Owner's Manual

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

register your product on www.whirlpool.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

4, Shelf guides

(the level is indicated on the front

of the oven)
. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

©® N O wn

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL
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1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE 6. START
2. LIGHT BUTTON For starting functions and

For switching the lamp on/off.

3.BACK

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

4. ON/OFF

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

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

confirming settings.or a set value.

7. TIME

For setting the time as well as
setting or adjusting the cooking
time.

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

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

. SLIDING RUNNERS *

: Use as an oven tray
: for cooking meat, fish,

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

: Use for cooking all bread
: and pastry products, but

: To facilitate inserting or
: removing accessories.

tins and other ovenproof

. vegetables, focaccia, etc.

. also for roasts, fish en

items of cookware. . or position underneath
. the wire shelf to collect

: cooking juices.

: papillotte, etc.

AIR FRY TRAY *

¢ purchased.

. the after sales service.

T

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

baking tray positioned
at a lower level to collect :
possible crumbs and :
drip. It can be cleaned in
the dishwasher.

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

¢ * Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

=" Fasten the upper clip of the
» runner to the shelf guide

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

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

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

h

6 6™ 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.
N\
\
. j STEAM+

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam

in the cooking cycle. This function suggests the
ideal temperature for cooking a wide range of
recipes; The cooking times and the water quantity
(100 / 200 ml) of the main dishes are shown in the
relative cooking table that you can find online.
Always activate the steam function when the oven
is cold, and after pouring drinking water into the
bottom of the cavity.

. CASSEROLE

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

. (& mear

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

. < BREAD

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

bread.
§

. PIZZA
This function allows you to cook great homemade
pizza, in less than 10 minutes like in a restaurant.
The dedicated cooking cycle works at temperature
level above 300 degree Celsius, delivering pizza
soft inside, crunchy on the edges and with a
perfectly even browning.
Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min.
For orders and information contact the after sales
service or www.whirlpool.eu.

. 3 PASTRY

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

— |CONVENTIONAL

For cooking any kind of dish on one shelf only.
S~

GRILL

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

)

4% |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.

ol

-+ |[CONVECTION BAKE

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

o-—

8= SPECIAL FUNCTIONS
« FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
« TURBO GRILL

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

- ECOCYCLE

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

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

« AIRFRY/CONVECT ROAST

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

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

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

1. SET THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.

&— -—
Yl
o
KN

s I o

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

A

|
)

¢

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

Please note: To change the time at a later point, press and
hold © for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

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

2. SETTINGS

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

A).

DAILY USE

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

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

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

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

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

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

=

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

th
M 2 o b=
6 u} B (& D = ]
sense

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

2. SET THE FUNCTION

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

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

You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 =low) at the same time.

Please note: Once the function has started, you can
change the temperature or the grill level by pressing
§# or by turning the knob directly.
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DURATION

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

You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually: Press @ to confirm
and start the function. In this case, you cannot set the
end cooking time by programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing : Turn the knob to change
the hour and press @) to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

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

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

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

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

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

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

3. ACTIVATE THE FUNCTION

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

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

4. PREHEATING

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

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

: llll°
I |

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

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

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

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

5. END OF COOKING

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

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

7. KEYLOCK

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

Do this again to unlock the keypad.

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched
off at any time by pressing [@].

.NOTES

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

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

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

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it
is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
2
=3 - 170 30-50 1
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 _‘;’_
4 1
Yes 160 30-50 Y=V IV ===V}
3
Filled cakes — ) 160-200 30-85 —
(cheesecake, strudel, apple pie) 4 1
Yes 160 - 200 35-90 —
=3 - 160 - 170 20- 40 2
Yes 150 - 160 20-40 A
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20 -40 AL
5 4 3 1
Yes 135 50-90 afFs e
5 4 3 1
Tarts Yes 170 50-80 Aalrs AFRs aFAr
=3 - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 _\_‘Ti___!’_ '\_r1
5 3 1
Yes 180 - 190 35 - 45+ I S
=] Yes 90 110 - 150 3
Meringues Yes 90 130- 150 .\_|=,__At__,. ‘—’1
5 3 1
Yes 90 140 - 160% AaFr AR
Yes 310 7-12 —
Yes 220 - 240 20-40 R
Pizza (Thin, thick, focaccia) “"'5"'" 3 ]
Yes 220 - 240 25 - 50* o o s
5 4 3 1
Yes 210 40-60 abFr aFes A r AR
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _U_i_,’_
Small bread = - 180 - 220 30-50 N 3 ;
4 1
Bread Yes 180 - 220 30-60 —
: ' =] Yes 250 10-15 T,
rozen pizza
Yes 250 10-20 I S
2
Yes 180 - 190 45-60 —
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 45-60 e R )
5 3 1
Yes 180 - 190 45 - 70* o e
ECO
FUNCTIONS El Iil =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
§
AUTOMATIC @ (> = — =
FUNCTIONS
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
Aeennn AFe A T |V

ACCESSORIES

Wire shelf

Oven tray or cake tray on

wire shelf

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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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

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

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

. 3

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

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

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

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

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

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

Whj;lﬁool




AIR FRY COOKING TABLE

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

o Frozen French Fries 650 - 8509 Yes 200 25-30 EB;‘E wir
§ Frozen Chicken Nugget 500g Yes 200 15-20 Efm '\ir
E Fish Sticks Ly 500g Yes 220 15-20 —— 2
- Onion Rings 15"“5* 500g Yes 200 15-20 % '\ir
é’ Fresh Breaded Zucchini -|E';"Er 400g Yes 200 15-20 E;‘E wi,
E Homemade Fries -|E':"Er 300-800g Yes 200 20-40 % wi,
"'>u3 Mixed Vegetables 15"“5* 300-800g Yes 200 20-30 HEEE;‘BH '\Lr
T Chicken Breasts -g;"Er T-4cm Yes 200 20-40 E?Eg mi,
- Chicken Wings Ly 200- 1500 g Yes 220 30-50 —— 2,
= = 4
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 R
w
= Fish Fillet o 1-4cm Yes 220 15-25 .

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

EXy
FUNCTIONS =
Air Fry
Rezzzzzocd a1 ~ s
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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Y’ STEAM+ COOKING TABLE

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

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

T al=—=r “~

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

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

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

Do not use steam cleaners. app"ance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

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

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

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

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

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




TROUBLESHOOTING

Problem
; Power cut.
- The oven is not working.

i Disconnection from the
£ mains.

The display shows the letter “F”

- followed by a number. - Software problem.

The display shows unclear text

Another language set.

- and appears to be broken. f

- Cooking cycle with probe
: ended without evident cause

- orerror F3E3 is printed onthe  connected

. screen

- Possible cause

 Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number

following the letter "F".

Contact the Call Center

- Food Probe is not properly

Check connection of the food probe

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

Using the QR on your product
Visiting our website docs.whirlpool.eu

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

Whj;lfa?ool
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Hap'b'-lHUK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYTMUXTE NPOAYKT

HA WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

A ﬂpe.qm Aa n3nons3parte ypepa, npoyertete

3a fa nonyyaBaTte Mo-MbJIHO CbAeNCTBME,
MOJIfl, perncTprparnTe Bawma NPoAyKT Ha

Monf, CKAHUPAUTE QR N—r
KOOA HA BALLUA YPE], ENE [ ]
3A JA NOJTYHYUTE NOBEYE A N
NHOOPMALINA '=

BHUMATEJIHO MHCTPYKLMUTE 3a 6e30MmacHoCT.

OMMNCAHUE HA YPEAA

1. Tabno 3a ynpaBneHue
2. BeHtunartop

3. Kpbron HarpeBaTeNieH efieMeHT
(He e BMAUM)

4. Hocauu
(HMBOTO € MOCOYEHO Ha
npenHaTa CTeHa Ha dypHaTa)

5. BpaTtnuka

6. [opeH HarpeBaTesieH enemeHT/
rpwn

7. Jlamna

8. lpeHTndukaumoHHa Tabenka
(na He ce cans)

9. [loneH HarpeBaTen

(He e BMAOUM)
MAHEN 3A YINTIPABJIEHUE
o T H O CR=" =
(o S il I : = (C10) l—||—|°c =
] IO D =) l—l:l—ll-l WG
o= : B =M=t ==t s @
(%] [&] SE ‘<]< : ) TF] eco [&] 1% &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.19B AUCIJIEN 5.BbPTALL CE BYTOH/ 6. START
2. OCBET/IEHUE GYTOH 6TH SENSE 3a cTapTUpaHe Ha GyHKLUN 1
3a BKL./M3KJ. Ha lamMnaTa. 3aBbpTeTe ro, 3a ga ce NOTBbPX/1aBaHe Ha HaCTPOVKM.
npnasn»xeate no d)yHKLl,Vll/lTe n nnm 3agageHa CTONMHOCT.
3.HA3AA 3a HaCTpOWKa Ha NapameTpuTe 7. BPEME

3a BpblyaHe KbM NpeaxogHua
eKpaH. [To3BonsABa NpomsaAHa
Ha HaCTPOWKNTE MO BpeMe Ha
roTBeHe.

4. BKJ1./U3KI.

3a BKJ/IlOYBaHe 1 U3KJ/IOYBaHe Ha
¢dypHaTa n He3abaBHO crpaHe Ha
M3NbJHABaHaTa GpyHKLMA.

Ha roTBeHe. HatucHeTe 3a
n3bunpaHe, HaCTporBaHe, 4OCTbN

N NOTBbPXKAABaHE Ha QYHKLMUTE
NIV NapameTpuTe, a CbLUO 1 3a
Hayano Ha nporpamaTa 3a roTBeHe.

3a HaCTpOMBaHeE Ha Yaca, KakTo
M 3a HaCTPOWMKa NN 3afaBaHe Ha
BPEMETO 3a roTBEHe.

8. TEMIMEPATYPA
3a 3ajlaBaHe Ha TemnepaTypara.
9. AECEH AVUCIEN

Whj;lﬁool



AKCECOAPUw

PELLETDBYEH PAOT

/

: TABA 3A OTLIEXKJAHE

—

!

. TABA 3A MEYEHE *

. MTb3rALLY CE BOAAYU
L%

: M3nonssanTe KaTo TaBa

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

: 3eneHuyumn, pokaum un

: Ap., NN pasnonoxerte

: NOA peweTbYHUA

: padT 3a oTUEXKAAHE Ha

: cocoBeTe Mpu roTBeHe.

Vi3non3BaunTe 3a
NPUroTBAHE Ha XpaHa
WK KaTo onopa 3a
TaBu, popmu 3a KekcoBe
N BPYrv OrHEYNopHM
rOTBAPCKM CbOBeE.

: M3nonssanTe 3a

: NPUroTBAHE Ha

: BCMYKKM BroBe xNnab n
: CNajKuLK, a CbLLO Taka u :
: Ha neyeHn meca, puba B :
: NeprameHT v gp.

i 3a ynecHeHue Ha

: NOCTaBAHETO U

: 3BaXKAaHeTo Ha
NPVIHAANIEXKHOCTH.

FOPELL Bb3AYX TABA *

: 3aKyrneHuAa mopern.

s=======0

[la ce usnonsea npu
roTBeHe Ha XpaHu C
¢yHKumaTa lopewy
Bb3A4YX, KaTo TaBaTa 3a
neyeHe ce NOCTaBA Ha
No-HUCKO HUBO, 3a fa
cbbupa eBeHTyanHu
TpoXu 1 Kankn. Moxxe
[la ce NoYnCTBa B
CbAOMUANHA MaLINHa.

BpOFIT N BNADBT Ha NPUHAONEXHOCTUTE MOXKe [1a € pa3J/inyeH B 3aBUCUMOCT OT

: Opyrv npuHaanexHocTn morat Aa 6bAat 3aKyneHun OTAENHO; 3a NOPBYKA 1
¢ MHpopmMaLmAa ce CBbPXKeTe C OTAena 3a cefnpoaaoeHo obcyxBaHe.
¢ * HannyHo camo npu onpegeneHn mogenu

MNOCTABAHE HA PELUETDbYHUA PAOT U APYTUTE
NMPUHAANEXHOCTU

BkapalTe pelweTbyHUA padpT XOPU3OHTASTHO, KaTo ro
Nnnb3HeTe BbB BOAAUYUTE, KaTO BHMMaBaTe CTpaHaTa C
nosaurHatua pbb Aa coun Harope.

ﬂ,perITe NpuHagNeXXHoCTn, Hanpnmep TaBaTta
3a oTueXaaHe 1 TaBaTa 3a nevyeHe, ceé NoCTaBAT

XOPU3OHTAJIHO NO CbLMA HaYNH KaTO peELWETDbYHNA pac|>T.

M3BAXAAHE U NOCTABAHE HA BOOAYUTE

» 32 fla CBaNUTE HOCAUUTE, NOBAUTHETE TN N U3Ternerte
JONHUTE YacTu Ha rHe3gaTta um: Cera moxke ga
n3BagunTe sogavunTe.

+ 3a fja NoCTaBMTE BOAauMTe 06paTHO, NBHPBO '
nocTaBeTe B FOPHUTE UM rHespa. [lpbKTe BogaumnTe
NoBAWUIHATK, BKapalnTe rv BbB QypHaTa 1 rv cnycHeTe
BbPXY AONHUTE rHe3a.

3AKPENBAHE HA MNB3rA4YUTE (AKO VIMA)

CBaneTe Bogaunte oT
bypHaTta n maxHete
niaacTMacoBuTte
npeanasnTenn ot
nab3rayunTe.

3akpeneTe ropHaTta ckoba
Ha Nnb3raya KbM Bogava u A
BKapanTe JOKpan HaBbTpe.
CnycHeTe BTOpaTa ckoba Ha
MACTOTO W.

3a fa 3aKkpenuTe Hocauva,
HaTUCHeTe JOJIHaTa YacT Ha
lwmMnKaTa 34paBo KbM
Hocaua. [lpoBepeTe ganu
nnb3raynTe ce ABmxar
cBobopHo. MoBTopeTe
OMMCaHUTE CTbHIMKK 3a
Apyrva Bofay Ha CbLOTO
HU1BO.

Mona, nmarnTe npeasua;: Nnb3raunte MoraT fa ce MOHTUpPAT
Ha BCAKO OT HMBATA.

Whj;lfa?ool



OYHKLUUU

6 6™ SENSE

Te3n ¢pyHKLMM NO3BONABAT HAMB/IHO ABTOMATM3UPAHO
MPUrOTBAHE Ha BCUYKM TUMNOBE XPaHW (a3aHs, Meco, prba,
3e/1eHUyLY, KENKOBE 1 CIIAAKMILLK, CONEHUN KENKOBE, X6,
n1ua). 3a Aa u3nonseare Tasu GYHKLYMA NO Hai-106pMA HaumH,
CJ'Ie,U,B\QIZTe VHOMKaLMMTE B CbOTBETHATA rOTBAapCKa Tabnuua.
. L} STEAM +
OyHKuMATa Steam-+ No3BoABa @ MOCTUFHETE OT/INYHM
pe3ynTaTy GnarofgapeHmne Ha MyckaHeTo Ha napa no
BPEeMe Ha nporpamara 3a roteeHe. Ta3u GyHKLMA fonycka
aBTOMATUYHO MAeanHaTa TemnepaTypa 3a NpuroTeaHe
Ha LINPOK Habop OT peLienTw; BpemeTo 3a rotBeHe 1
konunuyecteoTo Boga (100 / 200 mn) 3@ OCHOBHUTE ACTUA
Ca NOCoYeH B OTHOCUTENHATA TabNMLIA 3a FOTBEHE,
KOATO MOXe Aja HamepuTe OHNalH. BuHarun aktvBmparite
dyHKUWMATa Napa, KoraTo dypHaTa e CTyfeHa 1 cnef Kato
CTe Hanenu nNuTeliHa Boga B A0NHaTa YacT Ha dypHarTa.

. KACEPOJ

Ta3n GpyHKUWA fonycKa Hali-nobpaTa Temnepatypa v
MeTOp 3a rOTBEHE 3a ACTUA C NacTa.

. & meco

Ta3n dyHKUWA gonycKa Han-aobpata TemnepaTypa u
MeTOf 3a rOTBEHE Ha Meco.

. S xnse

Ta3n GpyHKLMA aBTOMATUYHO AOMYyCKa Hai-gobpaTa

TemMnepaTtypa 1 METO 3a FOTBEHE 3a BCUYKN BUOOBE xns6.
5

. MUUA
Ta3n GyHKLWA B NO3BONABA Aa NPUrOTBUTE YyaecHa
JOMalLHa N1La 3a No-Masko ot 10 M1UHYTW KaTo B
pecTopaHT.
CneumanHyAT UMKbA Ha FOTBEHe paboTy npu
Temnepatypa Hag 300 rpagyca no Liensuia, kato
OCUrypABa NMLA C MeKa BbTPELLHOCT, Xpyrkasa no
KpawLuaTa 1 € uaeanHo paBHOMEPHO 3avepBABaHe.
KombrHmpaHeTo Ha Ta3n ¢yHKLWMA € akcecoapa Pizza
Stone WPro n npeggaputenHoTo 3arpsasaHe 3a 30 MiHyTI
MOXe fia M3neye nvua 3a 5-8 MUHyTI.
3a NOPBYKM 1 MHGOPMALMA Ce CBbpKETe C OTAeNa 3a
cneanpopaxobeHo obCyKBaHe U OTUAETe Ha
www.whirlpool.eu.

R CNAJKNLLN

Ta3u GyHKUWA fonycKa Hali-nobpaTa TemmepaTypa v
MeTOZ 3a rOTBEHE 3a BCUYKM BUAOBE CIAAKMLLN.

— | KOHBEHLMOHAHO
3a roTBeHe Ha BCAKaKBU ACTNA CaMO Ha €aAHO HMBO.

<~
revn

3a neyeHe Ha rpwi Ha CTEKOBE, Keban, HAAEHNLW, NPUTrOTBAHE
Ha 3e1eHYYKOB OrPETEH 1 NperyaHe Ha x1a6. Korato neyete
Meco, NpenopbyBame Aia U3Mon3BaTe TaBaTa 3a OTLEXaHe, 3a
Ja cbbupate OTAENAHUTE NPU NeYeHETO CoKoBe: [ocTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa NOA PELLETbYHNA PadT U HanelTe
B HEA MOMOBWH NNTBHP NTENHA BOJa.

N
%S | FORCED AR
3aroTeeHe Ha [Pa3nINyHN XpaHu, M3NCKBaLl CblliaTa
TeMHepaTypa Ha rOTBEHE, Ha pPa3INyHn pad)TOBe (MaKCVIMyM
Tpl/l) €HOBPEMEHHO. Ta3zmn d)yHKLI,VIFl MO>Ke Oa Cce U3NO03Ba 3a
roTBeHe Ha pa3J'II/I‘—IHI/I xpaH|/| 6e3 I'IpeMI/IHaBaHe Ha MI/IpI/I3MI/ITe
OT €4HaTa XpaHa KbM npyraTa.

ol

—_| NEMEHE C KOHB.
3a roTBeHe Ha Meco 1 M3M1YaHe Ha TOPTU C MbJIHEX Ha CaMO
eauvH padr.

o-—

8= CNELMANHU OYHKLIMA
« BbP30 NMPETOIMJIAHE

3a 6bp30 NpeaBapUTeNHO 3arpsABaHe Ha GpypHaTa.
«  TYPBOTPWUJ

3a neyeHe Ha egpv NapyeTa Meco (IPKonaH, roBeXKA0
neyeHo, nune). MpenopbyBame fa U3Mos3BaTe TaBaTa 3a
oTueXaaHe, 3a Aa CbbumpaTe OTAeNAHNTE NPU FOTBEHETO
cokoBe: [TocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT H/BaTa Nog,
peweTbYHNA PadT 1 HanewTe B HeA NOSTOBYH NTUTHP
nuTeHa BoAa.

« EKOLUKDBN

3a npenunyaHe Ha €QHO HMBO Ha NapyeTa Meco C

MTbHKA unu dune. Mpwu n3non3BaHe Ha To3u EKo Lykbn
namMnarta ocTaBa U3K/oUeHa No Bpeme Ha roTBEHETO.

3a ga nsnonseate nporpamata ECO 1 cbotBeTHO Aa
onTMMKM3MpaTe NOTPebNeHNeTo Ha eHeprua, TpA6Ba Aa
He OTBapATe BpaTuyKaTa Ha GypHaTa, AOKATO ACTMETO He
CTaHe roToBo.

« EbP OPAW/KOHBEKTOBO NEYEHE

M3non3BaHeTo Ha creuvasnHaTa TaBa 3a ebpdpali
(NpepocTaBAHa NP HAKOW MOAENM) BM NO3BONABA A
NPUrOTBATE MbPMKEHN KapTOdU, MUNELLIKM XanKu 1 Apyri,
KaTo 13M0os3BaTe NO-Manko Ma3HUHA, a pe3ynTaTbT e
NPUATHO XPYNKaB. HarpeBaTenHmTe enemeHT N3BbpLUBaT
LIMKDBJT Ha NPaBWIHO 3aTonAHe Ha GypHaTa, AoKaTo
BEHTMNATOPBT ABUXKM ropeLma Bb3ayx. Pasnonoxere
XpaHaTa BbpxXy TaBaTa 3a FOTBEHE C ropeLy, Bb3ayX Ha eavH
peq v cnefgaiite MHCTPYKLMMTE OT TabnLaTa 3a roTBeHe
C ropeLL, Bb3ayX 3a Hall-aobpu pesynTaTu.

OcBeH TOBa Ta3n GyHKLMA MOXe [a Ce M3MoJI3Ba 3a
NOCTUraHe Ha OT/IMYHM PE3YNTaTV NP NEeYEHe Ha

MeCo 1 NTULM, KapTodU 1 3eeHYYLM B CbOTBETCTBIME C
npenopbKKTe Ha TabnuuaTta 3a rotBeHe. Tesun peLenTu
MOraT Aja ce NPUroTBAT CbC CTaHAAPTHA TaBa 3a NeYeHe.

« BTACBAHE
3a oNnTUMaHO BTacBaHe Ha CNaiko Ui COMNEHO TeCTo.
3a ja ocurypuTe KaueCTBeHO BTacBaHe, He BKNoYBanTe

byHKUMATA, ako dypHaTa e BCe oLLe ropella cneg
MPeAXOAHOTO roTBEHe.

Whj;lfa?ool



N3MOJZI3BAHE 3A NMbPBU NDbT

1. CBEPABAHE HA YACOBHUKA

Korato BkntounTe dpypHaTa 3a MbpBy NMbT, TPsAOBa Aa
CBEpUTE YaCOBHWKA.

S

L

&—

|
-
KN

[BeTe undpm 3a yacoseTe Le 3anoYHaT Ja Murart:
3aBbpTeTe KOMYETO 3a HACTPOIKA Ha yaca 1 HatucHeTe (@)
3a NOTBbPKAaBaHe.

[BeTe undpu 3a MUHYTUTE LLie 3aMoYHaT Aa MUraT.
3aBbpTeTe KONYETO 32 HACTPOWIKA HAa MUHYTUTE U
HaTUCHeTe (§) 3a MOTBbPXKAaBaHe.

Mona, umaiTe npeasuma; Korato nak novickare fa ceepute
YaCOBHWKa, HAaTUCHETE 1 3aApbKTe O MOHe 3a efHa
CeKyHaa, Korato QypHaTa e 13KIIouUeHa; Cnef ToBa M3MbHeTe
OMNUCaHUTE MO-TOPE CTHIKN.

Cnep NpoabIXMTENTHO NPeKbcBaHe Ha
e/leKTpo3axpaHBaHETO MOXe [la Ce HaNoXu a ceepute
4aCOBHWKa OTHOBO.

2.HACTPOWKM

AKO e HeobX0MO, MOXKETe Aja MPOMEHKTe HOMUHASTHUSA
TOK Mo nogpasbupane (16 A).

BCEKUAHEBHA YNOTPEBA

3aBbpTeTe OYTOHa, 3a fia 3bepeTe HOMUHAMHMWA TOK, 1
cnep ToBa notebpaeTe ¢ (@ .

Monsa, umaite npensua: GypHaTa e NporpaMmmpaHa 3a
CBbP3BaHe KbM JOMaLLHa eneKkTpryecKa NHCTanaums, Koato
NO3BOJIABA BK/IIOUBAHE Ha Ypear C MOLHOCT Haa 3 kW (16
A): Ako Baluata enektpudecka MHCTanauyis e 3a no-masnka
MOLLIHOCT, TpsibBa Aa HamanuTe Tasn ctonHocT (13 A).

Mong, nmarite npeasma; Korato nak novckare fa ceepute
UACOBHIKA, HATUCHETE 1 33APHKTE &° MOHE 3a MET CeKyHaW,
KoraTo QypHaTa e V3KIoYeHa; cief TOBa M3Mb/HeTe
OMMCaHNTE MO-Tope CTBIKM.

3. 3ArPABAHE HA OYPHATA

HoBata ¢pypHa moxe Aa n3nycka MMpu3mMm, CBbp3aHu C
npoLeca Ha HEMHOTO NPOM3BOACTBO: TOBa € HaMb/IHO
HopMmanHo. [peaun Aa 3anoyHeTe Aa roTBUTE XpaHa BbB
dypHaTa, npenopbyuBamMe fia A HarpeeTe NpasHa, 3a Aa
npemaxHeTe ocTaTbyHUTE M1pu3Mn. CBaneTe npeanasHusA
KapTOH 1 Npo3payvyHoTo Gponmo oT PpypHaTta 1 n3BageTe
HaMUMpaLLMTe Ce B HeA NPUHaANeXHOCTW. HarpeiiTe
¢dypHata go 200°C n A ocTaBeTe Taka 3a OKOJIO Yac,

KaTo 3a No-Jo0bp edeKT BKUMTE LMPKynaLmaTa Ha
Bb3ayxa (Hanpumep ,DopcrpaH Bb3ayXx” unm ,lNeueHe

C KoHBeKUMA“). Cna3sanTe yKazaHUATa 3a NPaBUIHO
HacTponBaHe Ha GyHKUMATA.

Mons, nvarite npeasua: Cned MbpBOTO M3MOM3BaHe Ha ypeaa ce
NpPenopbYBa [a NPOBETPUTE MOMELLEHNETO.

1. USBBUPAHE HA OYHKL A

Korato dpypHaTa e n3knoueHa, Ha Aucnnes ce Nokassa
CaMO YaCOBHUKBT. HaTncHeTe 1 3agpbxTe (0], 3a Aa
BKNounTe dypHata. 3aBbpTeTe 6yTOHa, 3a Aa Nperneare
OCHOBHUTE GYHKLMW, HANIMYHW Ha NEBUA ANUCNNEN.
M36epeTe kenaHata GpyHKLMA 1 HaTUCHeTe (§) .

=

3a pa usbepete nogdyHKLMA (KoraTo 1ma), MbPBO
136epeTe oCHOBHaTa GyHKLWA 1 HaTcHeTe &), 3a aa
NOTBbPAMUTE U ja NPeMUHETe KbM MEHIOTO Ha M36paHaTa

byHKUMA.

N - [ |
> D = ]
sense

3aBbpTeTe BbpTALKMA Ce OYTOH, 3a Aa n3bepeTte HAKOA OT
HanuuHuTe noadyHKLUMKM, NOKa3aHU Ha AeCHUA ANCMEN, 1
HaTucHeTe (§), 3a Aa NoTBbpPAMTE.

2. HACTPOMBAHE HA ®Y HKLMATA

Cnep Kato cTe n3bpanu xenaHata pyHKLUMA, MOXKeTe
[a NPOMeHATe HacTpomKuTe . AncnneaT nokassa
nocnefgoBaTenHO HACTPOMKNTE, KOUTO MOraT Aa ce
NPOMEHSAT.

TEMIMEPATYPA / HABO HATPUJIA

KoraTto Ha gucninea mura cumsonst °C, 3aBbpTeTe OyTOHa,
3a ja NPOMeHKTe CTOMHOCTTa, Cf1ef KOeTO HaTUCHeTe

(@) , 32 ;a NOTBbPANTE 1 @ NPEMMHETE KbM ApYruTe
HACTPOWNKMU (KOraTo e Bb3MOKHO).
ChbLueBpeMeHHO MOKe Aia MPOMEHIWTE U HUBOTO Ha rpuna (3
= CUIHO, 2 = cpepHo, 1 = cnabo).

Mons umante npensua: Cned CTapTrpane Ha QyHKUMATA,
Temnepartyparta 1 HMBOTO Ha rpuia MoraT fia ce MPOMEHAT
HampPaBo C HaTVCKaHe Ha {§ VW CbC 3aBbpTaHe Ha OyToHa.

NPOABJIXKUTENTHOCT

Korato cumBonbT (B Mura Ha aucnnes, U3nosssante
OYTOHa, 33 1a HACTPOWTE >KEeNaHOTO BPEME 3a FOTBEHE, 1
HaTucHeTe (& ,3a aa noTBbpAMTE.
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He e Heobxoaumo fia 3afjaBaTe BPEMETO 3a FOTBEHE, aKO
CKaTe Aa yrpas/isiBaTe roTBEHeTO pbuHo: HatnucHete @

, 3@ Ja NOTBbpAWTE 1 Aa cTapTupaTte GyHKUMATA. B TakbB
Crlyyan He MOXe [ia 3a[jaBaTe Kpas Ha BpemMeTo 3a roTBeHe
(END), kaTo nporpamupare OTNIOXKeH CTapT.

Mons, marte noeasna: Mo Bpeme Ha roTBeHeTO MOXe [a
MNPOMEHATE 3afjafieHaTa B Ha4a/10TO NPOOB/IKNTENTHOCT Ha
rOTBEHE, 3a LeJTTa HaTncHeTe . 3aBpreTe 6yTOHa, 3a fla
MNPOMEHNTE BPEMETO, 1 HATUNCHETE @ 3a NoTBbpXAEHNE.

3AJABAHE HA BPEMETO HA 3ABbPLLUBAHE HA
FTOTBEHETO / OTJIOMEH CTAPT

Mpw MHOrO GyHKUMM Cnep KaTo 3ajafeTe BpeMe 3a
roTBEHe, MOXeTe [1a OT/IOXKUTE CTapTa Ha GYHKUMAT],
KaTo nporpamupare KpanHma Yac. Korato BpemeTo

Ha 3aBbpLUBAHE Ha FOTBEHETO MOXE [la Ce NPOMEHS,
ANCNNeAT NoKa3Ba O4YaKBAHOTO BPEME Ha 3aBbpPLLBAHE, a
cmmBonbT Ch Mura.

Ako e Heobx0fMMO, 3aBbpTETE OYTOHA], 3a a 3aJajeTe
BPEMETO Ha NPUKJItoUYBaHE Ha FOTBEHETO, Clefl KOETO
HaTUCHeTe [ >, 3a a NOTBbPAUTE U a CTapTMpaTe
¢dyHKumATa. NocTaBeTe XpaHaTa BbB dypHaTa 1 3aTBOpETE
BpaTnuKaTa: QyHKUMATA Le CTapTVpa aBTOMATUYHO Clej,
nepviof OT Bpeme, KOMTO e N34MNCIIeH TaKa, Ye FOTBEHETO Aa
3aBbpLUN B 33AaAeHNA Yac.

Monsa nmante npeasna; [NporpaMmmpaHeTo Ha OTIOXKeH
uac 3a CTapTUPaHe Ha roTBEHETO Le OTMeHM (asaTta

3a NpeABapuTeNHo 3arpasaHe Ha GypHata: OypHaTta
NOCTEMNEHHO LLie OCTUrHe HeobxoanmMaTa TemnepaTypa,
KOETO O3HaYaBa, Ye BPEMETO 3a rOTBEHE LLe Ce Pa3/vyaBa
NIEeKO OT MOCOUYEHOTO B roTBapCKaTa Tabnumua.

Mo Bpeme Ha 134aKBaHETO MOXKe C MOMOLLTa Ha KOMYeTo
[a NpoMeHK1Te NMPOrpamMpaHoOToO BPeMe Ha 3aBbplUBaHe
Ha roTBeHeTo. HatucHete ¢ uin © |, 3a Aa npomeHuTe
HaCTPOWKaTa 3a TeMnepaTypaTta Uav BDEMETO Ha roTBEHe.
KoraTo npukounTe, HatvcHeTe (@), 3a Aa NoTBbpauTe.
3. AKTUBUPAHE HA OYHKLIMATA

Cnep KaTo NpUoXKTe HEOOXOANMMUTE HACTPOWKN,
HaTuCHeTe [ >, 3a a aKTUBMpaTe GyHKLUATA.

[o BCAKO Bpeme MOXe ja HaTUCHETe Y 3afbpKute [0, 3a
[la NOCTaBWTe aKTMBHaTa B MOMeHTa QyHKLMA Ha nay3a.

4.3ATPABAHE

Hakon ¢pyHKUMM BKNOYBaT Ppasa Ha NpeaBapuUTENHO
3arpsaBaHe Ha ¢ypHata: Cnep ctapTmpaHe Ha GyHKUMATA Ha
ANCnnen ce NoKaseBa MHAMKALMA 33 akTUBMUPaHe Ha dasaTa
Ha NpefBapuUTENHO 3arpsBaHe.

)

Korato Ta3u ¢a3za npumknouy, ce uyBa 3ByKOB CUrHan
1 Ha aucnnen ce nsexxaa nHbopmauusa, ye dypHata e
[OCTVIHanNa 3afjafieHata Temneparypa.

Ha To31 eTan oTBOpeTe BpaTnUKaTa, MoCTaBeTe XpaHaTta
BbB pypHaTa 1 HaTUCHeTe [ >, 3a Aa 3aN0YHE FOTBEHETO.

Mons, maiTe npeasu; AKO NOCTaBUTE XPaHaTa BbB
dypHaTa, Npean NpeaBapUTENHOTO 3arpaBaHe fa 3aBbpLin,
pe3yNTaThT OT TOTBEHETO MOXE [1a He € 3a0BOSNTESEH.

OTBapAHETO Ha BPaTMYKaTa No Bpeme Ha dasaTa 3a
npenBapuTeNnHO 3arpaBaHe s MOCTaBA Ha nay3a.

BpemeTo 3a roteeHe He BKIoYBa $hasa 3a NoArpsBaHe.

C nomolLTa Ha ByToHa MOXe MO BCAKO BpemMe [la MPOMeHTe
TemMrepaTypata, KOATO 1CkaTte Aa Obae AOCTUrHaTA.

5. KPAN HA TOTBEHETO

Mpo3ByyYaBa CUrHas 1 AVUCMNEAT NOKa3Ba, Ye FOTBEHETO €
3aBbPLLNIIO.

3a fAa yabmKnTe BpeMeTo 3a roTBeHe 6e3 a NpoMeHsATe
HaCTPOVKUTe, 3aBbpTeTe OyTOHa, 3a fa 3afafeTe HoBa
MPOOBbITKUTENHOCT, N HATUCHETE [ > |,

7. 3AKJTIO4M BYTOHU

3a pa 3aknounTe By TOHUTE, HATUCHETE 1 3aapPbXKTe<K]
MOHe 3a MNeT CEKYHAMN.

Hanpasete cbL0TO, 32 Aa Aebnoknpate 6yToHUTE.

Monsa, maiTe npeasua; Tasn GyHKLUMA MOXe Aa Ce akTUBMPa
1 No Bpeme Ha roteeHe. OT CbobparkeHWs, CBbP3aHN C
6e30MacHOCTTa, GypHaTa MoXe fa ce V3KIYM MO BCAKO
Bpeme C HaT1CKaHe Ha[ o .

. BEJIEXKKU

+ He nokpuBaiite BbTPELLUHOCTTa Ha PpypHaTa C
anymMunHneBo $Gonuo.

»  Hwukora He nib3ranTe TeHAXKEPW UK TUraHM Mo
AbHOTO Ha PpypHaTa, TbIN KaTo TOBa MOXe Aa noBpeaun
NOKPUTVETO OT EMaN.

. He noctaBaAnTe TeXKKn npegmeTn Bbpxy BpaTaTta N He
Ce APDbKTE 3a HeA.

. I'Iopa,qm NO-BMCOKaTa TeMmnepartypa Ha UMKbJia Muua
Ce OYaKBa MaJlko NO-BUCOK LWYM OT OXJlaXxadallnA
BEHTWJ1ATOP.
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MOJIE3SHUN CbBETU

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLA

B Tabnuuarta ca nocoyeHn Han-nogxoasmuTe
bYHKLMKM, NPUHAANEXHOCTY M HMBA 3a NPUroTBAHE
Ha pa3nMyHM TMNOBe XpaHu. BpemeHarta 3a

roTBeHe 3anoyBaT OT MOMEHTA, B KOMTO XpaHaTa

ce NocCTaBM BbB pypHaTa, U He BKNoYBaT
npeaBapuTENHOTO 3arpsaBaHe (Korato ce N3nCcKBa
TakoBa). Temnepatypute 1 NPOAbIKUTENHOCTTA

Ha roTBeHe ca NPUONN3NTENHN N 3aBUCAT OT
KONMYeCTBOTO Ha XpaHaTa U OT N3Non3BaHUTe
npuHagaexXHocTu. B HauanoTo n3non3eanTte Haw-
HUCKMTE NpenopbyBaHN CTOMHOCTM N aKO XpaHaTa
He ce croTeu fobpe, NpemMnHeTe KbM NO-BUCOKN
cToMHOCTK. M3non3BanTe goctaBeHnTe C pypHaTa
NPUHAANEXHOCTN NN MeTanHN GOpMM 3a KENKOBE n
TaBu 3a PpypHa (3a NnpegnoymMTaHe TbMHO OLBETEHMN).
Moxe ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OFHEeYMNOpPHO CTbKNO (MnpeKkc) nnm KaMeHNHOBM
TaKMBa, HO UMaKTe NpeasBua, Ye NPOABIIKATENIHOCTTA
Ha roTBeHe Le 6bae Manko no-rofama.
EAHOBPEMEHHO MNMPUTOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTNA

C ¢dyHKumaTa ,DopcrpaH Bb3ayx" MOXe Aa roTBuTe
eHOBPEMEHHO Pa3/InyHN XpPaHu, KOUTO N3NCKBAT
eflHa 1 Cblya TemnepaTypa Ha rotBeHe (Hanpumep:
pnba 1 3eneHyYyLu), N3NON3BaANKN Pa3NYHN HMBA.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3MCKBA NO-MaJIko Bpeme
3a roTBEHe, U OCTaBeTe BbB pypHaTa XxpaHaTa, KOATO
N31CKBa NO-AbJIro BpeMe 3a roTBeHe.

M3non3panTe KakbBTO 1 fa € BUA TaBy 3a pypHa unu
cbpose ,lnpekc”, nogxoAwm 3a pasmepa Ha napyeTo
mMeco, KoeTo TpAbBa Aa ce neye. 3a neyeHe Ha

rosiemu nap4yeta Meco, Han-gobpe e Aa cnneTe Manko
OynbOH Ha ABHOTO Ha CbAa U fa NonMBaTe MecoTo No
Bpeme Ha neyeHeTo, 3a fja CTaHe No-BKyCHO. MimanTte
npeaBsua, 4ye No Bpeme Ha Tasy onepauus e ce
noasu napa. Korato mecoTo ce oneyve, octaBeTe ro
BbB PpypHaTa 3a okono 10 - 15 MUHYTU nnn ro o6sunTe
B aNlyMUHNEBO GOnuo.

KoraTo nckate ga neyeTe Meco Ha cKapa, n3bepete
napuyeTa Cc paBHOMepHa aebennHa, 3a Aa ce NoCTUrHe
paBHOMepHO onunuyaHe. MHoro gebennTe napyeta
MeCO U3MNCKBAT NO-AbJIro Bpeme 3a rnevexe. 3a aa
npeanasnTe MecoTo OT U3rapsiHe OTBbH, CBasneTe
peweTbyHNA padT Ha NO-AONHO HUBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTasa ganey ot rpuna. O6bpHeTe
MECOTO NP U3TYaHE Ha ABe TPETM OT BPEMETO 3a
rotBeHe. BH/MaBaiTe npu oTBapsAHe Ha BpaTUYKaTa,
3alL0TO Lie n3nese ropewya napa.

3a cbbrpaHe Ha COKOBETe OT FOTBEHETO
npenopbyBamMe Ja NOCTaBMTE TaBaTa 3a OTLEXAAHE C
NONIOBVH NMNTBP NUTEHa BOAA B HEA HENMOCPEeACTBEHO
nop pewweTbyHMA padT, Ha KOMTO € NoCTaBeHa
XpaHarta. [lonewnTe, korato e Heo6xoaUMO.

HDECEPTU

foTBeTe GMHM fecepTn C KOHBEHLUMOHaNHaTa pyHKUMA
CaMo Ha eauH paodT.

N3non3Bante TbMHU MeTanHn popmu 3a KENKOBE "
BMHArun rv NOCTaBANTe Ha NPefoCTaBeEHNA peeTbyeH
padT. 3a Aa NneyeTe Ha noBeye OT eaunH padT, n3bepete
byHKUMATa 3a popcmpaH Bb3AYX 1 pa3nonoxere
WwaxmMmaTHo popmuTe 3a KenkoBe Ha padToBeTe, KOETO
nognomara onTuManHaTta uMpKynaumna Ha ropewus
Bb3AYX.

3a fa npoBepuTe fann Kenk C Mas € n3neyen,
nocTaBeTe AbpPBeEHA K/leuka 3a 3b0M B LIeHTbpa Ha
KelKka. AKO KNleukaTta 3a 3b0bu n3nese YncTa, KenKbT e
roTos.

Ako n3nonssare He3anensawm Gopmm 3a KENKOBE, He
MakeTe C Macsio pbboBeTe, Thil KaTO KENKBT MOXe fia
He ce HagurHe paBHOMEpPHO OKONO pbboBseTe.

AKo n3genuneTo ce ,HagyBa"” No Bpeme Ha neyeHe,
n3non3BanTe NO-HMUCKa TemnepaTypa cnegBawma
NbT N OOMUCETE HAMANABAHETO HA KOJIMYECTBOTO
TEUYHOCT, KOATO fl06aBATe, UK MO-BHUMATENHO
pa3bbpKBaHe Ha CMecTa.

3a cnagkuLuy € BAAXKHW MAbHKU AW TONUHT
(YMN3KEeNK UK NNOJOBK NanoBe) N3non3BanTe
byHKumATa lMeyveHe c KoHBeKUMA". AKO JoNHaTa vyacT
Ha KelKa e HefjoneyeHa, ceanete padTa Ha NO-A0NHO
HMBO 1 Npean fobaBAHe Ha NIbHKaTa NnopbceTe
OCHOBaTa Ha KeliKa C rasieta ot xna6 nnu 6UcKBUTHK.

RISING

BuHaru e Han-pobpe oa NoKpreTe TeCTOTO C BNaXHa
Kbpna, Nnpean fa ro noctaBute BbB dpypHaTta. BpemeTto
3a BTaCBaHe Ha TeCcToTOo C Ta3n GyHKUMA ce HaManaBga
C NPUGAN3NTENHO efiHa TPeTa B CPaBHEHME CbC
CcTanHa Temnepatypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anoysa OT 0Koso vac 3a 1 kg Tecro.
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FOTBAPCKA TABJIULIA

NMPEABAPUTEJIHO | TEMMNEPATYPA | MPOADBJIXKUTENIHOCT
PELIEMTA OYHKUUA 3ArPSBAHE °C) HA FOTBEHETO (muH) HUBO N NPUHAANEXXHOCTU
2
=3 - 170 30-50 —
is;:g:zcmaﬂ/ﬂaHnmmnaHosm fla 160 30- 50 X 2 i
4 1
D'a 160 30-50 AFr s
3
MaoBe ¢ NbHKa = ) 160 - 200 30-85 —
(4nnsKenk, wpynen, A6bAKOB nan) I 4 1
a 160 - 200 35-90
alF=rs a=r
3
i - 160 - 170 20 - 40 . -
fla 150 - 160 20-40 A
buckBuTtn / Mankn kenkose
4 1
fla 150 - 160 20-40 AL
5 4 3 1
D'a 135 50-90 afFs e
5 4 3 1
Taprose Ha 170 50-80 Al=r aFr ar
=y - 180 - 200 30-40 3
ByxTuuKku Ly fla 180 - 190 35-45 —_
5 3 1
Aa 180-190 35-45% AFrs aFr
=] fla 90 110- 150 L
Lenyskn [la 90 130 - 150 “__;1_’_ N
5 3 1
'D'a 90 140 - 1607 aFr A
[a 310 7-12 —
Oa 220 - 240 20-40 :4: A ! r
Muua (TbHKa, gebena, pokaua) N -
! ! 5 3 1
fla 220- 240 25 - 50* R T S
5 4 3 1
D'a 210 40-60 aFr afFr aFes A r
CamyH xns6 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 .“_i_,’_
Xne6ue = - 180 - 220 30-50 _ 3 -
Xna6 fla 180 - 220 30-60 _\é’_ N
2
; =] fla 250 10-15 12
ampaseHa nuua 2 1
Na 250 10-20 e
2
fla 180 - 190 45-60 —
ConeHu nanose 4 1
(3eneHuyKoB naii, KuL) Aa 180-190 45-60 n...5|~—.—'..,- -\...3|~—.—'..,- 1
'D'a 180 - 190 45-70% aFr AR
ovHKLA =
TpaaUMOHHO Tpun Typ6o rpun QopcupaH Bb3ayx [leyeHe c KOHBeKUUsA ECO lopew Bb3ayx
§
ABTOMATWYHU @ (> = — =
OYHKLU NN
U 3apyweHun actua Meco Xna6 OyHKumAa "Mnua Cnagknwmn
[ VI ~ aRn Y .\_r M
MPUHALONEXHOCTW
A PelweTbuen pagT TaBa 3a dpypHa unm dopma 3a keiik  TaBa 3a oTUexAaHe / TaBa 3a NedeHe nny  Tasa 3a oTuexpaaHe  TaBa 3a oTueX[aHe C
P Ha pelleTbyHmA padT TaBa 3a GypHa Ha pelleTbuHuA padTt /TaBa3aneyeHe  MOMOBWH NINTBHP BOAA
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NPEABAPUTEJNIHO

TEMMNEPATYPA

NPOADBJIMKUTENHOCT

PELIENTA OYHKLMA 3ArPSBAHE °C) HA FOTBEHETO (muH) HUBO U NMPUHAANEXHOCTU
=] Na 190 - 200 20-30 N
TB::Tcz)BaH / CONEHKN OT MHOTOSIMCTHO fa 180 - 190 20 - 40 Lf ;
[a 180 - 190 20 - 40* -\...51——.—1..,- “___i___,__ﬁ '\;r
JTazaHs/MnogoBu NUTK @ - 190 - 200 40-80 i}'
Meuena nacta/Kanenoxun @ - 190 - 200 25-60 i{
é;:if:;){'ll('zneumo/rosemno/ @ﬂ ) 190 - 200 60 - 90 Tif
Munewko / 3aewko / Matewko 1 kg @/\ - 200-230 50 -80 ** '\ir
Myewko / Mbiwe 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 N,
E:::)Ha pwba / eH nanunot(puneta, E fa 180 - 200 40 - 60 Tif
I(-illz::ae;ljl:::se:::::amamkaH|/|) fa 180 -200 >0-60 "\F-i--:l"‘
MpeneueH xna6 @ - 3 (Bucoko) 3-6 -\...5...;-
PubHu duneta / Crekose ﬁ - 2 (CpeaHa) 20 - 30%** ntn '\WLN{
Q:ggcg?:p/mKe&nm / Pebbpua / 'IE':%I' na 200 - 220 15 - 30%%* 2 _\WLN{
Meuero nune 1-1,3 kg e na 200 - 220 55 - 70% ~Ee Wy
MeyeHo roeexpo anaxrne 1 kg - 2 (CpegHa) 35-50%* -\;I...;-
ArHeluku 6yTyeTa / Kpaka - 2 (CpegHa) 60 - 90** '\ir
Meuenn kapTodu Iy [ia 200 - 220 35 - 55%* N,
3efleHuyKOB OrpeTeH -g;r Ja 200 - 220 10-25 Lr
R s | w2,
(oo onen o) N p | s |54, 2 1
(HvBO 2) / Kbcose meco (H1Bo 1)
J1azaHs n meco JIF] 200 50 - 120* -\j:4;lp Q
Meco n kapTodu Ja 200 45 - 120* -\%.,.,- '\L{
Puba v 3enenuyun Na 180 30-50 .\___41—__—1__,. Q
MeyeHo meco ¢ NbHKa ECO - 200 80 - 120* Lr
I(_?I,:Z?ue:(i '\r?;J:ZUJKo, arHewKko) Fco ) 200 >0- 1207 lif

* |_|pl/I6J'II/I3I/ITeJ'IHa NPOABITKNTENHOCT Ha rOTBEHETO: ACTUATA MOraTt fla ce n3Bakgat OT q>ypHaTa no Pa3in4yHo BpemMe B
3aBNCUMOCT OT JIMYHUTE NpednoyYnTaHNA.

** ObbpHeTe xpaHaTa Npu 13THUUaHe Ha ABe TPeTX OT BPEMETO 3a roTBeHe.
*** ObbpHeTe xpaHaTa Npu n3TMYyaHe Ha NOMOBKMHATa OT BPEMETO 3a rOTBEHE.

i &
oYHKLM =
TpagnynoHHo Tpnn Typ6o rpun ®opcupaH Bb3ayx [leyeHe c KOHBeKLMA ECO lopew Bb3ayx
§
ABTOMATUYHN @ (> ) —
OYHKL NN
3ajylweHun actuma Meco Xna6 OyHKyma "Muua Cnagkuwm
Aveeren ~ e — T TS
NPUHALNEXHOCTU
PeweTtbueH TaBa 3a dypHa unn dopma3a  TaBa 3a oTuexzaHe / TaBa 3a neyeHe unu  TaBa 3a oTuexpaHe / TaBa 3a oTueXAaHe C
padT KeWK Ha pelleTbyHna padT TaBa 3a ¢ypHa Ha peleTbuHNA padpT TaBa 3a nevyeHe NONOBWH NUTBP BOAA
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TABJINLA 3A TOTBEHE C TOPELU Bb34YX

PELIEMTA OYHKLMa | MPEMOPBYAHO | MPEABAPWUTENHO | TEMMEPATYPA | MPOIDBIIKATENHOCT PAOT 1
KOJNMMYECTBO 3ATPABAHE (°Q) (MUH.) MPUHALNEXHOCTU
3ampaseHun NbpKeHn I 4 2
<C P21y - -
T Kaprodu = 650 - 8509 Ha 200 25-30 wEEEE A r
g
: 3ampaseHun NueLwKn xankm gg 500g Ha 200 15-20 EE;EEH - 2 -
5
) e 4 2
< PnbHu npbunun ey 5009 [a 220 15-20 T A -
=
< e 4 2
™ JlyyeHun Kpbryeta = 5009 [a 200 15-20 T
§_ [MpecHn NnaHnpaHn TMKBUYKYK -|E':"Er 400g Ha 200 15-20 Eﬁm A 2 r
=z [lomawHo npuroTeeHm % 300-800 Na 200 20 - 40 4 2
uI£ MbpKeHN KapTodu = 9 sy
(W] ol
™ CmeceHun 3eneHuyun e 300-800g [a 200 20-30 % N 2 -
< Munewkn repan -‘E'é* 1-4cm Ha 200 20-40 EEEAE‘;EB - 2 -
fa)
&> Munewku Kpunua jEan 200-1500 g Ja 220 30-50 & A 2 ;
=
(@] n = 4 2
o aHWpaH KoTtnet e 1-4cm [a 220 20-50 A r
= = 4 2
Pnba ¢une e T-4cm Ja 220 15-25 R A -

3a NPUroTBAHE Ha NPECHW UM AOMALWHO NMPUrOTBEHW XPaHW pa3HeceTe ThHbK CJI0M OO NO NOBBbPXHOCTTA Ha XpaHaTa.
3a [la ce rapaHTUpaT PaBHOMEPHW PE3yNTaT OT rOTBEHETO, pa3bbpKBaTe XxpaHaTa Nno cpefaTta Ha NPenopbYaHOTO BpemMe

3a roTBeHe.
OYHKLMM 1==}
lopew Bb3ayx
T a1 ~__ r
MNPUHALNEXHOCTHU .
Fobelll Eb3aVX TaBa TaBa 3a pypHa nnum ¢opma 3a Keiik Ha TaBa 3a oTuexAaHe / TaBa 3a NeyeHe nnn
peu Ay peweTbuHuA padT TaBa 3a pypHa Ha peleTbyHUs padpT
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Y’ STEAM+ FTOTBAPCKA TABJIULA

BPEME
XPAHA PELIEMTA KONMMYECTBO (MYH) NMPUHALNTEXXHOCTN BOLA
Manku xnebuyeta 80-100 30-45 - 3 -
CaHABMYOBO pysio BbB hpopma 3a 300-500 40 - 60 3
X196 neyeHe 5
Xna6 500 -2 kr 50-100 - -
baretn 200-300r 30-45 A 3 -
3 100 mn
BuckBuTKNM e/Ha TaBa 25-35 - -
MbouH 30-60r 25-45 - 3 -
CNAQKN 5
[MaHanWNAHOB Kenk 500-700 30-50 —r
Tapt efiHa TaBa 35-55 _\;"_
[MeyeHo 1kr 60-110 - 3 -
Pebpa 500 r-1,5 kr 50-75 - 3 -
MECO 3
Mune 1-1,5 kr 55-80 - -
Mune / Mynka 3kr 100 - 140 - 3 -
Qune cTek 05-2cm 15-25 - 3 -
QOune cTek 2-4cm 20-35 - 3 -
PUBA 3 200 mn
Lana pnba 300-600T 20-30 - -
Lana pnba 600-1200 25-45 - 3 ;
MeyeHn KapTodun 0,5-1,5 kr 45 -60 - 3 -
MbAHeHW yywKm 1-2 Kkr 35-55 - 3 -
3EJIEHYYLINA 3
MNeuyeHn 6pokonu 0,3-1 Kr 30-50 - ;
[MeyeHn TUKBNYKMN 0,5-1,5 kr 30-50 A 3 -

Craptupante ¢dyHkumaTa STEAM+ camo korato dypHaTta e cTyaeHa. OTBapAHETO Ha BpaTUUKaTta v AONVMBAHETO Ha BOAa MO
BPEME Ha rOTBEHE MOXe [1a OKaxe HebnaronpuateH eQekT BbpXY KpaHWA pe3ynTaT OT roTBeHeTO.

T Al ~
MPUHALONEXHOCTU .
Fopell Bb3ayX Tasa TaBa 3a dypHa unm popma 3a Kelik Ha TaBa 3a oTuexjaHe / TaBa 3a neyeHe Um
pel Bbaay pelweTbyHUA padT TaBa 3a GpypHa Ha peleTbuHma padT
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NOAAPDMKA U NMOYUNCTBAHE

YBepere ce, ye pypHata e
CcTyAeHa, npeaun Aa usBbpluBaTe
KaKBaTo U fia e NoAApPbXKKa unm
noumcrBaHe.

He nsnonsBaiite ypegm 3a
noumncTBaHe c napa.

BbHLUHW MOBBbPXHOCTHU

« [MouncTeTe NOBBPXHOCTUTE HA PypHaTa C BIaXHa
MUKpodrObpHa Kbpna. AKO Ca MHOTO 3aMbpPCeHN,
fobaBeTe HAKOJIKO KanKky NoYnCTBaLY npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpasa 3abbplueTe ¢bC cyxa Kbpna.

« [la He ce n3non3BaT KOPO3UBHW UK abpasnBHK
noyncTBawm npenapat. AKo NnogobeH NpoayKT
CNyvyariHo nonagHe Bbpxy NOBbPXHOCTTA Ha ypenaa,
noumncreTe He3abaBHO C BNaxHa MUKpopnbbpHa
Kbpna.

BbTPELUHU MOBBPXHOCTU

- Cnep BCAAKO M3MoN3BaHe n3vakante pypHaTa ga ce
oXJ1afn 1 A NOUYNCTETE, 32 NPeAnoYnNTaHe JOKaTo e
olle TOMnna, 3a Aa OTCTPaHWUTE OTNaraHMATa 1 NeTHaTa,
NPUYMHEHN OT OCTAaTbUWTE OT XpPaHa. 3a Aa nscywure
KOH[1eH3a, KOMNTO ce e ob6pa3yBan B pe3ynTaT Ha
roTBEHE Ha XPaHu C BMCOKO CbAbPKaHMe Ha BOAa,
ocTaBeTe pypHaTa fja M3CTUHE HaMbJIHO 1 Cfief TOBaA A
n3bbpLueTe C Kbpna unn rooa.

He nsnonsBaiite cromaHeHa
BbJIHA, CTbpranku nnm
abpasnBHU/KOPO3NBHMN
NouYNCTBaLM NpenapaTn, Tbin
KaTo Te moraT Aa noBpeaAr
NOBbPXHOCTUTE Ha ypepaa.

HoceTte npeanasHu pbKaBuym.

QypHarta Tpa6Ba pa 6bae
N3KJ/l0YeHa OT efleKTpuyeckarta
Mpexa, npeaun Aa ce U3BbpLUBAT
KaKBUTO 1 Aa 6uno aenHoCcT No
noaApbXKKa.

« AKTnBMpanTe ¢pyHkumaATta “Smart Clean”
3a ONTMMAJTHO MOYMCTBAHE Ha BbTPELIHUTe
noBbpxHOCTU. (Camo npu HAKOU MoAaenn).

« Mouncrtete CTHKNOTO HA BpaTUUYKaTa C noaxoasLy
TeueH npenapar.

« BpaTnukaTa Ha ¢pypHaTa MoXe ce CBanu 3a Nno-fecHo
MouncTBaHe.

NMPUHAANEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakucHeTe
NPUHAANEXHOCTUTE BbB BoJa C 4OOABEH TeUEH MueLl
npenapar, KaTo 13non3BaTe pbkaBuLUM 3a dypHa, ako
NPUHAANEXHOCTUTE BCe oule ca ropewmn. Octatbum
OT XpaHa MoraT fla ce MpeMaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa
nnm ro6a.

He nouncTBanTe coHpaTa 3a XpaHa 1 coHAaTa 3a Meco
(ako nMa TakaBa) B CbJAOMUANHa MallunHa. TaBaTa 3a
ebpdpall (ako MMa TakaBa) MOXKe Aa Ce NOUYNCTBA B
CbAOMUANHA MaLLWHA.

MOYNCTBAHE HA KATAIUTUYHUTE NAHEJTN
(CAMO TPV HAKOW MOAEIN)

Tasn ¢pypHa e obopyaBaHa CbC cneymnanHn
KaTaNMTUYHW NaHeNn, KOUTO yNecHABAT NOYMCTBAHETO
Ha oTAesleHMeTo 3a roTBeHe bnarogapeHue Ha
cneyManHoOTO CaMOMOYUCTBALLO NOKPUTIME, KOETO €
MHOFO MOPecTo 1 MoXxe fa abcopbupa MasHUHU ©
3aMbpcaBaHus. NaHennTe ca cBbpP3aHy C HocaumTe 3a
nonuumTe: Korato pasmecTtBare 1 3akpensare
BOAAUNTeE, Ce yBepeTe, e KYKUYKNTe oTrope ca
BMbKHaT/ B CbOTBETHNTE OTBOPY B NaHenumTe.

3a pa ce Bb3non3Barte Haln-gobpe ot
CamMonoYyncTBalNTe CBONCTBA Ha KaTaIMTUYHNUTE
naHenu, npenopbyBame Ja Harpeete ¢pypHaTa o
200°C n ga noggbp»<ate Ta3m TemnepaTtypa B TeueHume
Ha OKOJI0 e1H Yac, KaTo n3nonseate GpyHKUMATa
“Convection Bake”. B ToBa Bpeme ¢ypHaTa TpabBa a
e npa3Ha. Cnep ToBa ocTaBeTe ypefa Aa ce oxnaam

N C Heabpa3nBHa rbba npemaxHeTe ocTaHanuTe
3aMbpCABaHMA OT XpaHaTa.

Mons, manTe npeasua: 13non3BaHeTo Ha KOPO3MBHN
nnn abpasmBHW Npenapatn, rpyobun YeTku, Ten

0 0 3a TbpKaHe WK cnpeose 3a dypHa, MOXe Aa
noBpeav KaTanmTnyHaTa MOBbPXHOCT 1 a BIOLIN
0 J CaMOMOUMCTBALLMTE VI CBOMCTBA.
0 CBbpeTe ce C oTAena 3a ceanpoaakbeHo obcyKBaHe
0 Npv HeEOOXOAMMOCT OT 3aMsiHa Ha NaHenuTe.
CMAHA HA TAMNATA

3a cMAHa Ha namnaTa ce o6bpHeTe KbM CneanpoaakbeHmsa cepems.
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CBAJIAHE N NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a na ceanuTe BpaTuukaTa, otBopeTe A HanbnHo u | 4. CnycHeTe BpaTaTa 1 cnef ToBa A OTBOpeTe
cnycHeTe puKcaTopnTe B OTBOPEHO MONOXKEHNE. HanbJIHO.

CnycHeTe ¢pukcaTopuTe Hagoy AO MbPBOHAYANIHOTO
num nonoxeHue: NposepeTte gann dnkcaTopmTe Ca
crycHaTu JOKpan.

2. 3aTBOpeTe BpaTMNuKaTa, JOKOJIKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 34paBo BpaTUuKaTa C BE pble (He A
XBallalTe 3a ApbXKKaTa).

OTkaueTe BpaTUyUKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE olle Manko 1 | HaTucHeTe neko, 3a fa npoBepuTte ganu ¢pukcatopuTe
CbLEBPEMEHHO A U3TErNsTe HAarope, 3a fa nsnese ot Ca Pa3noJIoXKeHN NPaBUJTHO.

rHespata. OcTaBeTe BpaTUUKaTa Ha NOAXOAALLO MSCTO
BbPXY MeKa NOBbPXHOCT.

5. Npo6saiiTe na 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa 1 NpoBepeTe
[anuv TA 3aCTaBa yCnopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBa He e Taka, NoBTopeTe
NMocoYeHnTe No-rope CTbMKU: BpaTnukata moxe fa ce
noBpeau, ako He GYHKLMOHKPA NPABUITHO.

3. 3a na nocTaBuUTe BpaTUUKaTa, MbPBO A NPUBAUXKeTe
Ao pypHaTa, ciep KoeTo BKapaiTe naHTUTe B rHe3AaTa
TaKa, ye fa ce puKcMpaT B ropHaTa Cu YacT.

CBAJIAHE HA TOPHNA HATPEBATEJIEH EJIEMEHT
(CAMO TPV HAKOWM MOLESN)

1. MaxHete cTpaHuuHuTe BOgauN. 3. 3a ga nocTaBUTe HarpeBaTena OTHOBO, MOBAWUTHeTe
1 ro n3gbpnanTe Neko KbM cebe cu, KaTo ce yBepuTe,
ye TOW ce 6NIOKMPA Ha CTPAHUYHKTE ONOPMW.




OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3MNMPABHOCTW

Mpo6nem

QypHaTa He paboTu.

Ha gnucnnea ce nsnucea 6)/KBaTa

F v uncno.

IOvcnneAaT nokasBa HeACeH
TEKCT N n3rnexmna € noppeneH.

 LIMKbNbT Ha roTBeHe CbC
. COHAATa e npukunn 6es
. BUAMMA NPUYMHA UK Ha
| eKpaHa e u3nncaHa rpeuika

Bb3amorkHa npuyYnHa

- Hama 3axpaHBaHe ¢

eneKTpoeHeprua.

. YpepnbT € nsknoyeH ot
. Mpexara.

Mpobnem cbe codTyepa.

HactpoeH e apyr esuk.

- CoHpiaTa 3a xpaHa He e
. CBbp3aHa NpasunHo

F3E3 | |

PeweHune

- MpoBepeTe fanv MMa HanpeXeHVe B Mpexara v

nanv ypHaTa e BK/oUeHa KbM MperKaTa.

- VI3knioueTe 1 BKNloueTe ypena OTHOBO, 33 Aa

BmnanTe ganmn I’lpO6ﬂ€MbT He € OTCTPaHEeH.

CebpxeTe ce ¢ LleHTbpa 33 06cnyKBaHe Ha
KNWEeHTW 1 nocoueTe HoMepa cnef bykeata "F'.

CebpxeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 06cnyKBaHe Ha
KNMEeHTU

- MpoBepeTe CBbP3BAHETO Ha COHAATa 3a XPaHa

MpaBunata, cTaHgapTHaTa AOKYMeHTaLUusa U fonbiHUTeNHa nidopmauna 3a NnpoAayKTa MoxeTe fja

HamMmepuTe, KaTo:

+  WM3non3saHe Ha QR Bbpxy BawmA NpoayKT
«  [MNocetute Hawwus yebcant docs.whirlpool.eu

«  WnnkaTto ce cBbpxKeTe c oTAeNa 3a cnepgnpopaak6eHo o6cnyxkBaHe (BUXKTe TenedpoHHNA HOMep B
rapaHUMOHHaTa KHIXKA). [puy KOHTaKT c oTaena 3a cieanpopak6eHo obcnyKBaHe cboblaBaliTe KOLOBETE,

NOCOYEHN Ha VI,D,eHTI/Id)VIKaLl,VIOHHaTa Tabenka Ha Bawusa ypea.

Whj;lfa?ool
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Instrukcja uzytkownika

W celu uzyskania kompleksowej pomocy
prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie
www.whirlpool.eu/register

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR
NA URZADZENIU

PL

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie

przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

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

5. Drzwiczki

6. Grzatka gorna/grill

7. Oswietlenie

8. Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

9. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA
03 i
o T H O CR=" =
Q E’ ﬁ P l—I l_I I_I I_I °C =
] JNON + D = l-ll—l:l—ll-l WG
g- : : o =N ) s @
* [ sE L <K ™ i ) [F) eco [&] vbr: &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. WYSWIETLACZ Z LEWEJ 5. POKRETLO/PRZYCISK 6. ROZPOCZNLJ
STRONY FUNKCJI 6TH SENSE Do uruchamiania funkgji i
2. OSWIETLENIE Stuzy do wyboru funkgji i potwierdzania ustawienlub

Do wtaczania i wytaczania
o$wietlenia.

3. POWROT

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu. Umozliwia zmiane
ustawien podczas gotowania.

4. WL./ WYL.

Do wiaczania i wytaczania kuchenki
oraz do wytaczania aktywnych
funkcji w dowolnym momencie.

regulacji wszystkich parametréw
gotowania. Nacisng¢, aby wybrac¢,
dokonac ustawien, uzyskac dostep
do funkcji oraz parametréw,
potwierdzi¢ je oraz rozpoczac
program gotowania.

ustawionej wartosci.

7. GODZINA

Aby ustawi¢ godzine lub okresli¢
czas gotowania.

8. TEMPERATURA

Aby ustawi¢ temperature.

9. WYSWIETLACZ Z PRAWEJ
STRONY

Whj;lﬁool



AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY

RUSZT | TLUSZCZ

/

!

. BLACHA DO
| PIECZENIA*

: SZYNY PRZESUWNE *

Stuzy do pieczenia
potraw lub jako miejsce
do potozenia patelni,
form do pieczenia

i innych naczyn
zaroodpornych.

: piekarnika do pieczenia
: itp. lub w przypadku

: do zbierania ociekajacego
: thuszczu i sokow.

: Do stosowania jako blacha
. miesa, ryb, warzyw, focaccii

: umieszczenia pod rusztem,

: Utatwiajg wktadanie
: i wyjmowanie
. akcesoriow.

: Stuzy do pieczenia

: wszelkiego rodzaju

: ciast i chleba oraz

: miesa, ryb w folii itd.

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

s=======0

Uzywana do pieczenia

z wykorzystaniem

funkcji smazenia bez
ttuszczu, z blacha do
pieczenia umieszczong
nizej w celu zbierania :
ewentualnych okruchéw :
i ptynéw. Mozna jg my¢
W zmywarce.

: Liczba i rodzaj akcesoriéw moze réznié sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
¢ Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamowien i w celu uzyskania

. informacji prosimy o kontakt z dziatem obstugi posprzedazne;.

: * Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

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

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

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC POLEK

« Aby wyjac prowadnice potek, unies je ku gorze i
wyciggnij dolne czesci z mocowania: Teraz mozna
wyjac prowadnice.

« Aby ponownie zamontowac¢ prowadnice potek,
najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gorze, wsung¢

je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego
miejsca zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyja¢ prowadnice poétki z
piekarnika i zdjac¢ plastikowe
zabezpieczenie z
przesuwnych prowadnic.

Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy potki

5 i przesunac jg wzdtuz tak

, daleko, jak to mozliwe.

v Opuscic drugi zacisk tak, aby
znalazt sie w odpowiednim
miejscu.

Aby zabezpieczy¢
prowadnice, nalezy docisnac
mocno dolng czesc¢ zacisku do

I
N———¢ prowadnicy pétki. Sprawdzic,
czy prowadnice przesuwajg
e i— sie swobodnie. Powtérzy¢

powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy potki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.

Whj;lfa?ool



FUNKCJE

h

&% 6™ SENSE

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie
wszystkich rodzajow potraw (lasagna, mieso, ryby,
warzywa, ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy
stosowac sie do wskazoéwek zawartych w danej tabeli
gotov\v\ania.
. té} PARA+
Funkcja Para+ pozwala uzyska¢ doskonate rezultaty,
dzieki obecnosci pary w cyklu gotowania. Ta funkcja
automatycznie sugeruje idealna temperatura
pieczenia dla szerokiej gamy przepiséw; Czasy
gotowania i ilos¢ wody (100/200 ml) dla dan
gtéwnych podano w tabeli, ktérag mozna znalez¢
w Internecie. Funkcje pary nalezy wiacza¢ zawsze
wtedy, gdy piekarnik jest zimny i po wlaniu wody
pitnej na dno jego komory.

. ZAPIEKANKA

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
zapiekania dan z makaronem.

. (> MIESO

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
zapiekania dan miesnych.

. < CHLEB

Ta funkcja automatycznie sugeruje najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
roﬂzajéw pieczywa.

. PIZZA

Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej
domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w
restauracji.

Dedykowany cykl gotowania dziata w temperaturze
powyzej 300 stopni Celsjusza, zapewniajac pizze
miekka w srodku, chrupiaca na brzegach i idealnie
oraz rbwnomiernie przyrumieniona.

Potaczenie tej funkcji z kamieniem do pizzy WPro i
nagrzewaniem przez 30 minut pozwala upiec pizze
w 5-8 minut.

W przypadku zamowien i potrzeby zasiegniecia
informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub www.whirlpool.eu.

. ﬁ CIASTEK KRUCHE

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
pieczenia dla wszystkich rodzajow ciast.

— | KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

<~
GRILL

Do grillowania stekéw, kebabow i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zalecamy uzywanie blachy na
Sciekajacy ttuszcz do zbierania sokéw wydzielanych

podczas pieczenia: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢
do niej 500 ml wody pitnej.

9
% | TERMOOBIEG

Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku poétkach (maksymalnie
trzech) jednoczes$nie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachdéw pieczonych potraw.

% | PIECZ. KONWEK.

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na
jednej potce.

D_

8— FUNKCJE SPECJALNE

« SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

- TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na $ciekajacy
thuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiescic¢
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nalac¢ do niej ok. 500 ml wody pitne;j.

« CYKLECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miegsa i
filetéw na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest
uzywany, $wiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caty czas gotowania. Aby skorzystac z funkgji
ECO i tym samym zoptymalizowac zuzycie energii,
drzwiczki piekarnika nie powinny by¢ otwierane,
dopoki potrawa nie bedzie gotowa.

« PIECZEN PRZYRZADZONA METODA \
BEZTLUSZCZOWA/KONWEKCYJNA
Korzystanie z dedykowanej tacki do smazenia bez
ttuszczu (dotgczanej do niektérych modeli) pozwala
na przyrzadzanie frytek, nuggetséw z kurczaka i
innych potraw przy uzyciu mniejszej ilosci oleju,
dzieki czemu sg one przyjemnie chrupigce. Elementy
grzewcze pracuja cyklicznie, aby odpowiednio
ogrzac¢ komore, podczas gdy wentylator wymusza
cyrkulacje gorgcego powietrza. Umiesci¢ zywnos¢
na blasze do smazenia bez ttuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami
tabeli smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze
rezultaty.
Alternatywnie, funkcja ta moze by¢ uzywana do
uzyskania doskonatych rezultatow pieczenia miesa i
drobiu, ziemniakow i warzyw, zgodnie z zaleceniami
podanymi w tabeli gotowania. Dania opisane w
tych przepisach mozna przygotowac przy uzyciu
standardowej blachy do pieczenia.

«  WYRASTANIE
Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajow
ciast. Aby zachowac wysoka jakos¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wtaczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
WCigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.
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PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym witgczeniu kuchenki konieczne bedzie
ustawienie czasu.

= m e
1 |
N

s I o

Dwie cyfry oznaczajace godzine zaczng migac:
Obrdci¢ pokretto, aby ustawi¢ godzine i nacisng¢
przycisk @ , aby potwierdzié.

Yaln
i

|
-
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K4

Zaczng migac dwie cyfry oznaczajace minuty. Obrocic
pokretto, aby ustawi¢ minuty i nacisna¢ przycisk @,
aby potwierdzic.

Uwaga: Aby zmienic ustawienie czasu pézniej, wcisnac i
przytrzymac przez co najmniej jedna sekunde przy
wytgczonej kuchence i powtorzyc¢ kroki przedstawione
powyzej.

W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zajs$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

2. USTAWIENIA
W razie potrzeby mozna zmieni¢ domysiny prad
znamionowy (16 A).

CODZIENNA EKSPLOATACJA

Obro¢ pokretto, aby wybraé prad znamionowy, a
nastepnie nacisng¢ przycisk @ ,aby potwierdzic¢.
Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy
przez domowag instalacje elektryczng, wiekszym niz 3 kW (16
KW): Jesli w gospodarstwie domowym wykorzystywana jest
mniejsza Moc, nalezy zmniejszy¢ te wartosc (13 A).

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie czasu pozniej, wcisngc
i przytrzymac s przez co najmniej piec¢ sekund przy
wytaczonej kuchence i powtérzyc¢ kroki przedstawione
powyze).

3. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgcji: Jest to
zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem
do przygotowywania potraw zaleca sie rozgrzanie
pustego piekarnika, co utatwi pozbycie sie
niepozadanego zapachu.Nalezy wyja¢ z komory
urzadzenia wszystkie kartony zabezpieczajace

i zdja¢ przezroczysta folie, a takze usunac
wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria. Rozgrzac
piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go wiaczonym
przez okoto godzine, najlepiej stosujac funkcje z
obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub ,Piecz.
konwekcyjne”). Aby prawidtowo ustawi¢ te funkcje,
nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Gdy kuchenka jest wytaczona, na wyswietlaczu
pokazywany jest tylko czas. Nacisnag¢ i przytrzymac
[®], aby wtgczy¢ kuchenke. Zmieniajac ustawienia
pokretta zapoznac sie z gtdwnymi funkcjami
dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony. Wybra¢
odpowiednig opcje i wcisngé

=

Aby wybra¢ podfunkcje (jesli jest dostepna), nalezy
wybrac funkcje gtéwna, a nastepnie nacisnag¢ przycisk
@) , aby potwierdzi¢ i przej$¢ do menu funkgji.

o 2~ % o
6 S e o> L =
serse

Obréci¢ pokretto, aby wybra¢ jedna z funkcji
dodatkowych, dostepnych na prawym wyswietlaczu,
a nastepnie nacisna¢ @ , aby potwierdzié.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna kolejno zmieniad.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
POZIOM GRILLA)

Jezeli na ekranie miga ikonka °C, zmieni¢ wartos¢

za pomoca pokretta, a nastepnie wcisngé @ , aby
zatwierdzi¢ wybér i kontynuowac zmiane ustawien
kolejnych parametréw (o ile to mozliwe).
Jednoczesnie istnieje mozliwos¢ ustawiania poziomu
funkgji grilla (3 = wysoka, 2 = $rednia, 1 = niska).

=LA
-
Uwaga: Po uruchomieniu funkcji mozna zmienic
ustawienia temperatury lub poziomu funkdji grilla,
wciskajgc @& lub za pomoca pokretta.
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CZAS TRWANIA

Gdy na ekranie miga ikona ¥ , uzy¢ pokretta regulacji,
aby ustawic¢ wiasciwy czas pieczenia i potwierdzi¢,
wciskajac @ .

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli chce sie piec
w trybie recznym: Nacisnag¢ @ , aby potwierdzi¢ i
rozpoczac wykonywanie funkgji. W tym przypadku nie
mozna ustawic¢ czasu zakonczenia pieczenia za pomoca
zaprogramowania opdznionego startu.

Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac @ : Obrdci¢ pokretto, aby zmieni¢ godzine i
nacisna¢ przycisk @) , aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA GOTOWANIA/
OPOZNIONEGO STARTU

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia,
mozna opdzni¢ uruchomienie funkgji, programujac
czas jej zakonczenia. Jezeli mozliwa jest zmiana czasu
zakonczenia, na wyswietlaczu pojawi sie przewidywana
godzina zakonczenia funkgji, a ikonka danej funkgcji G,
icon flashes.

ol @

W razie potrzeby, obréci¢ pokretto ustawien, aby ustawi¢
czas zakonczenia pieczenia, nastepnie wcisng¢ [ >, by
potwierdzi¢ i uruchomic funkcje.

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja wiaczy sie automatycznie po uptynieciu czasu
obliczonego tak, aby cykl gotowania/pieczenia zakoriczyt
sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wylgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zagdang temperature stopniowo, co
0zNnacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz
ten podany w tabeli pieczenia.

W czasie oczekiwania mozna zmieni¢ zaprogramowany czas
zakoriczenia gotowania za pomocg pokretta.

Nacisng¢ ¢ lub © , aby zmieni¢ ustawienia temperatury i
czasu gotowania. Nacisna¢ @ , aby potwierdzi¢ zakoriczenie.
3. WLACZANIE FUNKCJI

Po wprowadzeniu wszystkich zadanych ustawien
nacisna¢[ ], aby wiaczyc funkcje.

Aby wstrzymac¢ wykonywanie biezacej funkgji, w
dowolnym momencie mozna nacisna¢ i przytrzymac [o].
4. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje obejmujg faze wstepnego nagrzewania
piekarnika: Po wigczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze
faza wstepnego nagrzewania jest aktywna.

Po zakonczeniu tej fazy zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz wskaze, ze piekarnik osiggnat
ustawiong temperature.

: llll°
I |

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, umiescic
potrawe w piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac
pieczenie, naciskajac przycisk [>].

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

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego nagrzewania
przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.
Temperature piekarnika mozna zawsze zmieni¢ za pomocg
pokretfa.

5. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczajg, ze pieczenie zostato zakonczone.

Aby wydtuzy¢ czas gotowania bez zmiany ustawien,
obréci¢ pokretto, aby ustawi¢ nowy czas gotowania i
nacisnac¢ przycisk [> 1.

7. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nalezy nacisnac¢<i{i
przytrzymac przez przynajmniej pie¢ sekund.

Powtdérzy¢ te czynnos¢, aby odblokowac klawiature..
Uwaga: Funkcje te mozna wigczy¢ réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgleddw bezpieczenstwa w kazdym
momencie piekarnik mozna wytaczy¢, wciskajac [@].

. UWAGI

« Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

« Nie nalezy przeciggac¢ form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

«  Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na drzwiczkach
i nie przytrzymuj ich.

+ Ze wzgledu na wyzsza temperature cyklu Pizza nalezy
sie spodziewag, ze hatas wentylatora chtodzacego
bedzie nieco gtosniejszy.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgcji,
akcesoridéw i poziomow pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczagtkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac¢
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsunac od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzyc¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej beda gromadzi¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wlac pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktérym grillowane sg produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac
funkcje termoobiegu i ustawiac¢ formy na ruszcie

w taki sposéb, aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowac¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdowno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizsza temperature
i rozwazyc¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotna $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkgcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPTOZI;TURA CzAs (:f:)ZENIA POZIOM I AKCESORIA
2
i - 170 30-50 i
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / 2
biszkopty Tak 160 30-50 A=
4 1
Tak 160 30-50 Y=V IV ===V}
3
Ciasta z nadzieniem é ) 160-200 30-85 —
(sernik, strudel, szarlotka) T 4 1
ak 160-200 35-90
al=r a3
— - 160-170 20-40 2
Tak 150-160 20-40 A
Herbatniki / ciasteczka
4 1
Tak 150-160 20-40 AL
5 4 3 1
Tak 135 50-90 aFr e
5 4 3 1
Tarty Tak 170 50-80 Aalrs AFRs aFAr
o - 180- 200 30-40 3
Ptysie Tak 180- 190 35-45 —_
5 3 1
Tak 180-190 35-45¢ I S
=] Tak 90 110- 150 3
Bezy Tak 90 130-150 _
5 3 1
Tak 90 140-160% ARs s
Tak 310 7-12 =
4 1
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, Tak 220-240 20-40 A=,
focaccia) 5 3 1
Tak 220-240 25-50* o 1o s
5 4 3 1
Tak 210 40-60 abFr aFes A r AR
Bochenek chleba 0,5 kg = - 180-220 50-70 _U_i_,’_
Maty chleb = - 180-220 30-50 A 3 -
4 1
Chleb Tak 180-220 30-60 —
=] Tak 250 10-15 T,
Mrozona pizza
Tak 250 10-20 I S
2
Tak 180-190 45-60 —
Tarty pikantne 4 1
(warzywne, zapiekanki) Tak 180-190 45-60 -...5|——."..:- -\...3|——."..:- 1
Tak 180-190 45-70* [ N
FUNKCJE EI El ECO "E*é'
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg Pieczenie konwekcyjne ECO Air Fry
FUNKCJE @ 5§
USTAWIANE & = —
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
[V ~ e — T TS
AKCESORIA
Ruszt blacha lub blachana  Blacha-ociekacz/blachado Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na sciekajacy ttuszcz
ciasta na ruszcie pieczenia blacha na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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TEMPERATURA CZAS PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE . POZIOM | AKCESORIA
(°C) (min.)
Tak 190-200 20-30 N 3 -
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski z 4 1
ciasta ptysiowego Tak 180-190 20-40 L —
Tak 180-190 20 - 40% > 3 N ! ;

- 190-200 40-80 1 3 f
3

Lasagne / placki

Zapiekany makaron / Cannelloni - 190-200 25-60 1 r

Jagniecina / Cielecina / Wotowina /
Wieprzowina 1kg

Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg

190-200 60-90

- 200-230 50-80%** 1 f

Indyk / Ges 3 kg

Ryba pieczona/ potrawy pieczone w
papierze (filet, w catosci)

Warzywa faszerowane

(pomidory, cukinia, bakfazan)

- 190-200 90-150 1 f

Tak 180-200 40-60 1 f

Tak 180-200 50-60

Tost - 3 (Wysoka) 3-6 Aarenn ~

L9 L Q| ] | GO0 | L
[w

Filety / kawatki ryb - 2 (Srodkowa) 20-30%** aton -\WLN{
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger 'léé’ Tak 200-220 15-30%** - '\WLN{

Pieczony kurczak 1-1,3 kg 'IE'::ET Tak 200-220 55-70%* A 2 . '\WLNf

Pieczerh wotowa krwista 1 kg - 2 (Srodkowa) 35-50** -\;I...p

Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60-90%* 1;[

Pieczone ziemniaki 'lé?zf Tak 200-220 35-55** 1;[

Zapiekane warzywa -|E':"Er Tak 200-220 10-25 Lf

W | w | ew [0
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/

pecmevmariem) I I T
Lazania i mieso Tak 200 50-120* .-u:..i....:l,. Q

Mieso i ziemniaki Tak 200 45-120* -u:..i....:l,- Q

Ryby i warzywa Tak 180 30-50 -\r.él...p '\L[
Nadziewane i pieczone kawatki miesa g - 200 80-120* L[

Plastry miesa (krdlik, kurczak, jagniecina) ECO - 200 50-120* L[

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

] £co
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg  Pieczenie konwekcyjne ECO Air Fry
FUNKCJE @ > f S
USTAWIANE & =

AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche

Aeeenn ~ AF—r — | TS

AKCESORIA X X . L L

Ruszt blachalub blachana Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia  Blacha na Sciekajacy ttuszcz/  Blacha na $ciekajacy ttuszcz
ciasta na ruszcie blacha na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ TEUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PREEPIS FUNKCIA ILOSC NAGRZEWANIE Q) (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki e 650-850g Tak 200 25-30 EE;@ ~ 2 -
y =
<V .
Z v Mrozone nuggetsy z % i 4 2
SS Lurczaka JEO 500 g Tak 200 15-20 s .
Qs
gﬁ Paluszki rybne ey 500 g Tak 220 15-20 E?E,r A 2 ,
Krazki cebuli 8y 500 g Tak 200 15-20 -
Panierowana $wieza % 4 2
<§: cukinia = 4009 Tak 200 15-20 s
& o 4 2
E Domowe frytki ey 300-800g Tak 200 20-40 S -
= Warzywa mieszane ¥ 300 - 800 Tak 200 20-30 % N 2 -
y = 9
Pier$ z kurczaka T-4cm Tak 200 20-40 EE;‘H ~ 2 -
>
[aa) -
%  Skrzydetka kurczece = 200-1500¢g Tak 220 30-50 Efm N 2 -
o T
“,_,’_} Kotlet panierowany = T-4cm Tak 220 20-50 Efﬂ N 2 -
2 3
Filet rybn kDS 1-4cm Tak 220 15-25 Efm A 2 -
ybny =

W przypadku gotowania $wiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienkg warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymiesza¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

FUNKCJE ==
Air Fry
T a1 ~ r
AKCESORIA . . .
Blacha- kacz / blacha do pieczenia
Blacha do smazenia bez ttuszczu blacha lub blacha na ciasta na ruszcie acha-ociekacz acha .o P
blacha na ruszcie
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Y TABELA PIECZENIA STEAM+

. GODZINA
POTRAWA PRZEPIS ILOSC (MIN) AKCESORIA WODA
Mate chleby 80-100¢g 30-45 - 3 -
Chleb tostowy w formie 300-500¢g 40-60 - 3 -
CHLEB 3
Chleb 5009-2 kg 50-100 -
Bagietki 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Ciasteczka jedna taca 25-35 - -
3
CIASTA Babeczka 30-60g 25-45 - -
FRANCUSKIE 1 gickopt 500-700 g 30-50 _\é’_
Tarta jedna taca 35-55 _\;’_
Pieczen 1kg 60-110 - 3 -
Zeberka 5009-1,5 kg 50-75 . 3 ;
MIESO 3
Kurczak 1-1,5kg 55-80 - -
Kurczak/indyk 3kg 100-140 - 3 -
Poledwica 0,5-2cm 15-25 - 3 -
Poledwica 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Ryba w catosci 300-600 g 20-30 - r
Ryba w catosci 600-1200 g 25-45 - 3 ,
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5 kg 45-60 - 3 -
Nadziewane papryki 1-2 kg 35-55 - 3 -
WARZYWA 3
Pieczone brokuty 0,3-1kg 30-50 - -
Pieczona cukinia 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Wigczac funkcje STEAM+ tylko wtedy, gdy piekarnik jest zimny. Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas
pieczenia moze mie¢ negatywny wptyw na koncowy wynik pieczenia.

AKCESORIA

T

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

jp W

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
blacha na ruszcie
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

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 zracych ani sciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomocga wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wcigz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usunac
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duza zawartoscig wody, nalezy pozostawic
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrze¢ go szmatka lub gabka.

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz mogq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosic¢ rekawiczki ochronne.

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

+ Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne
powierzchnie urzadzenia, wiaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”. (Tylko w niektérych modelach).

+ Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

+ Aby utatwi¢ sobie czyszczenie piekarnika, 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 tatwo usunac za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli
jest stosowana) w zmywarce. Tace do smazenia

bez ttuszczu (jesli jest stosowana) mozna my¢ w
zmywarce.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik jest wyposazony w specjalne panele
katalityczne, utatwiajace czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktoéra jest bardzo porowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud. Panele te s3 zamontowane
na prowadnicach potek: W przypadku zmiany
potozenia i ponownego zamontowania prowadnic
potek, nalezy upewnic sie, czy znajdujace sie w gérnej
czesci haki zostaty umieszczone w odpowiednich
otworach paneli.

Aby moc jak najlepiej wykorzysta¢ samoczyszczace
wiasciwosci paneli katalitycznych, zaleca sie nagrzanie
piekarnika do temperatury 200°C na okoto godzine,
przy zastosowaniu funkgcji ,Piecz. konwekcyjne”.

W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty. Nastepnie
pozostawic urzadzenie do ostygniecia przed
usunieciem wszelkich pozostatych resztek jedzenia
przy uzyciu nierysujacej gabki.

Uwaga: Nie stosowa¢ detergentow antykorozyjnych
lub sciernych, twardych szczotek lub szorstkich ggbek
do mycia naczyn ani srodkéw w aerozolu do mycia
piekarnikéw, poniewaz mogtyby one uszkodzi¢
powierzchnie katalityczng i pozbawic jg wtasciwosci
samoczyszczacych.

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

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

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

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczes$nie wyciagajac do gory, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania oraz zablokowujac gérng czes¢ na
swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konhca.

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

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

OBNIZYC GORNA GRZALKE
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice pétek.

<.

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu, nalezy
ja podnies¢, lekko pociagnac do siebie i oprzec na
obsadach bocznych.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

. Odciecie zasilania.

- Urzadzenie odtgczone od

- Piekarnik nie dziata.
: - zasilania.

¢ Problem zwiazany z
. oprogramowaniem.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,
. po ktorej nastepuje liczba.

WySW|etIacz pokazu;e
- niewyrazny tekst i wyglada na
uszkodzony

- Inny zestaw jezykowy.

- Cykl gotowanla z sondq
. zakonczyt sie bez wyraznej
- przyczyny lub na ekranie

- Sonda zywnosci nie jest
¢ prawidtowo podfaczona

- pojawit sie bfad F3E3

- Mozliwa przyczyna

Rozwiqzanie

SpravvdZ|c Czy dziafa zasilanie i czy urzadzenie

; jest prawidtowo podtgczone do sieci.

Wytaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby
. sprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
literze ,F".

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej

Sprawdzi¢ podtgczenie sondy zywnosci

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

korzystajac z kodu QR na Panstwa produkcie
Odwiedzajac nasza strone internetowa docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstugg posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki //

znamionowej produktu.
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