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

......

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

© N o,

(not visible)
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1. ON / OFF 4, BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

For switching the oven on and off
and for stopping an active function.
2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS
For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS
For scrolling through a menu and

decreasing the settings or values of
a function.

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

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

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

9. START

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

WIRE SHELF DRIP TRAY BAKING TRAY SLIDING RUNNERS *
Use to cook food or as a Use as an oven tray for Use for cooking all bread and | To facilitate inserting or
support for pans, cake tins cooking meat, fish, pastry products, but also for | removing accessories.
and other ovenproof items of |vegetables, focaccia, etc. or roasts, fish en papillotte, etc.
cookware 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 FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)
ACCESSORIES Remove the shelf guides from the oven and remove the
Insert the wire shelf horizontally by sliding it across the  protective plastic from the sliding runners.

shelf guidgs, making sure that the side with the raised Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
edge is facing upwards. and slide it along as far as it will go. Lower the other
Other accessories, such as the drip tray and the baking  clip into position. To secure the guide, press the lower
tray, are inserted horizontally in the same way as the portion of the clip firmly against the shelf guide. Make
wire shelf. sure that the runners can move freely. Repeat these

shelf guides can now be removed.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES steps on the other shelf guide on the same level.
« To refit the shelf guides, first fit them back into their
upper seating. Keeping them held up, slide them

« Toremove the shelf guides, lift the guides up and 7
into the cooking compartment, then lower them into

then gently pull the lower part out of its seating: The
position in the lower seating. Please note: The sliding runners can be fitted on any level.
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FUNCTIONS

y 6™ SENSE

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.

@4' 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.

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.

TRADITIONAL FUNCTIONS

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

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

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

» SPECIAL FUNCTIONS

» 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.

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

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

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.
_££ FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
TIMERS

For editing function time values.
@ MINUTEMINDER

For keeping time without activating a function.

6 SMART CLEAN

The action of water vapor released during this
special cycle of cleaning by means of a low temperature,
facilitates removal of grime. Place 200 ml of drinking
water on the bottom of the cavity and activate the
function when the oven is cold.

FAVORITE

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

Press 4 or — 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
pressing & .

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

Press 4+ or — 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.

Press 4+ or — to set the current hour and press v : The
two digits for the minutes will flash on the display.
Press 4+ or — 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 pressing & .

4. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

The functions can be selected by pressing the icon for
one of the main functions or by scrolling through a
menu: To select an item from a menu (the display will
show the first available item), press 4+ or — to select the
desired one, then press v to confirm.

- == = [EcC
|

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, press + or — to
change it, then press v to confirm and continue with

the settings that follow (if possible).

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

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using + or —.

DURATION

When the & icon flashes on the display, press + or —
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 v/
or [>]to confirm and start the function. By selecting this
mode, you cannot program a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing & : press 4+ or — to amend it
and then press v/ to confirm.
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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.

Press 4+ or — 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 press + or — to
amend the programmed end time or press < to change
other settings. By pressing & , in order to visualize
information, it is possible to switch between end time and
duration.

. 6" SENSE

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

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

WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)
6

To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press + or — 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.

sssss

N _7
1
7N\

When prompted, press 4+ or — to select the desired
level between rare (-1) and well done (+1). Press v or
[>]to confirm and start the function.

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

3. START THE FUNCTION

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

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

" EN
the function.

Please note: Once a function has been selected, the display
will recommmend the most suitable level for each function.

At any time you can stop the function that has been activated
by pressing [@].

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.

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature, requiring to “ADD FOOD".
At this point, open the door, place the food in the
oven, close the door and start cooking.

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

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

5. 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.

6
L
i

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.

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

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

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

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

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

BROWNING

Some functions of the oven enable you to brown the
surface of the food by activating the grill once cooking
is complete.

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

. FAVORITES

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

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

Once v has been pressed, press the 4+ or — 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,

press QO : The display will show your list of favorite
functions.

Press + or — to select the function, confirm by pressing
v, and then press[>]to activate.

.SMARTCLEAN FUNCTION
Press [&] 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 press 4+ or — : The & icon will
flash on the display.

Press 4+ or — 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. Press 4+ or — to change the time set on the
timer.

Once the minuteminder has been activated, you can
also select and activate a function.

Press [@] to switch on the oven and then select the
function you 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 press [@] 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 pressing [@].
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O COOKING TABLE

' EN

FOOD CATEGORIES

SUGGESTED QUANTITY

TURN OR STIR
(OF COOK TIME)

LEVEL AND ACCESSORIES

LASAGNA

Beef-roasted

Hamburgers

Pork-roasted
MEAT

Roast

06-2.5kg

Sausages & wurstel

15-4cm

2/3

Chicken-roasted

Whole

0.6-3kg

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

gRising cakes in tin

Potatoes

1 tray

Tomatoes

1 tray

Peppers

1 tray

Broccoli

1 tray

Cauliflowers

1 tray

Sponge Cake

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

0.7-20kg

Baguettes

........................ feossososesosesecrercrstarssases sessssosesesttterarersrsrassaone

200 - 300g each

round - tray

round - tray

PIZZA

ACCESSORIES
Wire shelf

Oven tray or cake tin
on wire shelf

1 -4 layers

Drip tray / Baking tray
or oven tray on wire shelf

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
oo Shortorens 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
= = B = v
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 3 — 170 110 - 150 u;,
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:rlfiso\ées?féik:;eesttes, aubergines) ves 180 -200 50-60 -\éu-
Toast ] — 3 (High) 3-6 LS
Fish fillets / Steaks el — 2 (Mid) 20-30* NN
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) ss-70m 2 1
Leg of lamb / Shanks [wl — 2 (Mid) 60 - 90 *** u;s
Roast potatoes [wl — 2 (Mid) 35-55 %% u;x
Vegetable gratin ["\“ — 3 (High) 10-25 u;s
Cookies CI%S Yes 135 50-70 e e
Tarts % Yes 170 50-70 ST I
Round pizzas % Yes 210 40-60 _\_”i_m’_ -\...i—...,- -\...é—...,- q%ﬁ
Compete et el 0 LS
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 W — 200 80-120% u;,
(abbit, chicken, lamb) w - 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).

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.

ACCESSORIES BN e L ~ TS
. Oven tray or cake tin Drip tray / Baking tray . . Drip tray with
Wire shelf on wire shelf or oven tray on wire shelf Drip tray / Baking tray 500 ml of water
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners.
appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

- Do not use 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. (Only in some
models).

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

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

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service.

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

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

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

The oven is not working.

Possible cause

Power cut.
Disconnection from the mains.

Solutlon

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".

The oven does not heat up.

When “DEMO” is “On" all
commands are active and menus
available but the oven doesn't
heat up.

DEMO appears on display every
60 seconds.

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

The light switches off.

“ECO" mode is “On”".

Acceess “ECO" from “SETTINGS” and select “Off".,

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
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.

ot

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE
You can find our contact

details in the warranty —
manual. When contacting “ O
our Client After-sales

Service, please state the

codes provided on your ™ s AL SRR

product's identification
plate.

400011133957

Printed in Italy

12
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Kurzanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL

@\ PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Z= ) Fireine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr

Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld
2. Geblase

3. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

4. Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

Tar

Oberes Heizelement/Grill
Beleuchtung
Typenschild

(nicht entfernen)

9. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

© N W,

3=y « v
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.ON / OFF 4. ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

Zum Ein- und Ausschalten des Ofens
und zum Stoppen einer aktiven
Funktion.

2. DIREKTZUGRIFF AUF
FUNKTIONEN

Flr den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Mendu.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS

Zum Durchlaufen eines Menis und
zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

Fir die Riickkehr zur vorherigen
Ansicht.

Wahrend des Garvorgangs
erlaubt dies die Anderung der
Einstellungen.

5. DISPLAY

6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer ausgewahlten
Funktion oder der Einstellung eines
Wertes.

Zum Durchlaufen eines Menis und
zum Erhohen der Einstellungen oder
Werte einer Funktion.

8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF AUF
FUNKTIONEN

Flr den Schnellzugriff auf die
Funktionen, Dauer, Einstellungen
und Favoriten.

9. START

Die angegebenen Einstellungen
oder die Grundeinstellungen zum
Starten einer Funktion verwenden.
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ZUBEHOR

ROST

Zum Garen von Speisen oder
zum Abstellen von Topfen,
Kuchenformen und anderem

FETTPFANNE

FUr die Verwendung als Brater
zum Garen von Fleisch, Fisch,
Gemuse, Fladenbrot oder zum

BACKBLECH

Zum Backen von Backerei-
und Konditoreierzeugnissen,

BACKAUSZUGE *

—

Um das Einsetzen und
Entfernen von Zubehorteilen
zu erleichtern.

Aufsammeln von
Garflissigkeiten bei
Positionierung unter dem
Rost.

ofenfesten Kochgeschirr

*nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

aber auch fur die Zubereitung
von Braten, Fisch in der Folie
USW.

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat Gber den Kundenservice erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die
Seite mit dem erhohten Rand nach oben zeigt.

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt wie
der Rost.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER

SEITENGITTER

- Zur Entfernung der Seitengitter, diese anheben und
den unteren Teil vorsichtig aus seinem Sitz ziehen:
Jetzt kénnen die Seitengitter entfernt werden.

« Zum erneuten Anbringen der Seitengitter, diese
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschlieBend in die Position im unteren Sitz
herablassen.

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE (FALLS
VORHANDEN)

Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den
Kunststoffschutz von den Backauszligen entfernen.

Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit wie moglich entlang gleiten
lassen. Den anderen Clip in seine Position absenken.
Um die FUihrungen zu sichern, den unteren Teil des
Clips fest gegen das Seitengitter drlicken. Sicherstellen,
dass sich die Backausziige frei bewegen kdnnen. Diese
Schritte am anderen Seitengitter auf der gleichen
Einschubebene wiederholen.

Bitte beachten: Die Backauszige k&nnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.

i VVh@ﬂﬁbod



FUNKTIONEN

' DE

y 6™ SENSE

Diese ermdglichen ein vollautomatisches Kochen
aller Arten von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch,
Gemiise, Kuchen und Geback, salzige Kuchen, Brot,
Pizza). Folgen Sie den Anweisungen auf der jeweiligen
Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

@4' COOK 4 FUNKTIONEN

Zum Garen verschiedener Speisen, welche die
gleiche Gartemperatur auf vier Ebenen zur gleichen
Zeit bendtigen. Mit dieser Funktion kdnnen Platzchen,
Kuchen, runde Pizzen (auch tiefgefroren) und eine
komplette Mahlzeit zubereitet werden. Um die besten
Ergebnisse zu erzielen, die Gartabelle beachten.

HEISSLUFT

Fir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen

auf mehreren Ebenen (maximal 3) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksiibertragung von einer Speise auf die anderen.

NORMALE GARFUNKTIONEN

sense

UMLUFT

Zum Kochen von Fleisch Backen von Kuchen mit
Fiillungen auf nur einer Einschubebene.

« TURBO GRILL

Zum Garen grol3er Fleischstlicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garfliissigkeiten
empfohlen: Das Backblech unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufligen.

«  TIEFKUHLWARE

Die Funktion wahlt automatisch die ideale
Gartemperatur sowie den Modus fiir 5 verschiedene
tiefgekiihlte Fertiggerichte aus. Ein Vorheizen des
Ofens ist nicht notwendig.

« SPEZIALFUNKTIONEN

»  MAXI COOKING

Zum Garen von grol3en Fleischstlicken

(Uber 2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch
wahrend des Garvorgangs zu wenden, um eine
gleichmaBigere Braunung auf beiden Seiten zu
erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab und
an zu begieBen, damit es nicht austrocknet.

» AUFGEHEN

Flr optimales Gehen lassen von stiflen oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat
beim Gehen lassen gesichert ist, die Funktion
keinesfalls aktivieren, wenn der Backofen nach
einem Garzyklus noch heil3 ist.

»  AUFTAUEN

Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen.
Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere
Einschubebene zu geben. Es wird empfohlen, die
Lebensmittel in ihrer Verpackung aufzutauen,
um dem Austrocknen der Oberflache
vorzubeugen.

»  KEEP WARM

Damit frisch gegarte Speisen heil3 und knusprig
bleiben.

» ECO HEISSLUFT

Zum Garen von gefullten Bratenstlicken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch
eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird
ein UbermaBiges Austrocknen der Speise
vermieden. Bei der Verwendung dieser
OKO-Funktion bleibt das Licht wahrend des
Garvorgangs ausgeschaltet. Zur Verwendung
des OKO-Zyklus und somit zur Optimierung
des Energieverbrauchs, sollte die Ofentiir nicht
geodffnet werden, bis die Speise vollstandig
gegart ist.

OBER- & UNTERHITZE
Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer

S~

Einschubebene.

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspieen und
Bratwiirsten, zum Uberbacken von Gemise oder Rosten
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufligen.
_éé/] SCHNELLAUFHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Ofens.
TIMER

Zum Bearbeiten der Zeitwerte der Funktionen.
@ KURZZEITWECKER

Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer
Funktion.

6 SMART CLEAN

Die Wirkung von Wasserdampf, der wahrend
diesem speziellen Reinigungszyklus mittels einer
niedrigen Temperatur freigegeben wird, erleichtert die
Entfernung von Schmutz. Geben Sie 200 ml Trinkwasser
auf den Boden des Innenraums und aktivieren Sie die
Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

FAVORIT

Zum Abrufen der Liste der 10 Favoriten-
Funktionen.
@0 EINSTELLUNGEN

Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.
Bei aktiviertem "ECO"-Modus wird die Helligkeit des Displays
reduziert, um Energie zu sparen und die Lampe schaltet sich
nach 1 Minute aus. Das Display wird automatisch erneut
aktiviert, wenn eine beliebige Taste gedrickt wird.
Wenn ,DEMO" ,Ein" ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle
MenUs verfugbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum
Ausschalten dieses Modus Uber das MenU ,EINSTELLUNGEN"
auf ,DEMO" zugreifen und ,Aus” auswahlen.
Durch Auswahl von ,\WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das
Gerat aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurtick. Alle
Einstellungen werden geldscht.
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ERSTER GEBRAUCH

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerdt zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf
dem Display erscheint “English”.

Sprachen durchzublattern und die gewlinschte Sprache
auszuwadhlen.
Driicken Sie v zur Bestatigung der Auswahl.

Bitte beachten: Die Sprache kann spéter durch Auswahl von
,SPRACHE" im MenU ,EINSTELLUNGEN"gedndert werden, das
durch Drlcken auf & verflgbar ist.

2. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen
Leistung programmiert, die mit einem
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als

3 kW (16) kompatibel ist: Wird in Ihrem Haushalt eine
geringere Leistung verwendet, muss dieser Wert
vermindert werden (13).

Driicken Sie 4+ oder —, um 16 “Hoch” oder 13 “Niedrig”
auszuwahlen und zur Bestatigung v driicken.

TAGLICHER GEBRAUCH

3. ZEIT EINSTELLEN

Nach der Auswahl der Leistung muss die aktuelle Zeit
eingestellt werden: Auf dem Display blinken die beiden
Stundenziffern.

—/— —
N ulE

hZ- o
207N

+ oder — driicken, um die aktuelle Uhrzeit einzustellen
und v driicken: Auf dem Display blinken die beiden
Minutenziffern.

+ oder — drlicken, um die Minuten einzustellen.
Driicken Sie v zum Bestatigen.

Bitte beachten: Nach einem langeren Stromausfall muss die
Zeit unter Umstdnden erneut eingestellt werden. Wahlen Sie
JUHR” im MenU ,EINSTELLUNGEN" durch Driicken von & .

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei der
Herstellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz normal.
Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,

den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um mdgliche
Geriiche zu entfernen. Schutzkarton und Klarsichtfolie
aus dem Ofen entfernen und die Zubehorteile
entnehmen. Den Ofen flir ungefdhr eine Stunde auf 200
°C aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion
mit Luftzirkulation (z.B.,HeiB8luft” oder ,Umluft”).

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Gerats zu lUften.

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie [@] zum Einschalten des Ofens: Auf dem
Display erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion
oder das Hauptmend.

Die Funktionen kénnen durch Driicken des Symbols
einer der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen
eines Menus ausgewdhlt werden: Um ein Element

aus einem Menu auszuwadhlen (auf dem Display wird
das erste verfligbare Element angezeigt), + oder —
driicken, um das gewiinschte Element auszuwahlen,
dann zur Bestatigung v driicken.

- [ e
(i

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewlinschten Funktion, kbnnen

Sie die Einstellungen d@ndern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die nacheinander gedandert werden
konnen. Durch Driicken von <« kdnnen Sie die vorige
Einstellung erneut andern.

TEMPERATUR / GRILL LEISTUNGSSTUFE

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie +

oder —, um diesen zu andern. Bestatigen Sie dann mit
v und fahren Sie mit den folgenden Einstellungen fort
(wenn moglich).

Die Grillstufe kann auf gleiche Art eingestellt werden:
Es gibt drei feste Temperaturstufen fir das Grillen: 3
(hoch), 2 (mittel), 1 (niedrig).

Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die
Temperatur/die Grillleistung mit 4+ oder — gedndert werden.

DAUER

Wenn das Symbol & auf dem Display blinkt, driicken
Sie 4+ oder — zum Einstellen der gewlinschten Garzeit,
und driicken Sie anschlieend v zur Bestatigung.

Die Garzeit muss nicht eingestellt werden, wenn der
Garvorgang manuell gehandhabt wird (ohne Timer):
Dricken Sie v oder [>] zur Bestatigung und zum
Starten der Funktion. Durch Auswahl dieses Modus
konnen Sie keinen verzdgerten Start programmieren.

Bitte beachten: Die eingestellte Garzeit kann wahrend des
Garvorgangs durch Dricken von & angepasst werden:
DrUcken Sie 4+ oder — zum Anpassen und driicken Sie dann
v zur Bestatigung.
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ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach
Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem ihr
Garzeitende programmiert wird. Das Display zeigt die
Endzeit, wahrend das Symbol @ blinkt.

Driicken Sie 4+ oder — zum Einstellen der Zeit fur das
Ende des Garvorgangs. Driicken Sie v zur Bestatigung
und Aktivierung der Funktion. Die Speise in den Ofen
stellen und die Tir schlieBen: Die Funktion startet
automatisch nach der berechneten Zeit, damit der
Garvorgang zur eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen
erreicht die gewlnschte Temperatur schrittweise, dies
bedeutet, dass die Garzeiten etwas langer sind, als in der
Gartabelle angegeben. Wahren der Wartezeit konnen Sie +
oder — driicken, um die programmierte Abschaltzeit
anzupassen, oder <« , um andere Einstellungen zu andern.
Durch Driucken von & , um Informationen anzuzeigen, kann
zwischen Abschaltzeit und Dauer gewechselt werden.

. 6" SENSE

Diese Funktionen wahlen automatisch den besten
Garmodus, Temperatur und Dauer zum Garen, Braten oder
Backen aller verfligbaren Gerichte aus.

Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften des
Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.

GEWICHT / HOHE (RUND-BLECH-EBENEN)
o}

Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie 4 oder —
zum Einstellen des geforderten Wertes und dann v zur
Bestatigung.

GARGRAD / ANBRAUNEN

Bei einigen 6™ Sense Funktionen kann der Garzustand
angepasst werden.

6

N7
1
4 N

Nach Aufforderung 4+ oder — driicken, um die
gewdlinschte Stufe zwischen leicht angebraten (-1) und
durchgebraten (+1) auszuwdhlen. Driicken Sie v oder
[>] zur Bestatigung und zum Starten der Funktion.

Auf die gleiche Art und wo mdglich, kann in einigen 6™
Sense-Funktionen die Stufe des Anbraunens zwischen
niedrig (-1) und hoch (+1) eingestellt werden.

3. DIE FUNKTION STARTEN

Wenn die Standardwerte den gewlinschten entsprechen
oder Sie Ihre gewiinschten Einstellungen vorgenommen
haben, driicken Sie [>] zum Aktivieren der Funktion.
Driicken Sie [>] wahrend der Verzégerungsphase, wird
der Ofen diese Phase liberspringen und die Funktion
sofort starten.

' DE
Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene fur
jede Funktion. Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit
durch Drucken von stoppen.

Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung

auf der Anzeige angezeigt. Driicken Sie <d, um zur
vorhergehenden Ansicht zuriickzukehren und eine
andere Funktion auszuwahlen oder warten Sie die
vollstandige Abkiihlung ab.

4. VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase:
Nach dem Start der Funktion zeigt das Display an, dass
die Vorheizphase aktiviert wurde.

Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen

die eingestellte Temperatur erreicht hat und die
Aufforderung "GARGUT ZUFUGEN".

An dieser Stelle die Tir 6ffnen, die Speise in den Ofen
stellen, die Tiir schlieBen und den Garvorgang starten.
Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endgultige Garergebnis haben. Wird die Tir wahrend der
Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom
Ofen zu erreichende Temperatur kann immer mit +
oder — gedndert werden.

5. GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT

ZUGEBEN ODER KONTROLLIEREN

Durch das Offnen der Backofentiir wird der Garvorgang
vorubergehend durch Abschaltung von Heizelementen
unterbrochen.

Zum Weitergaren, die Tur schlieBen.

Bei einigen 6™ Sense-Funktionen muss die Speise
wahrend dem Garen gewendet werden.

Ein akustisches Signal ertént und das Display zeigt an,
welche Tatigkeit auszufiihren ist. Offnen Sie die Tir, um
die Uber das Display geforderte Tatigkeit auszufiihren.
SchlieBen Sie die Tur und setzen Sie den Garvorgang
fort.

Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei 10% der Zeit vor
Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

Ein akustisches Signal ertdont und das Display zeigt

an, welche Tatigkeit auszufiihren ist. Kontrollieren Sie
die Speise, schliel3en Sie die Tir und nehmen Sie den
Garvorgang wieder auf.

Bitte beachten: Dricken Sie [], um diese Tatigkeiten zu
Uberspringen. Anderenfalls setzt der Ofen, wenn kein Eingriff
erfolgt, nach einer bestimmten Zeit den Garvorgang fort.
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6. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, dass der Garvorgang beendet ist.

Driicken Sie 21, um das Garen manuell fortzusetzen
(ohne Timer) oder driicken Sie 4+ , um die Garzeit
durch Einstellen einer neuen Dauer zu verlangern. In
beiden Fallen werden die Parameter des Garvorgangs
beibehalten.

ANBRAUNEN

Mit einigen Funktionen des Ofens kann die Oberflache
der Speise durch Aktivierung des Grills nach
Beendigung des Garvorgangs gebraunt werden.

Wenn das Display die entsprechende Nachricht

anzeigt, bei Bedarf v/ driicken, um einen finfminttigen
Braunungszyklus zu starten. Die Funktion kann jederzeit
durch Driicken von [@] gestoppt werden, um den Ofen
auszuschalten.

. FAVORIT

Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert
das Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer
zwischen 1 und 10 in der Favoritenliste zu speichern.

Mochten Sie eine Funktion als Favorit speichern und

die aktuellen Einstellungen fiir zuklnftige Verwendung
bewahren, driicken Sie v . Zum Ignorieren der
Anforderung driicken Sie hingegen « .

Nachdem vy gedriickt wurde, driicken Sie + oder — zum
Auswahlen der Positionsnummer, dann driicken Sie v/
zur Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer
bereits verwendet, verlangt der Ofen die Bestatigung, dass die
vorhergehende Funktion Uberschrieben werden soll.

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spateren
Zeitpunkt gespeichert wurden, < driicken: Das Display
zeigt die Liste der Favoriten-Funktionen an.

—+ oder — zur Auswahl der Funktion verwenden, durch
Driicken von v bestatigen und anschlieBend [>] zur
Aktivierung drucken.

. SMARTCLEAN-FUNKTION

Driicken Sie [&], um ,Smart Clean” auf dem Display
anzuzeigen.

Drucken Sie ™1 zum Aktivieren der Funktion: Das
Display fordert Sie auf, alle notwendigen Tatigkeiten
auszufiihren, um die besten Reinigungsergebnisse zu
erzielen: Befolgen Sie die Anweisungen und driicken Sie
v, sobald diese erledigt sind. Nachdem Sie alle Schritte
abgeschlossen haben, driicken Sie [>], wenn gefordert,
um den Reinigungszyklus zu aktivieren.

Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentir wahrend dem
Reinigungszyklus nicht zu 6ffnen, um zu vermeiden, dass
Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf das
endgultige Reinigungsergebnisse haben konnte.

Eine entsprechende Meldung beginnt auf dem Display
zu blinken nachdem der Zyklus beendet ist. Den Ofen
abkuhlen lassen und dann die Innenoberflachen mit
einem Tuch oder Schwamm wischen und trocknen.

. KURZZEITWECKER

Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer
verwendet werden. Fir die Aktivierung dieser Funktion,
sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet ist und +
oder — driicken: Das Symbol & blinkt auf dem Display.

+ oder — zur Einstellung der erwiinschten Zeitdauer
verwenden und anschlieBend v zur Aktivierung des
Zeitmessers dricken. Es ertont ein akustisches Signal
und das Display zeigt an, sobald der Kurzzeitwecker das
Rickzahlen der ausgewdhlten Zeit beendet hat.

Bitte beachten: Der Zeitmesser aktiviert keinen Garzyklus.
Dricken Sie + oder —, um die am Timer eingestellte Zeit zu
andern.

Nachdem der Kurzzeitwecker aktiviert wurde, kdnnen
Sie auch eine Funktion auswdahlen und aktivieren.

Mit [@] den Ofen einschalten und anschliel3end die
erforderliche Funktion auswahlen.

Sobald die Funktion gestartet wurde, setzt der Timer
eigenstandig das Riickzahlen fort, ohne die Funktion
selbst zu beeintrachtigen.

Bitte beachten: Wahrend dieser Phase kann der
Kurzzeitwecker nicht gesehen werden (nur das @& Symbol
wird angezeigt), der das Ruckzédhlen im Hintergrund fortsetzt.
Zum Abrufen der Zeitmesser-Ansicht driicken Sie [@], um die
derzeit aktive Funktion anzuhalten.

. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste << mindestens
Sekunden gedruickt halten. Dies erneut zum Entsperren
der Tastatur ausfuhren.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgrinden kann
der Ofen jederzeit durch Drlcken der Taste ausgeschaltet
werden.
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O GARTABELLE
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WENDEN ODER
LEBENSMITTELKATEGORIEN EMPFOHLENE MENGE UNmX?::EN EBENE UND ZUBEHORTEILE
GARDAUER)
LASAGNE - 0,5-3kg - -
. Y
j Braten 0,6-2kg - 3
:Rind-gebraten = z - 7
: Hamburger 15-3cm 3/5 ~— e
j Braten 06-25kg - 3
:Schwein-gebraten * - - 7
FLEISCH Bratwurst & Wurst 1,5-4cm 2/3 .~ ~ r
j Ganz 0,6-3kg - 2
‘Hahnchen-gebrat. s 4
: Filet & Brust 1-5cm 2/3 .~ 1 f
gGriIIspiesse 1 Gitterrost 1/2 _\_”5“_’_ 1 4 f
05-3cm - 302,
O,S-3cm - -\...3...1- L\p/ﬁ:jz
Kartoffeln 05-1,5kg - 3
gGemUse-gebraten Gemise-gefillt jeweils 0,1 - 0,5 kg - 3
: Gemiise-gebraten 0,5-15kg - 3
Kartoffeln 1 Blech - _\%’_
GEMUSE Tomaten 1 Blech - -\%u-
j Paprika 1 Blech - _\%ﬁ
:Gemise-Gratin 3
: Brokkoli 1 Blech - n—r
Blumenkohl 1 Blech - _\%ﬁ
Andere 1 Blech - _\%ﬁ
gKuchen in Backform Biskuitkuchen 05-12kg - _\éﬁ
Platzchen 02-06 kg - 3
KUCHEN & Beignets 1 Blech - 3
GEBACK :Backwaren&agefiillte . i B 3
Kuchen Tart, Tortchen 04-16kg —r
3 Strudel 04-16kg - 3
Gedeckter Obstkuchen 0,5-2kg - _‘éﬁ
QUICHES/HERZH i~ 08-12kg - =
........................ T S
:Brotchen jeweils 60-150 g - 3
o §Weil3brot in Backform jeweils 400- 600 g - _\é’_
BROT 3
:GroBes Brot 07-20kg - 2
:Baguette jeweils 200- 300 g - 3
:Dlnn Rund - Blech - 2
gDick Rund - Blech - 2
; 2
PIZZA 2 1
;Tiefgekijhlt 1 -4Rost Ebenen - 5 3 1
! J L ] - r
: 5 4 2 i
........................ N S PR SUNURPURPPRRIIN &y B r e e
BN e (I ~ TS
ZUBEHOR Ofenform oder !
Rost Kuchenform Fetépfagqe/ Ba(]:ckF?lech Fettpfanne / Backblech Fettpfalrme mit
2uf Rost oder Brater auf Rost 500 ml Wasser

Whj;lﬁool



GARTABELLE

REZEPT FUNKTION = VORHEIZEN = TEMPERATUR(°C)  DAUER (MIN) 2UBEORTEILE
= I 170 30- 50 e
Hefekuchen / Rihrteig Ja 160 30- 50 .
Ja 160 30-50 e
Geflllter Kuchen Ja 160 -200 30-85 ;ﬂ
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) Ja 160 — 200 3590 '\%’ -\...1|——.—'..,-
=] Ja 150 20 - 40 3
) ) Ja 140 30-50 4
Pldtzchen / Buttergeback 5 0 2050 L 1;
Ja 135 40-60 TS
=] Ja 170 20 - 40 2
o ' Ja 150 30- 50 R
Kleingeback/Muffins s 150 30-50 L ;
Ja 150 40-60 I
=] Ja 180 - 200 30- 40 L3
Beignets Ja 180 - 190 35-45 L
Ja 180 - 190 35-45 % N
=] Ja 9 110-150 3
Meringen Ja 90 130- 150 —_
Ja 90 uo-te0* 2 S 1
. =] Ja 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Brot / Fladenbrot s 190-930 50-50 q%, 1;{
Pizza (diinn, dick, Fladenbrot) Ja 220 - 240 25-50* o e
= Ja 250 10-15 L2
Tiefkuhlpizza Ja 250 10-20 ..,,,41—_,—1,_,- 1;,
Ja 220 - 240 15-30 LA
Ja 180 - 190 45-55 —
?glezrir?ijeszlgsgﬁgn, Quiche) Ja 180-190 45-60 -\é,- -\%,-
Ja 180 - 190 45-70* R L
=] Ja 190 - 200 20-30 3
Blatterteiggeback e s 180- 190 040 LT
Ja 180 - 190 20-40* N
gs;]ar?er;legrﬁuﬂéufe, Uberbackene Pasta, lzl Ja 190 - 200 45 - 65 1;1
Lamm, Kalb, Rind, Schwein 1 kg =] Ja 190 - 200 80- 110 Lo
FUNKTIONEN = el =) &) )
O/Unterhitze Heilluft Umluft Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 Eco heissluft

Whjr/lﬁool



' DE

o ROST UND
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN) ZUBEHORTEILE
. . 2
Schweinebraten mit Kruste 2 kg X@ - 170 110-150 L j
B . 3
Hahnchen, Kaninchen, Ente 1 kg Izl Ja 200 - 230 50-100 L j
2
Truthahn / Gans 3 kg = Ja 190 - 200 80- 130 L2
Fisch gebacken / in Folie ) . 3
(Filets. gans) =] Ja 180 - 200 40-60 3
Geflilltes Gemise p)
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 180 - 200 >0-60 AE=r
5
Toast Ifl - 3 (hoch) 3-6 Aeennr
Fischfilets / Steaks EI - 2 (mittel) 20-30** _\_‘f"n_’_ 1 3 [
Bratwiirste / Grillspiee / Rippchen / ) N ap e 5 4
Hamburger d - 2-3 (mittel - hoch) 15-30 IR,
Brathahnchen 1-1,3 kg - 2 (mittel) ss-70% 2 L1
Lammbkeule / Schweinshaxe - 2 (mittel) 60 - 90 *** t 3 j
Bratkartoffeln - 2 (mittel) 35-55*** i 3 j
Gemdusegratin - 3 (hoch) 10-25 L 3 j
Pltzchen B Ja 135 50-70 > =]
Cookies
Mdirbeteigkuchen — Ja 170 50-70 _\_”i_m’_ -\...i—...,- -\...i—...,- q%ﬁ
. =
Runde Pizza S Ja 210 40-60 _‘_”5|__._,._’_ _‘_”4|__._,._'_ _\_”2|__._,._'_ _\_”1|__._,._'_
izz
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen
(Ebene 5) / Lasagne (Ebene 3) / Fleisch Ja 190 40-120* -\...i—...n -\...i—...:- L ! J
(Ebene 1)
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen
(Ebene 5) / Gebratenes Gemise (Ebene @4 Ja 190 40- 120 * g 4 p) 1
4) / Lasagne (Ebene 2) / Fleischstlicke M R e e e e
enu
(Ebene 1)
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-100* _\%’_ L ! j
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45-100* qé': L ! j
Fisch & Gem{se Ja 180 30-50* -\...i—....- L ! j
Gefiillte Bratenstiicke e® - 200 80-120* Lo
Fleischstlicke % 3
(Kaninchen, Hihnchen, Lamm) - 200 50-100 —J

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.

** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

*** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile und

Einschubebenen auf, die fir die verschiedenen Arten von Speisen zu

verwenden sind.

Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem Sie das Gargut in den Ofen
geben, die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit zéhlt nicht dazu.

Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte und sind von der
Menge des Garguts und von den verwendeten Zubehorteilen abhédngig.

Zunachst die niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das erzielte

ZUBEHOR

Ofenform oder
Kuchenform
auf Rost

Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht, zu den héheren
Einstellungen Gbergehen.
Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise

Kuchenformen und Backbleche aus dunklem Metall zu verwenden. Es

kénnen auch Topfe und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu bertcksichtigen, dass sich die Garzeiten
dadurch etwas verldngern.

J

Fettpfanne / Backblech

oder Bréter auf Rost

—r

Fettpfanne / Backblech

T

Fettpfanne mit
500 ml Wasser

Whj;lﬁool



REINIGUNG UND PFLEGE

Vor dem Ausfiihren

beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen,
dass der Ofen abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSSENFLACHEN

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch.
Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von
pH-neutralem Reinigungsmittel verwenden. Reiben
Sie mit einem trockenen Tuch nach.

- Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel
versehentlich mit den Flachen des Gerats in
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten
Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen
und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiseriickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu
entfernen. Zum Trocknen von Kondensation, die
sich beim Garen von Speisen mit einem hohen
Wassergehalt bildet, den Ofen vollstandig abkihlen
lassen und anschlieBend mit einem Tuch oder
Schwamm trockenwischen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerates
beschadigen konnen.

Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung
getrennt sein.

Aktivieren Sie die Funktion "Smart Clean" fiir eine
optimale Reinigung der Innenflachen. (Nur bei
bestimmten Modellen).

« Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
FlGssigreiniger reinigen.

- Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil sind. Speiserlickstande kdnnen
dann mit einer Spulbuirste oder einem Schwamm
entfernt werden.

AUSWECHSELN DER LAMPE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,
die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an
der Beleuchtung festschrauben.

3. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit 20 bis 40 W/230 ~ V
Typ G9, T300°C verwenden. Die im Gerat verwendete Lampe
ist speziell fur Elektrogerate konzipiert und ist nicht fir die
Beleuchtung von Rdumen geeignet (EU-Verordnung
244/2009). Die Glihlampen sind Uber unseren Kundendienst
erhaltlich.

-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit
bloRRen Handen berlhren, da sie durch die Fingerabdricke
beschadigt werden kdnnten. Den Backofen erst benutzen,
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt
wurde.

* Whjr/lﬁool



AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig 6ffnen und 3. Die Tir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
die Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position
befinden.

2. DieTir so weit wie moglich schlieBen. Die Tur mit
beiden Hande festhalten - diese nicht am Griff
festhalten.

Die Tir einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz |16st. Die Tur seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

' DE

geschoben wird und die Haken der Scharniere auf
ihre Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf
seinem Sitz sichern.

. Die Tiir senken und anschlieBend vollstandig 6ffnen.
Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

Einen leichten Druck austiben, um zu tberprifen,
dass sich die Haken in der korrekten Position
befinden.

\

. Versuchen, die Tur zu schlie3en und sicherstellen,

dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist
dies nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen: Die Tur konnte beschadigt werden,
wenn dies nicht richtig funktioniert.

Whj;lﬁool ;



LOSEN VON PROBLEMEN

STORUNG

MOGLICHE URSACHE

ABHILFEMASSNAHME

Der Ofen funktioniert nicht.

Stromausfall.

Trennung von der
Stromversorgung.

Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der
Backofen an das Netz angeschlossen ist.

Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Das Display zeigt ein ,F” gefolgt von einer
Nummer oder einem Buchstaben an.

Stérung im Ofen.

Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Versuchen Sie die “WERKSEINSTELLUNG” im Meni
“EINSTELLUNGEN" durchzufiihren.

Das nachste Kundendienstzentrum kontaktieren und die
Nummer angeben, die dem Buchstaben ,F” folgt.

Der Ofen heizt nicht auf.

Wenn ,DEMO” ,Ein” ist, sind alle
Steuerungen aktiv und alle Mens
verfuigbar, der Ofen heizt sich
jedoch nicht auf.

DEMO erscheint alle 60 Sekunden
auf dem Display.

Rufen Sie ,DEMO” aus ,EINSTELLUNGEN" auf und wahlen
Sie ,Aus”.

Das Licht schaltet sich aus.

OKO-Modus ist "EIN".

Auf“OKO” aus dem Menii “EINSTELLUNGEN" zugreifen und
“AUS” auswahlen.

Die Tur schlieBt nicht richtig.

Die Sicherungshebel sind nicht in
der richtigen Position.

Sicherstellen, dass die Sicherungshebel in der richtigen
Position sind. Dazu die Anweisungen fiir das Entfernen und
erneute Anbringen der Tiir in dem Abschnitt,,Reinigung
und Wartung" befolgen.

Die Hausstromversorgung schaltet sich
aus.

Stromversorgungseinstellung
falsch.

Prifen, dass Ihr Hausnetzwerk mit einer Leistung von mehr
als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls, die Leistung auf 13
Ampere verringern. Auf “LEISTUNGSSTUFE” aus dem Ment
“EINSTELLUNGEN" zugreifen und “NIEDRIG" auswéhlen.

== . = =] Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie
H|-- N unter:
«  Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu
+  Verwenden Sie den QR-Code
p— +  Alternativ kdnnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (Siehe Telefonnummer in dem -
[ ] Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des o e TR i
Produkts angeben.

Whirlpool AWM T O

400011517778



KAOHMEPINOZ OAHIOXZ

ANAOOPAZ

2AZ EYXAPIZTOYME NOY ATrOPAZATE
ENA MPOION WHIRLPOOL

MNa va éxete mArpn vmootnpLén,
Kataxwpiote To Mpoidv cag otnv lotooeNida

www.whirlpool.eu/register

Mmopeite va katefaoete Tig "Odnyieg acpdaieiac”

Kat Tov "08nyo xpriong kal gpovtidac" e ouvdeon
‘WWW otnv lotooehida pag docs.whirlpool.eu kat

akohouBwvTag T 0dnyieg otV Tiow MAEUPA TOU

TIApOVTOG eyxelpISiov.

' Mpv xpnoipomnolncete Tn GUOKEUR, S1aBACTE MPOOEKTIKA TOV
° "Odnyo vyeiag kat acpalelag”.

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Mivakag eAéyxou
2. Aveplotnpag
3. KukAlkn avtiotaon
(Oev eival opatn)
4. Oényoi paglov
(to emimedo umodelkvUEeTal OTN
UITPOCTIVH TTAEUPA TOU (POUEVOU)
MNoépta
Emdvw avtiotaon/ykptA
Napuma
Mvakida avayvwpiong
(va pnv agalpeital)
9. Kdatw avtiotaon
(Gev paiveTal)

© N W,

6 (62 [®F e — e 2 O]
N = = a v oioilel O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON/OFF (ENEPTOMNOIHZH/ 4.TIZQ 7.KOYMMI NAOHIHZHX PLUS (XYN)
ANENEPTOMOIHZH) la KUAIoN Tou pevoU Kalt avénon Twv

Ma 1o dvappa ri To oBN oI Tou
(pOUPVOU Kal Yo Thv TTavon f tn Slakomr
Aertoupyiac.

2.AMEXH NPOxXBAXH XE AEITOYPTIEX

Ma ypriyopn mpdoacn oTi¢ Asroupyieg
KOl TO EVOU.

3. KOYMIMI MAOHIHZHE MINUS
(MEION)

Mo KUNION Tou eVOU Kall IEiwon Twv
PUBUIcEWVY 1 TWV TIWV aS Asttoupyiag.

la emotpopry oty TIPonyoUUEevn 084vn.
Katd tn SIAPKEIQ HOYEIPEUIATOC, EMITPETTEL
NV oAAayr Twv puBUicEwV.

5.000NH

6. EMIBEBAIQXH

la emPePaiwon e emAoyng piag
Aertoupyiag f G EMAEYHEVNG TUAG.

PUBUIcEWV 1] TWV TIWV OIS Asrtoupyiac.
8. AMEXH NPOXBAZXH XTIZ ENINOTEX /
NEITOYPTIEX

Ma ypriyopn mpdofaon oti¢ Asrmoupyieg,
OIAPKELQ, PUBLICEIC Kal Ta ayarTnuéval.
9.ENAP=H

MNa va Eekiviioete ia Asttoupyia
XPnotpomolwvTag TIG eIIKEC 1} BACIKEG
pubuioelc.

Whjr/lﬁool



A=EZOYAP

2 XAPA AMOXZYANEKTHX TAYI ZAXAPOMAAXTIKHZ [ KINHTOI OAHIOI *
Xpnolgomolote Toug yla 1o | la xprion we Tapi yia to Ma va Yrivete Ywui katmiteg | Na va Balete kaiva Bydadete
PrCIUO TOU GaynTou A yla TN | Havelpepa KREATOG, Paplwy, | aAAd kal Kpéag, Pdapl os €UKOA CapTraTa.
OTAPIEN OKEVWY, TAPIWY KEIK | AAXQVIKWY, POKATOIA, KATL 1} | AAOOKOANA K.ATT.

Kal AAAWY OKEUWY Y10 TOTOBETNON KATW Ao TN

KatdAANAwV yla xprion oTo oxdpa yla Tn CLANOYH TwV

(POUPVO XUHWY JOYEIREUATOC,

* AlatiBetal udvo o OpIoUEVA LIOVTEAQ
O apIBuOC Kal 0 TUTTIOC TWV EEAPTNUATWY UIMOPE! va SIapEREL AVANOYA JUE TO UOVTEAO TTOU AYOPACATE.
ANMQ aecoudp PUmopoLV va ayopacTOUV XWEICTA ATd TO KEVTPO ECUTTNEETNONG TIEAQTWV.

TOMOOETHXH THX X XAPAX KAl AAANQN EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN (EOOZON
EZAPTHMATQN AIATIOENTAI)

TomoBetriote TN oXdpa optlOVTIa CUPOVTAC OTOUC Agpaipéote Touc 0dnyouc pagiwv amod To eoupvo
ob&nyouc Tou pa@lou Kal BePalwbeite OTI N TTAEUPA PUETO KAl APAIPECTE TO TPOOTATEVTIKO TTAACTIKO ATTO TOUC
AVUYPWHEVO AKPO €ival Yyuplopévn TTPOG TA EMAVW. Kivntou¢ odnyouc.

Ta dMa afeooudp, oMW To TaYi yia Airmn kat 1o Tagi >@ifte To Avw KA Tou KivnToU odnyol otov 0dnyod
Ynoipatog, TomoBeTouvTal oplldvTia Ue Tov idlo Tpomo PAPIOU KAl CUPETE TOV HEXPL TEPMa. KateaoTe To
OTIW¢ N oX4pa. AaA\o kAT otn B€on touc. lNa va ac@aliost o odnyocg,
AQAIPEZH KAI ENANATOMO®ETHIH OAHION TMEOTE TO KATW TUAKA TOU KAITT TTPOo¢ Tov odnyo pa@lou.
PAOIOY BePaiwBeite 6T1 ot KivnToi 0dnyoi umopouv va KivnBouv

eAevBepa. EmavaldBete ta Bripata otov Ao odnyd

« Ta va agalpéoste Toug 0dNyouC PAPIWY, ONKWOTE g ) .
Palp Y papiov, on pa@lovu oto idlo emimedo.

TOUG 00NyoUC Kal 0T ouvéxela TpaPnéte amaid
TO KATW TPNMa €€w amd tnv urodoxn Tou: Twpa

MTTOPEITE VA agalpéceTe TOUG 0dNYoUC paPLwV. D —————

« Ta va tonmoBetrioete Eavda Toug 0dnyouc pagLwy, 1
TTPWTA TOTTOOETAOTE TOUG 0TNV Avw uTToSoXH. |
N

KpatwvTtag Toug onKwUEVOUC, CUPETE ECA OTO

Bdahapo Ynoipatog Kkal kateaote Toug oTn Béon

TOUG OTIC KATW UTTOSOXEG. > nueiwon: Ot kivntol odnyol pmopovv va tornoBetnBolv o
onolodnmoTe PAPL.

Whjr/lﬁool



NEITOYPIIEX

. EL

y 6™ SENSE

seise AUTH N A&lToupyia EMITPETEL TO EVTIEAWG AUTOMATO
Prioipo yia oAa ta eayntd (Aaldavia, Kpéag, Wapl,
Aaxavikd, Kéik & MNukd, AApupd kéik, Ywui, Mitoa).

[0 To KAAUTEPO ATTOTEAECHIA UE AUTHV TN AEITOLpPYIQ,
aKOAOUBNOTE TIC 0ONYieC OTOV OXETIKS THVOKA LIAYEIPEUATOC,
Elm AEITOYPTIEX COOK 4

la 1o payeipepa SIaPOPETIKWY PpAYyNTWY TTOU
amaitouv tnV idla Bepuokpacia payelpéUaToc o TEooEPA
emimeda Tautdxpova. Auti n AetToupyia pmopei va
XpnotpomoinBei yla va YAoeTe PmoKoTa, KEIK, OTPOYYUAN
Titoa (Kal KatePuyuévn) Kal vVa TIPOETOIUACETE €va TIAIPEC
YeUHa. AKOAOUBOTE TOV TIIVAKA HAYEIPEUATOC YIA VA EXETE
KOAUTEPA ATTOTEAECUATAL.

E=ZANATK. AEPAX

Ma Prioipo SIaPOPETIKWY TPOPIWY TTOU ATTAITOUV

v idla Bepokpaocia oe SiapopeTikd emimedal (UéyloTo Tpia)
Tautoxpova. Auti N Aertoupyia pmopei va xpnoiomolnBei ya
TO Prio1o SIAPOPETIKWY GAYNTWV XWPIC va PETAPEPOVTal
00EC armd To éva paynTd O0TO AAMO.

MAPAAOZIAKEZ AEITOYPTIEZ

«  XYMBAT. YHXIMO
MNa va payelpePete KPEAG, va PrioETE KEIK UE YEUION
o€ €va Hovo pagl.

« TURBO GRILL
MNa va Ynoete peydAa KOPUATIO KPEATOC
(umoUTIa, POOT Mmip, KOTOMOUAO). ZuvIioTATAl Va
XPNOIHOTIOLE(TE TO AITTOCUAAEKTN Yla TN GUANOYN
TWV XUPwV Ynoipgatog: TomoBeTrote TO TAYi O€
omolodAmote eminedo KATW amd Tn oXapa Kal
npooBéote 500 ml mooIpo vepod.

e WHZIMO KATEWYYTMENQN

H Aeitoupyia autr emAéyel autdépata TNV ISAVIKN
Bepuokpacia kal Aeitovpyia Pnoipatog yia 5
S10POoPETIKOUC TUTTOUC NON KATEYUYUEVWY PAYNTWV.
Aev xpelaletal va mpoBepudAveTe To poupvo.

« EIAIKEXZ AEITOYPTIEZ

»  MAXI COOKING

Ma va PRoeTe peyaAa KOPUATIA KPEATOC (Avw TwvV

2,5 KIAwV). [a o016 0P Po POoSOKOKKIVIOUA KAl OTIC
000 TMAEUPEC, CLUVIOTATAL VA YUPIOETE TO KPEAG KATA
To Y oo. Eival kahd va mieptxUvete 1o Kpéag e (wuo
O€ TOKTA XPOVIKA SIOCTAMATA IO VA 1N OTEYVWOEL

»  OOYZKQMA

Ma 1o 15avikd ouokwa YAUKIAC 1] aApupenc (OuNG.
Ma va e€aoPaNCETE TNV MOIOTNTA POUCKWIATOC,
MNV EVEPYOTTOIEITE TN AEITOUPYIA AV O POUPVOC Eival
KON (e0TOC YETA ard évav KUKAO PN oipaTtoc.

»  ZENAFQMA
lMNa va emrtaxuveTte TNV amoPuén Twv TPOPWV.
TomoBeTtroTe TO PAYNTO 0TO Heaaio emimedo

OoxApag. ZuvIoTATal VA APRVETE TO GaynTo 01N
OUOKeUaoia Tov, WoTe va Unv Eepabei e€wTepIKa.

» AIATHP. ZEXTO

MNa va dtatnpnoete (e0TO KAl TPAYAVO TO YAYNTO
TTOU MOAIC PAOATE.

» ECO ME EZANATKAZMENO AEPA

M0 TO PrOIUO YEUIOTWY KOMUMATIWY KAl PINETWY
KPEATOC O€ €va UOVO pA@L. To OTEYVWA TOU (paynTou
QTTOTPETTIETA UE OIOKEKOMMEVN, ATTOAN KUKAOPOpIa
aépa. Otav XpnOolLoTIOLETAL N OIKOVOMIKI) Agltoupyia
ECO, 1o pwTtdki Ba mapayeivel o3NoTo Katd Tn
Slapkela Ynoipatoc. Na va XpnotUomolrjosTe Tov
KUKAO ECO (O1kovouikd) Kal KaTd CUVETELD Va
BeATiwoeTe TNV KATAVAAWGCN PEVUATOC, N TTOPTA TOU
poUpvou Sev TIPETEL va avoiel £wg OTOU TO PayNnTo

N2 24

Va gival EVTEAWC LAYEIPEUEVO.

2YMBATIKO

MNa 1o Yrotpo omoloudnmote €idoug payntou o€
€va Povo paol.

GRILL

Ma va YPrioete oto YKPIA urmpt{dAec, couPAdKIa,
AOUKAVIKQ, AaxavIKA OyKPATEY, KABwGE Kal yla va (pPUYaVICETE
Pwui. Otav PrveTte Kpéag oTo YKPIA, cuvioTdtal va
XPNOIMOTIOLEITE TO ATTOGUANEKTN VIO TN GUANOYT TWV XUHWV
Ynoipatoc: TomoBetrioTe Tov Sioko o€ omolodrimote eminedo
KAtw amnod tn oxdpa kat mpooBéate 500 ml mooiuo vepd.
_££ TAXEIA MPOGEPM.

lNa ™ ypriyopn mpoBépuavon tou gpoupvou.
XPONOAIAKOINTEX

MNa eme€epyacia TIg TIHEG TWV XPOVWV AElToupyiac.
@ YMENO. AEMTQN

lNa tn diatrpnon Tou Xpdvou Xwpig tnv
gvepyomoinon Hiag Asttoupyiac.

6 SMART CLEAN

H dpdon tou vepou mou ameheuBepwveTtal Katd Tn
Sldpketa autou Tou €161KoU KUKAOU KaBaplopol Héow
XauUNANg Beppokpaciag, SieukoAUVEL TNV amodkpuvon
¢ Bpwpidac. TomoBetriote 200 mi méoipo vepd oTnV
KATW EM@PAVEIQ TOU YOUPVOU KAl EVEPYOTIOINOTE TN
A&lToupyia 0TAV 0 POUPVOC KPUWOEL.

ATATIHMENA

MagugaviontncAiotactwy 10ayanmnuéVwWVAEITOUPYIWV.
@0 PYOMIZEIX

MNa mpocappoyr Twv pubuicewv Tou polpvou.
OTav elval evepyr| n Aertoupyia "ECO’, n pwtevdTnTa TG 08dving
LEIOVETAL KA TO PWE oBrvel LETG amd T AeTTTO yia E0IKOVOUNON
evépyelac, H oBovn evepyorolettal fava autépata dtay matnOet
KATToIO Ao Ta KOUUTTIA.
Otav eival evepyoroinuévn “On” n Aeroupyia "AOKIMH" dAa ta
XELPIOTrPIA EIVAL EVEQYOTTOINUEVA KAl TA UEVOU SIABECIUA QAN O
poupvoc Sev BepuaiveTal. o va amevepyoroInoeTe QUTH TN
Aerroupyia, amokTtroTe mpdoBaon otn Asrtoupyia ‘AOKIMH" ard to
evoL “PYOMIZEL" kat emAétte "Off”.
Ermiéyovtac "EMANAD. EPTOX T, To mpoidv armevepyoroleital Kal TN
OUVEXEIQ ETIOTOEPEL OTNV TIPWTN evepyoroinon. OAeC ol PUBLICEIC
AlaypdapovTal.

Whjr/lﬁool ’



NPQTH XPHZH

1. EMIAEZTE TAQXXA

Oa xpelaoTei va pubpioeTe TN yY\wooa Kat TV Wpa dTav avapete
TN OUOKEUN Yla TTpWTn popd: Ztnv 08évn epgavietal n évdeién
«English».

1. English

MatioteTo 4+ R TO — YIa VA KUAAOETE TN NioTal IE TIC
Ol106€01ueg YMDOOEC Kall EMAEETE AUTIY TTOU OENETE.

Matiote o v yia emfBeBaiwon TN emMAoync.

> nuelwon: H adayr Tng YAwooag Unopei va Yivel kal 0T CUVEXEID
enmiéyovtag TAQS S A’ oto pevol "PYOMIXE”, mou eival SlaBéaiuo
TIOTWVTOCTO & .

2.PYOMIZTE THN KATANAAQXH ENEPTEIAX

O @oUpVOC gival TIPOYPAUMATIOUEVOG VO KATAVANWVEL NAEKTPIKH
evépyela og emimedo cUUBATO e TO OIKIAKO SIKTUO E loYU

peyalutepn amo 3 kW (16): Av otnv olkia oag Xpnoloroleital
XAUNAGTEPN 1oXUC, B XPEIOOTEL VA TNV HEWOETE TNV IoXU (13).

I2XYZ

TIOTAOTETO + 1o — yla va emié€ete 16“High”n 13 “Low” kat
TIOTAOTETO v/ Yla emPBePaiwon.

KAOGHMEPINH XPHZH

3.PYOMIZTE THN QPA
Agou emmAé€eTe TV 1oYY, Ba XpelaoTei va puBUioeTe TV Tpéxouca
wpa: Ztnv 086vn avaBoofrivouv ta SUo YPneia yia Ty Wpal.

Jctad
PONOI

TIOTHOTETO + I TO — YIa VA PUBUICETE TNV WPEA Kal TTATAOTE TO
Vv : XNV 066vn avafoofPrivouv ta Suo Pneia yia ta Aemtd.
MatoTETO + 1 TO — YI0 VOl PUBICETE Ta AETTTA KAl TIATAOTE TO
v yla empBePaiwon.

Y nueiwon;: Evdéxetal va xpelaoTel va pubuiosTe Eavd Ty wpa Enera
arné SIAKoTTEG PLATOC Ley&ng Sidpkeiag, Emiécte "POAQI" oto
Levou "PYOMIZELS”, ou eival SlaBéoiuo matuvtac o & .

4. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag kavoUpylog poUpvoG UTOPEL VA EKAUEL OOLIEC TTOU £XOUV
napapeivel amo tnv Sladikaoia kataokeunc: Autd eivat anmdAuta
(PUCIONOYIKO.

Mptv EeKIVAOETE TO PrOILO paynToU, CLVIOTATAL Va (E0TAIVETE
TO (POUPVO AGEIO £TOL WOTE VA ATTOPAKPUVOOUV TUXOV OOEC.
A@aIpEaTE Ta XPTOVIA I} TUXOV TIAACTIKO PIAU artd To oUpvo
Kal apalpEoTe amnod Uéoa Ta e€aptruata. OgpUAVETE TO POUPVO
o1ou¢ 200 °C yia TIEPITIOU Wia wPa, XPNOIUOTIOIWVTAG KOAUTEPA
N Aermroupyia Kukhoopiag aépa (. "E€avayk. aépac” 1 “Zupp.
Yroiuo”).

> NUEiwon: 2uvioTatal va AgPICETE TO XWPO PETA TN XEron TNG
OUOKEUNG YO TIPWTN POPC.

1.ENIANOTH AEITOYPT1AZ

MNatote 10 Y10 va aVAYIETE TO PoUPVO: XTnv 086vn
eugaviCeTal n TeNeuTaia KUpLa AerToupyia TTou Xpnotomolidnke
] TO KUPLO EVOU.

Mmopeite va emAEEETE TIC AEITOUPYIEC TTOTWVTAG TO EIKOVISIO

yla pia amd Ti KUpLeg Asrroupyieg 1 e KUAoN Tou pevou: Na va
emAé€ete éva oTolxeio amo To pevou (atnv 08évn epgaviletal o
TipwTo SlOBETIO OTOoIXE(D), TATACTE + | — YIa va eMAECETE TO
emBuUNTO, petdmatioTe v yia emPePaiwon.

6. AIATHP. ZEXTO

2.PYOMIXTE TH AEITOYPTIAA

A@oU emAEé€eTe TN AetToupyia Tou BéNeTE, uropeite va aANAEeTe
TIC pUBUiCELC. XNV 006VN Ba EPavIoTOVV o1 PUBLICEIC TTOU
prmopoUv va aAN&&ouv dladoxikd. Miglovtagto < Uropeite va
OMGEeTe TNV TponyoUuuevn puBIoN {ava.

EMINEAO ©OEPMOKPAZIAZ/TKPIA

 Je---- o
OEPMOKPAZIA

‘Otav n tiun apyxiost va avapoofrivel otnv 086vn, matiote 10
+ 110 — Y10 va TNV aAAEETE, 0T CUVEXELD TTOTACTE TO v/ Yld

emBeBaiwon kat yia va cuvexioeste oe aNayr] Twv pubpicewv
TTOU aKOAOUBOLV (Epooov ival Suvatd).

Tov 610 TPOTTO, Uropeite va puBpIcETe To eMimedo Tou YKPIA:
Yndpyouv mpokabopiopéva emimeda loXUoC Yia TO YK OIO OTO
YKPM: 3 (UPNAG), 2 (Ueaaio), T (xaNAO).

> nueiwon: MOAG evepyomoinBei n Aertoupyia, rmopeite va alaEeTe
n Beppokpacia/eninedo YK xpnolUorolwvtag o + 1o —.

AIAPKEIA

Y 4
4

7 N

°C

AIAPKEIA

Otav avaBooprivel to sikovidio & otnv 086vn, matrioTe 10

+ {0 — Y10 va puBpiceTe To XPAVO TTIOL amalTeTal Yo Val
ONOKANPWOE( TO HaYEIPELQ, OTN CUVEXEID TTOTACTE TO v/ YId
empBeBaiwon. Asv xperdletal va pubBUIoETE TO XpOVo PNoiaTtog
av BéAeTe va SIaXEIPIOTEITE TO YPAOIUO N autdpata (Xwpic
XPovo Pnoipartoc): Matiote 1o v 10 [>] yia emPBePaiwon
Kkat évapén e Aerroupyiac. EmAéyovtag autr| Tn Asitoupyia,
Oev UMopEite va TTpoypapaTiosTe kaBuotepnuévn évapén g
Aermoupyiac.

> nueiwon: Mnopeite va mpocapuOoeTe TO XPOVO LAYEIREUATOG TTOU
PUBLIOTNKE KaTé TN OIAPKEIX AYEIREUATOC TIECOVTACTO )
TIATNOTE TO —+ 1 TO — VA TOV TPOTTOTIOINCETE KAl UETA TIATNOTE TO
V' yia emBePaiwon.

Whjr/lﬁool



TENOZ XPONOY (KAGYXTEPHZH)

Y& TOMEC AelToupyieg, LONC PUBIOETE TO XPOVO LAYEIPEUATOC
Mropeite va KaBuoTeproeTe TNV évapén TN Asrtoupyiag
nipoypappartifovtag o Xpdvo TéAouc, Ztnv 086vn epgpaviletal to
TENOC XPOVOU eV TO €lkovidlo @ avaBoofrivel

TEAOS XPONOY

Motiote 10 4 T0 — yia va puBuioeTe TNV wpa TTou BéNeTE val
oNoKANpwOEi To payelpepa, Yetd matioTe 10 v yia emPBePaiwon
Kall evepyoroinan TG Aerroupyiac. Béte to @ayntd oto ¢poUpvo Kat
Khelote Ty épTa: H Aertoupyia Ba Eekivroel auToOUaTa IETA oo TO
XPOVIKO SIACTN A TTOU UTIOAOYIOTNKE TIPOKEIEVOU VO TEPUATIOTEL
TO MAYEIPEUA OTO XPOVO TTOU EMAEEATE.
> nueiwon;: O MEOYEAULATIOUOS XPOVOU KABUCTEPNONG EVAPENG
LIQYEIPELIATOC AMeVEQYOTTOLEl TTIAVTAl TNV GAoN TPOBEPAVONG TOU
poupvou: O poupvoc Ba @tdcel oTny embupntr BepLiokpaoia
Babpuaio, kértt mou onuaivel Ot ot Xpdvol payelpéuaTog Ba ival
ENAPEWC LEYAAUTEQLOL ATTO AUTOUE TTOU QVAYRAPOVTAL OTOV TTIVOKAL
Layeipéuatod. Katd tn SIpKEIN ToU XpOVOoU QVALIOVAG, ITOPE(TE Val
TIOTNOETE TO - 1 TO — VI VA AANAEETE TO TIPOYPAULIATIOUEVO TEAOC
XPOVOU N TIATAOTETO <K YIal VAl GMAEETE AANeG puBuiceL, MNatwvTag To
O, YIa EPAVION TTANPOPOPILN, UTOPE(TE VAl AMAEETE LIETAEY TEAOUC
XPAVoU Kat QIAPKEIQG,
6" SENSE

AUTEC oL AeIToupYiEC ETAEYOUV AUTOLATA TOV KAAUTEQO TPOTIO
MOYEIPEUOTOC, TN BEpPIOKPAsia KAl T OIAPKELD LAYEIREUATOC
Pnaiuarog yia oha ta Stabéoiua paynTa.

‘Otav amarteital, armd umodeifTe Ta xapaKTNPIOTIKA TOU (aynToU
Y0 VOl EXETE TO KAAUTEPO OMOTEAEGL

BAPOX / YWOZX (XTTPOITYAO-AIZKOZ-EMINEAA)

fm
sense

e
nJ

N, 7 X
Kg
7N

s

e N

KINA

lNa va puBpioete T Asttoupyia owaotd, akohoudrote Tic odnyieg otV
004vn, 6tav oag (ntnOei, matriote To + 10 — yla va pubpioete
TNV AMAITOUEVN TIUA KAl JETA TIATAOTE TO v Yla emBeBaiwon.
WHZIMO / POAOKOKKINIZMA

Y& OpIOPEVEC AerToupYieg 6™ Sense pmopeite va puBiceTe TO
eminebo Ynoiuartod.

A
\l_l
M

4 N\

WYHZIMO

Otav oac (ntnBei, matioTe To + 1N T0 — Yi0 va eMAEEETE TO
emOBuNTO eninedo amd piooPnuévo (-1) éwg KOAA Pnuévo (+1).
MomoteTto v 1o [ yia empPePaiwon kai évapén e Aermoupyioc.
HE ToV (610 TPOTIO, OTTOU EMTPENETAL, OE OPIOHEVEC AEIToUpYieC 6™
Sense, umopeite va pubpicete To poSokokkiviopa amnd (-1) €wg (+1).
3.ENAP=H AEITOYPTIAZ

€ OTTOIAOATIOTE OTIYUr, AV Ol TIPOETIAEYUEVEG TIUEG ElVall QUTEC

TIOU EMOUIELTE 1] LOAIG EQAPUOOETE TIG PUBLICELC TTOU eMOUELTE,
TIATAOTE TO [ ] Y10 VA EVEPYOTTOINOETE TN Aermoupyia.

Katd tn @don kabuoTtépnong matwvtag to [ ] o goupvog Ba
TIAPOKAUEL AUTHY TN @AoN, EEKIVIWVTAC AIESA TN AEITOUPYiaL.

. EL
Y nueiwon: MONG emiéCeTe ia Aerroupyia, n 0Bdvn Bampoteivel T
KataAMNAGTEEO eminedo yia k&Be Astoupyial

MropeiTe va OTauATHOETE TN ASTOUPYI OO TOTE OTIYr TIOTWVTOG
TO kouunt )

Edv o poUpvoc sivat (e0TOC Kal N Asrtoupyia amartei pia
OUYKEKPIUEVN UéyioTn Bepuokpacia, Ba eupavioTei éva privuua
otnv 0Bdévn. Matote o <K YIa EMOTPOPH OTNV TIPONYOULEVN
006vn ka emAEETE SI0POPETIKN AsToupyia i TIEPIUEVETE Val
KQUWOEI EVTEAWC,

4.MPOGEPMANZH

Opioéveg AerToupyieg £xouv pia paon poBéppavonc: MOAG
&ekvrioel n Aertoupyia, n 0Bévn Beixvel 0TI evepyoroiBnKe n
Aermoupyia mpoBépuavonc.

Mo oAokANpwOEL auTr N ACN, EKTEUTETAL VA NXNTIKO Orjua
Kat oty 086vn epgaviletal n évbeln 4Tt 0 PoUpvVog EPTOOE TNV
emieypévn Beppokpaoia kat Ba oag {ntnOein "TOMNOGETHZH
OATHTOY".

2710 onpeio auTo, avoite Tnv MOPTa, TOMOBETHOTE TO PayNTO OTO
POUPVO, KAEIOTE TO (POVPVO Kall EEKIVIOTE TO HAYEIPEUOL.

Y nueiwon;: H TomoBétnon Tou (ayntou GTo GoUEvVO TPV OMOKANEWHOET
N MPOBEPUAVON EVOEXETAI VA EXEL QVETTIBUUNTA AMOTEAECUATA YIC TO
TENKS Prjoipo. To voltypa TG TIOETAg KaTd T ¢don mpoBéppavong Ba
otapatrioel T Astoupyia.

O xpovog payelpéparog Sev mephapBavel T pdaon mpobépuavong.
Mmopeite mavta va aAaéeTe T Beppokpacia oty omoia BéAeTe va
(PTACEL O (POUPVOG XPNOIUOTIOIWVTAGTO + ATo — .
5.XTAMATHZTE TO WHZIMO /TYPIXTE H EAEF=TE TO
OATHTO

Avoiyovtag tTnv idpeTa, TO payeipepa SIOKOTTTETAL TTPOCWPIVA
oPrVoVTaC TIC AVTIOTACEIC,

MNa va ouveyioete T Sladikaoia payelpEuaTog, KAEIoTE T mopTa.
OpPIOEVEC OLUVTAYEC PaYEIPEUATOC 61 Sense anaitolv va yupioeTe
TO (ayNTO KATA TO YrioIpo.

MYPIZMA (DAFHTOY

‘Eva nxntikd orfjpa Ba nxrioet kal n 086vn epgavifel Ty evépyela
TIOU TTPETTEL VAl YiVEL AVOIETE TNV TOPTA, KAVTE TNV EVEPYELQ

1o oa¢ {NTHONKE Kal KAEIOTE TNV TIOPTA VIO VO CUVEXIOEL TO
payeipsua.

Me tov ib1o Tpdmo, oTo 10% ToU XPOVoU TPV artd TO TENOG TOU
Ynaiuarog, o oupvog oag nTdel va eAéyéeTe To eaynTo.

EAEMXOX CDAFHTOY

‘Eva nynTiké orjua Ba nyroet kai n o8ovn epgaviel tny evépyela
TIOU TTPEMEL val yivel, ENéyETe To paynTo, KAEIOTE TV TOPTA Kall
OULVEXIOTE TO payeipepa.

Y nueiwon;: MNatrioTe To [ yia VA TIORAKAUPETE QUTEG TIC ASTOUPYIEC,
ACPOPETIKA, LETA AMd £va OUYKEKPIUEVO XPOVIKO SIAOTNUA XWPIC
kaplia evépyela, o eoUpvog Ba CUVE(oE TO Layeipeua.

Whjr/lﬁool



6. TEAOX MATEIPEMATOX
Ekmépmetat éva nxnTiko orjpa Kat oty 086vn epgpaviletal n évdelén
OTI TO [ayeipea ONOKANPWONKE.

TEAOZ
MotAote To [BJ Y10 GUVEXION TOU LAYEIPEUATOG OE XELPOKIVNTN
\erroupyia (wpic xpovo) A aTioTe T+ yia TopATaoT) Tou
Xpovou Pnoipatog emhéyovtag ia véa diapketa. Kat otig Suo
TIEQUTTWOELC, Ol TIAPAUETPOI payelpépaTog Ba SiatnpnBouv.
POAOKOKKINIZMA

Oplopévec Aemoupyieg Tou poUPVOU GAC EMTPEMOLV Va
POBOOKOKKIVIOETE TNV EMPAVELQ TOU PAYNTOU EVEPYOTTOIWVTAC TO
YKPIA LETA TNV OAOKAHPWON TOU UAYEIPEUOTOC,

MEZTE MAPOA.

‘Otav oty 086vn €UPaVIOTE] To KATANNAO UVULQ, Qv OTTarTeiTal
TIEOTETO V' Yla VA EEKIVRAOEL VA KUKAOC POSOKOKKIVIGHOTOG TTEVTE
Aermtwv. Mmopeite va otapatrioete tn Aettoupyia omoladnmote
OTIYMr TTATWVTOG TO KOUTT yla va oBrioeTe To Poupvo.
.ArAMHMENA

MM ohokAnpwBei To payeipepa, n 066vn Ba cag mpotpéPel va
amoBnkeUoeTe TN Aertoupyia o€ évav apilBuo amd o 1 éwgto 100N
NoTa ayarmnuévuwy.

Tl ie
Nz

Av BéheTe va amoBnNKeVOETE pial AElToupyia oTa ayarnuéva Kal

VA armoBNKEVOETE TIC TPEXOUOEC PUBITELC YOl LIENNOVTIKH Xprion,
TIATAOTE TO v/ SIOPOPETIKY, YA VA TNV AYVONOETE TATACTETO <K .
MoN¢ atnBeito v, matiote 10 + 10 — yla va emAéCeTe Tov
aptBOps Béong, petd matriote 1o v yia empPePaiwon.

2nueiwon: EGv n uvrAun ivat yepdmn ry o emieypévog apBuog Adn
Xpnoorolettat, o poupvog Ba oag {nTrioel va Slaypael n mponyouuevn
AEITOUPYIa Y10 vl amoBnKeUTEL N véa.

M0l VA EUPAVIOETE OF UETAYEVEDTEPO XPOVO TIC AEITOUPYIES

mou anoBnkevoarte, méote o O : H 006vn eppaviel tn Aiota
QYQTTNUEVWY OO AETOUPYIWV.

°C

1. SYMBATIKO

Matoteto 4+ R T0 — yia va eMAEEETE TN Aettoupyia kat
eMPBeBAWOTE MOTWVTAGTO v/, OTN CUVEXEI TIOTACTE TO [ ] yIal
gvepyoroinon.

.N\EITOYPIIA SMART CLEAN

notiote 1o [8] yia va epgaviotei otny 086vn 10 “Smart Clean’.

35
Smart clean

natote (=] yia evepyormoinon t¢ Aertoupyiac: n 08évn Ba oag
TIPOTPEWPEL VOl KAVETE ONEG TIC EVEPYELEC TTOU ATAUTOUVTAL YA VA

€XETE TO KAANUTEPO amoTéNeOA KABAPIoUOU: AKONOUBNOTE TIG
o0nyie¢ kal otn ouvéxela matAoTe v/ dtav ohokAnpwBei. Otav
oMokANpwBoUV 6Aa Ta PruaTa, 6TaV OMAITETAl TIATHOTE TO [ ]
Yla evepyoroinon Tou KUkAou kaBaplopou.

2 NUElWON: ZUVICTATAL VA NV QVOIEETE TNV TIOPETA KATA TN OIAPKELD TOU
KUKAOU KQBAPIGIOU VIO VAl AMOQUYETE TNV ArMWAELQ aToU Tou Ba
LMop0UGE VAl ETTNEEACEL AEVNTIKA TO TEMKO ArOTEAECHIA KABAPICHOU.
To katdMnho privupa Ba apyioet va avaBoofrivel otnv 086vn
MONC 0AoKANPwOEL 0 KUKAOC. APrOTE TO POUPVO VA KPUWOEL KAl
0TI OUVEXELO OKOUTTIOTE KAl OTEYVWOTE TIG EOWTEPIKEG EMIPAVELEG
ME éva Tavi r) opouyyapl.

. YMENG. AEMTQN

‘Otav o0 poupvoc ival onotdc, n 08évn propei va xpnotpomolndei
WG XPOoVoSIaKOTTNG. Ma VO EVEPYOTIOINOETE AUTH TN AEIToupyia,
BeBaiwbeite 0TI 0 PoUPVOC gival 6NOTOC KAl UETA TATAOTETO +
T0 — : XtV 086vn avaBoofrivel to elkovibio ¢ .

\@/’

¢ A

mime
o)
YMNENO. AEMTQON
MotAote to + 1 T0 — yla va puBUIoETE TN XPoVIKr SldpKela TTou
XPEIALEDTE Kall OTN CUVEXEIQ TIATHOTE TO v/ YIOL VOl EVEPYOTIOINOETE
TO XPOVOSIOKOTTTN.
Oa mapayBei éva nnTikd onua kat Ba umodelyBei otnv 086V PONG
N urtevBUUION AETTTWV OANOKANPWOEL TNV QVTIOTPOPN UETPNON TOU
emAeypévou xpdvou.
2 nueiwon: O petpnc Aemtiov Sev evepyomolel Kavévav amd Toug
KUKAOUG HayelpEUaToC, [IEOTETO + 1 TO — yIa aAayr) Tou
ETAEYUEVOU XPOVOU OTO XPOVOOIOKOTTTN,
MO evepyomolnBei n urevOU IO AETTTWV, UMTOPELTE ETTIoNG val
EMAECETE KO VA EVEQYOTTOINOETE Ial AEITOUPYia.
Méote 0 Y10l VOl EVEPYOTIOINOETE TO POUPVO, OTN CUVEXELD
emAEETE TNV emOuUNTH Asttoupyia.
Mo Eekivrioel n Aettoupyia, o xpovodiakomtng Ba cuveyioel
VA JETPAEL avTIOTPOPA XWpIC va TIapeUBANETAL e TNV D10 TN
Aertoupyia.
Y nueiwon: Katd t didipkeia auTrg TnS paong, Sev propeite va Sefte To
LETENTA AeTTTOV (EppaviCeTal idvo To eikovidlo @ ), woTdoo, N
avTioTpoPN HETENON cuvexiCeTal. A eupAvion TG 08vNG
UMeVBUIIONC AETTTWV TIOTACTE TO yiat SIOKOTTA TN TPEXOUOAG
EVEPYNC Aermoupyiag,

.KAEIA.NAHKTPQN

la va KAeIOwoETe To MANKTPOAOYIO, KOATAOTE TATNUEVO TO
<Kl yla Touldxiotov Tévte Seutepoemta. Emavaldfete yia va
EekelbwoeTe To MANKTPOASYIO.

©
LF I
KAEIA. IAHKTPON

> nueiwon: H Aetoupyia autr| umopel va evepyomolnBei kat otn
dldpkela Tou Pnoiuatoc, Ma Adyouc aopaielac, Umopet va ofrioel
OMoIaOrTTOTE GTIYr) TATWVTAG TO KOULITTE .

C
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6 MINAKAZ YHZIMATOZ

EL

FYPIEMA H
MPOTEINOMENH ANAKATEMA _
KATHIOPIEZ TPOOIMQN MOZOTHTA (XPONOX EMINEAO KAl AZEXOYAP
YHEIMATOS)
AAZANIA  i- 0,5-3kg - -
. A==
; WHTA 0,6-2 KN - 3
: WHTO MOZXAPI =y
3 XAMMOYPIKEP 15-3cm 3/5 A
§ WHTA 0,6- 2,5 KN - 3
WHTO XOIPINO —
KPEAX : NOYKANIKA 1,5-4cm 2/3 .~ - r
; OAOKAHPO 06-3 KNS - z
: WHTO KOTOMOYAO .
: OIAETO & STHOOS 1-5cm 2/3 o g
ettt EOYBAAKIA ettt e 1OX008 V2. i N
APl { OIAETA 05-3cm - RS
3 3 2
eerrerneeenreenreened O A A B M e e, 00 3L e T, N, USSR
: MATATES 0,5-1,5 KA - 3
: AAXANIKA-WHTA AAXANIKA-TEMIZTA 0,1-0,5 kg kaBéva - 3
3 AAXANIKA-WHTA 05-15K\O - 3
, 3
MNATATEX 1 diokoc - —r
, 3
AAXANIKA NTOMATES 1 Siokog - e
5 MINEPIES 1 8iokog - —
: NAXANIKA-OTKPATEN : R
: MMNPOKOAO 1 Siokog - —r
, 3
KOYNOYIAI 1 diokog - —
, 3
e e TRRNRUNRNURRTNY Covicca RUURRSRORRS RO 10K T, N
OOYSK. KEIK SETAWI | AOPATO KEIK 0,5-1,2 K6 - 2
P AT 5~
' MIIZKOTA 0,2-0,6 KNS - 3
P AYKA - SOY 1 8lokog - 3
‘TAYKA & TEMIXTEX 3
 MITES TAPTA 04-16kg - .
; STPOYNTEA 04-16kg - 3
] 2
T SOOI MITA OPOYTON o 052K e, XN
X 2
AAMYPA KEIK - 08-1.2kg - e,
........................ FT RN SRR SRS OURRRU AU iR
:POAA 60 - 150 yp. T0 kaBéva - 3
o :SANTOYITE SE TAYI 400 - 600 yp. T0 kaBéva - =
: MEFAAO WOMI 0,7 -2,0 KN - 2
MMATKETA 200 - 300 yp. To kabéva - 3
........................ e e L T e
AEMTH GTPOYYUNS - BioKoC - :
MNAXIA OTPOYYUAS - Siokog - ;
2
MITSA : 3 :
§KATELP, TPOOIMA 1 -4 OTPWOEIG - c 3 :
: L )L J - -
: 5 4 2 1
........................ e U ORI A,y ey e e e e
B N g ~ T
_ AUTOCUANEKTNG/Tai
A=EZOYAP Sva0a Tayi yevikng xpriong Pnoiuatoc f Tapi yevikng  AIMOCUANEKTNG/ Tapi  AmoouAAéKTNG pe 500 ml
Xap eNMavw og oxapa XpPriong emavw o€ Pnoiuatog VEPO

ouppdaTivn oxapa
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

Whjr/lﬁool

SYNTAFH AEITOYPFIA TPOGEPMANSH OEPMOKPASIA (°C) | AIAPKEIA (AEMTA) A
=] Nat 170 30-50 2.
E;l: pe COpN Tou YouoKwvel/agpdta Nat 160 30-50 -\éu-
Na 160 30- 50 S
ixec ue yépon Nat 160 - 200 30-8 3,
(To1(KEIK, OTPOUVTEN, UNAOTIITA) Nat 160 — 200 35-90 _\“é_m’_ _\‘1;“_
=] Nau 150 20-40 3
' ’ Nat 140 30- 50 4
Mmiokéta / Kouloupdkia ot 10 30-50 ; ;
Nat 135 40-60 e
=] Nat 170 20-40 |3
Nat 150 30-50 4
Mikpd kéik / Mégpiv
Nat 150 0-50 4V
Nat 150 s0-60 > 31
=] Nat 180 - 200 30-40 3
Souddkia Na 180 - 190 35-45 AT
Nau 180 - 190 35-45% o 31
=] Nat 9 10-150 3
Mapéyka Nat 90 130-150 | |
Nat 90 140-160 " .‘__.Sl—__—n__,- n...‘j)“;._'..r '\;r
’ , , =] Nat 190 - 250 5-50 |2
Nitoa / Ywui / Ookdtola ot 190930 5050 .\__,i—,__,. 1;[
MNitoa (Aentry, XovTpH, OKATOLA) Nat 220 -240 25-50% ,‘___5|____,__'_ ,‘___3.____,__, 1;,
=] Nat 250 10-15 Lo
Katepuyuévn mitoa Nau 250 10-20 _\_”i_n_,_ 1;
Nat 220 - 240 15-30 > 4 3, 1
Nat 180 - 190 45-55 S
&zﬁgiﬂyﬁi&) Nat 180 - 190 45-60 & L
Nat 180 - 190 45-70% e e L
=] Nat 190 - 200 20-3 |3
Eggggfgc/ AAMUPA KPAKEP PE GUANO Nat 180 - 190 20 - 40 ;j 1;{
Nat 180- 190 20-40% | 2 31
= had =2 &) i@
AEITOYPTIEX SupBaTio EEavagggggévoc @(ﬁ?ﬁggig;@éa Tkph TurboGrill MaxiCooking Cook 4 eﬁavijgggpévo
8



. EL

IYNTATH AEITOYPIIA TMPOGEPMANXIH OEPMOKPAXIA (°C)  AIAPKEIA (AEMTA) E:l,-i\lg?l'lll-}l\ll(lﬁ'll'A
Aalavia/Ohav/Zupapikd oto @olpvo/ ) ) 3
Kaverovia Izl Nau 190 - 200 45-65 \ j
Apvi/Mooxdapt/Bodivo/Xoipivéd 1Kg lzl Nat 190 - 200 80-110 \ 3 j
¥Ynto xolptvo pe kpovuota 2 kg X@ - 170 110-150 \ 2 j
Kotémouho / kouvéA / mamia 1 kg Izl Nat 200-230 50-100 \ 3 j
Falomovha / Xrva 3 kg =] Nau 190 - 200 80-130 2,
WdaptL ato @oupvo / oe A\adokoAa } } 3
B PN oo e =] Na 180 - 200 40-60 | 3,
Fepota Aaxavikd ) ) 2
(vtopdteg, kohokuBdakia, HeNITCAVEC) Nau 180- 200 >0-60 A
Opuyaviopévo Ywpi Ifl - 3 (UPNnAnR) 3-6 _‘_”5“_’_
Wapt @INETO / pmmpillOAeg El - 2 (peoaia) 20-30** _\_‘ﬁ._’_ 1 3 r
Noukdvika / couBAdkia / maibdkia / ) ) . . 2 % 5 4
YAUTTOUPYKED EI 2- 3 (ueoaia-uPnAr) 15-30 .~ 1 r
Wnto kotomoulo 1-1,3 kg - 2 (ueoaia) 55-70*** _\_”2“_’_ 1 1 r
MmnoUTL apvioio / Kotol - 2 (peoala) 60 - 90 *** \ 3 j
Wntég matdreg - 2 (ueoala) 35 - 55 *** \ 3 j
Aaxavikd oykpatév - 3 (UPNnAnR) 10-25 \ 3 j
Mmiokota @ Na 135 50-70 ; _\_”i_m’_ _\_”i_m’_ ;
Mmiokota
. = 5 4 3 1
TGpTEC I: Nau 170 >0-70 alFr aFr Al A Ar
Tapteg
STPOYYUAE TiToEG = Nau 210 40-60 o e e e
Mitoa
MARpeC yeLua: Tapta gpoutwy (emimedo 5) Nal 190 40-120* 5 3 1
/ NaCavia (emimedo 3) / Kpéag (emimedo 1) e R —
MARpeg yevpua: Tapta (Emimedo 5) / Yntd N
Aaxavikd (emimedo 4) / Aaldavia (emimedo @ Nal 190 40-120% _\“.5;!’_ 4 -\...é—...p 1
2) / koppdtia kpéag (emimedo 1) Mevou — —
Aalavia kat kpéag Nat 200 50-100% A1
Kpéag kat matdreg Nau 200 45-100* _\_”4|__._,._’_ i 1 j
Wdapt kat Aayavikd Nau 180 30-50* _‘é’_ t 1 j
lepotd koppdtia Yntd é_ - 200 80-120* \ 3 j
KoppdTtia kpéatog } ) v 3
(koUVEML, KOTOTMOUNO, apVi) e 200 >0~ 100 —J

* EKTILWEVN XPOVIKH OIAPKEIA: MTTOPE(TE va agalpEiTe TO paynTd amd To eoVPVO Ot SIAPOPETIKOUE XPAOVOUC, AVANOYA UE TNV TTPOCWTITIKH TTOOTIUNON.
** TUPIOTE TO PAYNTO GTO PECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU YNGILATOC,
*** TuploTe To PaynTd aTa SUO TPITA TOU GUVOAIKOU XPOVOU YNGIHATOC (av eival amapaitnTo).
TPOMOX ANATNQZHY TOY MINAKA MATEIPEMATOX
JTOV TTIVAKA QVAPEPETAL N KAAUTEPN ASITOUPYia, CapTriuata Kal eminedo ou
TIOEMEL VA XPNOIOTOINBoUV YA TOUG SIApOPETIKOUE TUTIOUC (paynToU.

H Siéipkeia Pnofuatog Eexiva armd Tn oTiyur TTou TOMOBETETAI TO @aynTd OTO
POLPVO, XWPIG va ephapBaveTal n mpoBéppavon (edv xpelaleTa).

O1 BeppoKpasies kat ot xpdvol PNaIaTog eival eVEEIKTIKA KAl EEQPTWVTAL Ao TNV

TIOOOTNTA TOU (pPAyNTOU KAl TOV TUTTO TOU £EARTHAATOC TTOU XONGIUOTOIETAL.
XPNOIUOTIOINOTE AEXIKA TIG EAAXIOTEC CUVIOTWUEVES TIUEC KAll, €AV TO paynTo Ogv
EXEl LAYEIPEVTE! APKETA, TTPOXWPENOTE OE UEYANUITEPES TIEC,

XpNOILOMOINOTE Ta AEECOUAR TTOU TIAREXOVTAI KAl KATA TTPOTIINGN
OKOUPOXPWES LETAANKES (POPHES YAUKOU KAl TAWIA YEVIKAG XProng. Mmopeite
€7T(0NG VAl XPNOIUOTIOINCETE OKEVN Kal AGecoudp amo TPES 1 OTEATITN, WOTOCO
Tipénelva MPReTe umdyn 4Tt o XPOVOC AYEIREUATOC Ba eival Alyo eyaNUiTeEPOC,

Aeeenn ~ Aalr (— ~ M
_ AUITOCUANEKTNG/Tai
AZEZOYAP Sy Tawi yeviknig xprnong pnolpatog ry tawi yevikig  AmoouAékTnNG/ Taw{  AmooUAAEKTNG pe 500 mll
Xapa eMAvw og oxapa XpProng emavw oe Ynolpatog VEPO

ouppdativn oxapa
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KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

BePawwOeite 6T1 N CUCKEUN €XEL
KPUWGOEL TIPIV IPOXWPNOETE O
cuvTtripnon 1 Kabapiouo.

Mn xpnoiuomnoleite aTHOKAOaPIoTEG.

Mnv xpnotpomoleite petalMka
GPOUYYOPAKIA, AEIAVTIKA CUPMATAKIA
i A&lavTika/SafpwTikd KaBaploTIKG,
KaBW¢ Umopei va KataoTpéPouy TIG

DopATE MPOCTATEVTIKA YAVTIAL.

H ouokeun mpémnel va amocuvdeDei
anoé Tnv mapoxn PEVHATOG TIPIV Ao
OTTOlaSNTTIOTE Epyaoia GuVTPNONG.

EMPAVEIEG TNG CUCKEUNG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

«  KabBapiote TiI¢ empdveleg Pe €éva uypo Travi amo
MIKPOIVEG.

Edv undpyxouv moAég akaBapoieg, mpooBéote 01O
VEPO AYEG OTAYOVEG AMOPPUTTAVTIKOU HE OUOETEPO
pH. ZKoumioTe pe éva oTEYVO TAVI.

«  Mn xpnotyomoleite S1aBpwTIKA I AELAVTIKA
kaBaploTikd. Edv kdmolo anmd autd Ta mpoidvta £pOel
Katd AdBoc¢ o€ ema@n UE TIC EMPAVEIEC TNC CUOKEUNC,
kaBapioTe To auéowc Pe éva vypod Tavi e MIKPOTVEC.

EXQTEPIKEX ENMIOANEIEX

MeTd TN Xpnon, a@roTe TO GOUPVO VA KPUWOEL Kal
kKaBapioTe Tov, KATA TTPOTIUNON EVW €ival AKOUN
(e0TOC, Yla VA AQAIPETETE TIC EMIKABIOELG I TOUG
Aek€Seg Tou SnuioupyolvTal amd Ta UTTOAEIUpATA
TPOPWV. I'a va aTTOUAKPUVETE TUXOV CUUTTUKVWHA
TTOU OXNUATIOTNKE amod TO payeipepa @aynTwy Ue
VYPNAN TTEPLEKTIKOTNTA O€ VEPS, APAOTE TO YOUPVO
VA KPUWOEL EVTEAWG KAl 0TN OUVEXELA KaBapioTe e
€va LEAoua r oPouyyapL.

« Evepyomoifote tn Aettoupyia “Smart Clean” yia
[BEATIOTO KABAPIOPO TWV ECWTEPIKWV ETTIPAVELWV.
(Mévo o€ oplopéva POVTENQ).

«  KaBapilete 10 kpUOTAANNO TNG TTOPTAG PE EIOIKO LYPO
ATTOPPUTIAVTIKO.

« T va dieukoAUveTe Tov KaBapPIoUO Tou PoUpvou,
umopeite va Bydlete Tnv moépTa.

A=EXOYAP

A@nroTe Ta va HOUAIAOOULV O€ VEPO WE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN XPNon. XpNOIUOTIOINOTE yAVTIA OUPVOU YIa TO
XEIPLIOUO TOUG, €AV ival akopn (eoTd. Ta umoAeippaTa
@AYNTWV UTTopoLV va agaipebolv eUKOAA PE KATAAANAN
Bouptoa | opouyyapdxi.

ANTIKATAXTAZH AAMIMTHPA

1. Amoouvd€oTe TO oUPVO amo TNV NAEKTPIKA
Tpopodoaoia.

2. ZeB16WOTE TO KATIAKL ATTO TO PWC, AVTIKATAOTHOTE TO
Aapmntipea kat Bidwote Eavd 1o KATAKL.

3. Xuvdéote Eavd To OUPVO OTNV NAEKTPIKA
Tpopodoaoia.

> nuelwon: Na xpnotuormoleite pévo AU Trpec aAoyovou
20-40 W/230 ~ V tUmou G9, T300°C. O A\aumtripag mou
XONOILOTIOIETAL OTN CUOKELN gival e10IKA OXeOIAOHEVOC YIa
OIKIOKEG OUOKEVEC Kal GeV eival KATAANAOG YIA TO YEVIKO
PWTIONO dwpaTiou péoa oto oTiTl (Kavoviouodg EK apif.
244/2009). Mmopeite va mpounOeUTE(TE TOUG AT PEC arTO
10 Kévtpo Texvikng Yoot piEng.

- AV XPNOILOTTOIEITE AAUTTTHAPES AAOYOVOU, 1N XEIPI(eoTe TOUG
ANAUTTTAPEC E YUUVA ¥€PLa KAaBWG Ta amOTUTTWHATA UIMOPE! val
TOUG KATAOTEEWYOLV. MNV XPNOIUOTIOINCETE TO (POVPVO TPV
TOMOBETAOETE £AVA TO KATIAKL TOU AAUTTTHPA.

10
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AQAIPEXZH KAI EMANATOMNOOGETHXZH NMOPTAX

1. Ta va a@alpéoete TNV MOPTA, avoifTe eVTEAWC Kal
KaTteRAOTE Ta AyKIoTPA €W OTOU PTACOUV o€ Béon
amac@alionc.

. K\eiote TNV mopTa 000 TTEPICCOTEPO UTTOPEITE.
Midote KaAd TNV MOPTA Kal Pe Ta SUOo X€PLa — PNV TNV
Kpatdte amo tn XelpoAafn.

ATIAA a@alpéoTe TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPAPBwvTaC MPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA €W OTOU BYEl
amod tnv €6pa TNC. AKOUUMAOTE TNV TOPTA 0TN Mia
TAEVUPA, TAVW O€ UIa LAAOKN ETTIPAVELQ.

3. Emavatonmo0eTAOTE TNV MOPTA PETAKIVWVTAG TNV

TTPOC TNV MAEUPA TOU PoULpVou, eVBuypaupilovtag
ToUug Yavt{oug Twv UeVTECESWV LE TIC E8PEC TOUC Kal
ao@aliovtag TNV emdvw MAeLpd oTnV £€6pa Tou KABE
MEVTEQE.

. XaUNAWOTE TNV MOPTA KAl OTN CUVEXELD avoi&Te TNV

EVTEAWC. XAUNAWOTE TA AYKIOTPA OTNV APXIKK TOUC
0¢éon: BeBaiwbOeite 611 Ta KateBdoate evTeEAWS KATW.

Aoknote ehaptd mieon yia va Befaiwbeite 0TI Ta
Aayklotpa Bpiokovtal otn ocwoTn Béon.

| o

. AokipdoTte va kKheioete TV mopTa Kal Befaiwbdeite

OTI €ival euBuypApIoUEVN HE TOV TIIVAKA EAEYXOU.
Ala@opetikd, emavaldfete Ta mapamdvw Brinata: Av
Oev AelToupyei Kavovikd pumopei va mpokAnBei {nuia
oTtnv nopTa.

Whj;lﬁool
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ANTIMETQIIZH MPOBAHMATQN

NMPOBAHMA MOANH AITIA

AYZH

Alakorr peVuPATOG.
O @oupvog Sev AelTOUPYEI.
PEVHATOC.

AmocuUvSeon amo Tnv mapoxn

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

Y Briote kat avayte avd To oupvo yia va SIaToTWOETE
€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 ava@EépeTe 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" anod 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

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

To oiklaké pevpa SlakomTETAL

NavBaopévn puBuion toxvoG.

BePaiwOeite 4TI TO 0IKIAKO SiKTUO €xEl LOXV TOUNAXIOTOV
mavw amod 3 kW. Ala@opeTikd, au§noTe TNV IOV O0TA

13 Ampere. Avoi€te T0 “IZXYZ" and TI¢ “PYOMIZEIZ" kat
emAé€te "XAMHAO".

AEATIO MPOIONTOZX

@wvww Mmopeite va KateBaoeTe To SeATiO TTPOIOVTOC
pe Ta Sedopéva evépyelag TNG CUOKEVNG amod TNV
1otooehida tng Whirlpool docs.whirlpool.eu

NMNQx ©A AABETE TON OAHIO XPHXHX KAI
2YNTHPHXHX

@hww 5, KareBdaoTe Tov "O8NYS XPHONC E ey E
Kat @povTtidac" amd tnv IotooeAida mdl‘%;
pag docs.whirlpool.eu (umopeite va

XPNOIMOTIOIOETE AUTOV Tov KwdIko QR), E
AVAQPEPOVTAC TOV EUTTOPIKO KWOIKO TTIPOIOVTOC.

> EVOANOKTIKG, EMIKOIVWVAOTE UE TO KEVIPO
e&umnpétnong meAaTwy

EMNIKOINQNIA ME TO KENTPO EZYMNHPETHXZHZ
MEAATQN

Mmopeite va Bpeite
TIC TANPOYOPIEC l

EMKOVWVIaG 0TO @]
€YXelpidlo eyyunonc.

‘Otav emKolvwveite pe

TO KEVTPO €&UTTNPETNONG |
TTEAATWY, VO AVAQEPETE
TOUC KwAIKOUG Tou avaypd@ovTal atnv mvakidéa tou
TIPOIOVTOG 0ag.

[I—
H

e Tl i)

400011261775

Tumwbnke otnv Itahia

12
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GUIA DE

CONSULTA DIARIA

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO

adicionales, registre su producto en

Puede descargarse las Instrucciones de

WHIRLPOOL seguridad y la Guia de uso y cuidado en
Si desea recibir asistencia y soporte iWWW nuestra pagina web docs.whirlpool.euy

siguiendo las instrucciones del dorso de este

www.whirlpool.eu/register documento.
' Antes de utilizar por primera vez el aparato lea detenidamente la guia de
° Higiene y seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Ventilador

3. Resistencia circular
(no visible)

4. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

Puerta

Resistencia superior / grill
Lampara

Placa de caracteristicas
no debe retirarse)

9. Resistencia inferior

© N o,

1. ENCENDIDO/APAGADO

Sirve para encender o apagar el horno, y
para detener una funcion activa.

2. ACCESO DIRECTO A LAS FUNCIONES
Sirve para obtener acceso rapido a las
funciones y al menu.

3.BOTON DE NAVEGACION MENOS

Sirve para desplazarse por un menu
y reducir los ajustes o valores de una
funcion.

4. ATRAS

Sirve para volver a la pantalla anterior.
Durante la coccion, permite cambiar los
ajustes.

5.PANTALLA

6. CONFIRMAR

Sirve para confirmar una funcién o un
valor seleccionados.

(no visible)
Q:: @1 ““““ —_— —’_' ..... § 5:"':;&?- ...... ...... @...
N = « VAR ERICIRVEN-
1 2 3 4 5 6 7 8 9

7.BOTON DE NAVEGACION MAS

Sirve para desplazarse por un menu e
incrementar los ajustes o valores de una
funcion.

8. ACCESO DIRECTO A LAS OPCIONES/
FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a las
funciones, a la duracion, a los ajustes y a
los favoritos.

9.INICIO

Sirve para iniciar una funcién utilizando
la configuracién especifica o bésica.

Whjr/lﬁool



ACCESORIOS

GRASERA

REJILLA

Para utilizar como bandeja de
horno para cocinar carne,
pescado, verduras, focaccia,
etc. o para recoger los jugos
de la cocciéon debajo de la
rejilla.

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas,
moldes de tartas y otros
recipientes de coccién aptos
para horno

* Disponible en determinados modelos solamente

GUIAS DESLIZANTES*

—

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

BANDEJA PASTELERA

Se utiliza para pan y pasteles,
pero también para asados,
pescado en papillote, etc.

El nimero y el tipo de accesorios puede variar dependiendo del modelo comprado.
Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja pastelera,
se introducen horizontalmente igual que la rejilla.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS

GUIAS PARA ESTANTES

- Para extraer las guias para estantes, levantelas
y saque la parte inferior con cuidado de su
alojamiento: Ahora puede extraer las guias.

- Para volver a colocar las guias para estantes,
primero coléquelas en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccién, y luego bajelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES (S
PROCEDE)

Extraiga las guias para los estantes del horno y quite el
plastico de protecciéon de las guias deslizantes.

Fije el cierre superior de la corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el tope. Baje el otro clip a su
posicién. Para fijar la guia, empuje la parte inferior del
cierre contra la guia para estantes. Asegurese de que las
guias se pueden mover libremente. Repita estos pasos
en la otra guia para estantes del mismo nivel.

—

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel.
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FUNCIONES

y 6™ SENSE

sense Permiten una coccion completamente automatica
para todo tipo de platos (lasana, carne, pescado, tartas y
pasteles dulces, tartas saladas, pan o pizza).

Para sacar el maximo rendimiento a esta funcion, siga
las indicaciones de la tabla de coccion correspondiente.

@4' FUNCIONES DE COOK 4

Para cocinar diferentes tipos de alimentos que
requieran la misma temperatura de coccién en cuatro
estantes distintos al mismo tiempo. Esta funciéon puede
utilizarse para hornear galletas, tartas, pizzas redondas
(también congeladas) y para preparar un menu completo.
Siga la tabla de coccidn para obtener los mejores resultados.

AIRE FORZADO

Para cocinar diferentes tipos de alimentos

que requieran la misma temperatura de coccién en
diferentes estantes (maximo tres) al mismo tiempo.
Esta funcion puede utilizarse para cocinar diferentes
alimentos sin que se mezclen los olores.

FUNCIONES TRADICIONALES

« HORNO DE CONVECCION
Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en un
unico estante.

« TURBO GRILL
Para asar grandes piezas de carne (pierna de cordero,
roast beef, pollo). Le recomendamos utilizar la
grasera para recoger los jugos de la coccion: Coloque
el recipiente en cualquiera de los niveles debajo de la
rejilla y afada 500 ml de agua potable.

+ HORNEAR CONG.
Esta funcion selecciona automaticamente la
temperatura y el modo de coccién ideal para 5 tipos
diferentes de alimentos congelados preparados. No
es necesario precalentar el horno.

«  FUNCIONES ESPECIALES

» MAXI COOKING
Para cozinhar pedagos grandes de carne (acima
de 2,5 kg). Se recomienda dar la vuelta a los
alimentos durante la coccién para obtener un
resultado homogéneo por ambos lados. Se
recomienda untar la carne peridédicamente con
SU propio jugo para que no se seque en exceso.

» FERMENTAR MASA

Para optimizar la fermentacién de masas dulces
o saladas. Para garantizar la calidad del leudado,
no active la funcién si el horno esta caliente
después de un ciclo de coccién.

» DESCONGELANDO
Para acelerar la descongelacion de los alimentos.
Se recomienda colocar los alimentos en el
estante central. Ademas, se recomienda dejar los

alimentos en su envase para evitar que se sequen

por fuera.

» MANT. CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

» ECO AIRE FORZADO

Para cocinar piezas de carne asadas con relleno
y filetes de carne en un solo estante. Para evitar
que los alimentos se resequen, el aire circula de
manera suave e intermitente. Cuando se utiliza
esta funcién ECO, la luz permanece apagada
durante la coccién. Para utilizar el ciclo ECO y
optimizar el consumo de energia, la puerta del
horno no se debe abrir hasta que termine la
coccion.

N2

CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

GRILL

Para asar filetes, pinchos morunos y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase
carne, le recomendamos colocar la grasera debajo para
recoger los jugos de la coccion: Coloque la bandeja en
cualquiera de los niveles debajo de la rejilla y anada 500
ml de agua potable.
_éﬁ PRECALEN. RAPIDO

Para precalentar el horno rapidamente.
TEMPORIZADORES

Para editar los valores de tiempo de la funcion.
@ TEMPORIZADOR

Para controlar el tiempo sin activar una funcion.

@ SMART CLEAN

La accion del vapor de agua que se forma durante
este ciclo de limpieza especial a una temperatura baja
facilita la eliminacién de la suciedad. Coloque 200 ml
de agua de beber en el fondo de la cavidad y active la
funcion cuando el horno esté frio.

FAVORITOS

Para recuperar la lista de las 10 funciones
favoritas.
@0 AJUSTES

Para ajustar los ajustes del horno.
Cuando el modo «Eco» estd activado, se reduce el brillo de la pantalla
para ahorrar energia y la ldmpara se apaga al cabo de 1 minuto. Se
volverd a activar automaticamente al pulsar cualquier boton.
Cuando «DEMO» esté establecido en «<On» , todos los mandos
estan activos y los menus disponibles, pero el horno no se
calienta. Para desactivar este modo, acceda a «<DEMO» desde
el menu de «<AJUSTES» y seleccione «Off».
Si selecciona «RES. AJUSTE FAB.», el producto se apagara y
después volverd a su puesta en marcha por primera vez. Se
borrardn todos los ajustes.
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PRIMER USO

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora: La pantalla
mostrara «English».

Pulse + o — para desplazarse por la lista de idiomas
disponibles y seleccione el idioma que desee.
Pulse v para confirmar su seleccion.

Nota: El idioma puede cambiarse posteriormente
seleccionando «IDIOMA» en el menu de «AJUSTES», que esta
disponible al pulsar & .

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno estad programado para consumir un nivel

de potencia eléctrica compatible con el de una red
doméstica que tenga una potencia superior a 3 kW (16):
Si su hogar tiene menos potencia, deberd reducir este
valor (13).

Pulse 4+ o — para seleccionar 16 «Alto» o 13 «Bajo» y
pulse v para confirmar.

USO DIARIO

3. COMO CONFIGURAR LA HORA

Después de seleccionar la potencia, tendra que
configurar la hora actual: En la pantalla parpadean las
dos cifras de la hora.

—/— —

N uln

hzZouhd
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Pulse 4+ o — para establecer la hora actual y pulse v : En
la pantalla parpadean las dos cifras de los minutos.
Pulse 4+ o — para ajustar los minutos y pulse vy para
confirmar.

Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es
posible que tenga que volver configurar la hora. Seleccione
«RELOJ» en el menu de «AJUSTES», que esta disponible al
pulsar & .

4. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
guedado impregnados durante la fabricacién: es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos calentar el
horno en vacio para eliminar cualquier olor. Quite todos
los cartones de proteccion o el film transparente del
horno y saque todos los accesorios de su interior. Caliente
el horno a 200 °C aproximadamente durante una hora,
preferiblemente utilizando la funcién con circulacién del
aire (p. j. «Aire forzado» u «<Horno de Conveccién»).

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse [@] para encender el horno: la pantalla mostrara la
ultima funcion principal en curso o el menu principal.

Puede seleccionar las funciones pulsando el icono de
una de las funciones principales o desplazandose por

el menu: Para seleccionar un elemento del menu (la
pantalla mostrara el primer elemento disponible), pulse
+ o — para seleccionar el elemento deseado y después
pulse v para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION
Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede
cambiar la configuracion correspondiente. En la pantalla

aparecera la configuracién que se puede cambiar por orden.

Pulsando <« puede volver a cambiar el ajuste anterior.
TEMPERATURA / NIVEL POT. GRILL

g - - .

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse + o0 —

para cambiarlo, después pulse v para confirmar y siga
con los ajustes siguientes (si es posible).

Del mismo modo puede ajustar el nivel del grill: Existen tres
niveles de potencia para el grill: 3 (alta), 2 (media), 1 (baja).
Nota: Una vez activada la funcion, se puede cambiar la
temperatura o el nivel del grill con 4+ o0 —.

DURACION
— §@i

7

Cuando el icono (& parpadee en la pantalla, pulse + o
— para ajustar el tiempo de coccién necesario y luego
pulse v para confirmar. Si quiere cocinar de forma
manual no es necesario configurar el tiempo de coccion
(sin tiempo programado: Pulse v o [>] para confirmar

e iniciar la funcion. Si selecciona este modo no puede
programar un inicio diferido.

Nota: Pulse @ para ajustar el tiempo de coccion establecido:
pulse 4+ o0 — para cambiarlo y pulse v para confirmar.
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TIEMPO FINAL (APLAZAMIENTO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo

de coccidén, podra retrasar el inicio de la funcion
programando la hora de finalizacién. La pantalla muestra
la hora de finalizacidon mientras el icono @ parpadea.

7

Pulse 4+ o — para configurar la hora a la que quiere que
termine la coccién y pulse v para confirmary activar

la funcién. Coloque los alimentos en el horno y cierre la
puerta: Esta funcion se iniciard automaticamente cuando
haya transcurrido el periodo de tiempo calculado para
que la coccion termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccién con inicio diferido deshabilitard la
fase de precalentamiento del horno: el horno alcanzaré la
temperatura deseada de forma gradual, con lo que los tiempos
de coccién seran ligeramente mayores que los de la tabla de
coccion. Durante el tiempo de espera, puede pulsar + 0 —
para cambiar la hora de finalizacién programada o pulsar <<
para cambiar otros ajustes. Si pulsa & para ver la informacion,
puede cambiar entre la hora de finalizacion y la duracion.

. 6" SENSE

Estas funciones seleccionan de forma automética el mejor
modo de coccién y la mejor la temperatura y duracion
para cocinar, asar u hornear todos los platos disponibles.

Cuando sea necesario, indique simplemente la caracteristica
del alimento para obtener un resultado éptimo.

PESO / ALTURA (NIVEL DE BANDEJAS REDONDAS)

6

sssss

Para configurar la funcién correctamente, siga las indicaciones
en la pantalla cuando se muestren y pulse + o — para
establecer el valor deseado, después pulse v para confirmar.

NIVEL COCCION / GRATINAR

En algunas funciones 6™ Sense se puede ajustar el
grado de coccién.

sssss

7

N
4

Cuando se indique, pulse + o — para seleccionar el
nivel deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1).
Pulse v o[>] para confirmar e iniciar la funcion.

Del mismo modo, cuando sea posible, en algunas
funciones 6" Sense puede ajustarse el nivel de
gratinado entre bajo (-1) y alto (+1).

3. INICIO DE LA FUNCION

En cualquier momento, si los valores predeterminados
son los deseados o una vez aplicados los ajustes que
desea, pulse [>] para activar la funcién.

Durante la fase de inicio diferido, si pulsa [>] el horno le
preguntara si desea omitir esta fase e iniciar la funcion
inmediatamente.

" ES
Nota: Una vez seleccionada una funcién, la pantalla recomendara
el nivel més adecuado para cada funcion. En cualquier momento
puede detener una funcién activa pulsando [@].

Si el horno esta caliente y la funcion requiere una
temperatura maxima especifica, se mostrard un mensaje
en la pantalla. Pulse <« para volver a la pantalla anterior
y seleccionar una funcidn distinta o espere a que se
enfrie por completo.

4. PRECALENTANDO
Algunas funciones incluyen una fase de precalentamiento

de horno: Una vez iniciada la funcién, la pantalla indica
que se ha activado la fase de precalentamiento.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara una sefal
acustica y la pantalla indicara que el horno ha alcanzado la
temperatura establecida y le pedira <ANADIR ALIMENTO».
En ese momento, abra la puerta, introduzca los
alimentos en el horno y cierre para iniciar la coccion.
Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentamiento puede tener efectos adversos
en el resultado final de la coccién. Abrir la puerta durante la
fase de precalentamiento pausaré el proceso.

El tiempo de coccién no incluye la fase de
precalentamiento. La temperatura deseada se puede
cambiar en cualquier momento utilizando 4+ o — .

5.INTERRUPCION DE LA COCCION / DAR LA
VUELTA O COMPROBAR EL ESTADO DE LA COMIDA

Al abrir la puerta, la coccién se interrumpira
temporalmente y las resistencias se desactivaran.

Para reanudar la coccion, cierre la puerta.

Algunas funciones 6™ Sense requeriran que dé la vuelta
a la comida durante la coccion.

Se emitird una senal acustica y la pantalla indicara las
acciones que deberd realizar. Abra la puerta, realice
la accién indicada por la pantalla y cierre la puerta.
Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 %

del tiempo de la coccion el horno le solicitara que
compruebe el estado de la comida.

Se emitird una senal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Compruebe la comida,
cierre la puerta y pulse [>] o v para seguir cocinando.
Nota: Pulse [>] para omitir estas acciones. Por otro lado, si no se
realiza ninguna accion pasado un tiempo, el horno continuara con
la coccion.
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6. FINAL DE COCCION

Sonard una sefal acustica y la pantalla indicara que la
coccion ha terminado.

Pulse =] para seguir cocinando en modo manual (sin
tiempo programado) o pulse <+ para alargar el tiempo
de coccién configurando una nueva duraciéon. En ambos
casos, los parametros de coccién se mantendran.

GRATINAR

Algunas funciones del honro le permiten gratinar la
superficie de los alimentos activando el grill una vez
finalizada la coccion.

Cuando la pantalla lo indique, si lo desea pulse v’ para
iniciar un ciclo de gratinado de cinco minutos. Puede
detener la funcién en cualquier momento pulsando
para apagar el horno.

. FAVORITOS

Una vez completada la coccidn, la pantalla le indicara
gue guarde la funcién asignandole un nimero del 1 al
10 en su lista de favoritos.

Si desea guardar una funcién como favorita y
memorizar los ajustes actuales para el futuro, mantenga
pulsado v, si desea ignorar la solicitud, pulse <« .

Una vez pulsado v, pulse + o — para seleccionar el
numero, después pulse v para confirmar.

Nota: Si la memoria esta llena o si él nimero seleccionado ya
estd ocupado, el horno le solicitara la confirmacion para
sobrescribir la funcion anterior..

Para activar las ultimas funciones guardadas, pulse QO
La pantalla mostrara una lista de sus funciones favoritas.

Pulse 4+ o — para seleccionar la funcién, confirme
pulsando v, y después pulse [>] para activarla.
.FUNCION SMARTCLEAN

Pulse [&] hasta que se muestre «<Smart Clean» en la
pantalla.

Pulse =1 para activar la funcién: la pantalla le indicara
que realice todas las acciones necesarias para obtener

los mejores resultados de limpieza: Siga las indicaciones
y después pulse v cuando haya acabado. Una vez
realizados todos los pasos, cuando sea necesario pulse
[>] para activar el ciclo de limpieza.

Nota: Recomendamos no abrir la puerta del horno durante el
ciclo de limpieza para evitar la pérdida de vapor de agua, ya
que esto podria afectar de forma negativa al resultado final de
la limpieza.

Cuando termine el ciclo, un mensaje parpadeard en la
pantalla. Deje que se enfrie el horno y, a continuacion,
limpie y seque las superficies interiores con un pafo o
una esponja.

. TEMPORIZADOR

Cuando el horno esta apagado, la pantalla puede
utilizarse como temporizador. Para activar esta funcion,
asegurese de que el horno esté apagado y pulse + o0 —:
Elicono & parpadeard en la pantalla.

Pulse 4+ o — para seleccionar el tiempo que necesitay
pulse v para activar el temporizador.

Una vez que haya finalizado la cuenta atrds del tiempo
seleccionado sonard una senal acustica y la pantalla lo
indicara.

Nota: El cuentaminutos no activa ninguno de los ciclos de
coccion. Pulse 4+ o — para cambiar el tiempo ajustado en el
temporizador.

Cuando se haya activado el cuentaminutos, también
podra seleccionar y activar una funcion.

Pulse [@] para encender el horno y después seleccione
la funcion que desee.

Una vez iniciada la funcién, el temporizador sequira la
cuenta atras de forma independiente sin interferir en la
funcion.

Nota: Durante esta fase, no es posible ver el cuentaminutos
(solo se mostraré el icono & ), que continuarad con su cuenta
atrds en segundo plano. Si desea recuperar la pantalla del
cuentaminutos, pulse [@] para detener la funcién que esté
activa.

.BLOQ. DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado < durante
al menos cinco segundos. Para desbloquearlo, siga el
mismo proceso.

Nota: Esta funcién también puede activarse durante la
coccién. Por motivos de seguridad, puede apagar el horno en
cualguier momento pulsando el botdn [@].
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O TABLA DE COCCION

DAR LA VUELTA

sobre rejilla

horno sobre rejilla

pastelera

: CANTIDAD O REMOVER
CATEGORIAS DE ALIMENTOS RECOMENDADA (DEL TIEMPO DE NIVELY ACCESORIOS
COCCION)
LASANA - 0,5-3 kg - 2
Aallr
g 0672Kg R R g
: 0) : R -
: Buey asado Hambur
3 guesas (grado de R 5 4
: coccién 0) 153 cm 3/5 Aeeens r o
: Asado 0,6-2,5 kg - 3
: Cerdo asado * 5 " 4
CARNE 1 Salchichas y wurstel 1,5-4 cm 2/3 ~— b
: Entero 0,6-3 kg - - 2 _
: Pollo asado 5 4
: Filete y pechuga 1-5¢cm 2/3 .~ 1 ;
 Pinchos morunos - 1 parrilla 1/2 _\_”5“_’ 4
........................... 3\-".;2::12
Filetes 0,5-3cm -
PESCADO ey b
: Filetes congelados 0,5-3¢cm - ~—— A r
Patatas 0,5-1,5kg - 3
:Verduras asadas Verduras rellenas 01-0,5 kg cada una - - 3 _
: Verduras asadas 0,5-1,5 kg - . 3 .
Patatas 1 bandeja - _\%’
VERDURAS Tomates 1 bandeja - .
: Pimientos 1 bandeja - é,,_
: Verduras gratinadas -‘"'3'"
; Brocoli 1 bandeja - n—1n
Coliflor 1 bandeja - _‘%ﬁ
Otros 1 bandeja - _\%’_
Pasteles en molde Bizcocho 0,5-12 kg - _\%ﬁ
Galletas 0,2-0,6 kg - 3
TARTASY Pasta choux 1 bandeja - 3
PASTELES  :
: Tartas dulces y tartas 3
DULCES  rellenas Tarta 04-1,6 kg . —
Strudel 0,4-1,6 kg - 3
Tarta rellena de frutas 052 kg - _\%ﬁ
TARTAS ] ) , 2
...... SALADAS | = et e e et T
:Bollos 60-150 g cada uno - 3
Barra de pan de molde 400-600 g cada una - _\é,’_
PAN e o PETRSRRETE T ~Fee
 Pan grande 0,7-20 kg - 2
: Baguettes 200-300 g cada una - 3
........................ R T T S B X UL R R L LT L F e A PPN
i Fino bandeja redonda - 2
Grueso bandeja redonda - 2
2
PIZZA 4 ]
Congelados 1 -4 capas - c 1
; L ] L ] - -
: 5 4 2 1
L P — ] ] ] —— T
Aeeenn ~ Aalr J ~ M
ACCESORIOS Bandeja de horno o Grasera / bandeja Grasera/ Bandeja Grasera con
Rejilla molde pastelera o bandeja de

500 ml de agua
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION | PRECA TEMPERATURA (") DURACION (MIN.) s Y
=] i 170 30-50 .
Bizcochos esponjosos Si 160 30-50 _\él’_
Sf 160 30-50 I
N i 160-200 30-85 Lo
(tarta de queso, strudel, tarta de manzana) 5 160-200 3590 -\...é_...r -\‘1;“.
=] 5 150 20-40 3,
sf 140 30-50 4
Calletes i 140 30-50 LA
i 135 40-60 RS
=] Si 170 20-40 3
S 150 30-50 A
Pastelitos / Magdalenas . 150 30-50 4 1
.
S 150 40-60 I
=] Si 180-200 30-40 3
Lionesas Si 180-190 35-45 .\,,,i—n_,- 1;;
5i 180-190 3545 * e e
=] Si 9 110-150 L3
Merengues i 90 130-150 —_
5i ) 140-160 * e o
=] Si 190-250 15-50 L2
Pizza / Pan / Focaccia
i 190-230 20-50 a—_—
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) Si 220-240 25-50% .\___51—__—1__,- -\,__31—__—1_,,- ;—
=] i 250 10-15 Lo
Pizza congelada Si 250 10-20 .\_”i—n_,. 1;;
i 220240 1530 LR
i 180-190 45-55 —
(Ttae;rttaasciglsgra(;ura,quiche) Sf 180-190 4560 '\‘él" "‘1;“‘
S 180-190 4570 e e L
=] i 190200 20-30 2
Volovanes / Canapés de hojaldre Si 180-190 20-40 ;ﬂ 1;[
S 180-190 20-40* R
=] = 7 = *
FUNCIONES Convencional  Aire Forzado ng\rlggc?gn Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eggaadirs
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' ES

PRECA- o REJILLAS Y
RECETA FUNCION LENTAR TEMPERATURA (°C) DURACION (MIN.) ACCESORIOS

Lasana / flanes / pasta al horno / canelones Izl Si 190-200 45-65 t 3 j
Cordero / Ternera / Buey / Cerdo (1 kg) EI Si 190-200 80-110 t 3 j
Cerdo asado con piel 2 kg @ - 170 110-150 t 2 j
Pollo / Conejo / Pato 1 kg Izl Sf 200-230 50-100 t 3 j
Pavo / Oca (3 kg) =] i 190-200 80-130 L2
Pescado al horno / en papillote . - ~ 3
(filetes, entero) El Si 180-200 40-60 J
Verduras rellenas , 2
(tomates, calabacines, berenjenas) S 180-200 50-60 N—N
Tostada lfl - 3 (Alta) 3-6 -\...5...;-
Filetes pescado / carne Ifl - 2 (Media) 20-30 ** - 4 - \\,\i,\,[
Salchichas / Pinchos morunos / Costillas / N %% 5 4
Hamburguesas ‘fl B 23 (Medio - Alto) 1>-30 Aaeann PR SV )
Pollo asado 1-1,3 kg ["\“ - 2 (Media) 55-70 *** _\“.2“_’ \v\;\/f
Pierna de cordero, cerdo lwl - 2 (Media) 60-90 *** t 3 j
Patatas al horno lwl - 2 (Media) 35-55 %% i 3 j
Verduras gratinadas ["\“ - 3 (Alta) 10-25 { 3 j
Galletas |54 i 135 50-70 > =]

Galletas R ARNS i ) s

=y ) 5 4 3 1
Tartas Tart Si 170 50-70 AFrs AFRr AR r AR
artas
, = )
Pizza redonda — S 210 40-60 e S
izz
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5), . % 5 3 1
lasafa (nivel 3), carne (nivel 1) Si 190 40-120 A, a1, L
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5) / fon
verduras asadas (nivel 4) / lasana (nivel 2) / @ Si 190 40-120 * _\%’_ 4 _\él’_ 1
trozos de carne (nivel 1) Menu
Lasafas y carnes Si 200 50-100 * -\...i—...:- L ! j
Carnes y patatas Si 200 45-100 * “:_:i‘_‘__m L ! j
. 4 1

Pescado y verduras Si 180 30-50 % A= | j
Piezas de carne rellenas asadas <« - 200 80-120 * L 3 j
Trozos de carne « 3
(conejo, pollo, cordero) ® B 200 50-100 —J

* Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después seguin los gustos personales.

** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccién.
*** Dar la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccion inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento (cuando sea necesario).
Las temperaturas y los tiempos de coccién son orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de accesorio utilizado.
En principio, aplique los valores de ajuste recomendados méas bajos y, si la coccion no es suficiente, auméntelos.

Utilice los accesorios suministrados v, si es posible, moldes y bandejas pasteleras metélicas de color oscuro. También puede utilizar recipientes y
accesorios tipo pirex o de cerdmica, aunque deberd tener en cuenta que los tiempos de coccion serdn ligeramente mayores.

ACCESORIOS
Rejilla

Bandeja de horno o

molde

sobre rejilla

L J
Grasera / bandeja

pastelera o bandeja de

horno sobre rejilla

j N

Grasera / Bandeja

pastelera

T

Grasera con
500 ml de agua
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LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno se haya
enfriado antes de llevar a cabo las tareas
de mantenimiento o limpieza.

No utilice aparatos de limpieza con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpie las superficies con un pafno hiumedo de
microfibra.
Si estdn muy sucias, afada unas gotas de detergente
neutro al agua. Seque con un pafio seco.

« No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si
uno de esos productos entra accidentalmente en
contacto con la superficie del aparato, limpielo de
inmediato con un pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfrie y,
a continuacién, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para
secar la condensaciéon que se haya podido formar
debido a la coccién de alimentos con un alto
contenido en agua, deje que el horno se enfrie por
completo y limpielo con un pafo o esponja.

No utilice estropajos de acero, estropajos
abrasivos ni productos de limpieza
abrasivos/corrosivos, ya que podrian
danar las superficies del aparato.

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de la red
eléctrica antes de llevar a cabo cualquier
trabajo de mantenimiento.

+ Active la funcién «<Smart Clean» para unos resultados
de limpieza 6ptimos de las superficies internas. (Solo
en algunos modelos).

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

« Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

ACCESORIOS

Después del uso, sumerja los accesorios en una solucién
liquida con detergente, utilizando guantes si alin estan
calientes. Los residuos de alimentos pueden quitarse
con un cepillo o esponja.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la lampara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la ldmpara.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice s6lo bombillas haldégenas de 20-40W/230 ~ V
tipo G9, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta
disefada especificamente para electrodomésticos y no es
adecuada para la iluminacion general de estancias de una
vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan
disponibles en nuestro Servicio Postventa.

- Si utiliza lamparas haldgenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian dafarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la bombilla.

: Whjr/lﬁool
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, dbrala por completo y baje los

pestillos hasta que estén en posicion desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto como pueda. Sujete bien la
puerta con las dos manos, no la sujete por el asa.
Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se salga
de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el

horno, alineando los ganchos de las bisagras con
sus alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

. Baje la puerta y dbrala por completo. Baje los

pestillos a su posicion original: Asegurese de
haberlos bajado por completo.

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estan en la posicién correcta.

| o

. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté

alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafarse si no
funciona correctamente.

Whj;lﬁool
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

El horno no funciona.

Causa posible

Corte de suministro.
Desconexion de la red eléctrica.

Solucion

Compruebe que haya corriente eléctrica en la red y que el
horno esté enchufado a la toma de electricidad.

Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si se ha
solucionado el problema.

En la pantalla aparecera la letra «F»
seguida de un numero o letra.

Fallo del horno.

Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si se ha
solucionado el problema.

Intente ejecutar la funcién «RES. AJUSTE FAB.», que puede
seleccionar en «<AJUSTES».

Péngase en contacto con el Servicio Postventa mas cercano e
indique el numero que aparece detras de la letra «F».

El horno no se calienta.

Cuando «DEMO» esta establecido
en «On» , todos los mandos estan
activos y los menus disponibles,
pero el horno no se calienta.

DEMO aparecera en la pantalla
cada 60 segundos.

Acceda a «<DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione «Off».

La luz se apaga.

El suministro eléctrico de la casa
se desconecta.El modo «ECO»
estd activado.

Acceda a «ECO» desde «AJUSTES» y seleccione «Off».

El suministro eléctrico de la casa
se desconecta.

Configuracion de potencia
incorrecta.

Compruebe que la red doméstica tenga una potencia superior
a 3 kW. Si o es asi, reduzca la potencia a 13 amperios. Acceda a
«POTENCIA» en «AJUSTES» y seleccione «<BAJA».

TARJETA DE DATOS DEL PRODUCTO

@www | 3 ficha del producto, que incluye los datos de
energia de este aparato, se puede descargar en el sitio
web Whirlpool docs.whirlpool.eu

COMO OBTENER LA GUIA DE USO Y CUIDADO

> @W Descargue la Guia de uso y cuidado %_:E
i

en el sitio web docs.whirlpool.eu (se puede

usar este codigo QR) indicando el cédigo del
producto.

> También puede ponerse en contacto con nuestro
Servicio Postventa.

COMO PONERSE EN CONTACTO CON NUESTRO
SERVICIO POSTVENTA
Encontrard nuestros
datos de contacto en

el manual de garantia. “
Cuando se ponga en
contacto con nuestro
Servicio Postventa, |
deberd indicar los
codigos que figuran en la placa de caracteristicas de su

producto.

400011133957

Impreso en Italia

e

O 1y

"Model: xoxXXXXxx *1
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GUIDE

D'UTILISATION QUOTIDIENNE

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT

WHIRLPOOL
Afin de recevoir un service et un support

complet, merci d'enregistrer votre appareil sur

www.whirlpool.eu/register

Vous pouvez télécharger les Consignes de
‘WWW sécurité et le Guide d'utilisation et d'entretien
— en visitant notre site Web docs.whirlpool.eu

et en suivant les consignes au dos de ce livret.

' Lire attentivement les Consignes de santé et de sécurité avant d'utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

1

441,

1. Panneau de commande

2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

4. Supports de grille
(le niveau est indiqué a I'avant du
four)

Porte

Elément chauffant supérieur/gril
Lampe

Plaque signalétique

(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(non visible)

© N o,

B2 O = « A B IV N
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.ON/ OFF 4. RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION PLUS

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

2. ACCES DIRECT AUX FONCTIONS
Pour un accés rapide aux fonctions et
au menu.

3.BOUTON DE NAVIGATION MOINS
Pour faire défiler un menu et

diminuer les réglages ou les valeurs
d'une fonction.

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

5.ECRAN

6. CONFIRMER

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

Pour faire défiler un menu et
augmenter les réglages ou les
valeurs d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS

Pour un accés rapide aux fonctions, a
la durée, aux réglages et aux favoris.

9. DEPART

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

Whjr/lﬁool



ACCESSOIRES

LECHEFRITE

GRILLE METALLIQUE

Utiliser comme plat de
cuisson pour la viande, le
poisson, les légumes, la
focaccia, etc,, ou pour
recueillir les jus de cuisson en
la placant sous la grille
métallique.

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

* Disponible sur certains modéles seulement

GRILLES COULISSANTES *

—

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

Pour la cuisson du pain et des
patisseries, mais aussi pour
cuire des rotis, du poisson en
papillotes, etc.

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, assurez-vous que le
cOté avec le bord relevé est placé vers le haut.

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez les
supports et sortez délicatement la partie inférieure
de leur appui: Les supports de grille peuvent
maintenant étre enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez
en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite dans
leur appui inférieur.

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES (SELON
LE MODELE)

Enlevez les supports de grille du four et enlevez la
protection de plastique des grilles coulissantes.

Attachez I'agrafe supérieure de la grille coulissante au
support de grille et glissez-la aussi loin que possible.
Abaisser l'autre agrafe en place. Pour fixer le guide,
pressez la partie inférieure de I'agrafe fermement sur le
support de grille. Assurez-vous que les grilles peuvent
se déplacer librement . Répétez ces étapes pour l'autre
support de grille du méme niveau.

Veuillez noter : Les grilles coulissantes peuvent étre installées
au niveau de votre choix.
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FONCTIONS

" FR

y 6™ SENSE

sense Elles permettent une cuisson totalement
automatique de tous les types d'aliments (Lasagnes,
Viande, Poisson, Légumes, Gateaux & Patisseries,
Quiche/Cake salé, Pain, Pizza).

Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez

les indications figurant sur le tableau de cuisson
correspondant.

@4' COOK 4 FONCTIONS

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la
méme température de cuisson sur quatre niveaux en
méme temps. Cette fonction peut étre utilisée pour
cuire des cookies, des gateaux, des pizzas rondes
(méme congelées) et pour préparer un repas complet.
Suivez le tableau de cuisson pour obtenir les meilleurs
résultats.

CHALEUR PULSEE

Pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
permet de cuire différents aliments sans transmettre les
odeurs d'un aliment a 'autre.

FONCTIONS TRADITIONNELLES

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

« TURBO GRILL
Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, roti
de beeuf, poulet). Nous vous conseillons d'utiliser
une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson :
Placez la lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur
n'importe quel niveau sous la grille.

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

« FONCTIONS SPECIALES

» GROSSES PIECES
Pour cuire de gros morceaux de viande
(supérieurs a 2,5 kg). Il est conseillé de retourner
la viande pendant la cuisson pour obtenir un
dorage homogeéne des deux cotés. Arrosez de
temps a autre la viande avec son jus de cuisson
pour éviter son dessechement.

» LEVAGE DE PATE
Pour un levage parfait des pates sucrées
ou salées. Pour assurer la qualité de levage,
n'activez pas la fonction si le four est encore
chaud aprés un cycle de cuisson.

» DECONGELATION

Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu. Laissez
la nourriture dans son emballage pour empécher
gu'elle se desseche.

» GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» ECO CHALEUR PULSEE

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Les aliments ne s'asséchent
pas trop grace a une légére circulation d'air
intermittente. Lorsque cette fonction ECO

est utilisée, le voyant reste éteint pendant

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

CONVECTION

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
<~| GRILL

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

Pour préchauffer le four rapidement.
MINUTERIE

Pour éditer les valeurs de temps de la fonction.
@ MINUTEUR

Pour garder du temps sans activer de fonction.

6 SMART CLEAN

L'action des vapeurs d'eau, libérées durant le
cycle de nettoyage spécial en utilisant une température
basse, aide a enlever les saletés. Placez 200 ml d'eau
potable au fond de la cavité et lancez la fonction
lorsque le four est froid.

FAVORI

Pour récupérer la liste des 10 fonctions favorites.
@0 REGLAGES

Pour ajuster les réglages du four.
Lorsque le mode ECO actif, la luminosité de I'écran est réduite
et 'ampoule s'éteint aprés 1 minute. Il sera automatiquement
réactivé lorsque vous appuyez sur une des touches.
Lorsque le mode DEMO est activé, toutes les commandes
sont actives et les menus sont disponibles mais le four ne
chauffe pas. Pour désactiver ce mode, accédez au mode
DEMO a partir du menu REGLAGES et sélectionnez « Off »,
En sélectionnant « REINITIALISER », le produit s'éteint et revient
a son premier démarrage. Tous les réglages seront effacés.

Whjr/lﬁool



PREMIERE UTILISATION

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiere fois : La mention
« English » apparaitra a I'écran.

Appuyez sur + ou — faites défiler la liste des langues
disponibles et sélectionnez celle que vous souhaitez.
Appuyez sur v pour confirmer votre sélection.

Veuillez noter : La langue peut étre modifiée par la suite en
choisissant « LANGUE » dans le menu REGLAGES, disponible
en appuyant sur & .

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

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

Appuyez sur + ou — sélectionnez 16 « Haut » ou 13
« Bas » et appuyez sur v pour confirmer.

UTILISATION QUOTIDIENNE

3. REGLER L'HEURE

Apres avoir sélectionné la puissance, vous devrez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent a I'écran.

Appuyez sur 4+ ou — pour régler I'heure et appuyez sur
v : Les deux chiffres indiquant les minutes clignotent a
I'écran.

Appuyez sur 4+ ou — pour régler les minutes et
appuyez sur v pour confirmer.

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez « HORLOGE
» dans le menu REGLAGES, disponible en appuyant sur & .

4. CHAUFFER LE FOUR

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

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons

de chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlever les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlever les accessoires qui

se trouvent a l'intérieur. Chauffer le four a 200 °C pour
environ une heure, de préférence utilisant une fonction
avec circulation d'air (p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Air
Brassé »).

Veuillez noter : Nous vous conseillons d'aérer la piece aprés
avoir utilisé I'appareil pour la premiére fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant
sur I'icobne pour une des principales fonctions ou en
faisant défiler un menu : Pour sélectionner un élément
dans un menu (I'écran affichera le premier élément
disponible), appuyez sur 4+ ou — pour sélectionner
I'élément souhaité, puis appuyez sur v pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION
Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les
réglages qui peuvent étre changés. En appuyant sur <« ,
vous pouvez changer a nouveau le réglage précédent.

TEMPERATURE / NIVEAU DU GRILL

g --

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur 4+ ou

— pour la modifier, puis appuyez sur v pour confirmer
et continuer avec les réglages qui suivent (si possible).
De la méme facon, il est possible de régler le niveau du
gril : Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour
le gril : 3 (élevée), 2 (moyenne), 1 (basse).

Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, le niveau
de la température/du gril peut étre modifié en utilisant 4+ ou

DUREE

Lorsque l'icone (& clignote sur I'écran, appuyez sur +
ou — pour régler le temps de cuisson dont vous avez
besoin, puis appuyez sur v pour confirmer. Vous ne
devez pas régler le temps de cuisson si vous voulez
gérer la cuisson manuellement (sans minuterie) :
Appuyez sur v ou [>] pour confirmer et démarrer la
fonction. En sélectionnant ce mode, vous ne pouvez pas
programmer un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson qui a
été réglé pendant la cuisson en appuyant sur © : appuyez
sur 4+ ou — pour le modifier puis appuyez sur v pour
confirmer.
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HEURE DE FIN (RETARD)

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de la
fonction en programmant I'heure de fin de cuisson. L'écran
montre I'heure de fin pendant que @ l'icéne clignote.

pour régler I'heure de fin de cuisson,
puis appuyez v pour confirmer et activer la fonction.
Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La
fonction démarre automatique aprés une période de temps
déterminée pour que la cuisson se termine au moment désiré.
Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de la
cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre
la température désirée graduellement, ce qui signifie que les
temps de cuisson vont étre légerement plus longs que ceux
indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant le temps d'attente,
VOUS pouvez appuyer sur 4+ ou — pour modifier 'heure de fin
programmeée ou appuyer sur < pour changer d'autres
réglages. En appuyant sur @ , afin de visualiser des informations,
il est possible de passer entre I'heure de fin et la durée.

. 6" SENSE

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

Si requis, indiquez simplement la caractéristique des
aliments pour obtenir un résultat optimal.

POIDS / HAUTEUR (COUCHES A PLATEAU ROND)
6

sssss

N, 7 X 7
K 171
M

7 N

Pour régler la fonction correctement, suivez les
indications sur I'écran, lorsque cela est demandé, et
appuyez sur 4+ ou — pour régler la valeur requise puis
appuyez sur v pour confirmer.

CUISSON DESIREE / BRUNISSAGE

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

Lorsque cela est demandé, appuyez sur 4+ ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et
bien cuit (+1). Appuyez sur v ou [>] pour confirmer et
démarrer la fonction.

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

3. DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous appliqué les réglages que
vous demandez, appuyez sur [>] pour activer la fonction.

Pendant la phase différée, en appuyant sur [>], le four
demandera si vous souhaitez sauter cette phase, en

|
" FR
démarrant immédiatement la fonction.

Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été choisie, ['écran
recommandera le niveau le plus adapté pour chague fonction.
A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a été
activée en appuyant sur [@].

Si le four est chaud et que la fonction nécessite

une température maximale spécifique, un message
apparaitra sur I'écran. Appuyez sur << pour revenir

a I'écran précédent et sélectionner une fonction
différente ou attendre un refroidissement complet.

4, PRECHAUFFAGE
Certaines fonctions ont une phase de préchauffage : Une

fois la fonction lancée, I'écran confirme que la phase de
préchauffage est aussi activée.

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore
retentira et I'écran indiquera que le four a atteint la
température réglée, nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS ».
A ce stade, ouvrez la porte, placez les aliments dans

le four, fermez la porte et commencez la cuisson.

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

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase

de préchauffage. Vous pouvez toujours changer la
température a laquelle vous souhaitez que parvienne
votre four en utilisant + ou — .

5. PAUSE DE CUISSON / RETOURNEMENT OU
VERIFICATION DES ALIMENTS

En ouvrant la porte, la cuisson sera temporairement
interrompue par la désactivation des éléments chauffants.

Pour reprendre la cuisson, fermez la porte.

Dans certaines fonctions 6 Sense, il est nécessaire de
retourner les aliments pendant la cuisson.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action a
effectuer. Ouvrez la porte, effectuez I'action demandée
sur I'écran et fermez la porte.

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

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action

a effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et
appuyez sur [>]ouy/ pour poursuivre la cuisson.
Veuillez noter : Appuyez sur [>] pour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un certain
temps, le four poursuivra la cuisson.
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6. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

Appuyez sur (=1 pour poursuivre la cuisson en mode
manuel (sans minuterie) ou appuyez sur =+ pour prolonger
le temps de cuisson en réglant une nouvelle durée. Dans les
deux cas, les paramétres de cuisson seront conservés.

BRUNISSAGE

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

Lorsque I'écran montre le message pertinent, si nécessaire,
appuyez sur v pour démarrer un cycle de brunissage

de cing minutes. Vous pouvez arréter la fonction a tout
moment en appuyant sur pour éteindre le four.

. FAVORI

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous invite a
sauvegarder la fonction avec un numéro entre 1 et 10
sur votre liste de fonctions préférées.

Si vous souhaitez sauvegarder une fonction comme
favori et stocker les réglages actuels pour une utilisation
ultérieure, appuyez sur v autrement, pour ignorer la
demande, appuyez sur <« .

Une fois que vous avez appuyé sur y/ , appuyez sur le

+ ou — pour sélectionner la position du numéro, puis
appuyez sur v pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro est
déja utilisé, le four vous demandera de confirmer l'effacement
de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez
sauvegardées, appuyez sur Q : L'écran vous montrera la
liste de fonctions favorites.

Appuyez sur 4+ ou — pour sélectionner la fonction, confirmez
en appuyant sur v, puis appuyez sur [> ] pour activer.

.FONCTION SMARTCLEAN
Appuyez sur pour afficher « Smart Clean » sur |'écran.

Appuyez sur =1 pour activer la fonction : I'écran vous

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

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

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

. MINUTEUR

Lorsque le four est éteint, I'écran peut étre utilisé
comme minuterie. Pour activer cette fonction, assurez-
vous que le four est éteint et appuyez sur + ou — :
L'icbne & clignotera sur I'écran.

Appuyez sur 4+ ou — pour régler la durée que vous
souhaitez puis appuyez sur v pour activer la minuterie.

O]

Un signal sonore se fait entendre et une indication
apparait a I'écran lorsque la minuterie a terminé le
compte a rebours.

Veuillez noter : La minuterie ne démarre pas de cycle de
cuisson. Appuyez sur 4+ ou — pour changer le temps réglé
sur la minuterie.

Une fois que la minuterie a été activée, vous pouvez
aussi sélectionner et activer une fonction.

Appuyez sur [@] pour allumer le four, puis sélectionnez la
fonction dont vous avez besoin.

Une fois que la fonction est activée, la minuterie continu
son compte a rebours sans interférence avec la fonction.

Veuillez noter : Pendant cette phase, il n'est pas possible de
voir la minuterie (seule l'icone & sera affichée), qui
continuera le compte a rebours en arriere-plan. Pour
récupérer I'écran de la minuterie, appuyez sur pour arréter
la fonction actuellement active.

. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur < et maintenez-
le appuyé pendant au moins cing secondes. Répétez
pour déverrouiller le clavier.

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

.
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O TABLEAU DE CUISSON

" FR

TOURNER OU ETI-
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE SUGGEREE RER (DUTEMPS  NIVEAU ET ACCESSOIRES
DE CUISSON)
LASAGNES 05-3kg _ 2
a1
3 Réti (cuisson 0) 06-2kg - 3
: Roti de boeuf 5 4
j Hamburgers (cuisson 0) 15-3cm 3/5 .~ e
: Roti 06-25kg - 3
: Roti de porc 5 4
VIANDES 3 Saucisses 15-4cm 2/3 ~ O r
: Entier 06-3kg - 2
: Poulet réti 5 4
: Filet & poitrine 1-5cm 2/3 .~ . r
gBrochettes - 1 grille 1/2 _\_”5“_4_ 4
........................... 3‘212
Filets 0,5-3cm -
POISSON : -\...3:..,- 1vvzvvf
: Filets surgelés 0,5-3cm - ~ 1 r
Pommes de terre 05-15kg - 3
Légumes rotis Légumes étouffés 0,1-0,5kg chacun - 3
E Légumes rétis 05-15kg - 3
Pommes de terre 1 plateau - _\%’_
LEGUMES Tomates 1 plateau - s
; Poivrons 1 plateau - _\é,,_
: Légumes en gratin 3
; Broccolis 1 plateau - —1n
Chou-fleur 1 plateau - -u%u-
: Autres 1 plateau - _\%‘F
........................ T A L B R e S
“moule Génoise 05-1.2kg - —r
3 Biscuits 02-06kg - 3
GATEAUX & Pate a choux 1 plateau - 3
PATISSERIES gGéteaux & tartes garnies  Tarte 04-16kg - _\%’
Strudel 04-16kg - 3
Tarte aux fruits 05-2kg - _\%’
QUICHE & TARTE : 08-12kg - N
........................ P SO PP PP PTPURTRPIN
: Petit pain 60 - 150 g chacun - 3
‘ Pain carré 400-600 g chacun - _\ér
PAIN 2
: Gros pain 0,7-2,0kg -
gBaguettes 200 - 300 g chacune - 3
........................ R T T P e A T N L R R R R L L L e oY
: Fine ronde - plateau - 2
ngaisse ronde - plateau - 2
: 2
PIZZA : 4 1
3 J~ -
: Surgelés 1 -4 couches - 5 3 1
: L ] J - r
; 5 4 2 1
; L i ) L J - -
[ V. - Y ==———P] L L — T
ACCESSOIRES ' 1 Plaque de\cuiAsson ou ITéchefrite / plaque.de Lechefrite / Plaque de Lechefrite contenant
Grille métallique moule a gateau cuisson ou plat de cuisson Cuisson 500 ml d'eau

sur la grille métallique

sur la grille métallique
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TABLEAU DE CUISSON

PRE- . o . GRILLE ET
RECETTE FONCTION 05 o TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN) ACCESSOIRES
. 2
=] oui 170 30-50 i
Gateaux a pate levée / Génoise Oui 160 30-50 _\él’_
Gateaux fourres oui 160 - 200 30-85 o
(gateau au fromage, strudel, tarte aux
pommes) oui 160 - 200 35-90 S
=] oui 150 20- 40 3.
Oui 140 30-50 4
Biscuits
Oui 140 30-50 L]
Oui 135 40- 60 PPN
=] Oui 170 20-40 3
oui 150 30-50 4
Petits gateaux / Muffins 4 ]
Oui 150 30-50
oui 150 40-60 AT I
=] Oui 180 - 200 30-40 3
Chouquettes oui 180 - 190 35-45 |
oui 180- 190 35- 45 % e o |
=] Oui 90 110- 150 3
Meringues oui 90 130-150 4]
Oui 90 140-160% 2 > ]
=] Oui 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pain / Fougasse
oui 190 - 230 20-50 — ]
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220-240 25-50*% _\___5|____,__’_ _\___3|____,__’_ 1
=] oui 250 10-15 L3
Pizza surgelée Oui 250 10-20 !
oui 220 - 240 15-30 C2 3,
' 3
oui 180 - 190 45- 55 =
Tourtes ) 4 1
(Tourtes aux légumes, quiches) Oui 180 -190 45-60 = N )
- . 5 3 1
oui 180 - 190 45-70 R
lzl oui 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / Feuilletés Oui 180 - 190 20-40 LAy
A . 5 3 1
oui 180- 190 20-40 e
FONCTIONS = - 1 = = *
Convection  Chaleur pulsée Air Brassé Grill Turbo Grill Grosses Pieces Cook 4 Ecc;)ijl?gleeur
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RECETTE FONCTION CHAPSE'FER TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN) AE e
Eaas:]ar?erlnﬁ)sn/i Gratins / Pates au four / Izl Oui 190 - 200 45 - 65 u;!
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg EI Oui 190 - 200 80-110 u;l
Réti de porc avec grattons 2 kg ©2] - 170 110 - 150 ﬂ;l
Poulet / lapin / canard 1 kg Izl Oui 200-230 50-100 u;,
Dinde / oie 3 kg =] Oui 190 - 200 80- 130 L2
E’fﬁijéc;r;?igr?ur / en papillote Izl Oui 180 - 200 40 - 60 u;l
I(_tigr#:;eess,fcagﬁirsgettes, aubergines) Oui 180200 2060 ‘\':--%--_b’
Rétie EI - 3 (Elevée) 3-6 ,\_”5“_’
Filet de poisson / Entrecotes Ifl - 2 (Moy) 20-30%* .\“i‘rn_,. \V\i,v[
aglrﬂ)sjfgje/r?mmettes / cotes levées / ‘fl B 2-3 (Moy - Haute) 1530 ** “...5“.’ \v\ivr
Poulet réti 1-1,3 kg ["\“ - 2 (Moy) 55-70 " .-\,,,2,,,,- \V\;N[
Cuisse d'agneau / Jarrets lwl - 2 (Moy) 60 - 90 *** u;,
Pommes de terre réties lwl - 2 (Moy) 35 - 55 %% ﬂ;!
Gratin de légumes ["\“ - 3 (élevée) 10-25 Q;B
Biscuits B%S oui 135 50- 70 e =
Tartes ?t:s Oui 170 50-70 S I
Pizzas rondes %‘ oui 210 40-60 e e S
e T e ou g 00
&Z%arigggrﬂlleéts vy ?té‘iééﬂ‘!f vaa |24 Ooui 190 40-120* > 4 z !
2) / découpes de viande (niveau 1) Menu NS A s
Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100% .\,,,i—,,,,- ;B
Viandes & Pommes de terre Oui 200 45-100% ,“:_:i‘_‘__lF ;,
Poisson & légumes Oui 180 30-50* _\%ﬁ ;,
Rétis farcis ¢ - 200 80-120* Lo
e e e o 209 071007

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
**Tourner les aliments a mi-cuisson.
*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types d'aliments.

Les temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est nécessaire).
Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.

Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les.

Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez aussi utiliser des plaques et
accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

[ V. - a1 L L — T
ACCESSOIRES ' g Plaque de\culAsson ou ITechefr\te / plaque'de Léchefrite / Plaque de Léchefrite contenant
Grille métallique moule a gateau cuisson ou plat de cuisson Cuisson 500 ml d'eau
sur la grille métallique sur la grille métallique
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four ait refroidi
avant tout entretien ou nettoyage.
N'utilisez pas de nettoyeur a
vapeur.

N’utilisez pas de laine d’acier, de
tampons a récurer abrasifs, ou des
détergents abrasifs ou corrosifs,
ils pourraient endommager les

Utilisez des gants de protection.
L'appareil doit étre débranché de
I'alimentation principale avant
d’effectuer des travaux d’entretien.

surfaces de lI'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

« Nettoyez les surfaces a I'aide d'un chiffon en
microfibre humide.
Si elles sont trés sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

- N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.
Si I'un de ces produits entre en contact avec des
surfaces de l'appareil, nettoyez immédiatement a
I'aide d'un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiede,
pour enlever les dépdts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d'aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
compléetement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

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

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

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

ACCESSOIRES

Faire tremper les accessoires dans de I'eau contenant
un détergent a vaisselle aprés les avoir utilisés ; utilisez
des gants de cuisine s'ils sont encore chauds. Utilisez
une brosse a vaisselle ou une éponge pour enlever les
résidus d'aliments.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE
1. Débranchez le four.

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

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules a halogéne
de 20-40 W/230 ~ type V G9, T300°C. Lampoule utilisée dans
I'appareil est spécialement concue pour les appareils
électroménagers et ne convient pas pour 'éclairage d'une
piece de la maison (Reglement CE 244/2009). Ces ampoules
sont disponibles auprés de notre Service Apres-vente.

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

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la completement 3. Réinstallez la porte en la placant devant le four pour
et abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient aligner les crochets des charniéres avec leurs appuis
déverrouillés. et attacher la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
compléetement. Abaissez les loquets dans leur
position originale : Assurez-vous de les abaisser
compléetement.

2. Fermez le plus possible la porte. Tenez la porte
fermement avec les deux mains - ne la tenez pas par

la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant a la

fermer tout en la tirant vers le haut jusqu'a ce qu'elle Appliquez une légére pression pour vous assurer que
soit dégagée de ses appuis. Placez la porte de c6té, les loquets sont bien placés.

I'appuyant sur une surface souple.

\

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
est alignée avec le panneau de commande.
Sinon, répétez les étapes précédentes : La porte
pourrait s'endommager si elle ne fonctionne pas
correctement.

11
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GUIDE DE DEPANNAGE

Probléme Cause possible Solution

Coupure de courant. Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que le four
Le four ne fonctionne pas. Débranchez de I'alimentation est bien branché.

principale. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme persiste.

Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme persiste.
Essayez d'effectuer la « REINITIALISER » a partir de « REGLAGES
Défaillance du four. ».

Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et contactez le
Service Aprés-vente le plus prés.

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

Lorsque le mode "DEMO" est
activé, toutes les commandes
sont actives et les menus

Le four ne chauffe pas disponibles mais le four ne Accédez au mode « DEMO » a partir des « REGLAGES » et
pas. chauffe pas. sélectionnez « Off ».

DEMO apparait sur |'écran toutes
les 60 secondes.

Accédez au mode « ECO » & partir des « REGLAGES » et

L'ampoule s'éteint. Le mode « ECO » s'active. sélectionnez « Off ».

Vérifiez que votre réseau domestique a au moins une puissance
Le courant de la maison est coupé.  Réglage de puissance erroné de plus de 3 kW. Dans le cas contraire, diminuez la puissance a
pe. glage dep : 13 Amperes. Accédez & « PUISSANCE » & partir de « REGLAGES »

et sélectionnez « Faible ».

FICHE TECHNIQUE CONTACTER LE SERVICE APRES-VENTE

@www | a fiche technique, incluant les taux d'efficacité Vous pouvez trouver les

énergétique du four, peut étre téléchargée sur notre site | informations pour nous —

Web docs.whirlpool.eu contacter dans le livret “ O
de garantie. Lorsque vous

COMMENT OBTENIR LE GUIDE D'UTILISATION ET | {ontactez notre ervice _——— ~
ENTRETIEN pres-vente, veuillez & |

s . I indiquer les codes —
> (Zjww Téléchargez le Guide d'utilisation et -y m : ; " ' :
d'entretien sur notre site Web docs.whirlpool.eu Eﬂ'ﬁ:‘é@i;; disponibles surla plaque signalétique de I'appareil.

(vous pouvez utiliser ce code QR), en précisant le
code commercial du produit.

AR
vente.

400011133957

Imprimé en Italie
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GUIDA RAPIDA

EESS%T%’%VIR\I\I{IEEL%%%L{ISTATO UN Scaricare le istruzioni per la sicurezza e
Per ricevere unassistenza biil l‘W:WW le istruzioni per I'uso collegandosi al sito
= . ) P — docs.whirlpool.eu e seguire la procedura
completa, registrare il prodotto su

. . indicata sul retro.
www.whirlpool.eu/register

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

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello comandi
1 2. Ventola
3. Resistenza circolare
(non visibile)
T 6 4. Griglie laterali
B 7 (il livello & indicato sulla parte
| frontale del forno)
4 e 5. Porta
-; I %{({?@\m O LULLL 6. Resistenza superiore / grill
ppatullll \/ I - 8 7. Lampada
2 %1 8. Targhetta matricola
Il T (da non rimuovere)
\S \\/.) R 18 9 9. Resistenza inferiore
P I3 J (non visibile)
5 ...
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
6 (& [@® .- — e 0 O
@ f
3= =l A v el O
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU
Per accendere e spegnere il forno o Per tornare alla schermata Per scorrere i menu e aumentare
arrestare un funzione attiva. precedente. le impostazioni o i valori delle
2. TASTI DI ACCESSO DIRETTO Durante la cottura, permette di funzioni.
ALLE FUNZIONI modificare le impostazioni. 8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
Per accedere rapidamente alle 5. DISPLAY OPZIONI E FUNZIONI
funzioni e al menu. 6. CONFERMA Per impostare rapidamente le
3. TASTO DI NAVIGAZIONE MENO | Per confermare la selezione diuna | funZioni, la durata, le impostazioni e
Per scorrere i menu e ridurre funzione o un valore impostato. | preferiti.
le impostazioni o i valori delle 9. AVVIO
funzioni. Per avviare una funzione utilizzando
i valori impostati o di base.
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ACCESSORI

GRIGLIA LECCARDA TEGLIA GUIDE SCORREVOLI *

=

Da usare per la cottura degli | Da posizionare sotto la griglia | Da usare per cuocere prodotti | Per facilitare l'inserimento o la

alimenti o come supporto per | per raccogliere i succhi di di panetteria e pasticceria, ma | rimozione degli accessori.
pentole, tortiere e altri utensili | cottura o come piastra per anche carne arrosto, pesce al
da cucina cuocere carni, pesci, verdure, | cartoccio, ecc.

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 MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENTI)
Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la

sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato protezione in plastica dalle guide scorrevoli.

orientato verso l'alto. Ancorare alla griglia laterale la clip superiore della guida
Gli altri accessori, come la leccarda o la piastra dolci, si e farla scivolare fino a fine corsa; abbassare in posizione
inseriscono orizzontalmente come la griglia. I'altra clip. Per fissare la guida, premere la parte inferiore
TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI 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.

- 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.
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FUNZIONI

T

y 6™ SENSE

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 seqguire le indicazioni della tabella di cottura.

=N
@4 FUNZIONI COOK 4

Per cuocere contemporaneamente su quattro ripiani
alimenti diversi che richiedono la medesima temperatura
di cottura. Questa funzione puo essere utilizzata per
cuocere biscotti, torte, pizze (anche surgelate) e per
preparare un pasto completo. Per ottenere risultati ottimali
si raccomanda di sequire la tabella di cottura.

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.

FUNZIONI TRADIZIONALI

« VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

« 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.

« CIBI SURGELATI
Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura migliori per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non
occorre preriscaldare il forno.

«  FUNZIONI SPECIALI

»  MAXI COOKING
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 lati. 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.

Ao V4

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

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.
_94] PRERISCALDAMENTO RAPIDO

Per riscaldare rapidamente il forno.
TIMER

Per modificare i tempi di cottura delle funzioni.
@ CONTA MINUTI

Per impostare il timer senza attivare una funzione.

@ SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato in questo speciale
ciclo di pulizia a bassa temperatura facilita la rimozione
dei residui. Disporre 200 ml d'acqua potabile sul fondo
del forno e attivare la funzione a forno freddo.

PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.
@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 “DEMO” & 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.
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PRIMO UTILIZZO

1. SELEZIONARE LA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua e
ora: Sul display compare “English”.

Premere 4+ o — per scorrere tra le lingue disponibili e
selezionare quella desiderata.

Premere v per confermare la selezione.

Nota: la lingua potra essere cambiata successivamente
selezionando “LINGUA" nel menu “IMPOSTAZIONI", accessibile
premendo & .

2. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

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

Premere + o — per selezionare 16 “Alto” o 13 “Basso” e
premere v per confermare.

USO QUOTIDIANO

3.IMPOSTARE L'ORA

Dopo avere selezionato la potenza, &€ necessario
impostare 'ora: sul display lampeggiano le due cifre
relative all'ora.

—/— —
N uln
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Premere 4+ o — per impostare I'ora corrente e premere
v :sul display lampeggiano le due cifre relative ai
minuti.

Premere 4 o — per impostare i minuti e premere v per
confermare.

Nota: dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente l'ora. Selezionare
"OROLOGIO" nel menu “IMPOSTAZIONI", accessibile
premendo & .

4. RISCALDARE IL FORNO

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

Prima di cucinare gli alimenti & dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti
e togliere gli accessori dal forno. Riscaldare il forno a
200°C per circa 1 ora utilizzando preferibilmente una
funzione ventilata (“Termoventilato” o “Ventilato”).

Nota: & opportuno ventilare la stanza durante e dopo il primo
utilizzo.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere [@] per accendere il forno: il display mostrera
['ultima funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione & possibile premere l'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure
scegliere la voce desiderata da un menu: Per selezionare
una funzione da un menu (il display mostrera la prima
voce disponibile), premere + o — per selezionare la
voce desiderata, quindi premere v per confermare.

- == = [CEcC
|

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione & possibile
modificarne le impostazioni. Il display mostra in
sequenza i valori che e possibile modificare. Premendo
« e possibile modificare nuovamente l'impostazione
precedente.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Quando il valore lampegagia sul display, premere + o

— per regolarlo, quindi premere v per confermare e
procedere con le impostazioni seguenti (per i valori che
e possibile modificare).

Usare la stessa procedura per impostare la potenza del
grill: Sono disponibili 3 livelli di potenza per il grill: 3
(alto), 2 (medio), 1 (basso).

Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare
la temperatura o la potenza del grill usando + o0 —.
DURATA

@/
N

A

7

Quando licona (& lampeggia sul display, premere + o
— per impostare il tempo di cottura desiderato, quindi
premere v per confermare. E possibile non impostare
la durata se si preferisce gestire manualmente il tempo
di cottura: Premere v o[> ] per confermare e avviare la
funzione. Selezionando questa modalita non e possibile
programmare un avvio ritardato.

Nota: durante la cottura, premendo & e possibile regolare il
tempo impostato: premere 4+ o — per modificare il valore,
quindi premere v/ per confermare.
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FINE COTTURA (AVVIO RITARDATO)

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

Premere + o — per impostare l'ora di fine cottura desiderata,
quindi premere v per confermare 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, e
possibile premere 4+ o — per regolare l'ora di fine
programmata oppure premere <« per modificare altre
impostazioni. Premendo @ , & possibile alternare la
visualizzazione tra l'ora di fine cottura e la durata.

. 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)
6

sssss

Per impostare questa funzione correttamente, seguire le
indicazioni che compaiono sul display, impostare i valori
desiderati premendo 4+ 0 — , quindi premere v/ per confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni 6™ Sense e possibile regolare il grado
di cottura.

desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato 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, & possibile premere
[>] per attivare la funzione prescelta.

Durante la fase di ritardo, premendo [ ] sara possibile saltare
questa fase per avviare subito la funzione programmata.

Nota: dopo avere selezionato una funzione, il display consiglia

AT
il livello pit adatto per quella funzione.
La funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi

momento premendo [@].

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 e 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.

Nota: introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento puo avere effetti negativi sui risultati della
cottura. Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento,
questa si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non prevede la fase di
preriscaldamento. La temperatura finale del forno pud
essere modificata usando + o0 —.

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.

()¢
LT

Ll{ ll'l

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.

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

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e
da un messaggio corrispondente sul display. Controllare
gli alimenti, chiudere la porta e premere [>] o v per
continuare la cottura.

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

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

Premere (2] per continuare la cottura in modalita
manuale (senza timer) o premere -+ per prolungare

il tempo di cottura impostando una nuova durata. In
entrambi i casi, i parametri di cottura saranno mantenuti.

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
gualsiasi momento premendo [@] 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 numero da 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, premere + o — 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 successivamente le funzioni salvate premere
Q :il display mostrera la lista delle funzioni preferite.

Premere + o — per selezionare la funzione, confermarla
premendo v e premere [>] per attivarla.

.FUNZIONE SMARTCLEAN
Premere [&] per visualizzare “Smart Clean” sul display.

@
"L

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
lampegagia sul display. Lasciar raffreddare il forno,
quindi pulire e asciugare le superfici interne con un
panno o una spugna.

. CONTA MINUTI

Quando il forno e spento, il display puo essere utilizzato
come contaminuti. Per attivare questa funzione,
assicurarsi che il forno sia spento e premere 4+ o — : sul
display lampeggera l'icona @& .

Premere 4+ o — per impostare il tempo desiderato,
quindi premere v per attivare il timer.

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

Nota: il contaminuti non attiva nessun ciclo di cottura.
Premere + o — per modificare il tempo impostato sul timer.
Dopo avere attivato il conta minuti, &€ anche possibile
selezionare e attivare una funzione.

Premere [@] per accendere il forno, quindi selezionare 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
contaminuti (sara visualizzata solo l'icona @ ), ma il conto alla
rovescia continuera. Per tornare a visualizzare il contaminuti,
premere per interrompere la funzione correntemente
attiva.

. BLOCCO TASTI

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

C

Nota: questa funzione puo essere attivata anche durante la
cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il forno
in ogni momento premendo [@].
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6 TABELLA DI COTTURA

IT

GIRARE O
A MESCOLARE
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA CONSIGLIATA (DEL TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
LASAGNE 05-3kg . 2
aFlr
: Arrosto (imp. cottura 0) 06-2kg - 3
: Manzo arrosto * 5 " 4
. Hamburger (imp. cottura 0) 1,5-3cm 3/5 .~ ~
: Arrosto 0,6-25kg - 3
: Maiale-arrosto * T " 4
CARNE Salsicce & wurstel 1,5-4cm 2/3 ~— e
] Intero 0,6-3kg - - 2 .
: Pollo-arrosto 5 4
: Filetti & petto 1-5cm 2/3 .~ _ [
: Spiedini - 1 griglia 1/2 28
........................ 3L‘:‘.:‘::12
: Filetti 0,5-3cm -
PESCE : "\--.3---"‘ .1""2"‘/’.
 Filetti-surgelati 05-3cm - ~—— 1 r
Patate 0,5-15kg - 3
§Verdure-arrostite Verdure-ripiene 0,1-0,5kgl'una - - 3 _
: Verdure-arrostite 05-15kg - - 3 _
Patate 1 teglia - _\%‘F
VERDURE Pomodori 1 teglia - =R
: Peperoni 1 teglia - -\l_i‘u-
: Verdure-gratinate 3
; Broccoli 1 teglia - —1n
Cavolfiori 1 teglia - _\%’
Altro 1 teglia - _\r;__!,_
gTorte lievitate Pan di spagna 05-1.2kg - _\%’_
Biscotti 0,2-06kg - 3
Bigne 1 teglia - 3
TORTE & DOLCI : 4‘3
: Pasticceria & torte ripiene  Crostata 04-16kg - A=
' Strudel 04-16kg - 3
Torta ripiena alla frutta 0,5-2kg - -\J:f—.-:u-
TORTE SALATE : 08-1,2kg - P
........................ O S PO PP TP PTPURTPRIN
: Panini 60-150 g I'uno - 3
Pane in cassetta 400-600g l'una - _\|_i_,l_
PANE 1 2
: Pane grande 0,7-2,0kg - .
: Baguette 200-300g l'una - 3
........................ P SO ST PO SRR PP o SO PTO RN
: Sottile Teglia rotonda - 2
 Alta Teglia rotonda - 2
1 2
PIzZA =
éSurgelata Livelli 1-4 - 5 3 1
E 1 J 1 J -~ r
3 5 4 2 1
i ..................................................................................................................... R I b= J ) T,
BN e (I ~ TS
ACCESSORI Griali Pirofila o tortiera Leccarda / piastra dolci Leccarda / teqlia Leccarda con
gha su griglia o teglia su griglia 9 500 ml diacqua
7
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE SZRAE:‘)IA' TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN) ARCIEIé\S'\;gsl
MENTO

=] S 170 30-50 =

Torte lievitate / Pan di Spagna S 160 30-50 .
Si 160 30- 50 I

Forte ipiene i 160 - 200 30-85 L3

(cheesecake, strudel, torta di mele) 8 160 - 200 35-90 -\%’. -\‘1;“.
=] Si 150 20- 40 L3

o 5 140 30-50 e

piscot S 140 30-50 LA
Si 135 40-60 R B
= Si 170 20-40 N
Si 150 30- 50 A

Tortine / Muffin g 0 20- 50 4 1
Si 150 40- 60 AP
=] S 180 - 200 30- 40 3.

Bigne S 180 - 190 35-45 —_
Si 180 - 190 35-45 % R
=] 3 90 110- 150 I

Meringhe Si 90 130- 150 a—
Si 90 140-160% | 2 o 1
=] S 190 - 250 15-50 L2

rane [Pizza /Focacda Si 190 - 230 20- 50 ]

Pizza (sottile, alta, focaccia) S 220 - 240 25-50% R
=] S 250 10-15 Lo

Pizza surgelata Si 250 10-20 a—_—
Si 220 - 240 15-30 C2 o3, 0
S 180 - 190 45-55 —

(Tt%r:tisjil?/teerdure, quiche) ol 180190 4560 "‘él" "‘];l"
5 180 - 190 45-70 e e L
= Si 190 - 200 20-30 3

Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia Si 180-190 20-40 ;ﬂ 1;{
Si 180 - 190 20-40* e e

FUNZIONI = = - = = E‘:o
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4

Termoventilato
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PRERI-

T

RICETTA FUNZIONE S,SIQII\.‘I_?S- TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN) :(I:EIEASI\;%;
t:;ar?en”aogisformati / Pasta al forno / Izl S 190 - 200 45 - 65 R;J
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale (1 kg) =] Si 190 - 200 80- 110 Lo
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg R - 170 110 - 150 ﬂ;l
Pollo / Coniglio / Anatra (1 kg) El Si 200-230 50-100 ﬂ;!
Tacchino / Oca (3 k) =] S 190 - 200 80-130 L2
;’fﬁsectfi!ailnfgrr:)? / al cartoccio El S 180 - 200 40 - 60 u;!
Y:g?nuorz:r?isgihine, melanzane) o 180 - 200 >0 -60 '\---é_---f
Toast d - 3 (Alta) 3-6 o
Filetti / Tranci di pesce Ifl - 2 (media) 20-30%* _\“f"n_’_ \\,\i\/f
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger Ifl - 2 - 3 (media - alto) 15-30* ,‘___5___’_ \\,\i\,[
Pollo arrosto (1-1,3 kg) [": - 2 (media) 55-70 % ..\,,,2,,,,. \mLNf
Cosciotto d'agnello / Stinco lwl - 2 (media) 60 - 90 *** u;,
Patate arrosto lwl - 2 (media) 35 - 55 *** u;,
Verdure gratinate ["\“ - 3 (Alta) 10-25 Q;B
Biscotti B%ﬁ Si 135 50-70 RS B
Crostate C%e S 170 50-70 S I
Pizza tonda %‘ S 210 40-60 A A e
e e Rl 000 o ke L
erdune mroses vt/ Loonome diveto | 14222 S 190 s0-10% S 42 1
2) / Tagli di carne (livello 1) Menu
Lasagne e carne Si 200 50-100* -\élrl ;B
Carne e patate Si 200 45-100* —
Pesce e verdure Si 180 30-50* ,‘%’_ ;,
Arrosti ripieni ¢ - 200 80-120* ﬂ;ﬂ
&?:i%:ﬂféilzlio, agnello) ® ) 200 50-100* “;’

* Il 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.

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.

I tempi di cottura si riferiscono all'introduzione del cibo nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).
Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.
Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non e quello desiderato, passare a quelli piu alti.

Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. £ possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
0 in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

ACCESSORI
Griglia

Pirofila o tortiera
su griglia

—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 pulitrici a getto di
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. (Solo in alcuni
modelli.)

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

« Perfacilitare la pulizia della porta é possibile
rimuoverla.

ACCESSORI

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

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.

10
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TOGLIERE E RIMONTARE LA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e 3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco. allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

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

S 4

2. Chiudere la porta fino a quando ¢ possibile. 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 Sara necessario applicare una leggera pressione per
esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla su un assicurare il corretto posizionamento dei fermi.
piano morbido.

|

5. 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

Interruzione di corrente elettrica.

Disconnessione dalla rete
principale.

Il forno non funziona.

Soluzione

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”
seguita da un numero o una
lettera.

Il forno é guasto.

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".

Se la modalita “DEMO” &
impostata su “On” tutti i comandi
sono operativi e i menu sono
disponibili ma il forno non viene

Il forno non si riscalda. riscaldato.

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

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

La modalita “ECO” & impostata su

La luce si spegne. “On"

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

L'interruttore generale
dell'impianto domestico si spegne.

La potenza dell'apparecchio non
é regolata correttamente.

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

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

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. Quando

si contatta il Servizio
Assistenza, fornire i codici
presenti sulla targhetta |
matricola del prodotto.

=

O 1y

Model: oodXXXKx 1
=€
EAL i

Tt firita]

400011133957

Stampato in Italia
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Snelgids

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

@\ WHIRLPOOL PRODUCT
Z= ) Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

op www.whirlpool.eu/register

A Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat
gebruikt.

PRODUCTBESCHRUVING

1. Bedieningspaneel

2. Ventilator

3. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4. Roostergeleiders
(het niveau is op de voorkant van
de oven aangegeven)

5. Deur

6. Bovenste verwarmingselement/
grill

7. Lampje

8. ldentificatieplaatje
(niet verwijderen)

9. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

1=y « Pooilel O @
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. AAN / UIT 4. TERUG 7. NAVIGATIETOETS PLUS

Om de oven aan en uit te zetten en
om een actieve functie te stoppen.

2. DIRECTE TOEGANG TOT
FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot de
functies en het menu.

3. NAVIGATIETOETS MIN

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een
functie te verlagen.

Om terug te gaan naar het vorige
menu.

Dient om tijdens de bereiding de
instellingen te veranderen.
5. DISPLAY

6. BEVESTIG

Om een geselecteerde functie
of een ingestelde waarde te
bevestigen.

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een
functie te verhogen.

8. DIRECTE TOEGANG TOT OPTIES
/ FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot
de functies, duur, instellingen en
favorieten.

9. START

Voor het starten van een functie
met behulp van de gespecificeerde
of standaard instellingen.
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ACCESSOIRES

OPVANGBAK

ROOSTER

Om voedsel te bereiden of als
draagrooster voor pannen,
taartvormen en ander
ovenvast kookgerei

Voor gebruik als ovenschaal
voor de bereiding van vlees,
vis, groenten, focaccia, enz. of
om het bakjus op te vangen
wanneer geplaatst onder het
rooster.

* Alleen bij bepaalde modellen

BAKPLAAT

Kan gebruikt worden voor het
bereiden van brood of gebak,
maar ook voor gegrild vlees,

SCHUIFRAILS *

—

Om het plaatsen of
verwijderen van accessoires te
vergemakkelijken.

vis in folie, etc.

Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het model dat u aangekocht hebt.
Bij de Consumentenservice kunt u apart andere accessoires aanschaffen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en zorg
ervoor dat de zijde met de geheven rand naar boven
gerichtis.

Andere accessoires, zoals de opvangbak en de bakplaat,
worden op dezelfde wijze als het rooster horizontaal in
de oven geschoven.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN

EN TERUGPLAATSEN

«  Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u de
geleiders op en daarna trekt u het onderste deel
voorzichtig uit de zitting: De roostergeleiders
kunnen nu verwijderd worden.

«  Om de geleiders opnieuw te plaatsen, moeten ze

eerst terug in hun bovenste zitting worden geplaatst.

Houd ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat
ze dan in de juiste positie in de onderste zitting
zakken.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN (INDIEN
AANWEZIG)

Verwijder de roostergeleiders uit de oven en verwijder
het beschermende plastic van de schuifrails.

Bevestig de bovenste klem van de rail naar de
roostergeleider en schuif deze zo ver mogelijk. Duw

de andere klem naar beneden op zijn plaats. Druk de
onderkant van de klem stevig tegen de roostergeleider
om de geleider vast te zetten. Zorg ervoor dat de lopers
vrij kunnen bewegen. Herhaal deze stappen bij de
andere roostergeleider op hetzelfde niveau.

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden
gemonteerd.
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FUNCTIES

y 6™ SENSE

Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden
van alle soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten,
Taart & gebak, Hartige taarten, Brood, Pizza).

Om deze functie optimaal te benutten volgt u de
aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

@A COOK 4-FUNCTIES

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op vier verschillende steunhoogtes die dezelfde
bereidingstemperatuur hebben. Deze functie kan gebruikt
worden om koekjes, gebak, ronde pizza's (ook bevroren) te
bakken en een volledige maaltijd te bereiden. Raadpleeg
de bereidingstabel om de beste resultaten te bereiken.

HETE LUCHT

Om verschillende soorten voedsel te bereiden
met dezelfde bereidingstemperatuur op verschillende
niveaus (maximaal drie) tegelijk. Met deze functie
worden er geen geuren van het ene naar het andere
gerecht overgebracht.

TRADITIONELE FUNCTIES

sense

« HETE LUCHT

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een
enkel rooster te bakken.

« TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd
de opvangbak te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder
het rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.

- BAKBEVROREN

Bij deze functie worden automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmodus geselecteerd
voor vijf verschillende categorieén kant-en-klare
diepvriesproducten. De oven hoeft niet te worden
voorverwarmd.

« SPECIALE BEREIDINGSFUNCTIES

»  MAXI COOKING

Voor het braden van grote stukken vlees (meer
dan 2,5 kg). Aanbevolen wordt om het vlees
tijdens de bereiding om te keren om gelijkmatig
bruinen aan beide kanten te verkrijgen. Het
verdient de voorkeur het vlees zo nu en dan
vochtig te maken om het niet te laten uitdrogen.

» RIJZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in
gevaar te brengen, de functie niet inschakelen
als de oven nog heet is na een bereidingscyclus.

» ONTDOOIEN

Voor het versnellen van het ontdooien van
voedsel. Plaats het voedsel op de middelste
plaathoogte. Laat het voedsel in de verpakking
zitten zodat het niet uitdroogt.

»  WARMHOUDEN

Voor het warm en krokant houden van zojuist
bereide gerechten.

» ECO HETELUCHT

Gevulde braadstukken en stukken vlees op

één steunhoogte bereiden. Door zachte,
intermitterende luchtcirculatie wordt
voorkomen dat het voedsel teveel uitdroogt.
Tijdens het gebruik van deze ECO-functie blijft
de verlichting tijdens de bereiding uit. Voor het
gebruik van de ECO-cyclus en daardoor een
optimaler stroomverbruik, mag de oven niet
eerder worden geopend dan dat het voedsel

A\ 24

volledig bereid is.

CONVENTIONEEL
— Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

GRILL

Voor het grillen van steaks, kebab en worst, het
gratineren van groenten of het roosteren van brood.
Voor het grillen van vlees wordt geadviseerd de
opvangbak te gebruiken om het braadvet op te vangen:
Plaats de bak op één van de niveaus onder het rooster
en voeg 500 ml drinkwater toe.
_éﬁ SNEL VOORVERW.

Om de oven snel voor te verwarmen.
KOOKWEKKERS

Om de tijdwaarden van de functie te bewerken.
@ KOOKWEKKER

Om de tijd bij te houden zonder een functie in te
schakelen.

@ SMART CLEAN

Door de werking van de waterdamp die tijdens
deze speciale reinigingscyclus vrijkomt door een
lage temperatuur kan het vuil gemakkelijk worden
verwijderd. Giet 200 ml drinkwater op de bodem van de
ovenruimte en schakel de functie in wanneer de oven
koud is.

FAVORIET

Om de lijst van de 10 favoriete functies op te
vragen.
@0 INSTELLINGEN

Om de instellingen van het apparaat te regelen.
Wanneer de modus “ECO” actief is, zal het display minder
helder zijn om energie te besparen en zal de lamp na T minuut
uitgaan. De display wordt automatisch terug ingeschakeld
wanneer op een van de knoppen gedrukt wordt.
Wanneer “DEMO” op "Aan” staat, zijn alle bedieningen actief
en de menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet
verwarmd. Om deze modus uit te schakelen, open “DEMO”
op het menu van de “INSTELLINGEN" en selecteer “Uit",
Als “"FABRIEKSRESET” wordt geselecteerd, wordt het product
uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar de eerste
inschakeling. Alle instellingen worden gewist.
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EERSTE GEBRUIK

1. DE TAAL SELECTEREN

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de
eerste keer aan zet: “English” verschijnt op het display.

Druk op + of — om te bladeren door de lijst met
beschikbare talen en kies de gewenste taal.
Druk op v om uw selectie te bevestigen.

Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL" te kiezen
in het menu van de “INSTELLINGEN", dat geactiveerd wordt
alsuop & drukt.

2. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van
een niveau van elektrische stroom dat compatibel is
met een thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer
dan 3 kW (16) heeft: Als uw huishouden een lager
energieverbruik gebruikt, moet u deze waarde (13)
verlagen.

Druk op 4+ of — om 16 “Hoog" of 13 “Laag” te selecteren
en druk op v om te bevestigen.

DAGELIJKS GEBRUIK

3. DETIJD REGELEN

Na selectie van het vermogen moet ook de huidige tijd
geregeld worden: Op het display knipperen de twee
cijfers die het uur aangeven.

Druk op + of — om het huidige uur in te stellen en druk
op v : Op het display knipperen de twee cijfers die de
minuten aangeven. Druk op 4+ of — om de minuten in
te stellen en druk op v om te bevestigen.

Let op: Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de
tijld mogelijk opnieuw instellen. Selecteer “KLOK” in het menu
van de “INSTELLINGEN", dat geactiveerd wordt als u op &® drukt.

4. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder alle
beschermende karton of transparante film uit de oven
en verwijder eventuele accessoires aan de binnenkant.
Verwarm de oven tot 200 °C gedurende ongeveer één
uur, ideaal met behulp van een functie met luchtcirculatie
(bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of "Hete Lucht").

Let op: Het is raadzaam om de kamer na het eerste gebruik
van het apparaat te luchten.

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op om de oven in te schakelen: het display
toont de laatst gebruikte hoofdfunctie of het
hoofdmenu. De functies kunnen geselecteerd worden als
u op het pictogram van een van de hoofdfuncties drukt
of door een menu scrolt: Om een trefwoord te selecteren
op een menu (op het display staat het eerste beschikbare
trefwoord) drukt u op 4+ of — om de gewenste te
selecteren, druk vervolgens op v om te bevestigen.

- (I
()

2. DE FUNCTIE INSTELLEN
Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u
de instellingen wijzigen. Op het display verschijnen de
instellingen die in de juiste volgorde kunnen worden
gewijzigd. Door te drukken op <« kunt u de vorige
instelling opnieuw wijzigen.

TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

g oom -

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk
dan op + of — om het te veranderen, druk daarna op

v om te bevestigen en ga verder met de instellingen
die volgen (indien mogelijk).

Op dezelfde wijze stelt u het grillniveau in: Er zijn drie
vermogensniveaus voor grillen vastgelegd: 3 (hoog), 2
(medium), 1 (laag).

Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de temperatuur/
grillniveau wijzigen met + of —.

DUUR

Wanneer het & symbool knippert op het display, druk
op + of — om de gewenste bereidingstijd in te stellen
en druk dan op v om te bevestigen. Als u de bereiding
handmatig wilt beheren (zonder timer), hoeft u geen
bereidingstijd in te stellen: Druk op v of [>] om te
bevestigen en de functie te starten. Als u deze modus
selecteert, kunt u het uitstel van de start niet instellen.
Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijldens de
bereiding is ingesteld, door op & te drukken: druk op + of —
om het te wijzigen en druk vervolgens op v om te bevestigen.

EINDTIJD (UITSTEL VAN START)

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het
programmeren van de eindtijd. Op het display wordt
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de eindtijd weergegeven terwijl het @ pictogram
knippert.

Druk op 4+ of — om het uur in te stellen waarop de
bereiding moet klaar zijn, druk vervolgens op v om te
bevestigen en de functie in te schakelen. 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.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de
oven uitgeschakeld: De oven zal de gewenste temperatuur
geleidelijk bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden iets
langer zijn dan inde bereidingstabel staat vermeld. Tijdens de
wachttijd kunt u op 4+ of — drukken om de
geprogrammeerde eindtijd te veranderen of op <« drukken
om andere instellingen te veranderen. Als u op & drukt om
informatie weer te geven, kunt u overschakelen van eindtijd
naar duur en terug.

. 6" SENSE

Deze functies selecteren automatisch de beste
bereidingswijze, temperatuur en duur om alle
beschikbare gerechten te koken, roosteren of bakken.
Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer
dit gevraagd wordt om een optimaal resultaat te
verkrijgen.

GEWICHT / HOOGTE (LAGEN IN RONDE
BAKPLAAT)

sense

N, 7

e N

A I

7 N

Om de functie correct in te stellen volgt u de
aanwijzingen op de display, als dit gevraagd wordt;
druk op 4+ of — om de gewenste waarde in te stellen en
druk vervolgens op v om te bevestigen.

GARING / BRUINEN

Bij sommige 6" Sense-functies kunt u het niveau van
gaarheid afstellen.

fm
sense

1
rd N

Druk, als dit gevraagd wordt, op + of — om het
gewenste niveau te selecteren tussen rood (-1) en
doorbakken (+1). Druk op v of [>] om te bevestigen en
de functie te starten.

Op dezelfde wijze kunt u, waar toegestaan, in sommige
6™ Sense-functies het bruiningsniveau tussen laag (-1)
en hoog (+1) afstellen.

3. START DE FUNCTIE

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn,
of zodra u de gewenste instellingen heeft ingevoerd,
kunt u op eender welk ogenblik op [>]drukken om de
functie te starten.

|

. NL
Druk tijdens de uitstelfase op [>], de oven slaat deze
fase over en start de functie onmiddellijk.

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display
voor elke functie het meest geschikte niveau worden
weergegeven.

Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te
drukken op [@].

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht
op de display. Druk op << om terug te gaan naar het
vorige scherm en selecteer een andere functie of wacht
tot de oven helemaal afgekoeld is.

4.VOORVERWARM

Een aantal functies hebben een fase voor het
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie is
begonnen wordt op het display aangegeven dat de
voorverwarmingsfase is ingeschakeld.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display
dat de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en
de melding “VOEG VOEDSEL TOE".

Open nu de deur open, plaats het voedsel in de oven,
sluit de deur en start het bereiden.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van
de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect
hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding.
Wanneer de deur tijdens de voorverwarmingsfase wordt
geopend zal het onderbreken worden gestopt.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.
De door u gewenste oventemperatuur kan altijd met
behulp van 4 of — worden gewijzigd.

5. BEREIDING PAUZEREN / VOEDSEL OMDRAAIEN
OF CONTROLEREN

Als de deur wordt geopend, wordt de bereiding tijdelijk
onderbroken en worden de verwarmingselementen
uitgeschakeld.

Om de bereiding verder uit te voeren sluit u de deur.

Bij sommige 6" Sense-functies wordt gevraagd om het
voedsel om te draaien tijdens de bereiding.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display
verschijnt de uit te voeren actie. Open de deur, voer de
actie uit die op het display staat en sluit de deur en voer
de bereiding verder uit.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te
controleren wanneer er nog 10% van de tijd tot het
einde van de bereiding overblijft.

|

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display
verschijnt de uit te voeren actie. Controleer het voedsel,
sluit de deur en hervat de bereiding.
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Let op: Druk op [>]om deze acties over te slaan. in het
andere geval, als er geen actie wordt uitgevoerd, voert de
oven na een bepaalde tijd de bereiding verder uit.

6. EINDE BEREIDINGSTIID

Er klinkt een geluidssignaal en op het display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

Druk op &1 om de bereiding verder uit te voeren

in de manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk

op + om de bereidingstijd te verlengen door een
nieuwe duur in te stellen. In beide gevallen worden de
bereidingsparameters behouden.

BRUIN KORSTJE GEVEN

Met een aantal ovenfuncties kunt u de bovenkant van
de gerechten een bruin korstje geven door de grill in te
schakelen als de bereiding voltooid is.

Wanneer op het display de betreffende boodschap
wordt getoond druk dan indien nodig op v om een vijf
minuten durende bruiningscyclus te starten. Stop de
functie wanneer u dat wilt door te drukken op [©]om
de oven uit te schakelen.

. FAVORIET

Zodra de bereiding klaar is, zal het display aangeven dat
de functie wordt opgeslagen in een nummer tussen 1
en 10 op uw lijst met favorieten.

Als u een functie wilt opslaan als een favoriet en de
huidige instellingen voor later gebruik, drukt u op v
,in het andere geval, om de aanwijzing te negeren,
drukt u op <« .Zodrauop v heeft gedrukt, drukt u op
+ of — om de nummerpositie te selecteren, en druk
vervolgens op v om te bevestigen.

Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruik is,
wordt u gevraagd te bevestigen om de vorige functie te
overschrijven.

Om de functies die u hebt opgeslagen op een later
tijdstip op te roepen, druk op < : het display geeft uw
lijst met favoriete functies weer.

door op v te drukken, en druk daarna op [>]om te
activeren.
. SMARTCLEAN FUNCTIE

Druk op [&8] om “Smart Clean” op het display weer te
geven.

Druk op =] om de functie te activeren: het display toont
alle acties die moeten worden uitgevoerd voor een
optimale reiniging: Volg de aanwijzingen en druk op v/
als u klaar bent. Als u alle stappen heeft voltooid, drukt
u op [>] om de reinigingscyclus te activeren.

Let op: Het is raadzaam om de ovendeur niet te openen
tijldens de reinigingscyclus, om verlies van waterdamp te
voorkomen, wat een nadelig effect heeft op het uiteindelijke
schoonmaakresultaat.

Er zal een bijbehorend bericht beginnen te knipperen
op het display, zodra de cyclus is voltooid. De oven
volledig laten afkoelen en de binnenkant van het
apparaat afvegen met een doek of spons.

. KOOKWEKKER

Wanneer de oven uitgeschakeld is, kan het display
gebruikt worden als kookwekker. Om deze functie te
activeren, zorg ervoor dat de oven uitgeschakeld is
en druk op + of —:Het & symbool knippert op het

display.
KO
(LM i

Druk op 4+ of — om de gewenste duur in te stellen en
druk dan op v om de kookwekker in te schakelen.

U hoort een geluidssignaal en het display toont
wanneer de kookwekker afgeteld heeft tot aan de
geselecteerde bereidingstijd.

Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscycli in. Druk
op + of — om de tijd ingesteld op de kookwekker te
veranderen.

Als de kookwekker is ingeschakeld, kunt u ook een
functie selecteren en inschakelen.

Druk op om de oven in te schakelen, selecteer dan
de gewenste functie.

Zodra de functie is gestart gaat de kookwekker door
met onafhankelijk aftellen, zonder de functie zelf te
verstoren.

Let op: Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien
(alleen het pictogram @& wordt weergegeven), die op de
achtergrond verder aftelt. Om het kookwekkerscherm op te
vragen drukt u op om de functie uit te schakelen die op
dat ogenblik actief is.

. VERGRENDELING

Om de toetsen te vergrendelen houdt u < tenminste
vijf seconden lang ingedrukt. Doe dit opnieuw om de
toetsen vrij te geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces
worden ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de functie
om het even wanneer uitgeschakeld worden door inte
drukken.

i Whjr/lﬁool
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OMDRAAIEN OF
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN QQESEI\!&LEEII\; OMROEREN (VAN NIVEAU EN ACCESSOIRES
BEREIDINGSTIJD)
LASAGNE ~ :- 05-3 kg ] 2
Aar
j Braadstuk 06-2kg - 3
:Rundvlees-gebraden = c - I
: Hamburgers 1,5-3cm 3/5 o TS
j Braadstuk 06-25kg - 3
:Varken gebraden = z - 7
VLEES Worsten 15-4cm 2/3 e r b
Heel 06-3kg - A 2 ,
:Kip gebraden 5 4
: Filet & borst 1-5cm 2/3 o -1 r
Kebab 1 rooster 1/2 _\_”5“_’ 1 4 ;
:Filets 05-3cm - R
VIS e W s S W | W
: Filets bevroren 05-3cm - _\_”3“_’ 1 2 r
Aardappelen 05-15kg - 3
gGroenten geroosterd Groenten - gevuld 0,1-0,5 kg/stuk - 3
: Groenten geroosterd 0,5-15kg - 3
Aardappelen 1 bakplaat - _\in___!,_
GROENTEN Tomaten 1 bakplaat - ER
j Paprika's 1 bakplaat - _\|_i_,’_
: Groenten gegratineerd 3
: Broccoli 1 bakplaat - —r
Bloemkool 1 bakplaat - .\_|=.”3:._,.
3 Andere 1 bakplaat - -\.|='..3...:-
........................ iiende taartenin 2
“bakblik Luchtige cake 05-12kg n—r
: Koekjes 02-06kg - 3
Soezen 1 bakplaat - 3
TAART & GEBAK : R
:Gebak & gevulde Taart 04-16k ) 3
ihartige taarten 4o 10Kg A==
3 Strudel 04-16kg - 3
Gevulde vruchtentaart 0,5-2kg - _\in___b_
HARTIGE TAART : - 08-12kg - A
........................ T S
§Broodjes 60 - 150 g per stuk - 3
E . . . 2
:Sandwichbrood in bakblik 400 -600 g per stuk - —
BROOD —
: Groot brood 07-20kg -
§Baguettes 200 - 300 g per stuk - 3
........................ i+ e ~vaerearneeanstetottetanen nenreentaatatraatetesesnanenonen [uonenrnonrartoniiaserriereseses fanenenrensnrnreosnens e STTTIT Toreeenseentereneenrernacasrnnas
:Dun rond - bakplaat - 2
gDik rond - bakplaat - 2
; 2
PIZZA : 2 1
: Bevroren 1-4lagen - c 3 :
L j oL J -
] 5 4 2 1
........................ O SR PO OPPOSRSRPI S rrrr W e e Errrrr Mo 1A
ACCESSOIRES [ VP 7 a=r J “~ r M
Rooster Ovenschaal of taartvorm  Opvangbak / Bakplaat Druipplaat / Ovenschaal Opvangbak met
op het rooster of ovenschaal op rooster 500 ml water
7



BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE  VOORVERWARMEN TEMPERATUUR (°C)  DUUR (MIN.) Jpsarstiatein
=] Ja 170 30-50 | e
Taarten / Cakes Ja 160 30-50 -\...léu-
Ja 160 30-50 | e
Gevulde taarten (kaastaart, strudel, 2 160200 3085 ‘;’
appeltaart) Ja 160 - 200 35-90 | gt e
=] Ja 150 0-40 3
. Ja 140 30-50 4
Koekjes / Shortbread 5 140 20-50 i, w]—r
Ja 135 40-60 > = 1
=] Ja 170 20-40 3
. ' . Ja 150 30-50 |4
Kleine taartjes / Muffins B 150 20-50 L \1_,
Ja 150 40-60 > S 1
=] Ja 180 - 200 30-40 |3
Soesjes Ja 180 - 190 3545 2 1
Ja 180 - 190 35-45% | 2 S 1
=] Ja 9 10-150 |3
Meringues Ja 90 130 - 150 .‘,,,4;;,- ;
Ja 90 40-160* |2 S 1
. . =] Ja 190 - 250 5-50 2
Pizza / Brood / Focaccia B 190-930 50-50 -\“.4;!’ \;
Pizza (Dun, dik, focaccia) Ja 220- 240 25-50% |2 o
= Ja 250 0-15 3,
Diepvriespizza Ja 250 10-20 _\_‘f‘|__._,._’_ ;
Ja 220 - 240 15-30 ,° , .3, 1
Ja 180 - 190 45-55 | >
(oroentetaart, quiche) 2 180-190 5760 e e
Ja 180- 190 45-70* 2 o 1
=] Ja 190 - 200 20-30 |3
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes Ja 180-190 20-40 ;, \1_r
Ja 180 - 190 20-40% | o 31
ven canmallon | PSR it e =] 2 190-200 SR —
\I;g:\lw(z\:]lgzse/eksa%fskvglees/rundvlees/ EI Ja 190 - 200 80-110 l;i
= =) £2 &
FUNCTIES Conventioneel Hetelucht  Turbo hetelucht Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Ehce(i;ﬂrct;ﬁ

Whjr/lﬁool
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RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) ARCOCCI)ESS;E;:I?S
Gebr. varkensvlees met korst 2 kg X@ - 170 110-150 &;11
Kip / konijn / eend 1 kg = Ja 200- 230 50-100 |3,
Kalkoen / gans 3 kg = Ja 190 - 200 g0-130 |2,
Vis uit de oven / in folie (filet, heel) Izl Ja 180 - 200 40-60 &;J
(Gtg\rz:]a:(tj:n?rc%ir:tgir]ctes, aubergines) Ja 180-200 2060 -\élr
Toast Ifl - 3 (hoog) 3-6 _\_”5“_’_
Visfilet / moten vis ] . 2 (Medium) 0-30% 4 3.
\lgV;)r:]sgjjrsg/elr(fbab / Spareribs / Ifl . 2-3 (grggéo)ldeld - 15 - 30 ** -\...5...,- ‘\vi/v}'
Gebraden kip 1-1,3 kg - 2 (Medium) 55 - 70 *** _\_”2“’ ‘\v]va
Lamsbout / schenkel - 2 (Medium) 60 - 90 *** K;J
Gebakken aardappelen - 2 (Medium) 35- 55 %% &;11
Groentegratin - 3 (hoog) 10 - 25 ‘;‘
Koekjes B Ja 135 s0-70 2 oA 21
Koekjes
Taarten ITaEar‘t‘ Ja 170 50-70 e e A A
Ronde pizza % Ja 210 40-60 _\%’_ _\éﬁ _‘é’_ -u];u-
Complee ralit it e (@) w2
gebacken groenten (niveau )/ lnsagne. K% s 190 d0-00 S A2 1
(niveau 2) / gesneden vlees (niveau 1) Menu
Lasagne en vlees Ja 200 50-100* _\é’_ Q
Vlees en aardappelen Ja 200 45-100*% _\é’ ;,
Vis & Groenten Ja 180 30-50* o
Gevulde braadstukken e - 200 80-120* &;11
Gesneden vlees (konijn, kip, lam) - 200 50-100* ‘;‘

* Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven worden verwijderd.

** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

*** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie, accessoires en het
niveau voor het bereiden van verschillende soorten gerechten.
Kooktijden starten vanaf het moment dat het voedsel in de oven is
geplaatst, exclusief de voorverwarming (indien nodig).

De bereidingstemperaturen zijn bij benadering en zijn afhankelijk van de
hoeveelheid voedsel en het type accessoire dat wordt gebruikt.

ACCESSOIRES Ovenschaal of taartvorm

Rooster op het rooster

Gebruik eerst de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar
wens is, kunt u hogere waarden gebruiken.

Geadviseerd wordt om de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien
mogelijk taartvormen en bakplaten van donker metaal. U kunt ook
vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires gebruiken; de
bereidingstijden zijn dan iets langer.

I - oS
Opvangbak / Bakplaat . Opvangbak met
of ovenschaal op rooster Druipplaat / Ovenschaal 500 ml water

W@%ﬂ



REINIGEN EN ONDERHOUD

Zorg ervoor dat de oven afgekoeld

is

reinigen.
Gebruik geen stoomreinigers.

vooraleer te onderhouden of te

EXTERNE OPPERVLAKKEN

Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje.

Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels
neutraal afwasmiddel toe aan het water. Droog af
met een droge doek.

Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat de oven volledig
afkoelen om de condens die zich heeft gevormd
vanwege het bereiden van voedsel met een hoog
vochtgehalte te verwijderen. Veeg de condens weg
met een doek of spons.

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het oppervlak van het
apparaat kunnen beschadigen.

Draag beschermende

handschoenen.

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

Activeer de functie “Smart Clean” voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken.(Alleen bij
enkele modellen).

Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan
de deur worden verwijderd.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog
heet zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel
of met een sponsje worden verwijderd.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

1.

Koppel de oven los van de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 20-40 W/230 ~ V,

2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang type G9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt is
de lamp en schroef het beschermkapje weer op de specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet
lamp. geschikt voor ruimteverlichting (EGRichtlijn Nr. 244/2009). De

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding. lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

- Als u halogeenlampen gebruikt, mag u ze niet met uw blote
handen hanteren, aangezien uw vingerafdrukken schade
kunnen veroorzaken. Gebruik de oven niet voordat het
beschermkapje is teruggeplaatst.

10
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DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig en
brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat ze
ontgrendeld zijn .

. Sluit de deur zo ver mogelijk. Houd de deur stevig
met beide handen beet - niet vasthouden aan de
handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat het loshaakt.
Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3.

. NL

Monteer de deur opnieuw door deze te bewegen in
de richting van de oven, de haken van de scharnieren
uit te lijnen met de zitting en het bovenste deel op
de zitting vast te zetten.

Laat de deur zakken en doe deze vervolgens volledig
open. Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig
naar beneden staan.

Zachtjes drukken, om te controleren of de
vergrendelingen in de juiste positie staan.

| o

Probeer de deur te sluiten en controleer of het in lijn
met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval

is herhaalt u de bovenstaande stappen: Als het niet
goed werkt kan de deur beschadigd raken.

Whj;lﬁool ;



PROBLEMEN VERHELPEN

PROBLEEM

MOGELIJKE OORZAAK

OPLOSSING

De oven werkt niet.

Stroomonderbreking.

Loskoppeling van het
elektriciteitsnet.

Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of de
oven is aangesloten.

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het
probleem opgelost is.

Op de display verschijnt de letter "F"
gevolgd door een nummer of letter.

Ovenstoring.

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het
probleem opgelost is.

Probeer de “FABRIEKSRESET” uit te voeren, te selecteren in
“INSTELLINGEN".

Neem contact op met de dichtstbijzijnde
Consumentenservice en vermeld het nummer dat volgt op
de letter "F".

De oven wordt niet warm.

Wanneer “DEMO” op “Aan” staat,
zijn alle bedieningen actief en de
menu's zijn beschikbaar, maar de
oven wordt niet verwarmd.

DEMO verschijnt elke 60 seconden
op het display.

Open “DEMO” via “INSTELLINGEN" en selecteer “Uit".

Het licht gaat uit.

“ECO" modus is “Aan”.

Open “ECO”"in “INSTELLINGEN" en selecteer “Uit".

De deur sluit niet goed.

De veiligheidsvergrendelingen
staan in de verkeerde positie.

Zorg ervoor dat de veiligheidsvergrendelingen in de juiste
positie staan, volgens de instructies voor het verwijderen
en opnieuw plaatsen van de deur in de paragraaf “Reinigen
en onderhoud”.

De stroomvoorziening in huis valt uit.

Vermogensinstelling is verkeerd.

Controleer of uw thuisnetwerk tenminste een nominaal
vermogen van meer dan 3 kW heeft. Als dat niet het
geval is, verlaagt u het vermogen tot 13 ampeére. Open
“VERMOGEN"in “INSTELLINGEN" en selecteer “LAAG".

T A

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u op:
Op onze website docs.whirlpool.eu
Gebruik makend van de QR-code
Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje).
Wanneer u contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op
het identificatieplaatje van het apparaat staan.

Whjr/lﬁool
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Skrocona instrukcja obstugi

www.whirlpool.eu/register

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy
prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

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

Drzwiczki

Grzatka gorna / grill
Oswietlenie

Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

9. Dolna grzatka
(niewidoczna)

© N W,

1. WLACZANIE/WYLACZANIE
Do wiaczania lub wyfaczania
kuchenki mikrofalowej, a takze
wytaczania lub wstrzymania
wykonywania funkgji.

2. BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtbwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Aby przewija¢ menu oraz zmniejszac
ustawienia i wartosci funkgcji.

EE . ) - T -
f -
T =l I voioile 9 g
1 2 3 4 5 6 7 8 9

4. COFNIJ

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu.

Umozliwia zmiane ustawien podczas
gotowania.

5. WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZIC

Do potwierdzania wyboru danej
funkcji lub ustawienia.

7. PRZYCISK NAWIGACYJNY PLUS
Aby przewija¢ menu oraz zwiekszac
ustawienia i wartosci funkgji.

8. OPCJE / BEZPOSREDNI DOSTEP
DO FUNKCIJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji, czasu trwania, ustawien i
ulubionych.

9. START

Do wiaczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.

Whjr/lﬁool



AKCESORIA

BLACHA NA
SCIEKAJACY TLUSZCZ

RUSZT

Do stosowania jako blacha do
pieczenia miesa, ryb, warzyw,
focaccii itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem,
do zbierania ociekajacego
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 akcesoridw.

BLACHA DO PIECZENIA

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

Liczba i rodzaj akcesoriow 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 i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzia jest skierowana ku gorze.

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

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ

PROWADNIC

« Aby wyjac¢ prowadnice poétek, nalezy je podniesc i
nastepnie delikatnie wyciggna¢ dolng czes$c¢ z miejsca
zamocowania: Teraz mozna wyja¢ prowadnice.

« Aby z powrotem witozy¢ prowadnice poétek, najpierw
trzeba je umiesci¢ w gérnym miejscu zamocowania.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gorze, wsuna¢
je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego
miejsca zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

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

Uwaga: Wysuwane prowadnice moga by¢ zamontowane na
dowolnym poziomie.

i Whjr/lﬁool



FUNKCJE

y 6™ SENSE

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

@4{ FUNKCJE COOK 4

Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na czterech poziomach. Funkgji
tej mozna uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej
pizzy (réwniez mrozonej) oraz do przygotowywania catych
positkéw. Nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami z
tabeli pieczenia, aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty.

TERMOOBIEG
Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, na kilku pétkach (maksymalnie trzech)

réwnoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.

TYPOWE FUNKCJE

« PIECZ. KONWEK.

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na
jednej potce.

- TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie 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.

« WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalng
temperature oraz tryb pieczenia dla 5 r6znych
kategorii gotowych dan mrozonych. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

« FUNKCJE SPECJALNE

»  MAXI COOKING
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej
2,5 kg). Zaleca sie obrécenie 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.

» WYRASTANIE

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

» ROZMRAZANIE

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

»  KEEP WARM

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
upieczonych potraw.

» TERMOOBIEG ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw

miesa i filetdw na jednej poétce. Potrawy sa
zabezpieczone przed nadmiernym wysychaniem
dzieki tagodnemu, przerywanemu obiegowi
powietrza. Jezeli funkcja ECO jest wtgczona,
$wiatetko kontrolki pozostanie wytaczone
podczas pieczenia. Aby skorzystac z funkcji ECO,
a tym samym zoptymalizowad zuzycie energii,
drzwiczki piekarnika nie powinny by¢ otwierane,
dopdki potrawa nie bedzie gotowa.

A4

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

GRILL

Do grillowania stekéw, kebabéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sie stosowanie blachy
na $ciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i
nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitne;j.
_££ SZYBKIE NAGRZEW.

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
CZASOMIERZE

Do edycji wartosci czasowych funkgji.
@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania
zadnej funkgji.

@ SMART CLEAN

Usuwanie zanieczyszczen ufatwia dziatanie pary
wodnej, uwalnianej w specjalnym procesie czyszczenia
w niskiej temperaturze. Na dno piekarnika wla¢ 200
ml pitnej wody i uruchomic¢ funkcje, upewniajac sie ze
piekarnik jest zimny.

ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.
@0 USTAWIENIA

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

1. WYBOR JEZYKA

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

1. English

Wcisng¢ + lub —, aby przewinga¢ liste dostepnych
jezykéw i wybra¢ zadany jezyk.

Aby potwierdzi¢ wybor, nalezy wcisna¢ v .

Uwaga: Mozna dokonac pdzniejszej zmiany jezyka, wybierajac
"JEZYK” w menu “USTAWIENIA", dostepny po nacisnieciu
przycisku & .

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywa¢
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢
te wartosc (13).

POWER

Nacisng¢ + lub — aby wybra¢ 16 ,High” (Wysoki) lub 13
~Low” (Niski), a nastepnie nacisng¢ v , aby potwierdzic.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

3. USTAWIENIE CZASU

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

VA
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ZEGAR ~

Wcisng¢ + lub —, aby ustawi¢ biezaca godzing, po
czym wcisna¢ v : Na wyswietlaczu beda miga¢ dwie
cyfry minut. Wcisng¢ + lub —, aby ustawi¢ minuty, po
czym wcisng¢ v’ w celu potwierdzenia.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zajs¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybrac
"ZEGAR” w menu “USTAWIENIA’, dostepny po nacisnieciu
przycisku & .

4. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktéry
jest pozostatoscia po produkgji: jest to zjawisko normalne.
Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika, co utatwi
pozbycie sie niepozadanego zapachu.Nalezy wyjac z
komory urzadzenia wszystkie kartony zabezpieczajace

i zdjac¢ przezroczysta folie, a takze usunac wszystkie
znajdujace sie w niej akcesoria.Rozgrza¢ piekarnik do

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

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

1. WYBOR FUNKCJI

Aby wigczy¢ kuchenke, wcisnac : Na wyswietlaczu
pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu
gtéwne. Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
gtéwnych funkgcji lub przewijajac menu: Aby wybra¢ pozycje
z menu (na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza dostepna
pozycja), nacisngc przycisk 4+ lub — , aby wybrac zadang, a
nastepnie nacisnac przycisk v celem potwierdzenia.

e

6. Keep Warm

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkcji istnieje mozliwo$¢ zmiany

jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie
ustawienia, ktére mozna kolejno zmienia¢. Wcisniecie
<« pozwala ponownie zmieni¢ poprzednie ustawienie.

TEMPERATURA / POZIOM GRILL

[
()

§--=- 200
TEMPERATURA
Gdy na ekranie miga wartos¢, wcisnag¢ + lub —, by

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

W ten sam sposéb mozna ustawi¢ poziom grillowania:
Istniejg trzy zdefiniowane poziomy mocy dla
grillowania: 3 (wysoki), 2 (sredni), 1 (niski).

Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmieni¢ temperature/
poziom grillowania za pomocg + lub —.

CZAS TRWANIA

X D%
CZAS TRWANIA
Gdy na ekranie miga ikona (&, wcisnaé¢ + lub —

, by ustawi¢ wybrany czas gotowania i potwierdzi¢,
wciskajac v . Jedli uzytkownik chce przyrzadzi¢ potrawe
samodzielnie (bez okreslania czasu), nie ma potrzeby
ustawiania czasu gotowania/pieczenia: Wcisng¢ v lub [>]
, aby zatwierdzi¢ i aktywowa¢ funkcje. Wybér tego trybu
uniemozliwia zaprogramowanie opdznionego startu.
Uwaga: Mozna zmienic¢ czas ustawiony w trakcie gotowania,
naciskajgc @ : Wcisng¢ + lub — , aby dostosowac wartosc i
zatwierdzi¢, naciskajac v/ .

ec
)
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KONIEC (OPOZNIONY START)

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

KONIEC

Wcisna¢ + lub —, aby ustawi¢ zadany czas zakonczenia
pieczenia, a nastepnie wcisna¢ v , aby zatwierdzic i
uruchomi¢ funkcje. Wiozy¢ potrawe do piekarnika i
zamkna¢ drzwiczki: Funkcja wtaczy sie automatycznie po
uptynieciu czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/
pieczenia zakonczyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opéznienia gotowania/
pieczenia powoduje wytaczenie fazy wstepnego
nagrzewania: Piekarnik osiggnie zgdang temperature
stopniowo, CO 0Znacza, ze Czas pieczenia bedzie nieznacznie
dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie
oczekiwania mozna nacisng¢ + lub —, aby ponownie
dostosowac czas zakonczenia, lub wcisna¢ <, aby zmienic¢
inne ustawienia. Wciskajgc & w celu wyswietlenia informadj,

mozliwe jest przejscie od czasu zakonczenia do czasu trwania.

6" SENSE

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

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

CIEZAR / WYSOKOSC (WARSTWY OKRAGLYCH TACEK)
o

KILOGRAMY

Aby poprawnie ustawi¢ funkcje, nalezy kierowa¢

sie wskazéwkami na wyswietlaczu. Gdy pojawi sie
odpowiedni komunikat, wcisng¢ + lub —, aby ustawic
zadang wartos¢, po czym zatwierdzic przyciskiem v .

WYPIECZENIE / PRZYRUMIENIANIE

Niektére funkcje 6" Sense umozliwiajg dostosowanie
stopnia dogotowania potrawy.

6

sssss
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WYPIECZENIE

Aby kontynuowac, nacisng¢ + lub —, zeby wybrac
zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do
dobrze wypieczonego (+1). Wcisna¢ v lub [>], aby
zatwierdzi¢ i aktywowac funkcje.

W ten sam sposob, gdy jest to dozwolone, niektére
funkcje 6" Sense umozliwiaja dostosowanie poziomu
przyrumieniania miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).
3. ROZPOCZECIE DZIALANIA FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe
sq odpowiednie lub po zaprogramowaniu zagdanych
ustawien, wcisng¢ [>]w celu aktywowania funkgji.

. PL
Po wcisnieciu [>] w fazie opdZnienia piekarnik pominie
te faze i natychmiast uruchomi funkcje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkgje, wciskajac przycisk )

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Wcisna¢ <<, aby powrdci¢ do poprzedniego
ekranu i wybrac inng funkcje lub poczekac do
catkowitego ostygniecia.

4. NAGRZEWANIE

Niektére funkcje posiadajg faze wstepnego
nagrzewania: Po wtgczeniu funkcji wyswietlacz
pokazuje, ze faza wstepnego nagrzewania jest aktywna.

T
NAGRZEWANIE :

Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,
a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik
osiagnat ustawiong temperature, wymagana, aby
,DODAJ POTRAWE". W tym momencie nalezy otworzy¢
drzwiczki, wtozy¢ potrawe do piekarnika, zamkna¢
drzwiczki i rozpoczaé pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem
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. Zawsze mozna zmienic¢ zadana
temperature za pomocg + lub —.

5. PRZERWANIE PIECZENIA / OBROCENIE LUB
SPRAWDZENIE POTRAWY

Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo
wstrzymane poprzez dezaktywowanie elementéw
grzejacych. Aby wznowié pieczenie, zamkna¢ drzwiczki.
Niektore funkcje 6™ Sense wymagaja obracania potrawy
podczas pieczenia.

i e

LM
AN s
ODWROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka méwiaca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykonaé
czynnos$¢ wskazang na wyswietlaczu i zamkna¢
drzwiczki, po czym kontynuowac gotowanie.

W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie 10%
czasu do zakoniczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

ML
LR
SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka moéwigca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Sprawdzi¢ potrawe, zamkng¢
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drzwiczki i wznowi¢ przyrzadzanie.

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

6. KONIEC GOTOWANIA

Sygnat dZzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakonczone.

KONIEC
Nacisng¢ &7, zeby kontynuowac pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisna¢
—+ , zeby wydtuzy¢ czas pieczenia, ustawiajagc nowa
wartos¢. W obu przypadkach wartosci gotowania
zostang zachowane.

PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje piekarnika pozwalaja na
przyrumienienie potrawy poprzez wtgczenie funkgji grill
po zakoniczeniu pieczenia.

°C

vBY PRZYRUMIEN.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat,
w razie potrzeby nacisng¢ v, aby rozpoczac
pieciominutowy cykl przyrumieniania. W kazdym
momencie mozna zatrzymac czas, wciskajac przycisk
aby wytaczy¢ piekarnik.

. ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania
funkcji na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.

C

_Jo 20D e
DODAC ULUBIONE?
Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisac
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci,
nalezy nacisng¢ v, aby ignorowac nacisng¢ <« .

Po wcisnieciu v wcisng¢ + lub —, aby wybra¢ numer
pozycji i zatwierdzi¢ przyciskiem v .

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej
funkgji na danym numerze.

Aby w pdzniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisng¢ Q : Na wyswietlaczu pojawi sie lista
ulubionych funkcji uzytkownika.

Tl mie
I

1. KONWENCJONALNE

Za pomocg + lub — wybrac¢ funkcje, zatwierdzi¢,

naciskajac v , a nastepnie nacisna¢ [>], aby uaktywnic.

.FUNKCJA SMARTCLEAN (INTELIGENTNE ZMYWANIE)
Nacisna¢ , zeby wyswietli¢ “Smart Clean” na
wyswietlaczu.

L2
1 e
Smart clean

Nacisna¢ =1, zeby aktywowac funkcje: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat dotyczacy wszystkich czynnosci
niezbednych do uzyskania najlepszych wynikéw
czyszczenia: Podazac za wskazéwkami i po zakonczeniu
nacisng¢ v . Po zakonczeniu wszystkich czynnosci,
jesli zachodzi taka koniecznos¢, nacisngé¢ [>1, 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 zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu
zacznie migac¢ odpowiedni komunikat. Nalezy
pozostawi¢ piekarnik do ostygniecia, a nastepnie
przetrzed i osuszy¢ jego wewnetrzne powierzchnie za
pomocy Sciereczki lub gabki.

. MINUTNIK

Kiedy urzadzenie jest wytgczone, wyswietlacz moze
by¢ uzywany jako timer. Aby wiaczy¢ te funkcje, nalezy
upewnic sie, ze kuchenka jest wytaczona, i nacisng¢ +
lub —:lkona @& bedzie migac na wyswietlaczu.

) 7
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MINUTNIK

Nacisna¢ + lub —, by ustawi¢ zadany czas, a nastepnie
wcisna¢ v, by rozpocza¢ odliczanie czasu.

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.
Nacisng¢ 4+ lub —, by zmieni¢ czas ustawiony w timerze.
Gdy minutnik jest aktywny, mozna takze wybrac i
wiaczy¢ funkcje.

Nacisnac , aby wiaczy¢ piekarnik, a nastepnie
wybrac zadang funkcje.

Po uruchomieniu funkcji czasomierz 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
przywrocic¢ ekran minutnika, wcisna¢ [@], przerywajac
obecnie aktywnga funkcje.

. BLOKADA PRZYCISKOW

Aby zablokowa¢ przyciski, wcisna¢ i przytrzymac

<Kl przez co najmniej pie¢ sekund. Powtdrzenie tej
procedury spowoduje zdjecie blokady klawiatury.

¢

1 217N -\ (=10
I N = [
BLOK. PRZYCISKOW
Uwaga: Funkcje te mozna wiaczy¢ rowniez podczas
przygotowywania potrawy. Ze wzgleddw bezpieczenstwa w
kazdym momencie piekarnik mozna wytgczyc, wciskajac .
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6 TABELA PIECZENIA

OBROCIC LUB
KATEGORIE ZYWNOSCI suceROWANAILOSC  "IIZSZEC poziom 1 AkcEsORIA
GOTOWANIA)
LASAGNE  :- 0,5-3kg - -
. alir
j Pieczen 0,6-2kg - 3
: Wotowina pieczona = z - 7
: Hamburgery 15-3cm 3/5 ~— ]
j Pieczen 06-25kg - 3
i Pieczen wieprz. * - - 7
MIESO j Kietbaski i paréwki 1,5-4cm 2/3 .~ 1 r
W catosci 0,6-3kg - 2
: Pieczony kurczak s 4
: Filety i piersi 1-5cm 2/3 .~ 1 f
1 kratka 1/2 _\_”5“_’_ 1 4 f
05-3cm - 302,
05-3cm N -\...3...1- L\p/ﬁ:jz
Ziemniaki 05-15kg - 3
§Warzywa pieczone Warzywa nadziewane 0,1 -0,5 kg na sztuke - 3
: Warzywa pieczone 05-15kg - 3
j Ziemniaki 1 taca - _\%’_
WARZYWA | Pomidory 1 taca - —
Papryka 1 taca - _\%ﬁ
:Warzywa gratin 3
: Brokuty 1 taca - n—r
Kalafior 1 taca - _\%ﬁ
3 Inne 1 taca - _\%ﬁ
........................ iyractanie dastw T 2
formie Biszkopt 05-12kg —r
: Herbatniki 0,2-06kg - 3
CIASTA | Ptysie 1 taca - 3
CIASTKA  iCiastka i ciasta i i 3
:nadziewane Tarta 04-16kg A==l
Strucla 04-16kg - 3
Ciasto owocowe 05-2kg - _\é’_
SLONE CIASTA :- 08-12kg - =
........................ P PP SO PPt SO PP PPN
- Butki 60 - 150 g na sztuke - 3
CHLEB Bochenek kanapkowy w formie 400 - 600g na sztuke - _\_”|_i._,._l_
gDuiy bochenek 07-20kg - 2
gBagietki 200 - 300g na sztuke - 3
........................ P PP PSP T SPS SORO TP PPPOPPPPRNNY o SO PRI
§Cienkie ciasto okragta - taca - 2
gGrube ciasto okragta - taca - :
; 2
PIZZA 4 1
;Mroione 1-4 poziomy - 5 3 1
L ]\ ) - N
3 5 4 2 1
........................ e e i e
Aerrn N (I N oo
AKCESORIA Taca lub forma do ciasta Blacha na Sciekajacy tluszcz -~ Blacha na sciekajacy Blacha na $ciekajacy
Ruszt na ruszcie / Blacha do pieczenia lub ttuszcz / blacha do thuszcz

taca naruszcie

pieczenia

napetniona 500 ml wody

Whj;lﬁool
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TABELA GOTOWANIA

Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, i} Lo x 5 3 1
focaccia) Tak 220- 240 25-50 N R e I
3
Tak 250 10-15 1 ]
. . 4 1
Mrozona pizza Tak 250 10-20 —r
Tak 220 - 240 15-30 C2 g 3,
3
Tak 180- 190 45 - 55 a—
Tarty pikantne . : 4 1
(warzywne, zapiekanki) Tak 180190 4560 e AR
5 3 1
Tak 180- 190 45-70* PN S ,
Tak 190 - 200 20- 30 3
Nadziewane ciasto francuskie/ ) ) 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego Tak 180-190 20-40 [ —
Tak 180 - 190 20-40* > 3 !

PRZEPIS FUNKCJA  NAGRZEWANIE TEMP(EJ‘C’)‘TURA CZAS(,\;‘I‘,‘“"_’)AN'A apehey
=] Tak 170 30-50 e
Ciasta drozdzowe / biszkopty Tak 160 30-50 -\élﬁ
Tak 160 30- 50 N
3
Ciasta z nadzieniem Tak 160-200 30-8 —
ik, strucla, szarlotk
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 = 200 35-90 — _“1;“_
=] Tak 150 20-40 LR
Tak 140 30- 50 4
Ciasteczka / Kruche ciasteczka
Tak 140 30- 50 4 !
Tak 135 40-60 L ]
= Tak 170 20-40 3
' ' Tak 150 30- 50 4
Ciastka / Muffiny Tk 50 20-50 WL, 1
Tak 150 40-60 PR
=] Tak 180 - 200 30-40 3
Ptysie ® Tak 180 - 190 35-45 4 1
AR
Tak 180- 190 3545 * e e
=] Tak 90 110- 150 3
Bezy Tak 90 130- 150 ]
Tak 90 140-160% o 3]
=] Tak 190 - 250 15-50 L2
Pizza/ Chleb/ Focaccia 4 ]
Tak 190 - 230 20- 50

Lazania / flan/ zapiekanka 3
makaronowa / cannelloni Tak 190200 45-65 O —
= ] =g =Y <8
FUNKCJE Termoobieg
Konwencjonalne Termoobieg  Piecz. Konwek. Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 eco
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PRZEPIS FUNKCJA  NAGRZEWANIE TEMPI(EOEI)\TURA CZAS(A-I/-'?’LN)ANIA A?(I&AEgg'Y“IA
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / ) ) 3
W 1k =] Tak 190 - 200 80- 110 L3
Kotlety wieprzowe z chrupiaca ) ) 2
skorka 2 kg (o 170 110- 150 : |
Kurczak / Krolik / Kaczka 1 kg = Tak 200-230 50- 100 3
Indyk / Ges 3 kg =] Tak 190 - 200 80- 130 L2
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w ) ) 3
papierze (filet, w catosci) Izl Tak 180-200 40-60 | —
Warzywa faszerowane ) . 2
(pomidory, cukinie, baktazany) Tak 180200 2060 AF=r
Tosty lfl - 3 (Wysoka) 3-6 _\_”5“_,_
Filety / kawatki ryb Ifl - 2 (Srodkowa) 20-30" .\__f,_,. '\v‘ivf
Kietbaski/ szasztyki/ zeberka/ ) 2 - 3 (Srodkowa o s 5 4
hamburgery EI — V\/ysoka) 15-30 [ VR ro oS
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** ,\_”2_._,_ 1\,;\,;
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** \ 3 !
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *** \ 3 |
Zapiekanka warzywna ze skorupka ) ) 3
(typu gratin) 3 (Wysoka) 10 - 25 \ j
Ciasteczka @1 Tak 135 50-70 - > r -uéu- -\éu- 1_,—1
S
r=y 5 4 3 1
Tarty Tak 170 50-70 N I I —— T
Tarty

_ Gy 5 4 2 1
Pizza Okfag’fa II;za Tak 210 40-60 aflHr AFArs A s AR
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ o0 ® 5 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) fak 190 40-120 il —
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ N
warzywa pieczone (poziom 4) / lazania @ Tak 190 40-120% _\_”5;!’_ 4 _\_”2;!’_ !
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lazania i mieso Tak 200 50-100 * —_—
Migso i ziemniaki Tak 200 45-100% A1
Ryby i warzywa Tak 180 30-50* _\éﬁ \ ! j
Nadziewane i pieczone kawatki migsa é_ - 200 80-120* \ 3 j
Plastry miesa e _ 200 50-100* \ 3 j

(krolik, kurczak, jagniecina)

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

JAK POSEUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoriéw i poziomow

pieczenia dla réznych rodzajow potraw.

Czasy pieczenia s3 liczone od momentu witozenia potrawy do piekarnika, z

wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci

potrawy lub od rodzaju akcesoriow.

AKCESORIA

AaFr

Taca lub forma do ciasta
na ruszcie

Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli
potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dotaczonych w zestawie lub, w miare
mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna
stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkfa zaroodpornego (pyrex) lub
ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

—J

Blacha na $ciekajacy ttuszcz
/ Blacha do pieczenia lub

taca naruszcie

—r

Blacha na $ciekajacy
ttuszcz / blacha do

pieczenia

oo
Blacha na $ciekajacy
tluszcz
napetniona 500 ml wody

Whj;lﬁool
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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¢ wilgotng Sciereczka z
mikrofibry.
Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.
Nie stosowac zragcych ani sciernych detergentéw.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzagdzenia, nalezy
natychmiast je usuna¢ za pomoca wilgotnej
$ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczekad, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wcigz
jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usung¢
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku
pieczenia potraw z duzg zawartos$cig wody, nalezy
pozostawi¢ piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

Nie stosowac wetlny szklanej,
szorstkich gabek lub $ciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzié
powierzchnie urzadzenia.

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewni¢ sie, ze
piekarnik zostat odfagczony od
zasilania.

« Wiaczyc funkcje ,Smart Clean” dla optymalnego
czyszczenia wewnetrznych powierzchni urzadzenia.
(Tylko w niektérych modelach).

«  Wyczyscic¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

Aby ufatwic sobie 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 zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna usuna¢ za pomoca
szczotki do mycia naczyn lub gabki.

WYMIANA LAMPY

1. Odtaczyc 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 zarowki halogenowe o mocy 20-40
W/230 V typ G9, T300°C. Zarbéwka stosowana w tym
piekarniku jest przeznaczona do urzadzen domowych i nie
nadaje sie do ogdlnego os$wietlania 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 palcoéw pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zarowek. Nie
uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

* Whjr/lﬁool
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢i 3. Zatozyé¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
odblokowa¢, opuszczajac zaczepy. piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania i blokujac gérna czeé¢ na swoim
miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzy¢. Opusci¢ zaczepy do ich pierwotnego
potozenia: Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do
konca.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je

przez caty czas i jednoczes$nie wyciggajac do géry, az

wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki

na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu. Delikatnie nacisng¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepodw jest prawidtowe.

| o

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania.
W przeciwnym wypadku powtdrzy¢ wyzej opisane
czynnosci: Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli nie
dziatajg prawidtowo.

Whj;lﬁool ;



USUWANIE USTEREK

PROBLEM

MOZLIWE PRZYCZYNY

ROZWIAZANIE

Piekarnik nie dziata.

Awaria zasilania.
Urzadzenie odtgczone od zasilania.

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

Wytaczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, aby sprawdzic,
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 przywroci¢,UST. FABRYCZNE" z poziomu menu
LUSTAWIENIA".

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

Piekarnik nie nagrzewa sie.

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

sg dostepne, ale piekarnik nie
nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na wyswietlaczu
pojawia sie opcja DEMO.

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

Swiatto gasnie.

Wiaczony tryb “ECO”.

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

Drzwiczki nie zamykaja sie prawidtowo.

Zaczepy bezpieczenstwa znajduja
sie w ztym potozeniu.

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

Zasilanie w domu zostaje wytaczone.

Bfad ustawien poboru mocy.

Sprawdzi¢, czy pobér 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 wybrac “NISKI".

znalezcé:

Ml

Uzywajac kodu QR

Polityka, standardowa dokumentacja oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu
- Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszq obstuga posprzedazowa (patrz

numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga
posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu.

o L g P
i [T
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LLOAEHHUI OOBIOHUK

[MOCIBHUK

OAKYEMO 3A NPUOBAHHA I'IPOﬂ,yKLl,I'I'
WHIRLPOOL
[Ina oTpyMaHHA [OKNagHOI IHCTPYKLII 3 ekcrinyaTtawii l iWWW

Ta TeXHIYHOI NiATPUMKY, Oyab Nacka, 3apeecTpymnTe
cBi BMpi6 Ha www.whirlpool.eu/register

LLlo6 3aBaHTaXKUTLW IHCTPYKLIT 3 TeXHIKM 6e3neKn Ta
«[10BigHVIK i3 BUKOPUCTaHHA Ta JOrMAQY», BiaBigante
HaLw Be6-canT docs.whirlpool.eu i notpumyiiteca
iHCTPYKL1 Ha 3aHil 0OKnaguHLj GyKneTy.

' Mepea BUKOPUCTaHHAM Npunagy yBaXkHO NPoYnNTainTe NoCi6HMK
[ J

onnuc BMPObY

«TexHika 6e3neKun Ta OXOpOHa 30pPOB'A».

1. MaHenb KepyBaHHA

2. BeHtunatop

3. KpyroBun HarpiBanbHUN enemeHT
(He BMAHO)

4. HanpamHi gna pewitku
(piBEHb BKa3aHO Ha nepeaHin
CTOPOHI AyX0BOT Wadn)

5. OBepuAara

6. BepxHil HarpiBanbHUin enemeHT/
rpunb

7. Nlamnouka

8. lpeHTudikauinHa Tabnnuka
(He 3HiIMaTN)

9. HwXKHin HarpiBanbHU eneMeHT
(He BMAHO)

edecscscssscsscsccsnse

1. YBIMKHEHHA / BUMKHEHHA
YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHS iy XOBOI
Lwadw, a TaKoXK NPUNMHEHHA aKTUBHOI
byHKUI,

2.BE3MNOCEPEAHbO AOCTYIMHI
QOYHKLI

InAa weuakoro foctyny Ao GyHKUIN i
MEHIO.

3. KHOMKA HABITALJT <MIHYC»

nAa NpoKpyyyBaHHA MEHIO | 3SMEHLLEHHA
napameTpiB abo 3HaueHb QyHKL.

4.HA3AL

[Ina noBepHeHHA [0 nonepeaHbLoro
eKpaHy.

[lo3BoNA€E 3MiHWTM HAaCTPOWKM Mif, Yac
FOTYBaHHS.

5. AUCTUIEN

6. MIATBEPOUTU
MigTBEpPAKEHHSA BUOPAHOI PYHKLIji abo
BCTAHOBJIEHOIO 3HAUYEHHS.

7. KHOMKA HABITALYIT «[JTHOC»
s NpoKpy4yBaHHS MEHIO i 30iNbLUEHHSA
napameTpiB abo 3HaueHb GyHKLjl.

8.0nuli/ BE3MNOCEPEAHBO
JOCTYMNHI OYHKLI

nAa weuakoro focTyny Ao GyHKLIN,
TPMBANOCTi, HaNALUTYBaHb i BUGPAHOTO.
9.MYCK

3anyck GyHKUT i3 BUKOPUCTAHHAM
331aHMX Y OCHOBHUX HaJlalUTyBaHb.

Whjr/lﬁool



nPUNAAASA

PELIITKA

naaoH

BrKOPNCTOBYETLCA Y AKOCTI
[eKa AnAa NpUroTyBaHHA M'ACa,
prbK, 0BOUIB, POKauyi TOLLO
abo AK nigcTasky Nig
PELLITKOK 4/1A COKY, WO
BWTIKaE MiJ 4aC roTyBaHHA.

BrkopncToByeTbCA ANA
NPUroTyBaHHA CTpaB abo AK
MiACTaBKa ANa KacTpynb, Gopm
[NA BUMIKaHHA TOPTIB Ta
IHLLIOrO XapPOCTINKOro
KYXOHHOrO nocyay

* [IOCTYMHO NniLLIE Ha AEAKNX MOLENAX

TENECKOMNIYHI
HAMPAMHI *

—

[lna nonerweHHA
BCTaHOBJIEHHS abo
BUTATYBaHHA NPUIaAan.

OEKO ANA BUNIKAHHA

BrkopncToByeTbCa a4
NPUroTYBaHHA X1I000YNOUHMX
i KOHAMTEPCBKX OOPOLLHAHKIX
BMPODIB, @ TAKOXK MeyeH,
3aneyeHol B neprameHTi proum
TOLLO.

KinbKicTb Ta TN NpWnaaas Moxe BipI3HATACA 3aneXHo Bif npuabdaHol moaeni.
IHLWI akcecyapy MOXKHa NPUAGAT OKPEMO B LIeHTPI NiICIANPOAAXKHOMO 0O6CYroByBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PEWITKW TA IHLLOIO
nPUNAQLA

BcTaBTe pewiTky ropn3oHTanbHO 3a JONOMOrO0
HanpPAMHUX ANA PeLiTKX TaKUM YMHOM, Wo6 6iK i3
NigHATUMM KpasiMy 6YB MOBEPHYTUIA fOropu.

IHWe npunagaA, Take AK NigAOH i 4eKO ANA BUMNiKaHHA,
BCTAHOBJIIOETbCA FOPU3OHTANIbHO, TaK CaMO AK peLUiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHWUX ONA

PEWLITKA

« LLo6 3HATM HanpAMHI ANA pewiTky, NigHIMITL X, a
NoTiM 06epeXKHO BUTATHITb HMXHIO YaCTMHY 3 THi3ga:
Tenep HaNPAMHI A4NA pewWwiTKX MOXKHa 3HATH.

« LLo6 BCTaHOBMTM HaNpPAMHI Ans pewiTkn Ha
Micue, crioyaTKy BCTaBTe IX ;O BEPXHbOrO rHisga.
YTpumytoum HanpAMHI NiAHATUMMK, BCTaBTe iX Y BiACiK
ONA NPUroTyBaHHA, a NOTIM ONYCTIiTb Ha Micue y
HUKHbOMY THi3Ai.

BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX HAMPAMHUX
(3A HAABHOCTI)

BuTArHiTe HanpAMHI AnA pewiTky 3 gyxoBoi wadu i
3HIMITb 3aXMCHi NJ1aCTMACOBi enemMeHTN 3 TenecKoniYHnX
HanNpPAMHUX.

3aMKHIiTb BEPXHii 3aTMCKay TenecKoniyHoi HanpAMHOT
Ha HaNPAMHIN ANA pewiTKkn Ta NPOCYHbTe NOro

B3J0BX HanpAMHOI 4o ynopy. OnycTiTb Ha micue

iHWWi 3aTncKau. Lo6 3adikcyBaT HaNpAMHY, MiLHO
NPUTUCHITb HYXKHIO YaCTUHY 3aTUCKaYva 4O HAanpAMHOI
Ana nonnykn. NepekoHamTecs, WO NOI03N MOXYTb
BiNlbHO pyxaTtuca. [ToBTOPITb Ui Ail 3 iHWO HaNnPAMHOIO
ONA pewwiTKM Ha TOMY X CaMOMY PiBHi.

3BepHiTb yBary: BucyBHi Nono3un MoxHa BCTaHOBMIOBATY Ha
Oyab-AKOMY PiBHI.

VVhHﬁﬁxﬂ



OYHKLII

y 6" SENSE

sense POBUTH MPOLEC MPUrOTYBaHHS iXi ByOb-AKOro T1My
(na3aHba, M'ACO, prba, OBOUI, NMMPOrY Ta iHLLIA BUMIYKa, COMOHI
NMPOrK, Xni6, Nilia) MOBHICTIO aBTOMATUYHVIM.

LLlo6 saKHalKpaLLe 3acTocyBaTu Lito GpyHKLi, AOTPUMYITECH
BKa3iBOK, HaBeEHVIX Y BiAMOBiAHI TaGNNLi FOTYBaHHSI.
EIKA (DVHKLI,I'I' COOK4

[InA npyroTyBaHHA Ha YOTUPbOX PIBHAX OAHOYACHO
Pi3HMX MPOAYKTIB, AKi BUMaratoTb OQHaKOBOI TemnepaTypu
NpUroTyBaHHA. Lito pyHKLLiH0 MOXKHa BUKOPYCTOBYBATU A1
NPUroTyBaHHA NeYnBa, NMPOTiB, KPYrnvX MiL, (B TOMY UMci
3aMOPOXKEHIX) | AJ1A NPUIOTYBaHHA KiNIbKOX CTPAB OAHOYACHO.
[na pocArHeHHA HaKpaLLmx pesynbraTiB AoTpUMYyMTeCA
peKomeHZaLlii TabnMLi NPUroTyBaHHs.

KOHBEKL|IA

[N NpUroTyBaHHs Pi3HVIX CTPAB, 1A AKMX MNOTPIOHa
OfiHaKOBa TemrepaTypa NPUroTyBaHHSA, Ha KifTbKOX NOMLIAX
(Makcmym Tpw) ofHouacHo. LA dyHKLiA fo3BONA€E ogHOUACHO
roTyBaTW Pi3Hi CTPaBW i NPY LibOMY YHUKATV 3MiLLyBaHHSA
apomartiB.

TPALVLIAHI OYHKLYI

- BMIIK.3 KOHB.

[nA rotyBaHHA M'ACa, BUMIYKM NMAPOTIB i3 HAUMHKOIO TiNbKK
Ha ofHin nonuui.

- TYPBOTPWJIb

[Ina cMaXkeHHA BENMKIMX LUMATKIB M'sica (HiXKOK, pocToidis,
KYpPOK). PekomeHayeEMO BUKOPVCTOBYBATU MigA0H A1
30UpPaHHA COKY, LLIO BUTIKAE MNPV roTyBaHHi: [ocTasTe NigaoH
Ha 6yb-AKOMY PiBHI Mif, PELLITKOIO Ta HANMIATE B HHOTO

500 mn nUTHOI BOAW.

»  3AMOP. BUMIYKA

DyHKLiA aBTOMaTNYHO 0BMpPaE ineanbHy TemnepaTypy
rOTyBaHHA Ta PEXMM ANA 5 Pi3HUX TVMIB rOTOBMX
3aMOPOXKEHVIX NPOAYKTIB. [lyxoBy Wady He NOTPiOHO
nporpiBaTu.

«  CMEUIANbHI OYHKLII

»  BEJLLUTAM.MACA

[InA roTyBaHHA BENNKIMX LUMATKIB M'Aica (MOHag, 2,5 Kr).
Mig yac rotyBaHHA pekoMeHO0BaHO NepeBepTaT M'ACOo
ZnA piBHOMIPHILLIOro Nifpym'AHIOBaHHA 060X oro
60kiB. KpalLie nonmeatii M'ACO Yac Big yacy, LLo6 BOHO
He 3aCyLUyBanochb.

»  MIGHATTATICTA

[ina onTumanbHOro BUCTOKOBAHHA CONOAKOIo
ab0o conoHoro TicTa. [AnA 3abe3neyeHHs AKICHOro
NigHIMaHHA He BMIMKaWTe Lito GYHKLiHO, AKLLO lyXOBa
wada 11 Joci rapAYa MicnA LMKy roTyBaHHs.

»  PO3MOPOYBAHHA
[InAa NprcKopeHoro po3mMopPOXKYBaHHA MPOAYKTIB.
MNocTaBTe NPOAYKTN Ha CepeaHIo MOKMLO. 3anumiuTe

NPOAYKTMN B YNaKkoBLyj, o6 3anobirTi BUCUXaHHIO
330BHI.

»  3BEP.TEIMJA

[nA nigTprmaHHA WOMHO NPUrOTOBaHVX CTPaB
rapAYvIMM Ta XPYCTKAMU.

»  EKO KOHBEKL|IA

InAa npyrotyBaHHA GapLLUMPOBAHMX LUMATKIB M'ACa Ta
¢ine Ha ofHin rlonmu,i.'l'my 3aXULLAE Bif HAAMIPHOTO
nepecrixaHHA nepiogmyHa nerka LMpKynaLisa nosiTps.
Mig yac poboTun dpyHKLii ECO cBiTno 3anmuaeTbea
BUMKHEHVIM MPOTSTOM YCbOro roTyBaHHsl. Lo
ckopuctatnca umknom ECO Ta ontumisysaT
€HEepProcnoXmBaHH#A, Cif BiUMHATY ABepLATa AyXOBOI
Wwadu nuLLe Nicna 3aBepLUEHHA MPUFOTYBaHHA CTPaB.

— | TPAAUL. PEXXUM

[nAa npurotyeaHHA Oyab-AKOI CTPaBY JINLLIE HA OAHIN
nonuuj.

rPUIIb

[lna cmaxkeHHA Ha rpuni cTelikiB, Kebabis | KoB6ACoK; A
NPUroTyBaHHA OBOYEBMX 3aNiKaHOK i rPiHOK. [1ig yac cmakeHHA
M'fiCa Ha rpuli pPEKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATM NiAA0H A/1A
30UpPaHHA COKY, LLIO BUTIKAE MW roTyBaHHi: [ocTtaBTe nigaoH

Ha 6y ab-AKOMY PiBHi Mif PELLITKO Ta HanMITe B Hboro 500 M
MUTHOI BOAWN.

2 LUBUOKE MIAICPIB.
[na wengKoro nonepegHLOro NPOorpiBaHHA QyXOBOI

N2 24

wadw.
TANMEPU
[nAa pegaryBaHHs 3HaUEHb Yacy PO6OT QyHKL.

TAUMEP

@ [na Bigniky yacy 6e3 akTvBaLii QyHKLT.
6 SMART CLEAN

[ia napiB Boagw, AIKi BUBINbHIOIOTHCA MNif Yac LibOro
CnewianibHOro H3bKOTEMMNEPATYPHOTO LIMKITY OUMLLEHHS,
Cnpuse BUaaneHHto 6pyay. Hanuiite 200 mn nUTHOT BOAM Ha
[HO NMOPOXHUHM Ta aKTUBYWTE Lo GYHKLiO, KON AyxoBa Lwada
XonogHa.

BUBPAHE

[lna otpyMaHHaA focTtyny fo cnmcky 10 BubpaHmx
byHKUIN.
@0 HAJIALLUTYBAHHA

[lna HanawTyBaHHA NapaMeTpiB AyXOBOi LWadw.
Konn pexxmm «ECO» akTUBHII, 3 METOIO EKOHOMIT eHEpIT ACKPaBICTb
avicnnelo Gyae 3MeHLLIeHO i Yepes 1 XBUIMHY NaMna BUMKHETLCA. BiH
Oy/ie aBTOMATNYHO aKTMBOBAHMIA Y Pasi HATVICKaHHSA Oyab-AKOl
KHOMKM.
Konu pexiim «IEMO» yBIMKHEHO, BCT KOMAHM € aKTVBHVIMI, @ MEHIO
JOCTYMHVIMY, arne yxoBa Wada He HarpiBaeTbeA. LLob BMKHY T
Len pexum, sigkpunte «IEMO» B meHio «<HAJTALLTYBAHHA i
BLOepiTh «Off» (BimK).
Y paszi Bnbopy «CKIA0.3ABHANALLTY BMpIO BUMKHETBCS, @ MOTiM
YBIMKHETHCA B PEXMMI MEPLIOTO YBIMKHEHHS. BC HanalwTyBaHHA
OyayTb BUAANEHI,
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NMEPEA NMNOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP MOBU

Mpw nepLuomy yBiIMKHEHHI Npunagy HeobXigHO BCTAHOBMTL MOBY Ta
yac: Ha gricnnei 6ype BigobpaxeHo «Englishy.

1. English

3a A0MOMOroto KHOMKK —+ abo — nepernsaHbTe CINCOK OCTYMHUX
MOB i BUOEpITb NOTPIOHY.

HatncHiTb v/, W06 nigTBEpPAMTY CBIl1 BUGIP.

3BepHiTb YBary: 3rofoM MOBY MOXHa 3MIHITY, BMOPaBLLM «MOBA» B
meHto <HAJTALLITYBAHHS, Ake MOXHa BIOKOWTY, HATUCHYBLK & .

2. BCTAHOBJIEHHA CMOXMBAHHA NOTYXXHOCTI

[yxoBy wady 3anporpamMmoBaHO Ha CMIOXKNBAHHSA PIBHA ENEKTPUYHOI
MOTY>KHOCT, CyMIiCHOTO 3 NOBYTOBOIO MepeXeto 3 HOMIHaNIoM

noHag 3 KBT (16): AKLLO y BaLLi Oceni BUKOPUCTOBYETbCA HVMKYA
NOTYKHICTb, HEOOXiAHO 3MEHLLTY Lie 3HaYeHHs (13).

MOTYXHICTb

HatncHitb 4 abo — , o6 obpatn 16 «Bucoka» abo 13 «Husbkax Ta
HATUCHITb v/ ONA NiATBEPOXKEHHA.

LLOAEHHE BUKOPUACTAHHA

3.YCTAHOBITb YAC

Micnsa BUGOPY NOTY>KHOCTI HEOOXiAHO BCTAHOBUTY MOTOYHWIA Yac:
Ha aucninei 6nmmatoTb Bi Udpm roauH.

1200
MOOVHHVK ~

HaTucHiTb + abo — , 11|06 BCTAHOBUTU MOTOYHE 3HAYEHHA rofIvH, a
MOTIM HAaTUCHITb v/ : Ha gucnnel bnvmatmyTb ABi LMY XBAIUH.
HaTtncHiTb KHOMKY —+ abo — , 06 BCTAHOBUTY XBASINHM i
HaTUCHITb KHOMKY v/ ANA NiATBEPIPKEHHS.

3BEPHITL yBary: [icna TovBanoro Nepiody BiACyTHOCTI XMBNEHHA MOXeE
3HanoOVTCA BCTAHOBITM Yac MoBTOPHO. Brbepits « OVHHMK» B
MeHi0 <HAJTALLITYBAHHS, Ake MOXHa BIAKPUTY, HAaTUCHYBLLIN & .

4.MPOTPINTE OYXOBY LLA®Y

HoBa fiyxoBa Lwada Moxxe BULINATY 3anaxu, LLO 3anMWMANCA micnA i
BUrOTOBMEHHS: Lie Linkom HopMarbHO.

Tomy, nepLu HiX roTyBaTu iXy, PEKOMEHAYEMO NMPOrPITV NMOPOXKHIO
JyxoBy Lwady, o6 ycyHyT Oyab-AKi MOMX/MBI 3anaxu. 3HiMiTb i3
neui 3aX1MCHY KapTOHHY yNakoBKy abo Npo30py MiBKy Ta BUTAMHITb
3 Hei Bce npunapad. Mporpirite gyxosy wady no 200 °C npotarom
NpVBAM3HO OAHIEI TOAMHW; ANA LibOro HalKpalLLe BUKOPUCTOBYBaTM
dyHKLito 3 UMpKynALieto NoBiTPA (Hanprknag, «Mprmycosa
BEHTUNALis» a00 «BuMikaHHS 3 KOHBEKLLEIO).

3BEPHITL YBary: PekomeHayeTbCA MPOBITPUTA MPUMILLIEHHA NiCA
MEePLIOrO BUKOPUCTAHHA Mpunagy.

1. BUBIP OYHKLII

HatucHits [@], Wwo6 yBiMKHYTH AyxoBy wady: Ha ancnnei
3'ABWUTbCA OCTaHHA BUKOPWCTOBYBaHa OCHOBHA QyHKLis abo
rONIOBHE MEHIO.

DyHKLji MOXHa BUOpPaTW, HAaTUCHYBLUW Ha 3HAYOK OfHi€l 3
OCHOBHUX PYHKLIi ab0 LLNAXOM NPOKPYYyBaHHA MeHHo: LLlo6
BMOpaTV NYHKT MeHio (Ha aucnnei Binobpa3nTbca nepLumi
[OCTYNHWIA NYHKT), HaThcKalTe + abo — wob obpatu
HeoOXiAHWIA, Ta MiATBEPAITb BUGIP 3a JOMOMOro v/ .

- == = [
|

L (]
6. 36EP. TETIA

2. YCTAHOBJIEHHA OYHKLII

BunbpaBsLum HeobXigHY QyHKLI0, BU MOXeTe 3MIHWTH ii
HanawwTyBaHHs. Ha aucnnei noyeproBo 3'aBRATUMYTbCA
HaNaLUTYBaHHS, AKi MOXHA 3MIHUTL. HaTUCHYBLUM < MOXHa
3HOBY 3MIHUTU NONEPEAHE HaNaLUTYBaHHS.

TEMMEPATYPA / PIBEHb IrPUJTIO

[ Jg----
TEMMEPATYPA

Konu 3HaueHHs 6nmnmac Ha gncnei, 3MiHiTb oro, HaTucKaoum
KHOMKY -+ abo — , a NOTiM HaTUCHITb KHOTMKY v Ans

niaTBepaKeHHA. icna Luboro NPoJOBXKYNTE 3 HACTYMHUM
HaNaLUTYBaHHAM (AKLLO Lie MOXJIMBO).

TaKuM >ke UHOM MOXKHa BCTAaHOBUTY PiBeHb rpusio: Ana
CMaEHHS Ha rpuni nepegbadyeHo TPY PiBHA MOTYXKHOCTI: 3
(Bucokumi), 2 (cepeHiny), 1 (HU3bKMNR).

3BepHiITb yBary: Konm dyHKLito byae akTVBOBaHO, Temnepatypy/
piBEHb MU MOXHa 3MIHWTL 3a JoMoMoro -+ abo — .

TPUBANICTb

X 3
D/
b

X
7 N

TPVBAJIICTb

Konu Ha gucnnei 6nmmae 3Hadok (&, HaTCKaiTe KHOMKY —+
abo —, o6 BCTaHOBUTM BaxaHNI Yac roTyBaHHs, a NoTiM
HATUCHITb KHOMKY v/ ANA nigTBepaeHHaA. He notpi6Ho
3a/1aBaTV Yac NPUroTyBaHHSA, AKLLO B1UOPaHe pyyHe KepyBaHHA
roTyBaHHsAM (6e3 Taimepa): HaTucHiTb v abo [>] ans
NiaTBEPIKEHHS | 3aNyCTiTh BUKOHAHHA GyHKUIi. BubpasLum uen
PeXnM, He MOXKHa 3anyCTUTY BiKNaAeHWIA 3anyCK Nporpamu.
3BePHITb yBary: AKLLIO NOTPIOHO BiApEryoBaTX Yac MPUroTYBaHHS,
AKMIM ByNo BCTAHOBNEHO NPW MPUTOTYBaHHI, HaTUCKaTe ) :
HaTUCKanTe 4+ abo — , OO 3MIHWTY A0r0, @ MOTIM HATUCHITb v ANd
NiATBEPAMKEHHA.
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YAC 3ABEPLLEHHSA (BIAKTALEHMIA 3AMYCK)

[na 6aratbox GyHKLi MOXHA BigKnaaaTy ixHil 3anyck. [na upboro
nicnA BCTaHOBIEHHA Yacy NPUroTyBaHHA CAif 3anporpamysaTu
yac 3aBepLLEeHHA roTyBaHHA. Ha gricrnnei BinobparkaeTbea vac
3aBepLLEeHHA, NOKY ONMaE 3HaUYOK @ .

LWC?;ABI;P_U:J_EI-IHFI H
HatncHiTb 4 abo — , WWo6 BCTAHOBUTI 6aXKaHWI Yac 3aBePLLEHHS
rOTyBaHHS, NOTIM HATUCHITb v/ ANA NIATBEPIXKEHHA | aKTUBYITE
dyHKuito. Moknagite NpoayKT B AyxoBY Wady Ta 3aUnHiTb
nsepuaTa: QyHKLiA 3anyCcTUTLCA aBTOMATUYHO Yepes 06UMCTIeHIi
nepiof yacy, o6 roTyBaHHA 3aBEPLUMNIOCA B YCTAaHOB/EHUI Yac.
3BEPHITL yBary: Y pasi nporpamMyBaHHA Yacy BiOKIaAEHOrO 3anycKy
roTyBaHHsA a3y nomnepeaHboro MPorpiBaHHs Gyre CKacoBaHO:
PosirpiBaHHs ayx0Bal Wady 0 BCTaHOBNEHOI TemnepaTypu Oyfie
MOCTYMOBIM, @ Lie O3HAYAE, LLIO YaC roTyBaHHS Oyre ToxXM Ginblulm 33
Uac, HaBeaeHWI Y TabNKILI MPUrOTYBaHHA. B pexxvmi O4iKyBaHHS MOMKHa
HaTUCHYT + 260 — , OO 3MIHITY 3aMPOrPAMOBAHMIA Yac
3aBepLLIeHHs, 360 HATUCHYTU <, OO 3MIHTLA iHLLI HAMALLUTYBAHHS.
Hatnckaioun @ ana Bizyanizaii IHGopmaLlii MOXHa BIUKOHYBATY
NEePEMMKAHHA MK YaCOM 3aBEPLLIEHHA | TPVIBANICTIO.

.6t SENSE

Lli dpyHKUiT aBTOMATUUYHO BMOVPaOTb HANKPALLMIA PEXIM
rOTYBaHHS, TEMMNEPATYPY Ta TPVBAICTb FOTYBaHHS, CMaXKeHHA abo
BUNIKaHHA BCIX AOCTYMHUX CTPaB.

3a HeoOXiAHOCTI MPOCTO BKaXKiTb XapaKTEPUCTUKY CTPaBY, o6
OTPVMATV ONTUMAJIBHIN Pe3ynbTaT.

BATA /BUCOTA (KPYTJIE IEKO)
o}
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KINMOrPAMUA

LLlo6 npaBunbHO BCTaHOBUTM GYHKLtO, LOTPUMYTECH BKA3IBOK,
AKi 3'ABNATLCA Ha aucrnel. HatncHitb + abo — , o6 BCTaHOBUTK
HeoOXiHe 3HAaYeHHS, @ NOTIM HATUCHITb v/ ANA NiATBEPIPKEHHS.

FOTOBHICTb / NMIAPYM'AHIOBAHHA

Y peakvx GyHKLjsix 6 Sense MOXHa HanaLwTyBaTH piBeHb
rOTOBHOCTI.

6
o
FOTOBHICTb o

Konu 3'ABUTbCS 3anUT, HAaTUCHITb + ab6o — , LWob BMOPaTN GaxkaHNin
piBeHb, MoYMHatouu 3 «I3 kpoB'to» (-1) Ao «[Jobpe npocMaxxeHNn»
(+1). HatucHitb v abo [ ] anA nigTBepAKEHHS i 3anyCTiTb
BUKOHAHHA QyHKLII.

TaKIM CamMiM YMHOM Yy ieskixX GyHKLisx 6 Sense MoxHa
HanaLLToByBaTy piBeHb NigPyM'AHIOBaHHSA Bif HU3bKOrO (-1) o
BMCOKOrO (+1).

3.3ANYCK ®YHKUII

B Gyab-AKMI1 yac, AKLLO 6aXKaHO 3aCTOCYBaTU 3HAUEHHS 3a
3aMOBUYBaHHAM ab0 AKLLO 3aCTOCOBaHi HEOOXiAHI HanaLTyBaHHS,
HATVCHITb [ ], 06 aKTUBYBATM LItO GYHKLtO.

Mig yac dasu 3aTPVMKM HATUCHITL [, i flyxoBa Wwada nponycTuTb
uto dasy i HeralHo 3anycTuTb GyHKLtO.

- UK
3BepHiTh yBary: [Micna Bvoopy GyHKLT Ha Avcnnel BinobpaxaTMeTbes
HaOiNbLL ONTUMANBHIAI PIBEHB [71A KOMKHOT GyHKLIT

B Gymb-AKMIA MOMEHT MOMHA 3YTMUHITLA BUKOHAHHA aKTBOBAHOT GyHKLI,
HaTVCHYBLLI )

AKLwo ayxoBa Lwada HarpiBaeTbCA i Ana GyHKLUiT NoTPioHA

neBHa MaKCMMasibHa TeMnepaTypa, Ha aucnel 3'AaBnTbcA
BigMOBIgHE NOBigOMIEHHS. HaTWCHITb <K1, o6 NoBepHYTUCA A0
MonepeaHbOro ekpaHa I BUOpaTH iHLLY dyHKLito abo foueKaiiTecs
MOBHOTO OXONOAMKEHHS.

4.TIPOrPIBAHHA

ina peaxnx GyHKUIN 3aCTOCOBYETLCA Pasa nonepesHboro
nporpiBaHHA fyxoBoi Wwadw: [Nicna 3anycky GyHKLii Ha gucnnei
3'ABMTbCA NOBIZOMIEHHS, LU0 da3y NonepesHbOro NPOrpiBaHHA
aKTVBOBAaHO.

MicnA 3aBepLUeHHsA L€l da3v NposyHae CurHan i Ha gucnnei
3'ABMTbCA NOBIJOMIIEHHA NPO Te, WO yXoBa Wwada focArna
BCTaHOBJEHOI TeMnepaTypu Ta HeobxigHo «JOOAT MPOLAYKT».
Lliel muTi cniifg BigUMHUTY iBEPLATA, NMOKNACTY NPOAYKTU B YXOBY
wady, 3a4MHITY ABEPLATa Ta 3aMyCTUTW NPUrOTYBaHHS.

3BEPHITh yBary: AKLIO NOCTaBUTY BKY B Lady [0 3aKIHUeHHs
NonepeaHLOrO NPOMPIBAHHA, LIE MOXE NOMPLMTIA OCTATOUHWIA
pe3ynbTaT roTyBaHHA. AKLLIO Ha $asi nonepeaHbOro MporpiBaHHs
BIIUMHITY ABEPLIATA, 333HaUeHy orepaLiiio Oyae Npv3yHeHO.

Yac npuroTyBaHHA He BKITIOYAE Gpasy NomnepeaHbOro nporpiBaHHs.
BaxkaHy Temnepatypy B AyxoBili Lwadi 3aBx AN MOXKHA 3MIHWTM 3a
JIOTIOMOTO0 KHOMKM -+ 260 — .

5.MAY3A NMPUTOTYBAHHA / NEPEBEPHYTW ABO
MEPEBIPUTU MPOAYKT

Mpw BigKpPUBaHHI ABEPLIAT roTyBaHHA Oye TMMYacoBO
MPU3YNMHEHO LUAAXOM AeaKTuBaLil HarpiBaibHYIX €eMeHTIB.

LLlo6 3HOBY 3aMyCTUTMI FOTYBaHHS, 3aUMHITb ABEPLATA.

Y neskux GyHkLisx 6™ Sense NOTPIGHO NepeBepTaTV NPOAYKTM Nif
yac roTyBaHHsA.

MEPEBEPH.MPOYKT

MponyHae 3ByKOBUI cUrHan i Ha aucnnei byae BifobpakeHo

Aito, AKY NOTPi6HO BMKOHaTV. BigKpuiite ABEpLATa, BUKOHaliTe
3anpOonOHOBaHY fito, L0 Biiobparka€eTbcsA Ha AMCNe], MicnaA Lboro
3aKpuiTe ABEPLATa | NPOAOBXITb FOTYBaHHA.

Tak camo, HanpuiKiHLi npurotyBaHHsA (10% Big Yacy 1o
3aBepLLEHHA), fyXOBa LUada 3anponoHye NepesipuTy ixxy.

LM
[
MEPEBIP. MPOL.

MponyHae 3BYKOBUI CUMHan i Ha aucrnei byae BifobpaKeHo Aito,
AKY NOTPIOHO BUKOHATW. [epeBipTe CTpaBy, 3a4KHITb ABEpLATA Ta
MPOAOBXKITb FOTYBaHHA.

3BepHiTb YBary: HatvcHITs [, o6 NponycTyTI L Ail. IHaKLLe, AKLLO He
Oyae BXKWTO KOAHWX il NiCA NeBHOMO Yacy, iyxoBa Wwada NPOAoBKNTL
roTyBaHHs.
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6. 3AKIHYEHHA TOTYBAHHA

lMponyHae 3ByKOBWI CUrHAS, @ Ha AWCNET 3'ABUTbCA CMOBILLEHHA
NpPO 3aBepLUEHHA NPUrOTYBaHHA.

KIHELLb

HatucHits (21, 11106 NPOLOBXKYBATN FOTYBaHHA B PyYHOMY
pexumi (6e3 Taimepa) abo HaTUCHITb =+ , W06 36INbLINTY Yac
rOTyBaHHS, BCTaHOBVBLUM HOBY TPMBanicTb. B 060X Brnaakax
napameTpu roTyBaHHsA 6yayTb 30epexeHi.

MAPYM'AHIOBAHHA

DNeski pyHKLT nyxoBoi Wadu [03BONAIOTL NigPYyM AHIOBaTY
MOBEPXHIO CTPaBK 3a JOMOMOrOI0 akTuBaLlil rpuna nicna
3aBepLUEHHA roTyBaHHA.

HATUCH.v MIAPYM.

Konu Ha gucnnei 3'aBUTbCA BigNoBigHe NOBiOMIEHHS, 32
noTpebu HaTUCHITb V' AJ1A 3aMnyCKy M'ATUXBUIIMHHOTO LNKAY
nigpym'AHIOBaHHA. BUKOHaHHA QyHKUIT MOXHa 3ynuHUTA Y Oyab-
AKNIA MOMEHT, HaTUCHYBLUVM [D], W06 BUMKHYTU ByXOBY LUAQY.

.BUBPAHE

Micns 3aBepLUEHHA rOTYBaHHSA Ha AVCMET 3'SBUTbCA NPONO3NLis
36eperTu dyHKujto nig Homepom Big 1 ao 10y cncky
BUGpPaHOro.

8 00

OOOATW [0 BMBP.

LLlo6 36eperTu dyHKLito AK BUOpaHy Ta 36eperTyi MOTOuHi
HanawTyBaHHA AnA MabyTHbOro BUKOPUCTAaHHSA, HaTUCHITb v/,
B iHLLOMY BUNaZKY, LLOG NPOirHOPYBaTM 3anuT, HAaTUCHITb <K .
Micna HaTUCKAHHA KHOMKM v/ HAaTUCHITb + abo —

, o6 BMOpaTV HOMep No3WuLii, MOTIM HATUCHITb v AnA
NigTBEPAXKEHHSA.

3BepPHITb yBary: AKLIO NamATb 3aroBHeHa abo BUOPaHWIA HOMEP BKe
3AMHATAN, 39BMTHCA 3aNWT WOAO MIATBEPAKEHHS Nepe3anmncy
nonepeaHbol GyHKLT.

[na BUKNuKy 36epexeHoro pexumy 3 nam'ati HaTncHiTb O : Ha
ancnnei 6yae BifobparkeHO CNCOK BUOPaHUX GYHKLIN.

[2rec
(I}

1. TPAIVIL, PEXXMM
HatucHitb + abo — , Wwob Brbpaty dyHKLito, NigTBEPLITL BUGIP,
HaTWUCHYBLUW v/, @ MOTIM HAaTUCHITb [> ] AN1A aKTUBYBaHHSA.

. OYHKLIA «<SMARTCLEAN»

HatucHitb [8], wob Bigobpasntn «Smart Clean» Ha gucnnei.

Tl ke
)

oy

!_l' i
Smart clean
HatucHits (21, 1106 akTMBYBaTV GYHKLIIO: Ha Ancnnel byae
3anpOoMOHOBaHO BVUKOHYBATV BCi i, HEOOXiaHI AnA OTPVMAHHA

HalKpaLyx pe3ynbTaTiB ounLleHHaA: [JoTpuMmynTeca BKasiBoK, a
NOTiM NiCNA 3aBepLUeHHA HAaTUCHITb v . [icnA 3aBepLueHHA
BCiX KPOKiB 33 NoTpebu HaTUCHITbL [>] ana akTuBauii umkny
OUMLLEHHA.

3BEPHITb yBary: He pekomeHayeTbCA BiAKPMBATA ABEPUATA
AyXOBOI Wadw Nifj Yac LUMKAY OUMLIEHHS, OO YHVKHYTU BTPATY
BOAAHOI NMapW, WO MOXE HEraTMBHO BIJIVHYTY Ha KiHLIEBUN
PEe3YNbTaT OUMLLEHHA.

lMicna 3aBepLUeHHA LUKy Ha AUCnnel MoYHe MUroTITH
BignoBigHe noeigomneHHs. [lante ayxoBil wadi 0XonoHyTH,
a NoTiM BUTPITb | BUCYLLITb i BHYTPILLHI NOBEPXHi FraHYipKoI0
abo rybkoto.

. TAMMEP

Konu gyxoBy wady BUMKHEHO, ANCMNEl MOXHa
BMKOPUCTOBYBATU AK Tanmep. [InA akTuBauii pexmumy
nepeKoHaNTeCs, WO Miv BUMKHEHa, | HATUCHITb 4+ abo — : Ha
avcnnei onMmatume 3Hauok @ .

TAMEP

3a 4ONOMOrOI0 KHOMKN ~+ abo — BCTaHOBITb NOTPiIGHMN
MPOMIXKOK Yacy Ta HaTUCHITb KHOMKY v/, OO YBIMKHYTU
Tanmep.

[Micna Toro AK TaiMep 3aBepLUNTb 3BOPOTHUM BiaNiK
BCTAHOBJIEHOrO Yacy, MPOJIyHa€E 3ByKOBWI CUMHan i Ha gucnnei
3'ABUTbCA BiANOBIAHE MO3HAUYEHHS.

3BEPHITb yBary: 3a JONOMOrOI0 TaiMepa 3BOPOTHOIO BiANIKY He
MOXHa aKTUBYBATY XOAHWUIA 3 LMKAIB NpUroTyBaHHsA. LLlo6 3miHuTK
BCTAHOBMEHWIN YaC TamMepa, HaTUCHITL + abo — .

Micna akTmBaLii TaMepa MOXKHa TakoX BUOPATU i akTVBYBaTU
dyHKuito.

HaTucHiTh , W06 yBIMKHYTU AyxoBy niy. Micna uboro
BUGepiTb NOTPIGHY dyHKLitO.

Micna 3anycky dyHKLii TaiMep NoYHe 3BOPOTHIN BiAniK yacy,
Lo He BNIMBaTUMeE Ha camy dyHKLito.

3BepHITb yBary: Ha Libomy eTani Tanmep He BigoOpaKaeTbCs
(BiOOpaxa€eTbCA NuLle 3Ha4oK (& ) i BiANIK MPOAOBXYBATVMETHCH
y poHoBOMY pexkumi. LLlob BiAHOBWTY ekpaH TaimMepa, HaTUCHITL

, OO 3yNMUHUTY BUKOHAHHS aKTUBHOT Gy HKLl.

. BJIOKYBAH. KHOINMOK

LLlo6 3a6noKyBaTI KnaBiaTypy, HAaTUCHITb | yTPUMYINTE KHOMKY
<Kl IPOTAroM LOHaMeHLLe N'ATK ceKyHA. [ToBTOpITb Lo Aito,
o6 po3610KyBaTN KHOMKM.

@

LM
LAl IF
BITOKYBAH. KHOIMOK
3BepHiTb yBary: Lo GyHKLi0 TaKoXK MOXHA BBIMKHYTY Nif Yac
rOTYBaHHA. 3 MipKyBaHb 6e3neku AyXoBy Lady MOXHa BUMKHYTH
Oyb-KOMM, HATUCHYBLLIV .

1(1°C
)
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6 TABJINUA NMPUTOTYBAHHA

Ha pewiTui

BUMIKaHHA Ha peLuiTL

MEPEBEPHYTWU ABO
KATEFOPIi CTPAB PEK?(’I‘,"]i';'f‘giA“A MEPEMILLATM PIBEHb | MPUNALAA
(BILHACY FOTYBAHHS)
NIA3AHbA  i- 05-3kr - 2
C [V ===V
; MEYEHS 06-2kr - 3
{ CMAX. ANOBUYMHA —_
: TAMBYPIEPU 15-3am 3/5 A
; MEYEHS 06-25Kr - 3
: CMAX CBUHUHA —
MSCO COCUCKI 1 KOBBACKM 15-4cm 23 D
; LA 06-3kr - 2
§ CMAX. KYPATVHA - .
: OUIE I TPYOVHKA 1-5am 23 o g
: . 5 4
........................ e PR N
COIE 05-3cm -
OVIBA : -\...3...;- '\szvvf
B OUTESAMOPOMEHE e o, O 3 . e, SRS CS
E KAPTOINA 05- 15K - 3
: CMAKEHI OBOUI DAPLLVIPOBAHI OBOMYI 01-05 krwr. - 3
' CMAXKEHI OBOUI 05-15kr - 3
: 3
KAPTOIMJA 1 nipooH - A—r
' 3
OBOMI TOMATU 1 nipaoH - —r
3 ) 3
: . MEPELb 1 nigaoH -
: OBOYEBMV [PATEH : e
: BPOKOJI 1 nipooH - A—r
' 3
LIBITHA KATYCTA 1 nipaoH - —r
: : 3
oo B RO . e, AR
MIARATTATICTA f/APOTA ; ) ’ b
Tyvisiogs BICKBITHWA TOPT 05-12kr —.
: MEYVIBO 02-06Kr - N
MMPOTUTA - 3ABAPHE TICTEYKO 1 rigaoH - 3
TICTEYKA KOHO.BVPOBM I MMPOTUA 3 ~ ) ) 3
 HAHK OPYKTOBWV MVPIT 04- 16K —
E LIMPYOENb 04-16Kr - 3
; 2
e SRR . O KA, e L 02 e, N
COIOHIMMAPOMA - 08-12kr - —
........................ e e et b e e
 BYTIOYKY 60- 150 T KOer - 3
3 2
e : X116 4718 CEHABIYIB B GOPMI 400-600 T KoeH - —
 BENMKUAV XTI 07-20k - 2
: BATETU 200- 300 KoeH - 3
........................ e e e e O e e e
: TOHKE TICTO KpyTTle Aeko - 2
- TOBCTETICTO KpyITie Aeko - 2
F 2
MILA : 2 :
: 3AMOPOXEHIN 1-4 wapu - - 3 W
: L J 1 J ,
: 5 4 2 1
........................ O U U U U SO TS UT TN OO OO UUOUORPRUPRUE B -y r B vy Wy e Mo e
Aeeennn ~ A=l J ~ s TS
NPUNALLA JncT pyxoBoi Wadw ana BUMiKaHHA [MinaoH / aeko ana BUNiKaHHA .
Pelitka abo dopma ansa BUMIUKM abo nmcT AyxoBoi Wadw AnA MinnoH / pexo ana MigaoH i3 500 mn Boan

BUMIKaHHA
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TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA

PELIENT ovhkun | MOTEEIHE | tEMnEPATYPACC) | TPUBATICTD (XB) I'II-II’OVIJJ-!IMALJ}I,ZIFI
=] Ta 170 30-50 i
Mnporu 3 apixkaoBoro TicTa / GicKBITU Tak 160 30-50 _‘é’_
Tax 160 30-50 S
rll/lpOrVI 3 HAYMHKOK Tk 160-200 30-8 ‘;’
(CvpHUI NymyH, WITPYAenb, A6y YHIIA nnpir) TaK 160 =200 3590 -\“.4;!’ -“1;".
=] Tak 150 20-40 L3
. Tak 140 30-50 A
[NeynBo / nicouHe neunso T 0 _— -\ir 11—1—
Tax 135 40-60 R R
=] T 170 20-40 L3
Tax 150 30-50 4
TicTeuka / kekcn
Tax 150 30-50 LA
Tak 150 40-60 AT
=] Tax 180- 200 30-40 3.
3asapHi Ticreuka Tax 180- 190 35-45 —_
Tax 180- 190 35-45% R
=] Tax % 110-150 3.
Bese Tak % 130-150 —
Tax 90 140-160* e e
o =] Tax 190- 250 15-50 L2
Miya / xni6 / pokaua o 00250 - -\%’- L
Miua (ToHKa, ToBCTa, PpoKaua) Tak 220- 240 25-50* -\.tri:z,- _‘!Ti___!’_ 11=r
=] Tax 250 10-15 L3
3amoporKeHa niua Tak 250 10-20 _‘%’_ 1;
Tak 220-240 15-30 Lo 3
Ta 180-190 45-55 —a
I(—(])F:éilerzl/lpmormpir, KiLL-1opeH) Tax 180-10 4-60 '\éﬁ '\11;"'
Tax 180- 190 45-70* R
=] Tak 190-200 20-30 L
BonosaHu / neunBo 3 nnCTKOBOrO TiCTa Tak 180-190 20-40 ;l 1;
Tax 180- 190 20-40* e e L
= = I
o TpaouuiiHnI HH%%Z%E Egg;f;uﬁ; Ipurb Typborpunb Maxi Cooking Cook4 Biﬁi:i;ﬂ:sp
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MOMNEPEAHE o nonnual
PELENT OYHKLIA [POFPIBAHHS TEMMEPATYPA (°C) TPUBAJICTb (XB.) NPUNALLSA
Jla3aHbsA / BigKpUTI Npori / 3anikaHka 3 ) ) 3
MaKapOoHaMM / KaHesoHi Izl Tar 190-200 -6 | —
ArHATHA / TenATUHA / ANOBUYMHA / CBUHVHA, EI 3
Tk Tak 190-200 80-110 \ i
CmaxeHa CBYHMHA 3i CKOPUHKOIO 2 Kr x@ - 170 110-150 \ 2 |
KypsatuHa / kponaTiHa / KauatuHa (1 Kr) El Tak 200-230 50-100 \ 3 |
IHgKa /rycia, 3 K0 =] Tax 190-200 80- 130 L
3aneueHa prba / y neprameHTi . . 3
inesir) = Tak 180- 200 40-60 L3
DapLumpoBaHi 0BOYiI ) } 2
(Momipopw, Kabaukuy, 6aknakaHm) Tak 180-200 20-60 A=
Toct lfl - 3 (B1COKA) 3-6 . 5 o~
PvibHe dine / cTeiikm Ifl - 2 (Cepentn) 20-30* . 4 AT 3 r
Kosb6acku / ke6abu / nopebpuHa / rambyprepm lfl - 2 33(;i2§§)m N 15-30** . 5 A 4 r
CmarkeHa Kypka 1-1,3 kr - 2 (Cepeprn) 55-70%** . 2 Al ! '
Hixkka ArHaTY / rominku - 2 (Cepentn) 60-90 *** \ 3 |
CmakeHa KapTtonns - 2 (Cepentn) 35 - 55 *** \ 3 |
OBoueBa 3anikaHKa - 3 (B1COKa) 10-25 \ 3 |
oy 5 4 3 1
MMeunso Tak 135 50-70 I S
[Meuvgo
= 5 4 3 1
Tapt . Tak 170 50-70 AFlr ARTR ARER ARTR
apTv
. . =
Misa+nporpis Iﬂj Tak 210 40-60 s
iua
MoBHoLiHHa cTpasa: GpyKToBMIA NKPIr (PiBEHD 190 * 5 3 1
5) / na3aHbs (piBeHb 3) / M'ACO (piBeHb 1) Tax 190 40-120 AR A L
MoBHoLjHHa cTpaBa: GpyKTOBMIA TapT (PiBEHb 5) S
/ cMaxkeHi 0Boui (piBeHb 4) / na3aHbA (piBeHb 2) / @ Tak 190 40-120% _\%’_ 4 _\é’_ 1
LUMaTKM M'Aca (piBeHb 1) Menio
J1a3aHbA Ta M'Aco Tak 200 50-100* _\é’ \ ! j
M'aco 3 KapTonneto Tak 200 45-100% _\%_’_ \ ! j
Pvi6a Ta oBoui Tak 180 30-50* _\é’_ \ ! j
QapLuvpoBaHi WmaTkn M'Aca é - 200 80-120* \ 3 |
M'acHa Brpi3ka v 3
&® - 200 50- 100 Lo

(KponATIHa, KypKa, ArHs)

*MNepenbadysaHa TPUBANICTb Uacy: CTPABM MOXHA BUAMATM 3 IyxOBOT lady Yepes pi3Hi MPOMIXKKY Uacy, 3aeHO Bif 0COBUCTOrO CMakKy.

** [epeBepHiTb CTPaBy Yepes NOMOBUHY Yacy MPUrOTYBaHHA.

*** [epeBepHiTb CTpaBy Yepe3 ABi TPETVHY Yacy NPUroTYyBaHHSA (AKLLO HEOOXiAHO).

AK YATATA TABJIALIO NMPATOTYBAHHA

Y TabnuLj HaBeeHo HalikpaLLi GyHKLT, akcecyapn Ta piBHi AnA NpUroTyBaHHA

PIi3HNX CTPaB.

Binnik Yacy roryBaHHA NOUMHAETHLCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBY CTaB/IATL Y [lyXOBY
wady. Yac nporpiBaHHA yXOBOI LadK (AKLLO BOHO NOTPIOHE) He BPaxOBYETbCA.
BkazaHi TemnepaTtypa Ta Yac roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW MOXYTb 3a/1eXaTu Bia
KINbKOCTI MPOAYKTIB | TUMY NPWNaAAn, WO BUKOPUCTOBYETHCA.

NPVNALLA
Pelwitka

Ak

JncT pyxoBoi Wadw ana BUMiKaHHSA
abo dopma ansa BUMIUKM

Ha peLiTui

[ourHaiiTe 3 HaMMEHLWOro PeKOMEHAOBAHOIO 3HaUEHHS, a AKLLO CTPaBa He
JIOCTaTHBO rOTOBA, NePENAiTb 10 OiNbLUMX 3HAYEHD.

BukopucTosyiTe NpunapaA 3 KOMNNEKTY Npunagy | HafjasanTe nepesary

MeTaneByM GopMam 1A BUMUKY Ta AeKam AN1A BUMIKaHHS TEMHOTO Komnbopy. Bu
MOPKETE TaKOXK KOPVCTYBATICA CKOBOPIAKAMM Ta MPWMaAaaMm i3 nipexcy abo
Kepamiky, ane MaiiTe Ha yBasi, LLIO TPMBAICTb roTyBaHHs Oy/e Aelo GinbLIOK.

J

MigooH / aeko ans BUnikaHHA
abo nncT ayxoBol Wwadu ans
BUMIKaHHA Ha peLuiTL

r

MigaoH / peko ans
BMNIKaHHA

TS

MigaoH i3 500 mn Bogn
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YALWEHHA TA OBCJIYTOBYBAHHA

Mepw HiXX BUKOHYBaTN
o6cnyroByBaHHA a60 OUMLLEHHSA,
nepeKoHamTecs, Lo AyxoBa Wwada
oxosnona.

3abopoHAETbCA 3aCTOCOBYBATH
napoouuyBadi.

30BHILWHI MOBEPXHI

+ [lpoTpiTb NOBEPXHi BONIOrol TKaHWHOIO 3
MiKPOBOJIOKHaA.
AKwWwo BOHW Ayxe 6pyAHi, foganTe Kinbka Kpanenb
pH-HenTpanbHOro MmnHoro 3acoby. Ha 3aBeplueHHsA
NPOTPITb CYXOI0 FaHYipKoIo.

+ He KopucTtynteca KoposinHUMM abo abpasnuBHUM
3acobamu ana ynweHHa. AKwo 6yab-akKi 3 umx
3acobiB BMNaKOBO MNOTPaniATb Ha NOBEPXHi
npunagy, HeramHo 3iTPiTb IX BONOrol raH4ipKoto 3
MiKPOBOJIOKHaA.

BHYTPILUHI NOBEPXHI

+ Ticns KOXHOro BUKOPUCTAHHSA faliTe ayxoBin wadoi
OXOJIOHYTM, @ NOTIM OUUCTITb il Bif 6yab-AKOro
ocafly um nisam Bif NPOAYKTIB, Le 6axxaHo 3pobuTu,
NOKM BOHa LWe Tenna. [1na yCcyHeHHA KOHAeHcaTy,
O YTBOPUAACA B pe3ynbTaTi NPUroTyBaHHA IXi
3 BUCOKMM BMICTOM BOAW, AaWTe Nedi MOBHICTIO
OXOJIOHYTK, @ MOTIM MNPOTPITb NOro TKAHUHO abo
rybkoto.

npunapy.

3a60poHAETbCA BUKOPUCTOBYBaTHU
APOTAHI MoYankum abo 3acobwm

ONA YN EHHA 3 abpa3nBHOIO UM
KOPO3iHOI0 fi€l0, OCKiNbKN BOHU
MO>KYTb MOLIKOAUTU NOBEPXHi

HaparanTte 3axncHi pykaBun4ku.

Mepepn BUKOHaHHAM 6yab-AKNX
onepauini o6cnyroByBaHHs
Heob6XxigHO Big'eaHaTM AyxoBYy
wady Bia eneKTpomepexi.

« AxTtuBynte PyHkuito «<Smart Clean» gna
OMTVMIManbHOrO OUYNLLEHHA BHYTPILLIHIX MOBEPXOHb.
(nMwe B geAKNX moaensax).

«  CKno gBepuAT MUIMTE BifNOBIAHNM PiIAKMM MUOYNM
3acobom.

« [lna nonerweHHs YnweHHA aBepuaTa AyXoBoi wadu
MO>KHa 3HimaTu.

nPUNAAAOA

3amouynTe npunagas y BOGHOMY PO3UUHi MUAHOTO
3aco0y Bigpa3y nic/ia BUKOPUCTaHHA, TPMMaloun NOro
3a AOMOMOroI0 MPUXBATKK, AKLLO BOHO J0Ci rapaye.
3annLLKKY Ki MOXKHa BUZANMTX 3a OMOMOrOI0 LWiTKK abo
ryoku.

3AMIHA NTAMIMOYKN

1. BigkniouiTb gyxoBy wady Bif enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH iHanKaTopa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTITb NNadpoH Ha micue.

3. 3HOBY NigKnOUiTh AyX0oBY Wady [0 eNleKTpoOMepexi.

3BEPHITb yBary: BUKOpUCTOBYIMTE NKLLIE FaNOreHoBI Tamnm
Tmny G9, 20-40 B1/230 ~ B, T300°C. Jlamna, wo
BMKOPUCTOBYETHCA Y BMPOOI, pO3pobieHa cneLlianbHo ana
NoOYTOBWX ENEKTPUYHNX NPUNALIB | He NIAXOAWTL AN
nobyTOBOro OCBITIeHHA NpuMillieHb (ITocTaHoBa

EC 244/2009). JTamnn moxHa npuabatn B LieHTpi
NiCNANPOAAKHOro 0OCYroBYBaHHS.

- AKLLO BYKOPUCTOBYIOTHCSA FafioreHHi namnu, He TopKamTecs

X TONMMM PyKaMM, OCKINbKK BIAOWTKM NasbLiiB MOXYTb

NOWKOAWTY Namny. He KopncTyiTecs nyxoBoto Wadoto, AoKM
He BCTaHOBMTE NnadoH Ha MicLe.

10
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA OBEPLUAT

1. Wo6 3HATN ABepLuATa, NOBHICTIO BifUMHITbL
iX i onycKkanTe 3acyBKu, MOKM BOHU He OyayTb
3HaXOAUTMCA B NONOKEHHI PO301OKYBaHHA.

2. 3auuHiTb ABepuATa Ao ynopy. MiuHO Bi3bMiTbCA 3a

ABepuATa oboma pyKamu, He TpUMaNTe X 33 PYUKYy.

o6 3HATU fBEPUATA, MPOAOBXKYNTE 3aUMHATA X i
BOAHOYAC MNOTArMHITb IX Yropy, MOK/ BOHMW He
3BiNbHATbLCA 3i CBOrO rHi3ga. MNoknafite 3HATI
ABepLuATa Ha M'AKY MOBEPXHIO.

UK

3. W o6 BcTaHOBUTY ABEpLATA Ha Micle , NiAHECITb iX

[0 AyxoBoi Wwadw, BUPIBHANTE rayku neTenb 3 ixHiMu
nasamm Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YacTMHY B Nasi.

. OnycTiTb ABEpUATA, @ NOTIM NOBHICTIO BifUMHITb iX.

OnycTiTb 3aCyBK/ B MOYATKOBE MOJIOXKEHHS:
MNepeKkoHalTecs, WO BOHW MOBHICTIO ONYLEHi.

Jlerko HaTUCHITb, WO6 NepeKoHaTMCA, WO 3aCyBKM
nepebyBatloTb y NPaBMUIbHOMY NMOJIOXKEHHI.

. CnpobyiiTe 3aUuMHUTK ABEpLATA 1 NepPeBIpTe,

4yn nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHii 3 naHennio
KepyBaHHA. KO Ue He Tak, 3HOBY BMKOHanTe
HaBefeHi BuLLe KpoKu: AKLWO ABepUATa HE NpaLolTb
NPaBWIbHO, BOHU MOXYTb OYTM NMOLUIKOLXKEHI.

Whj;lﬁool i



YCYHEHHA HECMPABHOCTEW

NMPOBJIEMA MOXNUBI NPUYUHN PILLEHHA
MepeBipTe, UM € Hanpyra B eneKTpoMepexi, a TaKoX Ymn
BigknoueHHA KnBNeHHA. NigKIoYeHo AyxoBy Wady A0 efleKTpoMepexi.
[JyxoBa wada He npauloe. L . . . A .
Bin'enHaHHA Big enektpomepexi.  BUMKHIiTb Miy i 3HOBY YBIMKHITb Ti, W06 nepeBipnTH, Um

3anuMLWmnnaca HeCnpaBHICTb.

BUMKHIiTb flyxoBy Wwady Ta 3HOBY BBIMKHITb i, w06
nepeBipuUTY, Y HECMPABHICTb 3anuMLwWnIaca.

Cnpob6yiite BukoHaT «CKUA.3AB.HANTALLUT.», nepeiiuoBLn
HecnpasHicTb gyxoBoi wadwu. no meHto «<HAJTALLUTYBAHHSA».

3BEPHITLCA A0 HANBAMMXKYOrO LLeHTPY NiCNANPoAaXHOro
06CNyroByBaHHs KNi€HTIB i noBigomTe M uncno, sike
Bigo6pakaeTbca nicna nitepu F.

Ha gucnnei Binobpaxaetbcs nitepa F i
YNCIIO UM iHWa niTepa nicna Hei.

Konu pexunm «JEMO» yBiMKHEHO,
BCi KOMaHAMN € aKTVBHVIMU, @ MEHIO
AOCTYyNHMMM, ane AyxoBa wada He [lepenaitb Ao «[JEMO» 3 meHio «<HAJTALLUTYBAHHSA» i
HarpiBa€eTbcs. 06epiTb «Off».

«[QEMO» 3'aBnAaeTbca Ha gucnnei
KOXHi 60 ceKyHp.

[yxoBa wada He HarpiBaeTbCA.

Mepengite no «ECO» 3 meHto «<HAJTALUTYBAHHA» i o6epitb

OcBiTNneHHA BUMUKaETbCA. Pexxum «EKo» yBimMK.

«BrmK».

MepekoHanTecs, Wo 3anobixHi 3aCyBKM 3HaXO4ATbCA Y
[iBepuATa He 3aUNHAIOTbCA HANTEXHUM 3anobixKHi 3aCyBKMN 3HaXOAATbCA B NMPaBUIbHOMY MOJIOXKEHHI, AOTPUMYIOUNCH IHCTPYKLIN 3i
YMHOM. HenpaBWIbHOMY MOJIOXKEHHI. 3HATTA | BCTAHOBJIEHHA ABepUAT y po3aini «OunweHHs i

TexHiYHe 06CyroByBaHHAY.

MepeBipTe, UM Ma€ Bala AOMALLHA MepeXka HOMiHan

Nomnnka HanawTyBaHHA NPUHaNMHI 6inbl HiX 3 KBT. IKLLO Hi, 3MEHLUTe NOTY>KHiCTb

Hixepeno XmnBneHHA BAOMa BUMMUKAETbCA. NOTY>XHOCTI. 0o 13 Amnep. Mepengitb go «MOTYKHICTb» 3 meHto

«HANNALWTYBAHHA» i 06epitb «<HU3bKA».

AOBIOKOBUN JINCTOK TEXHIYHUX OAHUX 3BEPHEHHA AO LEHTPY NICNANPOOAAMHOIO

@Www MopHi TexHiUHI XapaKTePUCTUKM BUPOGY, AKi MiCTATb OBCJIYTOBYBAHHA KJTIEHTIB

NOKa3HWKN eHeproepeKTUBHOCTI ANA LbOro npunagy, KoHTakTHa iHpopmauis

MOXHa 3aBaHTaxku1Tn 3 Be6-canty docs.whirlpool.eu BKa3aHa B rapaHTinHomy —
KepiBHMLTBI. “ O Iy

AK OTPUMATY «[OBIAHVIK I3 BUKOPUCTAHHSA TA | SBEPTaiounch A0 cnyxou

nicnan >KHOT!

norﬂﬂﬂy» Ogcnyrng’lgaHHoﬂ © | o "Model: xo0XXXXoox ™7 XX XKNO00K ummmx|
Sivww ; i R . e on aasma [IIRVEIE AERERLE

> 3 3aBaHTaxTe «[OoBigHUK i3 KNi€HTIB, NOBIAOMTe KOaM, L Hhviem

BVKOPCTaHHA Ta OMAAlY» 3 HaLLOro Be6-caiiTy ﬂ'ﬁ 3a3HaueHi Ha ineHTUIKaLinHIN Tabnuuui Baworo Brpoby.

docs.whirlpool.eu (woxxHa BUKOpUCTaTL Lie
QR-Kopq), BKa3aBLM KO NPOayKTY.

> A6O 3BEPHITLCA 4O HaLLOT CATYKOM NicNANPOLaXKHOro
06CNTyroByBaHHS KNi€HTIB.

400011261775

HappykosaHo B Itanii
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