenim korunky hodin a za¢ne sa priprava jedla:
zvukovy signal a blikajuca ikona &g vas upozornia na
koniec varenia.

Upozornenie: najkratsi ¢as, ktory je mozné nastavit, su 2
minuty. Ak si chcete overit nastaveny ¢as ukoncenia pripravy
jedla, jeden raz pocas varenia stlacte korunku hodin. Ak
chcete zrusit nastavenie pred ukoncenim, 5 sekind podrzte
korunku hodin stlacenU: rdra sa automaticky vrati do
manudlneho reZimu. Po skoncenf pripravy jedla 5 sekind
podrzte korunku hodin stlacend, ¢im vypnete zvukovy signal,
potom znovu jeden raz nastavovaciu korunku hodin stlacte,
aby ste zrusili vsetky nastavenia a vratili sa do manudalneho
rezimu.




.CASOVAC

3. PREDOHREV

Ked je rura vypnuta, analc’)?(ové hodiny mozno pouzit  po aktivovani funkcie sa LED kontrolka termostatu

ako casovac. Ak chcete fun

ciu aktivovat,

presvedcte  rozsvieti, ¢im signalizuje, Ze proces predhrievania sa

sa, Ci je rura vypnutd, a potom trikrat stlacte korunku  za¢al.

hodin. Na displeji bude blikat ikonka © . Otocenim Na konci tohto procesu sa LED kontrolka termostatu
korunky hodin nastavite Zelanu dobu, potom korunku  vypne, ¢o znamena, Ze rira dosiahla nastavenu
stlacite, ¢im sa spusti casomer: zvukovy signal vas teplotu. Vlozte jedlo do rury a pokracujte v peceni.

upozorni na skoncenie odpocitavania.

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim

Upozornenie: najkratsi Cas, ktory je mozné nastavit, su 2 predhrievania, mdze to mat nepriaznivy Ucinok na kone¢ny
minuty. Ak chcete ¢asomer vypnut pred ukoncenim, 5 vysledok.

sekdnd podrZte korunku hodin stlacenu. Jednym stlacenim
korunky hodin vypnete zvukovy signal.

Ak chcete funkciu kedykolvek prerusit, vypnite raru,
o(goéte' voliacim gombikom a gombikom termostatu na
a 0.

TABULKA PRIPRAVY JEDAL

TEPLOTA TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA  PREDOHREV °€) (MIN) A PRISLUSENSTVO
=) Ano 150 - 175 35-90 ) 3 i
Kysnuté kolace / PisSkotové kolace 2 ]
Ano 150 - 170 30-90
afl=r aF=s
A 150 - 1 -
PInené kolace EN no 50-190 30-85 —
(tvarohovy kold¢, strudla, jablkovy kold¢) ~ p 4 1
% Ano 150 - 190 35-90 I
@ Ano 160 - 175 20 - 45 3
—r
Susienky / Malé zakusky 4 ]
~ X
Ano 150 - 175 20-45 e
@ Ano 175 - 200 30 - 40 3
—r
Odpalované cesto 4 1
~ )
Ano 170 - 190 35 - 45 —
@ Ano 100 110 - 150 3
Snehové pusinky 1 ]
~ )
Ano 100 130 - 150 e
= Ano 190 - 250 12-50 3
jp W
Pizza / chlieb / focaccia 4 1
~ X
Ano 190 - 250 20-50 e
) 3
= Ano 250 10-15 ‘ |
Mrazena pizza 4 1
~ X
Ano 250 10-20 e
pr— B 3
5 A 175 - 200 35-55
Pikantné kolage = ne N
(zeleninové, slané) ~ . 4 1
& Ano 175 -190 45 - 60 A |
@ Ano 175 - 200 20-30 3
—r
Slané a sladké odpalované cesto 2 ]
~ )
Ano 175 - 190 25-45 A—
Lasagne / Nakypy / Zapecené cestoviny / ‘ 3
Cannelloni @ Ano 200 45 - 65 a—r
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TEPLOTA TRVANIE ROST

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV ©C) (MIN) A PRISLUSENSTVO

Jahnacie / Telacie / Hovadzie / Bravéové 1 kg Ano 200 80-110

Kuréa / Kralik / Kaéica 1 kg Ano 200 50 - 100

Moriak / Hus 3 kg Ano 200 80-130 | |

Pecené ryby / Ryby pecené v alobale
(filety, celé)
PInena zelenina

Ano 175 - 200 40 -60

Ano 175 - 200 50-60

(paradajky, cukety, baklazany) | I |
2 1
- 200 55-70*% VS VOOV
Pecené kurca 1 - 1,3 kg 5 :
- 250 60 - 80 / 1 r
Hrianka - 200 2-5 >

HEEEEEDE B FODOO

Rybie filé / Filety 200 20-30% piNr
et oy pery - 00Tl
Krvavy roastbeef 1 kg - 200 35-45% -\1:...3....—1,-
Jahnacie stehno / Koleno - 200 60 - 90 ** ;,
Pecené zemiaky - 200 45 — 55 ** K;]
Gratinovana zelenina - 200 20-30 _\“.3|__._,._’_
Lasagne s mdasom ( : Ano 200 50 — 100 *** _\%’_ Q
Miso a zemiaky & Ano 200 45100 *** -\j:..ii....—lrl ;&
Ryby a zelenina & Ano 175 30 - 50 *** _\;,_’_ ;,

*V polovici pripravy jedlo obratte.
** Po uplynuti dvoch tretin casu pecenia jedlo podla potreby obratit.
*** Odhadovany cas trvania: Jedld mozete z riry vybrat vinom case, v zavislosti od osobnych preferencif.

FUNKCIE @ ‘ @ ‘ — ‘ &

Staticky ohrev Gril Turbo Gril Konvekéné pecenie Vhanany vzduch

[ Y ~ Aalr J “ // M

PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na odkva:\‘akdélc\)/zzir; lech Nadoba na Otocny razen (ak je Nadoba na
Dréteny rost p p odkvapkavanie/plech y ) odkvapkavanie s 500

tortu na roste na pecenie alebo .. k dispozicii)
Ly . na pecenie ml vody
pekac na roste

UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie, Pouzitim funkcie ,Vhanany vzduch” mézete sucasne
rislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov piect rézne jedld, ktoré si vyzaduju rovnaku teplotu

Jedal. Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej

do rary, bez zaratania Casu predhrievania (ked sa teplote a na r6znych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré

vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie,

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého nechajte v rure.

prislusenstva. Na zaciatku pouzite najnizsie

odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,

hodnoty zvyste. PouZivajte dodané prislusenstvo

a uprednostnujte tmavé kovové pekace a plechy.

Okrem toho mozete pouzit nddoby a prislusenstvo

z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze

pecenie sa trochu predlzi.
Whiripool




CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
nresveg,cte., ¢i rara vychladla.
epouzivajte parne cistice.

Nepouzivajte drotenku, drsné
cCistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,

Pred vykonavanim Gdrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

pretoze by mohli poskodit
Bovrch spotrebica.
ouzivajte ochranné rukavice.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovlakna.

Ak je povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutralneho Cistiaceho pripravku.
Vyutierajte suchou handri¢kou.

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

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut

a potom ju vycistite, najlepsie, ak je este tepl3,

a odstrante zvysky jedla alebo Skvrny sp6sobené
zvyskami jedla. V pripade, Ze sa pri peceni jedla

s vysokym obsahom vody vytvorila kondenzacia,
nechajte raru uplne vychladnut a potom ju utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

- Pre optimalne vycistenie vnutornych povrchov
aktivujte funkciu Diamond Clean. (Ak je k dispozicii).
» Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje cistenie.

PRISLUSENSTVO

« lhned po pouziti ‘orl'sluéenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

CISTENIE KATALYTICKYCH PANELOV

(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

Tato rura by mohla byt vybavena $pecialnou
katalytickou vloZkou ulfahcujucou Cistenie vnutra
rary vdaka $pecialnej samocistiacej vrstve, ktora je
velmi pérovita a absorbuje mastnotu a necistoty.
Tieto panely su vsadené do vodiacich list: Pri
premiestfiovani a opatovnom zasuvani vodiacich list
dbajte, aby haciky navrchu zapadli do prislusnych
otvorov v paneloch.

Pre najlepsie vyuzitie samocistiacich vlastnosti
katalytickych panelov odporic¢ame zohrievat rdru na
200 °C zhruba jednu hodinu s funkciou ,Konvekéné
pecenie”. Rira musi byt pritom prazdna. Potom
nechajte rdru vychladnut a odstrante zvysky jedla
pomocou neabrazivnej Spongie.

Upozornenie: pouzivanim korozivnych alebo abrazivnych
Cistiacich prostriedkov, drsnych kief, dréteniek na riad alebo
sprejov na cistenie rdry by sa mohli poskodit katalytické
panely a ich samocistiace vlastnosti.

V pripade, Ze potrebujete panely vymenit, obratte sa na nas
popredajny servis.

VYMENA ZIAROVKY
1. Odpojte ruru od elektrického napajania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opat zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Pouzivajte iba halogénové ziarovky 20 — 40
W /230 V typu G9, T300 °C. Ziarovka pouzivana vo vnutri
spotrebica je Specidlne ur¢end pre domace spotrebice

a nie je vhodna na bezné osvetlovanie miestnosti

v domacnosti (Nariadenie ES 244/2009). Ziarovky
dostanete v nasom autorizovanom servise.

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

Whjr/lﬁool
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SPUSTITE VRCHNE OHRIEVACIE TELESO 3. Aby ste ohrevny ¢lanok opat namontovali na

(IBA V NIEKTORYCH MODELOCH) miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim

1. Vyberte bo¢né vodiace lity. k sebe, uistite sa, ze sa opiera o bo¢né podpery.

M
S =
— e
/ \‘“J[.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK 3. Dvierka opaf nasadite tak, ze ich prilozite k rure,
1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a stiahnite uchytky,)gi su v polohe odomknutia. a upevnite vrchn cast na sedlo.

ZN

4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte. Uchytky
sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste ich
sklopili uplne.

2. Zatvorte dvierka, pokial to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat. . o o

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej  Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i st tchytky
zatvarat a pritom tahat nahor, aZ kym sa neuvolnia. v spravnej polohe (iba pri niektorych modeloch).
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
Bredchédzajt]ce kroky: Pri nesprdvnom fungovani

y sa dvierka mohli poskodit.

Whj;lﬁool



RIESENI

E PROBLEMOV

Problém Mozna pricina Riesenie
Rura nefunguije. Vycsoadok pradu. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a i je
pojenie od elektrickej rdra pripojend k elektrickej sieti.
siete. Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, &i sa
problém odstranil.
Cas je nespravny. Vypadok prudu. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim
a Cije rara pripojend k elektrickej sieti. Je
potrebné resetovat ¢as, ako je uvedené v kapitole
Kazdodenné pouzivanie.
Dvierka sa poriadne nezatvaraju. Bezpecnostné uchytky su Presved(te sa, Ci sU bezpecnostné Uchytky
v nespravnej polohe. Vv spravnej polohe podla pokynov na vyberanie
a vkladanie dvierok v ¢asti Cistenie a idrzba.

.Iﬂ._-

Zasady, Standardnu dokumentaciu a dopliiujtice informacie o produkte najdete

na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu
Pomocou QR kédu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (Telefonne cislo ndjdete v zaru¢nej knizke).
Pri kontaktovani ndsho popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho

spotrebica.

Whjr/lﬁool



Cmucnuii nocibHUK

AAKYEMO 3A NPNABAHHA BUPOBY OIPMU

WHIRLPOOL

3apeECTpyuTe CBill Mpunag Ha canTi
www.whirlpool.eu/register

[na oTpMaHHA 6inbLll NOBHOT JOMNOMOT Y

- UK

A Mepen BUKOPUCTAHHAM NPUCTPOIO YBAXKHO NpoYNTanTe

iHCTPYKLIii 3 TexHiKn 6e3nekn.

ornnc BUPObBY

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

1. MaHenb KepyBaHHA
2. BeHtunatop

3. Kpyrosun HarpiBanbHWI efleMeHT
(He BUAHO)

4. HanpAmHi gna pewitkn
(piBEHb BKa3aHO Ha nepenHin
CTOPOHI 4yXOBOI Wadw)

5. [Bepusra

6. BepxHin HarpiBanbHui enemeHT/
rpunb

7. Jlamnouka
8. IpeHTudikauinHa Tabnmuka
(He 3HiIMaTN)

9. HWXHiN HarpiBanbHUN enemeHT
(He BUAHO)

NMAHEJIb KEPYBAHHA
¥ °C
0 []
@‘ : Q ‘ .50
@ B '}T"’@ ORG
@ @ : N :
= =) : t_rt'n)'g :
1 ) 3 4
1. PYYKA BUBOPY 2. AHANIOroBMi rOANHHUK 4, CBIThoAloAHUI
LL|o6 yBiMKHY TV ayxoBy Wady, 06epiTh IHAUKATOP TEPMOCTATA /

6yab-aKy dyHKuUito. LLLo6 BUMKHYTU fyXOBY
wady, NOBEPHITb PYUKY Y MONIOXKEHHS

3. PY4YKA TEPMOCTATA

MoBepHiTb KHOMKY, Wob BnbpaTn 6axaHy
Temneparypy.

MONEPEAHbOIO HAIrPIBAHHA

BMunkaeTbca nig yac npouecy HarpiBaHHA.
BUMUKaeTbCA, KONM NOTPIOHY
TemnepaTtypy BOCATHYTO.

Whjr/lﬁool



NPUNAQAA

PELLITKA

naaoH*

BukopurcToByeTbCA ANA
MPUroTyBaHHA CTpaB abo Ak
nincTaBka Ana Kactpysnb, Gopm
ANA BUMNIKaHHA TOPTIB Ta iHWOro
MKapOCTIKOroO KyXOHHOro nocyay

B1KOPUCTOBYETLCA Y AKOCTI
[eKa ANA NPUroTyBaHHA M'ACa,
pubw, oBoYiB, dOKauui ToLo
abo AK NincTaBKM Nif peLwiTkow
ANA COKY, LLIO BUTIKAE Nif yac
rOTYyBaHHA.

POMEH*

[na piBHOMIPHOIO CMaXkeHHA
BEVIKMX WMATKIB M'Aca abo
NTALI.

BCTABJIEHHA PEWWITKW TA IHWLWOro npPunApan

BcTaBTe pewiTKy ropn3oHTanbHO 3a JONOMOTrOK HaMPAMHUX
ONA pewwiTKN TaknM YMHOM, Wwob 6iK i3 nigHATUMN Kpaamu 6yB
NOBEPHYTUI AOTOPMU.

IHWe npunapan, Take AK NiAQOH | AeKOo ANA BUMIKaHHA,
BCTaBNAETbCA FOPM30OHTANIbHO, TaK CaMO AK pelLliTKa.

AEKO ANnA BUNIKAHHA* TENECKOMIYHI HAMPAMHI*

BukopuctosyeTbCa and
NPUroTyBaHHA XNi600YNOUHMNX
i KOHAUTEPCHKMX BOPOLIHAHMX
BMPODIB, @ TAKOX MeyeH,
3anevyeHol B neprameHTi prom
TOLLO.

[na nonerweHHA BCTaHOBMEHHSA
abo BUTATYBaHHA Npuvianan.

* ﬂ,OCTyI'IHO e Ha geaknx mogenax.

KinbKicTb Ta TMN NpUnaans Moxe BiApi3HATCA 3aNeXHO Bif NpradaHoi Moaeni.
[HLWI akcecyapw MOXHa NPUABATV OKPEMO B LIEHTPI NICNANPOAAKHOTO 0OCYrOBYBaHHS.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHUX ANnA
PELWWITKUN

« LLlo6 3HATU HanpsMHI 4nAa pewiTky, NigHIMiTb X, a NoTim
06epexXHO BUTATHITb HVXKHIO YaCTUHY 3 FHi3ga: Tenep HanpsamHi
ONA pewiTKy MOXKHa 3HATH.

+ LLlo6 BCTAaHOBMTU HaNPsIMHI ANA PewWwiTKM Ha MicLie, CoYaTKy
BCTaBTe iIX Y BEPXHE MHi340. YTPUMYIOUN HaNpPAMHI NigHATAMMY,
BCTaBTe iX Y BiACiK ANA NPUroTyBaHHA, a MOTIM ONYCTiTb Ha Micue
B HUXXHE THi3o0.

BCTAHOBJIEHHA TEJIECKONMIYHUX HAMPAMHUX
(3A HAABHOCTI)

BuTArHiTb HaNPAMHI 4NA pewiTkn 3 fyXoBoi Wwadwu i 3HIMiTb
3aXMCHi NIaCTMAaCOBI eNleMeHTH 3 TeIeCKONIYHMX HanNPAMHMX.
3aMKHiTb BEPXHill 3aTUCKay TeNneckoniyHoT HaNnpPAMHOI Ha
HanMpPAMHI ANA PEeWiTKN Ta NPOCYHbTE NOro B3A0BX HAMPAMHOT
Zo ynopy. OnycTiTb Ha micue iHwWWiA 3aTcKau. LLlo6 3adikcyBaTn
HanpPAMHY, MiLLHO MPUTUCHITb HUXKHIO YaCTMHY 3aTUCKaya Ao
HanpAMHOI ANA NONnYKK. [epeKkoHanTecs, Wo Noao3n MOXYyTb
BiNbHO pyxaTucaA. [MoBTOPITb Ui AiT 3 iHWO0 HaNPAMHOI AnA
pewWiTKN Ha TOMY X CaMOMY PiBHi.

3BEpHIiTb yBary: TeneckoniuHi HanpPAMHI MOXXHa BCTaHOBIOBAaTH Ha
Oynb-AKOMY PiBHI.

BUKOPUCTAHHA POMXHA (3A HAABHOCTI)

YCTPOMITb POXeH y LeHTp WMaTKa M'Aca (AKLLO e NTuuA,
3B'AXITb iT WNaratom) i NPOCyHbTe LWUMATOK M'ica MO POXKHY,
MOKM BiH He Byfe MiLHO 3aKpinneHnii Ha BUAENLi Ta He 3MOXe
pyxatuca. HagarHiTe Apyry BUAeNIKy Ha POXKeH i NpocyHbTe 1T no
PO’KHY, NOKM BOHa He Byae MiLHO YTPVMYBaT/ LUMATOK M'ACa Ha
MicLi. 3aTATHITb KPINUABbHUIA FBUHT, W06 3aKpinuTu i1 Ha Micui.
BcTaBTe KiHeLb poXkHa [0 3arnnMOneHHA y BiACiKy AnA roTyBaHHA
nyxoBoi wadu Ta NoKNa[iTb 3aKPyrieHy YacTUHY Ha BifnoBigHy
ornopy.

3BepHiTb yBary: AndA 36MpaHHaA COKy, WO BUTIKAE Mif Yac roTyBaHHsA,
MOCTaBTe 3HW3Yy NiAAOH i HanunTe y Hboro 500 mn Boau. LLLob He
00MNEeKTUCA, KON POXKEH rapsaumii, TPUMANTE MOro NuLle 3a NnacTUKOBY
PYUKY (AKY HeOOXiHO 3HATM Nepef roTyBaHHAM). BUKOPUCTaHHS LibOro
npwnagaa nepeadbayeHo nuie B KoMOBIHaLi 3 dyHKUi€lo «Typborpunbs.
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NMEPLWE BUKOPUCTAHHA NPUNTAAY

.MPOTPIBAHHSA IYXOBOI LIADV

HoBga ayxoBa Wada Moxe BUAINATA 3anaxu, Wo 3anvwmnimncs nicns

i1 BUTOTOBNEHHA: Lie He € HeCNPaBHICTIO. TOMy, MePLU HiX roTyBaTht
3Ky, PEKOMEHAYEMO NPOrPITK MOPOXKHIO AYXOBY Lady, WOO yCyHYTH
Oyab-AKi MOXAMBI 3aMaxu. 3HIMITb i3 AyXOBOT Ladu 3aXUCHY KapTOHHY
ynaKoBKy abo Mpo3opy MAiBKy Ta BUTATHITL 3 Hel BCe NpunaaaA.

Posirpisante ayxosy wady ao 250 °C npoTarom NpubanM3Ho oaHier
FOAVHM, 6aXaHO 3 BUKOPUCTaHHAM QYHKLT «BUNiKaHHA 3 KOHBEKLIIED».
Mpn uboMy AyxoBa Wada Mae byTv NOPOXKHBO. [JOTpUMYyTECH
IHCTPYKLUN, o6 NPaBmnibHO HanalTyBaTh QyHKLo.

3BEpPHITb yBary: PekomeHyeTbCA NPOBITPUTY MPUMILLEHHA NiCNA
NepLoro BUKOPUCTaHHA Mpunagy.

OYHKUII | LLOREHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLII

o6 obpatu dyHKLi0, BCTAHOBITb py4Ky 8UGOPY Ha CUMBON, LLO
Bignosigae 6axaHin GyHKLT.

O BVMK.
OnAa BUMKHEHHA fyXoBoi wadwu.

CBITNO
OnA yBiIMKHEHHA OCBITNEHHA AyX0BOT Wwadw.

CTAHOAPTHUI
OnAa npurotyBaHHA Oyab-AKOI CTPaBU NULLE Ha OfHIN
nonuui.

DIAMOND CLEAN (nuwe B oesknx mogenax)

[ia napw, WO BUBINbHIOETLCA Y LbOMY CrneLiaibHOMY
HM3bKOTeMMNepaTypHOMY LUK YALLEHHSA, JO3BOMIAE Nerko
BMAanATy 6pya i 3anumwkn ixi. Lo yHKLito cnig akTvByBaTh
nvwe Konu gyxoBsa wada xonofHa, nonepeaHbo Hanuswy 200
M1 BOAM Ha AHO AyXoBOT Wwadwu. BctaHoBITb Talimep Ha 30 XBUMH
Ta TemnepaTypy Ha 90°C. LLlonHo umkn 6yae 3aBeplueHuin,
noyekarnte NpuGAN3HO 15 XBUNNH Nepes TUM AK BifKpnBaTu

asepi.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEO

— [1nAa npurotyBaHHA m'Aca abo BUMNiKaHHA NUPOTiB i3
pifKoto cepeamnHOL0 Ha OJHIN Nonuui. 3aBaAKKM Uil GyHKLIT Ha
BalUMX CTpaBax yTBOPUTbCA NpuBabnvBa Ta CMayHa 3010THUCTa
CKOPUHKa.

rPUb

[lna cMaXkeHHA Ha rpuni cTelnkis, ke6abiB i KoBOACOK; AnA
NPUroTyBaHHA OBOYEBMX 3aMiKaHOK i FPiHOK. l1ig yac cmakeHHA
M'AICa Ha rpuni peKoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBAaTY NiAAOH ANA
36UpaHHA COKY, O BUTIKAE NpuW roTyBaHHi: [NocTasTe niggoH
Ha 6yab-AKOMY PiBHi Nif peLwiTKoo Ta HanuinTe B Hboro 500 mn
NMUTHOI BOAMW.

TYPBOIPUIb
[na cmaxkeHHA BeNMKNUX WIMATKIB M'Aca (HIXKOK, pocTbidis,

KYpOK). PekomeHayEMO BMKOPMCTOBYBATM NiAA0H ANA
36MpaHHA COKY, WO BUTIKA€E Npu roTyBaHHi: [locTaBTe NigaoH
Ha 6yab-AKOMY PiBHi Nif pewiTKkolo Ta HanunTe y Hboro 500 mn
NMUTHOI BOAN. POXXeH AnA cMakeHHs (3a HaABHOCTI) MOXHa
BMKOPUCTOBYBATU 3 Lii€lo GYHKLi€lO.

- PO3MOPOXYBAHHA
¢ [nA WwenaKoro po3amopoXxyBaHHA TXi.

KOHBEKLIA

[na npuroTyBaHHA pPi3HNX NPOAYKTIB i3 OAHAKOBOI
TemnepaTypolo NPUroTyBaHHA Ha JeKiIbKOX MOANYKax
(MakcMMyMm Tpbox) ogHoYacHo. Lia dyHKLUiA fo3BONAE OAHOYACHO
roTyBaTW Pi3Hi CTPaBM i NPy LbOMY YHUKATN 3MillyBaHHA
apomaris.

HWXHE HATPIBAHHA

Mpr3HayeHo ANA NiAPYM'AHIOBAHHA HUXKHbOI YacTUHMN
cTpaBu. Llio pyHKLiO TaKoK peKOMeHAYETbCA BUKOPUCTOBYBATH
AN1A NOBINbHOrO roTyBaHHA, JOBEAEHHA 4O FOTOBHOCTI
COKOBUTWX CTPaB i MPUroTyBaHHA COYCHUX KOHLLEHTPaTIB.

2. AKTUBYBAHHSA OYHKLIT

[nAa noyaTky BUKOHaHHA 06paHoi GYHKUIT MOBEPHITb pyuKky
mepmocmama, wo6 BCTaHOBUTU BaxkaHy TemnepaTypy.

DIAMOND CLEAN (3a HaABHOCTI)

o6 akTnuByBaTV PyHKLUit0 ounlieHHA «Diamond Clean», HanuiiTe
200 M/ NUTHOT BOAU B HUXHIO YacTUHY AYXOBOT Wadu, MOBEPHITb
py4Ky 8ubopy i py4ky mepmocmama Ha 3HauyoK .

.AHANOroBuiM rogUHHNK

1. 3HauoK NoyaTKy yacy
NPUroTyBaHHA

2. 3HayoK 3aBepLUEeHHA Yacy
NPUroTyBaHHA

3. 3HaYyoK yCTaHOBJIEHHA
TanMepa 3BOPOTHOro
BiANiKy

4. [oniBKa 3aBefeHHsA
rOANHHUKA

5. 3Ha4yoK yCTaHOBNEHHA Yacy
no6bu

. YCTAHOBJIEHHA YACY IOBU

HaTtuckarnite roniBky 3aBejeHHA rOAVHHMKA YOTUPW pa3u, MOKN
Ha Ancnnei He noyHe 6nmmaty 3Hadok (¥) . MoBepHiTb roniBKy
3aBefleHHA roANHHNKa A/19 BCTAHOB/IEHHA MOTOYHOIO Yacy.
Micna uboro nNigTBEPAITH 3HAUEHHA Yacy, HATUCHYBLUW FOJiBKY
3aBefileHHA roANHHNKaA.

3BEpPHITb yBary: YCTaHOBNEHHA Yacy 3AIMCHIOETLCA MPY NepLIOMY
BMKOPWCTaHHI, @ TakoX Nicna nepebois 3 eHepronocTadaHHaMm.

. BCTAHOBJIEHHA TPUBAJNIOCTI
MPUrOTYBAHHA

[lnA BCTaHOB/IEHHA TPMBANOCTI C1if 3aAaTh Yac 3aBepLUEHHSA
npurotyBaHHs. MNicna Bu6opy GpyHKLii Ta BCTaHOBNEHHA NOTPiIGHOT
TemnepaTtypwv 3agante TPMBaNiCTb roTyBaHHA. HaTUCHITb ronoBky
3aBefleHHA rofiViHHVIKa ANA NiATBEPAMXKEHHA BUOOPY Ta MoYaTKy
roTyBaHHSA: 3BYKOBUIA CUTHaN i 6IMMaloumnii 3HauOK &y NMOBIAOMNATb
Npo 3aBepLUeHHA Yacy NPUroTyBaHHA.

3BEpHIiTb yBary: MiHiManbHWi Yac, AKNIA MOXHa BCTAHOBUTH, CTAHOBUTb
2 xBunuHN. LLob nepeBsipnT HanawTyBaHHA Yacy 3aBepLleHHA
NPUrOTYBaHHA, HATUCHITL FONIBKY 3aBeAeHHA TOANHHMKA OAMH pa3
NPOTArOM Npouecy roTyBaHHA. LLob ckacyBaTi HanalwTyBaHHA 40
3aBepLUEHHA MPUTOTYBaHHA, HATVCHITb Ta He BiAMNyCKalnTe rofiBky
3aBe/IeHHA FOAVHHMKA MPOTArOM 5 cekyHz, Wob BUMKHY TN 3BYKOBUIA
MOBEPHETLCA A0 PYUHOIO PEXUMY MPUTOTYBaHHA. Konm npouec
NPUroTYBaHHA 3aBEPLINTBCA, HATUCHITb Ta He BIAMyCKalnTe roniBky
3aBe[leHHA rOANHHIKa NPOTATOM 5 CeKyH/: IyxOBa Lada aBTOMaTUYHO
curHan. Micnsa uboro HaTUCHITL TONIBKY 3aBefeHHA rOAVHHMKA e pas,
o6 cKacyBaTW BCI HanalTyBaHHA Ta MOBEPHYTUCA O PYYHOrO
peXunmy NPUroTyBaHHA.




.TAUMEP

Konu pyxoBy wady BUMKHEHO, aHanoroBmi FOAUHHNK MOXKHa
BMKOPUCTOBYBaTN AK TallMep 3BOPOTHOrO Bigsiky. LLlo6
3anycTuTuy uio GpyHKLilo, nepekoHanTecs, Wo AyxoBy wady
BUMKHEHO, i HAaTUCHITb rOMiBKY 3aBefeHHA roANHHMNKA TPUYi: Ha
avcnnei noyHe 6numaTi 3Hauok O . lMoBepTainTe roniBky
3aBefieHHA roAVHHMKA ANA BCTaHOBNEHHA 6a)aHoT TpUBanocTi
NPUroTyBaHHA, NiCIA YOro HATUCHITb FONIBKY ANA 3anyCKy
Tanmepa. Konu Bignik 6yfe 3aBepLueHo, NponyHa€e 3BYKOBUIA
CurHan.

TABJIMLUA NPUTOTYBAHHA

3BEpHITb yBary: MiHiManbHWIM Yac, AKNIA MOXHa BCTAHOBUTY, CTaHOBUTb
2 XBUAUHN. L0 BUMKHY T TaiiMep 10 3aBEPLIEHHS MOro BiasliKy,
HaTWCHITb Ta He BiANyCKalTe rofiBky 3aBeeHHA roAVHHYVKA NPOTArOM
5 cekyHa. LLo6 BUMKHY TV 3BYKOBWIA CUIHAS, HATUCHITb FONIBKY
3aBefleHHA roANHHIMKA OANH pas3.

3.MPOrPIBAHHA

Konu pyHKUito 6yne akTMBOBaHO, YBIMKHETbCA iHAMKAaTOP
TepmMocTaTa, CMrHanisyioum npo Te, Wo no4vasca npouec
nonepeaHbOro HarpiBaHHA.

B KiHLi LbOro npouecy iHANKaToOp TepMocTaTa BUMKHETbCHA, WO
CBiguMTMMeE Npo Te, WO AyXxoBa Wwada focArna BCTaHOBNEHOT
Temnepatypu: Y e MOMEeHT NOKNagAiTh iXKy BCepeaunny i
nepexopbTe A0 rOTYBaHHA.

3BepHiTb yBary: AKLLO NOKNACTV NPOAYKTH B [iyXOBy Wady [0
3aKiHYeHHA nonepeHbOro NPOrpiBaHHS, Lie MOXe NoripwnTH
OCTaTOUYHWIA Pe3yNbTaT rOTYBaHHA.

o6 nepepBaTyi BUKOHAHHSA QYHKLITY 6yAb-AKWIA Yac, BUMKHITb
fyxoBy wady, NOBEPHITb pyyKy subopy i py4ky mepmocmama Ha
nosHauky U Ta

TEMMNEPATYPA TPUBAJICTb nonuusa i
PELENT OYHKUIA MPOrPIBAHHA ©C) (XB.) NPUNAAASA
@ Tak 150-175 35-90 >
A
Muporu 3 gpixaxoBoro Ticra / 6ickBiTN 4 & 1
Tak 150 - 170 30-90
Y Al K Y e ]
— 3
EN T 150 - 190 30-85
Muporn 3 Ha4unHKo0 — ax J
(CYpPHWI NyanHT, WTPyaenb, AbnyYHUI Nupir) ~ 4 1
(5 Tak 150 - 190 35-90 A=, A=
@ Tak 160 - 175 20-45 3
MeumnBo / TicTeuka 4 ]
Tak 150-175 20-45 a—
@ Tak 175 - 200 30-40 3
3aBapHi TicTeuka 4 ;
Tak 170 - 190 35-45 e
@ Tak 100 110- 150 3
Bese 4 ]
Tak 100 130 - 150 A
@ Tak 190 - 250 12-50 3
Miua / xni6 / pokaua 4 1
) Tak 190 - 250 20-50 P
= Tak 250 10-15 L2
3amopoiKeHa niya 4 ]
Tak 250 10-20 A=
— 3
K T: 175 -200 35-55
MpsHi nuporn = ax AR=r
(oBOYEBMIA NUPIT, KilL-TOPEH) ~ 4 1
(o5 Tak 175-190 45 - 60 A=, A~
@ Tak 175 - 200 20-30 ;
BonoBaHu / neunBo 3 NNCTKOBOrO TicTa 4 .
Tak 175 - 190 25-45 —
JlazaHbA / BigKpMUTi Nnuporn / 3anikaHkm 3 3
makapoHamu / KaHenoHi @ Tax 200 45-65 AR
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PELENT OYHKUIA MNPOTPIBAHHA TEMH(E(}EI)\TVPA TPM?)?B"I;CTI, nnP?AI;I:L};’LIﬂ
?ll':srmua/Tennrmnalanoawqmua/csvmmua @ Tak 200 80-110 ;a
KypatuHa / KponaTtuHa / KayatmHa 1 «r @ Tak 200 50-100 ;,
InanuKa / rycka 3 kr @ Tak 200 80-130 ;‘
3aneueHa puba/y nepramenTi(dine, uina) @ Tak 175 - 200 40-60 ;,
?:gz;lgg:i:g;;j?g;mamaw) Tax 175 -200 50-60 ;‘

2 1

CmakeHe Kypua 1-1,3 kr : 0 e '\.”2'"’ L\TNVI

- 250 60 -80 / T
Toct @ - 200 2-5 _\“.5."’_
Pu6He dine / ctenkn @ - 200 20-30* _\“.4“_’ 1\,\,3_\,\/1-
nopespmia  samGyprep il - 200 oa0r 0L
PocT6id 3 KpoB'lo 1 K - 200 35-45** -u:-.-i.-:u-
Hixka aArHaTn / rominkn - 200 60 — 90 ** ;‘
CmaxxeHa KapTonnsa - 200 45 - 55 ** k;]
OBoueBa 3anikaHka - 200 20-30 -\.‘7.3;.7".1-
JlasaHbA Ta M’Aco Tak 200 50 - 100 *** _\%’_ Q
M’saco 3 KapTonneto Tak 200 45 - 100 *** -u:-.i.-:u- ;l
Pu6a 3 oBouamu & Tak 175 30 - 50 *** _\;,_’_ ;,

*[NepeBepHiTb CTpaBy Yepes NONOBMNHY YacCy NPUrOTYBaHHA.

** [epeBepHiTb CTPaBy Yepe3 ABi TPETUHM Yacy NPUroTyBaHHSA (AKLLIO HEOOXiIAHO).
*** MNepenbauyBaHa TPVBANICTb Yacy: CTPABM MOXKHA BUAMATL 3 yxOBOT WadK yepes pi3Hi MPOMIXKHM Yacy, 3aneXHO Bif 0COOMCTOrO CMaky.

= i b (=] (&)
OYHKLIT s ‘ ‘ z
TpapunyinHo punb Typ6orpunb BunikaHHA 3 KOHBEKUi€ Mpumycosa BeHTURALIA
e, N L I — TS
n .
NPUNALAOA VICT AyXOBol wadu MigaoH abo nuct . .
. ONA BUNiKaHHA abo . MNingoH / neko gna PoxeH MigooH 3 500 mn
Pewitka . ayxoBoi wadwu ana X .
dopma ana BMniykn K - BUMNiIKaHHA (3a HaABHOCTI) BOAU
. BUMiKaHHA Ha peLiTui
Ha pewiTyi

KOPUCHI MOPAOU

AKYUTATU TABNINLUIO MPUTOTYBAHHA

B Tabnuui HaBeaeHi Hankpali dyHKUii, npunagaa Ta piBHi

ONA NpuUroTyBaHHA pi3HMX cTpaB.. Bignik yacy rotyBaHHA
NMOYMHAETHCA 3 MOMEHTY, KOS CTPaBy CTaBAATb y AYXOBY

wady. Yac nonepeaHbOro nporpisaHHA AyxoBoi wadu (AKLWO
BOHO NOTpibHe) He BpaxoBYyeTbcA. Bka3aHi TemnepaTtypa

Ta Yac roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHM MOXKYTb 3anexatu Bif
KiNIbKOCTi NpOAYKTIB i TNy Npunagas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA.
MNounHanTe 3 HaIMEHLIOro PEKOMEHA0BAHOIO 3HaUEHHHA, a AKLLO
CTpaBa He [OCTaTHbO roTOBa, NepeniTb A0 OiNbLUNX 3HAYEHb.
BukopucToByiiTe npunapgan 3 KOMNAEKTY 1 HajaBanTe nepesary
meTanesrm Gpopmam ANA BUMIYKNA Ta IMCTaM TEMHOTO KOJIbOpY.
Bu TakoX MOXKeTe KOpUCTYyBaTNCA CKOBOPigKamMM Ta Npuiagaam
i3 nipekcy abo Kepamiku, ane maiTe Ha yBasi, Lo TPMBanicTb
roTyBaHHA 6yge gewo 6inbLoto.

rOTYBAHHA PIBHUX CTPAB OHOYACHO

3a gonomoroto GpyHKLiT «KoHBeKLifi» MOXHa 0fHOYaCHO
roTyBaTW Pi3Hi CTPaBW, SIKi NOTPeObY0Tb OA4HAKOBOT TEMMEepaTypu
rotyBaHHA (Hanpuknag: proby i oBOYi), BAKOPUCTOBYIOUU Pi3Hi
nonuui. Bunmito i3 gyxosoi wadwu cTpasy, AKiN NOTPiOHO MeHLwe
Yyacy AnA NPUroTyBaHHA, i 3a5MLWTe B Hill CTPaBy, AKa rOTyeTbCA
foslue.

Whj;lﬁool



aAornan 1 TEXHIYHE ObCJ1IYTOBYBAHHA

MepL HiXK BUKOHYBaTV 06CNYroByBaHHA
a60 ounleHHA, NepeKoHaNTecH, Lo
AyxoBa wada oxonona.
3a60pOHAETLCA 3aCTOCOBYBaTH
napoouuiyBai.

npunapgy.

30BHILHI MOBEPXHI

» [poTupaliTe NOBEPXHi BONOro0 TKAHMHOIO 3 MiKPOBOJIOKHA.
AKWwo BOHM pgy»xe 6pyaHi, goganTe Kinbka Kpanenb pH-
HelTpanbHOro MUMHOTO 3acoby. Ha 3aBepLueHHA NPOTPITh
CYXOI0 FraH4ipKolo.

3a60pOHAETbCA BUKOPUCTOBYBATH
APOTAHI Mouyankm a6o 3acobu

ANSA YMLEeHHA 3 abpa3nBHOIO un
KOpO3iliHOI0 A1i€l0, OCKiNbKN BOHV
MOXKYTb MOWKOANTN NOBEPXHi

HapAraiiTe 3axucHi pykaBunuku.
Mepepn BUKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauin o6cnyroByBaHHA Heo6XxigHO
Bia'eaHaTn gyxoBy wady Bif,
eneKTpomepexi.

+ He KopucTtyiiteca KoposiiHumn abo abpa3nBHUM 3acobamu
ONA YnweHHs. AKwo 6yab-akKi 3 unx 3acobiB BMNALKOBO
noTpanfiATb HAa NOBEPXHi Npunagy, HeramHo 3iTpiTb iX BONOrot
raHyYipKoIo 3 MiKPpOBOJIOKHa.

BHYTPILLIHI MOBEPXHI

« MicnsA KOXXHOrO BUKOPUCTAHHA JaiTe AYXOBIii Wwadi OXonoHyTn
i NOTiM OUKNCTITb 1T, NOKM BOHA Le Tenna, Wwob BuaannTu ocan
abo nnamu Big 3anuLukis iXi. LLo6 BUCYyWNTK KOHAEHCAT, WO
YyTBOPUBCA B pe3ynbTaTi NPUroTyBaHHA CTPaBy 3 BUCOKMM
BMiCTOM BOAW, flaiiTe AyXOBil Wwadi MOBHICTIO OXONOHYTH, a NOTIM
NPoTpPITb i TKaHNHOI abo rybkoto.

« AkTuBYITE dyHKUito «Diamond Clean» gna onTumanbHOro
OUMLLEHHA BHYTPILHIX MOBEPXOHb. (3@ HAABHOCTI).

- CKJI0O ABEPUAT MUIATE BiANOBIAHMM PiKUM MUIOYNM 3aCO60M.
« [InAa nonerweHHA YNLLEHHA ABEPLUATA AyXOBOI Wadu MOXHa
3HiMaTL.

NPUNALAA

+ 3amouyiiTe NpunagaA y BOLHOMY PO3YMHI MUHOTO 3acoby
BiApas3y NicnA BUKOPUCTAHHA, TPMMAaYM NOro 3a JOMNOMOroto
NPUXBATKK, AKLLO BOHO JOCi rapAYe. 3ainwwKn iKi MOXHa
BMAANNTL 32 AOMOMOTOH0 WiTKM abo ryoku.

OYULEHHA KATANIITUYHUX NAHENEN
(ILLE B OEAKMX MOAENAX)

Lia pyxoBa wada moxke 6yTN OCHaLleHa cnewianbHUMu
KaTaniTMuyHUMK BTYNKaMM, AKI NONerwyoTb YALWEHHA BigdiNeHHA
ANA rOTYBaHHA 3aBAAKN HAABHOCTI crnewialbHOro Camoo4YnMCcHOro
NOKPUTTA, AKE € Jy>Ke NPOHUKHUM i ke 34aTHe BOMpPATY XK1p

Ta CcaXky. 3a3HayeHi NaHesi BCTaHOBMIOKTbCA Ha HaNPAMHUX

ana pewitku: MNpwy 3MiHi MONOXEHHA N MOBTOPHIN YCTaHOBL
HanNPAMHUX ANA PELiTOK CNif BCTABAATY rauykun y BEpXHii
YaCTUHI O BiAMNOBIAHUX OTBOPIB NaHesNen.

3 meTot0 HanbiInbw epeKTUBHOTO BUKOPUCTAHHA BNaCTMBOCTEN
CaMOOUMLLEHHA KaTaNiTUYHNX NaHenen peKoMeHAYEMO
nporpisaTun gyxosy waody fo temnepatypu 200 °C npoTArom
NpUONM3HO OAHIET FOANHMN 3 BUKOPUCTAHHAM bYHKUIT
«BunikaHHsA 3 KoHBeKUi€to». Mpy Lbomy gyxoBa Wwada Mae 6yTn
NopoXHboto. [OTiM, NepL HiX BUAANATN 6yAb-AKi 3annLWKM iXi
3 BUKOPWUCTaHHAM Heabpa3mnBHOI ry6Kku, pante ayxoBin wadi
OXONOHYTHN.

3BepHiTb yBary: He BUKOPUCTOBYITE KOPO3iiHi ab0 abpa3vBHI MUHI
33Co0W, XOPCTKI LITKK, MeTanesi MOYaNKu ANA YMLLEHHA KaCcTPySb
abo 3acobuv ounLLeHH: (po3nmnioBaYi) AnA AyXOBUX Wad, AKI MOXYTb
MOLWKOAMTM KaTaniTMyHY MOBEPXHIO Ta 3iNCyBaTW il CAMOOYMCHI
BNACTMBOCTI.

AKLLIO NOTPIOHO 3aMiHWTI NaHeni, 3BepHITLCA [0 CyKOU
nicNANPOAAXXHOrO 0OCYTrOBYBaHHA KNIEHTIB.

3AMIHA NTAMMNOYKHA

1. Bigkniouitb gyxoBy wady Bif enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH iHgMKaTopa, 3aMiHiTb Namny Ta
NPUKPYTITb NadoH Ha Micue.

3. 3HoBYy MigKnoYiTh AyxoBy Wady A0 eneKkTpomepexi.

3BepHITb yBary: BukopucToByiTe nuie ranoreHosi namnu uny G9,
20-40 B1/230 ~ B, T300°C. JlTamna, WO BMKOPWCTOBYETLCA Y BUPOOI,
po3pobneHa creLjianbHo A1A NobYTOBMX eNeKTPUYHWX NPUnaais i

He MiagxoanTb ANA 3aranbHOro OCBITNEHHA NpuMillleHb (MocTaHoBa

€C 244/2009). Namnu MoxHa NpuradaTy B LEHTPI NiCNSNPOAaKHOro
00CyroByBaHHA.

- AKLLO BMKOPUCTOBYIOTLCA Fa/IOreHHI Tamnu, He TOPKanTeCa X ronmmm
PYKamMK, OCKINbKK BIOWUTKM NanbLiB MOXYTb MOWKOANTY Namny. He
KOPUCTYMTECA AyXOBOIO Wadoto, AOKM He BCTaHOBMTE MadoH Ha MicLe.
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OMYCKAHHA BEPXHbOI'O HATPIBAJIbHOIO
EJIEMEHTY
(MMWE B AEAKMX MOAENAX)

1.  3HiMiTb 6iYHi HaNPAMHI ANA pewiTKu.

2. Tpoxu BUTATHITb HarpiBasbHUI efleMeHT i OnyCTiTb NOTO.

ZN

<.

3. LUWo6 nepemicTutn HarpiBanbHUI eNemMeHT, NiAHIMITb NOro,

TPOXM NOTATHYBLUM Ha cebe, i nepeKoHalnTecs, Wo BiH
CNMpaETbCA Ha 6oOKOBI onopu.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. LWo6 3HATK gBepuUsATa, NOBHICTIO BIQUMHITL IX i onyckante
3aCyBKMU, MOKN BOHUW He BYAYTb 3HAXOAMUTUCA B NONOMKEHHI
p036/10KyBaHHA.

2. 3auuvHiTb ABEpUATa A0 ynopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATAa 060Ma pyKamu, He TpUManTe ix 3a
PYy4Ky.

o6 3HATK ABepuATa, MPOAOBXKYNTE 3aUMHATK iX | BOAHOYAC
NOTATHITb IX yropy, NOKM BOHU He 3BifIbHATbCA 3i CBOrO rHi3fa.
MoknapiTb 3HATI ABepUATa Ha M'AKY MOBEPXHIO.

3. Llo6 BcTaHOBUTW ABepLATA Ha MicLe, NigHECITb X fo
LyX0BOi Wadu, BUPIBHANTE rauky netenb 3 iXHIMK Nazamu Ta
3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY B Nasi.

4. OnycTiTb ABepUATa, a NOTIM MOBHICTIO BigUUHITb iX. ONyCTiTb
3aCyBKM B NOYATKOBE MONOXeHHA: [lepekoHanTecs, wo
BOHU MOBHICTIO ONYLLEHI.

MpuKknagitb HEBENUKNIA TUCK, W06 NepeKoOHaTNCA, WO 3aCyBKM
3HaxXOAATbCA B MPaBUIbHOMY NofoxeHHi (MWe B AesKnx
mMomenax).

A

5. CnpobyiTe 3aunHUTY ABepLATa 1 NepeBipTe, un
nepebyBaloTb BOHU Ha OfHIl NiHii 3 NaHeno KepyBaHHs.
AKLLO Lie He TaK, 3HOBY BMKOHalNTe HaBefieHi BuLLe KPOKU:
AKLWOo ABepLATa He NPaLo0Tb MPaBUSIbHO, BOHN MOXYTb
6yTV NOLIKOAXEHI.
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YCYHEHHA HECMMPABHOCTEN

Mpo6nema

MoxnuBa npuYynHa

PiweHHA

[yxoBa wada He NpaLjioe.

BiAKOUEHHS XMUBEHHS.
Bin'eaHaHHA Big enekTpomepesi.

[NlepeBipTe, UM € Harmpyra B eNekTPOMepPEXi, a TaKOX YK
NiAKNIOYEHO AyXOBY Wady A0 eneKTpoMepPEXI.

BUMKHITb Ayx0oBY Wady i 3HOBY YBIMKHITb i, 06 NepeBipuTH
YW HECMPAaBHICTb 3anuLLIIacA.

HeBipHO Big0OpaXKaeTHCA Yac AHA.

BigK/oUeHHS KMBEHHS.

[epeBipTe, UM € HaNpyra B €NeKTPOMEPEX, a TAKOX UM
NiaKNtoUeHo AyxoBy Wady Ao enekTpomepexi. HeobxinqHo
CKMHYTVM YacC [HA, AK Lie 3a3HayeHo B po3aini «llloaeHHe
BNKOPUCTaHHAY.

ﬂ,BepLLﬂTa HE 3a4YNHAKOTbCA HaTeXXHM
YMHOM.

3anobiXHI 3aCyBKY 3HAXOAATLCA B
HEeMNpPaBUIbHOMY MOSNOXEHHI.

MNepekoHalTeca, Wo 3anobixHi 3aCyBKM 3HaXOAATHCA Y
NPaBUIbHOMY NONOMEHHI, DOTPUMYIOUNCH IHCTPYKLIN 3i
3HATTA | BCTAHOBNEHHA ABEPUAT Yy po3aini «OUmLLeHHA |
TeXHIUHe 0OCYroByBaHHsY.

.Iﬂ._-

= =71 3npaBunamm, ctTaHAapTHOIO fJIOKYMeHTaLi€lo Ta JOAATKOBOIO iHpOpMaLji€lo Npo NPOoAYKT

Hi-=-|0 MO>KHa 03HaMOMMTICA 3a afpecolo:

- BigsigaiiTe Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu

«  Bukopuctante QR-kog

+  AGO 3BepHiTbCA A0 HALWOT CYK6M NiCNANPOAAXKHOTO 06C/IyroByBaHHA KNi€HTIB (HOMep
TenedoHy 3a3HauYeHO y rapaHTinHOMY TanoHi). 3BepTalumnch A0 LEeHTPY NiCNANPOAAKHOrO
0o6cnyroByBaHHs, NOBIAOMTE KOAM, 3a3HaueHi Ha TabnuuLi 3 nacnopTHUMU AaHUMU BUPOOGY.
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Ghid de referinta rapida

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

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

' RO

A inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie instructiunile
privind siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

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

Panou de comanda
Ventilator

3. Rezistenta circulara
(nu este vizibila)

4. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontala a cuptorului)

Usa

Rezistenta superioara/grill
Bec

Placuta cu datele de

identificare
(a nu se demonta)

9. Rezistenta inferioara
(nu este vizibila)

N =

© N W

PANOU DE COMANDA

F °C
=, ’ o ' 50
®) =le W g
4| ‘® 1‘7(')”.; )
1 2 3 4
1.BUTONUL DE SELECTARE 2. CEAS ANALOGIC 4. LED-UL TERMOSTATULUI/

Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii. Rotiti in
pozitia () pentru a opri cuptorul.

3. BUTONUL TERMOSTATULUI

Rotiti pentru a selecta temperatura
dorita.

FUNCTIEI DE PREINCALZIRE

Se aprinde pe durata procesului
de incalzire. Se stinge odata ce
temperatura dorita este atinsa.
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ACCESORIILE

GRATAR METALIC

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport pentru tigdi,
forme pentru prajituri si alte articole
ale accesoriilor pentru gatit adecvate
pentru cuptor

ROTISOR*

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR*

Pentru utilizare ca tavd de cuptor
pentru a prepara came, peste,
legume, focaccia etc. sau pozitionarea
sub grétarul metalic pentru a colecta
zeama rezultatd In urma prepardrii.

* Disponibile numai la anumite modele.

TAVA DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

=

Pentru a facilita introducerea sau
scoaterea accesoriilor.

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

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.

=

Pentru prepararea uniformd a
bucdtilor mari de carne si carne de
pasdre.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SIA
ALTOR ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I
pe ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea
ridicata este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor
si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi
mod ca gratarul metalic.

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

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

- Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si apoi trageti usor partea inferioara din locas:
ghidajele pentru gratar pot fi acum demontate.

- Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta
in locasul inferior.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE (DACA INTRA
IN DOTARE)

Demontati ghidajele pentru gratar din cuptor si
indepartati folia protectoare din plastic de pe sinele
culisante.

Cuplati clema superioara a ghidajului pe ghidajul
pentru gratar si culisati-l pana la capat. Coborati

si cealalta clema in pozitie. Pentru a fixa ghidajul,
apasati ferm portiunea inferioara a clemei pe ghidajul
pentru gratar. Asigurati-va ca sinele se pot deplasa
liber. Repetati acesti pasi si pentru celalalt ghidaj
pentru gratar de la acelasi nivel.

Va rugdm sa retineti: Sinele culisante pot fi montate pe orice
nivel.

UTILIZAREA ROTISORULUI (DACA INTRA IN DOTARE)
Impingeti tija prin centrul bucétii de carne (legata cu
sfoara in cazul carnii de pasare) si culisati carnea pe
tija pana cand este pozitionata ferm in furca si nu se
misca. Impingeti cea de-a doua furca in bucata de
carne si culisati-o pana cand o mentine ferm in pozitie.
Strangeti surubul de fixare pentru a se mentine in
pozitie. Introduceti capatul in locasul corespunzator
din compartimentul pentru preparare al cuptorului si
sprijiniti partea rotunjita pe suportul aferent.

Vd rugdm sd retineti: Pentru a colecta zeama rezultatd in urma
prepardrii, pozitionati tava de colectare a grasimii scurse
dedesubt si addugati 500 ml de apd. Pentru a evita arsurile
provocate de tija fierbinte, manevrati-o apucand numai de
manerul din plastic (care trebuie indepdrtat inainte de a
Incepe procesul de preparare). Utilizarea acestui accesoriu
este permisd numai in combinatie cu functia Turbogrill.
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PRIMA UTILIZARE A APARATULUI

JNCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din timpul
procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele, va
recomanddm sd incalziti cuptorul gol pentru a indeparta
posibilele mirosuri nepldcute. Indepdrtati elementele de
protectie din carton sau foliile transparente ale cuptorului si
scoateti accesoriile din interiorul acestuia.

Incélziti cuptorul la 250 °C timp de aproximativ o or3,
folosind preferabil functia ,Coacere cu convectie”. Cuptorul
trebuie sa fie gol in acest interval de timp. Respectati
instructiunile pentru setarea corecta a functiei.

Va rugam sd retineti: Se recomanda sd aerisiti incdperea dupd
utilizarea aparatului pentru prima data.

FUNCTII SI UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE
Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare catre
simbolul aferent functiei dorite.
0 OPRIRE
Pentru oprirea cuptorului.
O LUMINA
=" Pentru a aprinde becul cuptorului.
@ CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur
nivel.
DIAMOND CLEAN (Numai la anumite modele)
Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui
ciclu special de curatare la temperatura scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murdarie si a
resturilor de alimente. Aceasta functie trebuie activata
numai atunci cand cuptorul este rece si dupa ce ati turnat
200 ml de apa in partea inferioara a cuptorului. Setati
temporizatorul la 30 de minute si temperatura la 90 °C.
Odata finalizat ciclul, asteptati aproximativ 15 minute
inainte de a deschide usa.
COACERE CU CONVECTIE
— Pentru prepararea carnii sau coacerea prajiturilor
cu umplutura lichida pe un singur nivel. Aceasta functie
asigura o baza si o crusta uniforme, aurii si crocante.
GRILL
Pentru a frige medalioane, frigarui si carnati, pentru
a gratina legume sau pentru a praji painea. Atunci cand
frigeti carne, va recomanddm sa utilizati o tava de colectare
a picaturilor pentru a colecta zeama rezultatd in urma
prepararii: pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub
gratarul metalic si addugati 500 ml de apa potabila.
TURBO GRILL
Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, muschi
de vitd, carne de pui). Va recomandam sa utilizati o tavd de
colectare a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata in
urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile
de sub gratarul metalic si addugati 500 ml de apa potabila.
Tija pentru rotisare (daca intrd in dotare) poate fi utilizata cu
aceasta functie.
DECONGELARE
*~ Pentru decongelarea mai rapida a alimentelor.
AER FORTAT
=~ Pentru prepararea diferitor mancaruri care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maxim trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate fi folosita
pentru a prepara diverse alimente fara ca mirosurile sa
treaca de la un aliment la altul.

g INCALZIRE INFERIOARA

Poate fi utilizata pentru rumenirea bazei
preparatului. Aceasta functie este recomandata si pentru
prepararea lenta, pentru finalizarea procesului de coacere
a preparatelor zemoase si pentru prepararea sosurilor
concentrate.

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

Pentru a porni o functie pe care ati selectat-o, rotiti butonul
termostatului pentru a seta temperatura dorita.

DIAMOND CLEAN (Daca intra in dotare)

Pentru a activa functia de curdtare ,Diamond Clean”, turnati
o cantitate de 200 ml de apa potabild in partea inferioara

a cuptorului, apoi rotiti butonul de selectare si butonul
termostatului la pictograma () .

. CEAS ANALOGIC

1. Pictograma pornire durata
de preparare

2. Pictograma finalizare
durata de preparare

3. Pictograma temporizator
setat

4. Coroana ceasului
5. Pictograma ora setata

. SETAREA OREI

Apasati de pa(%u ori pe coroana ceasului pana cand
pictograma clipeste pe afisaj. Rotiti coroana ceasului
pentru a selecta ora corecta si apoi confirmati apasand pe
coroana ceasului.

Va rugam sd retineti: ora va trebui setatd la prima utilizare si in urma
unei pene de curent.

. SETAREA DURATEI DE PREPARARE

Pentru a seta lungimea duratei de preparare, trebuie sa
specificati ora de finalizare a prepararii. Dupa selectarea unei
functii si reglarea temperaturii in conformitate cu
necesitatile dumneavoastra, setati lungimea duratei de
preparare. Apasati pe coroana ceasului pentru a confirma si
incepe procesul de preparare: un semnal acustic si clipirea
pictogramei &8 va vor avertiza cu privire la finalizarea
duratei de preparare.

Va rugdm sa retineti: cea mai scurtd durata de timp pe care o puteti
seta este de 2 minute. Pentru a verifica ora de finalizare a prepardrii
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setatd, apasati o datd pe coroana ceasului in timpul procesului de
preparare. Pentru a anula setarea inainte de finalizare, mentineti
apasata coroana ceasului timp de 5 secunde: cuptorul va reveni
automat la prepararea manuala. La finalizarea procesului de
preparare, mentineti apasata coroana ceasului timp de 5 secunde
pentru a opri semnalul acustic, apoi apdsati din nou o datd pe
coroana ceasului pentru a anula toate setarile si pentru a revenila
prepararea manuald.

. TEMPORIZATOR

Cand cuptorul este oprit, ceasul analogic poate fi utilizat ca
temporizator. Pentru a porni functia, asigurati-va ca

este oprit cuptorul si apasati de 3 ori pe coroana ceasului:
pictograma () va clipi pe afisaj. Rotiti coroana ceasului
pentru a seta lungimea doritd, apoi apdsati pe aceasta
pentru a porni temporizatorul: un semnal acustic va
anunta finalizarea numaratorii inverse.

Va rugdm sa retineti: cea mai scurtd duratd de timp pe care o puteti
seta este de 2 minute. Pentru a opri temporizatorul inainte de
finalizare, mentineti apdsata coroana ceasului timp de 5 secunde.
Pentru a opri semnalul acustic, apasati o datd pe coroana ceasului.

3. PREINCALZIREA

Dupa ce functia a fost activata, LED-ul termostatului se va
aprinde, semnaland inceperea procesului de preincalzire. La
finalul acestui proces, LED-ul termostatului se stinge
indicand atingerea temperaturii setate: In acest moment,
introduceti alimentele si incepeti procesul de preparare.

Vd rugdm sa retineti: introducerea alimentelor in cuptor inainte de
finalizarea preincalzirii poate avea un efect negativ asupra
rezultatului de preparare final.

Pentru a intrerupe functia in orice moment, opriti cuptorul,
rotiti butonul de selectare si butonul termostatuluila0 si @.

TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

. S TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE y
T T (°C) (MIN) ACCESORII
3
= Da 150-175 35-90
Torturi dospite/pandispanuri - 4 o 1
@ Da 150-170 30-90
aflF=r a7~
— 3
Prajituri umplute EY Da 150-190 30-85 —J
e o o s R 4 1
(prdjiturd cu branza, strudel, pldcintd cu mere) (g:c’ Da 150 - 190 35-90 N . )
3
@ Da 160 - 175 20-45
Fursecuri/prajiturele a ]
% Da 150 - 175 20 - 45 a—r
3
@ Da 175 - 200 30-40
Choux a la creme 4 1
Da 170-190 35-45 A—1n
3
= Da 100 110- 150
Bezele 4 1
Da 100 130 - 150 A—1n
3
= Da 190 - 250 12-50
Pizza / paine / focaccia 4 1
) Da 190 - 250 20-50 a—r
@ Da 250 10-15 3
Pizza congelata 4 1
Da 250 10-20 e
— 3
Placinte picante ES Da 175 -200 35-55 A=
acinta | i 4 1
(pldcintd cu legume, quiche) @3: Da 175-190 45 - 60 . . i
3
@ Da 175 - 200 20-30
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj 2 1
~
Da 175 - 190 25-45 J—
- . 3
Lasagna / budinci / paste la cuptor / cannelloni @ Da 200 45 - 65 —1r
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. S TEMPERATURA DURATA GRATARSSI
RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE :
T T (°C) (MIN) ACCESORII
. . s 3
Miel / vitel / vita / porc 1 kg @ Da 200 80-110 \
. < 3
Pui/iepure/rata 1 kg @ Da 200 50-100 \ |
A x 2
Curcan / gasca 3 kg @ Da 200 80-130 \ i
Peste la cuptor/in papiota 3
’ D 175 - 200 40-60
(fileuri, intreg) @ a —J
Legume umplute — 2
N - -
(rosii, dovlecei, vinete) Da 175-200 >0-60 | S
2 1
—_ 200 55-70*
Avennn R
Friptura de pui 1-1,3 kg 5 ]
— 250 60 - 80 _e ;
5
Paine prajita @ — 200 2-5
g TP 7~
4
Fileuri/medalioane de peste @ — 200 20-30* L 1 3 ;
Carnati/frigarui/ @ 5 4
— 200 30-40%
coaste/hamburgeri Aeennn r S
. s e <~ 3
Rosbif - putin facut 1 kg — 200 35-45** —1r
3
Pulp de miel / but — 200 60 - 90 ** ‘ ,
. . S~ 3
Cartofi copti — 200 45 - 55 ** \ i
. <~ 3
Legume gratinate — 200 20-30 =1
. N 4 1
Lasagna si carne 5 Da 200 50-100 *** =1 | j
f - > 4 1
Carne si cartofi Da 200 45 - 100 *** Jp— j
Peste silegume & Da 175 30- 50 *** 4 !
2 2 ) Z aF=r L__J

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.

**Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doua treimi din durata de preparare (daca este necesar).
*** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.

<~ _— ~
= il ] ES
FUNCTI ‘ & ‘ = =
Conventional Grill Turbo Grill Coacere cu convectie Aer fortat
e, N —J S — oS
Tava pentru scurgerea
ACCESORIILE Tava de cuptor sau forma .. p . 9 . ) < P
. . o ) grasimii/tavéd de copt sau Tavd de colectare a Rotisor Tava de colectare a grdsimii
Gratar metalic pentru prajituri, pe gratar ) . o . e <
metalic tava de cuptor pe grdtar picéturilor/tavd de copt (dacd intrd in dotare) scurse cu 500 ml de apa
metalic

RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Acest tabel indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diverse tipuri de alimente.
Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele
sunt introduse in cuptor, fard a se lua in calcul si preincalzirea
(in cazurile in care este necesard). Temperaturile si duratele
de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput, folositi
cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele

nu sunt gatite suficient, treceti la setdri mai mari. Utilizati
accesoriile din dotare si, preferabil, forme pentru prajituri

si tavi de copt din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in
cazul acestora, duratele de preparare vor fi putin mai mari.

PREPARAREA SIMULTANA A UNOR ALIMENTE
DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesitd aceeasi temperatura de
preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai multe
niveluri. Scoateti alimentele care necesita o durata de
preparare mai scurta si lasati in cuptor alimentele care
necesita un timp de preparare mai indelungat.
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau curatare.
Nu utilizati aparate de curatare cu

aburi. aparatului.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

« Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede din
microfibre.

Daca acestea sunt foarte murdare, addaugati cateva picaturi
de detergent cu pH neutru. La final, stergeti-le cu o laveta
uscata.

Nu utilizati bureti de sarma, bureti
abrazivi sau produse de curatare
abrazive/corozive, deoarece acestea
ar putea deteriora suprafata

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

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca un
asemenea produs intrd accidental in contact cu suprafetele
aparatului, curdtati-l imediat cu o laveta din microfibre
umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca si apoi
curdtati-1, de preferat cat inca este cald, pentru a indepdrta
depunerile sau petele cauzate de resturile de alimente.
Pentru a indeparta condensul care s-a format in urma
prepararii alimentelor cu un continut de apa ridicat, lasati
cuptorul sa se raceasca complet si apoi stergeti-I folosind o
laveta sau un burete.

« Pentru o curatare optima a suprafetelor interioare, activati
functia ,Diamond Clean”. (Daca intra in dotare).

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curdta
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORIILE

« Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spalare, manipulandu-le cu manusi
pentru cuptor daca sunt inca fierbinti. Resturile de mancare
pot fi indepartate cu o perie de curdtare sau cu un burete.

CURATAREA PANOURILOR CATALITICE
(NUMAI'LA ANUMITE MODELE)

Acest cuptor poate fi dotat cu garnituri catalitice speciale
care faciliteaza curatarea compartimentului pentru
preparare, datoritd stratului special cu autocuratare,
deosebit de poros si care absoarbe grasimea si murdaria.
Aceste panouri sunt montate pe ghidajele gratarului: La
repozitionarea si remontarea ghidajelor pentru gratar,
asigurati-va ca clemele din partea superioara sunt introduse
in orificiile corespunzatoare din panouri.

Pentru utilizarea optima a proprietatilor de autocurdtare ale
panourilor catalitice, va recomandam sa incalziti cuptorul la
200 °C timp de aproximativ o ora, folosind functia ,Coacere
convectie”. Cuptorul trebuie sa fie gol in acest interval

de timp. Apoi, lasati cuptorul sd se raceasca inainte de
indepartarea oricaror resturi de alimente cu ajutorul unui
burete non-abraziv.

Va rugam sd retineti: Folosind agenti de curatare corozivi sau
abrazivi, perii aspre, bureti de sarmd sau sprayuri pentru cuptor,
puteti deteriora suprafata catalitica si puteti compromite
proprietatile de autocuratare.

Va rugdm sd contactati serviciul de asistentd tehnicd post-vanzare
daca este necesard inlocuirea panourilor.

INLOCUIREA BECULUI
1. Deconectati cuptorul de la reteaua electrica.

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

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

Va rugdm sd retineti: Utilizati numai becuri cu halogen de
20-40 W/230 ~ 'V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul
produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic
si nu este destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta
(Regulamentul CE nr. 244/2009). Becurile sunt disponibile Ia
serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare.

- Daca folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu mainile
neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot deteriora. Nu
|folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a fost montat la
oc.
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COBORAREA REZISTENTEI SUPERIOARE
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

1. Scoateti ghidajele laterale pentru gratar.

¥
S =
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' RO
3. Pentrua pune la loc rezistenta, ridicati-o, trageti-o

putin catre dumneavoastra, avand grija sa se
sprijine pe suporturile laterale.

DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

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

2. inchideti usa cat de mult posibil.

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

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafata moale.

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

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

Aplicati o presiune usoard pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta (numai
la anumite modele).

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.
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REMEDIEREA PROBLEMELOR

Problema

Cauza posibila

Solutie

Cuptorul nu functioneaza. Pand de curent.

Deconectare de la reteaua
electricd.

Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,
iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.
Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca
defectiunea persista.

Ora este incorecta.

Pana de curent.

Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,
iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.
Trebuie sa resetati ora conform indicatiilor din
capitolul Utilizarea zilnica.

Usa nu se va Inchide corespunzator.  Dispozitivele de oprire in

sigurantd sunt pozitionate
gresit.

Asigurati-va ca dispozitivele de oprire in siguranta
sunt in pozitia corecta urmand instructiunile pentru
demontarea si remontarea usii din sectiunea
,Curdtarea si intretinerea”.

.Iﬂ._-

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

Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu
Utilizand codul QR

Ca alternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (consultati numarul
de telefon din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-
vanzare, va rugam sa precizati codurile specificate pe placuta

cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

Whirgbol I
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Kiirjuhend | ET

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOL TOOTE .
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige oma A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi
=) seade aadressil www.whirlpool.eu/register ohutusjuhend.

TOOTE KIRJELDUS

Juhtpaneel
B O . Ventilaator

3. Tsirkulaarne kuttekeha
(pole nahtav)
4. Riiulisiinid
(taseme number on margitud
ahju esiklljel)
Uks
6. Ulemine soojenduselement/
grill
Lamp
8. Identimisplaat
(drge eemaldage)
9. Alumine kiittekeha
(ei ole ndha)

N =

b

N

JUHTPANEEL
I °C
0 []
o 09 '
D@D @ °c
) =) 'zt'm'g .
1 2 3 4
1. VALIKUNUPP 2. ANALOOGKELL 4. LED-TERMOSTAAT/
Ahju sisseliilitamiseks ja EELKUUMUTUS
funktsiooni valimiseks. Ahju 3. TERMOSTAADINUPP Lilitub soojendamise ajal sisse.
valjalulitamiseks keerake nupp P66rake nuppu soovitud Lalitub valja, kui soovitud
asendisse (). temperatuuri seadmiseks. temperatuur on saavutatud.
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TARVIKUD

TRAATREST

TILKUMISALUS *

KUPSETUSPLAAT*

Kasutage
toiduvalmistamiseks

vOi toena pannide,
koogivormide ja muude
ahjukindlate esemete ja
kUpsetusnoude jaoks

GRILLVARRAS*

Kasutamiseks ahjuplaadina
liha, kala, kddgiviljade,
foccaccia jms klpsetamisel
voi siis kiipsetusmahlade
kﬁgumiseks asetatuna resti
alla.

Ahjusaia ja saiakeste
kUpsetamiseks, aga ka liha,
kala kUipsetuspaberis jms
valmistamiseks.

* Saadaval ainult osal mudelitest.

LIUGSIINID *

=

Tarvikute ahju panemist
ja ahjust valja votmise
holbustamiseks.

Tarvikute arv ja titbid voivad erineda sdltuvalt ostetud mudelist.

Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.

Suurte lihattkkide ja lindude
Uhtlaseks klpsetamiseks.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud aar on ulevalpool, ja
Iikake rest rohtsalt moédda riiulisooni ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kiipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse ltkata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulijuhikute eemaldamiseks tostke juhikuid
Ulespoole ja tommake 6rnalt alumine osa oma pesast
valja: nlild saab riiulisiinid eemaldada.

- Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide Glemine osa. Hoidke
neid uleval, libistage klipsetuskambrisse, seejarel
laske alla oma kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAS)

E(lemaldage ahjust riiulisiinid ja liugsiinidelt kaitsev
plast.

Kinnitage siini dlemine klamber riiulisoone kulge

ja libistage see nii kaugele, kui see liigub. Laske

teine klamber alla oma kohta. Siini kinnitamiseks
Iikake klambri alumine osa tugevalt vastu riiulisiini.
Veenduge, et siinid liiguvad vabalt. Korrake toimingut
teisel samal tasemel asuval riiulisiinil.

Pange tahele! Liugsiinid voib kinnitada Ukskaik millisele
tasemele.

GRILLVARDA KASUTAMINE (KUl ON OLEMAS)

Asetage klpsetusvarras lihatuki keskele ja likake liha
vardale, kuni see istub kindlalt kahvli otsas ja enam
liikuma ei anna (linnuliha siduge eelnevalt n66riga
kokku). Liikake teine kahvel vardale ja libistage see
nii kaugele, et see hoiaks liha kindlalt paigal. Keerake
kinnituskruvi kovasti kinni, et kahvel oma kohal
pusiks. Paigaldage varda ots ahju seinas asuvasse
o0onsusse ja Umar osa vastavale toele.

i

A

} 3 D
Al
AN

Pange tahele! Kipsetusmahlade kogumiseks asetage alla
norgumispann ja valage sinna 500 ml vett. Et ennast mitte
kérvetada, kasutage vardaga toimetamiseks plastist kdepidet
(mis tuleb enne kipsetamist eemaldada).

Seda tarvikut tohib kasutada ainult funktsiooniga ,Turbogrill”.
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SEADME ESMAKORDNE KASUTAMINE

.AHJU KUUMUTAMINE

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: see

on taiesti tavapdrane. Soovitame enne esimest
kiipsetamist ahju tuhjalt kuumutada, et eemalduksid
voimalikud |I6hnad. Eemaldage ahjust kogu kaitsev
pappr(vgi labipaistev kile ja eemaldage ahju seest koik
tarvikud.

Kuumutage ahi ligikaudu tGheks tunniks temperatuurini
250 °C, kasutades soovitatavalt funktsiooni
,Konvektsioonkiipsetus”. Ahi peab sel ajal olema tiihi.
Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.

Pange tdhele! Pdrast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

FUNKTSIOONID JA IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. FUNKTSIOONI VALIMINE

Funktsiooni valimiseks keerake valikunupp soovitud
sumbolile.

0 VALJAS
Ahju valjaltlitamiseks.
O VALGUSTUS
=" Ahju lambi sisselllitamiseks.
TAVAPARANE

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult
Uhel ahjutasandil.

POHJALIK PUHASTUS (ainult osal mudelitel)

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kaigus
eraldatakse madalal temperatuuril veeauru, mis
holbustab kérbenud rasva- ja toidupritsmete
eemaldamist. Enne selle funktsiooni kasutamist peab
ahi olema kilm ja ahju pohja tuleb valada 200 ml vett.
Seadke taimer 30 minutile ja temperatuuriks 90 °C. Kui
tsiikkel on I6petanud, oodake ligikaudu 15 minutit,
enne kui ukse avate.

7| CONVECTION BAKE (KONVEKTSIOONKUPSETUS)
= Liha voi vedela sisuga kookide kiipsetamiseks
Uhel tasandil. Selle funktsiooniga saab uhtlase,
kuldpruuni ja krébeda katte ning pohja.

GRILL (GRILLIMINE)

Liha, kebabi ja vorstide grillimine, kddgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel soovitame
asetada liha alla kiipsetusmahlade kogumiseks
noérgumispanni: Paigutage nérgumispann resti alla
Ukskoik millisele tasandile ja valage sinna 500 ml
joogivett.

TURBOGRILL

Suurte lihattikkide (koivad, loomalihapraad,
kanad) grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
noérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
paiPutage noérgumispann resti alla Gikskoik
millisele tasandile ja valage sinna 500 ml vett. Selle
funktsiooniga tuIe{a kasutada rostimisvarrast (kui on
olemas).

ULESSULATAMINE
¢ ) Toidu kiire sulatamine

@] SUNDOHK

=’ Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks
mitmel erineval tasandil (kuni kolmel), mis vajavad
valmimiseks sama temperatuuri. Seda funktsiooni
saab kasutada erinevate toitude samaaegseks
kiipsetamiseks, ilma et Ghe toidu |I6hn vOi maitse
kanduks ule teisele.

ALUMINE KUTTEKEHA
Kasulik toidu alt pruunistamiseks. Funktsioon

sobib kasutamiseks ka aeglaseks klipsetamiseks,
mahlakate roogade kiipsetamise |I6petamiseks ja
kastmekontsentraadi valmistamiseks.

2. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE

Valitud funktsiooni kaivitamiseks podrake
termostaadinuppu, et maarata soovitud temperatuur.

POHJALIK PUHASTUS (kui on olemas)
Pohjaliku puhastuse funktsiooni kasutamiseks valage
ahju pohja 200 ml joogivett ja keerake siis valikunupp
ja termostaadinupp ikooni () juurde.

.ANALOOGKELL

1. Klipsetusaja alguse
ikoon

2. Klpsetusaja [6pu ikoon

3. Taimeri seadistamise
ikoon

4. Kella kroon

5. Kellaaja seadistamise
ikoon

. KELLAAJA SEADISTAMINE

Vajutage neli korda kella krooni, kuni ekraanil hakkab

vilkuma ikoon ® . Keerake kella krooni, et valida

Eige kellaaeg ja vajutage seejdrel kinnitamiseks kella
rooni.

Pange tahele! Kellaaega tuleb seadistada enne esimest
kasutust ja pdrast elektrikatkestust.

. KUPSETUSAJA PIKKUSE SEADISTAMINE

Pikkuse maaramiseks on vaja maarata kiipsetamise
|6puaeg. Parast funktsiooni valimist ja temperatuuri
reguleerimist vastavalt oma vajadustele maarake
toiduvalmistamise pikkus. Kinnitamiseks ja
toiduvalmistamise alustamiseks vajutage kella krooni:
helisignaal ja vilkuv ikoon &3 hoiatavad teid, kui
kiipsetusaeg on I6ppenud.

Pange tahele! Lihim valitav aeg on 2 minutit. Kipsetusaja
|6pu kontrollimiseks vajutage kipsetamise ajal kella krooni.
Satte tUhistamiseks enne kipsetusaja 16ppu hoidke kella
krooni 5 sekundit all: ahi naaseb automaatselt manuaalsesse
kUpsetusreziimi. Kui kipsetamine on |6ppenud, hoidke kella
krooni 5 sekundit all, et helisignaal valja lUlitada, seejarel
vajutage veel Uks kord kella krooni, et koik satted tihistada ja
naasta manuaalsesse klpsetusreziimi.
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. TAIMER

Kui ahi on valja lulitatud, saab taimerina kasutada
analoogkella. Funktsiooni kaivitamiseks veenduge,
et ahi oleks valja lulitatud, ja vajutage 3 korda kella
krooni: ekraanil hakkab vilkuma'ikoon @ . Keerake
sobiva pikkuse valimiseks kella krooni, seejarel
vajutage taimeri kaivitamiseks kella krooni. Kui
taimer on seatud aja lugemisel joudnud nulli, kélab
helisignaal.

Pange téhele! Lihim valitav aeg on 2 minutit. Taimeri
valjalulitamiseks enne I6puni joudmist hoidke kella krooni 5
sekundit all. Helisignaali valjaltlitamiseks vajutage ks kord
kella krooni.

KUPSETUSTABELID

3. EELKUUMUTAMINE

Kui funktsioon on aktiveeritud, lllitab LED-termostaat
sisse, andes marku eelkuumutuse toolehakkamisest.
Kui see protsess on I6ppenud, lllitub LED-termostaat
valja, andes marku, et ahi on saavutanud valitud
temperatuuri: nliid asetage toit ahju ja alustage
kiipsetamist.

Pange tahele! Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise
[6ppemist, voib see kipsetustulemusele halvasti méjuda.

Funktsiooni katkestamiseks suvalisel hetkel lllitage
ahi vdlja, keerake valikunupp ja termostaadinupp
asenditesse 0 ja @ .

RETSEPT FUNKTSIOON EELKUUMUTUS TEMPfORCI)\TUUR K(En:;er;s T?\:;\l::-KJLIJ\D
@ Jah 150 - 175 35-90 3
Kerkinud / biskviitkoogid ""1"" :
& Jah 150-170 30-90 PN
A £~ A ~
— 3
Taidisega koogid Y Jah 150-190 30-85 J
(juustukook, struudel, dunapirukas) ~ 4 1
-( Jah 150 - 190 35-90
2 abFr aFr
= Jah 160 - 175 20-45 3
Kiipsised / vdikesed koogid 4 ]
Jah 150 - 175 20-45 a—r
@ Jah 175 -200 30-40 3
Tuuletaskud 4 ]
Jah 170 - 190 35-45 —
@ Jah 100 110- 150 3
Meringues (Besee) a ]
Jah 100 130-150 o
@ Jah 190 - 250 12-50 3
Pitsa/sai/focaccia a ]
Jah 190 - 250 20-50 m—
= Jah 250 10-15 ' 3 |
Siigavkiilmutatud pitsa a ]
Jah 250 10-20 m—
—_ 3
Soolased pirukad e Jah 175 -200 35-55 A=~
(koogiviljapirukas, singi-koorepirukas) 4 1
( Jah 175-190 45 - 60
2 afll=r aF=r
@ Jah 175 -200 20-30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised
= 4 1
Jah 175 -190 25-45 e
Lasanje / flan / kiipsetatud pasta / 3
kannelloonid @ Jah 200 45-65 Sl
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RETSEPT FUNKTSIOON EELKUUMUTUS TEMPfORCI)\TUUR K(En:;er;s TzIRI‘l::-KJL?D
Lammas/vasikas/veis/siga 1 kg @ Jah 200 80-110 ;’
Kana/kiiiilik/part 1 kg = Jah 200 50 - 100 ‘;,
Kalkun/hani 3 kg @ Jah 200 80-130 ;’
:?:ezsf;?:::all:;la / kiipsetuspaberis @ Jah 175 - 200 40 - 60 l;l
-(I;:Ir:\‘;tti:,ds:\?i:grl\:’i;lsj;s baklazaanid) g Jah 175200 °0-60 ;l

B s 2 1
Kanapraad 1-1,3 kg 200 o '\---2---" \%"’f

— 250 60-80 / TS
Rostleib ja -sai @ — 200 2-5 -\...5...,-
Kalafileed / -steigid ) — 200 20-3 2
baraenatai had - 00T e
Pooltoores veisepraad 1 kg — 200 35 - 45 ** _\“.3;15_
Lambakoot / -jalg — 200 60 -90 ** I;l
Ahjukartulid — 200 45 - 55 ** ‘;}
Kéogiviljagratidan — 200 20-30 _‘“.3;!,.
Lasanje ja liha Jah 200 50-100 *** '\%’_ ;j
Liha ja kartulid & Jah 200 45-100 *** _\%p ;,
Kala ja kéogiviljad & Jah 175 30-50 *** -u;u- ;x

* Poorake toitu poole kiipsetusaja moéodudes.
**Vajadusel pddrake toit Umber parast 2/3 klipsetusaja moéddumist.
*** Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust vélja votta erineval ajal.

=

Tavapdrane

FUNKTSIOONID

TARVIKUD
Traatrest

KASULIKUD NAPUNAITED

Ahjuplaat voi
koogivorm restil

=)

Grill

—J

Turbogrill

rasvavann/
kiipsetusplaat voi
ahjuplaat restil

Nérgumispann /
kupsetusplaat

&

Konvektsioonkiipsetus

o

Grillvarras
(kui on olemas)

%

Sundéhk

S

Noérgumispann 500
ml veega

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kiipsetamiseks sobivaimad

funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg
algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid
ei sisalda eelsoojendamiseks kuluvat aega.
Kipsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning

soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku

seadet ja kui toit ei ole piisavalt kiips, siis kasutage
korgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme

ja kiipsetusplaate. Kasutada voib ka pireksklaasist ja
keraamilisi ndusid, kuid tuleb meeles pidada, et nende
kasutamisel on klpsetusajad veidi pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE

KUPSETAMINE

Kasutades sunddhu funktsiooni, saate kiipsetada
korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid
roogasid (naiteks kala ja kdogiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke liihema
kiipsetusajaga road ahjust valja varem ja jatke
pikemat kiipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.
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PUHASTAMINE AND HOOLDAMINE

veenduge, et ahi on maha
jahtunud.

Arge kasutage
aurpuhastusseadmeid.

Enne hooldamist véi puhastamist

VALISPIND

Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.

Kui need on vaga mustad, kasutage moni tilk pH-

n
k

eutraalset puhastusvahendit. Piihkige viimaks ule
uiva lapiga.

Arge kasutage traatnuustikut,
abrasiivseid kiilirimispastasid
ega abrasiivseid/soovitavaid
puhastusvahendeid, kuna need
voivad kahjustada seadme pinda.

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvérgust lahti
iithendada.

- Arge kasutage sddvitavaid ega abrasiivseid
pesuvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, plihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

S

P
e

ISEPIND

Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda ja seejarel
uhastage (soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe),
t eemaldada koik toidujaagid ja plekid. Suure

veesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi eemaldamiseks laske ahjul taielikult
maha jahtuda ja seejarel kuivatage seda lapi voi
kasnaga.

- Sisepindade optimaalseks puhastuseks kasutage
pohjaliku puhastuse funktsiooni. (Kui on olemas.)
- Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

+ Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees,
oides neid kinni pajalappidega, juhul kui need on

h

veel kuumad. Toidujaake saab kergesti eemaldada

p

esuharja voéi svammiga.

KATALUUTILISTE PANEELIDE PUHASTAMINE
(AINULT OSAL MUDELITEL)
Ahi voib olla varustatud spetsiaalsete katallutiliste

p

Eattekiht, mis suudab imada rasva

P
i

aneelidega, mis hélbustavad ahju sisemuse

uhastamist. Neil on eriline, vdga poorne isepuhastuv
a tahma.

aneelid on kinnitatud riiulisiinideﬂe. Riiulisiinide

mbertéstmisel ja nende uuesti paigaldamisel

veenduge, et tlaosas olevad konksud oleksid
korralikult paneelide vastavates aukudes.

KatalUutiliste paneelide isepuhastustoime

tohusaks kasutamiseks soovitame ahju kuumutada
umbes tund aega 200 °C juures funktsiooniga
Konvektsioonkupsetus. Ahi peab sel ajal olema tuhi.
Enne jarelejaanud toidujaakide eemaldamist pehme
Svammiga laske ahjul maha jahtuda.

Pange tahelel Arge kasutage sddvitavaid voi abrasiivseid
pesuvahendeid, karedat harja, terasharja voi ahjupihuseid,
mis voivad katalUUtilist pinda kahjustada ja selle
enesepuhastusvoime rikkuda.

Kui vajate asenduspaneele, podrduge teenindusse.

0 0
[ (
0
0
LAMBIPIRNI VAHETAMINE Pange tahfle! Kaslutage ainu(ljt ZO—ﬁO W/230 |~ vktauup G9,
. ~ T300°C halogeenlampe. Seadmes kasutatav lambipirn
1. Eemaldage ahi vooluvdrgust. on loodud spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus
2. Keerake kate lahti, vahetage pirn ja keerake kate tubade Uldiseks valgustamiseks (EU madrus nr 244/2009).
tagasi ' Pirnid on saadaval teeninduses.
' - Kui paigaldate halogeenpirni, arge votke pirnist paljaste
3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku. katega kinni, kuna sérmejaljed voivad seda kahjustada.

Arge kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi
pannud.

Whjr/lﬁool
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ULEMISE KUTTEKEHA LANGETAMINE 3. Kitteelemendi asendi taastamiseks tdstke
(AINULT OSAL MUDELITEL) seda Ulespoole ja tommake samal ajal natuke
1. Eemaldage kiilgmised riiulisiinid. enda poole. Veenduge, et kiitteelement jadks
kiilgmistele tugedele toetuma.

2. Tommake kitteelementi pisut valjapoole ja laske
allapoole.

UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE 3. Ukse tagasipaigaldamiseks asetage see vastu

1. Ukse eemaldamiseks tehke see 16puni lahti, laske ahju, joondage hingede haagid pesadega ja
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti. kinnitage Ulemine osa oma pessa.

4. Laske uks alla ja seejarel avage taielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi:
Veenduge, et need liiguvad 16puni alla.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui voimalik.

Votke uksest molema kaega kovasti kinni — arge
hoidke seda kdaepidemest. o N
Ukse eemaldamiseks Itikake seda edasi kinni, Vajutage 6rnalt, et kontrollida, kas fiksaatorid on 6iges
tdommates samal ajal Glespoole, kuni see oma pesast asendis (ainult osal mudelitel)

lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale thele )
kiljele maha.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga Ghel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu
korralikult, voib see viga saada.

Whj;lﬁool



RIKKEOTSING

Probleem

Véimalik pohjus

Lahendus

Ahi ei toota.

Voolukatkestus.
Vooluvérgust lahti
Uhendatud.

Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on
vooluvorku Uhendatud.

LUlitage ahi valja ja uuesti sisse, et naha, kas viga
pusib.

Kellaaeg on vale.

Voolukatkestus.

Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi
on vooluvdrku Uhendatud. Te peate kellaaja
|&htestama, nagu on kirjeldatud peatukis
Jgapaevane kasutamine”.

Uks ei sulgu korralikult.

Fiksaatorid on vales asendis.

Veenduge, et fiksaatorid oleks 6iges asendis,

nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja
tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine ja
hooldus”.

.Iﬂ._-

Juurdepaiasuks eeskirjadele, dokumentatsioonile ja toote lisateabele vbite teha jargmist.

- Kilastage meie veebilehte docs.whirlpool.eu
+  QR-koodi kasutamine

«  Teise vdimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt
telefoninumbrit garantiikirjas). Kui vétate ihendust miilgijargse teenindusega, siis teatage

neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.
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Zuvtouog oényog

ZAZ EYXAPIZTOYME NOY AFOPAZATE ENA

NPOION WHIRLPOOL
la va Aafete mMAfpn TEXVIKNA UTTOOTAPLEN,

TIOPOKAAOUUE VA KATAXWPICETE TN CUCKEUN GOG OTNV

1otooeAiba www.whirlpool.eu/register

. EL

A AwaBaoTe TIg 08Nyieg yla TNV ACQPANEIA TPOGEKTIKA TIPIV
XPNOIUOTIOICETE TN GUOKELN.

NEPITPA®H NMPOIONTOX

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

Mivakag eAéyyou
Aveulotipag

KukAkn avtiotaon

(bev eival opatry)

Odnyoi pagiov

(to enfmedo umodelkvUETAl OTN
UITPOCTIVE TTAEUPG TOU (pOUPVOU)
MNopta

Emdvw avtiotaon/ykpiA
Aauma

Mvakida avayvwpiong

(va pnv Qcpalpsimlgj

Kdtw avtiotaon

(Gev @alvetal)

 Wh=

© eNown

MINAKAZX EAEFXOY

°
-o <

) 3
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200 +
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1. KOYMMI ENINOTHZ

la Tnv evepyoTmoinon Tou eoUpPVou
EMAEYOVTAG pla AElToupyia.
NeplotpePte otn B€on () yia
ATTEVEPYOTIOINCN TOU YOUPVOU.

2. ANANOTIKO POAOI

3. AIAKONTHZ OEPMOXTATH

STPEYPTE TO YIa Va EMMAECETE
Bepuokpaaoia.

4.LED OEPMOXTATH/

MPOGEPMANZH

Avdfel katd tn diadikaocia

Bépuavonc. ZPAvel WOAIC O
0UPVOG PTACEL OTNV EMOUVUNTA
EpUoOKpaaia.
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A=ZEZOYAP

ZXAPA

AINMOZYANEKTHZ*

XpNOILOTOINOTE TOUG YIA TO
oo Tou GaynTou N yla
™m OTI”]plE?&OKEUG)V, TaPlv
KEIK KAl AAAWY OKEUWV

la xprion wg tayi yia to
QYEIPEUA KPEATOC, Yaplwy,
AXAVIKWY, QOKATOIQ, KA. 1

yla TOTTOBETNON KATW aTtd TN

KINHTOI OAHrI Ol *

—

Ma va Balete katva Byalete
€UKONa €aPTAUATAL.

TAY| YHZIMATOX*

4 ~_
4 2 T
4 .
4

Ma va prjvete Ywuli kal miteg
QAAG Kal KpEag, Papl og
AASOKONA KATT.

O apIBu6C Kal 0 TUTTOC TWV EEARTNUATWY UITOPE! va Slagépel avANOYA UE TO MOVTENO TTOU

Aa a&eCOUAP UIMOPOUV VA AyOPACTOUV XWPEIOTA ATTO TO KEVTPO £6UTTNPETNONG TTEAQTWV.

KATAMNAWV yla xprion oto  oXdpda YIa TN CUANOYH Twv
(poUPVO XUHWVY JOYEIPEUATOC,
ZOYBAA* * AlatiBetal povo o€ 0plopEVa HOVTENQ.
qupdoare.
A
—

[1a OUOIOPOPYO PrIOIUO
HEYAAWY KOUUATIWY KPEATOG
KQl TTOUAEQIKWV.
TOMOOETHXZH THX XXAPAX KAIAAAQN
EEAPTHMATQN

TomoBetroTe TN oXdpa 0pIlOVTIa CUPOVTAC OTOUC 0ONYOUC
TOU paglov Kalrhs AlwOEITE OTI N MAELPA E TO AVUYPWHEVO
AKPO €ival yuplopEvn TTIPOG TA ETTAVW.

Ta dANa a&eooudp, 6Mw¢ T0 Ta%)i yla Airrn kai 1o Tagi
Ynaiuatog, TormobetovvTal opilévTia pe Tov idio Tpdrmo
OTWG N oXApa.

AQAIPEZH KAI EMANATOMNOGETHXH OAHIQN
PAO®IOY

- lla va agaip£oeTe TOUC 08NYOUE PAPIWY, CNKWOTE TOUG
0dnyou¢ Kat 0T ouVEXela TPAPBAETE amaAd TO KATW TUrUa
€€w amo Tnv uMoSoXI TOU: TWPA UMTOPEITE VA APAIPEDETE Ta
paQLa.

« [la va TonoBetroete avd Toug 06nyolE pagLwy, TPWTA
TomoBeTrOTE TOUG 0TNV Avw umodoxn. KpatwvTag Toug
ONKWUEVOUC, OUPETE PUéca 0To BANapo PnoipaTog Kal
KatePAoTe TOUC 0TN 6€0N TOUC OTIC KATW UTTOSOXEC.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN (EOOZON
AIATIOENTAI)

ApaipéoTe Toug 08nNyoUC PAPLWY ATIO TO POUPVO Kal
AQAIPECTE TO TIPOCTATEVTIKO TIAACTIKO A6 TOUG KIVITOUG
odnyoug.

Zcp%e TO Avw KAITT TOU KIvnTtou 0dnyou otov odnyo
PAPLOU Kal CUPETE TOV UEXPL TEPHA. KateBdoTe To AANO
KAIIT 0t B€on touc. lNa va ac@alioel o odnyoc, MECTE TO
KATW TPAMA TOU KATT TIPOC ToV 08nyd paglov. BaeBalwesiTa
0TI oL KlvnToi oényoi pmopouv va KivnBouv eAevBepa.
Engv%l)\d €T€ Ta fpata otov dANo 06nyod paglov oTo idlo
emninedo.

> nueiwon: Ot kivntol odnyol umopouv va tonoBetnBouv oe
orolodnToTe PAPL.

XPHZH THZ ZOYBAAX (EAN YTIAPXE)

Méote TN ooLPAa péoa amd To KEVTPO Tou Kpéatog (Sepévo
€ OTIAYKO av €ival KOTOTTOUAO) Kal CUPETE TO KPEAC

péoa otn ooUBAa £wg 6Tou oTabepomoindei mavw 0To
TMPEOUVI XWpIC va Kiveital. MiéoTte 1o deUTEPO TMPOUVI TIAVW
0Tn ooUPAa Kal GUPETE TO €W OTOU 0TABEPOTOINTEL TO
KPEag Kahd otn B€on tou. Zq:|>_i€Ts N Bida oTEPEWONG yla

va ao@aAioel 0Tr) 6£0n Tou. TomoBETAOTE TO AKPO 0TV
unodoyxr Tou uTIapxel 6To BAAAUO YNGIPATOG TOU POUPVOU
KAl OKOUMTITAOTE TO OTPOYYUAS TUAUA OTO UTTOOTHPLYA.

2 nueiwon: Na tn cLAOYH TWV XUHWY PNnoluaTtog, TormoBeTioTe
1o TA{ Airrouc amo ké&tw Kat TpocBéate 500 ml vepd. Na va pnv
Kaelte otav n oouPAa eival (eotr, MACTE TNV LOVO amd TNV
TIAAOTIKN XElPoAar| (n omola mpemel va agaipedei v amd 1o
Priotuo). H xprion autol Tou aecoudp EMTPENETAL UOVO O
OLVOUAOHO LE TN AEITOUPYIA YKOIA TOUPUITTO.
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XPHXH THX ZYZKEYHX A MPQTH ®OPA

.ZEXTANETE TO ®OYPNO

‘Evag kawvoupylog eoupvog 6pnopsi va eKAUEL OOUEC TTOU
éxouv nqgauelva ano tnv diadikaoia KAaTaokeuAc: Autd
€lval amoAUTA GUGCIONOYIKO.

Mptv EekiviioeTe TO YOO paynTou, cuvioTdTal va
(eoTaivVETE TO POUPVO AOEIO £TOL WOTE VA ATTOUAKPUVOOUV
TUXOV OOUEG. AQaIPEDTE TUXOV TTPOOTATEUTIKO XOPTOVL
Siagpavn) peppdavn and Tov YouPVo Kal APalPECTE TUXOV
a&gooudp aro TO ECWTEPIKO TOU.

ZeoTAveTE TO Poupvo oToug 250 °C yia mepimou pia

(i():pa, KOTA TIPOTIPNON XPNOILOTIOWVTAC T A&lToupyia
"Convection bake" (ZupBatiké Yrioiuo). O ovpvos katd
N SIApPKELa AUTAG TNE AgIToupyiag mpEmel va gival Adelog.
AkolouBrioTe TI¢ 0bnyieC yia Tn owoTrH PUBUIoN TN
Aertoupyiac.

2 NUEiWOoN: 2uVIOTATAL Va QEPIOETE TO XWPO PETA TN XProN TNG
OUCKELNC YIA TIPWTN POPA.

AEITOYPTIEZ KAl KAOHMEPINH XPHzZH

1. ENINOIH AEITOYPTIAZ

[la va emAECETe pia Aertoupyia, OTPEYTE TO KouuTT EMAOYIG
070 OUMPOAO pe TN Asttoupyia Tou emOUpEiTE.

O ATENEPIOMOIHZH
MNa o ofroluo Tou Youpvou.

(0]0)3
Ma va avapeTe Tn Aduma tou goupvou.

YYMBATIKO
lia To Yoo omooudnmote gidoug payntol ot éva
HOVO PA@L.

DIAMOND CLEAN (Movo o€ oplopéva ovTéRa)

H &pdon tou atpou mou aneAeuBepwveTal Katd
Tov €181k KUKAO KaBaplopoL pe xaunAn Beppokpaaia,
EMITPETIEL TNV EVKOAN APaAipEDN TN BPWUIAC KAl TwV
UTTOAEIMMATWY TPOQPIWV. AUTA N Aertoupyia TpEmel
Va EVEPYOTTOLETAL OVO OTAV O POUPVOC Eival KPUOG
Kat agou pi&ete 200 ml vepd otnv KATW EMPAVELQ TOU
ceooopvou. PuBuiote 0 )(POVO&GKC')TTT yla 30 AemTd Kat T

eppokpaoia otoug 90 °C. MOAIC oAoKANPpwOEl 0 KUKAOG,

TIEPIMEVETE YIa TIEPITTOU 15 AemTd Tpiv avoiete tnv moépTa.

>YMB. WYHZIMO

= MiaTto Lh OO KPEATOG N KEIK E VYPN YEULON O€
éva emimedo. H Aeitoupyia autr mapéxet £va OpoIOUOP@O,
XPUOAEPEVIO KAl TPAYAVO JaYEIPEUQ.

IKPIA

MNa va Yrioete 0To YKPIA UMPIlOAEC, COUPBAAKIA,
AOUKAVIKA, AXAVIKA OYKPATEV, KOBWG Kal yia va
@puyavioete Pwpi. OTav PrveTe KpEAC 0TO YKPIA,
OULVIOTATAL VO XENOIHOTIOLETE TO Tai Aioug yia T
ou}\7\ogr'] TWV XUUWV Ynoipatoc: TomoBeTAOTE TO Tag)i o€
ormrolodnmote emimedo KATw amo Tn oxdpa Kal mpocbéote
500 ml moéo10 vepod.

PHFOPO ITKPIA

Ma va Prioete peyda koupdtia Kpéatog (umoutia,
POOT Wi, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA XPOIUOTIOIEITE
TO ATTOGUANEKTN V1A TN GUANOYT| TWV XUUWV PNnoipaTog:
TomoBetroTE TO TAYI OE OMmoIodATOTE EMiMESO KATW ATTO
TN oxapa kat mpooBéote 500 ml méoiuo vepd. H coufAa
(eav mapéxeTal) umopei va xpnotpomnolndei pe autnA
Aettoupyia.

AMOYY=H

¢ ) Na amdéuén eayntou o ypryopa.

@] EZANATK. AEPAY

= Tia PrA0IU0 SIAPOPETIKWV TPOPILIWY TTOU aTTaITOVV
NV ibla Beppokpaoia oe SlaQopeTIKA enimeda (UEYIOTO
Tpia) Tautoxpova. AuTA ) Aertoupyia pmopei va
XPnotuomolnO&i yia To Yoo SIaPopPETIKWY aynTwyV
XWPIC va peTagépovTal 0OUEC amd TO €va paynTo O0To AAO.

KATQ ANTIZTAZH

Xprioiun yia 1o pOSOKOKKIVIOUa TNG KATW EMPAVEIQG
Tou @ayntou. H Asitoupyia autr cuvioTdTal emmiong Kat yia
apyo Ynotpo, yia teleiwpa tou Pnoipatog mdtwyv pe Coupi
KOl Y10l VO QTIAXVETE CUUTTUKVWUEVEC OANTOEG.

2. ENEPTOMNOIHZTE MIA AEITOYPTIA

MNa va EekivoeTe TN Aeitoupyia mou emAEEATE, yupioTe TOV
emAoyéa BepuooTdTn yia va puBbpioeTe T BeppoKpacia mou
emOuEiTe.

DIAMOND CLEAN (Eav umapyxel)

[la va evepyoroioeTe T Aertoupyia kaBapiopov “Diamond
Clean”, pigTe 200 ml méoIu0 VEPO OTNV KATW EMPAVELQ TOU
(POUPVOU, OTN CUVEXEID OTPEPTE TO KOUUTTI EMAOYIG KAl TOV
emAoyéa Bepuootdtn oTo €lkovidlo (D).

. ANANOTIKO PONOI
1. Ekovibio évapéng xpovou
Hayep
2 2, Eoviio XPOVOU TEAOUC
Hayvelp
o4 3 Ewovidio puBuiong
XPOVOUETPNTN

4. Kopwva poloylou
5. Eikovidio p0Buiong wpag

.PYOMIZH QPAX

MatroTe TNV KOPWVA TOU POAOYIOU TECGEPIG POPEG

£w¢ 0ToU TO elkovidlo () avaBooPrivel atnv 0Bovn.
MePIOTPEYPTE TNV KOPWVA TOU POAOYIOU YIa v ETIAECETE TN
owoTH wpa Kat peta emPBefaiwote meélovtag Tnv Kopwva
TOU pohoy1ov.

Y nueiwon: H wpa mpémel va puBuifetal katé TNy mewTN Xerion
Kall LETA Ao SIAKOTTH) PEUMATOC.

. PYOMIZH AIAPKEIA MATEIP

lNa va puBuiocete T SIAPKELQ, TTPETIEL VA EMAEEETE TO
§pévo TENOUC HAYEIPEUATOC. AQOU EMAEEETE WIa

gltoupyia kal pubuioete TN Oepuokpacia cUHPWVA PE
TIC aVAYKEG 0aC, OPIOTE Tr) IAPKELD payelpEpaToc. MigoTe
TNV Kopwva Tou poAoylou yia empepaiwon kat EekivAoTe
TO payeipepa: £vag Xog Kal To Elkovidlo mou
avaBoo[gr']vz-:l £3 0a oac e1domoijoouv étav oAokANpwOEi
0 XPOVOG LAYEIPEUATOG.

Y NUEIWoN: 0 UIKPOTEPOC XPAOVOC TTOU UTTOPE(TE va puBuiceTe
elval 2 Aemta. Na va e}\é\/g&m TOV EMAEYLEVO XPOVO Tésiouc
LLQYEIPEUATOC, TTIECTE TNV KOPWVA TOU POAOYIOU Uid popd KATA
N OLAPKEIQ LAYEIPEUATOC. 10 VA AKUPWOETE TN pUBLION
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TIPWV TEAEIWOEL O XPOVOC, TIEOTE TTPOC TA KATW TNV KOPWva Tou
POAOYIOU yia 5 SEUTEPOAETTTA: O POUPEVOC Ba emoTpEéPel Eava
OTO HN QUTOUATO payeipepa. OTav TEAEIWOEL TO HAYEIPEUQ,
TIEOTE TTPOC TA KATW TNV KOPWva Tou poAoyloL yia 5
OEUTEPOAETTTA YIa VA ATTEVEPYOTTOINGEI TO NYNTIKO OrUQ, LETA
TIEOTE TNV KOPWVA TOU POAOYIOU [ia pOPA VI VA AKUPWOETE
ONEC TIC PUBHICELC Kal VA ETIOTPEPETE OTO LN AUTOLATO
uayelpepa.

. XPONOAIAKOIMNTHZ
‘Otav o poLpvoc gival oBNoTdC, To avaAOYIKO POAOL UTTOPEI
va Xpnolpomolnoei wg %povoélakémnq Na
V0 EVEPYOTIOINOETE TN AElToupyia, Befaiwbeite éti o
POUPVOC gival oNCTOC Kal TTATAOTE TNV KOPWVA TOU
poloylou 3 popéc: XTnv 086vn avaBoofrivel To elkovidio
. NeplotpéPte TNV KOpwva Tou poloylou yia va

PUBUIoETE TN SIAPKELQ, LETA TTIECTE TNV YIA VA EEKIVIOEL O

POVOSIAKOTTNG: éva NXNTIKO orjua mpoeldomolei 6Tl

2 NUEIWON: 0 LIKPOTEPOC XPOVOC TTOU UTTOPE(TE va pubpiceTe
elval 2 Aerrtd. [ va amevepyomolroeTe TO XPOVOOIaKOTTTN TRV
TENEIWOEL O XPOVOC, TIECTE TIPOC TA KATW TNV KOPWVA TOU
POAOYIOU yIa 5 SeUTEPONETTA. [l VA ATTEVEQYOTIOINTETE TO
NXNTIKS ONUa, TIECTE TNV KOPWVA TOU POAOYIOU pid popd.

3.MPOGEPMANZH

MOoA¢ evepyoroinBei n Asitoupyia, To LED tou
Gspéjomdrr] Ba avdyel emonuaivovtag 6TL Eekivnoe n
Sladikacia mpoBépuavonc. 1o TéAog Tng dladikaaiag, To
LED Bepuootar o[yr’]va unToSEIKVUOVTAC OTI O POUPVOC
€QTACE OTNV EMAEYUEVN BepUOKpaTia: XTO onpeio auTto,
TOTMOBETAOTE TO PAYNTO HECA KAl TIPOXWPHOTE OTO
payeipepa.

Y nueiwon: H tomoBétnon tou (pagr]roo OTO (POUPVO TPV
0NOKANPWBE( N TPoBEpUavon eVOEXETAL VA £XEl QVETIIBUUNTA
QITOTEAECHATA YIC TO TEAIKO Hayelpepa.

la va lakoPeTe T Asttoupyia omoladnmoTe oTyun,
OPROTE TO POVPVO, TIEPIOTPEPTE TO KOUUTTI EMAOYNG KL TOV

€Kivnoe n avtiotpo®n YETPNON.

MINAKAZ YHZIMATOZ

emAoyéa Bepuootdrn oto () kat @.

ZYNTATH AEITOYPTIA NPOGEPMANZH OEPM(?::()PAZIA A(;\AE;KI_EI:;\ E:II\‘F?T!:I\III(:':'A
@ Nat 150 - 175 35-90 3
Al
Kéik pe {Opn mou poucKwvel/agppata KEIK 4 ]
@ Na 150 - 170 30-90 U L
— 3
N 150 - 190 30-85
Miteg pe yépion ES o —J
(to1(KEIK, OTPOUVTEN, UNAOTTITA) ~ 4 1
) Na 150 - 190 35-90 At |
@ Nat 160 - 175 20-45 3
Mmiokota / Mikpa Kéik 1 ]
Naut 150 - 175 20-45 e
= Nat 175 - 200 30- 40 3
Tovdakia 4 1
Nat 170- 190 35-45 P
= Nat 100 110- 150 3
Mapéyka 4 1
% Nat 100 130- 150 a—r
@ Nat 190 - 250 12-50 3
Nitoa/Ywpi/Pokaroia 4 ]
Nat 190 - 250 20-50 .
@ Nat 250 10-15 L 3 J
Katepuypévn mitoa 1 ]
% Nau 250 10-20 a—r
— 3
ES N 175 - 200 35-55
ANpUpEG TTiTEG = a =
(xopromTa, kic) @ Nau 175 - 190 45-60 _\m“ i _\,;H .
= Nat 175 - 200 20-30 3
BoAofav/aApupd kpakep pe pUANO KpoUoTag 4 1
Nat 175-190 25-45 P
Aalavia/®Aav/Zupapikd oto poupvo/ 3
e = Nat 200 45-65 .
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OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PA®IA KAI
ZYNTATH AEITOYPTIA NPOOGEPMANZIH ©C) (NEMTA) ESAPTHMATA
Apvi/ Mooxapt/Bodivo / Xoipvo 1 kg @ Nat 200 80-110 \ 3 j
Kotomoulo / kouvéhl / mama 1 kg @ Nat 200 50-100 \ 3 j
. . 2
FalomoUAa / Xiva 3 kg @ Nat 200 80-130 \ j
Yapt oo povpvo / o A\adokoAAa ) ) 3
(PINETO, ONGKANPO) @ Nat 175 - 200 40-60 \ j
Fepiota Aayavika — 2
EN N 175-2 -
(vtopdreg, kKohokuBdaKIa, HENTLAVEC) a >-200 >0-60 —J
2 1
— 200 55-70*
Peeoons vl M
WYnto kKotomoulo 1-1,3 kg 5 ]
— 250 60 - 80 / 1 r
®puyaviopévo Pwpi @ - 200 2-5 -\...5...;-

. . . 4 3
Wapt @iAéto/pmpi{oAeg @ — 200 20-30* —~—. 7 r
Noukavika / gouBAakia-Kepmapm / 5 4

e o . . @ — 200 30-40*

MAiSAKIa / PMQTEKIA XAUTTOVPYKEP Neveen ~ oo
. . . <~ 3
Ynto Bodivé cwiav 1 kg — 200 35 - 45 ** A—r
, . . < 3
Mmo0UTt apvioto/Kotot —_ 200 60 - 90 ** ! ]
Wntéc matarec — 200 45 - 55 % ' 3 |
. . <~ 3
Aayxavika oykpatév — 200 20-30 A—1r
- : > 4 1
Aalavia kat Kpéag (5 Nat 200 50 - 100 *** A j
Kpéag kat matarteg (: Nat 200 45 - 100 *** '\;‘_i“__"_ L ! j

. . 4 1

Yap kat Aayavika ¢ : Nat 175 30 - 50 *** A= | j

*TupIoTe TO PayNnTd OTO ECO TOU CUVOAIKOU XPOVOU PNOIUATOC.
** [ypioTe 10 payntéd ota SUO TPITA TOU GUVOAIKOU XpOvou Ynaiuatog (av eival amapaitnTo).
X ERTIMWEVN XpovIKR SldpKela: Mmopeite va agpalpeite To @aynTtd amd 1o poUpvo O SIAPOPETIKOUE XPOVOUC, AVANOYA UE

TNV TPOOWTIIKN TTPOTIUNON.

<<~ _— ~
= B
Jupfatikd TkpIA MkpIA ToUpumO Juup. Yrictpo E€avayk. aépag
Aceeenn ~ A== J ~ r / M
ASESOYAP Tayi yia Aimn/Tapi
Syvdoa Tayi yevikig xpriong ynoipatog n Tayi AimoouAAéKTNG / Tayi SoUBAa AUTOOUAANEKTNG pE
Xae emdvw o€ oxdpa YEVIKAG Xpong emavw o€ Ynoipatog (eqv umdpxel) 500 mlvepd
oupudTivn oxdpa

XPHZIMEZ ZYMBOYAEX

TPOMOZ ANAINQXZHZ TOY NMINAKA YHZIMATOZ

ZTov mivaka ava@épetal n KaAUTepN Aertoupyia,
eCaptruata Kal emimedo mmou PEmel va Xpﬂomonomeo()v
Y10 TOUG S1a¢popEeTIKOUG TUTIOUC @aynTou. H didpkela
Pnoipatog Eekiva amd tn oTiyur) ou TomoBeTelTal

TO PAYNTO OTO POUPVO, XWPIC va TIEPIAAUBAvVETAL N
npoBEppavon (eav xpeladetar). Ot BepoKPasies Kal oL
XPOVOL PNoiHaToC gival eVOEIKTIKA Kal E€QpTWVTAL Ao
TNV TOCOTNTA TOU (PAYNTOU KAl TOV TUTTO TOU £€0PTAUATOC
TTOU XpNOloTTOoLETAL. XPNOIUOTIONOTE ApXIKA TIG
ENAXI0TEC CUVIOTWHEVEC TIUEG Kall, €AV TO paynTo Oev
EXEL MAYEIPEVTEL APKETA, TIPOXWPNOTE OE PEYAAUTEPES
TIMEC. XPNOILOTIOINOTE TA AEECOVAP TTOU TTAapEXOVTal

KAl KOTA TIPOTIUNGN OKOUPOXPWHES UETAANIKEC POPLIES
YAUKOU Kal Tayid YEVIKAE xpnong. Mmopeite emiong

V0 XPNOIUOTIOIOETE OKELN KAL AEECOUVAP amo TPEE 1y
OTEQTITN, WOTOOO TPETEL va AABETE LTTOYN OTL O XPOVOC
payelpéuatoc Ba givat Aiyo peyarlTePOC.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN OATHTQN

XpnoluomolwvTag Tn 7\£|Toupgia "E€avayk. aépac”, umopeite

Va HAYEIPEPETE TAUTOXPOVA DIAPOPETIKA PaynTa Tal

oroia xpetafovtal tnv 1d1a Beppokpaacia Pnoluatog

g(la mapadetypa: Papt Kat Aaxavika), XpnolomolwvTag
LAQOPETIKA PAPIA. APAIPETTE TO PAYNTO TTOU ATTAITE

MIKPOTEPO XPOVO PNOLUATOC KAl AQrOTE OTO POUPVO TO

(payNTO TTOU ATTALTEl TO HEYAAUTEPO XPOVO YNOiKaToC.
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KAOGAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

BeBaiwOeite 671 n cUOKEUN £XEL
KPUWOEL TIPIV TIPOXWPNOETE CE
ouvTtRpnon R Kadapiopo.

Mnv xpnoipomolsite
ATHOKAOAPIoTEG.

Mnv xpnoipomolgite petaAAika
GPOUYYapAaKia, AEIAVTIKA
CUPHATAKLA 1) AElavTIKA/
SlafpwTtika KAOapPIoTIKA, KABWG
MmopEi va KataoTpéPouyv Tig

Dopate MPOCTATEVTIKA YAvTIA.
H ouokevn npéneiva
amocuvoeDEl and Tnv mapoxn
PEVHATOG TTPIV Ao omoladnmote
gpyacia cuvtpnong.

EMUPAVELEG TNG OUOKEVNG.

E=QTEPIKEX ENIOANEIEX

« KaBapioTe Ti¢ empaveleg pe Eva uypo mavi anod UIKPOoived.

E&v unapyouv moAAEG akabapoiec, mpooBéote aTo
VePS AiveG 0TAYOVEG AMOPPUTIAVTIKOU HE 0USETEPO PH.
YKOUTTOTE HE éVa OTEYVO TIAV.

« Mnv xpnotuormoleite SIaBPwTIKA A amoeoTIKA
anopgpnavnl(d. Eav kamoto ano autd ta mpoidvta £pbet
Kata AABog o€ MA@ e TIG EMPAVELEG TNG CUCKEUNC,
KaBapioTe TO AUEOWC UE €va LYPO TTAVI UE PIKPOIVEC.

EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

» Metd amé KaBe xprion, a@rjoTe TO poUPVO Va KPUWOEL
Kal LETA KaBapioTe Tov, KATA MPOTIUNoN Evw gival aKéga
(€0TOC, VIO VA AQAIPECETE TO UTTOAEIMLATA 1) TOUG AEKEDEC
aro Ta TPOPIHa. Na va OTEYVWOEL TUXOV Uypacia Tou
Snuioupynonke Adyw Ynoiuatog gayntou ue uPnin
TIEPIEKTIKOTNTA O VEPO, APNOTE TO POUPVO VO KPUWOEL
EVTENWG KAl 0TN OUVEXELD KaBapioTe Tov Ye éva upacpa i
€va opouyydpl.

« Evepyormoinote tn Aertoupyia “Diamond Clean” yia

gé)\noro KaBApIoUa TWV E0WTEPIKWY ETTIPAVEIWV. (EPOOOV
atifetau).

« KaBapilete 10 KpUoTAANO TNG TOPTAG E EIOIKO LYPS

QATTOPPEUTTAVTIKO.

« [1a va 81EVKOAUVETE TOV KABAPIOUO TOU POUPVOU, UTIOPEITE

va BYAAeTe TNV TOPTA.

E=APTHMATA

» AQri0TE Ta va LOUNIAOOLV O€ VEPO UE ATTOPPUTTAVTIKO

META TN Xprion. XpnOIUOTONOTE YAVTIA (POUPVOU YIa TO

XELPLOUO TOUg, €4V gival GKép%CEOT(ﬁ. Ta umoAeippata
AyNTWV YImopoLv va agaipebody eUKOAA pe KATAAANAN
0UPTOA 1} CPOUYYAPAKL.

KAGAPIZMOZ KATAAYTIKQN KAMAKIQN
(MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)

O @oUpvoc e€omhileTal pe 161K KATAAUTIKN emévouon
TToU SLEUKOAUVEL TOV KaBapIopd Tou BaAdpou
payelpépatog xapn otnv 81k autokabapilduevn
eMoTPWON, N omoia sival ealpeTika mopwdn¢ Kal gival

ot B¢on va anoppogrioel Ta Airn Kai tn Bpwpud. Auta

Ta KAmakia e@appdlovtal otoug 0dnyoug pagiwv: Otav
EMAVATOMOOETEITE KAl EMAVATIPOCAPHOLETE TOUC 0ONYOUC
PaPIwV, va BeatveoTe OT1 ol YavT(ol 0TNV KOPUPH gival
TOMOBETNUEVOL OTIC KATAAANAEC OTTEG OTA KATTAKIAL.

Mo TNV KAAUTEPN XProN TwV IB10THTWY autokabaplopoL
TWV KATTAKIWY, 00C TTPOTEIVOUE va (E0TAVETE TO POUPVO
otoug 200 °C yia mepimou },lia WPA XPNOLOTIOWVTAG TN
Aertoupyia “Zupp. Prioipo’”. O ovpvog Katd T SIdpKela
QUTAG TNG AelTOUPYIaG TPEMEL vVa £lval AOELOG. 2T CUVEXELD
QAPAROTE TO POUPVO VA KPUWOEL TIPIV KABApIoETE Ta
UTTOAEIMOTA TPOQWV ME €va N OlaBPwTIKO 0QOoUYYapdKL.

> nueiwon: H xprion S1aBpwTIKWY f amoEECTIKWY OUGIWY,
XOVTPREC BOVPTOEC, CUOTPEC YA TIOUP( | OTTPEL POUEVOU TIOU
LTOPOUV VA TIPOKAAEGOUV NJI& OTNV KATAAUTIKI ETTIPAVELA KAl
VA KATAOTEEPOULV TIG IOIGTNTEC AUTOUATOU KABAPIOUOU TNG.

Av amalTe(tal avTikataoTaon Twv KAmaklwy, EMKOIVWVNOTE UE TO
Kévtpo EEumnpétnong MeAatwv.

ANTIKATAZTAZH AAMIMTHPA
1. Anoocuvdéate T0 @oUPVO amod TNV NAEKTPIKN
Tpogodoaia.

2. Z=eB16WOTE TO KATIAKI ATTO TO WG, AVTIKATACTAOTE TO
Aaprntipa kai BidwoTte Eavd To Kamakl.

3. Xuvdéate Eavd TO POUPVO OTNV NAEKTPIKN
Tpogodoaoia.

> nueiwon: Na xpnoomoleite ovo AUMTHPES aAoyOvVou
28—%0 W/230 ~ pqo#ou @9, T3%O°C. @) augg' ac nvou
XONOIUOTTIOIEITAL 0T CUOKELH Elval EI0IKA OXEOIACUEVOC YIa
OIKIOKEG OUOKEVEC Kal Sev elval KATAAANAOC YIa TO YEVIKO
czowmgé Sdwatiou péoa oto oritt (Kavoviopoc EK api6.
44/2009). Mmopeite va mpopunBeuTeite TOUC AQUITTAPEC amod TO
Kevtpo Texvikng YmooTripiEne.
- AV XPNOILOTIOIE(TE AQUTTTHOES AAOYOVOU, LN XEIPI(ETTE TOug
AQUITTAPEC UE YUUVA XEPIA KABWE TA amOTUTNIWHATA UMOPE! va
TOUG KOTQOTpéé)OUV. NV XENOILOTIOIOETE TO YOUPVO TPV
TOMOBETAHOETE {aVA TO KATAKI TOU AQUITTHEA.
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XAMHAQZXTE THN ANQ ANTIZTAZH
(MONO >E OPIZMENA MONTEAA)
1.  Agaipéote Toug Adivoug 06nyoU¢ Tou paglou.

2. Tpapnéte Tnv avtiotaon eha@pwc Aiyo mpog ta £€w Kal

XAUNAWOTE TNV.

I

- EL

3. Tiava emavagépeTe TNV avtiotacn otn Béon tng,
QVAONKWOTE TNV TPABWVTAC TNV EAAPPWE TTPOC TN
pePLd oag kal BeBaiwBeite 0TI KABeTal MAVW OTA
TAEUPIKA OTNPIyHaTa.

AQAIPEZH KAI EMANATONOGETHXZH NOPTAX

1. Nava a@alpéoete TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAOTE Ta AYKIOTPA €W OTOU PTACOULV O B€on
anmac@AaAonc.

2. KAeioTe TNV mOPTA OO0 TIEPIOOOTEPO UTMOPEITE.
MaoTte Kahd TNV mépTa Kal pe Ta SUo xépla — punv TV
Kpatdte amd TN XelpoAapn.

ATIAG QQaIPEDTE TNV OPTA EVW TNV KAEiveTe TpaBwvTag
TIPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA £WG OTOU ﬁysl and v édpa
€upd, Tavw o€ Jia

TNG. AKOUUTTNOTE TNV TIOPTA OTN pia T
MAAQKH EMQAVELQ.

3. EmavatomoBeTAOTE TNV MOPTA PETAKIVWVTAC TNV
TIPOC TNV TTAEUPA TOU PoUPVOoU, eBLYpaupilovTag
TOUG YAvT{ouC TwV HEVTECESWV LE TIC EOPEC TOUC KAl
ao@alifovtag Tnv emavw MAEUPA 0TV £6pa TOU KABE
MEVTEQE.

4. XaunAwoTe TNV OPTA KAl 0TN CUVEXELD aVoiTe TNV
EVTEAWC. Xapa)\o’oote TA AYKIOTPA OTNV APXIKI TOUG
B¢on: BeBaiwbe

ite 0TI Ta KaTERACATE EVTEAWC KATW.

Aoknote eEhagpid mieon yia va BeBaiwbeite 0TI Ta AykioTpa
BpiokovTal 0T owoTr Béon (UOVO OE OPIoUEVA LIOVTENQ).

5. Aokipdote va kheioete Tnv mopta kat BePaiwbeite
OTL elval EVOVYPAUUICHEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Al0QopeTIKd, emavalaBete Ta mapanmdvw Bruata: Av
Oev Aeltoupyei KavoviKd pmopei va mpokAnBei (nuid
otnv népTa.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpofAnua MOavn artia Avon

O @oUpvog Sev AelToupyel. AloKoT PEVPATOG, BeBaiwbeite 011 0 poupvog TpopodoTe(tal Ye peUpa
AmoouvOEDn amtd TNV TIAPoXr)  Kal ATl eival owoTd ouvdedepévog oty Tpida.
pevaTOC, >3noTe kal avayTte Eava To poUpvo yia va

OIOTOTWOETE €AV N PAAPN TAPAUEVEL

H wpa TG nuépac ival Alakorr pevuaToc. BeBaiwBeite 6T 0 poUpvOC TPOPOOOTETAL e PELIA
AavBacopévn. Kal OTl eival owoTd cuvdedeuévog otny mpida.
Mpénel va uNOEVICETE TNV WPA TNG NUEPAC, OTIWE
UTTOOEIKVUETAL OTO KEPAGAaLo "Kabnuepivr xprion".

H nopta dev kAgivel KaAd. Ta aykioTea acpaleiag BeBaiwBeite 011 Ta AykioTpa acpaieiac Bplokovtal
Bpiokovtal oe AdBocg Béon,. 0T owoTr B€0n akohouBwvTag TIc 0dnyleC yia TNV
apaipeon Kal TV ENavaTonoBEéTnon TnS mOPTAC
oTnVv evotnta “Kabaplopdg kat cuvtripnon”

s =™ Mnopecite va Bpeite MOMTIKECG, TUTIIKN TEKUNPIWON Kal TPOaOeTeC MANpo@opisg mpoidvToc:
Hi--|0 «  Tnviotooehida pag docs.whirlpool.eu
«  Xpnotpomolwvtag Tov Kwdikd QR
«  EvaA\akTikd, pmmopeite va EMKOIVWVNOETE PE TNV YIINPEGia e§unnpéTnong meEAATWV
(BA. TnAe@wVIKS aplBuod oto PiBAapdkt eyyunong). Otav emkolvwveite pe to Kévipo
EUTTNPETNONC TEAATWY, AVAPEPATE TOUC KWSIKOUG TTOU avVaYPAPOVTAL OTNV ETIKETA

avayvwplong mpoiovTog.
[
Whiripool
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Isa pamaciba | LV

. PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZ.STRADAJUMU . L _ I Pirms ierices lietosanas rupigi izlasiet drosibas
Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet noradijumus.

savu ierici vietné www.whirlpool.eu/register

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis
LI PO 2. Ventilators
3. Lokveida sildelements
(nav redzams)
4. Plauktu stiprinajumi
(ITmenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)
5. Durvis
6. Augséjais sildelements/grils
7. Apgaismojuma spuldze
8. Datu plaksnite
(nenonemt)
9. Apaks jais 5|Idelements
(nav redzams)
VADIBAS PANELIS
F °C
o ' 0 '
®- N[ ®
= = ’ 1.)('10‘2 V
1 2 3 4
1. ATLASES SLEDZIS 2. ANALOGAIS PULKSTENIS 4. TERMOSTATA/
Lai ieslegtu cepeskrasni, izvéloties ) PRIEKSSILDISANAS LED
funkciju. Pagrieziet stavokli 0. lai 3. TERMOSTATA SLEDZIS INDIKATORS
izslegtu cepeskrasni. Pagrieziet, lai iestatitu vélamo leslédzas uzkarsésanas laika.
temperataru. Izslédzas, sasniedzot vélamo
temperataru.
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PIEDERUMI

NOTEKPAPLATE*

STIEPLU PLAUKTS

To varat izmantot ka
cepeskrasns trauku tadu
edienu ka galas, zivju, darzenu,
fokacas u.c. gatavosanai, ka
arTgatavoéanas laika radusos

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par atbalstu
katliem, kaku veidném un
Citiem gatavosanas traukiem

SLIDOSAS SLIECES*

Vieglakai piederumu ieliksanai
un iznemsanai.

CEPESPANNA*

Maizes un konditorejas
izstradajumu, bet arT cepesu,
papira ceptu zivju u.c. édienu
gatavosanai.

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus ir iespéjams iegadaties atseviski, sazinoties ar klientu apkalposanas centru.

skidrumu savaksanai, ja
novietojat to zem stieplu
plaukta.
ROTEJOSAIS IESMS* * Pieejams tikai atseviskiem modeliem
—

Majputnu un lielu galas .
gabalu vienmérigai izcepsanai.

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu
vérstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepeSpanna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU STIPRINAJUMU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai iznemtu plauktu stiprinajumus, paceliet tos un
viegli izceliet apak3éjo dalu no vietas: tagad varat
iznemt plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augs$éja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavosanas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc
tam nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA TADAS IR)

Iznemiet plauktu stiprinajumus un nonemiet slido3o
slieCu plastmasas aizsargus.

Piestipriniet slieces augséjo stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to iespé&jami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja pozicija. Lai nostiprinatu
stiprinajumu, stingri piespiediet slédZa apaks$éjo dalu
pret plauktu stiprinajumu. Parbaudiet, vai slieces

var brivi kustéties. Atkartojiet 3is darbibas ari otram

plaukta stiprinajumam taja pasa limen.

Ladzu, nemiet véra: Slidosas slieces iespéjams uzstadit
ikviena limen.

ROTEJOSAIS IESMA LIETOSANA (JA TADS IR)

Izduriet iesmu cauri galas gabala vidum (ja ta ir putnu
gala, tad ta jaapsien) un stumiet galu pa iesmu lidz
tas ir stingri novietots uz asmens un nevar izkustéties.
Uzlieciet otro asmeni uz iesma un stumiet to, lidz
gala ir kartigi nostiprinata vieta. Pievelciet stiprino$as
skraves, lai nodrosinatu, ka tas ir istaja vieta.
levietojiet galu cepeskrasns nodalijuma eso3aja vieta
un parejo apalo dalu nolieciet uz attieciga atbalsta.

S

=\

LUdzu, nemiet véra: Novietojiet cepedpannu vienu limeni
zemak un ielejiet taja 500 ml Gdens, lai savaktu cepsanas laika
radusas sulas. Lai izvairitos no apdegumiem, kamér iesms ir
karsts, turiet to tikai aiz plastmasas roktura (kas pirms
gatavoéanasjénooem).

o piederumu drikst lietot tikai kopa ar Turbo grilésanas
funkciju.

Whjr/lﬁool
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IERICES PIRMA LIETOSANAS REIZE

.UZSILDIET CEPESKRASNI

Jauna cepeskrasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir parasta paradiba.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu
cepeskrasni, lai tadéjadi atbrivotos no iespéjamam
smakam.

Iznemiet visus kartona aizsargmaterialus vai
caurredzamo pléni no cepeskrasns un iznemiet no tas
visus piederumus.

Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 250 °C aptuveni

vienu stundu, ieteicams, izmantojot funkciju ,Cep3ana
ar konvekciju”. Saja laika krasnij jabat tuksai. leverojiet
noradijumus, lai pareizi iestatitu funkciju.

LGdzu, nemiet véra: Péc ierices pirmas lietosanas ieteicams
izvédinat telpu.

FUNKCIJAS LIETOSANA IKDIENA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai izvélétos funkciju, grieziet atlases slédzi lidz
vélamas funkcijas simbolam.

O |IZSLEGTS
Lai izslégtu ierici.
() APGAISMOJUMS
=" Laiieslégtu cepeskrasns apgaismojumu.

PARASTA GATAVOSANA
Lai pagatavotu jebkura veida eédienus,
novietojot tos tikai uz viena plaukta.

IPASA TIRISANA (Tikai daziem modeliem)

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas
temperaturas tirisanas cikla laika lauj bez piepules
notirit netirumus un édienu paliekas. So funkciju
ieslédz tikai tad, ja cepeskrasns ir atdzisusi un tas
apaksa ir ieliets 200 ml Gdens. lestatiet taimeri uz
30 minatéem un 90 °C temperataru. Kad cikls pabeigts,
uzgaidiet aptuveni 15 minQtes pirms ierices durvju
atvérsanas.

= | CEPSANA AR KONVEKCUU

= Galas vai kuku ar skidru pildijumu cep3anai uz
viena plaukta. St funkcija pieskirs vienmérigu, zeltainu,
kraukskigu garozinu gan ediena aug$pusei, gan
apakspusei.

GRILESANA

Steiku, kebabu un desinu grilésanai, darzenu
sacepumu gatavo$anai vai maizes grauzdésanai.
Grilgjot galu, izmantojiet noteki)ap ati, lai savaktu
gatavosanas laika izdalijusas sulas: novietojiet trauku
jebkura limeni zem stieplu plaukta un ielejiet taja
500 ml dzerama udens.

TURBO GRILESANA

Lielu galas gabalu (stilbus, rostbifu, vistu)
cepsanai. CepeSpannu ieteicams novietot vienu limeni
zemak, lai taja savaktu cepsanas laika radusas sulas:
novietojiet pannu jebkura limeni zem stieplu plaukta
un ielejiet taja 500 ml Gdens. Sai funkcijai var izmantot
griléSanas iesmu (ja tas ir ieklauts).

ATKAUSESANA

Atrakais partikas atkausésanai.
PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA
=’ Lai viena temperatlra uz vairakiem plauktiem

(ne vairak ka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus
édienus. So funkciju var izmantot dazadu édienu
pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu
aromatiem.

SILDISANA NO APAKSAS 3

Noderigi édiena apaks$as apbruninasanai. So
funkciju ieteicams izmantot ari lenai gatavosanai,

suligu edienu gatavosana beigas, ka ari mércu
koncentratu gatavo3anai.

2. FUNKCIJAS AKTIVIZESANA

Lai palaistu atlasito funkciju, pagrieziet termostata
sleazi lai iestatitu vélamo temperatdaru.

IPASA TIRISANA (ja pieejama)

Lai aktivizétu Ipasas tirisanas funkciju, ielejiet 200 ml
dzerama Udens cepeskrasns apakséja dala, pagrieziet
atlases slédzi un termostata slédzi uz ikonu (8 .

.ANALOGAIS PULKSTENIS
1. Gatavosanas sakuma
laika ikona
oo i ) AN » 2.Gatavosanas beigu laika
: N ikona
5. @ TO g 3 3. lestatita minGtes

atgadinajuma ikona
4, Pulkstena ciparnica

5. lestatita diennakts laika
ikona

@ 4

. DIENNAKTS LAIKA IESTATISANA

Nospiediet pulkstena ciparnicu Cetras reizes, lidz
displeja sak mirgot ikona (@) . Pagrieziet pulkstena
ciparnicu, lai izveléetos pareizu laiku un tad
apstipriniet, nospiezot pulkstena ciparnicu.

Ladzu, nemiet vera: laiks ir jaiestata pirmaja lietosanas reizé
un péc elektropadeves parravuma.

.GATAVOSANAS ILGUMA IESTATISANA

Lai iestatitu ilgumu, ir janorada gatavosanas beigu laiks.
Péc vajadzigas funkcijas atlasidanas un temperaturas
noregulésanas iestatiet gatavosanas ilgumu.
Nospiediet pulkstena ikonu, lai apstiprinatu un saktu
gatavos$anu: péc gatavosanas laika beigam tiks
atskanots akustisks bridinajuma signals, un mirgos
ikona 4@ .

LOdzu, nemiet véra: isakais laiks, ko var iestatit, ir 2 minGtes.
Lai parbauditu iestatito gatavosanas beigu laiku, gatavosanas
laika vienu reizi piespiediet pulkstena ciparnicu. Lai atceltu
iestatijumu, pirms tas beidzas, turiet pulkstena ciparnicu
nospiestu 5 sekundes: cepeskrasns automatiski atsaks parastu
gatavosanu. Kad gatavosana ir pabeigta, uz 5 sekundem
nospiediet pulkstena ciparnicu, lai izslegtu bridinoso skanas
signalu, péc tam vélreiz nospiediet pulkstena ciparnicy, lai
atceltu visus iestatijumus un atsaktu parastu gatavosanu.

Whjr/lﬁool



. TAIMERIS

Kad cepeskrasns ir izsleégta, analogo pulksteni var
izmantot ka laika atgadinajumu. Lai aktivizétu
funkciju, parliecinieties, ka cepeskrasns ir izslégta,
nospiediet pulkstena ciparnicu tris reizes: displeja
mirgos ikona. Pagrieziet pulkstena ciparnicu, lai
iestatitu velamo ilgumu, un tad nospiediet ciparnicu,
lai ieslegtu taimeri: kad atskaite ir beigusies, atskanés
bridinoss skanas signals.

LGdzu, nemiet véra: isakais laiks, ko var iestatit, ir 2 minUtes.
Lai taimeri izslégtu, pirms tas beidzas, turiet pulkstena
Ciparnicu nospiestu 5 sekundes. Lai izslégtu bridinoso skanas
signalu, nospiediet pulkstena ciparnicu vienu reizi.

GATAVOSANAS TABULA

3. PRIEKSSILDISANA

Kad funkcija ir aktivizéta, tiks ieslégts LED termostats,
kas norada, ka priekssildisana ir iesakta.

Si procesa beigas LED termostats tiek izslegts,
noradot, ka cepedkrasns ir sasniegusi iestatito
temperaturu: Saja bridi varat ievietot produktus un
sakt gatavosanu.

LUdzu, nemiet véra: ievietojot eédienu cepeskrasni pirms
priekésildisana ir pabeigta, gala rezultats var tikt negativi
ietekméts.

Lai jebkura laika partrauktu funkcijas darbibu,
izsledziet cepeskrasni, pagrieziet atlases slédzi un
termostata slédzi stavokli O un @

KULINARIJAS RECEPTE FUNKCIJA  PRIEKSSILDISANA TEMP'(EO"C')‘TURA "(-I\GII:JNM)S P;.:ggﬁﬁr
= Ja 150-175 35-90 . 3 i
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkaka 4 ]
% Ja 150-170 30-90
al=rs aF=r
. 3
a 150-190 30-
Pilditas kiakas EY Ja >0 85 1
(siera kika, stridele, abolu pirags) ~ _ 4 1
(5 Ja 150-190 35-90 A, A——n
@ Ja 160-175 20-45 3
Cepumi / kiicinas 4 ]
Ja 150-175 20-45 e
@ Ja 175-200 30-40 3
Véja kukas 4 ]
Ja 170-190 35-45 i
=) Ja 100 110-150 3
Beze 4 ]
Ja 100 130-150 e
@ Ja 190-250 12-50 3
Pica/maize/fokaca 4 ]
Ja 190-250 20-50 A
@ Ja 250 10-15 L 3 j
Saldéta pica 4 .
Ja 250 10-20 —
- 3
Ja 175-200 35-55
Piradzini S @ AR
(darzenu pirags, kiss) ~ R 4 1
Ja 175-190 45-60 N L
@ Ja 175-200 20-30 3
Volovani/kartainas miklas cepumi 4 1
Ja 175-190 25-45 —
Lazanja / auglu piragi / makaronu sacepums / R 3
pilditi makaroni @ Ja 200 45-65 A=




LV

= - - TEMPERATURA ILGUMS PLAUKTS UN
KULINARIJAS RECEPTE FUNKCLJA PRIEKSSILDISANA ©C) (MIN.) PIEDERUMI
Jéra/tela/liellopa/ciikas gala, 1 kg @ Ja 200 80-110 \ 3 j
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg @ Ja 200 50-100 \ 3 j
Titara/zoss gala, 3 kg = Ja 200 80-130 L
Cepta zivs/pergamenta pagatavota zivs R 3
(fileja, vesela) @ Ja 175-200 40-60 \ j
Pilditi darzeni - - 2
(tomati, cukini, baklazani) Ja 175-200 20-60 L
2 1
e 200 55-70 *
[ VPR al M
Cepta vista 1-1,3 kg ) 1
— 250 60-80 / 1 r
Grauzdéta maize @ — 200 2-5 _‘_”5.__,_

. - . 4 3
Zivs fileja / Steiks @ — 200 20-30* —~—. 7 r
Desas/kebabi/ N 5 4
ribinas/hamburgeri @ B 200 30-40 TPRER ) S |
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg — 200 35-45 ** '\;‘_i“__"_

Jéra stilbs / apaksstilbs — 200 60-90 ** \ 3 j
Cepti kartupeli — 200 45-55 % L2
Darzenu sacepums — 200 20-30 _\|_i_,’_
Lazanja un gala & Ja 200 50-100 *** _‘;"_ \ ! |
Gala un kartupeli & Ja 200 45-100 *** '\;‘_i“__"_ I ! |

. - . N - 4 1
Zivs un darzeni (O Ja 175 30-50 *** = j
* Kad pagajusi puse gatavosanas laika, apgrieziet produktus uz otru pusi.

** Ja nepiecieSams, pagrieziet produktus uz otru pusi, kad pagajusas divas tresdalas gatavosanas laika.
*** Paredzamais ilgums: péc vajadzibas édienu var iznemt no cepeskrasns ari cita laika.
<<~ -_— ~
IS &
FUNKCIJAS @ @ — ‘ =~
Parasta gatavosana Grilésana Turbo grilésana Cepsana ar konvekciju Piespiedu gaisa cirkulacija
Lo VR ~ aF—r J ~_ r // S
PIEDERUMI Paplate vai kakas Notekpaplate/

Stieplu plaukts veidne uz stieplu

plaukta

NODERIGI PADOMI

cepedpanna vai
paplate uz stieplu
plaukta

Notekpaplate/
cepespanna

Rotéjosais iesms
(jairieklauts)

Notekpaplate ar
500 ml Gdens

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un plaukti, ko izmantot dazadu édiena veidu
Ea atavosanai. Gatavosanas laiki sakas bridi,

ad édiens tiek ievietots cepeskrasni, neskaitot
cepeskrasns priekssildisanu (ja ta nepiecieSsama).
Gatavosanas temperatira un laiks ir tikai aptuvens, un
tas ir atkarigs no ediena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
lestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala
kdku veidnes un cepeSpannas. Varat izmantot ari
Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet 3ados
gadijumos gatavosanas laiks bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU GATAVOSANA VIENLAICIGI

Izmantojot funkciju ,Piespiedu gaisa cirkulacija”,
vienlaikus var gatavot dazadus edienus, kam
nepiecieSsama vienada temperatlra (pieméram, zivi
un darzenus), izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet
édienu, kuram neEieaeéams isaks gatavosanas laiks
gfn_al('cstéjiet cepeskrasni édienu, kuram nepieciesams
ilgaks.
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TIRISANA UN APKOPE

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
nérliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

eizmantojiet tvaika tiritajus. abrazivus

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus ,I)(rlel_(smei_:u_g un
odigus tiriSanas

Pirms jebkadu apkopes darbu
veikSanas, cepeskrasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

lidzeklus, jo tie var sabojat

ierices virsmas.

Izmantojiet aizsargcimdus.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu.

Ja tas ir |oti netiras, pievienojiet tdenim dazus

;Igilienus mazgajama lidzekla ar neitréluo|oH [imeni.
iriSanas beigas noslaukiet to ar sausu dranu.

- Neizmantojiet korozivus vai abrazivus mazgasanas
lidzek]us. Ja'kads no Siem produktiem nejausi nonak
saskaré ar ierices virsmam, nekavéjoties notiriet to ar
mitru mikroskiedras dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamer krasns ir vel
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
édiena paliekas. Lai izzavétu kondensatu, kas radies,
gatavojot édienus ar lielu udens saturu, laujiet krasnij
pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar dranu vai sukli.

- Aktivizéjiet ,Ipasas tirisanas” funkciju, lai nodrosinatu
oPtl.méIu iekséjo virsmu tiribu. (Ja pieejama).
i‘dm?(tl'durwu stiklu ar piemérotu $kidro mazgasanas
idzekli.

- Lai atvieglotu tirisanu, cepeskrasns durvis var iznemt.

PIEDERUMI

- lemérciet piederumus adeni ar mazgasanas

lidzekli talit péc to lietoSanas; bet, ja tie vél ir karsti,
izmantojiet virtuves cimdus. Ediena paliekas var viegli
notirit ar suku vai sukli.

KATALITISKO PLATNU TIRISANA

(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

ST cepeskrasns var bat af()rikota ar 1pasam
katalitiskajam platném, kas, pateicoties to
pasattirosajam parklajumam, kas ir |oti porains un
spéj absorbét taukus un netirumus, lauj vieglak iztirit
gatavosanas nodalijumu. Sis platnes ir piestiprinatas
plauktu stiprinajumiem: Mainot folauktu stiprinajumu
poziciju un ievietojot tos atpakal, parliecinieties, ka
augséjie aki ir ieaketi attiecigajos platnu caurumos.

Lai nodrosinatu labako katalitisko platnu pastiroso
ipasibu sniegumu, krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ,Cepsana
ar konvekciju”. Saja laika krasnij jabat tuk3ai. Péc

tam laujiet krasnij atdzist un tikai tad iztiriet édienu
atliekas, izmantojot maigu sakli.

LGdzu, nemiet véra: kodigi un abrazivi tirisanas lidzekli, cietas
birstes, asi skli vai krasns aerosoli var sabojat katalitisko
virsmu un ietekmét ierices pastirosas ipasibas.

Ja nepieciesama platnu nomaina, lGdzu, sazinieties ar
pécpardosanas servisu.

SPULDZES NOMAINA
1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet sEuIdzgs vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskruvéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LUdzu, nemiet véra: Izmantojiet tikai 20-40 W/230 ~ V
tips G9, T300°C halogénspuldzes. lericé uzstadita spuldze
ir speciali paredzéta sadzives tehnikai un nav piemeérota
izmantoSanai ka lidzeklis telpu izgaismosanai (EK Regula
244/2009). Spuldzes ir pieejamas musu pécpardosanas
apkalposanas dienesta.

— |Izmantojot halogénlampas, neaiztieciet tas ar kailam
rokam, jo jUsu pirkstu nospiedumi var tas sabojat.
Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.
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AUGSEJO SILDELEMENTU NOLAISANA 3. Laisildelementu uzliktu atpakal, celiet to augsup,
(TIKAI DAZIEM MODELIEM) velkot nedaudz pret sevi, un parliecinieties, vai tas

1. Iznemiet maléjos plauktu stiprinajumus.

balstas uz sanu atbalstiem.

ﬁ'—.\ / \‘“J[.
DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA 3. levietojiet durvis atpakal, virzot tas gar
IEVIETOSANA cepeskrasni, novietojot viru akus preti to
. S . stiprinajumiem un nostiprinot augséjo daju
1. Laiiznemtu durvis, pilniba tas atveriet un stiprinajuma.

nolaidiet fiksatorus, lidz tie ir atblokéta pozicija.

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

2. Pilniba aizveriet ierices durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neturiet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vért ciet un . o ) o . )
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz pozicija (tikai daziem modeliem).

mikstas pamatnes.

5. Paméginiet aizvert durvis un parliecinaties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja nay, atkartojiet
augstak minétos solus: ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.
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PROBLEMU RISINASANA

Problema lespéjamais célonis Risinajums
Cepeskrasns nedarbojas. Energoapgades partraukums.  Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai
Atvienojiet no elektrotikla. cepeskrasns ir pievienota elektribas padevei.

lzsledziet ceEeékrésni un vélreiz ieslédziet to, lai
redzétu, vai k|Gme ir novérsta.

Diennakts laiks ir nepareizs. Energoapgades partraukums. = Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai
cepeskrasns ir pievienota elektribas padevei.
Diennakts laiks ir jaatiestata saskana ar
noradijumiem nodala,Lietosana ikdiena”

Durvis nevar pilniba aizvért. Drosibas fiksatori ir nepareiza  Parliecinieties, ka drosibas fiksatori atrodas tiem
vieta. paredzétaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana un
apkope”durvju iznemsanas un atkartotas ieliksanas
noradijumos.
P P
| - | Politikas, standarta dokumentacija un papildu informacija par produktu ir pieejama:
- apmekléjot timekla vietni docs.whirlpool.eu;

«  izmantojot QR kodu;
- vaiari sazinoties ar miisu pécpardosanas servisu (talruna numurs ir noradits garantijas
gramatina). Sazinoties ar musu pécpardosanas servisu, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami

.Iﬂ._-

izstradajuma datu plaksnité.
[
Whiripool



Trumpasis vadovas | LT

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]

@\ Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti
Z= ) pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

A Pries naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite saugos
www.whirlpool.eu/register

instrukcijas.

GAMINIO APRASYMAS

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

Valdymo skydelis
Ventiliatorius

Ziedinis kaitinimo elementas
(nesimato)

Lentyny laikikliai

(lygis nurodytas orkaités priekyje)
Durelés

Virdutinis kaitinimo elementas
/ keptuvas

Lempa

Duomeny lentele

(nenuimkite)

Apatinis kaitinamasis
elementas

(nesimato)

W ON o R WN=

VALDYMO SKYDELIS

°C
¢

L
- 100 @ °C

< M50

s
200

1. PASIRINKIMO RANKENELE
Naudojama krosnelei jjungti ir
funkcijai pasirinkti. Pasukite j
padét] (), jei norite iSjungti orkaite.

2. ANALOGINIS LAIKRODIS

3. TERMOSTATO RANKENELE

Pasukite ir pasirinkite reikiama
temperatura.

3 4

4.LED TERMOSTATAS /
ISANKSTINIS PASILDYMAS
Isijungia vykstant kaitinimo
procesui. Issijungia, kai pasiekiama
norima temperatara.
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PRIEDAI

SKYSCIY SURINKIMO
PADEKLAS *

GROTELES

Naudojamos kaip orkaités
padéklas kepant mésa, zuvj,
darzoves, italiskg duonele

ir pan. arba kaip skysciy
surinkimo skarda, kai kepant
jstatoma po grotelémis.

Skirta maistui gaminti

arba naudoti kaip atramg

Euodams, pyragy skardoms ir
itiems gaminimui orkaitéje

tinkantiems indams

SUKAMASIS IESMAS * *Tik tam tikruose modeliuose.

=

Sj prieda naudokite noréedami
tolygiai iskepti didelius mésos
ir paukstienos gabalus.

GROTELIVY IR KITY PRIEDY |]STATYMAS

istatykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
aikikliy. Jsitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padeklg ir kepimo
skarda, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SLANKIQJANCIOS
GROTELES *

=

Palengvina priedy jstatyma ir
isSemima.

KEPIMO SKARDA *

Kepti duonai ir kitiems
gaminiams i$ teslos, bet taip
pat ir kepsniams, zuviai folijoje
ir kt.

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
Kity priedy galima nusipirkti atskirai i$ aptarnavimo po jsigijimo skyriaus.

LENTYNUY LAIKIKLIY ISEMIMAS IR |]STATYMAS
« Noredami iSimti kreipiamasias groteles, Siek tiek
pakelkite jas j virSy, tada atsargiai iStraukite apatine
Flall(j‘li(.éi.jstatymo vietos: dabar galite iSimti lentyny
aikiklius.

- Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite
) apatine jstatymo vieta.

SLANKIOJANCIY GROTELIY JSTATYMAS (JEI YRA)

ISimkite lentyny laikiklius i$ orkaités ir nuimkite
aps?ulgines plastikines dalis nuo slankiojanciy

roteliy.

irSutinj groteliy fiksatoriy pritvirtinkite prie skersiniy
Eroteliq ir nustumkite jj iki galo. | ta padétj nuleiskite ir

itg fiksatoriy. Laikiklius jstatykite tvirtai paspausdami
apatine fiksatoriaus dalj. Patikrinkite, ar skersinés
grotelés gali judeti laisvai. Tuos pacius veiksmus su
skersinémis grotelémis atlikite kitoje puséje ir tame
paciame lygmenyje.

Atkreipkite démesj: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.

SUKAMJO IESMO NAUDOJIMAS (JEI YRA)

Perverkite ieSmga per centrine mésos gabalo dalj

(jei tai vistiena, suriskite virvele) ir stumkite mésa
ieSmu, kol pasieks Sakute, kad mésa buaty uzfiksuota
ir negaléty judeti. Ant iesmo uzverkite kitg sakute

ir stumkite ja, kol tvirtai jsirems j mésg. PriverZkite
fiksavimo varzta. Jstatykite gala specialiose orkaités
skyriaus angose ir atremkite apvalintg dalj ant
atitinkamos atramos.

Atkreipkite démesj: Vienu lygmeniu zemiau Fo Siuo padéklu
reikia jstatyti skysciy surinkimo padekla ir jpiltij jj 500 ml
vandens. Kad nenusidegintuméte prisiliete prie karsto ieSmo,
laikykite jj tik uz plastikinés rankenos (kurig prie$ gaminant
reikia nuimti).

Sj prieda galima naudoti tik kartu su intensyvaus kepinimo
funkcija.
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PRIES NAUDODAMI PRIETAISA PIRMA KARTA

. IKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes

kvapas. Tai visiSkal normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, pries pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscia orkaite.

Pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines dalis,
apsaugine plévele ir priedus.

|kaitinkite orkaite iki 250 °C ir palikite veikti apie
valanda pasirinke konvekcinio kepimo funkcija.

Tuo metu orkaité turi bati tuscia. Vadovaukites
instrukcijomis, kad tinkamai nustatytuméte funkcija.

Atkreipkite démesj: panaudojus prietaisg pirma karta,
rekomenduojama isvédinti kambarj.

FUNKCIJOS IR KASDIENINIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA
Norédami pasirinkti reikiamg funkcija, sukite
pasirinkimo rankenéle iki reikiamos funkcijos simbolio.
0 ISJUNGTA
Orkaités iSjungimas.
() LEMPUTE
=" Orkaités apSvietimo jjungimas.
@ TRADICINIS GAMINIMAS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.
DIAMOND CLEAN (Tik tam tikruose modeliuose)
Valymo ciklo metu specialiai isleidZziami zemos
temperaturos garai, kad galéetuméte be yar?o
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Sis funkcija
turi bati aktyvinama tik kai orkaité 3alta ir %pylus 200
ml vandens orkaités apacioje. Nustatykite laikmatj 30
minuciy, o temperaturg 90°C. Kai ciklas bus baigtas,
palaukite mazdaug 15 minuciy prie$ atidarydami
dureles.
KONVEKCINIS KEPIMAS
= Si funkcija skirta mésai gaminti arba pmragams
su skystu jdaru kepti ant vienos lentynélés. Naudojant
$ig funkcija galésite apskrudinti patiekalg iki rudumo
iS virSaus ir is apacios.
KEPINIMAS
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus
ir desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésg, naudokite surinkimo
padékla, kad j j| tekétqkpatiekalo sultys: skysciy surinkimo
padéklg [stataf ite bet kuriame I)(/:?menyje po grotelémis ir
Jpilkite | jj 500 ml geriamojo vandens.
INTENSYVUS KEPINIMAS
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir
vistienos kepsniy) kepimas. Rekomenduojama
jstatyti skysciy surinkimo padékla, kuriame susirinkty
Batiekalo sultys: skysciy surinkimo padéqu]&statykite
et kuriame lygmenyje go grotelémis ir jpilkite ijI[ 500
ml geriamojo vandens. Pasirinkus $ig funkcijg, galima

naudoti kepimo ieSmg (jei yra).

ATITIRPINIMAS
¢ ) Naudojama norint greiciau atitirpinti maista.

@] PRIVERSTINIS ORO SRAUTAS

= Keliems patiekalams, kuriems reikalinga ta pati
Paminimo temperatara, ant keliy (daugiausia trijy)
entyny gaminimas tuo paciu metu. Sig funkcija
galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti -
maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

KAITINIMAS IS APACIOS 3

Naudingas norint apskrudinti patiekalo apacia. Si
funkcija rekomenduojama ir [étam gaminimui, ruosiant
sultingus patiekalus ir koncentruotus padazus.

2. ]JJUNKITE FUNKCUJA
Norédami jjungti pasirinkta funkcija, sukite termostato
rankenéle ir nustatykite reikiamga temperatura.

DIAMOND CLEAN (jei yra)

Kad aktyvintuméte ,Diamond Clean” valymo funkcija,
jpilkite 200 ml geriamojo vandens j orkaités apacia,
tada pasukite pasirinkimo rankenéle ir termostato
rankenéle ties piktograma.

. ANALOGINIS LAIKRODIS

1. Gaminimo pradzios laiko
piktograma

2. Gaminimo pabaigos
laiko piktograma

3 3. Minuciy signalo
nustatymo piktograma

4, LaikrodzZio ratukas

5. Paros laiko nustatymo
piktograma

. PAROS LAIKO NUSTATYMAS

Paspauskite laikrodZio ratuka keturis kartus, kol
ekrane ims mirkséti (V) piktograma. Sukdami
laikrodZio ratuka nustatykite tiksly laika ir patvirtinkite
ji paspausdami laikrodzio ratuka.

Atkreipkite démesj: laikas nustatomas pirmojo naudojimo
metu ir kiekvieng kartg, kai nutraksta elektros tiekimas.

. GAMINIMO TRUKMES NUSTATYMAS

Norint nustatyti trukme, reikia nurodyti virimo pabaigos
laika. Pasirinke funkcijg ir sureguliave temperatirg
Bagal savo poreikius, nustatykite virimo trukme.

aspauskite laikrodzio karanéle, kad patvirtintuméte ir
pradétuméte virti: garso signalas ir mirksinti piktograma
&& perspés jus, kai baigsis virimo laikas.

Atkreipkite démesj: trumpiausias laikas, kurj galite nustatyti,
Yra 2 min. Norédami patvirtinti nustatytg gaminimo pabaigos
aika, gaminimo metu paspauskite laikrodzio ratuka vieng
karta. Jei norite atSaukti nustatyma jam nepasibaigus,
nuspauskite ir palaikykite laikrodZio ratukg 5 sek. orkaité
automatiskai sugrjs j rankiniu bddu valdoma gaminima.

Kai gaminimas baigiamas, nuspauskite ir palaikykite
laikrodZio ratukg 5 sek,, kad buty isjungtas garsinis signalas;
tada paspauskite laikrodZio ratukg dar vieng kartg, kad
atSauktumete visus nustatymus ir grjztuméte j valdyma
rankiniu badu.




. LAIKMATIS

Kai orkaite yra i$jungta, analoginj laikrodj galima
naudoti kaip minuciy signala. Prie%jun?(dami funkcija,
jsitikinkite, kad orkaité isjungta, tada 3 kartus
paspauskite laikrodZio ratuka: ekrane mirksés (E
piktograma. Sukdami laikrodzio ratukqbnustaty ite
reikiama trukme ir jj paspauskite, kad baty
suaktyvintas laikmatis: garsinis signalas perspés, kai
baigsis nustatytas laikas.

Atkreipkite démesj: trumpiausias laikas, kurj galite nustatyti,

yra 2 min. Jei laikmatj norite isjungti dar nepasibaigus laikui,

nuspauskite ir palaikykite laikrodzio ratuka 5 sek. Norédami

ikéjungti garsinj signalg paspauskite laikrodZio ratukg vieng
arta.

GAMINIMO LENTELE

3. ISANKSTINIS JKAITINIMAS

Kai funkcija yra ijunata, Sviecia termostato LED ir taip
ranesa, kad vysta jkaitinimo procesas.
rocesui pasibaigus, termostato LED issijungia ir
taip pranesa, kad krosneléje yra pasiekta nustatyta
temperatura: tuo metu sudékite maista j orkaite ir
teskite gaminima.

Atkreipkite démesj: jei maistg jdésite j orkaite dar
nepasibaigus jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo
rezultatu.

Funkcija galima pertraukti bet kuriuo metu - iSjunkite

orkaite, pasukite pasirinkimo rankenéle ir termostato
rankenéle j padét] O ir @

ISANKSTINIS TEMPERATURA TRUKME LENTYNAIR
RECEPTAS FUNKCLJA IKAITINIMAS (°C) (MIN.) PRIEDAI
=) Taip 150-175 35-90 3
A~
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai 4 1
@ Taip 150-170 30-90
afl=r aF=r
— 3
S Tai 150-190 30-85
Idaryti pyragai — alp —J
(sario pyragas, strudelis, obuoliy pyragas) . 4 1
( Taip 150-190 35-90
Z/ all=r a=r
@ Taip 160-175 20-45 3
Sausainiai / Pyragéliai 4 ]
Taip 150-175 20-45 —
@ Taip 175-200 30-40 3
Bandelés su jdaru P ]
Taip 170-190 35-45 e
@ Taip 100 110-150 3
Morengai 4 ]
Taip 100 130-150 A—r
=) Taip 190-250 12-50 3
Pica / duona / italiSka duonelé 4 ]
Taip 190-250 20-50 A=
@ Taip 250 10-15 \ 3 j
Saldyta pica 4 :
Taip 250 10-20 A—r
— 3
% Tai 175-200 35-55
Pikantiski pyragai = ap e
(darZoviy pyragai, apkepas su jdaru) . 4 1
( Taip 175-190 45-60
Z al=lr aFF=r
@ Taip 175-200 20-30 _\i’_
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos krekeriai P ]
Taip 175-190 25-45 A
Lazanija / pyragas su vaisiais ir sariu / kepti . B 3
makaronai / vamzdeliniai makaronai @ Taip 200 45-65 A==
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ISANKSTINIS TEMPERATURA TRUKME LENTYNA IR
RECEPTAS FUNKCLJA IKAITINIMAS (°C) (MIN.) PRIEDAI
Aviena / Versiena / Jautiena / Kiauliena 1 kg @ Taip 200 80-110 \ 3 j
Vistiena / triusiena / antiena 1 kg @ Taip 200 50-100 \ 3 |
. . . 2
Kalakutiena / zasiena 3 kg @ Taip 200 80-130 \ j
Kepta zuvis / zuvis folijoje . 3
(file, visa) @ Taip 175-200 40-60 \ j
ldarytos darzoveés = : _ _ 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) Taip 175-200 >0-60 I
2 1
- 200 55-70 *
[ VPR 7~ M
Keptas visciukas 1-1,3 kg 5 ]
—_ 250 60-80 / 1 r
. 5
Skrebutis @ — 200 2-5 o
5 . - . 4 3
Zuvies filé / kepsniai @ — 200 20-30* ——— ! r
Desrelés / kebabai / N 5 4
kiaulienos $onkauliukai / mésainiai @ - 200 30-40 ATPIP I SSST |
Kepta jauti (puszalé) 1 k 200 35-45 ** 3
epta jautiena (puszalé) 1 kg 4 — - A—1n
s . . . <~ 3
Eriuko koja / kojos — 200 60-90 ** \ j
Keptos bulvés — 200 45-55 ** ‘ 3 |
N Sad 3
Darzoviy apkepas — 200 20-30 —1r
o N . 4 1
Lazanija ir mésa 5 Taip 200 50-100 *** A= | j
L. . > . 4 1
Mésair bulvés 5 Taip 200 45-100 *** a=1r | j
5 . . — . 4 1
Zuvis ir darzovés ¢ : Taip 175 30-50 *** A= | J
* Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
** Pragjus dviem trecdaliams ruosimo laiko, maista apverskite (jei reikia).
*** Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg i$ orkaités galima isimti ir kitu metu.
<<~ — ~
IS &
FUNKCIJOS @ @ e ~
Tradicinis gaminimas Kepinimas Intensyvus kepinimas Konvekcinis kepimas Priverstinis oro srautas
| Y 7~ Aalr J “ // M
PRIEDAI Orkaités padéklas Rlebalg surinkimo Skyséiy surinkimo - - .
. padéklas arba . ) Sukamasis ieSmas Surinkimo padéklas
Grotelés arba pyrago forma ) . padéklas / kepimo L
R kepimo padéklas ant (jeiyra) su 500 ml vandens
ant groteliy lentynos h skarda
groteliy lentynos

PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
Jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iSkepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padeéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus 3iek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatara,
galite gaminti vienu metu (pavyzdZiui: Zuvj ir

arzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekalg,
kurj reikia gaminti trumpiau, isimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Whjr/lﬁool



VALYMAS IR PRIEZIURA

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atvéso.

Nenaudokite valymo garais

irenginiy. avirsius.

Valydami nenaudokite abrazyviy Pries vykdant bet kokius
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

uvékite apsaugines pirstines.

ORKAITES ISORINIAI PAVIRSIAI

- Pavirsius valykite drégna mikropluo3to Sluoste.

Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

» Nenaudokite koroziniy arba abrazyviniy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i3
karto nuvalykite drégna mirkopluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atvesti,

tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte

susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo

maisto likuc¢iy. Norédami nuvalyti drégno maisto

Eaminimo metu susidariusig kondensacija, palaukite,
ol orkaité atves, tada valykite Sluoste ar kempine.

« Aktyvinkite ,Diamond Clean” funkcija, kad baty
oBtimaIiai iSvalyti vidiniai pavirsiai. (jei yra)

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

- Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
isSimti.

PRIEDAI

- Panaudoje priedus, juos i$ karto uZmerkite
vandenyje su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite
muvédami orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai
nuvalysite Sepetéliu arba kempine.

KATALIZINIY |DEKLY VALYMAS

(TIK KAl KURIUOSE MODELIUOSE)
Sioje orkaitéje gali buti naudojami kataliziniai jdéklai,
kurie palengvina kepimo skyriaus valymga, nes yra
Eadengti specialia savaime nusivalancia danga,

uri be viso to yra poringa ir geba sugerti riebalus
ir neSvarumus. Sie jdéklai tvirtinami prie skersiniy
groteliy. Jei pakeiciate skersiniy groteliy padeétj ir vel
Jas jstatote, jsitikinkite, kad vir3utiniai kabliukai jstatyti
] atitinkamas angas jdekluose.

Norint suaktyvinti katalizinio jdéklo savaiminio
valymosi savybes, orkaite rekomenduojama jkaitinti
iki 200 °C ir palikti veikti ap¥tikriai vieng valanda,
jjungus ,Convection Bake” funkcija. Tuo metu orkaité
turi bati tuscia. Palaukite, kol orkaité atvés ir tik tada
pasalinkite maisto likucius kempine.

Atkreipkite démesj: naudojant korozijg sukeliancias ar
abrazyvias valymo priemones, kietus sepetélius, puody
Sveitiklius ar orkaités purskiklius galima paZeisti katalizin]
pavirsiy, dél ko pablogés jo savaiminio valymosi savybeés.
Dél jdékly pakeitimo kreipkités j techninés priezitros centra.

LEMPUTES KEITIMAS
1. ISjunkite orkaite is elektros tinklo.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir
vél prisukite gaubtel;.

3. |junkite orkaite j elektros tinkla.

Atkreipkite démesj: Naudokite tik 20-40 W/230 V GO tipo
T300°C halogenines lemputes. Sio prietaiso viduje esanti
lempute skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose; ji
netinka patalpy apSvietimui namuose (EB reglamentas
244/2009). Lempuciy jsigysite musy technines priezitros
centre.

— Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy
plikomis rankomis, nes pirdty atspaudai gali jas pazeisti.
Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtelj.
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NULEISKITE VIRSUTIN] KAITINIMO ELEMENTA 3. Noredami kaitinamajj elementa grazinti j pradine

(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE) padét, jj kelkite siek tiek traukdami j save;
1. Iimkite Soninius lentyny laikiklius. ziarékite, kad jis pasidéty ant Soniniy atramuy.

2. Truputj iStraukite kaitinamajj elementa ir jj
nuleiskite.

DURELIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS 3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
1. Kai norésite iSimti dureles, atidarykite jas iki galo ir a%lﬁllgslaggg?n}/)\//?rguﬁ?r?gléll;lIJ[S tvirtinimo vietose Ir

nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite,
kad juos visiSkai nuleidote.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uZ rankenos. . ) _ )

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintuméte is tinkamoje padétyje (tik tam tikruose modeliuose).
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
mink3to pavirsiaus.

\

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus: Dureles galima
sugadinti, jei jos neatsidarinés tinkamai.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Galima priezastis

Sprendimas

Orkaité neveikia.

Netiekiamas maitinimas.

ISjunkite i$ elektros tinklo.

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar
orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

Orkaite iSjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis
nepasalinta.

Neteisingas paros laikas.

Netiekiamas maitinimas.

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar
orkaitei prijungtas elektros maitinimas. Nustatykite
paros laikg is naujo, kaip tai nurodyta skyriuje
,Kasdieninis naudoymas

Durelés neuzsidaro tinkamai.

Apsauginiai fiksatoriai yra
netinkamoje padétyje.

Pasirtpinkite, kad apsauginiai fiksatoriai baty
tinkamoje padetzje todel iSimdami ir jstatydami
dureles vadovaukités sk.,Valymas ir priezitra’
pateiktais nurodymais.

.Iﬂ._-

Garantljas, standartine dokumentacija ir papildoma informacija apie gaminius rasite:

Apsilanke svetainéje adresu docs.whirlpool.eu
Naudodami QR koda

Arba kreipdamiesi j techninés prieZiaros centra (zr. telefono numerius garantijos
lankstinuke). Kreipiantis j techninés prieziGros centra batina pateikti gaminio duomeny

ploksteléje nurodytus kodus.
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Skrocona instrukcja obstugi

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@\ w ce]u uzyskfanla kompleksowej pomocy Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
Zs ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

instrukcje bezpieczenstwa.

PL

OPIS PRODUKTU

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

Pulpit sterujacy
Wentylator

Grzatka okragta
(niewidoczn;g

Prowadnice poétek
(poziom jest zaznaczony na
froncie piekarnika)

Drzwiczki
Grzatka gorna / grill
Oswietlenie

Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

Dolna grzatka
(niewidoczna)

 Wh=

© eNown

PANEL STEROWANIA

o ' o

®)- =Ic

2002

i 2
1. POKRETLO WYBORU 2. ZEGAR ANALOGOWY

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgji. Obréci¢ | 3. POKRETLO TERMOSTATU
do pdozyCJ_l (), by wytaczyc Obroci¢, aby wybrac zadang
urzadzenie. temperature.

3 4

4.DIODA TERMOSTATU/
NAGRZEWANIA

Swieci podczas nagrzewania
urzadzenia. Wytacza sie

po osiggnieciu wymaganej
temperatury.
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AKCESORIA

BLACHA NA SCIEKAJACY
TLUSZCZ*

RUSZT

Do stosowania jako blacha do
pieczenia miesa, ryb, warzyw,
focaccii itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem,
do zbierania ociekajgcego
ttuszczu i sokdw.

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

ROZEN*

=

UmoZliwia rowomierne
pieczenie duzych porcji miesa
i drobiu.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajgc go wzdtuz
Erowadn'lc.l upewniajac sie, ze strona z uniesiong
rawedzig jest skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz
czy blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki
sam sposob, jak ruszt.

WYSUWANE
PROWADNICE *

Utatwiajg wkiadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

BLACHA DO PIECZENIA*

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

* Dostepne tylko w wybranych modelach.

Liczba i rodzaj akcesoridw moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC

- Aby wyjac¢ prowadnice potek, nalezy je podnie$c i
nastepnie delikatnie wyciagna¢ dolng czes¢ z miejsca
zamocowania: teraz ruszt mozna wyjac.

- Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice potek, najpierw
trzeba je umiesci¢ w gornym miejscu zamocowania.
Trzimajqc w podniesionym potfozeniu, wsungc je do
piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)
Wyja¢ prowadnice poétki z piekarnika i zdja¢
lastikowe zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.
amocowac gorny zacisk szyny do prowadnicy
potki i przesungd 13 wzdtuz tak daleko, jak to
mozliwe. Opusci¢ drugi zacisk tak, aby znalazt sie w
odpowiednim miejscu. Aby zabezpieczy¢ prowadnice,
nalezy docisng¢ mocno dolng czesc zacisku do
prowadnicy potki. Sprawdzi¢, czy szyny przesuwaja
sie swobodnie. Powtorzy¢ powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy p6tki na tym samym poziomie.

Uwaga: Wysuwane prowadnice moga by¢ zamontowane na
dowolnym poziomie

UZYWANIE ROZNA (JESLI JESTW ZESTAWIE)

Whbi¢ szpikulec przez srodek porcji miesa (jesli

jest to dréb, mieso nalezy owigzac sznurkiem).
Przesuna¢ mieso wzdtuz szpikulca, az oprze sie
mocno i nieruchomo na widetkach. Wcisnag¢ drugie
widetki na szpikulec i przesungc je tak, aby mocno
przytrzymywaty mieso. Dokrgcic $rube mocujaca,
aby zabezpieczy¢ mieso w odpowiednim potozeniu.
Wprowadzi¢ zakonczenie w odpowiednie zagtebienie
w komorze piekarnika i oprzec zaoqulglonq czesc na
przeznaczonym do tego celu wsporniku.

Uwaga: Ponizej rozna trzeba umiesci¢ speqalng blache na
sciekajacy ttuszcz i nalac¢ do niej ok. 500 ml'wody. Aby
uniknﬁc’ poparzen, gdy szpikulec jest goracy, nalezy uzywac
specjalnego uchwytu z tworzywa sztucznego (ktéry trzeba
zdjac przed witozeniem rozna do piekamika?.

Korzystanie z akcesorium jest dopuszczalne tylko w
potaczeniu z funkcjg Turbogrill.
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PIERWSZE UZYCIE URZADZENIA

.ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,

ktory jest pozostatoscia po produkgji: jest to zjawisko
normalne. Dlatego przed przystapieniem do
przygotowywania potraw zaleca sie rozgrzanie
pustego piekarnika, co utatwi pozbycie sie
niepozadanego zapachu. Zdjac z piekarnika karton
olc(:hronr)y lub przezroczysta folie i wyjac z niego wszelkie
akcesoria.

Podgrzewac piekarnik do 250° C przez okoto jedng
Eodzme, najlepiej za pomoca funkcji " Pieczenie
onwekcyjne". W t?/m czasie piekarnik musi b?/c':
pusty. Aby prawidfowo ustawic te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzyC pomieszczenie.

CODZIENNE KORZYSTANIE Z FUNKCJI PIEKARNIKA

1. WYBIERANIE FUNKCJI
Aby wybrac funkcje, nalezy obréci¢ pokretto wyboru
do pozycji oznaczonej symbolem zgdanej funkgji.
0 WYLACZONY
Do wytaczania piekarnika.
() OSWIETLENIE
=" Wiaczanie wewnetrznego oswietlenia
piekarnika.
@ KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.
DIAMOND CLEAN (Tylko w niektorych
modelach)
W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego
cyklu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna
z tatwoscig usunac za pomoca}pary. Funkcja
moze zosta¢ uruchomiona wylgcznie przy
zimnym piekarniku i po wlaniu 200 ml wody na
dno piekarnika. Ustawi¢ minutnik na 30 minut i
temperature na 90°C. Po zakoniczeniu cyklu nalezy
odczeka¢ okoto 15 minut przed otwarciem drzwi
urzadzenia.
PIECZ. KONWEKCYJNE
=— Do pieczenia miesa lub ciast z ptynnym
nadzieniem, na jednej potce. Ta funkcja zapewnia
rbwnomierne wypieczenie czesci dolnej i gérnej. Caty
wypiek jest ztoty i chrupiacy.
GRILL
Do grillowania stekéw, kebabow i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sie zastosowanie
blachy na sciekajacy ttuszcz: blache na $ciekajacy thuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej blachy
do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitne;j.
TURBO GRILL
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
$ciekajacy ttuszcz: blache na Sciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej blachy
do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitnej.
Korzystajac z tej funkcji pieczenia mozemy uzyc rozna
(zaleznie od wyposazenia).
ROZMRAZANIE
¢ ) Dla szybszego rozmrazania zywnosci.
WYMUSZONY NADMUCH
~’ Do pieczenia roznych potraw w tej samej
temperaturze, na kilku pétkach (maksymalnie trzech)
réwnoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachdéw pieczonych
potraw.

NAGRZEWANIE DOLNEJ GRZALKI

do opiekania spodu potrawy. Funkcja jest tez
polecana do wolnego gotowania, gotowania potraw
w sosie lub zalewie oraz zageszczania soséw.

2. WLACZANIE FUNKCJI

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

Diamond Clean (Jesli wystepuje)

Aby witaczyc funkcje czyszczenia ,Diamond Clean”,
nala¢ 200 ml wody pitnej na dno piekarnika,
nastepnie ustawic pokretto wyboru oraz pokretto
termostatu na ikone (D).

.ZEGAR ANALOGOWY

1. Ikona czasu rozpoczecia
pieczenia

2. lkona zakonczenia czasu
pieczenia

3. lkona ustawien
minutnika

4, Pokretto zegara
5. Ikona ustawienia zegara

. USTAWIENIE ZEGARA

Czterokrotnie wcisna¢ pokretto zegara, az na
wyswietlaczu bedzie migac ikona (¥ . Przekrecic¢
pokretto, aby ustawi¢ aktualny czas i zatwierdzi¢,
wciskajac pokretto.

Uwaga:jesli nastapi przerwa w zasilaniu, czas musi byc
ustawiony ponownie.

. USTAWIENIE CZASU PRACY

Aby okresli¢ czas pracy urzadzenia, nalezy wprowadzi¢
czas zakonczenia pieczenia. Po wybraniu funkgji i
dostosowaniu temperatury do swoich potrzeb, ustawic¢
czas pieczenia. Ponownie wcisna¢ pokretto zegara, aby
potwierdzic¢ i rozpocza¢ pieczenie. sygnat dzwiekowy
oraz migajaca ikona &3 zasygnalizuje zakoriczenie
czasu pieczenia.

Uwaga: najkrotszy mozliwy czas pracy to 2 minuty. Aby
sprawdzic¢ ustawiony czas pracy podczas pieczenia, nalezy
jednokrotnie nacisna¢ pokretto zegara. Aby anulowac zadane
ustawienie przed uptywem podanego czasu, wcisnac i
przytrzymac pokretto zegara przez 5 sekund, a piekarnik
powroci do recznego trybu pracy. Po zakonczeniu pieczenia
wcisngc pokretto zegara na 5 sekund, aby wytaczyc sygnat
dZzwiekowy, a potem ponownie, aby anulowac pozostate
ustawienia i powrdcic do recznego trybu pracy.
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Kiedy urzadzenie jest wytgczone, zegar analogowy
moze by¢ uzywany jako minutnik. Aby wtaczy¢ te
funkcje, upewnic sie, ze piekarnik jest wytgczony i

nacisnac trzykrotnie pokretto zegara: na wyswietlaczu

bedzie migac ikona (i) . Przekrecic pokretfo zegara,
aby ustawi¢ wybrany czas i nacisnac je, aby wiaczy¢
minutnik: zakonczenie odliczania do zera zostanie
zasygnalizowane dzwiekiem.

Uwaga: najkrotszy mozliwy czas pracy to 2 minuty. Aby

wytaczy¢ minutnik przed uptywem podanego czasu, wcisngc

i Frzytrzymac’ pokretto zegara przez 5 sekund. Aby wytgczyc
alarm dzwiekowy, wcisnac pokretto zegara.

TABELA GOTOWANIA

3. NAGRZEWANIE

Po uruchomieniu tej funkcji wiaczy sie dioda
termostatu sygnalizujgca rozpoczecie pracy

urzadzenia.

Po zakonczeniu nagrzewania dioda wytaczy sie,
wskazujac, ze w komorze piekarnika uzyskano
wybrang temperature: W tym momencie nalezy
umiescic potrawe w piekarniku i rozpoczac jej

pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem

procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na
jakos¢ przygotowywanych potraw.

Aby Wy’rQCZ)/('Z funkcje, ustawic pokretto wyboru funkgcji
o termostatu odpowiednio w potozeniach

oraz pokret
0 oraz

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS(,\;mN;\NIA A?(IE:EZKIIA
@ Tak 150 - 175 35-90 3
abFlr
Ciasta drozdzowe / biszkopty 4 ]
Tak 150 - 170 30-90 N
— 3
Tak 150 - 190 30-85
Ciasta z nadzieniem E @ —J
(sernik, strucla, szarlotka) = 4 1
) Tak 150 - 190 35-90
AFr AR r
@ Tak 160 - 175 20-45 3
Herbatniki / ciasteczka 4 1
Tak 150 - 175 20-45 A=
= Tak 175 - 200 30- 40 3
—_
Ptysie a ]
Tak 170 - 190 35-45 A—
= Tak 100 110- 150 3
—
Bezy a ]
Tak 100 130 - 150 A—-
@ Tak 190 - 250 12-50 3
-1
Pizza/ Chleb/ Focaccia 4 ]
Tak 190 - 250 20-50 e
@ Tak 250 10-15 \ 3 j
Mrozona pizza 4 ]
Tak 250 10-20 —
— 3
Tak 175 - 200 35-55
Tarty stone e @ ==
,quich
(warzywna,quiche) @ Tak 175 - 190 45-60 _‘m“ . _\% .
3
Tak 175 - 200 20-30
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski z @ e —
iasta ptysi
clasta ptysiowego Tak 175 - 190 25-45 _\=,4 . !
Lasagne/ Tarta/ Zapiekanka makaronowa/ 3
saghe = Tak 200 45-65 —
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS('\ITI::\-’)ANIA A?(IE:(S::IYHIA
1akggniecina / cielecina / wolowina / wieprzowina @ Tak 200 80-110 ;’
Kurczak/krélik/kaczka 1 kg @ Tak 200 50-100 ‘;}

Indyk / ges 3 kg @ Tak 200 80-130 I;l
gﬁl;ayls\:e;;g;;; / potrawy pieczone w papierze @ Tak 175 - 200 20-60 ‘;l
I S BN
2 1

Kurczak pieczony 1-1,3 kg _ > z -\...2...:- \%\/f

—_ 250 60 - 80 /,,/ TS
Tosty @ - 200 2-5 -\...5...;-
Filety / kawatki ryb ) — 200 20-30+ 4 2,
Zeberka / Hamburgery =) - -0t 0Ly
Krwisty rostbef 1 kg - 200 35-45** '\;‘_i‘_‘__h_
Udziec jagniecy/ golonka — 200 60 -90 ** I;l
Pieczone ziemniaki — 200 45 - 55 ** ‘;)
z::tiit:‘l;anka warzywna ze skorupka (typu . 200 20-30 -\...31——.—1..,-
Lasagne i migso & Tak 200 50 - 100 *** _‘é’_ ;x
Mieso i ziemniaki (: Tak 200 45 -100 *** '\;‘_i‘_‘__"_ ;j
Ryby i warzywa & Tak 175 30 - 50 *** _\%’_ ;g

* Obréci¢ potrawe w potowie czasu gotowania.

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

FUNKCJE @ @

S

Konwencjonalne Grill Turbogrill Pieczenie konwekcyjne Termoobieg
[ VO ~ abFr  J “ r / M
AKCESORIA Blacha-ociekacz/ Blacha na $ciekajacy Blacha na $ciekajacy

Taca lub forma do
ciasta na ruszcie

PRAKTYCZNE PORADY

Ruszt blacha do pieczenia ttuszcz/ blacha do
lub blacha na ruszcie pieczenia

Rozen (jesli jest w

. ttuszcz napetniona
zestawie)

500 ml wody

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera najlepsze funkcyjne, akcesoria i
poziom do gotowania réznych rodzajéw zywnosci.
Czasy pieczenia sg liczone od momentu wtozenia
potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw

wymagajacych nagrzewania wstepnego. Temperatury

oraz czas?/ Bieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci
potrawy [ub od rodzaju akcesoriow. Poczatkowo
nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia,

a jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona,
nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie
akcesoriow dotaczonych w zestawie lub, w miare
mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego

metalu. Mozna stosowac rowniez naczynia i akcesoria

ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas
pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajgc z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec réozne potrawy wymagajace tej

samej temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac
e na réznych pétkach. Potrawy wymagajace

rotszego pieczenia nalezy wyjac¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie diuze;j.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.

czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czyscic¢ wilgotna Sciereczka
z mikrofibry. Jesli s silnie zabrudzone, dodac kilka
kroEeI detergentu o neutralnym pH. Wykonczy¢
suchg Sciereczka.

Nie stosowac¢ welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
Nie stosowac urzadzen Bowierzchnie urzadzenia.

zywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

« Nie uzywac detergentéw powodujacych korozj?
lub scieranie. Jesli tego rodzaju substancje zostaty
przypadkowo rozprowadzone po powierzchni
urzadzenia, nalezy natychmiast je usunag¢ za pomoca
wilgotnej $ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

- Po kazdym uzyciu poczekag, az piekarnik ostygnie,
a nastepnie oczyscic go (najlepiej jezeli urzadzenie
jest jeszcze ciepte), zeby usuna¢ osad lub plamy
spowodowane resztkami jedzenia. Aby usungc
wilgo¢ zgromadzong podczas gotowania produktow
o duzej zawartosci wody, pozostawi¢ piekarnik

do catkowitego schtodzenia, a nastepnie wytrzec
szmatka lub gabka.

« Wigczy¢ funkcje ,Diamond Clean" dla optymalnego
czyszczenia powierzchni wewnetrznych. (Jesli ta opcja
jest dostepna).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

- Aby utfatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

« Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

s jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna usungé¢ za pomoca
szczotki do mycia naczyn lub gabki.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH

(W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik moze by¢ wyposazony w specjalne

panele katalityczne ufatwiajace czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktora jest Wgsoce orowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud. Panele te sg zamontowane

na prowadnicach potek: W przypadku zmiany
potozenia i ponownego zamontowania prowadnic
potek, nalezy upewnic sie, czy znajdujace sie w gérnej
czesci haki zostaty umieszczone w odpowiednic
otworach paneli.

Aby moc jak najlepiej wykorzystac samoczyszczace
wtasciwosci paneli katalitycznych, zaleca si

nagrzanie piekarnika do temperatury 200°C na

okoto ?(odzing,\k)/rzy zastosowaniu funkgji ,Piecz.
konwekcyjne”. W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.
Nastepnie pozostawic piekarnik do ostygniecia przed
usunieciem wszelkich pozostatych resztek jedzenia
przy uzyciu nierysujacej ggbki.

Uwaga: Nie stosowac detergentow antikorozyjnych lub
sciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek do mycia
naczyn ani srodkow w aerozolu do mycia piekarnikéw,
poniewaz mogtyby one uszkodzi¢ powierzchnie katalityczng
I pozbawic jg wiasciwosci samoczyszczacych.

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

WYMIANA LAMPY
1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zarowke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

vaaga: Stosowac tylko zarowki halogenowe o mocy
20-40 W/230 V typ G9, T300°C. Zaréwka stosowana

w tym piekarniku jest przeznaczona do urzadzen
domowych i nie nadaje sie do ogdlnego oswietlania
pomieszczen w. gospodarstwie domowym (dyrektywa
WE 244/2009). Zaréwki mozna kupi¢ w autoryzowanym
serwisie.

- Jesli uzywane sg zarowki halogenowe, nie wolno
dotykac ich gotymi rekami — slady palcow pozostawione
na powierzchni-moga doprowadzic do uszkodzenia
zarowek. Nie uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy
nie zostanie ponownie zamontowana.
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OBNIZYC GRZALKE GORNA 3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu,
(MOZLIWE TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH) nalezy ja podnies¢, lekko pociggnac do siebie i
1. Wyjac boczne prowadnice potek.

oprzec na obsadach bocznych.

ﬁ'—.\ / \‘“J[.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK 3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone

o L o . . piekarnika i wyréwnujac haki zawiasow z
1. ﬁggé&fgﬁ;é\/\gczﬁé?Za;-ezcyzjaecczagkow'c'e otworzyc miejscami ich zamocowania oraz blokujac gérna
0P Ja PY. czes¢ na swoim miejscu.

4. Opuscic¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzy¢. Opuscic zaczepy do ich pierwotnego
potozenia: Upewnic sie, czy zostaty opuszczone
do konca.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczesnie WyCIgganC Jo gory,az  Delikatnie nacisnag¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki  zaczepow jest prawidtowe (tylko w niektérych

na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu. modegch)‘

5. Sprobowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzic, czy ich
potozenie jest wyrownane z panelem sterowania.
Jesli nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci:
Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziataja
prawidtowo.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Mozliwa przyczyna Rozwiazanie

Piekarnik nie dziafa. Awaria zasilania. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzgdzenie jest
Urzadzenie odtgczone od prawidtowo podtaczone do sieci.
zasilania. Wytaczyc¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby

sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Wyswietlany jest nieaktualny czas. Awaria zasilania. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie
jest prawidtowo podtaczone do sieci. Nalezy
wyzerowac zegar w sposob opisany w rozdziale
dotyczacym codziennej eksploatadji.

Drzwiczki nie zamykaja sie Zaczepy bezpieczenstwa Upewnic sie, Ze zatrzaski zabezpieczajgce s
prawidtowo. znajduja sie w ztym ustawione poprawnie, przestrzegajac instrukcji
potozeniu. demontazu i ponownego montazu przedstawionej

w rozdziale ,Czyszczenie i konserwacja”

« =[] Polityke, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje na temat produktu
mozna znalez¢:
+  Odwiedzajac nasza strone internetowa docs.whirlpool.eu
Uzywajac kodu QR
Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz
numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga
posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu.
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