DAILY REFERENCE

GUIDE

THANK YOU FOR PURCHASING A
WHIRLPOOL PRODUCT
To receive more comprehensive help and
=/ support, please register your product at
www.whirlpool.eu/register

You can download the Safety Instructions
@WWW and the Use and Care Guide by visiting our
— website docs.whirlpool.eu and following
the instructions on the back of this booklet.

' Before using the appliance carefully read the Health and Safety guide.
[ J

PRODUCT DESCRIPTION
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1. Control panel
2. 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)

9. Lower heating element

(not visible)
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CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function. Turn to the “0”
position to switch the oven off.

2. BACK

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

3 4 5

3.STOP

For stopping the function that is
currently active.

4. DISPLAY
5. START

For immediately starting a
function.

6 7

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

7. ADJUSTMENT KNOB

For scrolling through the menus
and applying or changing settings.
Please note: The knobs are retractable.
Press the knobs in the middle and they
pop up.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY

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

Use as an oven tray for
cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking juices.

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER

ACCESSORIES

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

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

as the wire shelf.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

To remove the shelf guides, lift 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.

BAKING TRAY

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

SLIDING RUNNERS *

—

To facilitate inserting or
removing accessories.

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
and slide it along as far as it will go. Lower the other
clip into position. To secure the guide, press the lower
portion of the clip firmly against the shelf guide.
Make sure that the runners can move freely. Repeat
these steps on the other shelf guide on the same

level.

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

' EN

OFF
To switch off the oven.
¥ 6t SENSE

These allow a fully automatic cooking for all
types of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes
& Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza).

To get the best from this function, follow the
indications on the relative cooking table.

CONVENTIONAL
——1 For cooking any kind of dish on one shelf only.
FORCED AIR

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

@l COOK 4 FUNCTIONS

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

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.

. | CONVECT BAKE

=1 For cooking meat, baking cakes with fillings or
roasting stuffed vegetables on one shelf only. This
function uses gentle, intermittent air circulation to
prevent food from drying out excessively.

@ SPECIALS

« FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly. Once preheating
has finished, the oven will select the “Conventional”
function automatically. Wait for preheating to finish
before placing food in the oven.

« FROZEN BAKE
The function automatically selects the ideal
cooking temperature and mode for 5 different

types of ready frozen food. The oven does not
have to be preheated.

sense
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«  MAXI COOKING

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

« RISING

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

- DEFROSTING

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

+ KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp.
+ ECO FORCED AIR

For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. Food is prevented from
drying out excessively by gentle, intermittent air
circulation. When this ECO function is in use, the
light will remain switched off during cooking.
To use the ECO cycle and therefore optimise
power consumption, the oven door should not be
opened until the food is completely cooked.
6 SMARTCLEAN
The action of the steam released during this
special low-temperature cleaning cycle allows dirt
and food residues to be removed with ease. Pour 200
ml of drinking water on the bottom of the oven and
only activate the function when the oven is cold.

@0 SETTINGS
For adjusting the oven settings.

When "ECO" mode is active the brightness of the display will
be reduced to save energy and lamp switches off after 1
minute. It will be reactivated automatically whenever any of
the buttons are pressed.

When "DEMO” is “On” all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "DEMO” from “SETTINGS” menu and select “Off".
By selecting “FACTORY RESET”, the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.

FAVORITE
For retrieving the list of 10 favorite functions.
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FIRST TIME USE

1. SELECT THE LANGUAGE

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

Turn the adjustment knob to scroll through the list of
available languages and select the one you require.
Press v/ to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed by
selecting "LANGUAGE" in “SETTINGS” menu, available by
turning the selection knob on & .

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

Turn the adjustment knob to select 16 “High” or 13
“Low” and press v to confirm.

DAILY USE

3. SET THE TIME

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

Turn the adjustment knob to set the current hour and
press v : The two digits for the minutes will flash

on the display. Turn the adjustment knob to set the
minutes and press v to confirm.

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

4. HEAT THE OVEN

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

Before starting to cook food, we therefore recommend
heating the oven with it empty in order to remove any
possible odours. Remove any protective cardboard

or transparent film from the oven and remove any
accessories from inside it. Heat the oven to 200 °C

for around one hour, ideally using a function with air
circulation (e.g. “Forced Air” or “Convection Bake”).

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

1. SELECT A FUNCTION

Turn the selection knob to switch on the oven and
show the function you require on the display.

To select an item from a menu (the display will show
the first available item), turn the adjustment knob
until the item you require is shown.

The display will show the name of the function and
its basic settings: Press v/ to confirm.

555
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2. SET THE FUNCTION
After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing

<« allows you to change the previous setting again.
TEMPERATURE / GRILL LEVEL

When the value flashes on the display, turn the

adjustment knob to change it, then press v to confirm
and continue to alter the settings that follow (if
possible).

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using the adjustment
knob.

In the same way, it is possible to set the grill level:
There are three defined power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

DURATION

When the & icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press v to confirm. You do not have to set
the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press [>] to confirm and start the
function. In this case, you cannot set the end cooking
time by programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking: press < to change the settings.
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END TIME (START DELAY)

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

Turn the adjustment knob to set the time you want
cooking to end, then press v to confirm and activate
the function.

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

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

. 6" SENSE

These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or
bake all the dishes available.

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.

WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)
o}

N, 7 X
Kg
7N
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To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and turn the adjustment
knob to set the required value then press v to
confirm.

DONENESS / BROWNING

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

4 N

When prompted, turn the adjustment knob to level
desired between rare (-1) and well done (+1). Press
or [>]to confirm and start the function.

In the same way, where allowed, in some 6™ Sense
functions, it’s possible to adjust the browning level
between low (-1) and high (+1).

3. ACTIVATE THE FUNCTION

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

" EN
During the delay phase, press [>]to skip this phase
and start the function immediately.

Please note: Once cooking has started, the display will
recommend the most suitable level for each function.

At any time you can press[g]to stop the function that
has been activated.

Please note: If the oven is hot and the function requires a
specific maximum temperature, a message will shown on the
display. Press < to return to previous screen and select a
different function or wait for a complete cooling.

4. PREHEATING
Some functions have an oven preheating phase: Once

the function has started, the display indicates that
the preheating phase has been activated.

sound and the display will indicate that the oven

has reached the set temperature, requiring to “ADD
FOOD".

At this point, open the door, place the food in the
oven, close the door and start cooking.

Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result. Opening the door during the preheating phase will
stop pause it. The cooking time does not include a preheating
phase. You can always change the temperature you want the
oven to reach using the adjustment knob.

5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements.

To resume the cooking, close the door.

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

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

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

Check the food, close the door and resume cooking.
Please note: Press [>] to skip these actions. Otherwise, if no
action is done after a certain time the oven will continue the
cooking.
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6. END OF COOKING

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

Turn the adjustment knob to extend the cooking time
by setting a new duration. In both cases, the cooking
parameters will be retained.

Once the food has been removed, leave the oven
cooling down with the door closed.

BROWNING

Some functions of the oven enable you to brown

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

When the display shows the relevant message, if
required press v to start a five-minute browning cycle.
You can stop the function at any time by pressing[©]or
by turning the selection knob to “0” to switch the oven
off.

. FAVORITE

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

If you would like to save a function as a favorite and
store the current settings for future use, press v
otherwise, to ignore the request press <« . Once v has
been pressed, turn the adjustment knob to select the
number position, then press v to confirm.

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

To call up the functions you have saved at a later
time, turn the function knob to © : The display will
show your list of favorite functions.

Turn the adjustment knob to select the function,
confirm by pressing v, and then press [>]to activate.

. SMART CLEAN FUNCTION

Turn the function knob to [&] to show “Smart Clean” on
the display.

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

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

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

. MINUTEMINDER

When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate this function, make sure
that the oven is switched off and turn the adjustment
knob: The @ icon will flash on the display.

Turn the adjustment knob to set the length of time
you require and then press v to activate the timer.

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

Please note: The minuteminder does not activate any of the
cooking cycles. Use the adjustment knob to change the time
set on the timer.

Once the minuteminder has been activated, you can
also select and activate a function. Turn the selection
knob to switch on the oven and then select the
function your require. Once the function has started,
the timer will continue to count down independently
without interfering with the function itself.

Please note: During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the ¢ icon will be displayed), that will
continue counting down in background. To retrieve the
minuteminder screen turn the selection knob to “0” to stop
the function that is currently active.

. KEYLOCK

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

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched off at
any time by turning the selection knob to “0".
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O COOKING TABLE

' EN

FOOD CATEGORIES

SUGGESTED QUANTITY

TURN OR STIR
(OF COOK TIME)

LEVEL AND ACCESSORIES

LASAGNA  :-

Beef-roasted

Roast (doneness 0)

Hamburgers (doneness 0)

Pork-roasted
MEAT

Roast

06-2.5kg

Sausages & wurstel

15-4cm

2/3

Chicken-roasted

Whole

06-3kg

Fillet & breast

1-5cm

2/3

§Vegetables—roasted

Potatoes

0.5-15kg

Vegetables-stuffed

0.1 -0.5 kg each

Vegetables-roasted

0.5-15kg

VEGETABLES

;Vegetables-gratin

§Sponge Cake

Potatoes

1 tray

Tomatoes

1 tray

Peppers

1 tray

Broccoli

1 tray

Cauliflowers

1 tray

CAKES &

PASTRIES Pastries & filled pies

Cookies

02-06kg

Choux pastry

1 tray

Tart

04-16kg

Strudel

04-16kg

Fruit filled pie

60 - 150 g each

Sandwich Loaf in tin

400 - 600g each

BREAD :
: Big bread

0.7 -2.0kg

Baguettes

........................ feoosesosecnsrcrsrsrarssosnses

200 - 300g each

round - tray

round - tray

PIZZA

ACCESSORIES
Wire shelf

Oven tray or cake tin
on wire shelf

or oven tray on wire shelf

1 -4 layers

Drip tray / Baking tray

Drip tray / Baking tray

Drip tray with
500 ml of water
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION = PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) A?z?gzg::::s
=] Yes 170 30- 50 .
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 -\éu-
Yes 160 30-50 -....i—...,- -.%:-
Flled cakes Yes 160 - 200 30-85 Lo
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 = 200 35-90 _\“é_m’_ _\‘1;“_
=] Yes 150 20- 40 o
T Yes 140 30-50 4
ookies ortbrea
Yes 140 30-50 L
Yes 135 40-60 R A
=] Yes 170 20- 40 3
Yes 150 30- 50 A
Small cakes / Muffin Vo 0 30-50 4 1
~—
Yes 150 40-60 R N
=] Yes 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 —_
Yes 180 - 190 3545 * e e
=] Yes 9 110-150 3.
Meringues Yes 90 130-150 _\_”i_n_,_ 1;;
Yes 90 140-160* N '\1:r
. . =] Yes 190 - 250 15- 50 I
Pizza / Bread / Focaccia Vo 190230 5050 .\__,i—,__,. 1;{
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220-240 25-50* _\___5|____,__,_ _\___3|____,__,_ 11:,_
=] Yes 250 10-15 Lo
Frozen pizza Yes 250 10-20 _\_”i_n_,_ 1;[
Yes 220 - 240 15-30 Lo s
Yes 180 - 190 45-55 —
(S\?e\/gc):t;ybﬁ);e;ie, quiche) Yes 180-190 45-60 -uéu- -\11;11-
Yes 180 - 190 45-70% A e L
= Yes 190 - 200 20-30 L
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180-190 20-40 ;ﬂ 1;,
Yes 180 - 190 20-40% N
= ] =] 2
FUNCTIONS Conventional Forced air Conk;/aegion Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air
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RECIPE FUNCTION = PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) ASCFC|IEEI;|;3I’:IIZS
gsnar?er}foﬁ::lans / Baked pasta / Izl Ves 190 - 200 45 - 65 u;x
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg =] Yes 190 - 200 80- 110 L3
Roast pork with crackling 2 kg @ — 170 110 - 150 ;j
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg =] Yes 200 - 230 50- 100 Lo
Turkey / Goose 3 kg = Yes 190 - 200 80-130 L2
?fﬂll‘:t‘lfm ! o papillote = Yes 180 - 200 40- 60 L3
(Stt:rf'\fiso\ées?ce;ik:;eesttes, aubergines) ves 180 -200 50-60 -\éu-
Toast ] — 3 (High) 3-6 LS
Fish fillets / Steaks ] — 2 (Mid) 20-30% 4 3
Iazj\atr{zz;)gl;j’rs_;e/rlzebabs/Spare ribs / EI o 2-3 (Mid - High) 15-30 ** '\.‘.5“’ \viwf
Roast chicken 1-1.3 kg — 2 (Mid) s5-7o% 2 L1
Leg of lamb / Shanks — 2 (Mid) 60 - 90 *** u;,
Roast potatoes — 2 (Mid) 35-55%** u;x
Vegetable gratin — 3 (High) 10-25 u;s
Cookies CI%S Yes 135 50-70 R ap B
Tarts % Yes 170 50-70 N N
Round pizzas % Yes 210 40-60 _\_”i_m’_ -\...i—...,- -\...é—...,- q%ﬁ
Complte et o eyl 9 R OB
Sc;)ansqtzltftveergneetaalléIFer;J I(:et\?g Ell)ey ?a:ssa)g/na @ Yes 190 40-120*% _\%’_ L -\éu- ;
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
Lasagna & Meat Yes 200 50-100* _\%’_ ;,
Meat & Potatoes Yes 200 45-100* “_”i_n_’_ ;,
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50* e
Stuffed roasting joints e — 200 80-120* u;,
(abbit, chicken, lamb) e®) - 200 s0-100% | 3,

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

**Turn food halfway through cooking.

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

Oven tray or cake tin
on wire shelf

ACCESSORIES
Wire shelf

Drip tray / Baking tray
or oven tray on wire shelf

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

—J  S— M
Drip tray with

Drip tray / Baking tray 500 ml of water

Whj;lﬁool



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 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.

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

Wear protective gloves.

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

« Activate the “Smart Clean” function for optimum

cleaning of the internal surfaces.

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.

REPLACING THE LAMP

1.
2.

3.

Disconnect the oven from the power supply.

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

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.

10
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

hold of the door with both hands — do not hold it
by the handle.
Simply remove the door by continuing to close it

while pulling it upwards at the same time until it is
released from its seating. Put the door to one side,

resting it on a soft surface.

3. Refit the door by moving it towards the oven,

aligning the hooks of the hinges with their seating
and securing the upper part onto its seating.

. Lower the door and then open it fully. Lower the

catches into their original position: Make sure that
you lower them down completely.

|

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

| o

. 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.

Whj;lﬁool
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TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

Power cut.
The oven is not working.

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 display shows the letter “F” followed

by a number or letter. Oven failure.

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

Try to perform the “FACTORY RESET” from, selectable from
“SETTINGS".

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

When “DEMO” is “On” all

The oven does not heat up. heat up

seconds.

commands are active and menus
available but the oven doesn’t

DEMO appears on display every 60

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

The light switches off. “ECO” mode is “On".

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

The door will not close properly. wrong position

The safety catches are in the

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.

The home power goes off. Power setting wrong.

Verify if your domestic network has at least a rating of more
than 3 kW. If no, decrease the power to 13 Ampere. Access
“POWER” from “SETTINGS” and select “LOW".

PRODUCT FICHE

@www The product fiche with energy data of this
appliance can be downloaded from Whirlpool
website docs.whirlpool.eu

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE

> @»w Download the Use and Care Guide %_:E
Eiak

from our website docs.whirlpool.eu (you

can use this QR Code), specifying the

product’s commercial code.

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE

You can find our
contact details in the “

=

warranty manual. When O U
contacting our Client
After-sales Service,
please state the codes |
provided on your
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PbKOBOACTBO 3A BCEKMAHEBHA

CIMPABKA

BJIATOAAPUM BW, YE 3AKYNUXTE

NMPOAYKT HA WHIRLPOOL
3a fa nonyynTe NO-MbJIHO CbA,
NOAAPbXKKA, peructpupante B
www.whirlpool.eu/register

MoxeTe ga ceanute "UHCTPYKUMK

3a 6e3onacHocT" 1 "PbKOBOACTBO 3a
encTere n iWWW ynotpeba 1 nopapbKKa" OT Hawma yebcanTt

alinAa ypen Ha

docs.whirlpool.eu, kakto 1 ga cneggate

YKa3aHUATa Ha 3afHaTa KOpuua Ha Ta3n KHUXKa.

' Mpepn aa n3nonseare ypeaa, npoyetete BHUMATENHO PbKOBOACTBOTO
° 3a 3apaBe 1 6e30nacHOCT Npu paborTa.

OMMUCAHME HA YPELA

4 41,

2

1. KoHTponeH naHen
2. BeHTtunartop

3. Kpbron HarpeBaten
(He ce Buxaa)

4. Hocauu
(HMBOTO € MOCOoYEeHO Ha
npeaHata cTeHa Ha dypHaTa)
5. BpaTtunuka
6. fopeH HarpeBaTefieH enemeHT/
rpun
7. Jlamna
8. 3aBojacKka Tabenka
(He NnpemaxBanTe)
9. [oneH HarpeBaTten
(He ce Bk naa)

OMUCAHUME HA KOHTPOJTHUA NMAHEN

<K

=

1 2
1. BbPTALL CE BYTOH 3A

U3BUPAHE

3a BK/ouBaHe Ha ¢pypHaTa C n3bupaHe
Ha PyHKLMA. 3aBbpTeTe Ha NO3nLUMA
,0, 3a pa nsknounte dpypHara.
2.HA3AA

3a BpblUyaHe KbM NPeaXoaHNA eKpaH.

Mo3BonABa NPOMSIHA Ha HACTPOMKINTE
MO BpeMe Ha roTBeHe.

v .
. .
. H

3.CTOn

3a cnupaHe Ha akTVIBHa B MOMEHTa
byHKUMA.

4, )1I/ICI'IJ'IEI7I

5.CTAPT

3a He3abaBHO CTapTUPaHe Ha
byHKUMA.

6 7

6.MOTBbPAU

3a noTBbpPKAaBaHe Ha 13bpaHa
byHKUMA v 3aaaeHa CTONHOCT.

7.BbPTALL, CEBYTOH 3A
PErYJINPAHE

3a npuasmKBaHe Npes MeHioTaTa

1 rpunaraHe unv NpomMsaHa Ha
HaCTPOWKN.

Monsg, nmanTte npensua; Bopraumre ce
Oy TOHM ca NpubupaLLy ce. HatvcHeTe
OyTOHa B CpefjaTa v TOW LLie N3CKOUM.

Whj;lﬁool




NMPUHAONEXKHOCTU

PELLETDBYEH PAOT TABA 3A OTUEXAAHE

I3non3BaiTe KaTo Taga 3a
dypHa 3a NpuUroTesAHe Ha
Meco, prba, 3eneHuyLy,
bokaum v op., nnn
pa3nonoxeTe Nof
peLleTbyHNA PadT 3a
OTLEeX[jaHe Ha COCOBeTE Mpu
roTBeHe.

3non3BanTe 3a NpUrotTeaHe
Ha XpaHa 1u Kato onopa 3a
TaBW, dOPMM 3a KeMKOoBE U
APYrY OrHEYNOPHW rOTBAPCKM
CbaoBe

* HannyHo camo npu onpegeneHn mogenm

MIIB3rAYNM *

TABA 3A MNMEYEHE

3a ynecHeHne Ha NOCTaBAHETO
VI M3BaXKAHETO Ha
NPUHAANEXHOCTH.

3non3ganTe 3a NpuroteaHe
Ha BCWYKM BMAOBE X160 1
CNAAKMLLN, @ CbLLIO Taka U Ha
neuyeHu meca, pnba B
nepraMeHT 1 ap.

BPOAT 1 BUABT Ha NPUHAANEXKHOCTUTE MOXKE [1a € Pa3NvUeH B 3aBUCUMOCT OT 3aKyNeHUA MOAEN.
OcTaHan1Te NPUHAAEXHOCT MOraT Aa Ce 3aKynAT OT OTAeNa 3a CleanpoaakoeHo obcyKBaHe.

MOCTABAHE HA PELLETBbYHUA PAOT U APYTUTE
NMPUHAOQNEXHOCTU

BkapawnTte peweTtbyHma padT B BOJauUTe, Kato
BHMMaBaTe NOBAUTHATUAT CTpaHWYeH pbb aa e
Harope, 1 ro nNab3HeTe HaBbTpe.

Apyrute NnpnHapnexHoCTW, Hanpumep TaBaTa

3a oTueXk[aHe 1 TaBaTa 3a NneyeHe, ce NOCTaBAT

XOPU3OHTANHO MO CbLYNA HAYMH KaTo peLleTbyHMA

padT.

CBANAHE U TTOCTABAHE HA BOOAYUTE

+ 3a pa cBanuTe BofjauyunTe, r'i NOBAUIHETE U TOraBa
BHMMATENHO 1 n3gbpnante oT JOJTHATE UM
rHe3ga: Cnep ToBa MOXe Jja M3BaguTe Bojdauva.

+ 3a pga nocTtaBuTe Bogaunte obpaTHO, NbPBO '
nocTaBeTe B rOpPHUTE UM rHe3fa. [lpbxTe Bogaunte
NOBAWUIHATY, MIb3HETE I’ BbB QypHaTa 1 I
CnycHeTe Ha MecTaTa M BbpXy AONIHUTE rHe3ja.

3AKPENAHE HA NMADB3rAYUTE (AKO MIMA)

CBaneTe BojaunTe OT pypHaTa; MaxHeTe
nnacTMacoBuWTe NpeAnasnTeny oT Nib3raynTe.

3aKpeneTe ropHaTa ckoba Ha nab3raya Kbm Bogaya u
A BKapanTe foKpan HaBbTpe. CnycHeTe Ha MACTOTO U
BTOpaTa ckoba. 3a fa 3aKkpenuTe Bogaya, HaTUCHeTe
[AONHATA YacT Ha WMnKaTa 34paBo KbM Bofauva.
MpoBepeTe ganu nab3rauynte ce ABMXKAT CBOOOAHO.
MNoBTOpeTe onucaHUTe CTHNKM 3a APYrua BoJad Ha
CbLLOTO HMBO.

Mons, nmainte npensua; [Nnb3raynte moraT ia Ce MOHTMPAT Ha
BCAKO HUBO.
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OYHKUUN

M3KIJ.
3a n3kniouBaHe Ha pypHara.
Y 6% SENSE

sense Te3u (yHKLMM NO3BONABAT HAMbJIHO aBTOMATU3MPAHO
NPUroTBSAHE Ha BCUUKM TUMOBE XPaHW (f1a3aHs, Meco, piriba,
3eNeHYyL, KENKOBE 1 CNAKNLLIK, CONEHI KeNKOBE, XN1A6, n1ua).

3a na n3non3earte Tasu GyHKLMA NO Ha-Ao6pMA HauuH, CneaBaniTe
VHAMKaLWITe B CbOTBETHATA rOTBapCKa Tabnmua.

KOHBEHLINOHAJTHO
——1 3aroTBeHe Ha BCAKAKBY ACTUA CaMO Ha €AHO HMBO.
FORCED AIR (®OPCUPAH Bb3AYX)

3a eHOBPEMEHHO roTBEHe Ha HAKOMKO ACTWA (Ha-MHOTO
TPW) NPV €4Ha 1 CbLLa TemrepaTtypa Ha pasinyH1 H1Ba. Tasu
yHKLMA MOXe Aa Ce U3M0T3Ba 3a FOTBEHe Ha Pa3NnyYHI XpaHi 6e3
npemMnHaBaHe Ha MMPK3MUTe OT efjHaTa XpaHa KbM JpyraTa.

@A[ OYHKLIUN COOK 4

3a eAHOBPEMEHHO rOTBEHE Ha YETUPUTE HUBA Ha Pa3fIYHI
TUNOBE XPaHU, KOUTO M3MCKBAT €Ha U CbLLa TemnepaTypa. Tasu
GyHKLMA MOXe Aa e U3M0N3Ba 33 NPUTOTBAHETO Ha Kypabuiiki,
KerKoBe, Kpbrv N1y (MOXe 1 3aMpa3eHn) v MbIHN MeHIoTa.

3a nocTuraHe Ha Hal-go6pw pe3ynTaTi CneABaiTe roTBapCKaTa
Tabnuua.

rPyn

3a neyeHe Ha rpun Ha MbPXKONK, Kebar, HafeHNLK,
MPUroTBAHE Ha 3eIeHUYYKOB OrpeTeH 1 NpenmyaHe Ha xnab. Korato
rneyeTe Meco, NpenopbyYBaMe fa M3Mo/13BaTe TaBaTa 3a OTLEXaaHe,
3a fja cbbupate oTaenaHuTe coKoBe: [ocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOe
OT HVBaTa NOA PELUETYHUA PadT U HaNenTe B HEA NOMOBUH IUTHP
nuTelHa Boja.

«  TYPBOTPUN

3a neyeHe Ha efjpy NapyeTa Meco ([PKoNaH, FoBEX0 NeYeHo,
nune). MpenopbyBame Aa 13ron3BaTe TaBaTa 3a OTLEXaHe,
3a fia cbbuparte OTAENAHITE NPW FOTBEHETO COKOBe: [TocTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa MNOJ PeLLETbYHUA PadT 1 HanelTe
B HeA NOJOBVIH INTBHP MiTeHa BOAa.

. | MEYEHE C KOHBEKLMA

=1 33 rotBene Ha MECO, MeYeHe Ha KENKOBE C MbIHEX UMK
MbJIHEH 3eNIeHYYLiY, MOCTABEHM CaMO Ha efHO HIIBO. Ta3w
$yHKLMA Cb3aaBa ¢1aba, NeproaNYHO NPeKbCBaLLa LpKyaLms
Ha Bb3AyXa, KOATO NPeoTBPATABA NPEKOMEPHOTO M3CHXBAHE Ha
XpaHara.

@ CMELUANHU

« BbP3OMNPETOMJIAHE

3a 6bp30 NpeaBapuUTenHo 3arpaBaHe Ha GpypHata. Cneg

KaTo NpefBapUTENHOTO 3arpsABaHe NPUKIouK, dypHaTa
aBTOMATMYHO M36mpa PyHKLMATa, KOHBEHLIMOHAHO roTBEHE".
V3uakaiiTe npeaBapuTENHOTO 3arpsBaHe fa 3aBbpLUK, NPEAN
[a NOCTaBMTE XpaHa BbB dypHaTa.

« TMEYEHE 3AMPA3.
Ta3v dyHKUMA aBTOMATUYHO 136Mpa ngeanHata Temneparypa
Ha FOTBEHE M PEXIIM 3a 5 pa3nnyHM TN rOTOBY 3aMpPa3eHi

xpaHu. He e Heobxopgumo dypHata Aa ce 3arpsBa
npeaBapuUTENHO.

A "4

+  MAXICOOKING

3a npuroTesAHe Ha eapy napyeTa meco (Hag 2,5 kg).
[MpenopbyBa ce MO Bpeme Ha rOTBEHETO MeCoTO fia ce
00phlug, 33 Aa Ce NOCTUTHe PaBHOMEPHO 3arnnyaHe oT ABeTe
CTpaHu. Hait-gobpe e MecoTo NeproamnyHO fja ce NonmnBa CbC
COCa, 3a Aa ce n3berHe n3CyLLaBaHe.

+  RISING (BTACBAHE)

3a ONTMMANHO BTaCBaHe Ha CNafIko UK CONeHo TecTo. 3a Aa
OCHrypuTe KaUeCTBEHO BTaCBaHe, He BK/IOUBaliTe GYHKLWATA,
aKo dypHaTa € BCe OLLie ropelLLa cef, NPeaxoAHOTO roTBEHE.

« PA3MPA3ABAHE

3a no-6bp30 pasmpasnaBaHe Ha xpaHata. CloXeTe XpaHaTta Ha
cpepnHata ckapa. OcTaBeTe XpaHaTa B OMakoBKaTa i, 3a fja ce
136€erHe N3CyLLIABAHETO N OTBLH.

«  NOAOBLPXAWNTONNO
3a 3ana3BaHe Ha TOKY-LLO CrOTBEHA XPaHa ropeLLa v XpyrnKasga.
+ ECOFORCED AIR (EKO ®OPCUPAH Bb31YX)

3a npenuyaHe Ha eHO HUBO Ha NapyeTa Meco C MiTbHKa

vnm pune. NMpekoMepHOTO 3CbXBAHE Ha XpaHaTa ce
npenoTBpaTaBa Nopaam cnabata, NpekbCaalla oT Bpeme

Ha Bpeme LIMPKyNaLya Ha Bb3ayxa. [pw u3non3ssaHe Ha
Ta3u ekodyHKLWA NaMnaTta 0CTaBa V3KIToueHa Mo Bpeme Ha
roTBeHeTO. 3a Aia u3non3gare nporpamata ECO 1 cboTBETHO
[la ONTMM3MpaTe NoTPebeHNETO Ha eHeprvs, TPA6Ba fa He
OTBapATe BpaTMyKaTa Ha GypHaTa, fOKaTO ACTUETO He CTaHe
rOTOBO.

6 SMARTCLEAN

JencTBreTo Ha Naparta, KOATO ce Mycka Mo Bpeme Ha
TO3W CneLuaneH LMKbi Ha NOYMCTBaHe, NO3BOJIABA IECHOTO
MOYMCTBAHE HA 3aMbpPCABAHMA 1 OCTaTbLM OT XpaHa. Hanewre 200
ml Bofia Ha AbHOTO Ha QypHaTa v akTMBMpaiiTe GyHKLMATA, KOraTo
dypHarta e cTypeHa.
@0 HACTPOWKI

3a perynupaHe Ha HacTPOKTe Ha GypHaTa.
Korato e akTviBipaH pexxinm "EKO", ApKOCTTa Ha Ancinen Hamansea, a
OCBET/NIEHVETO Ce V3KMI0UBA C/1ef] 1 MUHYTa C Lien NecTeHe Ha eHepria.
ApKOCTTa Ce yBe/MYaBa OTHOBO aBTOMATUUHO, KOraTo HATVCHETE HAKOW OT
OyTOHUTE.
Korato pexumv "IEMO" e Ha "BKITKOHEHO', ca akTvBHM BCUUK KOMAHAM,
MEHIOTaTa Ca OCTBIHW, HO dypHaTa He 3arpssa. 3a a AeaKTVIBVpaTe To3u
pexim, Bneste 8 “AEMO" ot Merio "HACTPOVIKIA" v n3bepete
“V3KMIOYEHO”"
Ao v3bepete "HYTIVIPAY 3ABOLCKI" ypembr ce M3K/I04Ba 1 Ce BPbLLA
Ha HaCTPOWKMTE, KOraTo € 61N BKITIOUEH 3a MbPBYA T, BCVYKY HACTPOIKM
e ObaaT UTPUTK,

@ MPEQMOYUTAHU
3a nokasBsaHe Ha cnmcbKa ¢ 10 npegnoumTaHy GyHKUMK.

Whjr/lﬁool ’



M3MOJI3BAHE 3A MbPBU MbT

1.U3BEPETE E3UK

KoraTo BKntounTe ypeaa 3a mbpsu MbT, TpAOBa fa n3depeTe e3viK 1
[ia CBepuTe YacoBHMKa: Ha aucnnes e ce nokaxe “English”.

3aBbpTeTe 6ymoHd 3a pezynupaHe 3a Npernep Ha Cncbka ot
HaNMYHW e31Lm 1 n3bepeTe Heobxoumma. HatncHeTe v, 3a Aa
noTBbpAuTe n36opa Cu.

Mons, maiite npensua; E3nksT moxe Aa Obae NpoMeHeH BNOCeACTBYE,
kato 13bepete "E3VIK" B Merio "HACTPOVKIN, A0CTBNHO Ype3 3aBbpTaHe
Ha 6ymoHa 3a u3bupaHe Ha & .

2.3AJABAHE HA KOHCYMUPAHATA MOLLIHOCT

(OypHata e NporpammpaHa 3a cBbp3saHe KbM AOMaLLHA
eNeKTprYecKa UHCTaNaLmsa, KOATO NMo3BoNABa BKITIOUBAHE Ha
ypeam ¢ mowwHocT Hap 3 kW (16 A): Ako BawwaTa enexktpuyecka
VHCTanaums e NpeaHa3HayeHa 3a No-mMaska MOLLHOCT, TpAbBa Aa
HamanuTe Ta3u ctonHocT (13 A).

MOLLHOCT

3aBbpTeTe 6YmMOoHa 3a pe2ynupate, 3a fa n3bdepete 16 “Bucoka” unu
13"Huncka’, u HaTuCHeTe v , 3a ia NOTBbpAKTE.

BCEKUAHEBHA YINOTPEBA

3. CBEPABAHE HA YACOBHUKA

Cnep KaTo 136epeTe MOLLHOCT, TPsoBa Aia CBEPUTE YaCOBHUKA:
[BeTe Udpy 3 yaca Le MUraT Ha fucnnes.

:I’i
- I
YACOBHMK *

3aBbprTeTe 6ymoHa 3a pezynupaHe, 3a fa 3afafeTe NPaBUIHUA Yac,
W HaTvCcHeTe v/ : [1BeTe UMdpU 3a MUHYTUTE LLe MITaT Ha AUCTNen.
3aBbpreTe OymoHa 3a pezynupaHe, 3a fia 3aafeTe MUHyTUTe, U
HaTUCHeTe v/ 3a MOTBbPXKAEHME,

Mons, umariTe npengia: Cnen NPOAbKUTENHO NPEKbCBaHe Ha
33XPaHBALLIOTO HAMPEXeEHVIe MOXeE Aa Ce HaNoXM OTHOBO fia CBEpHTe
yacosHuka. V36epete “YACOBHVK' B Merio "HACTPOVIKIAY, oCTbNHO
upe3 3aBbpTaHe Ha ByMoHa 3a U3bUpaHe Ha & .

4. 3ArPABAHE HA OYPHATA

HogaTa cI)ypHa MOe [ia N3nyCKka MMPU3MIK, OCTaHaNu OT npoueca
Ha HEMHOTO npon3BoACTBO: ToBa e HambIHO HOPMaJHO.

Mpenu fa 3anoyHeTe Aa roTBrTe XpaHa BbB PypHaTa,
npenopbyBamMe fja A HarpeeTe NpasHa, 3a fja NpemMaxHeTe
OCTaTbyHMTE MUpK3MK. CBaneTe NpeanasHua KaptToH Um
npo3payHoTO GoNro OT PypHaTa 1 1N3BaAETe HaMUPALLUTe

ce B HeA NpuHagnexHocTu. Harperite ¢pypHata go 200°Cu A
OCTaBeTe Taka 3a OKOJIO Yac, KaTo 3a No-fo6bp edeKT BKounTe
LMpKynaumaTa Ha Bbaayxa (Hanpumep,DopcrpaH Bb3ayx” nnm
JIeyeHe c KoHBeKkUMA").

Mons, nmarite npeasva; Cnef mbpBOTO K3MO3BaHE Ha ypeaa ce
MPenopbYBa Aa MPOBETPUTE MOMELLEHNETO.

1. U3BBMPAHE HA OYHKLINA

3aBbpreTe 6ymoHa 3a u3bupaHe, 3a fia BKNUUTe GypHaTa, U Ha
Avicnnen fa ce nokaxke GpyHKUMATa, KoATo By e Heobxopuma.

3a fa n3bepeTe eneMeHT OT MEHIOTO (Ha AVCTNen Le ce n3Befe
MbPBUAT HAJIMUEH ENIEMEHT), 3aBbpTeTe OyMOHA 3d pe2y/upaxe,
JI0KaTO Ce MOKaXe HeOOXOANMUAT eNeMEHT.

Ha gucnnen ce usgexaa MMETO Ha GYHKLMATA U OCHOBHUTE
HACTPOWKM 3a Hest: HaTncHeTe v, 3a Aa NOTBbpANTE.

MOOOLPXA TOMNO

2.3AJABAHE HA OYHKLIMATA

Cnep Kato n3bepeTe HeobxoaMMaTa GyHKLMS, MOXeETe fa
MPOMEeHUTE HaCTPOVIKMTE Ui, [UCNNeAT NoKasea nocieaoBaTeiHo
HaCTPOVIKITE, KOWTO MOTaT 13 Ce MPOMEHAT. HaTucKaHeTo Ha <<
B no3BonsBa Aa NpoMeHUTE NpeAxoAHaTa HaCTPOIKa OTHOBO.

TEMIEPATYPA /HUBO HATPUIIA

1
[

TEMHEPATYPA

KoraTo CTOIHOCTTa Mira Ha Aucnnes, 3aBbpTeTe 6ymoHda 3a
pe2ynupaHe, 3a ia s NPOMEHIUTE, CNIef KOETO HaTVCHETe v/, 3a i

NOTBbPAUTE 1 33 ia NPOABIKIATE KbM C/leiBALLUMTE HACTPOVKM
(aKo e Bb3MOXHO).

Mons, umaiite npeasva; Cnen kato GyHKLMATA e aKTUBMPaH,
Temneparypara / HUBOTO Ha rprna Moxe Aa ce NPOMeHs OT 6YmoHad 3a
pezynupare.

[0 CbLUMA HAYMH € Bb3MOXHO [1a HaCTPOUTE HUBOTO Ha rpuna:
Vima Tpu onpegeneHn HUBa Ha MOLLHOCT 3a neyeHe: 3 (B1COKO), 2
(cpemHo), 1 (HMCKO).

MPOOBITKUTENHOCT

X 4
N

7 N

1211°C
o

I'IPO,El'bJ'I)KIATEJ'IHOCT

Korato nkoHata (5 mura Ha gucnnes, 3aBbpTeTe 6ymoHa 3a
pezynupaHe, 3a Aa 3afiafieTe XenaHoTo Bpeme Ha NPUroTBAHE, U
HaTWCHeTe v , 33 Aa NOTBbpANTE. He e HeobXxoaMMO fja 3aaaBate
BPEMETO Ha NPUroTBAHE, aKO CKaTe 1a ynpasnABaTe roTBeHeTO
pbuHO (6e3 Taimep): HatucHeTe [, 3a ja NOTBbPAUTE 1 Aa
cTapTupate GyHKLMATa. B TakbB Cyuail He Moxe Aa 3afjaBaTe
BPEMETO 3a CNMPaHe Ha rOTBEHETO, KaTo Nporpamupare OTnoXeH
CTapr.

Mons, nmarite npensua; o Bpeme Ha roTBEHETO MOXE [1a MPOMEHATe
3a[1a[1eHaTa B HA4aoTO NMPOABMKUTENHOCT Ha FOTBEHE: HATUCHETE <K , 33
Ja NPOMEHVTE HaCTPOVIKITE,

4 Whjr/lﬁool



KPAW HA FOTBEHE (OT/TOXEH CTAPT)

Mpw MHOrO GyHKLMM Cnef KaTo 3afjafeTe Bpeme 3a roTBeHe
MOKeTe ia OTIOXKMTE CTapTa Ha GyHKLMATA, KaTo Nporpammpare
KpanHua yac. Ha gucnnea ce n3gexzga BPeMETO Ha CnpaHe Ha
roTBEHeTO U MKoHaTa (& mura.

N ~7

é®§
i TTe
- hond 180
KPAV HATOTBEHE
3aBbpreTe 6ymoHa 3a pezynupane, 3a fa 3apafeTe BpeMeTo
3a CNpaHe Ha roTBEHETO, CNefl KOETO HaTUCHeTe v/ , 33 fja
MOTBbPANUTE 1 Aa aKTVBMPaTE GYHKLMATA.
MocTaBeTe XxpaHaTa BbB dypHaTa 11 3aTBOpETe BpaTHYKaTa:
OyHKUMATa e CTapTpa aBTOMATUYHO Cref, Neprog OT Bpeme,
KOWTO € 134MCNIEH Taka, Ye rOTBEHETO Aa 3aBbpLU B 3aafeHns
vac.

Mona, umante npensa; [MporpammpaHeTo Ha OTIOXEH Yac 3a
CTapTVipaHe Ha roTBEHETO LLie OTMeHY (a3aTa 3a NPeaBapUTEHO
3arpsAgaHe Ha ¢ypHata: OypHara NoCTeneHHo Lie ACCTUMHe
HeobXoayMaTa TeMnepaTypa, KOETO 03Ha4aBa, Ue BPEMETO 3a rOTBEHE Liie
Ce Pa3/1yaBa IeKo OT NMOCOYEHOTO B roTBapCKaTa Tabmmuia. [lokato Teue
V134aKBAHETO, MOXETE [1a M3M0on3eaTe 6YMoHd 3d pezysnupare, 3a ia
MPOMEHATE NMPOrPaMUPAHOTO BPeME Ha CrpaHe Ha FOTBEHETO, WK 3
HaTcHeTe <K, 3a a NPOMEHNTE HAaCTPONKIATE,

.6" SENSE

Te3n GpyHKLMM aBTOMATUYHO M3OMpaT Halt-[o6puns pexxnm,
Temneparypa 1 NPOLB/KUATENHOCT 3a NPUrOTBSAHE, NeYeHe UNi
3anm1yaHe Ha HalMYHNTE ACTUA.

KoraTo e Heo6x0aMMO, NPOCTO NMOCOYETE XapaKTEPUCTKATa Ha
XpaHara, 3a ia NOCTUTHETE OMNTVIMANEH Pe3yTaT.

TEMO / BUCOYMHA (KPBITA-TABA-CJIOEBE)
o}

7

A
v

N, 7
K

g
7 N

KUITOIrPAMA

3a fa 3apapeTe GyHKUMATa NPaBUIHO, CiefBaiiTe UHAVKALANTE
Ha gucnnes. Korato 6baete nofkaHeHu, 3aBbpTete 6ymoHd 3a
pe2ynupaHe, 3a Aa 3afjafieTe HeObXOAMMATa CTONHOCT, U HaTVCHETE
v/ ,3a[1a NoTBbPANTE.

CrOTBAHE / 3ANNYAHE

Mpw HAKoM GyHKLMM 6 Sense e Bb3MOXKHO [ia perynipare
CTeneHTa Ha CroTBAHE Ha XpaHaTa.

7
N

N
4

CIOTBAHE

Korato 6bgeTe noakaHeHw, 3aBbpTeTe OymoHd 3d pezysupaHe, 3a
[a HaCTpOUTe HUBOTO Ha CroTBAHE Mexay CypoBo (-1) n gobpe
n3neyeHo (+1). HatucHete v vnm [> ], 3a Aa NOTBbPAWTE 1 Aa
CTapTupate GyHKLmATa.

Mo CbLUMA HauMH, KoraTo GyHKLMATA ro NO3BONABA, NP HAKOW
yHKLMM 6™ Sense e Bb3MOXKHO [1a HACTPOIBaTe HABOTO Ha
3anunyaHe mexay HUCKO (-1) v BUCOKoO (+1).

3. AKTUBUPAHE HA OYHKLIUA

Mo BCAKO BpeMe, aKo CTOMHOCTHATE MO NofpadrpaHe ca enaHute
OT Bac CTOHOCTV UK cneg, KaTo CTe 3aAanu KeMaHUTe HaCTPOMKY,
HaTWCHeTe [>],3a fja aKTUBYpaTe GyHKLMATA.

' BG
Mo Bpeme Ha a3aTa Ha OTnaraHe HaTUCHETe [ ],
3a [ja nponycHeTe Ta3w $asa v 3a Aa CTapTupaTe GyHKLMATA
He3abaBHo.

Mons, umarite npeasua; Cnea HauanoTo Ha rOTBEHETO AUCMNEAT Lie
npenopbYa Ha-NOAXOAALLOTO HUBO 33 BCAKA DyHKLIMA.

Mo BCAKO Bpeme MOXe a HaTUCHeTe[ T ], 3a Aa cnpeTe
aKTVBMpaHaTa GyHKUMA.

Mons, umaitte npeagiz; AKo dypHaTa e ropeliia v dyHKUMATE M31CKBa
CrieLyanta MakcManHa TeMnepaTypa, Ha AMCrnen Lie Ce v3sefe
cbobLeHve. HavicHeTe <1, 33 f1a Ce BbpHeTe Ha NpeayiLLHIA eKpaH, v
v3bepeTe paznnuHa GyHKUMA MK V34aKaliTe 0 MbHOTO OXNakaaHe Ha
dypHaTa.

4. 3ATPABAHE

Hsakou dyHKLmMM BKNtoYBaT dasa 3a NpefBapuUTeNHO 3arpsBaHe

Ha dypHaTa: Cnep cTapTypaHe Ha GyHKLMATa Ha aucnnes ce
MoKa3Ba MHAVIKALMA 3a akTUBMPaHe Ha $as3aTa Ha NpefBapuTENHO
3arpsiBaHe.

g
SArPABAHE

KoraTo Ta3u $a3a npukouy, ce UyBa 3ByKOB CUrHa 11 Ha Aucnnes
ce n3sexaa "[JOBABETE XPAHATA', KoeTo 03HauaBa, ue ¢pypHaTa

e focTurHana 3afjafieHata Temneparypa U MoXeTe Aa nocTaBuTe
XpaHara.

Ha 10311 eTan oTBOpeTe BpaT/yKaTa, NOCTaBeTe XpaHaTa BbB
dypHaTa 11 3anoyHeTe roTBEHETO.

Mons, umaiite Npenerz; AKO NOCTaBUTE XpaHaTa BbB GypHaTa npeau
NPEABAPUTENHOTO 3arPABAHE 13 3aBbPLLI, K3HECTBOTO Ha MPUrOTBEHOTO
ACTVE MOXe [1a Ce Bnowum. OTBAPAHETO Ha BPATWUKaTa MO BPEME Ha
da3ara 3a Npe/iBapMTENHO 3arpsaBaHe A NOCTaBA Ha Nay3a. BpemeTo 3a
roTBeHe He BKMoYBa $asa 3a noarpasaHe. MoxeTe fla npomeHsTe no
BCAKO BpEMe TeMrnepaTypaTa, KOATo »enaeTe GypHata Aia IOCTUrHe, Kato
VI3MON3BATE KJTH0YA 30 HACMPOUIKA.

5.MOCTABAHE HA TOTBEHETO HA MAY3A / ObPbLLIAHE
N NPOBEPKA HA XPAHATA

OTBapAHETO Ha BpaTMyKaTa LLie MOCTaBy BPEMEHHO FOTBEHETO Ha

nay3a, a HarpeBaTeNHuUTe eNeMeHTU LLE Ce U3KIoYaT.

3aTBOpeTe BpaTIYKaTa, 3a ja Bb30OHOBMTE FOTBEHETO.

Hskou dpyHKLmMM 6 Sense 131CKBAT 0OPbBLLAHE Ha XpaHaTa Nno

BpeMe Ha roTBeHe.

_ I
OBbPHETE XPAHATA

LLe yyeTe CUrHan 1 Ha gucnnes we ce n3nuvle CboOTBETHOTO
[encTeue: OTBOpETe BpaTMnyKaTa, N3BbpLUETE JeVCTBMETO, KOETO
Ce NMNoKa3Ba Ha Ancnned, 3aTBOPETE BpaT4KaTa N NPOLBITKETE
rOTBEHETO.

Mo Cblumsa HauWH, NPy ocTaBaly 10% OT BPeMETO Npean CrivipaHe
Ha roTBeHeTo, dypHarTa e Bv noakaHu aa nposepuTe XpaHara.

L
[y
[MPOBEPKA XPAHA

MpoBepeTe XpaHaTa, 3aTBOPETE BPATMUKaTa U MPOAbIKETE
rOTBEHETO.

Whjr/lﬁool



Mons, nmariTe npengia; HatncHete [, 3a fa nponycHeTe Te3u
[eicTBuA. B NpoTvBeH criyyald, ako He Obfie 13BbPLIEHO [eVCTBIE, Clefl
V3BECTHO Bpeme dypHaTa LLie MPOMbIXM FOTBEHETO.

6. CNUPAHE HA TOTBEHETO

UyBa ce 3ByKOB CUTHan 1 Ha AWCnien ce M3Bexaa MHGopmaLms, ue
FOTBEHETO € 3aBbPLLUNO.

KPAU

3aBbpTETE 6GYMOHA 3a pezynupaHe, 3a Aa YEbIKATE BPEMETO Ha
roTBEHe, KaTo 3a/jafieTe HOBa MPOABIKUTENHOCT. U B ABaTa CNyyas
MapaMeTpUTE Ha FOTBEHETO LLiE Ce 3ama3T.

Cnep KaTo N3BaguTe XpaHaTa, 0CTaBeTe dypHaTa Aa U3CTUHE CbC
3aTBOpEHa BpaTUyKa.

3ANMNYAHE
Hakom ¢pyHKLMM Ha GypHaTa NO3BONABAT Aa 3aneyeTe OTBbH

XppaHaTa upe3 BKJK0YBaHe Ha rpuna ciefj Kato OCHOBHOTO FrOTBEHE
MPUKIIOYN.

v 3A 3AMNYAHE

KoraTo Ha fucnnen ce n3Befe CbOTBETHOTO CbOOBLLEHME, NpK
HeOobXOAMMOCT HaTUCHETe v/ , 33 fia CTapTUpaTe NETMUHYTEH
LMK Ha 3annyaHe.

MoxeTe fia cnpeTe GyHKLMATa NO BCAKO BPEMe, KaTo HaTUCHETe
[0 ]vnm KaTo 3aBbpTrTe 6ymoHd 3a u3bupaHe Ha“0’; 3a aa
u3KMloumMTe QypHarta.

JIOBUMO
Cnep 3aBbpLUBaHe Ha FOTBEHETO AMCNNEAT Le Bu nogkaHm fa

3anametuTe GyHKLMATa Ha Homep mexay 11 10 BbB Bawwus
CNUCHK C NPeSnoumMTaHn GyHKLMM,

C

[JOBABETE JIKOBMMO

AKO enaeTe fa 3anameTute onpeaeneHa (I))/HKLI,VIH KaTo
npeanoYvnTaHa 1 a 3anunlleTe Tekywmte HaCTpOVIKVI 3d
n3non3BaHe n B 6b,u,eu.|,e, HaTu1CHeTe v ; B NPOTMBEH cnyqa|7|
HaTUCHeTe W, 3a fla UTHOPKpPaTe TOBa UCKaHe. Cnep kato
HaTNCHeTe v, 3aBbpTeTe 6ym0Ha 3d peeynupaHe, 3a fia M36epeTe
HOMep Ha No3nuKs, N HaTUCHeTe v/, 3a a MOTBbpAUTE.

Mons, vmaliTe npengia: AKO B NameTTa Hama CBOOOAHO MACTO Ui
HOMepbT Beve ce V3Mon38a, dypHarta e B "nonuta’ xenaete v Aa
3anuLeTe HoRaTa GyHKLMA Ha MACTOTO Ha CTapara.

3a fja ce nokaxkar 3anameTeHuTe GyHKLMM Ha NO-KbCeH eTar,
3aBbpTeTe K/M4a 3a hyHkyuume Ha Q : Ha gucnnes ce nssexpga
CMUCHKBT C NPeanoUnTaH1Te GyHKUNN.

r
)

18 200 soe

1. KOHBEHLIMOHAITHO

3aBbpTeTe 6ymMoHd 3a peaynupaHe, 3a fia n3bepete GyHKLMATA,
MOTBbPAETE C HATUCKAHE HA v/ , U HaTWCHeTe [ ],3aan
aKTVBMpATE.

. OYHKLINA SMART CLEAN

3aBbpTeTe KTI04a 3d (hyHKUUUMe Ha [G], 33 Aa ce NoKaxe Ha
ancnnea“Smart Clean”.

HaTucHete [>], 33 Aa akTuBMpaTe GYHKLMATA: AUCNNEAT e

By noakaHm aa 13BbpLUMTE BCUYKI HEOOXOAUMM AECTBIA

3a MOCTUraHe Ha Halt-fobpuTe pe3ynTaTi OT NOYUCTBAHETO:
CnengaiiTe MHAVIKALMWUTE U HAaTUCHETE v/ , KOraTo CTe FOTOBM.
Cnep Kato CTe U3BbPLUMAM BCUYKM CTBIKM 1 ObAeTe NOAKaHEHM,
HaTWCHeTe [> ], 3a Aa aKTUBMpPaTe LMKb/A Ha MOYNCTBaHE.

Mong, umaiite npensua; [MpenopbUMTeNHO e Aa He OTBapATE BPATNUKATG,
[IOKATO TPae LWKBITET Ha MOYMCTBaAHE, 3a Aa v30erHeTe 3aryba Ha napa,
KOETO 61 MOBAVANO HETATVBHO Ha KPaiHIA PEe3yNTaT OT NMOUMCTBAHETO.
Cnep npuKITouBaHe Ha LMKbIA Ha AMCries 3anoysa ja Mura
CbOTBETHO CbobLeHNe. OcTaBeTe dypHaTa fja ce OXnaaw 1 Ceq
TOBA M36bpLUETE M NOACYLLETE BLTPELLHITE NOBBPXHOCTY C
napuan nm roba.

.BPOAY HA MUHYTU

KoraTo dypHaTa € 13KioueHa, AUCNNEAT MOXE fa Ce M3MoN3Ba
KaTo Talmep. 3a fia akTvBuMpaTe QyHKLMATa, NPOBEpeTe Aanu
dypHaTa e 13KnyeHa 1 cnep ToBa 3aBbpTeTe 6ymoHa 3a
pezynupare: ikoHaTa (b Mura Ha gucnnes.

3aBbprTeTe OymMoHa 3a pezynupaHe, 3a fa 3apageTe
MPOLBMKUTENHOCTTA, 1 HATUCHETE v/ , 3a la aKTVBYPaTe TalmMepa.

&

(-
(]
BPOAY MAHYTU

LLle ce uye 3BYKOB CrHan v e Ce U3Befe MHAVKaLMA Ha gucnien
cnep, Kato TalMepbT 3aBbpLUM 06PaTHOTO OTOPOABaHE Ha
136paHOTO BpeMe.

Mong, umariTe npensa; TaMepbT He akTUBMPA HAKOA OT MPOTPaMITE 33
roTBeHe. V3non3galite 6ymoHa 3a pe2yiupare, 3a ia NPOMEHNTe
BPEMETO, 33[aAEHO Ha TalMepa.

Cnep KaTo 6pOAYLT Ha MUHYTI € 61N aKTUBUPAH, MOXKETE CbLLO Aa
n3bepeTe U akTMBMpPaTE QYHKLMA. 3aBbPTETE K/TH0Yd 3d U36UPAHe,
3a Aia BKItoumTe dypHaTa, Cnep KoeTo nbeperte xenaHata
yHKuwmA. Cnep ctapTipaHe Ha GyHKLMATA TaliMepBbT NPOAbIKaBa
[Aa oTbposBa He3aBKCMMO, 63 a ce HamecBa B paboTaTa Ha
GyHKUMATa.

Mons, umaiiTe npeasug; Mo Bpeme Ha Ta3n $asa e HEBB3MOXHO 13
BUAUTE 6POAYA Ha MUHYTM (CAMO VKOHaTa (Y Lie Ce NOKa3Ba Ha Aucnnes),
KOVITO LLie MPOIb/PKA fa OTOPOSABA Ha 3aieH GoH. 3a f1a v3BeaeTe bposya
Ha MHYTI Ha vicnnes, 3aBbpTeTe 6ymoHa 3a usbupaxe Ha “0', 3a Aa
CrpeTe aKTUBHaTa B MOMEHTa QYHKLIA.

.3AK/TIO4M BYTOHI

3a fia 3aKntounTe By TOHMTE, HATUCHETE W 3aAPBXKTe <K 3a MOHE NeT
cekyHay. HanpaeeTe CbLLOTO, 33 A1a OTK/OUMTE BYTOHMTE.

©
LF oL
3AKTIHOUM BYTOHM

Mons, umaiiTe npeasurz; Tasn dyHKLMA MOXe fla Ce aKTUBMPA Vi MO Bpeme
Ha rotBeHe. OT CbobparkeHa 3a 6e30MacHOCT GypHaTa Moxe aa bbae
VI3KMIOYEHa MO BCAKO BPEME, KATO 3aBbPTUTE KTtoda 3a u3bupate Ha 0.

C
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6 TOTBAPCKA TABJIULIA

' BG

OBPBLWAHE N
KATEFOPUA XPAHWU nKPcEJI.-IISEEbCLI.IABI-(')O PA3BbPKBAHE HWUBO U MPUHAQNEXHOCTU
(NPU TOTBEHE C TAUMEP)
NIA3AHS - - 05-3kg - :
Aallr
3 I(:I:E:E:?Ha u3nuyane 0) 06-2kg ) 1;
: TOBEKAO-MEYEHO XAMBYPIEPY s 7
3 (cTeneH Ha n3nuyane 0) 1>-3cm 35 TR e |
; MEYEHO 06-25kg i 3
MECO : CBMHCKO NEYEHO * 5 - 4
; HAZLEHUYKM & BYPCT 15-4cm 23 R
j Lt 06-3kg - 2
§r|EL|EHOl—||/|J'|E 5 4
: OWNE & MbPAV 1-5cm 2/3 R
; _ 5 4
........................ A e e AR T
pgaOETA 05-3cm - NI, Voo
: 3 2
RO bk Ll et e RO JONS O 3 e ST, SUUS
3 KAPTOOU 05-15kg - 3
§|_|EL|EH|/|3EJ'|EH'~|yL|,|/| MbAHEHW 3ENEHYYUWM | 0,1 -0,5 kg BCekm - - 3 ~
' MEYEHM 3ENEHYYLIL 05-15kg - 3
3
KAPTOOU 1 TaBa - n—
3
3ETIEHUYLIN [IOMATH 1 Tasa . R
: 3
: YYLWKN 1 TaBa - —_
3EJIEHYYKOB OlPETEH e 3'.
: BPOKOJIN 1 TaBa - —1r
3
KAPOWIOJI 1 Tasa . NN
et YO N N
; 3
 MAHAVLLNAH - 05-12kg : e
KYPABUIIKMA 0,2-06kg - 3
KEMKOBEM YYKCW CALKULL 1 Taga - 3
CIAOKMWN ¢ Y, 3
A CNAOKNLN & MAMOBE  TAPT 04-16kg - n—1r
3 LLPYOEN 04-16kg - - 3 -
E y 3
ATt TR | TIOR8 AN C b HKA 0 2K ] XN
: 2
Kaw - 08-12kg - e
........................ e eeeeeernaieeeeeeerentararartes aeenenraraiaaaaiaeasasaaaaaaaaas aeeeeerertatereersrrenlartertennaeeeertrrrninenaaeees loniinretresaeeeiesteeaereraeraes e rens
{ KNDANYKN 60 - 150 g BCAKa - .3
400-600g . )
 [EYEH CAH[IBIAY B TABA o e
XNAb 3 5
- CAMYH XNAb 0,7-2,0kg -
: BATETM 200-300g . 3
........................ O SRR - ¢ 1 - R PP P PRI Srrryvres OU TP PPN
: TbHKA Kpbrna - TaBa - 2
AEBEJTA Kpbra - TaBa - 2
: 2
MULA : : :
§3AMPA3EH|/| 1-4cnosa - 5 3 1
. L J L J A -
: 5 4 2 i
........................ e e e L
[ YT r AaF=r L J ~ w
MPUHALTIEXHOCTY Taa 3a OTLieXaHe / TaBa 3a

TaBa 3a oTuexaHe C
MOMOBWH IUTHP Bofa

Taea 3a oTuexaaHe/TaBa
3a neyeHe

TaBa 3a dypHa 1 dopma 3a

PeleTbyeH padt g
KeliK Ha peLLeTbuHMA padt

nedeHe VK TaBa 3a dypHa Ha
peLeTbYHMA padT
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TOTBAPCKA TABJIMLUA

NPEABAPUTENHO TEMMEPATYPA NMPOABJIXKUTENHOCT PAOTU
PELIEMTA OYHKLA 3AIrPABAHE (°Q) (MUHYTW) NPUHAONEXXHOCTU
2
=] Na 170 30-50 i
ﬁgﬂ;ﬁﬁfﬂ;:mcm / KeikoBe ¢ fa 160 30-50 . 2 N
D'a 160 30 - 50 '\...i_...l‘ '\%l‘
3
MaitoBe C MbAHEX Ha 160 - 200 30-85 —
(uninskenk, WwWpypen, AGbNKOB Nai) fa 160 - 200 3590 . 4 . 1 i
=] fla 150 20-40 N
fla 140 30-50 4
Kypabuiiku / LopTbpes
4 1
na 140 30-50
=] fla 170 20-40 ;
fla 150 30-50 4
Marnku keikose / MbduH
4 1
fla 150 30-50
fla 150 40-60 PPN
=] fla 180 - 200 30-40 3
Cnagkuwim oT napeHo Tecto Ha 180-190 35-45 _\éﬁ 1
5 3 1
'D'a 180-190 35-45% aFr Al
=] fla 90 110- 150 3
LlenyBku Ha 90 130- 150 _\;:i“__b_ 1
M %0 M0-160" 2 e
=] fla 190 - 250 15-50 2
Muua / Xna6 / Ookaua
fla 190 - 230 20-50 — ]
Muua (TvHKa, pedena, pokayva) Ha 220 - 240 25-50* _\___5|____,__'_ _\___3"____,__'_ 1
=] fla 250 10-15 L3
3ampaseHa nmua Ha 250 10 - 20 _\é’_ 1
Jla 220 - 240 15-30 S 3
na 180 - 190 45 - 55 =y
ConeHu narnose ) ) 4 1
(3eneHuyyKoB naw, KnLw) fla 180190 45-60 AbF==lr '\TF
5 1
Ha 180 -190 45-70% AFs Al L— )
E fla 190 - 200 20-30 3
jp W
BonosaH/coneHkn oT MHOFONUCTHO 4 1
TecTo Ja 180 - 190 20-40 " j
5 3 1
'D'a 180 -190 20-40* Alrs Al -
JNa3aHna / OnaHose/ MacTa Ha dypHa / ) . 3
KaHenoHm lzl [a 190 - 200 45 - 65 { j
Arxewko / Tenewko / fosexpgo / . . 3
CeuHcKo 1 kg EI fa 190 -200 80-10 —J
S = ] =g E
KoHBeHUmMoHanHo — ®opcyrpaH [NeyeHe C fown Typ6o roun MaxiCooking Cook 4 Eko dpopcumpaH
roTeeHe Bb3YyX KOHBEKUWMA Bb3YyX
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' BG

MPEABAPUTENHO | TEMMEPATYPA  MPOABIIMKUTEJIHOCT PAOT U
PELIEMTA OYHKUMA 3ArPSIBAHE °C) (MUHYTY) NPUHALNEXXHOCTY
MeueHo cBUHCKO € KopuyiKa 2 kg X@ — 170 110- 150 \ 2 j
Munewko / 3aewro / Matewko 1 kg =] fla 200230 50- 100 3
Myewko / Tbe 3 kg =] fla 190 - 200 80- 130 L2
Pv6a Ha ¢pypHa / Pnba, o6BUTa B XxapTunA
3a nevene =] fa 180 - 200 40-60 3
(duneta, uana)
MbnHeHW 3eneHuyLn ) ) 2
(momaTun, TUKBMYKN, NaTNaaKaHm) fa 180 -200 50-60 aFes
MpeneueH xna6 @ — 3 (BMCOKa) 3-6 “'.5.._’
Pn6a pune / Crekose EI — 2 (CpegHa) 20-30** _\”f._’_ 1 3 r
HapeHuua / Wnwyeta / Pebbpua / EI - 2 -3 (CpepnHa 15-30 ** 5 4
Xambyprepu - Bricoka) Aeeenn =)
MeyeHo nune 1 -1,3 kg — 2 (CpenHa) 55-70 *** _\”.2“_’_ 1 ! r
ArHewKku 6yTueTa / Kpaka — 2 (CpepHa) 60 - 90 *** \ 3 J
Kaptodu Ha pypHa — 2 (CpepnHa) 35-55%*x \ 3 j
3eneHYyKoB orpeTeH — 3 (BMCOKa) 10-25 \ 3 j
Kypa6uiiky Q Na 135 50-70 SRS
Kypabwiiku
@ 5 3 2 1
Mnoposa nuTa Mnogosa Ha 170 50-70 AEr A A, AR
nmTa
Muua
MbnHo meHto: Mnogos. TapT (HUBO 5) / ) % 5 3 1
nasaHs (HuBo 3) / meco (HuBo 1) fla 190 40-120 b —
MbnHo meHto: MNMnogos TapT (HUBO 5) / 2
neyeHu 3eneHuyum (HMBO 4) / nasaHa @’ [a 190 40-120*% _‘”.5|_;,._‘_ 4 _\mzr;,._‘_ 1
(HnBO 2) / napueta meco (H1BO 1) MeHio
flasaks u meco N 200 50-100* 0
Meco n kKapTodu Ja 200 45-100* _\”.4;!’ \ 1 j
Pn6a 1 3eneHuyun [a 180 30-50* _\é’_ \ 1 j
MeyeHo meco ¢ NbHKa é_ — 200 80-120* \ 3 j
MNapueta meco . } « 3
(3aeLUKo, MMNeLWKo, arHeLLKO) 200 >0-100 —J

*MprbnmavTenHa NPOABIKUATENHOCT Ha FOTBEHETO: MOXE [1a V3BaAMTe ACTUATA OT
dypHaTa Mo pasnmuHO Bpeme B 3aBUCMMOCT OT INYHMTE B NpeanounTaHmA.

** O6bpHeTe xpaHaTa NMPK M3TYaHe Ha MOMOBKHATA OT BPEMETO 3a rOTBEHE (@Ko
Ce Harara).

*** O6bpHETE XPaHaTa Npv K3TUaHe Ha 1Be TRETU OT BPEMETO 3a roTBeHe (aKo ce
Hanara).

g T ol LY

MPYHALNEARHOCTL TaBa 3a dypHa 1 dopma 3a

PeleTbyeH padt g
KeliK Ha peLLeTbuHMA padt

nedeHe VK TaBa 3a dypHa Ha

KAK JA CE YETE TOTBAPCKATA TABITLIA

B Tabnuuiata ca nocodeHmn Hal-noaxoaaLmTe GyHKUMM, MOMHAANIEXHOCTY 1 HMBA
3a MPUroTBAHE Ha Pa3NYHL ACTUA. [POIbIKUTENHOCTTA Ha FOTBEHE 3arouYBa Ot
MOMEHT3, B KOWTO XpaHaTa ce MOCTaBM BbB BypHaTa, C M3KMOUEHVE Ha
NpenBapUTENHOTO 3arpsaBaHe (KOraTo Ce M3KCKBa TakoBa). Temneparypute 1
BPEMETO Ha NPUIOTBAHE Ca NMPUONM3UTENHI 1 3aBUCAT OT KONMUECTBOTO Ha
X[paHara v OT V3MOoM3BaHNTE NPUHAANEXKHOCTI. B HauanoTo 13non3gaiite
Hal-HICKITE NPENOPbYBAHY CTOMHOCTM 1 aKo XpaHaTa He e CroTem Jo0pe,
MPEMUHETE KbM MO-BUCOKW CTOMHOCTW. /13non3BaiiTe JOCTaBeHWTe C dypHaTa
NPUHAANEXXHOCTU I METANH GOPMM 33 KEMKOBE 11 TaBy 3a dypHa (3a
npearnoYnTaHe TbMHO OLBeTeHI). Moxe fia 13non3earte ChLLO ChAOBE U
aKCecoapu OT OrHeYNOPHO CTHKIO (MMPEKC) N KaMEHNHOBW TaKBa, HO MaiiTe
NpenBu, ue NPOLBIKATENHOCTTA Ha FOTBEHE LLe Bb/ie MasKo Mo-abira.

| SEEY)

TaBa 3a oTuexaHe C
MOMOBWH IUTHP Bofa

L J
TaBa 3a OTLEeX/JaHe/TaBa 3a

—r

Taga 3a oTuexaaHe/TaBa

3a neveHe
peLleTbYHMA padT
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NMOYNCTBAHE U NOAAPDKKA

Mpeau ga NnpucTbnuTe KbMm
nogapbXKKa UWin noyncTBaHe
Ha ¢ypHaTa, ce ybepete, ue He e
ropeuua.

He usnonssanre ypeam,
noymncTBaLym c napa.

BbHLWHW MOBBPXHOCTU

 [louncrete NOBbPXHOCTUTE Ha GypHaTa C BNaxHa
MUKpodnbbpHa Kbpna.
AKo ca cMnHo 3aMbpceHu, fobaBeTe HAKOKO
Kanku muewy npenapat ¢ HeyTpanHo pH.
3abbplieTe CbC Cyx Napuan.

+ [Jla He ce n3non3BaT KOPO3MBHU NN abpPa3nBHU
noymncTBalwm npenapatn. AKo NnogobeH NpoayKT
CNy4YanHo NonajHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha ypeaa,
noumcreTe He3abaBHO C BNlaXkHa MUKPOPMOBbpPHa
Kbpna.

BbTPELWLUH/ NOBBbPXHOCTHU

« Cnepn BCAKO M3MN0f3BaHe n3yakanmte cI)ypHaTa Oa ce
oxXnaanm n A NOYNCTETE, 3a NpeanoyvynTaHe A4OKaTo
€ ouwe Tonija, 3a ia OTCTPaHWUTE OTNalraHMATa n
neTHaTa, NPUYNHEHN OT OCTAaTbUUTE OT XPaHa.
3a pga OTCTPaHNTE KOHOEH3WNPAJ1aTa BJiara npun
roTBeHE Ha NPOAYKTU C BUCOKO CbAbpPKaHNE Ha
BOZa, N3YaKanTe cI)ypHaTa Hanb/HO Oa Ce oXJlagn n
aief ToBa A noacyuweTe C Kbpna nin roba.

He nsnonsBaite ctromaHeHa
BbJIHA, CTbpPrajakv nnm
abpasunBHU/pasaxpgawm
noyncTBalyy Npenapartu, Tbin
KaTo Te morart fia noBpeaAT
NOBbPXHOCTMTE Ha ypeaa.

Hocete npeanasHM povkKaBuynu.

QOypHaTa TpabBa fa ce nsknoumn
OT eNleKTpuyeckata mpeka

npean n3BbpLluBaHe Ha KAKBUTO
M Aa e AeiHOCTU NO NoAAPbXKKA.

« AKTuBupanTe ¢pyHkumAaTa “Smart Clean” 3a
ONTMMANHO NOUYNCTBAHE Ha BbTPELIHUTe
MOBBPXHOCTU.

« [oumncTteTe CTHKIOTO Ha BpaTUUKaTa C noaxoasiy
TeueH npenapar.

- BpaTnukata Ha ¢pypHaTa MOXe ce cBanu 3a no-
NEeCHO NoYncTBaHe.

NPUHAOQNEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakumcHeTe
NnpuHaaneXHoCTMTe BbB BoAa C 406aBEH TeueH muely
npenapar, KaTo n3nosn3BaTe pbkaBuyy 3a pypHa, ako
NpVHaaneXXHoOCTMTe BCe ole ca ropelwmn. Octatbum
OT XpaHa MorarT [la ce npemaxHaT C MOMOLITa Ha YeTKa
wnu roba.

CMAHA HA NTAMIATA

1. U3knioueTe PpypHaTa OT eNleKTpo3axpaHBaHeTO.

2. Pa3BuiiTe KanaykaTa Ha OCBETUTENIHOTO TANO,
CMeHeTe namrnara 1 3aB1iATe OTHOBO Kanaykara.

3. CBbpKeTe OTHOBO dypHaTa KbM efleKTpuyecKaTa
MpeXxa.

Mons, nmante npensua;: VI3non3eanTe camo XanoreHHU Namnu
20-40 W/230 ~ V tmn G9, T300 °C. KpywkaTa, 13nos3eaHa B
M3OenueTo, e NpefHasHaueHa cneLmanto 3a JOMaKNHCKM
ypean 1 He e Noaxofdlla 3a OCBeTABaHe Ha MOMeLLEeHWsA B
noma (Hapenba Ha EO 244/2009). KpywknTte morat Aa ce
3aKYMAT OT HalMA OTAeN 3a CneanpoaaKbeHo 0bCny»KBaHe.

- He nvnanTe ¢ pble XanoreHHarta Kpyuka, Tbi Kato
OCTaBalLMTe MO HeA OTNeYaTbLM MOraT Aa A NoBpeaAT. He
n3non3earte dypHaTa Npean Aa NOCTaBUTE Ha MACTO
Kanaukara Ha namnara.

’ Whjr/lﬁool



CBANTAHE U TTOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a pa ceanute BpaTN4KaTa, OTBoOpeTe A HAMbJ/IHO U

3aBbpTEeTe (I)VIKcaTOpVITe B OTBOPEHO MOJI0OXKEeHNE.

2. 3aTBOpeTe BpaThyKaTa JOKONKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 34paBo BpaTUyKaTa C ABe pbLe (He A
XBallanTe 3a ApbKKaTa).

OTkaueTe BpaTMuKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLe

Manlko 1 CbleBPEMEHHO A N3TEINATE Harope, 3a Aa

mn3nese ot rHe3naTa. OcTtaBeTe BpaTn4KaTa Ha
noaxoaAauo MACTO BbpPXy Me€Ka NOBBbPXHOCT.

' BG

3. 3a ga nocrtasute BpaTn4vKaTta, NnbpBO A

npubnmxeTe fo ¢ypHaTa, cnep KOeTo BKapanTte
MaHTWTe B rHe3jaTa Taka, Ye Aaa ce pukcmpar B
ropHaTta cu vacr.

. CI'I)/CHeTe BpaTU4KaTa Hagony n A4 OTBopeTe

pokpain. CnycHeTe duKcaTopuTe Hagony Ao
NbPBOHAYaNIHOTO UM NonoxeHue: MpoeepeTe ganu
durKcaTopuTe ca cnycHaTn fOKpan.

. Mpob6eariTe na 3aTBOpUTE BpaTMUKaTa 1 NpoBepeTe

[lanuv TA 3acTaBa yCrnopeaHO Ha KOHTPOJSTHUA NaHen.
AKo TOBa He e TaKa, NOBTOpETE NOCOYEHMUTE MNO-
rope cTbnku: BpatnukaTta moxe fa ce nospeau,
aKo He GYHKLMOHMPa NpaBuUIHO.

Whj;lﬁool i



OTCTPAHABAHE HA HEUA3IMPABHOCTHU

MPOBJIEM

Bb3MOXHA NMPUYUNHA

PELWIEHUE

DypHaTa He paboTu.

Hama 3axpaHBaHe ¢
eNleKTpoeHeprus.

YpenbT e n3K/YeH OT Mpexara.

MpoBepeTe fanv MMa HanpeXeHUe B MpexaTa 1 fanu
dypHaTa e BK/lOYEHA KbM MpeXaTa.

M3knioueTe 1 BKIOUeTe ypesa OTHOBO, 3a fia BUAWTE Januv
Npo6aeMbT He € OTCTPAHEH.

Ha gucnnes ce n3expga “F", nocneaBaHo
oT undpmn nnm 6ykeu.

HeusnpaeHocT Ha dypHaTa.

M3knioueTe 1 BKNloYeTe ypefa OTHOBO, 3a ia BUANTE Janu
NpobnemMbT He € OTCTPaHEH.

OnwuTaiTe aa nssbpunte “HYJTIMPAN 3ABOLCKN”, koeTo
MoxeTe fa nsbepete ot “HACTPOUKWN".

CBbprKeTe ce C Han-6Nn3KNA LEHTBP 3a cneanpoaaxbeHo
06cny>KBaHe Ha KNMEHTU 1 CbobLyeTe YnMcIoTo cneq,
6ykBarta F.

QypHaTa He 3arpsBa.

Korato “AEMO” e Ha “BKJTKOYEHO",
Ca aKTUBHW BCUYKUN KOMaHAW,
MeHoTaTa ca JOCTbMHU, HO
dypHaTa He 3arpaBa.

HOEMO ce noABaBa Ha gucnies Ha
BCeKu 60 cekyHAaMm.

Bneste Ha “AEMO” ot “HACTPOMKIN" n nsbepete
“OU3KNIOYEHO".

JlamnaTa mn3sracsa.

Pexxum “EKO” e Ha “BKJTIOYEHO".

BnesTe Ha “EKO” ot “HACTPOMKIN" n nsbepete
“HACTPONKIN".

BpaTuukara He ce 3aTBapsa gobpe.

I'Ipe,u,nasHVlTe ObpXKayn Ca B
HenpaBwWiHa NO3nUynA.

YBepeTe ce, Ue NnpeanasHUTe AbpKaun ca B NpaBuHa
no3uumsa, KaTo cyieiBaTe MHCTPYKLMMTE 3a CBanfAHe

1 NocTaBsAHe Ha BpaTuyKaTa B pasgen “loyncreaHe n
noagpbxKa”

MpekbcBaHe Ha eNeKTPUYECTBOTO B AOMA.

HenpaBunHa HacTporika Ha
MOLLHOCT.

MposepeTe ganu fomallHaTa MHCTaNaLNA NO3BONABA

BKJIIOUBaHE Ha Ypeau C MOLWWHOCT, No-Bucoka ot 3 kW.

AKo He, HamaneTe MolHOCTTa Ao 13 amnepa. Bneste B
“MOLUHOCT” ot “HACTPOVIKW” n nsbepete “HUCKA'".

JINCTOBKA HA YPEQA

@www NucroskaTta c eHeprumnHnTe NoKasaTenu Ha
TO3M ypep Moxe fla 6bae cBaneHa ot yebcalnTa Ha

Whirlpool docs.whirlpool.eu

KAK 1A CE CJOBUETE C PbKOBOACTBOTO 3A

YMNOTPEBA N NOAAPDBKKA

> @ww Cganete PbkoBoacTBOTO 3a
ynotpeba 1 nogapbxKa OT Halwma yebcanT
docs.whirlpool.eu (MoxeTe ga nsnonsearte
1031 QR KOf), KaTo NOCOUYNTE TbProBCKMA

Kop Ha ypeaa.

> MoeTe CbLUO TaKa Aa ce CBbpXKeTe C HalnA oTaen
3a cneanpopakbeHo obcnyKBaHe Ha KITMEeHTH.

[s];- [=]
i

cneanpopakbeHo
o6cCnyXBaHe Ha KNMeHTN cbobLyaBaiTe HOMeparTa,
NOCOYEHN Ha 3aBoACKaTa Tabenka Ha Bawwus ypeg.

CBbP3BAHE C OTAENA 3A CJIEANPOAAMBEHO
OBCJTYKBAHE

NHdopmaunaTta 3a

KOHTAKT e npueegeHa —

B PbKOBOACTBOTO “ O Y
3a rapaHUNOHHO

obcnyxBaHe. Mpu /ﬁ
KOHTAaKT C oTAena 3a | e THHTH TTTETS i

400011332937

OtneyaTaHo B UTanua
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KAOGHMEPINOXZ OAHIOx
ANAOOPAX

ZAX EYXAPIZTOYME NOY ATOPAXATE Mmopeite va Kareﬁdosrs TG "Odnyiec aocpél}\aac“
ENA MPOION WHIRLPOOL Kat Tov "08nyo xpriong kat povtidag”" u
Ma va éxete mM\fpn VOO TAPIEN, ‘WWW ouvdeon otnv 1otooelida pag docs. wh|rlpool eu
=/ kataxwpiote 10 MPOIdV 0ag TNV Kat akoAouBwvTag TIg 0dnyieg otnV mMiow mMAgupd
totooeAida www.whirlpool.eu/register TOU TTAPOVTOG yXElpLdiou.

' Mpiv xpnotomolnoeTe Tn cUoKeLN Slafaote MPooeKTIKA Tov Odnyo Yyeiag kat AcpAaAeiag.
[ J

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

: ‘ 1. NMivakag eAéyxou
0 IO O N O 2. AVEHIOTAPOC
3. KukAIkrj avtiotaon
(bev eival opatry)
4. Odnyoi pagiov
(to eminedo unmodelkvVUETAL OTN
UITPOOTIV TAEUPA TOU (POUPVOU)
Mopta
Emavw avtiotaon/ykpiA
Aaumtriipag
Mivakida avayvwpiong
(va unv agaipsitat)
9. Kdtw avtiotaon
(bev paivetal)

© No W

4 41,

2

NEPIFPAOH TOY MINAKA EAEMXOY

— +
<K Vo
1 2 3 4 5 6 7

1. KOYMMI ENINOMHX 3.XBHZIMO 6. ENIBEBAIQXH
la TNV evepyoToinon Tou oupvou Ma dlakomn Tng TpE€xouoag MNa empPePaiwon Tng emAoyn¢ piag
eMAEyovVTaC pla Aeltoupyia. AelToupyiac. AglToupyiag i plag emAeypévng
MeplotpéPte otn Béon “0” yia 4. 0OONH TIUAC.
QTTIEVEPYOTIOINGN TOU YOUPVOUL. 5 ENAP=ZH 7. KOYMMI PYOMIZHE
2. NIz ) ) Ma dueon évapén piac Aeroupyiag, | [1a KUAION Twv HEvoL Kal epapuoyn
Ma emMoTPOoPr 0TNV MPONYOUUEVN N aA\ayr puBuicgwv.
oBovn. > nueiwon: Ta kouprmd eival Bubilopeva.
Katd tn Sidpkela payeipéuatoc, [aTr\OTE Ta KOUPTIA OTO KEVTPO YA va
EMTPEMEL TNV AANAYH) TWV Byouv &w.
pubuicswv.
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EZEAPTHMATA

2XAPA

XPNOLUOTTIONOTE TOUG YIA TO

(PrioIo TOoU GpaynTou 1 yia
OTHPIEN OKEVWY, TAPIWV KEIK

ANINOXZYANEKTHZ

la xprion w¢ tapi ya to
Hayelpepa Kpéatog, Paplwv,
AQXQVIKWY, QOKATOIQ, KATT I

TAYI
ZAXAPOMAAZTIKHZ

la va Privete Ywpi kat iteg
QAANG Kal Kpéag, Papt o
AASOKOMA K.ATT.

KINHTOI OAHI Ol *

—

Ma va Balete kal va Pyalete
eUKOAa eCapTruaTa.

Kal AAANWV OKEVWV
KatdAAnAwv yla xprion oTo
(POoUPVO

Yla TOTOBETNON KATW armd TN
oxdpa yla Tn CLANOYH TwV
XUHWY JAYEIREUATOG,

* AlaTiBeTal pévo o oplopéva JovTéAa

O apIBu6C Kal 0 TUTTIOC TWV EEAPTNUATWY UIMOPE! va SIapEéPel avAAOYa JUE TO UOVTEAO TTOU AYOPAOCATE.
ANQ aecoudp UmopoLy va ayopacToLV XWEIOTA Ard TO KEVTPO eUTTNEETNONG TIEAATWV.

TOMNOOETHXH THX XXAPAX KAl AAAQN

EZAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oxdpa optldvTia CUPOVTAG OTOUG

o8nyou¢ Tou pa@loL Katl BePaiwOeite 6T1 N MAgLPA pE

TO avuPwuEVOo AKPO Eival yupLOUEVN TTIPOG TA EMTAVW.

Ta aA\a a&eooudp, 6w To Tayi yia Aimn kat to tayi

Ynoipatog, tomoBetouvTal optldvTia pe tov idlo

TPOTO OTIWG N OXApPA.

AOAIPEXH KAI EMANATOMNOOGETHXH OAHIQN

PAO®IOY

« TNava agalpéoete Toug 08NyoUC PAPIWY, ONKWOTE
TouG¢ 0dnyou¢ Kal 0T ouvéxela TpaBréte amald
TO KATW TUAMA €€w amod Tnv urmodoxn Tou: Twpa
MTTOPEITE VA a@alpéoeTe TOUC 0ONYOUC PAPLWV.

« TNava tomoBetnoete Eavda Toug odnyouc paglwy,
TTPWTA TOMMOBETAOTE TOUG OTNV Avw uTtodoxn.
KpatwvTtag Toug ONKWHUEVOUC, CUPETE UECA OTO
Bdahapo Ynoipatog kal kateBdaoTte Toug oTn Béon
TOUG OTIG KATW UTTOSOXEG.

EQOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN

(EOOZON AIATIOENTAI)

AgpalpéoTte Toug 0dnyou¢ pa@lwv amod To ouPVOo

KOl AQAIPECTE TO MPOOCTATEVTIKO TTAACTIKO ATTd TOUC
Klvntoug odnyouc.

2 @i€te TO Avw KATT TOL KIvnToU 08nyou otov odnyod
pPa@IoU Kal CUPETE TOV UEXPL TEPHA. KaTefdoTe To
Ao KA 6T B€on Touc. Na va ac@alioel o 0dnyog,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU KALTT TpOo¢ Tov 0dnyo
pa@lov. BeBalwbeite 611 o1 KivnTtoi 0dnyoi umopouv
va KivnBouv ehevlBepa. Emavaldfete Ta fpata otov
AAAo 06nYo6 paglov oto idlo emnimedo.

> nueiwon: Ot kivntol odnyoi pmopoly va tornoBetnBolv oe
oTolo8NTTOTE PAPL.
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NEITOYPIIEX

AMNENEPTOnoIHzH
la amevepyomoinon Tou goupvou.
Y 6" SENSE

sense AUTH N AEITOUPYIA ETITPETTEL TO EVTEAWC AUTOUATO
Prioipo yia 6Aa ta payntd (Aaldvia, Kpéag, Wapt, Aaxavikd, Kék
& Mukd, AApupd kéik, Wwi, Mitoa).
M0 10 KAAUTEPO AMOTEAECHA LUE AUTHVY TN AsrToupyia,
OKOAOUBNOTE TIC 0ONYIEC OTOV OXETIKO TTVOKA UAYELPEUATOG,
2YMBATIKO

Ma 1o YPrioto omoloudrmoTe €idoug paynTou ok éva
pévo pagl.
E=ANATK. AEPAX

MNa Yoo SIPOPETIKWY TPOPIWY TIOU amTatouV
v ibla Beppokpaaia oe dlapopetikd emimedal (UEyloTo TPIa)
Tautoxpova. Auti N Aerroupyia pmopei va xpnotomolnBei yia
TO P10 SIAPOPETIKWY YAYNTWV XWPIE VA ETAPEPOVTAL
OOUEG amd TO £va paynTo oTo AANO.
EI NEITOYPIIEX COOK 4

COOK' 4

Ma 10 payeipepa SIAPOPETIKWVY GAYNTWV TIOU ATTAITOUV
NV ibla Beppokpacia payelpéuatog os Téooepa eminmeda
TauToxpova. AutA N Aerroupyia pmopei va xpnotuomolnBei yia
V0 PR OETE UMIOKOTA, KEIK, OTPOYYUAR TTETaal (Kot KATeYuypévn)
KQll VO TIPOETOIUAOETE €va TTAPEG YeUA. AKOANOUONOTE TOV
TTVOKQ OAYELPEUOTOG Y10 VO EXETE KAAUTEPA AMOTEAECUATOL
GRILL

MNa va Yrioete oto YKPIA UmPI{OAeC, GoUBAAKIQ,
AOUKAVIKQ, AQXQVIKG OYKPOTEV, KABWGE KAl YIO VA PUYAVIOETE
Ywui. Otav Privete KPEG OTO YKPIA, CUVIOTATAL VA
XPNOILOTIOLETE TO ATTOCUANEKTN YIOl TN CUAMOYH TWV XUUWV
Ynoipatog TomoBetrote Tov Sioko oe omolodrmote ninedo
Kdtw amo Tn oxdpa kat mpooBéote 500 ml méoipo vepod.

+  TURBOGRILL

MNa va YPrioeTe peyaa KOPUATIO KpETOC (UmouTia, pooT
Tip, KOTOTIOUAO). ZUVICTATAL VA XPNOLOTIOIEITE TO
MITOCGUANEKTN Y1 TN GUANOYHA TWV XUUWV YPNoiuatoc:
TonoBetriote 1o Tai o€ onolodnmote eninedo KATwW arod tn
oxdapa kat mpooBéote 500 ml mooio VEPO.
% 2YMBAT. YHZIMO
—l [ato YOO KPEATOG, KEIK UE YEUION 1 Y10 TO YACIUO
YEUIOTWVY Aaxavikwv pévo otn oxdpa. H Asrtoupyia autr
XPnotJomolei Aa, SIAKOTTTOPEVN KUKAOPOPIa a€pa woTe val
MV oTeyVWoel UTIEPBOAIKA TO payNnTo.

@ EIAIKA

+ TAXEIATMPOOEPMANZH
Mot ypriyopn mpoBéppavon Tou goupvou. MONG
oNokANpwBei N MpoBépuavan, o poupvoc Ba
Xpnotuomolrioel autdpata T “ZupBatikd” Aerroupyia. Mptv
TOTOBDETAOETE TO PAYNTO UECA OTO POUPVO, TIEPIUEVETE VA
0NoKANpwBei N MpoBéppavon,.

+  WHZIMO KATEWYYTMENQN

H Aerroupyia autr) emAéyel autduata TNy I6AVIKH
Bepokpacia kat Aerroupyia Ynaipatog yia 5
S1apoPETIKOUE TUTTOUC BN KATEYUYUEVWV PaynTwV. Agv

A "4

xpetadetal va mpoBepUAVETE TO YOUPVO.

« MAXICOOKING

Mo va PAoETe pPeYANa KOMUATIO KPEATOC (Avw Twv 2,5
KAWV). N oHoIO0PPO POSOKOKKIVIGUA Kt 0TI SUO
TIAEUPEC, CUVIOTATAI VO YUPIOETE TO KPEAG KOTA TO PR OILIO.
Eivat kahd va mepiyUvete 1o Kpéag e (wpd O€ TOKTA
XPOVIKA SI00TAATA VIO VA [N OTEYVWOEL

«  OOYIKQMA
Ma 10 16aviKé POUCKWHA YAUKIACS | oApupeig (0UNG.
MNa va e£a0@ANOETE TNV TOIOTNTA YOUCKWHATOG, NV
EVEPYOTTOLELTE TN AelTOUPYia av 0 PoUPVOC Eival AKOUN
(e0T6G pEeTa amo €vav KUKAO YNnoipaToc,

« ANOYY=H

MNa va emrayuvete Tnv andPpuén Twv TpoPwv. TormobetioTe
TO PAyNTO OTO peoaio emimedo oxdpag. ZuvioTdatal va
QPHVETE TO PAYNTO OTN CUCKEVAGIA TOU, WOTE VA NV
&epabei e€wteplkd.

« AIATHP.ZEXTO

MNa va diatnprioete (€016 Kal TPAyavd TO GAyNTO TIoU OIS
Yroarte.
- EZAN.AEP.ECO
M0 TO YPAOIUO YEUIOTWY KOUUATIWV KOl PINETWV KPEATOG
O€ €va OVOo pAagL. To OTEYVWIA TOU (paynToU AmMOTEETETAL
e SlaKeKOUUEVN, armar) KUKAogopia aépa. Otav
Xpnotuomoleital n olkovoikr Aerroupyia ECO, To Tkt
Ba mapapeivel onotd katd tn Sidpkela Ynoipatod. MNa va
xpnotuomoloete Tov KUKAo ECO (Okovouikd) kat Katd
OUVETIEIQ VA BENTIWCETE TNV KATAVAAWON PEVUATOG, N
TIOPTA TOU (POUPVOU OeV TIPETTEL VA AVOIEEL EWG GTOU TO
@AYNTO Va EivVall EVTEAWG POYEIPEUEVO.
@ SMARTCLEAN

H 6pdion tou atpou mou ameAeuBePWVETAL KATA TOV
€101KO KUKAO KaBaplopoL pe xapnAr Beppokpaoia, emrpémnel
TNV €UKOAN aPaipeDN TNG BPWHIAC KOl TWV UTTOAEIUUATWY
TPOipwv. Pi€te 200 ml o010 VEPS OTNV KATW EMPAVEID TOU
@OUPVOU Kal EVEPYOTTIOINOTE TN AelToupyia étav o polpvog
KPUWOEL
@0 PYOMIZEIX

Mo mPocapoyn TwWV PUBUICEWY TOU GOUPVOU.
Orav eivat evepyry n Aeroupyia "ECO", n gutevoTnTa TN 08évng
LEIWVETA KAl TO PG OBrVEL LETA ard 1 AeTTTO Yia ECOIKOVOUNON
evépyelac. H 08dvn evepyoroleital Eavé autodpata dtay matnosl
KAITOIO OO TAl KOUTTIAL
Orav eivar evepyoroinuévn “On” n Asrroupyia "AOKIMH" Oha ta
XEIOTrPIA Elval EVEQYOTTOINUEVA KA TAL LIEVOU OI0BEIIA GAN O
poupvoc Sev BepuaiveTal. Mo va anevepyorooeTe auth T
Aerroupyia, amokTtrioTe mpdoacn otn Asroupyia "ACKIMH" amd to
Hevou "PYOMIZELR" kar emAéCre “Off”.
ErmAéyovtac "ENANAD. EPTOXT!, To mpaidv armevepyoroleTtal Kot ot
OUVEXELQ EMOTREPEL OTNV TIPWTN evepyorioinon. OAeC ol pubicelg
dlaypdeovTal.

ATATNTHMENA

MNa gueavion tne Aiotag Twv 10 ayamnuévwv
AEITOUPYIWV.
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NPQTH XPHZH

1.ENINAEZTE TANQXZA

Oa XpeloTEl va pUBUIOETE TN YAWOO Kal TV wpea Tav
QVAYETE TN CUOKEUN YIA TIPWTN POpA: XTnV 086vn epgaviletal
n évdeién «English».

1.English

MepIoTPEPTE TO KU PUBLIONG Y1 VA KUNIOETE TN NIOTa UE TIG
SlaBéoipeg Y\wooeg kat emAéETe auTriv Tiou BéAete. MatoTe 10
v yia emPBeBaiwon g emAoync

> nueiwon: H yAwooa propet va aMAEEL 0T CUVEKELD ETTAEYOVTAG
TAQS YA’ 010 pevol "PYOMIZEL, SiaBéaiun mepIoTREpovTag ToV
emoyéa oto & .

2.PYOMIXTE THN KATANAAQXH ENEPTEIAX

O @oUpPVOC €ival TIPOYPAUUATIOHEVOG VOl KATAVOAWVEL
NAEKTPIKNA EVEPYELD O€ eTTMESO CUBATO LUE TO OIKIAKO

SikTUO UE LoXL peyalUTepn amnd 3 kW (16): Av otnv olkia

00G XPnoluoToleiTal XapnAoTtepn 1oxUG, Ba xpelaotei va tnv
pewoeTe v 1oL (13).

I2XY2

MeploTpéPTe To Kouuri pUBLIONC yia va eAEEETE 16 YPNAR"A
13“XaunAr" katmatiote v yia emPBePaiwon.

KAOHMEPINH XPHzH

3.PYOMIZTE THN QPA

Agov emAé€ete TV 10XV, Ba XpelaoTei va pubpioste Tnv
TPéEYoLoa wpa: TNV 006vn avaBoofrivouv ta dUo Pneia yia
v wea.

Nl
i
POAQI

MeploTpéPTe Tov emAoyéa yia va PUBUICETE TNV TPEXOLCA WP
KQLTIEOTETO v : 2NV 086vn avafoofrjvouv ta duo Yneia yia
Ta Aermtd. [MeploTpéYPte Tov emAoyéa yia va pUBUIoETE Ta Aertd
KAl TIEOTE TO v Yia emPBeBaiwon.

> nueiwon;: EvdéxeTal va xpelaoTel va pubuioeTe Eavd Ty wpa énerma
aro SIAKOTTES PEVATOC Weyang Sidpkelac, EmiéEte "POAOI" oto
Levou "PYOMIZELY, mepiotpépovtag Tov emAoyéa oTo & .

4. OEPMANXZH OOYPNOY

"Evag KavoUpylog poupvog UMOPEL va eKAUEL OOEG TTOU £XOUV
napapeivel amod Tnv dladikacia kataokeunc: Autd givatl amoAuta
(PUCIONOYIKO.

Mptv EeKvrioeTe To PO paynTou, cuvioTtdrtal va (eoTaiveTte
TO POUPVO ASEIO £TOL WOTE VA AMTOUAKPUVOOUV TUXOV OCHECG.
AQaIp£0TE TA XOPTOVIA F) TUXOV TIAAOTIKO (PIAU amtd TO poUpvo
Kal agalpéote amo péoa ta e€aptruata. OpUAvete To poupvo
0Ttoug 200 °C yia TIEPITTOU Hia wPa, XENOILOTTOIWVTAG KAAUTEPA
TN Aertoupyia Kukhoopiag aépa (m.y. "E€avayk. aépag” i “Zupp.
Yrolo”).

2 NUElwon;: 2uVIoTATAl VA AEPICETE TO XWPO HETA TN XENoN TG
OUOKEUNG IO TTPWTN GOpA.

1. EMIAOTH AEITOYPTIAX

MeploTPEPTE TOV EMAOYEQ YIa VA AVAETE TO POUPVO Kal va
EUPAVIOTEL N AerToupyia mou BéNeTe 0TV 006VN.

MNa va emAé€ete €va aTolyeio amd To pevou (n 006vn Ba dei€el To
TIPWTO SI0OEOIO OTOIXEID), TTEPIOTPEYTE TOV EMAOYEQ £WG OTOU
EUPAVIOTEI TO OTOIXEIO TTOU OEAETE.

>tnv 086vn Ba gppavioTei To dvopa TG Aerroupyiag Kat ot
Baoikég pubpioeic: Miéote v yia empPBePaiwon.

SR

AIATHP. ZEXTO

2.PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

A@oU emAé€ete T Aertoupyia Tiou BENeTE, pmopeite va aMdaEeTe
TIG PUBICEIC. TNV 006VN Ba EPPAVIOTOUV 0L PUBUITELS TTOU
propoLv va aAa&ouv Sladoxikd. MéElovTagTo <« PMopEite va
OM\G&EeTe TV Tponyouevn puBUIoN Eavd.

OEPMOKPAXIA / EMIMEAO GRILL

[
()

OEPMOKPASIA
‘Otav n Tiur otnv 08évn avaBoofrivel, epIOTPEPTE TOV
emAoyéa yla va tnv oMAEeTe, petdméote v yia emPBePaiwon
KOl OUVEXIOTE ylo aAayr Twv pUBRIcEWV TTou akoAouBouv

(eooov gival Suvato).

> nueiwon;: Apou evepyoroinBei n Asrtoupyia, LUMopeite val OMAEETE TN
Beppiokpacia/emineSo YK\ XpNOIUOTOIWVTAS TO KOUrTi pUBUIOTG,
Tov {610 TPATIO, UMopEiTe va pubiceTe To MimeSo Tou YKEIA:
Yndpyouv mpokaBoplopéva emimeda IoXUOG yia TO YR OIo OTo
YKPW: 3 (UYNAG), 2 (Ueaaio), T (XapnAO).

AIAPKEIA

N~ 7
Nn?
7 X

AIAPKEIA

Otav 1o elkoviblo & avaBoofrivel otnv 086vn, IEPIoTPEPTE
TOV EmAoyéa Yo va pUBUICETE TO XPOVO UAYELPEOTOC TIOU
Béhete kauméote v yia emPBePaiwon. Aev xpeidletaiva
pubpiocete To Xpdvo YPnaoipatog av BENeTe va SIOXEIPIOTEITE TO
YOO N auTopata (XwpiG xpdvo Ynaoipatog): MNatrjote 1o
[>] ya empBeBaiwon katyla évapén tgAroupyiag, e auth
TNV MePITTWOn, Sev UMopEite val pUBUICETE TO XPOVO TEAOUG
payelpépatog mpoypappati{ovtag pia kabuotepnuévn évapén.
> npelwon: Mopeite va mpooapuOOETE TO XPOVO LAYEREUOTOC TIOU
PUBIOTNKE KaTé TN OIAPKEIA AYEIRELATOC TIATAOTE <K YA VA
AMGEETE TIC pUBiCELC,

TENOZ XPONOY (KAOYXTEPHZH)

Y€ TOMNEC Aertoupyieg, LONIG pUBLIOETE TO XPOVO HOYEIPEUOTOC
propeite va kaBuoTeproeTe TNV évapén Tne Aerroupyiag

ec
[}
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TIPOYPAUMATICOVTAG TO XPOVO TENOUG. 2TV 086vN epgavileTal
TO TENOG XPOVOU eV TO €IKovidlo @ avafoofrivel

a1l
TEAOS XPONOY

MeploTpéTe To Kouurni pUBLIoNG yia va pUBICETE TV wpa
TIOU OEAETE VA TENEWWOEL TO LAYEIPEUQ, LETATIOTHOTETO v YIA
emBeBaiwon katyia va Eekiviioel n Asrtoupyia.

Bdte To paynTd oto poupvo Kal KAgioTe Tnv mépTa: H
Aerroupyia Ba EeKvoEL AUTOUATA PIETA ATTO TO XPOVIKO
S180TN A TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIEVOU VA TEPHATIOTEI TO
payeipepia oTo Xpdvo Tou eMAEEaTE.

> nueiwon;: O poypaLATICHOS XpOVoU KAaBUOTEPNONG EVOPENS
LIAYEIREUOTOC QITEVEQYOTTOLEl TIAVTA TNV (pACN TIPOBEQUAVONC TOU
@oupvou: O polpvog Ba @tacel otny emBupnTr Beppokpacia
BoBuiaia, kétt Tou onpaivel &t ol Xpdvol ayelpéuaToc Ba efval
ENAPPWIC UEYAAUTEROL AT QUTOUC TTOU AVAYPAPOVTAL OTOV TTIVAKA
LAYEIREUATOC, Katd T QIAKELD TOL XPOVOU QVALIOVIC, UMOPELTE va
XONOILIOTIOOETE TO KOUTT PUBUIONG YIC VOl TOV TOOTIOTIOIOETE TOV
TIOOYOAULIATIOUEVO XOOV0 TENOUG I TIATOTE TO <Kl yIa VAl AMNGEETE
TIC puBpioELC,

6" SENSE

AUTEC Ol AEITOUPYIEC EMAEYOUV AUTOHOTA TOV KAAUTEPO TPOTIO
MayelpéuaTog, T Beppokpacia Kat Tn SIAPKELD LAYEIPEUATOC I
Pnoipatog yia 6Aa ta Siabéoipa gaynta.

Otav anarteita, amd unodei€Te Ta xapaKTNEIOTIKA TOU
PAyNTOoU Y10 VA EXETE TO KAAUTEPO OMTOTENECHI.

BAPOZX / YWOZX (XTTPOITYAO-AIZKOZ-EMIMEAA)

6

C

12er
i

KINA

MNa va pubpicete owotd T Aertoupyia, akoAouBroTe TIC odnyieg
otnv 086vn, étav oag {NTnOEl, kal TIEPIOTPEYTE TOV EmAoyEa yia
Va PUBUICETE TNV AMATOUEVN TIUH, OTN CUVEXEID TIEOTE v/ YId
emPBeBaiwon.

WHXIMO / POAOKOKKINIZMA

Y & oplopéveC Aermoupyieg 6™ Sense pmopeite va puBUIoETe To
eninedo Pnoipatoc.

6

X
7

4 AN

WYHZIMO

Otav oag {ntnBei, meploTPEPTE TO KouurTi pUBUIONS OTO
emOUUNTO enimedo amd ooPNUEVO (-1) Ew KOAA PNnUévo
(+1). Namote 10 v 1O [>]y1a empPeBaiwon kat évapén tng
Aerroupyiac.

e Tov {610 TPATO, GTTOU EMTPETETAL, OE OPICEVEG AEITOUPYIES
6™ Sense, Umopeite va pUBIoETE To POSOKOKKIVIoHUA ard (-1)
EWg (+1).

3.ENEPIOMNOIHXH AEITOYPTIAX

€ oToIAOATIOTE OTIYMH, AV OL TIPOETIAEYUEVEG TIIEC EiVal
QUTEC TTOU EMOUELTE 1 LONIG EQAPUOOETE TIG PUBICELC

TIOU EMOUEITE, TOTAOTE TO [ ] YO VOl EVEPYOTIOIOETE TN
Aertoupyia.

Katd t ¢don kaBuoTtépnong matioTe 1o [ yla ayvonon

. EL
QUTAG TNG PACNC Kalt Apeon évapén TN Aerroupyiac.
Y nueiwon: MONG Eexivriioel To payeipepa, n 08évn Ba mpoteivel To
KaTaMNAOTERO emiredo yia k&Be Astoupyia.
OmoladrmoTe OTIYUN UWITOPEITE VA TTATACETE TO [T Jyla va
OTAMOTAOETE TN AEITOUPYIA TIOU EVEQYOTTOIONKE.
2 nHeiwon: Eav o poupvoc eival (eoTdC Kat n Astoupyial armaite piat
OUYKEKPIUEVN [éYIoTN Beplokpaoia, Ba eppavioTel éva Lvupa otny
006vN. NMaTACTE TO <K YA ETOTEOMH OTNV TIPONYOUEVN 0BGV Kal
ETINEETE DIAPOPETIKK ASTOLPYIAL 1) TIEPILEVETE VAl KQUWOEL EVTEAWC,
4.TMMPOGEPMANZH
Optopéveg Aerroupyieg Exouv ia pdon mpobéppiavong Mo
&ekvrioel n Aertoupyia, n 086vn Seixvel 6L vepyoroiOnke n
Aertoupyia mpobépuavonc.

_ g--i-- |0
NMPOGEPMANZH

MONG oOAoKANPwOEl auTr N PACN, EKTTEUMETAL EVa NXNTIKO
orjua Kat otnv 08évn eppaviletal n évoeién oTi o Goupvog
€ptaoe otnv emAeypévn Beppokpaaia kat Ba oag {ntnBein
"MPOZO. PATHTOY".

210 onpeio autd, avoite Ty MOPTA, TOTTOBETHOTE TO PAYNTO
OTO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE TO AYEIPDEUAL

Y Neiwon: H ToroB&tnon Tou gaynTol GTo GoUpvo IOV OANOKANEWOET
N TPOBEPLIAVON EVOEXETA VAl EXEL AVETTIBUUNTA ATTOTEAECIATA VI TO
TENKS PrOILO. To dvolya TNG TTOETAG KATA TN (Ao TIP0BEPUAVONG
Ba otapatroel TN Aeroupyia. O xpdvog ayelpépatog Sev
TiephapBavel T edon mpoBéppiavonc. Mrnopeite e omoladrmote
OTIyUr) va OMNGEETE T Bepokpacia oty omoia BEAETE va QTaoel O
(POVPVOC XPNOILIOTTOIVTAC TO KouurTi pUBLICHC.

5.XTAMATHZTE TO WHXIMO /TYPIZTE H EAEr=TE TO ®ArHTO
Avoiyovtag Tnv mépTa, TO HayEipeUa SIAKOTTTETAL TTIPOOWPIVA
of3rjvovTag TIC avTIOTACEIC.

MNa va ouveyioete T Sladikaoia payeipEuaTog, KAEIoTE TV
TIOPTA.

OplopéVEC OUVTAYEC PaYEIPEUATOC 61 Sense amatouv va
YUpIOETE TO aynTd KATd TO YrolUo.

FLOC
M
[YPIZMA QATHTOY

‘Eva nxntikd orpa Ba nxrioet kat n 08évn epgaviel Ty evépyeia
TIOU TIPETTEL VAl YiVEL AVOIETE TNV TOPTA, KAVTE TNV EVEPYELQ TIOU
006 {NTBNKE, KAeloTE TNV TIOPTA KAl CUVEXIOTE TO LAYEIPEUQL.
Me Tov {610 Tp610, 0T0 10% TOU XPOVOU TIPLV OO TO TENOG TOU
Ynoipatog, o polpvoc oag {NTdel va eENEyEETE TO PayNTo.

LMz
[
EAEMXOX QATHTOY

EAéyEte TO @aynTd, KAEIOTE TNV TOPTA KAl CUVEXIOTE TO
payeipeua.

2nueiwon; Matriote 1o [ yia va MapakAPETE QUTES TIC ASTOUPYIES,
AICPOPETIKA, IETA a6 VA OUYKEKPIUEVO YPOVIKO SIA0TNIA XWPIG
Kapia evépyela, 0 poUpvog Ba ouvexioe To Hayeipeua.

6. TEANOX MATEIPEMATOX

Ekméumetat éva nxntiké orjpa kat otnv 086vn pgavidetatn

Whjr/lﬁool 5



€vdel€n 6T To payeipepa OAOKANPWONKE.

TEAOZ
MepoTPEYTE TO KouurT PUBLIONG YIA VO TIOPATEIVETE TO

XpOvo Ynaiuatog emiéyovtag pia véa Siapkela. Kat otig Suo
TIEPUTTWOELG, Ol TTAPAUETPOL payelpépatog Ba SlatnenBouv.
MOAIC ByAheTe TO PaynTd, a@rioTe TO POUPVO VA KPUWOEL UE
TNV OPTA KAELOTH.

POAOKOKKINIZMA

Oplopéveg Aertoupyieg Tou PoUPVOUL GAC EMITPEMOUV Va
POOOKOKKIVIOETE TNV EMPAVELQ TOU PAYNTOU EVEPYOTIOIWVTAC
TO YKPIA LETA TNV OANOKAPWON TOU HAYEIPEUATOC,

MEZTE MNAPOA.

‘Otav otnv 086vN €pPavVIoTE] TO KATAANAO UVURQ,

QV OTTAITETAL TEOTE TO v/ Y10 VA EEKIVAOEL évag KUKAOC
POSOKOKKIVIOUATOC TIEVTE AETTTWV.

Mnopeite va SlakOPeTe TN Aertoupyia omoladnmoTe OTiyun
TIATWVTAG[ T 1) TIEPIOTPEPOVTAC TO KoUTTi emAoyr¢ oto “0” yia
opProluo Tou Poupvou.

.ArTAMHMENA

MoNiG ohokAnpwOei To payeipepa, n 086vn Ba oag mpotpéPel
va anoBnkeVoeTe TN Aetoupyia o€ évav apIBuod amd o 1 éwgTo
10 oTNn AioTa ayorrnpéVwy.

MPOZO. 2EATAI,

Av BéNeTe va amoBnKeUOETE Jia Aettoupyia ota ayarmmnuéva
Kt vaL arroBNKEVOETE TIG TPEXOUOECG PUBITELS YIal LENOVTIKN
XPNon, MatAoTE TO v SIAYOPETIKA, Y10 VAl TNV AYVOHOETE
TIATAOTETO << . MOAIG v/ TiatnO¢i, ieploTpéPTe Tov emAoyéa
yla va emAEEeTe Tn B€on Tou apIBpoU, UETA TIECTE v/ YIal
emPBeBaiwon.

Y NUgiwon: Eav n pvrun eivar yepdmn 1 0 mieypévog apiBpog non
xpnoluomolettal, o goupvog Ba oag (ntrioel va dlaypapei n
TIDONYOUEVN AEToUpYia Yia val amoBnKeUTel n véa.

Mo val avaKOAEOETE TIG AEITOUPYIES TTOU amoBnKeVoaTe O ANAN
XPOVIKN OTIyr, TEPIOTPEWTE TO Kouurni Asitoupyiag oto O :H
006vn epgavilel Tn Nlota ayarnUEVwY 0ag AETOUPYIWV.

L Jg O
1. SYMBATIKO

MeploTpéYTe TO Kouur pUBIONG YA va EMAECETE TN AEITOUPYIQ,
emPBeBaiwote meCoOVTagTo v/ KAl UETATIESTE TO [>] yla val
evepyorolnBei.

.NEITOYPI'IA SMART CLEAN

Mepiotpeyte To Kouuri Asitoupyiag oto [8] yia va EUPaVIOTEi To
“Smart Clean” otnv 066vn.

Tl ie
1]

Smart clean

TIATAOTE [ ] yla evepyoroinon TG Aerroupyiac: n 08évn Ba
00C TIPOTPEWEL VA KAVETE ONEC TIC EVEPYELEC TTOU ATAITOUVTAL YIA
va €XETE TO KOAUTEPO amoTéAeopa KaBaplopov: Akohoubrote
TIG 0dNYIES KOl OTN CUVEXEID TIATAOTE v/ GTAV OAOKANPWOEL
‘Otav oAokAnpwBouv 6Aa ta Bripata, dTav analTeTal TaTrioTe
TO [ Yla evepyoroinon Tou KUKAoU kaBaplopou.
2 NHEIWOoN: ZUVIOTATAL VA NV QVOIEETE TNV TTIOETA KATA TN OIGPKEIX TOU
KUKAQU KaBapIoHIOU VI VAl QITOPUYETE TNV AMWAEIAl ATUOU TTou Bal
IMOPOUOE VA EMTNEEACEL APVNTIKA TO TENKO ArMOTEAECIUA KABAPIGIOU.
To kat@MnAo privupa Ba apyioet va avafoofrivel otnv 08évn
MONIC 0OAoKANpwOEl 0 KUKAOG. AQrOTE TO POUPVO VO KPUWOEL
KOl 0TI OUVEXEID OKOUTTIOTE KOl OTEYVWOTE TIG ECWTEPIKE
ETMIPAVEIEC JIE VA TIAVI ] GPOUYYAEL.
. YIMENO. AEMTQN
‘Otav o poLpvoc gival ofNoTtdg, n 08évn pmopeiva
XPnotuomolnBei wg xpovodlakomTng. a va evepyomoloste
autr TN Aertoupyia, BePaiwbeite 61 0 PoUPVOC gival oNOTOC
Kall UETA Tt OTE TO Kouurti puBuiong: tnv 08évn avaBoofBrivel
To €IKOVidI0 (& .
MeploTpéPTe Tov emAoyéa yia va pUBUICETE TO XPOVIKO
S180TNHa TTOU BENETE KAl UETA TIEDTE v/ VIO VOl EVEPYOTTOIOETE
TO XPOVOSIAKOTTTN.

@

mrc
(]
YIMENG. AEMTON

OamapayBei Eva nxntiko orjua kat Ba unodeixOei otnv 08évn
MONIC N uTeVOUION AETTTWY OAOKANPWOEL TNV QVTIOTPOPN
METPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

Y nueiwon: O petpntrig Aerrtiv Sev evepyorolel kavévay armod Toug
KUKAQUC [IQYEIREUATOC, XPNOWIOTTOINOTE TO Kouuri pUBLICNG Yia VAl
QANGEETE TO XPOVO TIOU EXEl PUBLICTEL OTO XOOVOSIAKATTTN,.

MOoNG evepyorolnBei n urevBUION AETTTWV, UMOpE(TE €Miong va
EMAEEETE Kal va evepyoTTOINOETE Jia Asttoupyia. MeplotpéPte
TO KOUUTTI EMMAOYIC YA VA AVAWETE TO POUPVO Kall TN CUVEXELQ
emAé&Te T Aertoupyia mmou embupeite. MONIC EeKiviioel

N A&rroupyia, o Xpovodlakomtng Ba cuvexioel va UETpdEl
avTioTpo@a XwpIic va mapepBANeTal e T idla tn Asttoupyia.
Y nuelwon: Katd tn Sidpkela autng T epdong, Sev uropeite va Sefte To
LETPNTA AeTTTWV (EpaviCeTal pdvo To eikovidlo (3 ), woTdoo, N
avTioTpogn PETENON ouvexietal Na va avaKTroETE TNv 0B8dvn urteve.
AETTTUOV TIEQICTPETE TO Kouwrti emAoyri¢ oTo “0” yia va dlakorel n
TPEXOUOA Aetoupyia.

. KAEIA.NMAHKTPQN

Ma va KAEIOWOETE TO TTANKTPOAOYIO, KPATI\OTE TTATNEVO TO
< yla TouhdyloTov Tiévte deutepolerta. EmavaldBete yia va
EekNeIOWOETE TO MANKTPOAGYIO.

¢

121N -

Lol e
KAEIA.NAHKTPON

> nueiwon: H Aerroupyia autr pmopet va evepyorolnBel kat otn Sidpkeia
ToU Pnoipatoc, Mo Adyouc aopANeIag, LMope(te Vol OPROETE TO (pOUEVO

OMoIaOrTOTE G TIEQIOTREPOVTAS TO KouurTi emAoyric oto "0'.

T1°C
)
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% [MINAKAZ WHZIMATOX
F'YPIZMA H
NPOTEINOMENH ANAKATEMA -
KATHTOPIEZ TPOOIMQN DO OTHTA XPONOS EMIMNEAO KAI AZESOYAP
WHEIMATOS)
AAZANIA i — — 05-3kg — 2
A=
: WHTA (yriotpo 0) 0,6 -2 KINO - . 3 ;
: WHTO MOZXAPI XAMMOYPTKEP (yrioipo 5
: ] 4
1 0) 1,5-3cm 3/5 .~ 1 ;
; WHTA 0,6-2,5 KA - 3
: WHTO XOIPINO —_
KPEAT AOYKANIKA 15-4cm 2/3 PR,
; OAOKAHPO 0,6-3 KO - 2
{ YHTO KOTOMOYAO .
; OINETO & STHOOS 1-5cm 2/3 e
{JOYBAAKIA — 1 oxdpa 1/2 o e
APl { OIAETA 05-3cm - NS
| OIAETA-KATEWYTM. 05-3cm - o ]
: MATATEX 0,5-1,5 KNS - 3
: AAXANIKA-WHTA AAXANIKA-TEMIZTA 0,1 - 0,5 kg kaBéva - 3
' AAXANIKA-WHTA 0,5-1,5K\6 - 3
MATATES 1 8iokoc - e
AAXANIKA NTOMATEX 1 8iokoc - 0
; MINEPIES 1 8iokog - N
: AAXANIKA-OTKPATEN e
: MMPOKOAO 1 Slokog - —r
KOYNOYMIAI 1 Siokoc - —
AANA 1 8iokoc - —
: ADPATO KEIK — 05-1,2 kA6 — e
' MMIZKOTA 0,2-0,6 KNG - 3
T TAYKA - SOY 1 8iokog - 3
‘TAYKA & FEMIZTES 3
niTEs TAPTA 04-16kg - e
; STPOYNTEA 04-16kg - 3
§ MITA ®POYTON 05-2kg — e
AAMYPA KETK © — 08-12kg — =
........................ SO CET RO FOUUOUUOORRRNTN o d U
:POAA 60 - 150 yp. T0 KaBéva — 3
o :SANTOYITE SE TAYI 400 - 600 yp. T0 kaBéva - s
: MEFAAO WOMI 0,7 - 2,0 KN - 2
3 200 - 300 yp. T0 kaBéva - 3
OTEOYYUAO - Siokog - z
OTPOYYUAO - SioKog - ;
2
nrsa i
 KATEY, TPOOIMA -4 OTPUOEL : =
: L L ] - -
E 5 4 2
........................ e e b Y
Aveeenn ~ LY==V | E— L M
ESAPTHMATA , . . ATOCUANEKTNG/Tayi Ynoipatog iy . . ,
Syépa Taf YEVIKAG XPronG AWl YEVIKRC XRONC ENdviw ot /\mocu)x)\fach / Tat /\moou)x)\emng e 500 ml
endvw o oxapa Pnoigartog VEPO

OLPUATIVN OXapa

Whj;lﬁool




NMINAKAZ YHZIMATOXZ

ZYNTATH AEITOYPFIA  MPO@EPMANZH GEPM(‘BSPAZ'A A(;&?‘IKI'EAI;\ i
=] Nat 170 30-50 e
5;1: pe COpN Mou ouokKwvel/appdta Nat 160 30-50 -\...é—...,-
Nat 160 30- 50 I
ivec e yépon Nat 160 - 200 30-85 Lo
(to1lkéIK, OTPOUVTEN, unAdmITA) Nat 160 — 200 35-90 — ‘%F
=] Nau 150 20- 40 3.
, ’ Na 140 30-50 A
Mmiokdta / Kouloupdkia o 40 20-50 L 1;;
Nat 135 40-60 R S
=] Nat 170 20 - 40 2
- Nau 150 30-50 A
Mikpd K€k / Mégpiv \a 150 3050 i, j;r
Na 150 40-60 S
=] Nat 180 - 200 30-40 3
SouddKia Na 180 - 190 35-45 —
Nat 180 - 190 35-45% 2 31
=] Nat 9 10-15%0 3
Mapéyka Na 90 130-150 | A
Nai 90 140-160% 2 2o T
’ o =] Nat 190 - 250 15-50 2
Nitoa / Ywui / Ookdtola \a 190 - 230 50-50 .\é,. 1;{
MNitoa (\emtry, XovTpH, OKATOIA) Nat 220 - 240 25-50% _\%“_ -\%u- ;
=] Nau 250 0-15 3
Katepuyuévn mitoa Nau 250 10-20 _\_”i_n_,_ 1;;
Na 220 - 240 15-30 C2 3,
Nat 180 - 190 45-55 —
&’gg‘i@fﬁ’?i&) Nat 180 - 190 45 - 60 N
Nat 180 - 190 45-70% 2 o L
=] Nat 190 - 200 0-30 3
Egzggi\;c/ AAHUPA KPAKEP PE GUANO Nat 180 - 190 20 - 40 1;1 1;
Nat 180 - 190 20-40% 2 =1
{(\SSS)\\’(;?;/[S)\GV/ZUWWKG oTOo Poupvo/ Izl Nat 190 - 200 45 - 65 ;ﬂ
Apvi/Mooxdapt/Bodivo/Xolpivé 1Kg EI Nal 190 - 200 80-110 ;ﬂ
=] ad =2 B
NETOTPTE: JupBatiko Eﬁavaggggcpévoc cpgjoﬁp?/lgiggz\:m Grill TurboGrill  MaxiCooking Cook 4 Eco e sﬁggggmouévo
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OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PAOIA KAI
JYNTATH NEITOYPTIA TNMPOGEPMANZIH ©0) (AEMTA) ESAPTHMATA
WNT6 X0lpIvé e KpoLoTa 2 kg c® - 170 110- 150 L2
Kotémouo / kouvét / émia 1 kg = Nau 200-230 50-100 3,
Falomovha / Xrva 3 kg = Nau 190 - 200 80-130 2,
Wdapt oto @oupvo / og A\adokoAa ) ) 3
P PRANA oo viedd =] Nau 180 - 200 40-60 3,
Fepota Aaxavikd ) ) 2
(vTouditeg, koAokuBdkia, peATCavec) Nau 180-200 Sl s
Opuyaviopévo Pwui Ifl - 3 (UPNnAn) 3-6 _\_”5“_’_
Wapt @IAéTo / umpllOAeg El - 2 (ueoala) 20-30** _\_'f"n_r 1 3 r
Noukadvika / coufAdkia / maiddkia / Ifl ) 2- 3 (peoaia- 15-30 % 5 4
XAUTTOUPYKEP UPNAR) Arvennn r tonf
Wnto kotémouho 1-1,3 kg - 2 (ueoaia) 55 - 70 *** _\_”2“_'. 1 ! r
MmoUTt apviolo / Kotol - 2 (ueoaia) 60 - 90 *** i 3 j
WYntég matdteg - 2 (ueoaia) 35 - 55 *** L 3 j
Aayavikd oykpatév - 3 (LYNAK) 10-25 ! 3 j
MMIEKOTA [ Nat 135 50-70 > =]
MIIZKOTA

= 5 3 2 i
TAPTA Nau 170 50-70 aFrs aFr A e AR

TAPTA

=y 5 3 2 1
MITZA +MPOGEPM. Nat 210 40-60 Ao, A, A, A

[NT>A
MARpec yevua: Tdpta @poutwy (eminmedo
5) / Aalavia (emimedo 3) / Kpéag Nal 190 40-120* _\%’_ _\%’_ 1
(emimedo 1) -
MAnpeg yevpa: Tapta (Emimedo 5) / Yntd N
Aaxavikd (emimedo 4) / Aaldavia (emimedo @ Nal 190 40-120* ,\%ﬁ 4 -\éu- 1
2) / koppdtia kpéag (emimedo 1) Mevou
Aalavia kat Kpéag Nau 200 50-100% -\...i—...:- 1_11
Kpéag kat matdteg Nat 200 45-100* _\%’_ L 1 j
Wdapt kat Aayavikd Nat 180 30-50* ,\%’ L ! j
MeMoTd KoppaTia Yntd er - 200 80-120* i 3 j
KoppdTtia kpéatog ) } . 3
(KOuVENL, KoTdTTOUNO, apPVi) e 200 >0~ 100 —J

* EKTIHWOPEVN XPOVIKT SldpKela: MTTOPE(TE va apalpe(te To paynTo amd To
POoVPVO O€ SIAPOPETIKOUG XPAOVOUC, AVANOYA UE TNV TTOOCWTTIKY
mpoTipunon.

** TuplOTE TO PAYNTO GTO PECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU YNGIHATOG,

*** [uploTe To PaynTéd ota SVOo TPITA TOU CUVOAIKOU XpAVoU Ynoiuatod (av
efval amapaitnTo).

TPOMOZ ANAINQZHZ TOY TMINAKA MATEIPEMATOX

STov mivaka avaeépeTal N KaAUTePN Asttoupyia, eapTripata Kal emimedo
TIOU TIPETIEL VA XPNOIOTTOINBOVV yia Toug SIa@OPETIKOUE TUTTOUG paynTou.
H Sidpkela Pnoipatog Eekiva amod T oTiyur Tou TomoBeTeTal To eayntd
OTO POUPVO, XWPIG va mep\apBaveTal n mpobépuavaon (eav xpeidletar). Ot
Bepuokpaoieg kal ot Xpdvol Pnaoluatog eival eVOEIKTIKA Kal eEapTWVTAL amd
TNV T00OTATA TOU (pAyNTOU Kal TOV TUTTO TOU EEQPTHATOC TTOU
Xpnotgonoleital. XpnolomooTe apxIKA TIG EAGXIOTEG CUVICTWHEVES TIEG
Kal, €4V TO @aynTo OeV EXEL UAYEIPEVTEL APKETA, TTPOXWPENOTE O
HEYANUTEPEG TILEC. XPNOILOTIOINCTE TA aEEC0UAP TTOU TIAPEXOVTAL KAl KATA
TIPOT{UNON OKOUPOXPWHES HETOANKEG POPHES YAUKOU KAl TAPIA YEVIKNG
XProngG. Mmopelte emiong va XpNOIUOTIOINOETE OKEUN Kal a&ecoudp amnd
THEEE 1| OTEQTITN, WOTOOO TPETEL VA ANABETE UTTOPN OTL O XPOVOC
Hayeipéuatog Ba eivat Aiyo peyaitepod.

[ W ~ AaFr | I ~__ r M
EZAPTHMATA . . . AITOCUANEKTNC/TaPi Ynoiuatog , . ,
Sydpa Tayt YEVIKAG XPriong A TaWl YEVIKFiC XpHOne EMdvey e /\moouMlsch / Tayi /\moouMemng pe 500 ml
eNdvw o€ oxapa Pnoipatog VEPO

OLPHATIVN OXapa
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KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

BePfaiwOeite 611 n cUOKEUN €XEL
KPUWOEL TIPIV TIPOXWPHOETE GE
guvtripnon [ Kabapiouo.

Mn xpnoiupomnolsite
ATMOKAOAPLOTEG.

Mnv xpnotpomoleite HETAANIKA
GPOUYYAPAKLA, AELAVTIKA
oUpMATAKLIA | AElaVTIKA/
SlaPfpwtikd KabBaploTikd, KaBwg
MUmopEi va KataoTpEYPouv TIG

Qopdte MPOOTATEVTIKA yavTLA.

H ocuokeun npémel va
anmoouvdeDei amod Tnv mapoxn
pevaToC TPLV amd omoladrimote
gpyacia cuvtApnong.

EMQPAVEIEG TNG CUCKEUNG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« KaBapiote Tic em@dveleg pe €éva vypod mavi and
MIKPOIVEG.

Edav untdpyxouv moAAég akaBapaieg, mpooBéate oTo
vEPO AiYEC OTAYOVEC ATTOPPUTTAVTIKOU E OUOETEPO
pH. ZkoumioTte pe éva oteyvo mavi.

« unv xpnotporieite StafpwTikd A anmoeoTikA
amoppumavTika. EAv kdmolo and avtd ta nmpoidvta
€p0Oel Katd AABoC o€ AP UE TIC EMIPAVELEC TNG
OUOKEUNG, KaBapioTe TO apéow Pe €va vypod mavi
ME HIKpoivec.

EXQTEPIKEZ ENIOANEIEX

«  MeTtd Tn Xprion, a@roTE TO POUPVO VA KPUWOEL KAl
KaBapioTe TOoV, KATA MPOTIUNON EVW €ival AKOUN
(€0TOC, YIa VA AQAIPECETE TIC EMKABIOELC I TOUC
Aekédec mou dnuioupyolvTal amd Ta UTTOAEIPUaATa
TPpoYwv. Na va amopoKPUVETE TUXOV CUUTTUKVWHA
TTOU OXNUATIOTNKE aTTO TO PHAYEIPEUA QAYNTWV PE
VPNAN TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APOTE TO POUPVO
VA KPUWOEL EVTEAWG KAl 0TN OUVEXELD KaBapioTe pe
€va Lpaoua R ocPouyyapl.

« Evepyomoijote tn Asttoupyia “Smart Clean” yia
BéATIOTO KABAPIOPO TWV ECWTEPIKWY ETIPAVEIWV.

« KaBapilete To KpUOTAAO TNG MOPTAG UE TO
KATAAANAO uypO ATTOPPUTTAVTIKO.

« Ta va dleukoAUveTte Tov KaBAPIoUS Tou PoUpPVoU,
pmmopéeite va ByAaAeTe TNV moOPTA.

EZAPTHMATA

AQROTE TA VA HOUAIACOULV O€ VEPO LUE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN XPrion. XpNOIHOToIAoTE YAVTIA GOUPVOU

Yl TO XELPIOMO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAE(PHATA GAYNTWV UITopolV va agalpeBolv
€UKOAA Ye KATAAANAN BoupToa 1 GPOLYYAPAKIL.

ANTIKATAXTAXH AAMNTHPA

1. AmoouvééoTe To PoUPVO amod TNV NAEKTPIKA
Tpo@odoaoia.

2. ZeB16woTe TO KAMAKL amd TO PWC, AVTIKATAOTHOTE
To Aapntipa Kat Biéwote Eavd To KAMmAKI.

3. XuvdéoTte avd To OUPVO OTNV NAEKTPIKNA
Tpogodoaia.

Y nuelwon: Na xpnolJoroleite udvo AU Tripeg aAoyovou
20-40 W/230 ~ V tumou G9, T300°C. O A\apmtrpag mou
XPNOILOTIOIETAL OTN CUOKeLH gival e10IKA OXeSIA0UEVOC YIa
OIKIOKEG OUOKEUEC Kal OeV lval KATAANAOG YIa TO YEVIKO
PWTIOUO SdwpaTiov péoa ato oTiTl (Kavoviouog EK apif.
244/2009). Mropeite va mpounBeUTe(Te TOUC AAUITTHPES ATTO
10 KévTpo TexvIkng Yoo TrpEnc.

- AV XPNOILOTTOIETE AAUTTTHPEC AAOYOVOU, LN XEIpileoTe TOUG
AQUTTTAREC [IE YUVA ¥EPIA KABWE Ta AmMOTUTTWHATA UMOPE! va
TOUC KATAOTPEPOLY. MNv XPNOIWOTIOINOETE TO POUPVO TPV
TOmoBeTAOETE EQVA TO KATIAKL TOU AQUTTTHPA.
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AQAIPEXZH KAI EMANATONOOETHXH NOPTAXZ

1. Na va a@aipécete TNV NMOPTA, AvoifTe EVTEAWC Kal
KaTeBAOTE TA AYKIOTPA €W OTOU PTAcOouLV o€ Béon
anmac@Aaiiongc.

Mdote KaAd TNV MOPTA Kal pe Ta SUO XEpLa — unv
TNV Kpatdte anod tn xelpoAafn.

ATIAG a@aIp€0TE TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPaABWwvTag mPog Ta EMAVW TAUTOXPOVA €W OTOU
Byet amd tnv £€6pa TNG. AKOLPTTAOTE TNV MOPTA OTN
pia mAgupd, MAvw o€ pla HOAaKN EMQAVELQ.

. EL

3. EmavatomoBeToTE TNV MOPTA LETAKIVWVTAG TNV

TPOC TNV MAELPA TOU PoUpVou, evBuypauuilovTag
TOUC YAVT{oUC TWV HEVTECESWV PE TIC £OPEC TOUC
kat ac@alifovtag Tnv emavw MAEVPA otnv €6pa
TOU KABE pevTEDE.

. XaunAwoTe TNV MOPTA KAl 0TN CUVEXELD avoilTe

TNV eVTEAWG. XaUNAWOTE Ta AyKIOTPA OTNV APXIKNA
Tou¢ Béon: BeBaiwOeite 6T1 Ta KateRdoaTe eVTEAWC
KaTw.

i

Aoknote eha@pld mieon yia va Befaiwbeite 6TI TA
Aayklotpa Bpiokovtal otn owotr Béon.

| o

. AokiudoTe va KAeioeTe TNV MopTa Kal PeBaiwdeite

OTI €ival EVOUYPAUUIOHEVN WE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTiKd, emavaldfete Ta mapanavw Pripata:
Av &gv Aeltoupyei Kavovikd pmopei va mpokAnBei
(nuiéd otnv noépta.

Whj;lﬁool i



ANTIMETQIIZH MPOBAHMATQN

NMPOBAHMA MIOANH AITIA

AYZH

Alakorr peVuPATOG.
O @oupvog Sev AelTOUPYEI.
PEVHATOC.

AmocuUvSeon amo Tnv mapoxn

BefaiwBeite 6TL 0 PoUpPVOC TpoPodoTEITAL UE PEVUA KAl OTL
eival owotd ouvdedepévog otnv mpida.

Y Briote kat avayte avd To @oupvo yia va SIOTIOTWOETE
€Av n PAABN mapapével.

Ytnv 006vn epgavifetal To ypdupa “F”
akoAouBolpevo amo évav aplBuo A éva
ypappa.

BAABN @oupvou.

Y Briote kat avayte avd To oupvo yia va SIaTIoTWOETE
€av n BA&PN mapapével.

AoxipdoTte va ekteNéoete TNV “EMANAQ®. EPTOXT!, umopeite
va 1o emAé€ete amd TI¢“PYOMIZEIY"

EmKkowvwvioTte pPe To mAnoléotepo Kévtpo Eunnpétnong
Mehatwv Kal avagEépeTe ToV aplOuo HeTd To ypduua “F".

O @oupvoc bev Beppaiveral.
@oLpvo¢ dev Beppaivetal.

‘Otav gival evepyomnotnuévn “On”
n Aertoupyia “AOKIMH” 6A\a Ta
XELPLOTAPLA Elval evepyoTolnpéva
Kal Ta pevou Stabéatpa aANd o

Ztnv 0006vn epgavifetal n évéelén
AOKIMH yia 60 SeutepdlemTa.

Avoiéte 10 “AOKIMH" and Ti¢ “PYOMIZEIYX" kat emAé€te “Off”.

H Aettoupyia “ECO” ival

To gu¢ oprvet. gvepyomolnpévn “On”.

Avoite 10 “ECO" and TI¢ “PYOMIZEIX" kat emiAé€te “Off”.

H mépta Sev kAeivel kala. o€ MdBoc Béon,

Ta dyklotpa acgaleiag Bpiokovtal

BePaiwBeite 0TI Ta AyKIoTpa ac@aleiag Bpiokovtal otn
owoTh Béon akoAouBwvTag TIC 0dnyieg yla TNV agaipeon
KAl TNV €mavatonof£Tnon Tng moépTag oTnV VOTNTA
“KaBaplopog kat cuvtipnon”

To oiklaké pevpa SlakomTETAL

NavBaopévn puBuion toxvoG.

BePaiwOeite 0TI TO 0IKIAKO SiKTUO €xEl LOXV TOUNAXIOTOV
mavw amd 3 kW. Ala@opeTikd, au§noTe TNV IOV O0TA

13 Ampere. Avoi€te T0 “IZXYZ" and Ti¢ “PYOMIZEIX" kat
emAé€te "XAMHAO".

AEATIO MPOIONTOX

@www Mmopeite va kateBdoeTe To SEATIO IPOIOVTOC
pe ta dedopéva evépyelag TNG CUOKEVAC ard TNV
totooeAida tn¢ Whirlpool docs.whirlpool.eu

NQx ©A AABETE TON OAHIO XPHXHX KAI
SYNTHPHZHX

@pww > KateBaote Tov "O8NY6 XPHONS [8]:=[x]
Kat @povTtidac" amd tnv totoceAida ﬁjl'

pag docs.whirlpool.eu (umopeite va

XPNOIMOTIOIACETE AUTOV TOV KWOLIKO E

QR), ava@épovtag Tov EUMOPIKO KWOIKO

POIOVTOC.

> EVaANQKTIKG, EMIKOIVWVAOTE UE TNV YTINpeoia
E€urinpétnonc Nelatwv.

EMIKOINQNIA ME TO KENTPO EZYINHPETHXHX
NEAATQN

Mmopeite va Bpeite Ta
oTolxEia emKolvwviag

oto BiBAlapdki “
gyyunonc. Otav
ETMIKOIVWVEITE UE TO
cevtpo shumpémone [ = i )

TOuC KwAIKOUC Tou avaypdgovTal otV mvakida tou

TTPOTOVTOC 0aC.

400011340580

Tumwbnke otnv Itahia

12
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GUIDA RAPIDA

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN
PRODOTTO WHIRLPOOL
Per ricevere un’assistenza piu
=/ completa, registrare il prodotto su
www.whirlpool.eu/register

Scaricare le istruzioni per la sicurezza e
‘ le istruzioni per I'uso collegandosi al sito
www . .
— docs.whirlpool.eu e seguire la procedura
indicata sul retro.

' Leggere attentamente le istruzioni per la sicurezza prima di utilizzare il prodotto.
°

DESCRIZIONE PRODOTTO

ol s

4 4.

1. Pannello comandi

2. Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

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

Porta
Resistenza superiore / grill
Luce

Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore

© N W

(non visibile)
/
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
. — +
<K Vo
1 3 4 5 6 7
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3.STOP 6. CONFERMA

Per accendere il forno
selezionando una funzione. Per
spegnere il forno, ruotare sulla
posizione “0".

2. INDIETRO

Per tornare alla schermata
precedente.

Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.

Per interrompere la funzione
correntemente attiva.

4. DISPLAY
5. AVVIO

Per avviare immediatamente una
funzione.

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

7. MANOPOLA DI REGOLAZIONE
Per scorrere i menu, impostare o
modificare i valori.

Nota: Le manopole sono a scomparsa.
Fare pressione al centro delle stesse per
estrarle dalla loro sede.

Whjr/lﬁool



ACCESSORI

GRIGLIA

Da usare per la cottura degli
alimenti o come supporto per
pentole, tortiere e altri utensili
da cucina

LECCARDA

Da posizionare sotto la griglia
per raccogliere i succhi di
cottura o come piastra per
cuocere carni, pesci, verdure,

TEGLIA

Da usare per cuocere prodotti
di panetteria e pasticceria, ma
anche carne arrosto, pesce al
cartoccio, ecc.

GUIDE SCORREVOLI *

—

Per facilitare l'inserimento o la
rimozione degli accessori.

focacce, ecc.

* Disponibile solo su alcuni modelli

I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

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

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

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

« Pertogliere le griglie, sollevarle e sganciare la
parte inferiore dalla sede tirandola leggermente: a
questo punto e possibile rimuovere le griglie.

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

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENTI)

Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle guide scorrevoli.
Ancorare alla griglia laterale la clip superiore della
guida e farla scivolare fino a fine corsa; abbassare
in posizione l'altra clip. Per fissare la guida,
premere la parte inferiore della clip contro la griglia
laterale. Assicurarsi che le guide possano scorrere
liberamente. Ripetere questa operazione sull’altra
griglia laterale, allo stesso livello.

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

T

OFF
Per spegnere il forno.
Y 6™ SENSE

Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagna, carne, pesce,
verdure, torte & dolci, torte salate, pane, pizza).

Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
seguire le indicazioni della tabella di cottura.

STATICO
— Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.
TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura.

Questa funzione permette di eseguire la cottura senza
trasmissione di odori da un alimento all'altro.

@A[ FUNZIONI COOK 4

—— Per cuocere contemporaneamente su quattro ripiani
alimenti diversi che richiedono la medesima temperatura
di cottura.

Questa funzione pud essere utilizzata per cuocere biscotti,
torte, pizze (anche surgelate) e per preparare un pasto
completo. Per ottenere risultati ottimali si raccomanda di
seqguire la tabella di cottura.

GRILL

Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare
verdure o dorare il pane. Per la grigliatura delle carni,

si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere il
liquido di cottura: posizionarla un livello sotto la griglia e
aggiungere 500 ml di acqua potabile.

« TURBO GRILL

Per arrostire grossi tagli di carne (cosciotti, roast

beef, polli). Si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.
Con questa funzione ¢ possibile utilizzare il girarrosto,
se presente.

=. | VENTILATO
'. . . . . .

Per cuocere carni, torte ripiene o verdure ripiene su
un solo ripiano. Questa funzione utilizza una ventilazione
discontinua e delicata, che previene l'eccessiva
disidratazione delle pietanze.

@ SPECIALI

[—]

« PRERISCRAPIDO

Per riscaldare rapidamente il forno. Alla fine del
preriscaldamento il forno selezionera automaticamente
la funzione “Statico” Attendere il termine del
preriscaldamento prima di inserire il cibo nel forno.

« CIBI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura migliori per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non &
necessario preriscaldare il forno.

sense

A "4

« MAXICOOKING

Per cuocere carni di grosse dimensioni (superiori ai 2,5
kg). Si suggerisce di girare la carne durante la cottura
per ottenere una doratura omogenea su entrambi i
|ati. E preferibile irrorarla di tanto in tanto con il fondo
di cottura per evitare che si asciughi eccessivamente.

« LIEVITAZIONE

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

+ SCONGELAMENTO

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Disporre gli alimenti sul ripiano intermedio. Si
suggerisce di lasciare I'alimento nella sua confezione
per impedire che si asciughi eccessivamente
all'esterno.

« TIENIIN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.
« ECO TERMOVENTILATO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne su uno
stesso ripiano. La circolazione intermittente dell'aria
impedisce un'eccessiva asciugatura degli alimenti. In
questa funzione ECO la luce rimane spenta durante la
cottura. Per utilizzare il ciclo ECO e ottimizzare quindi
i consumi energetici, la porta forno non deve essere
aperta fino a completamento della cottura del cibo.

6 SMARTCLEAN

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

Per regolare le impostazioni del forno.
Attivando la modalita “ECO", la luminosita del display si riduce e
la luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia. Il
display si riattiva automaticamente premendo un tasto qualsiasi.
Se la modalita “DEMQ” & impostata su “On’, tutti i comandi sono
operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene
riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a "“DEMO”
dal menu “IMPOSTAZIONI" e scegliere “Off".
Selezionando “RESET", l'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.

PREFERITI
Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.
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PRIMO UTILIZZO

1. SELEZIONARE LA LINGUA 3.IMPOSTARE L'ORA
Alla prima accensione, € necessario impostare lingua e ora:  Dopo avere selezionato la potenza, € necessario impostare
Sul display compare “English’”. I'ora: sul display lampeggiano le due cifre relative all'ora.

Ruotare la manopola di regolazione per scorrere la lista Ruotare la manopola di regolazione per impostare l'ora

delle lingue disponibili e selezionare quella desiderata. corretta e premere v : sul display lampeggiano le due cifre
Premere v/ per confermare la selezione. relative ai minuti. Ruotare la manopola di regolazione per
Nota: la lingua potra essere cambiata successivamente impostare i minuti e premere v per confermare.
selezionando “LINGUA" nel menu “IMPOSTAZIONI", accessibile Nota: Dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
ruotando la manopola di selezione su & . essere necessario impostare nuovamente l'ora. Selezionare

2. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA "OROLOGIO" nel menu “IMPOSTAZIONI" accessibile ruotando la

Il forno € programmato per assorbire una potenza elettrica manopola di selezione su & .

compatibile con una rete domestica di capacita superiore 4. RISCALDARE IL FORNO
a 3 kW (16): nel caso si disponga di una potenza inferiore, &  Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
necessario diminuire questo valore (13). lavorazione di fabbrica: questo € normale.

Prima di cucinare gli alimenti € dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
nJ Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno. Riscaldare il forno a 200°C

Ruotare la manopola di regolazione per selezionare 16 per circa 1 ora utilizzando preferibilmente una funzione
“Alto” 0 13Basso” e premere v’ per confermare. ventilata (“Termoventilato” o “Ventilato”).
Nota: & opportuno ventilare la stanza durante e dopo il primo
utilizzo.

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE Quando il valore lampegagia sul display, ruotare la
Ruotare la manopola di selezione per accendere il forno e manopola di regolazione per modificarlo, quindi premere
visualizzare sul display la funzione desiderata. v’ per confermare e procedere con le impostazioni

Per selezionare una funzione da un menu (il display seguenti (per i valori che & possibile modificare).
mostrera la prima voce disponibile) ruotare la manopoladi ~ Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare la
regolazione fino a visualizzare la voce desiderata. temperatura o la potenza del grill utilizzando la manopola di

[l display mostrera l'icona della funzione e i valori di base: regolazione.

premere v per confermare. Usare la stessa procedura per impostare la potenza del

grill: Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3
- (alto), 2 (medio), 1 (basso).
S DURATA

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE
Dopo avere selezionato la funzione desiderata e possibile
modificare i valori. Il display mostra in sequenza i valori
che & possibile modificare. Premendo « € possibile _ | ! \ )
modificare nuovamente l'impostazione precedente. la manopola di regolazione per impostare il tempo di
TEMPERATURA / LIVELLO GRILL cottura desiderato, quindi premere v per confermare. E
possibile non impostare la durata se si preferisce gestire
manualmente il tempo di cottura: Premere [>] per
confermare e avviare la funzione. In questo caso, non sara
possibile impostare l'ora di fine cottura, programmando
I'avvio ritardato.

Nota: durante la cottura e possibile regolare il tempo impostato:
premere <« per cambiare le impostazioni.
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FINE COTTURA (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura é possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando l'ora di fine. Il display mostra l'ora di fine
mentre l'icona @ lampeggia.

Ruotare la manopola di regolazione per impostare l'ora di
fine cottura desiderata, quindi premere v per confermarla
e attivare la funzione.

Inserire il cibo nel forno e chiudere la porta: la funzione

si avviera automaticamente dopo un periodo di tempo
calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.
Nota: programmare l'avvio ritardato di una cottura, disattiva in
ogni caso la fase di preriscaldamento del forno: la temperatura
desiderata viene raggiunta gradualmente, quindi i tempi di
cottura si allungheranno leggermente rispetto a quanto indicato
nella tabella di cottura. Durante il tempo di attesa, & possibile
utilizzare la manopola di regolazione per regolare I'ora di fine
programmata o premere <l per modificare i valori impostati.

6™ SENSE

Queste funzioni selezionano automaticamente la
modalita, la temperatura e la durata di cottura piu adatte
per ottenere risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche
degli alimenti per ottenere un risultato ottimale.

PESO / ALTEZZA (LIVELLI TEGLIA ROTONDA)

fm
sense

N, 7
K

e N

X
AN
7N
/

Per impostare questa funzione correttamente, seguire le
indicazioni che compaiono sul display, impostare i valori
desiderati ruotando la manopola di regolazione e quindi

premere v per confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni 6" Sense & possibile regolare il grado di
cottura.

Alla richiesta, ruotare la manopola di regolazione per
selezionare il livello desiderato tra la cottura al sangue

(-1) e unrisultato ben cotto (+1). Premere v o [>] per
confermare e avviare la funzione.

Allo stesso modo, in alcune funzioni 6" Sense & possibile
regolare il grado di doratura tra un valore minimo (-1) e un
valore massimo (+1).

3.AVVIARE LA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere
applicato le impostazioni preferite, premere [>] per
attivare la funzione prescelta.

I
T
Se é stato impostato un avvio ritardato, premendo [>] sara

possibile annullare il ritardo e avviare subito la funzione
programmata.

Nota: una volta avviata la cottura, il display consiglia il livello pit
adatto per ogni funzione.

La funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo[d].

Nota: Se il forno & caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. Premere <« per tornare alla schermata
precedente e scegliere un‘altra funzione, oppure attendere il
completo raffreddamento del forno.

4. PRERISCALDAMENTO

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

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta “AGG. ALIMENTO".

A questo punto aprire la porta, infornare gli alimenti,
chiudere la porta e avviare la cottura premendo v o [>].

Nota: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa si
interrompe temporaneamente. Il tempo di cottura impostato non
prevede la fase di preriscaldamento. La temperatura finale del forno
puo essere modificata utilizzando la manopola di regolazione.

5. METTERE IN PAUSA LA COTTURA / GIRARE O
CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e la
cottura viene temporaneamente interrotta.

Per riprendere la cottura, chiudere la porta.

Alcune funzioni 6" Sense prevedono che gli alimenti
vengano girati durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da
un messaggio corrispondente sul display. Aprire la porta,
eseguire l'operazione indicata sul display, chiudere la porta
e premere [>] per continuare la cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di cottura
impostato, il forno richiede di controllare gli alimenti.

Controllare gli alimenti, chiudere la porta e premere [>] 0
v per continuare la cottura.

Nota: premendo [>] & possibile ignorare le operazioni richieste. In
0gni caso, una volta trascorso un certo tempo senza che l'operazione
venga esequita, il forno riprende automaticamente la cottura.
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6. FINE COTTURA

Un segnale acustico e il display avviseranno che la cottura
é terminata.

Ruotare la manopola di regolazione per prolungare la
cottura impostando una nuova durata. In entrambi i casi, i
parametri di cottura saranno mantenuti.

Dopo avere estratto le pietanze, lasciar raffreddare il forno
con la porta chiusa.

DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno
consente di dorare la superficie del cibo grazie all'utilizzo
del grill.

Quando il display mostra il messaggio corrispondente,
premendo v viene avviato un ciclo di doratura di cinque
minuti.

Questa funzione puo essere interrotta in qualunque
momento premendo[T]o ruotando la manopola di
selezione su "0" per spegnere il forno.

. PREFERITI

Al termine della cottura, sul display compare un
messaggio che propone di salvare la funzione corrente
nella lista dei preferiti con un numeroda 1a 10.

Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti e
memorizzare le impostazioni correnti per usi successivi
premere v, oppure premere < per ignorare la richiesta.
Dopo avere premuto v, ruotare la manopola di
regolazione per selezionare il numero di posizione, quindi
premere v per confermare.

Nota: se la memoria € piena o la posizione e gia occupata, viene

chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione precedente.

Per richiamare in un momento successivo le funzioni
gia salvate, ruotare la manopola funzioni su < : il display
mostrera la lista delle funzioni preferite.

Ruotare la manopola di regolazione per selezionare la
funzione, confermarla premendo v e premere [] per
attivarla.

.FUNZIONE SMART CLEAN

Ruotare la manopola funzioni su [&] per visualizzare “Smart
Clean” sul display.

Premere [>] per attivare la funzione: il display indichera
le operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale:
seguire le indicazioni e quindi premere v . Una volta
eseguite tutte le operazioni preliminari, alla richiesta del
forno premere [>] per attivare il ciclo di pulizia.

Nota: Si raccomanda di non aprire la porta del forno durante il
ciclo di pulizia per evitare perdite di vapore, che potrebbero
avere un effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso lampeggia
sul display. Lasciar raffreddare il forno, quindi pulire e
asciugare le superfici interne con un panno o una spugna.
. CONTA MINUTI

Solo quando il forno & spento, & possibile utilizzare

il display come contaminuti. Per attivare la funzione,
assicurarsi che il forno sia spento e ruotare la manopola di
regolazione: sul display lampeggera l'icona ¢ .

Ruotare la manopola di regolazione per impostare la durata
desiderata e quindi premere v per attivare il timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto
alla rovescia e terminato.

Nota: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura. Utilizzare
la manopola di regolazione per modificare l'ora impostata sul
timer.

Dopo avere attivato il conta minuti, € anche possibile
selezionare e attivare una funzione. Ruotare la manopola
di selezione per accendere il forno selezionando la
funzione desiderata. Una volta avviata la funzione, il timer
continuera autonomamente il conto alla rovescia senza
interferire sulla funzione stessa.

Nota: durante questa fase non sara possibile vedere il conta
minuti (sara visualizzata solo licona @& ), ma il conto alla rovescia
continuera. Per tornare a visualizzare il contaminuti, ruotare la
manopola di selezione su “0" o interrompere la funzione
correntemente attiva.

.BLOCCO TASTI

Per bloccare i tasti, tenere premuto << per almeno cinque
secondi. Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

Nota: questa funzione puo essere attivata anche durante la
cottura. Per ragioni di sicurezza, e possibile spegnere il forno in
qualsiasi momento ruotando la manopola di selezione su "0".
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6 TABELLA DI COTTURA

GIRARE O
QUANTITA MESCOLARE
CATEGORIE DI ALIMENTI CONSIGLIATA (DEL TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
LASAGNA - - 05-3kg - 2
: aFlr
] Arrosto (imp. cottura 0) 06-2kg - 3
: Manzo arrosto : 5 i 4
: Hamburger (imp. cottura 0) 15-3cm 3/5 ~ e
j Arrosto 06-25kg - 3
: Maiale-arrosto : 5 i 4
CARNE Salsicce & wurstel 1,5-4cm 2/3 ~ A~ r
j Intero 06-3kg - 2
: Pollo-arrosto 5 4
: Filetto & petto 1-5cm 2/3 .~ _ r
§Spiedini - 1 griglia 1/2 _\_”5“_’_ 1 4 r
:Filetti 05-3cm - 3 2
PESCE : -\...3...,- ngmr
: Filetti-surgelati 05-3cm - ;T
: Patate 05-15kg - 3
§Verdure-arrostite Verdure-ripiene 0,1-0,5kgl'una - 3
: Verdure-arrostite 05-15kg - 3
Patate 1 teglia - _\%ﬁ
VERDURE Pomodori 1 teglia - 0
j Peperoni 1 teglia - _\%ﬁ
: Verdure-gratinate 3
: Broccoli 1 teglia - —1r
Cavolfiori 1 teglia - a_%F
Altro 1 teglia - _\%ﬁ
: Pan di spagna - 0,5-12kg - _‘in___b_
Biscotti 02-06kg - 3
L . 3
: Bigné 1 teglia -
TORTE &DOLCI : pasticceria & torte Crostata 04-16k i 3
‘ripiene - 10Kg ~Fn
3 Strudel 04-16kg - 3
Torta ripiena alla frutta 05-2kg - _\%’_
TORTE SALATE 08-12kg - e
........................ P S PPN SOt PP PPN
Panini 60 - 150 g I'uno - 3
gPane in cassetta 400-600gl'una - _\éﬁ
PANE : 0
:Pane grande 0,7-2,0kg -
: Baguette 200-300g l'una - 3
........................ PO PP SR TOTCUN PSPPSRI b RO PT PPN
 Sottile Teglia rotonda - 2
gAIta Teglia rotonda - 2
; 2
PIZZA 4 5
%Surgelata Livelli1-4 - 5 3 1
L )\ J - -
: 5 3 2 1
........................ e i T e e
BN e L ~ oo
ACCESSORI - Pirofila o tortiera Leccarda / piastra dolci ' Leccarda con
Griglia I . I Leccarda/ teglia .
su griglia o teglia su griglia 500 ml diacqua
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE ~ PRERSCALDA” TEMP(EORC’)‘TURA DURATA (MIN) N
=] S 170 30- 50 e
Torte lievitate / Pan di Spagna Si 160 30-50 -uéu-
S 160 30- 50 I
Torte ripiene S 160 - 200 30-85 Lo
(cheesecake, strudel, torta di mele) S 160 - 200 35-90 _\“é_mr _\‘1;[’_
=] Si 150 20- 40 L3
o S 140 30- 50 4
Biscotti / Pasta frolla . 40 20 %0 ; ;
S 135 40-60 RS
=] Si 170 20-40 3
S 150 30- 50 Y
Tortine / Muffin
S 150 30- 50 R
S 150 40-60 I
=] Si 180 - 200 30-40 3
Bigne Si 180 - 190 35-45 —_—
S 180 - 190 35-45 % e e
=] S 90 110 - 150 2
Meringhe 5 ) 130- 150 —_
Si 90 140-160% o 3 1
. . =] Si 190 - 250 15- 50 2
Pane / Pizza / Focaccia . 190230 2050 .\_”i_n_,. 1;
Pizza (sottile, alta, focaccia) Si 220 - 240 25-50% _\___5|____,__,_ _\___3.____,__,_ 11=,_
=] 3 250 10-15 Lo
Pizza surgelata Si 250 10-20 _\_”i_n_’_ 1;
S 220 - 240 15-30 AL
S 180 - 190 45-55 i
-(I:((:)rrt’gsc?il?/teerdure, quiche) S 180-190 45-60 -uéu- -\11;11-
Si 180 - 190 45-70% e A L
=] S 190 - 200 20-30 2
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia Si 180- 190 20-40 ;ﬂ 1;
Si 180 - 190 20-40* R
= = o = ve
FUNAION Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Fco

Termoventilato
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T

RICETTA FuNzioNg  PREFECAIDA™  TEMPERATOURA puraTa (MiN) o
g;ar?er}?oﬁiSformati / Pasta al forno / EI S 190 - 200 45 65 ;j
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale (1 kg) EI Si 190 - 200 80-110 ;,
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg &2 - 170 110-150 ;,
Pollo / Coniglio / Anatra (1 kg) =] Si 200 - 230 50- 100 Lo
Tacchino / Oca (3 kg) =] S 190 - 200 80- 130 L2
(Pﬁelseifi’ailnf&rrr;c)) / al cartoccio lzl S 180 - 200 40-60 ;j
Y;g(rjnuorgc::’?ligschine, melanzane) S 180 - 200 50-60 -\éu-
Pane tostato El - 3 (Alta) 3-6 -
Filetti / Tranci di pesce Ifl - 2 (media) 20-30** .\_‘f"n_,. \V\i,vf
Iazj\al:rlﬁj)cuers/;{eS.rp|ed|n|/Costlne/ Ifl i 2*3;?3(1'8* 1530 % '\.‘.5“.’ \viwf
Pollo arrosto (1-1,3 kg) . - 2 (media) 55-70*** .\_”2“_,. \v;wf
Cosciotto d'agnello / Stinco l“] - 2 (media) 60 - 90 *** ;,
Patate arrosto . - 2 (media) 35- 55 *** ;,
Verdure gratinate “:' - 3 (Alta) 10 - 25 ;,
Biscotti B%n S 135 50- 70 LIS
Crostate C%e i 170 50- 70 e e A A
Pizza tonda @ S 210 40-60 A A A
Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta
(livello 5) / Lasagne (livello 3) / Carne Si 190 40-120% N
(livello 1)
o compte ot At [ e |5 4 2
/ Lasagne (livello 2) / Tagli di carne Menu e e e N
(livello 1)
Lasagne e carne Si 200 50-100* ,\%ﬁ ;,
Carne e patate Si 200 45-100* _\%ﬁ ;,
Pesce e verdure Si 180 30-50% -\...i—...;- l;l
Arrosti ripieni U - 200 80 - 120 * ;j
(Cc?_)r:iz;gf)r?élzlg, agnello) kS i 200 20-1007 ;’

* |l tempo di cottura e indicativo: le pietanze possono essere tolte dal forno

in tempi differenti secondo preferenza.
** Girare gli alimenti a meta cottura.

*** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.

ACCESSORI
Griglia

Pirofila o tortiera

su griglia

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

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

—J

Leccarda / piastra dolci

o teglia su griglia

~—

Leccarda / teglia

T

Leccarda con
500 ml diacqua
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di eseguire
ogni operazione.

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e
pulirlo preferibilmente quando € ancora tiepido
per rimuovere incrostazioni e macchie dovute a
residui di cibo. Per asciugare la condensa dovuta
alla cottura di alimenti ad alto contenuto di acqua,
usare a forno freddo un panno o una spugna.

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

Utilizzare guanti protettivi.

Il forno deve essere disconnesso
dalla rete elettrica prima

di effettuare operazioni di
manutenzione.

« Attivare la funzione “Smart Clean” per una pulizia
ottimale delle superfici interne.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

« Per facilitare la pulizia della porta & possibile
rimuoverla .

ACCESSORI

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

PULIZIA DEI PANNELLI CATALITICI (SOLO IN ALCUNI MODELLI)

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

Per utilizzare al meglio le proprieta autopulenti, Si
consiglia di riscaldare il forno a 200°C per circa 1 ora
utilizzando la funzione “Ventilato". Durante questa
procedura il forno deve essere vuoto. Lasciare quindi
raffreddare il forno e infine rimuovere eventuali
residui di alimenti con una spugna non abrasiva.
Nota: l'uso di detergenti corrosivi o abrasivi, spazzole ruvide,
spugne abrasive per pentole o spray per forno possono
danneggiare la superficie catalitica, facendole perdere le sue
particolari proprieta.

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

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare la copertura della lampada, sostituire la
lampada e avvitare di nuovo il coperchio della
lampada.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Nota: usare solo lampade alogene da 20-40 W/230 ~ V tipo
G9, T 300 °C. La lampada utilizzata nel prodotto e specifica
per elettrodomestici e non & adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici (Regolamento (CE) 244/2009). Le
lampadine sono disponibili presso il Servizio Assistenza.

- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle a
mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle
impronte digitali. Non far funzionare il forno senza prima aver
riposizionato il coperchio.
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TOGLIERE E RIMONTARE LA PORTA

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

Prendere saldamente la porta con entrambe le
mani, evitando di tenerla per la maniglia.

Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto finché

non esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla

su un piano morbido.

T

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

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

| o

. Provare a chiudere la porta, verificando che sia

allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni: funzionando male, la
porta potrebbe danneggiarsi.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA

SOLUZIONE

Il forno non funziona. Disconnessione dalla rete

principale.

Interruzione di corrente elettrica.

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
collegato all’alimentazione elettrica.

Spegnere e riaccendere il forno per verificare se il problema
persiste.

Il display mostra la lettera “F” sequita da

Il forno & guasto.
un numero o una lettera.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
I'inconveniente persiste.

Provare a ripristinare I'apparecchio selezionando “RESET”
dal menu “IMPOSTAZIONI".

Contattare il piu vicino Servizio Assistenza Clienti e
specificare il numero che segue la lettera “F".

Il forno non si riscalda.

Sul display appare la scritta
“DEMO” ogni 60 secondi.

Se la modalita “DEMO” € impostata
su “On’, tutti i comandi sono
operativi e i menu sono disponibili
ma il forno non viene riscaldato.

Accedere a“DEMO” dal menu “IMPOSTAZIONI” e scegliere
“Off",

La luce si spegne. “On"

La modalita “ECO” & impostata su

Accedere a “ECO" dal menu “IMPOSTAZIONI" e scegliere
“Off".

La porta non si chiude correttamente. .
posizione errata.

| fermi di sicurezza si trovano in

Verificare che i fermi di sicurezza siano in posizione
corretta facendo riferimento alle istruzioni di rimozione e
riapplicazione della porta contenute nella sezione “Pulizia e
manutenzione”.

Linterruttore generale dell'impianto

domestico si spegne. regolata correttamente.

La potenza dell'apparecchio non &

Verificare che la rete domestica abbia una portata
nominale di almeno 3 kW. In caso contrario, ridurre la
potenza a 13 Ampere. Selezionare “POTENZA” dal menu
“IMPOSTAZIONI" e scegliere “BASSO".

SCHEDA TECNICA

@www | 3 scheda tecnica del prodotto con i dati
energetici dell'apparecchio puo essere scaricata dal
sito Internet docs.whirlpool.eu

COME OTTENERE LE ISTRUZIONI PER L'USO

> @www Scaricare le Istruzioni per l'uso dal E::E

sito web docs.whirlpool.eu (& possibile

utilizzare questo codice QR) specificando il

codice prodotto.

> In alternativa, contattare il Servizio di Assistenza
Clienti.

CONTATTARE IL SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

| contatti possono
essere trovati sul “

=

manuale di garanzia. O i
Quando si contatta il

Servizio Assistenza,

fornire i codici presenti | e
sulla targhetta matricola

del prodotto.

gl‘xxxxxxxxxi(€ KEBXBEXXKXEY  KXKXXIOQOKKX
eAt s [ IIFERINT NSRRI

400011133963

Stampato in Italia
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PRZEWODNIK
UZYTKOWNIKA

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU Zasady bezpieczenstwa oraz Instrukcje obstugi
WHIRLPOOL i konserwacji urzadzenia mozna pobrag,
Aby moc korzystac z programu kompleksowe;j iWWW odwiedzajac nasza strone docs.whirlpool.eu
=/ pomocy i wsparcia, nalezy zarejestrowac swoj i postepujac zgodnie ze wskazéwkami
produkt na stronie www.whirlpool.eu/register zamieszczonymi na odwrocie tej broszury.

' Przed uzyciem urzadzenia prosimy o uwazne przeczytanie wskazéwek dotyczacych zasad
bezpieczenstwa i ochrony zdrowia.

OPIS PRODUKTU
‘ : 1. Panel sterowania
T DO O e O 2. Wentylator
= — = > 3. Grzatka okragta

(niewidoczna)

4. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na
froncie piekarnika)

Drzwiczki

Grzatka goérna / grill
Oswietlenie

Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

9. Dolna grzatka
(niewidoczna)

©NOo W

4 41,

2

OPIS PANELU STEROWANIA

— +
<K Vo
1 2 3 4 5 6 7

1. POKRETLO WYBORU 3.STOP 6. POTWIERDZ
Stuzy do wiaczania urzadzenia Aby zatrzyma¢ aktywna w danym Do zatwierdzania wyboru danej
poprzez wybranie funkgcji. momencie funkcje. funkcji lub ustawien.
Przekrecic do potozenia, 0", by 4, WYSWIETLACZ 7. POKRETLO USTAWIEN
wyfaczy¢ urzadzenie. 5.START Stuzy do nawigacji miedzy
2. POWROT . Stuzy do natychmiastowego ekranami menu i dokonywania
Aby wroci¢ do poprzedniego uruchomienia funkgji. ustawien lub ich zmiany.
ekranu. Uwaga: Pokretta s3 chowane. Pokretto
Aby zmieniac ustawienia podczas wysuwa sie po nacisnieciu jego $rodka.
gotowania.
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AKCESORIA

BLACHA NA
RUSZT SCIEKAJACY TLUSZCZ

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

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

* Dostepne tylko w wybranych modelach

WYSUWANE
PROWADNICE *

—

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

BLACHA DO PIECZENIA

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

Liczba i rodzaj akcesoridw moze roznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiesci¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic, upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku gérze.

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

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ

PROWADNIC

« Aby wyja¢ prowadnice potek, nalezy je podnies¢
i nastepnie delikatnie wyciggna¢ dolng czes¢
z miejsca zamocowania: Teraz mozna wyja¢
prowadnice.
Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice pétek,
najpierw trzeba je umiesci¢ w gérnym miejscu
zamocowania. Trzymajac prowadnice uniesione
ku gérze, wsung¢ je do piekarnika, a nastepnie
opusci¢ do dolnego miejsca zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyja¢ prowadnice z piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.
Zamocowac gorny zacisk szyny do prowadnicy
potki i przesunac jg wzdtuz tak daleko, jak to
mozliwe. Opusci¢ drugi zacisk tak, aby znalazt sie w
odpowiednim miejscu. Aby zabezpieczy¢ prowadnice,
nalezy docisngé¢ mocno dolng czes¢ zacisku do
prowadnicy pétki. Sprawdzi¢, czy szyny przesuwaja
sie swobodnie. Powtérzy¢ powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy potki na tym samym poziomie.

Uwaga: Wysuwane prowadnice mogg by¢ zamontowane na
dowolnym poziomie
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FUNKCJE

WYLACZONY
Aby wytaczy¢ piekarnik.
Y 6™ SENSE

sense Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie
wszystkich rodzajow potraw (lasagna, mieso, ryby,
warzywa, ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy
stosowac sie do wskazowek zawartych w danej tabeli
gotowania.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.
TERMOOBIEG

Do pieczenia roznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na kilku potkach
(maksymalnie trzech). Funkcja ta pozwala na pieczenie
bez wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych
potraw.
N
@4 FUNKCJE COOK 4

—— Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na czterech poziomach.
Funkcji tej mozna uzywac do pieczenia ciasteczek,

ciast, okragtej pizzy (réwniez mrozonej) oraz do
przygotowywania catych positkdw. Nalezy postepowad
zgodnie ze wskazéwkami z tabeli pieczenia, aby uzyskac
najlepsze rezultaty.

<~ | GRILL

Do grillowania stekow, kebabow, kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sie stosowanie blachy
na sciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej blachy
do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitnej.

+ TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na sciekajacy
ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiescic
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitnej.

<. | PIECZENIE KONWEKCYJNE

=1 Do gotowania miesa, pieczenia ciast z nadzieniem
lub opiekania nadziewanych warzyw na jednej potce.
Funkcja ta wykorzystuje tagodny, przerywany obieg
powietrza, aby zapobiec nadmiernemu wysychaniu
Zywnosci.

c& SPECJALNE

=

« SZYBKIE NAGRZEW.

W celu szybkiego nagrzania piekarnika. Po
zakonczeniu funkcji nagrzewania, piekarnik
automatycznie uzyje funkgji,Konwencjonalne"
Produkty zywnosciowe mogg zosta¢ umieszczone
w kuchence dopiero po zakonczeniu wstepnego
nagrzewania.

«  WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalng

temperature oraz tryb pieczenia dla 5 ré6znych
kategorii gotowych dan mrozonych. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.
+ MAXI COOKING
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej 2,5
kg). Zaleca sie obrdcenie miesa podczas pieczenia w
celu zapewnienia rownomiernego przyrumienienia
z obu stron. Od czasu do czasu nalezy podla¢ mieso,
aby nie dopusci¢ do jego nadmiernego wysuszenia.
« ROSNACE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajow
ciast. Aby zachowa¢ wysoka jako$¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wtaczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
wcigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

- ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu
jej powierzchni.

« UTRZYMAJ CIEPLE

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
przyrzadzonych potraw.

« TERMOOBIEG ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i
filetéw na jednej potce. Potrawy sg zabezpieczone
przed nadmiernym wysychaniem dzieki
delikatnemu, przerywanemu obiegowi powietrza.
Jezeli funkcja ECO jest wtgczona, Swiatetko
kontrolki pozostaje zgaszone przez caty czas
pieczenia. Aby skorzystac z funkcji ECO i tym
samym zoptymalizowa¢ zuzycie energii, drzwiczki
piekarnika nie powinny by¢ otwierane, dopdki
potrawa nie bedzie gotowa.

6 SMARTCLEAN

Dziatanie pary uwalnianej podczas specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia pozwala na
tatwe usuniecie zanieczyszczen oraz resztek potraw. Na
dno piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomic
funkcje, upewniajac sig, ze piekarnik jest zimny.
@0 USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika.
Gdy tryb ECO jest aktywny, jasno$¢ wyswietlacza zostaje
zmniejszona w celu zredukowania zuzycia energii, a po uptywie 1
min swiatto wyltacza sie. Wyswietlacz wigczy sie ponownie
automatycznie, gdy tylko zostanie wcisniety ktorys z przyciskow.
Kiedy opcja ,DEMO" jest wigczona ,On’, wszystkie polecenia sg
aktywne oraz wszystkie menu sg dostepne, ale piekarnik nie
nagrzewa sie. Aby wytaczy¢ ten tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO” z
menu ,USTAWIENIA" i wytaczy¢ ,Off".
Po wybraniu opgji “UST. FABRYCZNE" urzadzenie wytacza sie i
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostajg anulowane.

ULUBIONE
Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.
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PIERWSZE UZYCIE

1.WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy wybrac
jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie “English”.

1. English

Obracajac pokretto ustawieri przechodzi¢ do kolejnych
pozydji na liscie dostepnych jezykdw i wybrac wiasciwy.
Aby zatwierdzi¢ wybdr, wcisna¢ v .

Uwaga: Ustawienia jezyka moga zosta¢ zmienione pdzniej,
poprzez wybranie opdji ,JEZYK" w menu ,USTAWIENIA'
dostepnym po ustawieniu pokretta wyboru w pozydji & .

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac energie
elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy przez
domowa instalacje elektryczna, wiekszym niz 3 kW (16):
Jesli w gospodarstwie domowym wykorzystywana jest
mniejsza moc, nalezy zmniejszyc te wartos¢ (13).

POWER

Przekreci¢ pokretto regulacji, aby wybrac 16 ,High” (wysoki)
lub 13, Low” (niski) i nacisna¢ v , aby potwierdzic.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

3. USTAWIENIE CZASU

Po dokonaniu wyboru mocy nalezy ustawi¢ biezacy czas:
Na wyswietlaczu beda miga¢ dwie cyfry godziny.

A

A

N uln
i
ZEGAR

Obrécic pokretto ustawieri, by wybraé wiasciwg godzine,

i wcisna¢ v : Na wyswietlaczu beda migac dwie cyfry
minut. Obrdéci¢ pokretto ustawieri, by wybra¢ minuty i
wcisnac¢ v , by zatwierdzic.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pragdu moze
7aj$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybrac opdje
LZEGAR" w menu ,USTAWIENIA" dostepnym po ustawieniu
pokretta wyboru w pozydji & .

4.ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktéry jest
pozostatoscig po produkgiji: jest to zjawisko normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika, co utatwi
pozbycie sie niepozadanego zapachu. Nalezy wyjac z
komory urzadzenia wszystkie kartony zabezpieczajace

i zdjg¢ przezroczysta folig, a takze usunaé wszystkie
znajdujace sie w niej akcesoria. Rozgrzac piekarnik do

200 °Ci pozostawi¢ go wtgczonym przez okoto godzine,
najlepiej stosujac funkcje z obiegiem powietrza (np.
.Termoobieg”lub,Piecz. Konwek.).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.

)

1. WYBOR FUNKCJI

Obrdcic¢ pokretto wyboru, by wtaczy¢ urzadzenie i
wyswietli¢ Zadang funkcje na wyswietlaczu.

Aby wybra¢ pozycje z menu (wyswietlacz pokaze pierwsza
dostepna pozycje), obracac pokretto ustawieri az do
wyswietlenia zagdanej pozyciji.

Wyswietlona zostanie nazwa funkgiji i jej podstawowe
ustawienia: Aby zatwierdzi¢, wcisng¢ v .

| === - ghye
Utrzymaj ciepte

2. USTAWIENIE FUNKCJI
Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwos¢ zmiany jej
ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie ustawienia,
ktére mozna kolejno zmieniac. Wcisniecie <« pozwala
ponownie zmieni¢ poprzednie ustawienie.
TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA

_Je---- 0
TEMPERATURA  ~
Gdy na ekranie miga wartos¢, obréci¢ pokretto ustawien,

by ja zmieni¢, a nastepnie nacisna¢ v, by zatwierdzi¢ i
przejs¢ do kolejnych ustawien (jesli to mozliwe).

Uwaga: Gdy tylko funkdja jest wigczona, mozna zmienic
temperature/poziom grillowania za pomoca pokretta ustawier.
W ten sam sposéb mozna ustawic¢ poziom grillowania:
Istnieja trzy zdefiniowane poziomy mocy dla grillowania: 3
(wysoki), 2 (Sredni), 1 (niski).

CZASTRWANIA

AN

/6\

7 X

°C

CZAS TRWANIA

Gdy na ekranie miga ikona (5, za pomoca pokretta
ustawien wybrac¢ whasciwy czas gotowania i zatwierdzi¢,
wciskajac v . Jesli uzytkownik chce przyrzadzi¢ potrawe
samodzielnie (bez okreslania czasu), nie ma potrzeby
ustawiania czasu gotowania/pieczenia: Nacisna¢ [>], aby
potwierdzi¢ i aktywowac funkcje. W tym przypadku nie
mozna ustawic czasu zakonczenia pieczenia za pomoca
zaprogramowania op6znionego startu.

Uwaga: Mozna zmienia¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas:
nacisng¢ <, aby zmieni¢ ustawienia.
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KONIEC (OPOZNIENIE ROZPOCZECIA)

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna
opdznic¢ uruchomienie funkgji, programujac czas jej
zakoniczenia. Gdy ikona @ miga, wyswietlacz pokazuje
czas zakonczenia pieczenia.

N 7
fl]
JOL

N
U g
S I [

KONIEC
Obrécic pokretto ustawier, aby ustawi¢ czas zakonczenia
pieczenia, nastepnie wcisna¢ v, by potwierdzic i
aktywowac funkcje.

Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja witaczy sie automatycznie po uptynieciu czasu
obliczonego tak, aby cykl pieczenia zakoriczyt sie o
ustawionej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdZnienia pieczenia powoduje
wytaczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik osiagnie
73dang temperature stopniowo, Co 0zNacza, Ze Czas pieczenia
bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W
czasie oczekiwania mozna uzy¢ pokretta ustawier, aby
dostosowac zaprogramowany czas zakoriczenia lub nacisng¢
<K, aby zmienic ustawienia.

6" SENSE

Te funkcje automatycznie wybierajg optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.

Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac cechy
produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.

CIEZAR / WYSOKOSC (WARSTWY OKRAGLYCH TACEK)

6

KILOGRAMY

Aby poprawnie ustawi¢ funkcje, nalezy kierowac

sie wskazdwkami na wyswietlaczu. Gdy pojawi sie
odpowiedni komunikat, za pomoca pokretta ustawieri
ustawi¢ zagdang wartos¢, po czym zatwierdzi¢ przyciskiem
V.

WYPIECZENIE / PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje 6™ Sense umozliwiaja dostosowanie
stopnia dogotowania potrawy.

6

X
7

7
X

WYPIEKANIE

Po wyswietleniu komunikatu nalezy uzy¢ pokretta
ustawien, aby wybrac¢ zagdany poziom wypieczenia od
surowego (-1) do dobrze wypieczonego (+1). Wcisna¢ v/
lub [>], aby zatwierdzi¢ i aktywowac funkcje.

W ten sam sposéb, gdy jest to dozwolone, niektdre
funkcje 6™ Sense umozliwiajg dostosowanie poziomu
przyrumieniania miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

3. WLACZANIE FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe
sg odpowiednie lub po zaprogramowaniu zadanych
ustawien, wcisna¢ [>] w celu aktywowania funkgiji.

. PL
Aby poming¢ faze opdznienia i natychmiast uruchomi¢
funkcje, nacisna¢ [>].

Uwaga: Po rozpoczeciu pieczenia wyswietlacz zaproponuije
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej funkgji.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkcje, wciskajac przycisk [T].

Uwaga: Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Wcisng¢ <, aby powrdéci¢ do poprzedniego ekranu
i wybrac inng funkgje lub poczekac do catkowitego ostygniecia.
4. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje posiadajg faze wstepnego nagrzewania:
Po witaczeniu funkgcji wyswietlacz pokazuje, ze faza
wstepnego nagrzewania jest aktywna.

NAGRZEWANIE

Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,

a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik
osiggnat ustawiong temperature, wymagang do fazy
.DODAJ POTRAWE".

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wiozy¢ potrawe
do piekarnika, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac pieczenie.
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika. Czas
pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania. W kazdej
chwili mozliwa jest zmiana ustawionej na piekarniku temperatury
za pomocg pokretta ustawien.

5. PRZERWANIE PIECZENIA / OBROCENIE LUB
SPRAWDZENIE POTRAWY

Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo
wstrzymane poprzez dezaktywowanie elementow
grzejacych.

Aby wznowi¢ pieczenie, zamkna¢ drzwiczki.

Niektore funkcje 6™ Sense wymagaja obracania potrawy
podczas pieczenia.

e
R (1 |
OBROC PRODUKT

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazédwka mdéwigca o koniecznosci wykonania
czynnosci: Otworzy¢ drzwiczki, wykonac czynno$¢
wskazang na wyswietlaczu i zamkna¢ drzwiczki, po czym
kontynuowac gotowanie.

W ten sam sposob, w momencie kiedy pozostanie 10%
czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli

AN
LU
SPRAWDZ POTRAWE

Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢ drzwiczki i wznowic
przyrzadzanie.

Uwaga: Aby pominac te czynnosci, wcisna¢ [>]. W przeciwnym
razie, jesli po uptywie okreslonego czasu nie zostanie wykonana
zadna czynnos¢, piekarnik bedzie kontynuowat pieczenie.
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6. KONIEC GOTOWANIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja,
Ze pieczenie zostato zakonczone.

KONIEC
Obréci¢ pokretfo ustawien, aby wydtuzy¢ czas pieczenia,
ustawiajac nowy czas trwania. W obu przypadkach wartosci
gotowania zostang zachowane.

Po wyjeciu potrawy zamkna¢ drzwiczki i poczekac na
ochtodzenie sie komory.

PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje piekarnika pozwalaja na przyrumienienie
potrawy poprzez wigczenie funkgji grill po zakoriczeniu
pieczenia.

L— J : |
vBY PRZYRUMIEN.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat, w
razie potrzeby nacisng¢ v, aby rozpocza¢ pieciominutowy
cykl przyrumieniania.

Funkcje mozna zatrzyma¢ w dowolnym momencie poprzez
nacisniecie [o] lub obrdcenie pokretta ustawieri na“0’, aby
wylaczyc piekarnik.

.ULUBIONE

Po zakoniczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat z prosbg o zapisanie funkgcji na
liscie ulubionych, pod numerem od 1 do 10.

e
M)

DODAJ ULUBIONE?

Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisac
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci, nalezy
nacisng¢ v, natomiast aby ignorowac nacisng¢ << .Po
wcisnieciu przycisku v obrécic¢ pokretto ustawien, aby
wybra¢ numer pozycjii wcisna¢ v, aby zatwierdzic.
Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej funkdji
na danym numerze.

Aby wywotac¢ uprzednio zapisane funkcje, obréci¢ pokretfo
funkgjina < : Na wyswietlaczu pojawi sie lista ulubionych
funkgji uzytkownika.

e
1]
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1. KONWENCJONALNE
Aby wybrac funkgcje, obrécic pokretfo ustawier i zatwierdzic,
wciskajac v . Nastepnie wcisnaé [>], aby aktywowac
funkgcje.

. FUNKCJA SMART CLEAN
Obrécic¢ pokretto funkgjina [&], aby wyswietli¢ funkcje
,Smart Clean” na wyswietlaczu.

Smart clean

Nacisna¢ [>], zeby aktywowac funkcje: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat dotyczacy wszystkich czynnosci
niezbednych do uzyskania najlepszych wynikow
czyszczenia: Podazac za wskazéwkami i po zakonczeniu
nacisna¢ v . Po zakonczeniu wszystkich czynnosci, jesli
zachodzi taka koniecznos¢, nacisng¢ [, zeby aktywowac
cykl czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptyna¢ na
rezultat czyszczenia.

Po zakoniczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu zacznie
miga¢ odpowiedni komunikat. Nalezy pozostawic piekarnik
do ostygniecia, a nastepnie przetrzec i osuszyc¢ jego
wewnetrzne powierzchnie za pomoca Sciereczki lub gabki.
. MINUTNIK

Kiedy urzadzenie jest wylgczone, wyswietlacz moze

by¢ uzywany jako timer. Aby wiaczy¢ te funkcje, nalezy
upewnic sie, ze urzadzenie jest wytaczone i obroci¢ pokretto
ustawieni: lkona @& bedzie miga¢ na wyswietlaczu.

Obrdci¢ pokretfo ustawien, aby ustawi¢ zadany czas, a
nastepnie wcisna¢ v, aby uruchomic timer.

rc
(L
MINUTNIK

Gdy tylko minutnik zakonczy odliczanie wybranego czasu,
na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wigcza zadnego z cykli gotowania. Uzy¢
pokretta ustawier, aby zmieni¢ czas ustawiony na timerze.

Gdy minutnik jest aktywny, mozna takze wybrac i wtgczyc
funkcje. Obrécic pokretto wyboru, aby wiaczy¢ piekarnik, a
nastepnie wybrac zadang funkcje. Po uruchomieniu funkgji
timer bedzie niezaleznie kontynuowat odliczanie, bez
ingerencji w dziatanie samej funkgji.

Uwaga: W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (widac¢
jedynie ikone @ ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby ponownie
wyswietlic minutnik, ustawi¢ pokretto wyboru na “0", aby
zatrzymac aktywna funkdje.

.BLOKADA PRZYCISKOW

Aby zablokowa¢ przyciski, wcisngc i przytrzymaé <

przez co najmniej piec sekund. Powtdrzenie tej procedury
spowoduje zdjecie blokady klawiatury.

Uwaga: Funkdje te mozna wiaczy¢ rowniez podczas
przygotowywania potrawy. Ze wzgleddw bezpieczerstwa
piekarnik mozna w kazdym momencie wytaczyc, ustawiajac
pokretto wyboru na “0".
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6 TABELA GOTOWANIA

OBROCIC LUB
KATEGORIE ZYWNOSCI SUGEROWANA ILOSC V\((Y)l\glezgéc POZIOM | AKCESORIA
GOTOWANIA)
LASAGNE ~ :- - 0,5-3kg - 2
: aFlr
: Pieczen (wypieczenie 0) 06-2kg - 3
: Wotowina pieczona & z - 2
: Hamburgery (wypieczenie 0) 1,5-3cm 3/5 .~ e
; Pieczen 0,6-2,5kg - 3
: Pieczen wieprz. i - S = c = 2
MIESO Kietbaski i paréwki 15-4cm 2/3 .~ 1 r
: W catosci 06-3kg - 2
: Pieczony kurczak ] T 5 4
: Filety i piersi 1-5cm 2/3 o o ;
5 4
teeteeeeerrrrrrraeaeeeearnres foveereeaes Tkatka e, V2o S ) S T
3 2
05-3cm B [ S P e |
3 2
.......................................... O O e e e N
Ziemniaki 05-15kg - 3
§Warzywa pieczone Warzywa nadziewane 0,1-0,5 kg na sztuke - . 3 .
] Warzywa pieczone 05-15kg - 3
. s 3
Ziemniaki 1 taca - n—r
WARZYWA Pomidory 1 taca - —
: Papryka 1 taca - _‘%,_
: Warzywa gratin 3
: Brokuty 1 taca - n—r
Kalafior 1 taca - _\%’_
3
......................................................... O e B e R
. 3
: Biszkopt - 05-12kg - n—r
] - 3
Herbatniki 02-06kg -
CIASTA | : Ptysie 1 taca - 3
WYROBY : Ciastka i ciasta Tart 04-16k 3
PIEKARNICZE - hagziewane arta 4 10Kg i -\Tn
Strucla 04-16kg -
e oo | CASTO OWOCOWE | 05 2K e
5 2
SLONE CIASTA :- 0,8-1.2kg - s
........................ S S P s SO PPUU PRI
: Butki 60 - 150 g na sztuke - .3
_— §Ch|eb tostowy w formie 400 - 600g na sztuke - _\éﬂ
§Du2y bochenek 0,7-2,0kg - 2
........................ B e | 2O07300GTRSTURE | e
: Cienkie ciasto okragta - taca - 2
§Grube ciasto okragta - taca - ‘
: 2
PIZZA 3 7 1
: Mrozone 1-4 poziomy -
: 5 4 2 1
........................ PP OPTUPS SUTU TP TUPRUUPRTUIN PUUTOPTOUPRTPRRRPPIN & . e
[ Y ~ A=~ | “ .\ﬂ‘r
AKCESORIA . Blacha na sciekajacy ttuszcz/  Blacha na sciekajacy Blacha na sciekajacy
Ruszt Taca lub forma do ciasta Blacha do pieczenia lub taca ttuszcz / Blacha do thuszcz

na ruszcie

na ruszcie

pieczenia

napetniona 500 ml wody
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TABELA PIECZENIA

TEMPERATURA CZAS TRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA  NAGRZEWANIE o) MIND AKCESORIA
2
=] Tak 170 30-50 e
Ciasta drozdzowe / biszkopty Tak 160 30-50 -\éu-
4 1
Tak 160 30- 50 I
_ ] 3
Ciasta z nadzieniem Tak 160-200 30-8 —J
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 — 200 35-90 -\..f‘...r . 1 i
=] Tak 150 20-40 L3
Tak 140 30-50 4
Ciasteczka / Kruche ciasteczka
Tak 140 30-50 4]
5 3 1
Tak 135 40- 60 e
=] Tak 170 20- 40 3
Tak 150 30- 50 4
Ciastka / Muffiny 4 :
Tak 150 30-50
Tak 150 40-60 P
=] Tak 180 - 200 30-40 3
. 4 1
Ptysie Tak 180- 190 35-45 —
Tak 180 - 190 35-45% e o |
=] Tak 90 110- 150 3
4 1
Bezy Tak 90 130- 150 —
. 5 3 1
Tak 90 140-160 /s a=F _r
=] Tak 190 - 250 15-50 ?
Pizza/ Chleb/ Focaccia
Tak 190 - 230 20-50 ]
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, 5 3 1
focmncin Tak 220- 240 25-50* R L
3
=] Tak 250 10-15 3
. . 4 1
Mrozona pizza Tak 250 10-20 AR,
Tak 220 - 240 15-30 T
3
Tak 180 - 190 45-55 .
Tarty pikantne ) : 4 1
(warzywne, zapiekanki) Tak 180-190 45-60 s AR
5 3 1
Tak 180 - 190 45-70* R
E Tak 190 - 200 20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie/ ) ) 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego Tak 180-190 20-40 —
5 3 1
Tak 180 - 190 20-40* e
I =] [~ =) 2y
Konwencjonalne Termoobieg  Piecz. Konwek. Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 TermE(ng\eg
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TEMPERATURA CZAS TRWANIA BLACHY I
PRZEPIS FUNKCJA A NAGRZEWANIE ) (MIN.) AKCESORIA
Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa ) ) 3
/ cannelloni E Tak 190 - 200 45-65 —J
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / ) } 3
Wieprzowina 1 kg EI Tak 190 - 200 80-110 { j
Pieczen wieprzowa z chrupiaca skérka 2
2 kg oz - 170 110- 150 : |
Kurczak / krélik / kaczka 1 kg Izl Tak 200 - 230 50-100 { 3 j
Indyk / Ge 3 kg =] Tak 190 - 200 80- 130 L2
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w
papierze =] Tak 180 - 200 40-60 L3
(filet, w catosci)
Warzywa faszerowane ; ) 2
(pomidory, cukinie, baktazany) Tak 180 - 200 >0-60 ~Fs
Tosty Ifl - 3 (Wysoka) 3-6 _‘”.5“_’
Filety / kawatki ryb ] . 2 (Srodkowa) 20-30% 4 3.
Kietbaski/ szasztyki/ zeberka/ EI ) 2 - 3 (Srodkowa 15230 ** 5 4
hamburgery — Wysoka) Aeean b
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55-70 *** =\...2....= 1 ! f
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** ! 3 j
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *x* \ 3 |
Zapiekanka warzywna - 3 (Wysoka) 10-25 i 3 j
Herbatniki | Tak 135 50-70 > =]
Herbatniki
Tarty
. f=3 5 3 2 1
Okragta pizza Igza Tak 210 40 -60 .
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ ) N 5 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120 A AR L
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ =
; : ; ooty « 5 4 2 1
warzywa pieczone (p0_2|om 4) (Iazanla E Tak 190 40-120 —r —r
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lasagne i mieso & Tak 200 50-100* 4 !
aFs L—
Mieso i ziemniaki Tak 200 45-100* -\...i—...,- L 1 j
Ryby i warzywa Tak 180 30-50* -‘...4“;.—'..,- L ! j
Nadziewane i pieczone kawatki migsa é_ - 200 80-120* ! 3 j
Plastry miesa B _ % 3
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0-100 —J
* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym wymagajacych nagrzewania wstepnego. Temperatury oraz czasy
czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferenciji. pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia. akcesoriow. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane
** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby). ustawienia, a jesdli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢
JAK POSEUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA wyzszych. Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dotgczonych 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.

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoriéw i poziomow
pieczenia dla réznych rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw

[ R ~ ARlr L J ~r | SV
AKCESORIA Taca lub forma do ciasta Blacha na soeka@my t+qszcz/ Blacha na $ciekajacy Blacha na $ciekajacy
Ruszt Blacha do pieczenia ttuszcz / Blacha do ttuszcz

na ruszcie . ) ; )
lub taca na ruszcie pieczenia napetniona 500 ml wody
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.
Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna sciereczka z
mikrofibry.

Jesli sa silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usunag¢ za pomoca wilgotnej
$ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wcigz
jest cieply), usuwajac z niego wszystkie osady
i zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby
usunac¢ wszelkie skropliny, ktére powstaty w
wyniku pieczenia potraw z duzg zawartoscia
wody, nalezy pozostawic¢ piekarnik do catkowitego
ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go szmatka lub

gabka.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

+ Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne
powierzchnie urzadzenia, wiaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”.

«  Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

« Aby ufatwic¢ czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozyc¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usuna¢ za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczynh.

WYMIANA LAMPY

1. Odfaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

Uwaga: Stosowac tylko zaréwki halogenowe o mocy
20-40 W/230 V typ GO, T300°C. Zaréwka stosowana w tym
piekarniku jest przeznaczona do urzadzen domowych i nie
nadaje sie do ogdinego 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 palcéw pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zardowek. Nie
uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

mozliwe. Mocno przytrzymac drzwiczki obiema
rekami - nie trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, zamykajac je i
jednoczesnie wyciggajac do goéry, az wysuna sie z
miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki na bok,

. PL

3. Zalozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone

piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania i blokujgc gorng cze$¢ na swoim
miejscu.

. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢. Opuscic¢ zaczepy do ich pierwotnego
potozenia: Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do
konca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

| |

. Sprébowa¢ zamknac¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich

potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania.
W przeciwnym wypadku powtérzy¢ wyzej opisane
czynnosci: Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli
nie dziataja prawidtowo.

Whj;lﬁool i



USUWANIE USTEREK

PROBLEM MOZLIWE PRZYCZYNY

ROZWIAZANIE

. - . Awaria zasilania.
Piekarnik nie dziata.

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
prawidtowo podtaczone do sieci.

Urzadzenie odtgczone od zasilania. Wytaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby sprawdzig,

czy usterka nie ustapita.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F", po ktérej

nastepuje liczba lub litera. Awaria piekarnika.

Wytaczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, sprawdzajac,
czy usterka nie ustapita.

Sprébowac przywréci¢, UST. FABRYCZNE" z poziomu menu
SUSTAWIENIA".

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

Piekarnik nie nagrzewa sie.
nagrzewa sie.

pojawia sie opcja DEMO.

Kiedy opcja,DEMO” jest wtgczona
,On”, wszystkie polecenia sa
aktywne oraz wszystkie menu

sg dostepne, ale piekarnik nie

Co kazde 60 s na wyswietlaczu

Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybra¢ Off (Wytacz).

Swiatto gasnie. Wtaczony tryb “ECO".

Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do “"ECO” i wybrac “Off"
(Wytacz).

Drzwiczki nie zamykaja sie prawidtowo. sie w zlym polozeniu.

Zaczepy bezpieczenstwa znajduja

Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajace sg ustawione
poprawnie, przestrzegajac instrukcji demontazu i
ponownego montazu przedstawionej w rozdziale
»Czyszczenie i konserwacja".

Zasilanie w domu zostaje wytgczone.

Bfad ustawien poboru mocy.

Sprawdzi¢, czy pob6r mocy domowej sie¢ elektrycznej ma
wartos$¢ nie mniejsza niz 3 kW. W przeciwnym wypadku
zmniejszy¢ moc do 13 amperéw. Z opcji "USTAWIENIA"
wejs¢ do "ZASILANIE" i wybra¢ “NISKI".

KARTA PRODUKTU

@www Karta produktu z danymi dotyczacymi zuzycia
energii przez urzadzenie moze zosta¢ pobrana ze
strony Whirlpool docs.whirlpool.eu

JAK OTRZYMAC INSTRUKCJE OBSLUGI |
KONSERWACJI URZADZENIA

> @ww |nstrukcje obstugi i konserwacji E::E
mozna pobrac z naszej strony m':'jr
docs.whirlpool.eu (mozliwe jest uzycie

tego kodu QR), podajac kod produktu. E

> Mozna réwniez skontaktowac sie z naszym dziatem
obstugi posprzedaznej.

KONTAKT SIE Z NASZYM DZIALEM OBStUGI
POSPRZEDAZNE)J

Nasze dane kontaktowe

znajduja sie w N/
instrukcji gwarancyjnej. “ O Y
Kontaktujac sie z

naszym dziatem obstugi /ﬁ

EAL o

posprzedaznej, nalezy |
podac kody z tabliczki
znamionowej swojego urzadzenia.

400011332937

Wydrukowano we Wtoszech
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