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

I‘W: ww 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

© N & u

. Meat probe insert point
(if present)

9. Identification plate
(do not remove)

10.Lower heating element
(not visible)

CONTROL PANEL
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1. LEFT-HAND DISPLAY

2. LIGHT
For switching the lamp on/off.

3. ON/OFF

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

4.BACK
For returning to the previous menu
when configuring settings.

23 4 5 6 78
5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE
BUTTON

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.

6. TEMPERATURE
For setting the temperature.

9

7. TIME

For setting or changing the time
and adjusting the cooking time.
8.START

For starting functions and
confirming settings.

9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

: BAKING TRAY

. SLIDING RUNNERS *
¢ (ONLY IN SOME MODELS)

MEAT PROBE
(ONLY IN SOME MODELS)

The number of accessories may vary depending on which
model is purchased.

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

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

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.

2=

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

. To remove the shelf guides, lift the guides up and
then gently pull the lower part out of its seating:
The shelf guides can now be removed.

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

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

SPECIAL FUNCTIONS

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 PREHEATING

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

g‘() FORCED AIR

N 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.

vwv) TURBO GRILL

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

CONVECTION BAKE

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

6™ SENSE FUNCTIONS

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.

CASSEROLE

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

049 KEEP WARM
- [or keeping just-cooked food hot and crisp.

MEAT

This function automatically selects the
best temperature and cooking method for meat.
This function intermittently activates the fan at low

speed to prevent the food from drying out too much.

~, 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.

MAXI COOKING

X The function automatically selects the best
cooking mode and temperature to cook 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.

{50} SMART CLEAN

= (ONLY IN SOME MODELS)

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

BREAD

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types
of bread.

g PIZZA

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types
of pizza.

é PASTRY CAKES

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

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014
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USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.
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The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press @ to confirm.

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 unit of
measurement, temperature (°C) and rated current
(16 A).

With the oven off, press and hold [ for at least
5 seconds.
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Turn the selection knob to select the unit of
measurement, then press (¢) to confirm.

Turn the selection knob to select the rated current,
then press (g) 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).

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.

DAILY USE

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 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.

(SO S (3 =

Turn the knob to view the sub-functions available
on the right-hand display. Select one and 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

VAR

mlw(ms

When the °C/°F icon 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).
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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.

DURATION

v
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When the ¢ icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press (g) 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 (g 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 () icon flashes.

[
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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 you 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 (® tochange the temperature and cooking
time settings. Press (g) to confirm when finished.

|

. EN
Please note: Delay to start functionality is not

available for Grill and Turbo Grill functions.

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.

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 pause it.
The cooking time does not include a preheating phase.

You can always change the temperature you want 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 [> .
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. 6" SENSE FUNCTIONS

TEMPERATURE RECOVERY

If the temperature inside the oven decreases during a
cooking cycle because the door is opened, a special
function will be activated automatically to restore the
original temperature.

While the temperature is being restored, the

display will show a “snake” animation until the set
temperature has been reached.

©
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While a programmed cooking cycle is in progress, the
cooking time will be increased according to how long
the door was open in order to guarantee best results.

. SPECIAL FUNCTIONS

SMART CLEAN

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

Access special functions & and turn the knob to

Press > to start immediately the cleaning cycle, or
press (§) to set the end time/start delayed.

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

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

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

The meat probe supplied allows to measure the exact
internal temperature of food during cooking.

The meat probe is allowed only in some cooking
function (Conventional, Forced Air, Convention Bake,
Turbo Grill, 6th Sense Meat and 6th Sense
Maxicooking).

It is very important to position the
probe accurately in order to obtain
LI perfect cooking results. Insert the
probe fully into the fleshiest part of
the meat, avoiding bones and fatty
parts.

For poultry, the probe should be
inserted sideways, in the middle of
the breast, taking care to ensure the
tip does not end up in a hollow part.
In the case of meat with very
irregular thickness, check it is
cooked properly before removing it from the oven.
Connect the end of the probe in the hole located on
the right wall of the oven cavity.

When the meat probe is plugged to the oven cavity, a
buzzer sounds and the display shows icon and target
temperature.

If the meat probe is plugged during the selection of a
function, display switches to the default meat probe
target temperature.

B mhda
-

Press & to start settings. Turn the knob to set the
meat probe target temperature. Press (§ to confirm.
Turn the knob to set oven cavity temperature.

I
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Preiss @ or > to confirm and start the cooking
cycle.

During cooking cycle, the display shows meat probe
target temperature. When the meat reaches the
target temperature set, the cooking cycle stops and
the display shows “End”.

To restart the cooking cycle from “End”, by turning
the knob it is possible to adjust meat probe target
temperature as indicated above. Press § orto [>
confirm and restart the cooking cycle.

Please note: during cooking cycle with meat probe it

is possible turn the knob to change meat probe target
temperature. Press § to adjust oven cavity temperature.
The meat probe can be inserted at any time, also during a
cooking cycle. In this case, it is necessary re-set the cooking
function parameters.

If meat probe is incompatible with a function, the oven
switch off the cooking cycle and plays an alert buzzer sound.
In this case, disconnect the meat probe or press << to set
another function. Start delayed and preheat phase are not
compatible with meat probe.

. KEY LOCK

To lock the keypad, press and hold << for at least 5
seconds.

Do this again to unlock the keypad.

Please note: The key lock can also be activated while cooking
is in progress.

For safety reasons, the oven can be switched off at any time
by pressing (1) .

6 Whjr/lfz?ool



USEFUL TIPS

' EN

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.

MEAT

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.

PIZZA

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a
crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two
thirds of the way through cooking.

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.

Whjr/lfz?ool 7



COOKING TABLE

TEMPERATURE COOK TIME LEVEL

RECIPE FUNCTION PREHEAT. °C) (Min.) AND ACCESSORIES

2

Allr

- 10 30-50

2

Aalr

Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50

4 1

alr akr

Yes 160 30-50

3

—r

Filled cakes - 160 - 200 30-85

4 1

alr ak<r

(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90

- 160-170  20-40

Cookies / Small cakes Yes 150 - 160 20-40

Yes . 150-160 20-40

- 180-200  30-40

Choux buns Yes 180-190 35-45

Yes  180-190  35-45*

Yes 90 ~110-150

Meringues Yes 90 ~ 130-150

Yes 90 ~ 140- 160*

220-250  20-40

Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes  220-240  20-40

Yes  220-240  25-50% > 3

Bread loaf 05 kg - 180-220  50-70

Small bread - 180-220  30-50

Bread Yes . 180-220  30-60

- 250 10-20

Frozen pizza 5 5
Yes 250 10 - 20

Al —

Yes | 180-190  45-60

Savoury pies

(vegetable pie,quiche) Yes . 180-130 . 45-60

Yes  180-190  45-70*

Yes | 190-200  20-30

Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40

Yes  180-190 20 -40*

Lasagne / Flans - 190-200 = 40-65

§ {RRIURBMR®ER G 6 R R D REFD DL R D

Baked pasta / Cannelloni - 190 - 200 25-45
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RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMP:E,';?TURE Cogn'(i:.')ME AND AI&EC\I,EI;I;ORIES
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg G, - 190-200 60-90 3,
Roast pork with crackling 2 kg - 170 110-150 u;y
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Turkey / Goose 3 kg @ - 190 - 200 90-150 2,
gaked fish [ en papillote = Yes 180 - 200 40-60 3,
(St;lrjnf;?é;ecgﬁgggg aubergines) Yes 180 - 200 >0 - 60 "‘é"‘
Toast @ - 3 (High) 3-6 .\_E__,.
Fish fillets / Steaks ™) . 2 (Mid) 20-30%% 4 3
Elzt:‘s;aﬂﬁsérlgebabs / Spare ribs / @ ) (Midz—_l-3|iqh) 15-30%% 2 1M4r
Roast chicken 1-13 kg - 2 (Mid) 55-700 2. 7;?
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50** _\‘_.3;!,
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** ;
Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55%* ;y
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 ;}
Complete meah Pt art (o215 e w0 e 202
Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* _\”_4|=,__, ;,
Meat & Potatoes &) Yes 200 45-120¢ & ;,
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 _\;, ;,
Stuffed roasting joints - 200 80 - 120* ;y
Cutsofmest | - 00 st 3

* 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.

Please note: 6th Sense “Pastry Cakes”function uses upper and lower heating elements only, without forced air circulation. It
doesn't require preheating.

FUNCTIONS @ @ & =

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Eco Forced Air
AUTOMATIC < = =3
FUNCTIONS ) . .
Casserole Meat Maxi Cooking Bread Pizza Pastry cakes
Aeenur A=A L T toond

ACCESSORIES . ) .
Oven tray or cake tin on Drip tray / Baking tray or

wire shelf oven tray on wire shelf

Drip tray with 500 ml

Wire shelf
of water

Drip tray / Baking tray
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MAINTENANCE AND
CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

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

INTERIOR SURFACES

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.
« The top heating element of the grill can be lowered
to clean the upper panel of the oven.

ACCESSORIES

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

CLEANING THE CATALYTIC PANELS

(ONLY IN SOME MODELS)

This oven 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 non-
abrasive sponge.

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

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

REPLACING THE LIGHT
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 25-40 W/230 ~V types E-14, T300°C
incandescent bulbs or 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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LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

<.

' EN

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

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.
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TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not working.

Possible cause
Power cut.
. Disconnection from the

Solution

Check for the presence of mains electrical

. mains.

The display shows the letter “F”
- followed by a number or letter.
The display shows unclear text
- and appears to be broken.

Software problem.

Another language set.

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

Contact you nearest Client After-sales Service Centre.

PRODUCT FICHE

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

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE

> @»w Download the Use and Care Guide E::E
B

from our website docs.whirlpool.eu

(you can use this QR Code), specifying the

product’s commercial code.

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE

You can find our contact details in the warranty
manual. When
contacting our Client
After-sales Service,
please state the codes
provided on your
product’s identification
plate.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011596247
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GUADE
CONSULTA DIARIA

OBRIGADO POR ADQUIRIR UM Pode transferir as Instru¢des de Seguranca e o

PRODUTO WHIRLPOOL : PR, 2 i
L « ‘ Guia de Utilizagdo e Manutencao, visitando o
Para receber mais informacoes e l www " : ' :
=) assisténcia, registe o seu produto — nosso website docs.whirlpool.eu e seguindo

e www.whirlpool.eu/fregister as instrucdes no verso do presente guia.

' Antes de utilizar o aparelho, leia atentamente o guia de Saude e Seguranca.
[ J

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Painel de controlo
2. Ventoinha

3. Resisténcia circular
(ndo visivel)

4. Guias de nivel
(o nivel estd indicado na
parte frontal do forno)

. Porta
. Resisténcia superior/grelhador
Lampada

© N & u

. Ponto de insercao do
termdémetro de carne
(se existente)

9. Placa de identificacao
(nao remover)

10.Resisténcia inferior

(ndo visivel)
PAINEL DE CONTROLO
E” &:
1 23 4 5 6 78 9

1. VISOR ESQUERDO 5.BOTAO ROTATIVO/BOTAO 7. TEMPO

6TH SENSE Para definir ou alterar a hora e
2.LUz ‘ Rode-o para navegar pelas funcées ajustar o tempo de cozedura.
Para acender/desllgar aluz. e ajustar todos os parametros 8. INICIAR

de cozedura. Prima (§) para e ;
3. LIGAR/DESLIGAR selecionar, definir, aceder ou Para iniciar funcoes e
Para ligar e desligar o forno e confirmar funcdes ou parametros confirmar definicdes.
parar uma fungao ativa a qualquer | e, eventualmente, para iniciar o
momento. programa de cozedura. 9. VISOR DIREITO
4. RETROCEDER . 6. TEMPERATURA
Para regressar ao menu anterior ao Para definir a t ¢
configurar definicées. ara definir a temperatura.
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ACESSORIOS

GRELHA

TABULEIRO COLETOR

: CALHAS DESLIZANTES *

. TABULEIRO PARA ASSAR : (APENAS EM ALGUNS

. MODELOS)

TERMOMETRO DE CARNE
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

O numero de acessoérios pode variar de acordo com o
modelo adquirido.

Pode adquirir separadamente outros acessorios no
Servico Pés-venda.

INTRODUZIR GRELHAS E OUTROS ACESSORIOS
Introduza a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar
pelas guias, e assegure-se de que a extremidade
elevada esta virada para cima.

Outros acessoérios, como o tabuleiro coletor e
o tabuleiro para pastelaria sdao introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

COMO INSTALAR AS CALHAS DESLIZANTES

(CASO EXISTAM)

Retire as guias de nivel do forno e remova o plastico
de protecao das corredicas.

Fixe o encaixe superior da
corredica a guia de nivel e
faca-a deslizar até parar.
—j Baixe o outro encaixe para
'-" 0 posicionar.

Para fixar a guia, pressione a
parte inferior do dispositivo
de fixagao firmemente
contra a guia de nivel.
Assegure-se de que as
corredicas se movem
livremente. Repita estes
procedimentos para a

outra guia de nivel, no
mesmo nivel.

Lembre-se: As corredicas podem ser instaladas em
qualquer nivel.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

. Para retirar as guias de nivel, levante as guias e,
suavemente, puxe a parte inferior e extraia-a do
respetivo suporte: Agora, as guias de nivel podem
ser retiradas.

. Para repor as guias de nivel, comece por inseri-
las no suporte superior. Mantendo-as subidas,
faca-as deslizar para o interior do compartimento
de cozedura e, em seguida, posicione-as no
suporte inferior.
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FUNCOES

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de alimento
utilizando apenas um nivel.

FUNCOES ESPECIAIS

GRELHADOR

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas,
gratinar legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne,
recomendamos a utilizacao de um tabuleiro coletor,
para recolher os sucos da cozedura: posicione o
tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram
abaixo da grelha e adicione 500 ml de 4gua potavel.

2 PRE-AQUEC. RAPIDO

Para efetuar o pré-aquecimento rapido
do forno. Concluido o pré-aquecimento, o
forno ird selecionar a funcao “Convencional”
automaticamente. Aguarde que o pré-aquecimento
termine, antes de colocar alimentos no forno.

vwv) TURBO GRILL

AR FORCADO

Para cozinhar diferentes alimentos, que exijam
a mesma temperatura de cozedura, em diferentes
niveis (trés, no maximo) e em simultaneo. Esta funcao
permite cozinhar alimentos diferentes sem transmitir
odores de uns alimentos para os outros.

x Para assar pecas de carne grandes (pernil,
rosbife, frango). Recomendamos a utilizacdo de um
tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura:
Posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis que
se encontram abaixo da grelha e adicione 500 ml
de dgua potavel. O espeto (se disponivel) pode ser
utilizado com esta funcao.

COZEDURA CONVECGCAO

——/ Para cozinhar carne, fazer bolos com recheios ou
assar legumes recheados num unico nivel. Esta funcao
utiliza uma circulacao suave e intermitente do ar para
evitar a desidratagao excessiva dos alimentos.

th

=) FUNCOES 6™ SENSE

GRATINADOS

Esta funcdo seleciona automaticamente a melhor
temperatura e método de cozedura para pratos de massa.

AR FORCADO ECO *

Para cozinhar pecas de carne recheadas e
carne fatiada num unico nivel. Evita-se que os
alimentos sequem excessivamente, através de uma
circulagao de ar suave e intermitente. Quando esta
funcdo estad a ser utilizada, a luz mantém-se apagada
ao longo da cozedura. Para usar o ciclo ECO e, assim,
otimizar o consumo de energia, a porta do forno
nao deve ser aberta até que os alimentos estejam
completamente cozinhados.

@ CARNE

Esta funcdo seleciona automaticamente a
melhor temperatura e método de cozedura para
a carne. Esta funcdo ativa de forma intermitente a
ventoinha, a baixa velocidade, para evitar que os
alimentos sequem em demasia.

i MANUTENGAO DO CALOR

- Para manter os alimentos quentes e estaladicos
depois de cozinhados.

MAXI COZEDURA

XL A funcao seleciona automaticamente a melhor
temperatura e o melhor modo de cozedura para
confecionar pecas de carne grandes (acima de 2,5 kg).
Recomendamos que vire a carne durante a cozedura
para que fique dourada de forma homogénea de
ambos os lados. E conveniente rega-la com molho
esporadicamente para que nao seque demasiado.

- LEVEDURA

= Para obter a fermentacao ideal de massas
doces ou salgadas. Para manter a qualidade da
levedacao, nao ativar a funcédo se o forno ainda
estiver quente apds um ciclo de cozedura.

SMART CLEAN
= (APENAS EM ALGUNS MODELOS)

A acao do vapor libertado durante este ciclo de
limpeza a baixa temperatura especial permite a facil
remocao de residuos de sujidade de comida. Verta
200 ml de dgua na parte inferior da cavidade e ative

a funcao quando o forno estiver frio.

PAO
Esta funcdo seleciona automaticamente a

melhor temperatura e método de cozedura para
todos os tipos de pao.

PIZZA

Esta funcao seleciona automaticamente a
melhor temperatura e método de cozedura para
todos os tipos de pizza.

BOLOS DOCES

Esta funcado seleciona automaticamente a
melhor temperatura e método de cozedura para
todos os tipos de bolo.

* Funcéo utilizada como referéncia para a declaracao de
eficiéncia energética, de acordo com o Regulamento (UE)
n.65/2014
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PRIMEIRA UTILIZACAO DO APARELHO

1. ACERTAR A HORA
Ao ligar o forno pela primeira vez, tera de definir a hora.

S P>
P l- !- I-

Os dois digitos da hora comecam a piscar: Rode o
botéo para definir a hora e prima & para confirmar.

Os dois digitos dos minutos comegam a piscar. Rode o
botéo para definir os minutos e prima (§) para confirmar.

Lembre-se: Para alterar a hora posteriormente, prima e
mantenha premido & durante, pelo menos, um segundo
com o forno desligado e repita os passos acima.

Podera ter de acertar novamente a hora apés um longo corte
de energia.

2. DEFINICOES

Se necessario, pode alterar a unidade de medicao, a
temperatura (°C) e a corrente nominal (16 A) predefinidas.

Com o forno desligado, prima e mantenha premido
§# durante, pelo menos, 5 segundos.

=

S 7
- g e
s s
) (o \am

Rode o botao seletor para selecionar a unidade de
medicdo e, em seguida, prima (g) para confirmar.

Rode o botao seletor para selecionar a corrente
nominal e, em seguida, prima (¢) para confirmar.

Lembre-se: O forno estd programado para consumir um nivel
de energia elétrica compativel com uma rede doméstica de
poténcia superior a 3 kW (16 A): Se a poténcia que utiliza em
sua casa for inferior, terd de reduzir este valor (13 A).

3. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: isto é
perfeitamente normal.

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores.

Remova do forno qualquer elemento de protecao
em cartao ou pelicula transparente e retire quaisquer
acessorios do respetivo interior.

Aqueca o forno a 200 °C durante uma hora,
aproximadamente, de preferéncia utilizando

uma funcao com circulagdo de ar (por exemplo

“Ar forcado” ou “Cozedura convecgao”).

Siga as instrugdes para programar corretamente

a funcao.

Lembre-se: é aconselhavel arejar a cozinha apos a primeira
utilizacao do aparelho.

UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Quando o forno esta desligado, s6 aparece a hora no
visor. Prima e mantenha premido () para ligar o forno.
Rode o botdo para visualizar as funcdes principais
disponiveis no visor esquerdo. Selecione uma e
prima (§)

=

Para selecionar uma subfuncao (se disponivel),
selecione a funcao principal e, em seguida, prima (§)
para confirmar e aceder ao menu de funcgoes.

Rode o botdo para visualizar as subfungoes
disponiveis no visor esquerdo. Selecione uma e prima
(¢) para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNCAO

Apds selecionar uma funcao, é possivel alterar as
suas definicoes.

O visor ird apresentar as definicdes que podem ser
alteradas em sequéncia.

TEMPERATURA/NIVEL DO GRILL

Se o icone °C/°F estiver a piscar no visor, rode o botao
para alterar o valor, em seqguida prima (§) para
confirmar e continuar a alterar as definicoes seguintes
(se possivel).

4 Whjr/lfz?ool



Pode também definir o nivel do grelhador (3 = alto,
2 = médio, 1 = baixo) em simultaneo.

Lembre-se: assim que a funcao tiver iniciado, pode alterar
a temperatura ou o nivel do grelhador premindo  f§# ou
rodando diretamente o botao.

DURACAO

v

Yt
AR

Quando o ¢ icone pisca no visor, utilize o botao de
ajuste para definir o tempo de cozedura pretendido e,
em seguida, prima (g) para confirmar.

Nao precisa de definir o tempo de cozedura, caso
pretenda gerir a cozedura manualmente: Prima (9
para confirmar e iniciar a funcao.

Neste caso, ndo podera definir o tempo de fim da
cozedura, programando um inicio atrasado.

Lembre-se: Pode ajustar o tempo de cozedura definido
durante a cozedura, premindo ( : Rode o botdo para
alterar a hora e prima (g) para confirmar.

DEFINIR O TEMPO DE FIM DA COZEDURA/

INICIO ATRASADO

Em muitas funcées, uma vez definido um tempo

de cozedura, pode atrasar o inicio da funcao
programando o seu tempo de fim.

Quando for possivel alterar o tempo de fim, aparece
no visor a hora a que se espera a conclusao da funcao
com o icone () a piscar.

e (|
) F U)o

Se necessario, rode o botdo para definir a hora de fim
de cozedura e, em seguida, prima [> para confirmar
e iniciar a funcao.

Coloque os alimentos no forno e feche a porta:

A funcao inicia-se automaticamente apés o periodo
de tempo calculado para concluir a cozedura a

hora programada.

Nota: Programar um inicio diferido da cozedura ird desativar
a fase de pré-aquecimento do forno. O forno atinge a
temperatura pretendida gradualmente, o que significa que
0s tempos de cozedura poderdo ser ligeiramente mais
longos do que os tempos indicados na tabela de cozedura.

Durante o tempo de espera, pode utilizar o botao para alterar
o tempo de fim programado.

Prima ¢ ou () para alterar as definicdes da temperatura
e do tempo de cozedura. Prima (g) para confirmar
quando concluir.

I

- PT
Nota: A funcionalidade de atraso de arranque
nao esta disponivel para as funcdes Grill e Turbo Grill.

3. ATIVAR UMA FUNCAO
Apos aplicar todas as definicdes pretendidas, prima
(> para ativar a funcgao.

Pode premir e manter premido (D , a qualquer
momento, para interromper a funcao que estiver ativa
nessa altura.

4. PRE-AQUECIMENTO

Algumas func¢des dispdem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: Uma vez iniciada a funcao,
o visor indica que a fase de pré-aquecimento

foi ativada.

Quando esta fase estiver concluida, serd emitido um
sinal sonoro e o visor indicara que o forno atingiu a
temperatura programada.

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no
forno, feche a porta e inicie a cozedura premindo [>

Lembre-se: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluido pode ter um efeito adverso no
resultado final da cozedura.

Abrir a porta durante a fase de pré-aquecimento fard com
gue esta seja interrompida.

O tempo de cozedura n&o inclui uma fase de pré-aquecimento.

Pode sempre alterar a temperatura que pretende atingir,
utilizando o botéo.

5. FIM DA COZEDURA

Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicard que a
cozedura esta concluida.

Para aumentar o tempo de cozedura sem alterar as
definicdes, rode o botdo para definir um novo tempo
de cozedura e prima [> .
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.FUNCOES 6 SENSE

RECUPERACAO DE TEMPERATURA

Se a temperatura no interior do forno baixar durante
um ciclo de cozedura por a porta estar aberta,

sera automaticamente ativada uma funcao especial
para recuperar a temperatura original.

Durante a recuperacao da temperatura, o visor

ird exibir uma animacao tipo “cobra” até ter sido
alcancada a temperatura definida.

©

- - "—I':"C

Enquanto um ciclo de cozedura programado esta em
curso, o tempo de cozedura aumenta de acordo com
o tempo de abertura da porta, de forma a garantir os
melhores resultados.

. FUNCOES ESPECIAIS

SMART CLEAN

Para ativar a funcao “Smart Clean”, com o forno frio,
distribua 200 ml de 4gua pelo fundo da cavidade do
forno e, em sequida, feche a porta do forno.

Aceda as fungbes especiais ) e rode o botéo seletor

para selecionar (&) a partir do menu. Em seguida
prima (§) para confirmar.

Prima [> para inciar de imediato o ciclo de limpeza
ou prima para selecionar o tempo de fim/inicio
programado.

No fim do ciclo, deixe o forno arrefecer e retire
qualquer dgua residual que exista no forno e inicie

a limpeza com uma esponja humedecida em agua
guente (a limpeza podera nao resultar bem se deixar
passar mais de 15 minutos).

Lembre-se: Ndo é possivel definir a duracio e a temperatura
do ciclo de limpeza

. UTILIZAR O TERMOMETRO DE CARNE (SE EXISTENTE)

O termémetro de carne fornecido permite medir a
temperatura interna exata dos alimentos durante

a cozedura.

O termdémetro de carne s6 é permitido em algumas
funcdes de cozedura (Convencional, Ar forcado,
Cozedura por convecgao, Turbo Grill, 6th Sense Carne
e 6th Sense Maxicooking).

E muito importante posicionar o
termdmetro com precisao, para
obter resultados de cozedura
perfeitos. Insira completamente

o termdmetro na parte com mais
carne, evitando os 0ssos e as partes
com mais gordura.

Quando cozinhar aves, o termdémetro
deve ser inserido de lado, no meio do
peito, tendo o cuidado de assegurar
gue a ponta nao fica localizada sobre
uma parte oca. No caso de carne com
espessura muito irregular, verifique se esta esta
devidamente cozinhada antes de a retirar do forno.
Ligue a extremidade do termdmetro ao orificio situado
na parede direita da cavidade do forno.

Quando o termémetro de carne é ligado a cavidade do
forno, é emitido um sinal sonoro e o visor apresenta o
icone e a temperatura pretendida.

Se o termdmetro de carne for ligado durante a
selecdo de uma funcao, o visor muda para a
temperatura pretendida predefinida para o
termdémetro de carne.

Prima & para iniciar as definicées. Rode o botao
para definir a temperatura pretendida para o
termdémetro de carne. Prima (§ para confirmar.
Rode o botdo para definir a temperatura da cavidade
do forno.

Prima @ ou [> para confirmar e iniciar o ciclo

de cozedura.

Durante o ciclo de cozedura, o visor indica a
temperatura pretendida para o termdémetro de carne.
Quando a carne atinge a temperatura pretendida
definida, o ciclo de cozedura para e o visor indica
“End” (fim).

Para reiniciar o ciclo de cozedura a partir de

“End” (fim), rodando o botdo é possivel ajustar a
temperatura pretendida para o termémetro de

carne como indicado acima. Prima @ ou [> para
confirmar e reiniciar o ciclo de cozedura.

Lembre-se: durante o ciclo de cozedura com o termémetro
de carne, é possivel rodar o botdo para alterar a temperatura
pretendida para o termdémetro de carne. Prima §¢ para
regular a temperatura da cavidade do forno.

O termdmetro de carne pode ser inserido a qualquer
momento, incluindo durante um ciclo de cozedura.

Neste caso, é necessario redefinir os parametros da

funcao de cozedura.

Se o termémetro de carne for incompativel com uma funcao,
o forno desativa o ciclo de cozedura e emite um sinal sonoro
de alerta. Neste caso, desligue o termdmetro de carne ou
prima <4 para definir outra funcéo. O inicio diferido e

a fase de pré-aquecimento ndo sdo compativeis com o
termodmetro de carne.

.PROTECAO
Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido
a4 durante, pelo menos, 5 segundos.

Para desbloquear, repita o procedimento.

Lembre-se: a protecdo pode também ser ativada durante
a cozedura.

Por motivos de seguranca, o forno pode ser desligado a
qualquer altura premindo (1) .




CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE COZEDURA
A tabela indica a funcao, os acessorios e o nivel mais
adequados para utilizar na confecao dos diferentes
tipos de alimentos. Os tempos de cozedura comecam
a partir do momento em que o alimento é colocado
no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que
necessario). As temperaturas e os tempos de cozedura
sao aproximados e dependem da quantidade de
alimento e do tipo de acessério utilizado. Comece por
utilizar as definicdes mais baixas recomendadas

e, se o alimento nao ficar bem cozinhado, mude

para defini¢des mais elevadas. Utilize os acessérios
fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos

e tabuleiros para assar metdlicos e de cor escura.
Também podera utilizar recipientes e acessorios

em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os
tempos de cozedura serao ligeiramente superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM SIMULTANEO
A funcao “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em niveis diferentes. Retire os alimentos
gue necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

CARNE

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para fornos ou pirex
adequado ao tamanho do pedaco de carne a cozinhar.
No caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura
para obter um melhor sabor. Tenha em atencao que
sera gerado vapor durante esta opera¢ao. Quando o
assado estiver pronto, deixe-o repousar no forno
durante 10-15 minutos adicionais ou envolva-o em
folha de aluminio.

Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedacos
de carne com uma espessura uniforme para alcancgar
resultados de cozedura uniformes. Os pedacos

de carne muito grossos necessitam de tempos de
cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne
figue demasiado tostada no exterior, baixe a posicao
da grelha, afastando o alimento um pouco mais do
grelhador. Vire a carne quando atingir dois tercos do
tempo de cozedura. Abra a porta com cuidado, ja que
pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos
que coloque uma tabuleiro coletor com meio litro
de dgua potdvel diretamente por baixo da grelha
onde estao os alimentos. Encha totalmente sempre
que necessario.

SOBREMESAS
Cozinhe sobremesas delicadas com a funcao
convencional num unico nivel.

Utilize formas para assar metdlicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar
em diversos niveis, selecione a funcao de ar forcado

e disponha as formas para bolos nas grelhas, em
posicoes alternadas, para permitir uma boa circulacao
de ar quente.

Para verificar se um bolo levedado esta cozido,
insira um palito de madeira no centro do mesmo. Se o
palito sair limpo, significarad que o bolo esta pronto.

Se utilizar uma forma para assar antiaderente,

nao unte as extremidades da mesma com manteiga
pois podera impedir o crescimento uniforme do bolo
nas extremidades.

Se o bolo ou o pao “crescer” durante a cozedura,
utilize uma temperatura mais baixa da préxima vez

e experimente reduzir a quantidade de liquidos
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.
No caso de sobremesas com recheios hiumidos ou
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas)
utilize a funcao “Cozedura convecgao”. Se a base do
bolo ou do pao ficar mal cozida, baixe a prateleira e
polvilhe a base do bolo com miolo de pao ou miolo
de biscoito antes de adicionar o recheio.

PIZZA

Unte ligeiramente o tabuleiro para se certificar de que
a pizza vai ficar com uma base estaladica. Espalhe o
queijo mozarela sobre a pizza quando atingir dois
tercos do tempo de cozedura.

LEVEDURA

E sempre melhor cobrir a massa com um pano
himido antes de a colocar no forno. O tempo de
levedagao com esta funcao é reduzido em cerca
de um terco em comparagao com uma levedacgao
a temperatura ambiente (20-25 °C). O tempo de
levedacao para uma quantidade de 1 kg de massa
para pizza é de cerca de uma hora.

Whjr/lfz?ool 7



TABELA DE COZEDURA

: PPN PRE- . TEMPERATURA TEMPO COZEDURA NIVEL
RECEITA FUNCAO i AQUECIM. (°C) B (min) E ACESSORIOS

- w0 30-50 2

Allr

2

Aal=r

Bolos levedados/Paes de 16 Sim 160 30-50

4 1

alr aFr

Sim 160 30-50

3

—r

Bolos recheados - ~160-200 30-85

4 1

alr aFr

(cheesecake, strudel, tarte de maga) Sim 160 - 200 35-90

- 160-170  20-40

Bolachas/Bolos pequenos Sim 150 - 160 20-40

Sim  150-160  20-40

- 180-200  30-40

Massa choux Sim  180-190 35-45

Sim  180-190 = 35-45*

Sim 90 ~ 110-150

Merengues Sim 90 ~ 130-150

Sim 90 ~ 140- 160*

220-250  20-40

Pizza (massa fina, massa grossa, focaccia)§ Sim 220 - 240 20-40

Sim  220-240  25-50¢ > 3

Péo de forma 05 kg - 180-220  50-70

Pao pequeno - 180 - 220 30-50

Péo Sim  180-220  30-60

- 250 10-20

Pizza congelada : §
Sim 250 10-20

Al —

Sim  180-190  45-60

Tartes salgadas

(tarte de legumes, quiche) Sim . 180-190 :  45-60

Sim  180-190 45-70*

Sim  190-200  20-30

Vol-au-vent/Salgadinhos de

massa folhada Sim ~ 180-190  20-40

Sim  180-190 20-40*

Lasanha/desenformados - 190 - 200 40 - 65

§ {RRIURBMR®R G 6 R R D REFD DL @R D

Cozer massa/canelones - 190 - 200 25-45
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; . PRE- | TEMPERATURA :TEMPO COZEDURA NIiVEL
RECEITA _ FUNGAO  pqueam. (°C) : (min) E ACESSORIOS

: . . 3

Borrego/Vitela/Vaca/Porco 1 kg s - 190 - 200 60 - 90 Lo
Carne de porco assada com = ) ) 2

courato 2 kg L 170 110-150 | ° |
3

Frango/coelho/pato 1 kg & - 200 - 230 50-80* 7 |
2

Peru/ganso 3 kg ol - 190 - 200 90 - 150 Lo
Peixe no forno/em papelote : ) ) 3

(filetes, inteiro) @ Sim 180 - 200 40-60 —
Legumes recheados - : ) } 2

(tomates, curgetes, beringelas) X Sim 180 - 200 50 -60 ~F=s

Pao tostado @ - 3 (alto) 3-6 .\_E__,.

. . o 4 3
Filetes/postas de peixe @ - 2 (médio) 20-30%%% e T
Salsichas/Espetadas/Costeletas/ @ ) 2-3 15 - 30%** 5 4
Hamburgueres (médio-alto) )

o o 2 1
Frango assado 1-1,3 kg - 2 (médio) 55 - 70%* Y
Rosbife mal passado 1 kg - 2 (médio) 35-50%* _\‘_.3;!,
. e o 3
Perna de borrego/pernis - 2 (médio) 60-90** | :
e o 3
Batatas assadas - 2 (médio) 35 - 55** | :

. vov 3
Gratinado de legumes - 3 (alto) 10-25 | |
Refeicao completa: Tarte de _ 5 3
frutas (nivel 5) / lasanha (nivel 3) / & Sim 190 40-120*% 2. = .
carne (nivel 1)

Lasanha e Carne &) Sim 200 50-120 41
Carne e Batatas Sim 200 45 - 120* _\ép : ! ,
Peixe e legumes &) Sim 180 30- 50 = I ! ,
Pecas de carne recheadas - 200 80-120*% | 3 y
Pecas de carne ) ) 3

(coelho, frango, borrego) 200 50 - 120 J

* Perfodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de

cada um.

**Vire 0 alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

***\/ire 0 alimento a meio da cozedura.

Lembre-se: A funcdo 6th Sense "Pastelaria” utiliza apenas as resisténcias superior e inferior, sem a circulacao de ar forcado.

Nao requer pré-aguecimento.

o 4 S—
: 7 2
Convencional Grill Turbo Grill Ar forcado Cozedura conveccao Ar For¢ado Eco
FUNCOES & ©&2 = =
AUTOMATICAS . . - .
Gratinados Carne Maxi Cozedura Pao Pizza Bolos doces
Aeennr N | 7 )
ACESSORIOS i i
Tabuleiro de assar ou forma Tabuleiro coletor/.tabulelro Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor com

Grelha de bolos na grelha metalica para pastelaria ou tabuleiro para assar 500 ml de 4gua

9 assadeira na grelha P 9
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LIMPEZA E
MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno arrefece
antes de executar qualquer operacao
de manutencao ou limpeza.

Nao utilize aparelhos de limpeza

do aparelho.
avapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpe as superficies com um pano de microfibra
humido. Se estiverem muito sujas, acrescente alguns
pingos de detergente com PH neutro. Termine a limpeza
com um pano seco.

« Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos.

Se algum destes produtos entrar, inadvertidamente,

em contacto com as superficies do aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibra Umido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Depois de cada utilizagao, deixe o forno arrefecer e,
depois, limpe-o, preferencialmente enquanto ainda esta
morno, para remover quaisquer depdsitos ou manchas
causadas por restos de alimentos. Para secar qualquer
condensacao que se tenha formado em resultado da
cozedura de alimentos com um elevado teor de 4gua,
deixe o forno arrefecer completamente e, depois, limpe-o
Ccom um pano ou uma esponja.

Nao utilize palha de aco, esfregoes
abrasivos ou produtos de limpeza
abrasivos/corrosivos, uma vez que
estes podem danificar as superficies

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho

de manutencao.

« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

« Ative a funcdo “Smart Clean” para obter os melhores
resultados de limpeza das superficies internas do forno
(se existente).

« A porta do forno pode ser removida para facilitar

a limpeza.

« A resisténcia superior da grelha pode ser baixada para
limpar o painel superior do forno.

ACESSORIOS

Apos a utilizacao, coloque os acessérios numa solugao
liquida de limpeza, pegando nos mesmos com luvas
de forno, caso ainda estejam quentes. Os restos de
alimentos podem ser retirados com uma esponja ou
escova de limpeza.

LIMPEZA DOS PAINEIS CATALITICOS

(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

Este forno esta equipado com painéis cataliticos
especiais, que facilitam a limpeza do compartimento
de cozedura gragas a sua camada de limpeza
automatica especial, que é altamente porosa e capaz
de absorver gordura e sujidade.

Estes painéis estao instalados nas guias de nivel:

Ao reposicionar e, depois, reinstalar as guias de nivel,
certifique-se de que os ganchos na parte superior
estdo inseridos nos orificios apropriados dos painéis.

0 0
J :
0

Para fazer o melhor uso possivel das propriedades

de limpeza automatica dos painéis cataliticos,
recomendamos que aqueca o forno a 200 °C durante cerca
de uma hora, utilizando a fun¢ao “Cozedura Convecgao”.
O forno deve estar vazio durante o aquecimento.

Deixe o aparelho arrefecer antes de remover
quaisquer residuos de alimentos através de uma
esponja ndo abrasiva.

Lembre-se: A utilizacao de produtos de limpeza corrosivos
ou abrasivos, escovas asperas, esfregdes para panelas ou
sprays para fornos pode danificar a superficie catalitica e
comprometer as suas propriedades de limpeza automatica.

Se necessitar de painéis de substituicdo, contacte o0 nosso
Servico Pés-Venda.

SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da corrente elétrica.

2. Desaperte a cobertura da luz, substitua a lampada
e aperte novamente a cobertura da luz.

3. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

Lembre-se: Utilize apenas lampadas incandescentes

de 25-40 W/230 ~ V tipo E-14,T300 °C, ou lampadas de
halogéneo de 20-40 W/230 ~ V tipo G9, T300 °C. A lampada
utilizada no produto foi especificamente concebida para
eletrodomésticos e ndo é adequada para a iluminagao geral
de divisdes da casa (Regulamento CE 244/2009). As lampadas
estao disponiveis no nosso Servico Pos-Venda.

- Se utilizar lampadas de halogéneo, ndo as manuseie com as
mMaos nuas, uma vez que as suas impressoes digitais podem
provocar danos. Nao utilize o forno até que a cobertura da
luz tenha sido reposta.
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BAIXE A RESISTENCIA SUPERIOR
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

1. Remova as guias de nivel laterais.

<.

 PT

3. Para reposicionar a resisténcia, levante-a, puxando
ligeiramente na sua direcao, e certifique-se de que
fica assente nos suportes laterais.

REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - nao
a segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-
la enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até
se libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de
parte, apoiando-a sobre uma superficie suave.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com os
respetivos suportes, fixando a parte superior

aos suportes.

4, Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas para a respetiva posicao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que
as linguetas estao na posicao correta.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que esta
alinhada com o painel de controlo. Caso nao esteja,
repita os procedimentos acima: A porta podera ficar
danificada se nao funcionar corretamente.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Corte de energia.
- Desativacdo da
- rede elétrica.

O visor apresenta a letra “F”,
seguida de um numero ou
: uma letra.

O monitor mostra um texto
pouco claro e parece estar
- partido.

Solucao

- Verifique se existe energia elétrica 2
. proveniente da rede e se o forno esta ligado a !
 tomada elétrica.
- Desligue e volte a ligar o forno, para verificar

. se o problema ficou resolvido.

Contacte o seu Servico Técnico de Pos-
Venda mais préximo e indique o nimero que
- acompanha a letra “F".

Contacte o Centro de Assisténcia Pds-venda
ao Cliente mais préximo.

FICHA DE PRODUTO

@www A ficha do produto contendo os dados
energéticos deste aparelho pode ser transferida a partir
do website da Whirlpool, em docs.whirlpool.eu

;]
E

> Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda.

COMO OBTER O GUIA DE UTILIZACAO
E MANUTENCAO

> @ Transfira o Guia de Utilizacao e
Manutencao a partir do nosso website
docs.whirlpool.eu(pode utilizar este
codigo QR), especificando o cédigo
comercial do produto.

CONTACTAR O NOSSO SERVICO POS-VENDA

Pode encontrar os nossos contactos no manual de
garantia. Ao contactar

0 nosso Servico Poés-
Venda, indique os
codigos fornecidos na
placa de identificagcao do
seu produto.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011596247
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GUIA DE
CONSULTA DIARIA

GRACIAS POR COMPRAR UN Puede descargarse las Instrucciones de
PRODUCTO WHIRLPOOL seguridad y la Guia de uso y cuidado en
Si desea recibir asistencia y soporte liWWW nuestro sitio web docs.whirlpool.eu y
=/ adicionales, registre su producto siguiendo las instrucciones del dorso de
en www.whirlpool.eu/register este folleto.
' Antes de usar el producto, lea atentamente las instrucciones de 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

© N & u

. Punto de insercion de la sonda
para carne (si la hay)

9. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

10.Resistencia inferior

(no visible)
PANEL DE CONTROL
E” &:
1 23 4 5 6 78 9

1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA | 5. SELECTOR ROTATIVO / 7. TIEMPO

BOTON 6TH SENSE Para configurar o cambiar la hora 'y
2.LUz Girelo para moverse por las ajustar el tiempo de coccion.
Para encender/apagar la bombilla. funciones y programar todos 3. INICIO

los pardmetros de coccion. :
3. ENCENDER/APAGAR pu|spe @) para seleccionar, Para iniciar funciones y confirmar
Para encender o afpagar el hornoy | programar, acceder o confirmar los ajustes.
para detener una funcion activa en | |as funciones o parametros, y,
cualquier momento. eventualmente, para iniciar el 9. PANTALLA DE LA DERECHA
4.VOLVER programa de coccién.
Para volver al menu de 6. TEMPERATURA
configuracién anterior cuando se p star la t t
configuren los ajustes. ara ajustar la temperatura.
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ACCESORIOS

REJILLA

| GRASERA

BANDEJA PASTELERA

| GUIAS DESLIZANTES *
| (SOLO EN ALGUNOS
. MODELOS)

SONDA DE CARNE
(SOLO EN ALGUNOS MODELQS)

El nimero de accesorios puede variar de un modelo a otro.
Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el
Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS ACCESORIOS
Introduzca la rejilla horizontalmente deslizdndola 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.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES (S| PROCEDE)
Extraiga las guias para los estantes del horno y quite
el plastico de proteccidn 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

1, Su posicion.

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.

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,
encajelas primero en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccion, y luego bajelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.
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FUNCIONES

| ES

CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

FUNCIONES DE COCCION ESPECIALES

GRILL

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

2 PRECALENTAMIENTO RAPIDO

Para precalentar el horno rapidamente.
Una vez finalizado el precalentamiento, el horno
utilizard automaticamente la funcion «Convencional».
Espere a que termine el precalentamiento antes de
introducir los alimentos en el horno.

g‘() 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.

HORNO DE CONVECCION

——/ Para cocinar carne, hornear tartas con relleno o
asar verduras rellenas en un Unico estante. Esta funcidn
utiliza una circulacion del aire suave e intermitente
para que los alimentos no se sequen en exceso.

vwv) TURBO GRILL

Para asar grandes piezas de carne (pierna de
cordero, rosbif, 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 anada 500 ml de agua potable.
El asador giratorio (si lo hay) puede utilizarse con
esta funcion.

FUNCIONES 6™ SENSE

CAZUELA

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccién
para los platos de pasta.

*
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 funcion
ECO, la luz permanece apagada durante la coccion.
Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el consumo de
energia, la puerta del horno no se debe abrir hasta
que termine la coccion.

@ CARNE

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccion
para la carne. Esta funcién activa el ventilador de
forma intermitente y a velocidad baja para evitar que
los alimentos se sequen demasiado.

{§¢ MANTENER CALIENTE

<= Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

-, LEUDADO

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

MAXI-COCCION

XL Esta funcidn selecciona automaticamente la
mejor forma de coccién y temperatura para cocinar una
gran cantidad de carne (mas 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 periédicamente con su
propio jugo para que no se seque en exceso.

SMART CLEAN
= (SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

La accién del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a baja temperatura permite
eliminar la suciedad y los residuos de alimentos con
facilidad. Vierta 200 ml de agua potable en el fondo
del horno y active la funcién unicamente cuando el
horno esté frio.

PAN

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccién
para todos los tipos de pan.

PIZZA

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccién
para todos los tipos de pizza.

TARTAS DULCES

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de cocciéon
para todos los tipos de tarta.

* Funcién utilizada como referencia para la declaracién de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
Ne 65/2014
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PRIMER USO

1. COMO CONFIGURAR LA HORA
La primera vez que encienda el aparato, tendrd que
ajustar la hora.

\\.
,,'l-

o

Los dos digitos de la hora empezaran a parpadear: Gire el
selector para establecer la horay pulse @ para confirmar.

Los dos digitos de los minutos empezaran a
parpadear. Gire el selector para establecer los minutos
y pulse (§) para confirmar.

Nota: Para cambiar la hora mas adelante, mantenga pulsado
® durante como minimo un segundo con el horno
apagado y repita el procedimiento anterior.

Después de un corte de suministro prolongado, es posible
que tenga que volver configurar la hora.

2. CONFIGURACION

Si es necesario, puede cambiar la unidad de medida,
la temperatura (°C) y la corriente nominal (16 A)
predeterminadas.

Con el horno apagado, mantenga pulsado §
durante al menos 5 segundos.

S 7
- g e

s s
) (o N

Gire el selector para seleccionar la unidad de medida
y pulse (¢) para confirmar.

Gire el selector para seleccionar la corriente nominal y
pulse (g) para confirmar.

Nota: El horno esta programado para consumir un nivel de
potencia eléctrica compatible con el de una red doméstica
que tenga una potencia superior a 3 kW (16 A): Si su hogar
tiene menos potencia, deberd reducir este valor (13 A).

3. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
guedado impregnados durante la fabricacion: 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
circulacion del aire (p. ej. “Aire forzado” u “Horno de
Conveccion”).

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

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

USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Cuando el horno esta apagado, la pantalla solo muestra
la hora. Mantenga pulsado %I) para encender el horno.
Gire el selector para ver las funciones principales
disponibles en la pantalla de la izquierda. Seleccione
unay pulse ()

=

Para seleccionar una subfuncién (en caso de que la
haya), seleccione la funcién principal y después pulse
para confirmar e ir al menu de la funcién.

SOoFOHS

Gire el selector para ver las subfunciones disponibles
en la pantalla de la izquierda. Seleccione una y pulse
para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee,
puede cambiar la configuracién correspondiente.
En la pantalla aparecera la configuracion que se
puede cambiar por orden.

TEMPERATURA/NIVEL DE GRILL

Sz
- qmm) gmm) °C

F S
— -' |

Cuando el icono °C/°F parpadee en la pantalla, gire
el selector para cambiar el valor y después pulse (g)
para confirmar y continuar con la modificacion de
ajustes siguiente (si es posible).
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También se puede ajustar el nivel del grill (3 = alto,
2 = medio, 1 = bajo) al mismo tiempo.

Nota: Una vez iniciada la funcion, puede cambiar la
temperatura o el nivel del grill pulsando {§# o girando el
selector directamente.

DURACION

v

Yt
AR

Cuando parpadee el icono ¢ en la pantalla, utilice
el selector de ajuste para ajustar el tiempo de coccién
necesario y luego pulse (g) para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccion: Pulse (@ para
confirmar e iniciar la funcién.

En este caso, no puede configurar la hora de
finalizacién de la coccion programando un inicio
diferido.

Nota: Pulse () para ajustar el tiempo de coccion establecido:
Gire el selector para cambiar la horay pulse (g) para confirmar.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION / INICIO DIFERIDO

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccién, podrd retrasar el inicio de la funcién
programando la hora de finalizacién.

Cuando pueda cambiar la hora de finalizacion,

la pantalla mostrara la hora a la que terminara la
cocciéony elicono () parpadeara.

[ ol |
) F U)o

Si es necesario, gire el selector para configurar la hora
a la que quiere que termine la coccién y pulse [>
para confirmar e iniciar la funcion.

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 coccién termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccion con inicio diferido deshabilitara
la fase de precalentamiento del horno. El horno alcanzara

la temperatura deseada de forma gradual, por lo que los
tiempos de coccién serdn ligeramente superiores a los de la
tabla de coccion.

Durante el tiempo de espera, puede usar el selector para
cambiar la hora de finalizacion programada.

Pulse ¥ o (& paracambiarlos ajustes de temperaturay
tiempo de coccion. Pulse (g) para confirmar cuando acabe.

I
—— . ES
Nota: La funcién de inicio retardado no esta

disponible para las funciones Grill y Turbo Grill.

3. ACTIVAR LA FUNCION
Una vez que haya aplicado la configuraciéon deseada,
pulse [> para activar la funcién.

Puede mantener pulsado () en cualquier momento
para poner en pausa la funcién que esté activada en
ese momento.

4, PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de
precalentamiento de horno: Una vez iniciada la
funcidén, 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.

En ese momento, abra la puerta, introduzca los
alimentos en el horno y cierre para iniciar la coccion
pulsando

Nota: colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentamiento puede tener efectos adversos en
el resultado final de la coccion.

Abrir la puerta durante la fase de precalentamiento pondra
en pausa el proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de precalentamiento.

La temperatura deseada se puede cambiar en cualquier
momento utilizando el selector.

5. FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicara que la
coccién ha terminado.

Para alargar el tiempo de coccién sin cambiar los
ajustes, gire el selector para programar un nuevo
tiempo de coccion y pulse [> .
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. FUNCIONES 6 SENSE

RECUPERACION DE LA TEMPERATURA

Si la temperatura interior del horno baja durante

un ciclo de coccion por tener la puerta abierta,

se activara una funcién especial automaticamente
para recuperar la temperatura original.

Mientras se recupere la temperatura, la pantalla
mostrara una animaciéon en “serpiente” hasta que se
alcance la temperatura.

©

- - "—I':"C

Cuando un ciclo de coccién programado esté

en progreso, el tiempo de cocciéon aumentara
dependiendo del tiempo que la puerta haya estado
abierta para garantizar un resultado 6ptimo.

. FUNCIONES ESPECIALES

SMART CLEAN

Para activar la funcion «<Smart Clean», con el horno
frio, distribuya 200 ml de agua en el fondo de la
cavidad del horno y cierre la puerta.

Acceda a las funciones especiales &'y gire el selector
para seleccionar &) del menu. Luego, pulse (§) para
confirmar.

Pulse [> para iniciar inmediatamente el ciclo de
limpieza, o pulse para establecer el tiempo final/
inicio diferido.

Al final del ciclo, deje que el horno se enfrie, elimine
el agua que pueda quedar en el horno y efectie

la limpieza con una esponja humedecida en agua
caliente (si retrasa esta operacion mas de 15 minutos,
podria comprometer el resultado de la limpieza).

Nota: La duracion y la temperatura del ciclo de limpieza no
se pueden programar

. USO DE LA SONDA PARA CARNE (SI LA HAY)

La sonda para carne incluida con el horno permite
medir con exactitud la temperatura interna del
alimento durante la coccioén.

La sonda de carne solamente se puede utilizar en
algunas funciones de coccién (Convencional, Aire
forzado, Horno de conveccion, Turbo Grill, Carne 6th
Sense y Maxi coccion 6th Sense).

Es muy importante colocar la
sonda con precision para obtener
resultados de coccién éptimos.
Introduzca la sonda completamente
en la parte mas carnosa, evitando
huesos y zonas de grasa.

En el caso de las aves, la sonda
deberia introducirse de forma
transversal, en el centro de la
pechuga, asegurandose de que la
punta no termine en una zona
hueca. En el caso de carnes con
grosores muy irregulares, compruebe que estén
correctamente cocinadas antes de sacarlas del horno.
Conecte la punta de la sonda en el orificio situado
en la pared derecha de la cavidad del horno.

Una vez que la sonda para carne esté conectada a la
cavidad del horno, emitira una sefial acusticay en la
pantalla apareceran el icono y la temperatura
programada.

Si la sonda para carne estd conectada durante la
seleccion de una funcion, la pantalla conmuta al valor
de temperatura por defecto de la sonda para carne.

Pulse (§ para iniciar los ajustes. Gire el selector para
programar la temperatura prevista para la sonda para
carne. Pulse (§ para confirmar.

Gire el selector para programar la temperatura del
interior del horno.

Pulse @ o [> para confirmar e iniciar el ciclo

de coccion.

Durante el ciclo de coccidn, la pantalla muestra la
temperatura programada para la sonda de la carne.
Cuando la carne alcanza la temperatura programada,
el ciclo de coccién se detiene y en la pantalla aparece
la palabra «End» (Fin).

Se puede reanudar el ciclo de coccién desde «End»
girando el selector para ajustar la temperatura
prevista para la sonda de la carne como se indica
arriba. Pulse @ o [> para confirmary reanudar el
ciclo de coccion.

Nota: durante el ciclo de coccién con la sonda para carne
puede girar el selector para modificar la temperatura prevista
para la sonda. Pulse & para ajustar la temperatura del
interior del horno.

La sonda para carne se puede introducir en cualquier
momento, incluso durante el ciclo de coccion. En este caso,
sera necesario reprogramar los pardmetros de la funcion

de coccion.

Si'la sonda para carne es incompatible con una funcion, el
horno apagara el ciclo de coccion y emitird un sonido de
alerta. En este caso, debera desconectar la sonda para carne
o pulsar << para configurar otra funcién. El inicio diferido
y la fase de precalentado no son compatibles con la sonda
para carne.

.BLOQUEO DE TECLAS
Para bloquear las teclas, mantenga pulsado <<
durante al menos 5 segundos.

Para desbloquearlo, siga el mismo proceso.

Nota: El bloqueo de teclas también se puede activar mientras
la coccién esté en proceso.

Por motivos de seguridad, puede apagar el horno en
cualguier momento pulsando el boton (1 .




CONSEJOS UTILES

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 coccién 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 coccion son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio,
aplique los valores de ajuste recomendados mas
bajos y, si la coccion no es suficiente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible,
moldes y bandejas pasteleras metalicas de color
oscuro. También puede utilizar recipientes y
accesorios tipo pirex o de ceramica, aunque debera
tener en cuenta que los tiempos de coccién seran
ligeramente mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcion «Aire forzado» permite cocinar
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran
la misma temperatura (por ejemplo: pescado y
verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del
horno los alimentos que requieran menor tiempo
de coccidon y deje los que necesiten una coccién
mas prolongada.

CARNE

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente
pirex adecuado al tamano de la pieza de carne que va
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente anadir
caldo a la base de la bandeja y rociar la carne durante
la coccién para realzar el sabor. Durante esta
operaciéon se generara vapor. Cuando el asado

esté listo, déjelo reposar en el horno durante 10 o

15 minutos, o envuélvalo en papel de aluminio.

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccién
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccién mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne

en el segundo tercio del tiempo de coccién. Abra la
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

Para recoger los jugos de la coccién, es conveniente
colocar una grasera con medio litro de agua
directamente debajo de la rejilla en la que se coloque
la carne. Reponga el liquido cuando sea necesario.

POSTRES
Cocine los postres delicados con la funcién
convencional y en un solo nivel.

Utilice bandejas para hornear metalicas de color
oscuro y coloquelas siempre sobre la rejilla
suministrada. Para cocinar en varios estantes,
seleccione la funciéon de aire forzado y disponga los
moldes en ellos de modo que la circulacion de aire
caliente sea éptima.

Para saber si un bizcocho esta listo, introduzca un
palillo en el centro. Si al retirar el palillo esta limpio,
el bizcocho esta listo.

Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes,

no unte con mantequilla los bordes, ya que es posible
que el bizcocho no suba de manera uniforme por

los bordes.

Si el producto se «hincha» durante la coccién, use
una temperatura mas baja la préxima vez y plantéese
reducir la cantidad de liquido ahadido o remover la
mezcla mas suavemente.

Para postres con relleno hiumedo (tartas de queso o
de fruta) utilice la funcién «Horno de conveccion».

Si la base del bizcocho o tarta esta demasiado
liquida, coloque la bandeja en un estante inferior y
espolvoree galletas o pan rallado en la base antes de
anadir el relleno.

PIZZA

Engrase ligeramente las bandejas para que la pizza
tenga una base crujiente. Esparza la mozzarella sobre
la pizza en el segundo tercio del tiempo de coccion.
LEUDADO DE MASAS

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
himedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcion, el tiempo de fermentacion de la masa
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25 °C).

El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de
alrededor de una hora.
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TABLA DE COCCION

RECETA

_ FUNCION  PRECALENTAR'

TEMPERATURA | TIEMPO COCCION
(°C) B (Min.)

NIVEL
Y ACCESORIOS

Bizcochos

- 10 30-50

2

Allr

si 160  30-50

2

Aal=r

si 160 30-50

4 1

alr aFr

Bizcocho relleno
(tarta de queso, pasteles de hojaldre
relleno, tarta de manzana)

- 160-200 30-85

3

—r

Si  160-200  35-90

4 1

alr aFr

Galletas / Pastelitos

- 160-170  20-40

Si . 150-160  20-40

Si 150-160  20-40

Lionesas

- 180-200  30-40

Si . 180-190  35-45

Si  180-190  35-45*

Merengues

Ssi 90 ~110-150

S 9  130-150

Si 90 140 -160*

Pizza (Fina, gruesa, focaccia)

220250  20-40

S 220-240  20-40

Si  220-240  25-50*

Pan de molde 0,5 kg

- 180-220 5070

Panecillo

- 180-220  30-50

Pan

Si  180-220  30-60

Pizza congelada

- 250 10-20

Si 250  10-20

Al —

Tartas saladas
(tarta de verduras, quiche)

Si 180-190  45-60

Si 180-190  45-60

Si  180-190  45-70%

Volovanes/Canapés de hojaldre

Si 190-200  20-30

Si  180-190  20-40

Si  180-190 20 -40*

Lasanas, Pasteles

- 190-200 = 40-65

Pasta al horno, Canelones

§ {RRIURBMR®R G 6 R R D REFD DL @R D

- 190-200  25-45
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RECETA FUNCION %PRECALENTAR% TEMPf,,Rc’;TURA T'EMP(?MC:)CC'ON v Aclg:s‘;%m os
Cordero/ternera/buey/cerdo 1 kg 2 - ~190-200 60-90 ;9
Cerdo asado con torreznos 2 kg - 170 110-150 u;y
Pollo/conejo/pato 1 kg < - 200-230 50-80% 3
Pavo/oca 3 kg e - 190 - 200 90-150 |, 2,
g‘leestce?,de(r)wtaelror;omo,en papillote @ S 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
?tlgr';ga‘tg:iglglk!aegr?gs, berenjenas) X sl 180 - 200 >0-60 *‘é"‘
Tostada @ - 3 (Alta) 3-6 .\_E__,.
Filetes de pescado/de carne @ - 2 (Medio) 20-300% 4 1M3r
e I T S AT G W)
Pollo asado 1-1,3 kg . - 2 (Medio)  55.70% .\,,%_, 7;,
Asado de ternera poco hecho (1 kg)% - 2 (Medio) 35-50%* _\‘_.3;!,
Pierna de cordero/cerdo | - 2 (Medio) 60 - 90** ;y
Patatas al horno - 2 (Medio) 35 - 55** ;y
Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 ;
el S\iasaiia vl Scarne (e 1) s 190 40-120 2 e L
Lasaias y carnes Si 200 50 - 120* _\”_4|=,__, ;,
Carnes y patatas &) Si 200 45-1200 & ;B
Pescado y verduras Si 180 30-50 _\;, ;,
Piezas de carne rellenas asadas - 200 80-120* ;,
Cortes decarme - w0 so-on 3

*Tiempo de coccién estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.
** Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).
*** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion

Nota: La funcién de 6th Sense «Tartas dulces» solamente utiliza las resistencias superior e inferior, sin circulaciéon forzada del

aire. No requiere precalentamiento.

o 4 S—
=) 2
FUNCIONES @ @ X t() —
Convencional Grill Turbo Grill Aire forzado Horno de conveccién Eco aire forzado
FUNCIONES o ©2] = =
AUTOMATICAS . . .
Cazuela Carne Maxi-coccion Pan Pizza Tartas dulces
Aeennr N | 7 )
ACCESORIOS .
. Grasera / bandeja pastelera .
" Bandeja de horno o molde - . Bandeja de goteo con
Rejilla sobre rejilla o ba:odberjg ::Iejgilfllaorno Grasera / Bandeja pastelera 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 del aparato
con vapor. P ’

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafo hiumedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano 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
continuacion, limpielo, preferiblemente cuando aun esté
tibio, para quitar los restos o las manchas causados por los
residuos de los alimentos. Para secar la condensacién 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 pano o esponja.

No utilice estropajos de acero,
estropajos abrasivos ni productos
de limpieza abrasivos/corrosivos,
ya que podrian daiiar las superficies

Utilice guantes de proteccion.

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

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

« Active la funcién «<Smart Clean» para unos
resultados de limpieza éptimos de las superficies
internas (si la hay).

- Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.
- La resistencia superior del grill se puede bajar para
limpiar el panel superior del horno.

ACCESORIOS

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

LIMPIEZA DE LOS PANELES CATALITICOS

(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

El horno estd equipado con paneles cataliticos
especiales que facilitan la limpieza de los
compartimentos gracias a su capa especial de
autolimpieza, que es muy porosa y absorbe la grasa 'y
la suciedad.

Estos paneles estan fijados a las guias para estantes:
Al volver a colocar y fijar las guias para estantes,
asegurese de que los ganchos superiores quedan
introducidos dentro de los agujeros adecuados de
los paneles.

Para sacar el maximo partido a las propiedades

de autolimpieza de los paneles cataliticos,
recomendamos que caliente el horno a 200 °C
durante aproximadamente una hora utilizando la
funciéon «Horno de conveccién». Durante este tiempo,
el horno debe permanecer vacio.

Deje que el aparato se enfrie antes de eliminar los
residuos de alimentos con una esponja no abrasiva.

Nota: El uso de detergentes corrosivos o abrasivos,
cepillos duros, estropajos para ollas y esprays para horno
puede danar la superficie catalitica y poner en peligro sus
propiedades de autolimpieza.

Pdngase en contacto con el Servicio Postventa si necesita
paneles de recambio.

CAMBIO DE LA BOMBILLA
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 [ampara.

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

Nota: Utilice solo bombillas incandescentes de 25-40W/230V
tipo E-14,T300 °C o bombillas haldgenas de 20-40W/230V
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 en una
vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan
disponibles en nuestro Servicio Postventa.

- Si utiliza ldmparas halégenas, 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.
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BAJE LA RESISTENCIA SUPERIOR
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

1. Extraiga las guias laterales para estantes.

<.

| ES

3. Para volver a situar la resistencia en su posicion,
elevarla, tirar de ella ligeramente hacia fuera
y comprobar que queda apoyada en las
sujeciones laterales.

EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, 4brala por completo y

baje los pestillos hasta que estén en posicidn
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.

4. 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 estén en la posicién correcta.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esta
alineada con el panel de control. Si no lo est3,

repita los pasos de arriba: La puerta podria danarse si
no funciona correctamente.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

- Corte de suministro.

- Desconexién de la
- red eléctrica.

En la pantalla aparecerd la letra
«F» seguida de un nimero
. o letra.

La pantalla muestra un texto
poco claro y parece estar rota.

- Solucién

: Compruebe que haya corriente eléctricaen la :
 red y que el horno esté enchufado a latoma
. de electricidad.

- Apague el horno y vuelva a encenderlo para

: comprobar si se ha solucionado el problema.

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

Pdngase en contacto con el Centro de
atencion al cliente mas cercano

TARJETA DE DATOS DEL PRODUCTO

(®www | a ficha del producto con los datos de
energia de este aparato se puede descargar en
el sitio web de Whirlpool docs.whirlpool.eu

COMO OBTENER LA GUIA DE USO Y CUIDADO

> (Zvww Descargue la Guia de uso E:_—E
y cuidado en nuestra pagina web ﬁj.-
docs.whirlpool.eu (puede utilizar este

codigo QR), especificando el cédigo E
comercial del producto.

> También puede ponerse en contacto con nuestro
Servicio Postventa.

COMO PONERSE EN CONTACTO CON NUESTRO
SERVICIO POSTVENTA

Encontrarad nuestros datos de contacto en el manual
de garantia. Cuando se
ponga en contacto
con nuestro Servicio E%
Postventa, debera E ©
indicar los cédigos
que figuran en la placa

de caracteristicas de
su producto.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011596247 -
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LWOAEHHUIN JOBIAHUK

[NOCIBHUK

AAKYEMO 3A NPUABAHHA
nPOAYKUII WHIRLPOOL

o6 oTpumaTty goknagHiwy gornomory Ta
NiATPVMKY, 3apeeCTpynTe CBill BUPIi6 Ha
www.whirlpool.eu/register

By moXeTe 3aBaHTaXXMTW IHCTPYKLIT 3 TEXHIKM
6e3neKku i OBIAHUK i3 BUKOPUCTAHHA Ta

‘WWW AornAfy, BiABiAaBLIM Haw Be6-canT
docs.whirlpool.eu Ta gotpumytounco

IHCTPYKLi Ha 3BOPOTHbOMY 60Li LiIbOro byKkneTy.

' Mepepn BUKOPUCTAHHAM NpUnagy yBaXKHO NpoyunTaiiTe NoCi6HMK «TexHika 6e3neKu Ta 0XOPOHa 30pOB'aA».
[ J

ornnc BUPOBY

1. lNaHenb KepyBaHHA
2. BeHTunartop

3. KpyroBuii HarpiBanbHui
e/lIeMeHT (He BUIHO)

4. HanpAmHi gna pewitku
(piBEHb yKa3aHW Ha NepeaHin
CTOPOHI AyXOBOI Wadw)

5. [lBepuATta

6. BepxHin HarpiBanbHuM
efleMeHT / rpunb

7. Jlamnouka

8. Micue BcTaHOBNEHHA Wyna ans
m'Aca (3a HasABHOCTI)

9. |peHTndikauirtHa Tabnnuka

(He 3HiIMaTW)
10.HWXKHiN HarpiBanbHUI enemeHT
(He BMAOHO)
MAHEJIb KEPYBAHHA
E” &:
1 23 4 5 6 78 9
1. NIBUA BUCNNEN 5.MOBOPOTHA KHOIKA / 7.4AC

2.CBIT/IO

AnA yBiIMKHEHHA/BUMKHEHHA
NaMMoYKM.

3. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHS [JyXOBOI
wadm AnAa 3ynuUHKM akTUBHOI QYHKLT
B OyAb-AKNIN MOMEHT.

4.HA3A]

nOBepHeHHFI 40 nonepenHboro
MEHIO NiJ Yac HalalWTyBaHHA.

KHOIMKA 6TH SENSE
lNosepTanTe i 4nA nepexony Mixk
bYHKLiAMM Ta HaNaWTYyBaHHA

BCiX MapameTpiB NPUroTyBaHHA.
HaTtuckante Ans BU6bopy,
BCTAHOBJIEHHA, OTPUMAHHA JOCTYNy
[0 dyHKUin abo napameTpiB Ta

X NiATBEPAXKEHHSA, a TAaKOX AN
3anycKy nporpamv NpuUroTyBaHHs.

6. TEMNEPATYPA
HanawTtysaHHA Temnepatypu.

YcTaHoBneHHA abo 3miHa yacy
Ta HanawTyBaHHA TPUBANOCTI
roTyBaHHS.

8.NyCK

3anyck GyHKUIN | nigTBEpAXKEHHA
HanawTyBaHb.

9. MPABUN JUCIJIEN
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AKCECYAPH

PELLITKA . MAAOH

JINCT AnAa BUNIKAHHA

. BUCYBHI HANPAIMHI *
(TALLE B AEAKMX MOJENAX)

KinbkicTb Nnpunaans moxke 6yTv pi3HOL, 3aNeXHO Big Moaeni,
TEPMOLLYN ANAa M'ACA AKy BM npuabdanu.
(MNLLE B OEAKNX MOLENAX) IHWIi akcecyapu MOXKHa NPUaGATV OKPEMO B LIEHTPI
NicNANPOAaXKHOro 06CNYroByBaHHs.
B

BCTAHOBJIEHHA PELUITKU TA IHWLOIo NPUNALLA
BcTaBTe pewiTKy ropr3oHTasbHO 3a JONOMOro
HaNPAMHUX ANA PeLiTKM TaKUM YMHOM, o6 6iK i3
NigHATUMM Kpasmn 6yB NOBEPHYTUIN JOTOPW.

IHWi akcecyapw, Taki AK NiIQAOH | AeKOo ANA BUMNiKaHHA,
BCTABNAKTbCA FOPU30OHTaNbHO, TaK CaMO AK peLliTKa.

YCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HANMPAMHUX
(3A HAABHICTHO)

BUTArHITL HANPAMHI ANA pewiTKkn 3 gyXoBoi wadwu i
3HIMiTb 3aXMCHY NNIAaCTMKOBY YNAaKOBKY 3
TeneckoniyHnX HanpPAMHKUX.

3aMKHiTb BEPXHil 3aTUCKaY
TeneckoniyHol HanNPAMHOT Ha
HanpAMHIN ANA pewiTkn Ta
—j NPOCYHbTE NOro B3[J0BX

'-" HanpAMHOI 4O yrnopy.

o6 3adikcyBaTh HanpAMHY,
MiLlHO NPUTUCHITb HWKHIO
YacTMHY 3aTUCKaya go
HanpPAMHOI 414 NOANYKN.
MNepekoHanTecs, Wwo
TeneckoniyHi HaNpPAMHi
MOXYTb PyXaTUCA BifibHO.
MosTopIiTb Ui A4iT 3 iHWOO
HanpPAMHOIO ANA PeLiTKN Ha
TOMY X CaMOMY PiBHi.

YBara! Teneckoniyni HaNPAMHI MOXKHa BCTAHOBJTIOBATM Ha
Oyab-AKOMY PIBHI.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX

ANA PEWWITKU

. LLlo6 3HATN HanpAMHI Ana pewiTkn, NigHIMITb X, a
NoTiM 06epeXKHO BUTATHITb HUXKHIO YaCTUHY 3 THi3ga.
Tenep HaNPAMHI ANA peLwiTKU MOXHa 3HATN.

. LLlo6 BCTaHOBNTU HaNPAMHI ANA pewiTkn Ha
Micue, CnoyaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE MHi3go0.
YTpumytoum HanpAamHi NigHATUMUK, BCTaBTe iX Y BiACiK
ONA NPUroTyBaHHA, a NOTIM ONYCTiTb Ha Micue y
HU>KHbOMY THi3Ai.
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OYHKLII

TPAAULINHUNIA PEXXUM
Ana npurotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBW NuLLE Ha
OofHin nonuui.

PUJIb

[nAa cMakeHHA Ha rpuni CTenkiB, Kebabis i
KOB6aCOK; AN1A MPUroTyBaHHA OBOYEBKX 3aMiKaHOK i
rpiHOK. g Yac cmaXkeHHA M'Aca Ha rpuni PeKOMEHAYEMO
BUKOPWUCTOBYBATY MiA0H ANA 36MpaHHA COKY, WO BUTIKaE
npu rotyBaHHi: lNocTaBTe NigfoH Ha 6yab-AKOMY piBHi Nif
peLwiTKolo Ta HanunTe B Hboro 500 M NUTHOT BOAMW.

g‘() NMPUMYCOBA BEHTUNALIA

\&/J [ina npuroTyBaHHs pisHnX CTpaB, ANnA AKX
noTpibHa ogHaKoBa TeMnepaTtypa NPUroTyBaHHsA,

Ha KiNlbKOX nonmuax (Makcmym Tpur) OBHOYACHO.

Lia dyHKUiA fO3BONAE OQHOUACHO rOTYBATH Pi3Hi CTPABMY i
npw LbOMY YHUKaTW 3MilllyBaHHA apoOMaTiB.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEO

——) [1nA roTyBaHHA M'ACa, BUNIYKM NNPOTiB i3
HauMHKO abo cMaXkeHHA dapLIMPOBAHNX OBOYIB
TiNbKM Ha ogHin nonuui. Lia ¢yHKuia BUKopucToBye
nerky, NnepiognYHy LMpKynALito NoBiTPA, Wob6 3aXncTutu
NPOoAYyKT Bif, HAAMIPHOro nepecuxaHHs.

eeeee OYHKLII 6™ SENSE

= 3ANIKAHKA

Lia pyHKUiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLy
TemnepaTtypy Ta ONTUMasbHUIA CNOCi6 NPUroTyBaHHA
ANA CTPaB i3 MaKapOHiB.

M'ACO

Lia pyHKUiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLy
TemnepaTtypy Ta ONTUManbHUIA CNOCi6 NPUroTyBaHHA
AnAa M'Aaca. 3a3HaveHa GyHKLIA Yac Bif Yacy akTuBYE
BEHTUNATOP (Ha HM3bKIV WBUAKOCTI), abn YHUKHYTH
HaZMipHOIrO NepecnxaHHA CTpPaBu.

@ NMOTYXXHE TOTYBAHHA

XL QyHKLiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLiA
PeXMM Ta TeMnepaTypy ANA NPUroTyBaHHA BEINKMX
nopuin m'aca (Baroto noHag, 2,5 r). Mig yac rotyBaHHsA
pEeKOMeHAOBAHO NepeBepTaTh M'ACO ANA PiIBHOMIPHILLOro
nigpym'aHoBaHHA 060X Moro 6okiB. Kpalle nonveatu
M'ACO Yac Bif Yacy, Wob BOHO He 3acyLLyBanochb.

XNnib

Lia ¢yHKUiA aBTOMATUYHO BUOMpPAE HalKpalLly
TemnepaTypy Ta OnTUManbHUIA CNOCi6 MPUroTyBaHHA
ANA BCiX TUNIB XJiba.

CNELIATIbHI ®QYHKUII

2 WBWAKE NMOMEPEAHE NPOIPIBAHHA

[nAa wemakoro nonepegHbOro nNporpiBaHHA
AyxoBoi wadw. MNicna 3aBepLueHHA nonepegHbOro
nporpiBaHHA B AyX0Biii Wadi byae aBTOMaTUYHO
obpaHo PyHKLi0 «TpaanUinH1A pexnmy. 3aueKkarnTe O
3aKiHYeHHsA nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, nepLl Hix<
CTaBWTU CTPaBY BCepeanHy neui.

wov) TYPBOIPUJIb

[na cMakeHHs BeNTMKKUX LWMaTKIB M'Aca
(Hi>KOK, pocT6idiB, KypoK). PekomeHayeMo
BMKOPWUCTOBYBATMK NigA0H ANA 36MPaHHA COKY, WO
BWTIKA€ Npu roTyBaHHi: MocTaBTe NiaA0OH Ha byab-
AKOMY PiBHi Mif peLwiTKOI Ta HaNMnTe B HbOro
500 mn nuTHOI Bogun. PoxeH (3a HasiBHOCTI) MOXHa
BMKOPUCTOBYBATH i3 Li€to QyHKLi€.

MPUMYCOBA EKO-BEHTUNALIA*

Ana npurotyBaHHA GpapLUMPOBaHUX LLIMATKIB
m'Aca Ta dine Ha ofHin nonuui. xy 3axuwae Big
HafMipHOro nepecruxaHHA NepiofmyHa nerka
unpkynauia nositpa. MNig yac pob6otn EKO-dyHKUiT
CBIT/10 3aNULLIAETHCA BUMKHEHUM NPOTArOM YCbOro
rotyBaHHs. LLlo6 ckopuctaTtnca ymknom EKO Ta
ONTUMI3YBaTV eHepProCnoOXMBaHHA, CNif BigYNHATY
ABepuATa AyX0BOI Wadu nuLwe nicnA 3aBepLIeHHnA
NPUroTyBaHHA CTPaB.

{§¢ MIAIFPIBAHHA

<. /114 NiZTPYIMaHHA LWOWHO NPUroTOBaHUX CTPaB
rapAYnMM Ta XPYCTKUMMU.

~~~ BUCTOIOBAHHH

=" [1nA ONTMMaNbHOrO BUCTOIOBAHHSA CONOAKOTO
ab6o conoHoro TicTa. 1A 3abe3neyeHHA AKiCHOro
NigHIMaHHA He BMUKanTe Lo GYyHKLUI0, AKLO AyXOBa
wada 1 poci rapayva nicna UMKy rotyBaHHs.

SMART CLEAN
= (NMULLE B AEAKUX MOLENAX)

[ia napwu, WO BMBINbHIOETLCA Y LbOMY
cnelianbHOMY HM3bKOTEMMEpPaTyPHOMY LK
YMLLEHHSA, AO3BOJIAE NErKo BUAANATY Opya i 3annwKn
Ki. Hanunte 200 mn NUTHOT BOAM Ha AHO AYyXOBOI
wadw, o GyHKU Cnig akTMBYBaTU TiNbKN TOA,

KOJI MiY XONoaHa.

MiLA

Lia ¢yHKUiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLy
TemnepaTtypy Ta ONTUManbHUIA CNOCi6 MPUroTyBaHHA
ana niun.

é KOHAWUTEPCbKI TICTEYKA

Lia dyHKUia aBTOMaTUYHO BUOMPAE HanKpalLly
TemnepaTypy Ta ONTUMAJIbHUI CNOCIO NPUroTyBaHHA
6yab-AKNX NUpPOoriB.

* QyHKLiA BUKOPUCTOBYETLCA AK €TaNOHHa ANA AeKknapauii
Npo eHeproedeKTMBHICTb 3rigHo 3 MNoctaHosow (EC)
Ne65/2014
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NMEPLWE BUKOPUCTAHHA NPUNALAY

1. YCTAHOBITb YAC
Mpwn nepwomy yBiMKHEHHI neyi HeobxigHO
BCTAHOBUTM Yac.

MouHyTb 6nmaTu ABi undpun roguHm: ObepTatoum
nepemMmKay, yCTaHOBITb rOAVHY Ta ANA NiATBEPAKEHHA
HaTUCHITb

MouHyTb 6nmaTn ABi undpu xBunuH. ObepTtaioumn
nepemukay, ycTaHOBITb XBUINHY Ta Ans
NiATBEPAKEHHA HATUCHITL (§) .

Ygara! LLlo6 nizHille 3MiHUTY Yac, i3 YBIMKHEHOIO Miuuto
HaTUCHITb | yTpUMyMTE LOHaMMeHLLEe CeKyHAY Ta
MOBTOPITb KPOKW, ONUCaHI BULLE.

[icna TpyMBanoro nNepioay BiACy THOCTI XUBMNEHHA MOXe
3HaA0OUTNCA BCTAHOBUTM Yac MOBTOPHO.

2.BCTAHOBUTU YKPATHCbKY MOBY

o6 3MiHUTK HanalTyBaHHA MOBU guUcnnes:

* YBIMKHIiTb Npunag, HaTUCHYBLUN KHOI‘IKy .

+ 3ayeKkanTe TPY CEKYHAM Ta BUMKHITb Npunag, 3HOBY
HaTUCHYBLUW KHOMKY .

+ HaTtucHiTb | yTpumMyinTe pyuKy, LOKN HE MoYyeTe
3BYKOBWI CUTHAar, a MOTiM BiANYCTiTb 1I.

* Tpuui HaTUCHITb NikTorpamy <4 .

+ [licnA 3ByKOBOro curHany Bigobpaxaerbca i bnumae
MOTOYHA MOBA, aHMiNcbKa (A) abo yKpaiHcbKa (B).

-I”
{-'
~
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=\ | A
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BrukopucTtoBylite pyuKky Bu6opy, Wwob Bubpaty 6axkaHy
MOBY, MOTIM HaTUCHITb NiKTOrpamy ana
NiaTBEpPAKEHHS.

3BEpPHITb yBary: AKLWO BUKOHAHHA OMMUCAHKX BULLE AiN

3alimMe y Bac 3aHa[To 6araTo yacy i Bv NepepBeTe HanalTyBaHHS
MOBU, MOX/IMBO, NMOTPIOHO By 3anyCTUTL MOro 3HOBY.

3. HAJIALUTYBAHHA

3a HeobxigHOCTi MOXHa 3MIHUTU OAUNHUL
BMMIipIOBaHHA 3a 3aMOBYYBaHHAM, Temnepatypy (°C)
Ta HOMiHanbHUM cTpym (16 A).

I3 yBIMKHEHOIO NiY4i0 HATUCHITL | yTpumynTe [
LLOHAaNMeHLIe NPOTAroM 5 ceKyHA.

—-
‘F//
FAN

Ob6epTatoumn pyuky Bubopy, 06epitb oguHMLI0
BMMIipIOBaHHA Ta NiATBEPAiTb 3a LONOMOrow (§) .

Ob6epTatoun pyuky Bubopy, 06epitb HOMiHanbHUM
CTPyM i NiATBEPAITH 32 AONOMOrOo (g) .

Ygara! [lyxoBy wwady 3anporpamoBaHO Ha CNOXKMBAHHA PIBHSA
eNeKTPUYHOT NOTYXKHOCTI, CyMICHOTO 3 NOBYTOBOIO MepeKeto
3 HoMiHanom noHap 3 KBT (16 A): Akwio y Bawin oceni
BUKOPUCTOBYETLCA HXKYA MOTYXKHICTb, HEOOXIAHO 3MEHLINTH
Le 3HaueHHs (13 A).

4. NPOrPIANTE AYXOBY LUA®Y

HoBa ayxoBa wada moke BUZINATA 3anaxu,

O 3anMnwmnnuca nicna it BArOTOBNEHHSA:

Lle yinkom HopmanbHo.

Tomy, nepLu HiX rotyBaT Ky, PEKOMEHLYEMO MPOrpiTu
MOPOXHIO AYXOBY LWady, Wob yCcyHy T 6yab-AKi
MO>JIMBI 3anaxwu.

3HiMiTb i3 gyx0oBOI Wadu 3aXNCHY KapPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel yce npunagas.
MporpinTte gyxoBy wady o 200 °C npoTarom
NPMONN3HO OJHIEI TOANHW; ANA UbOro HanKkpalle
BUKOPUCTOBYBATK QYHKLIiIO 3 LMPKyNALi€lo NoBiTpA
(Hanpuknag, «MpumycoBa BeHTUNALIA» abo
«BunikaHHSA 3 KOHBEKLLi€IOY).

JoTpumyinTech iHCTPYKLiNA, Wo6 NpaBuibHO
HanawTyBaTy GyHKLUitO.

3BEpHITb yBary: PEKOMeHIyeTLCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHA
nicNA NepLoro BUKOPUCTaHHA Npunagay.

WOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb ®YHKLIO

Ha gncnnei BUMKHeHOI neui Bino6pa>Ka6Tbcn nviie
yac. HatucHitb i ytpumynte () , wob yBiMKHYTH
fyxoBy wady.

ObepTatoun nepemmKkayd, NPoANBITLCA FONOBHi
byHKUiT, focTynHi Ha niBomy gucnnei. O6epiTb ogHy
GYHKLUiI0 Ta HATUCHITL (§)

=

o6 obpatn apyropagHy ¢yHKUito (3a HeobxigHOCTI),
06epiTb ronioBHy GyHKUIT, NiATBEPAITH 32 4OMNOMOroH0
(¢) Ta nepengiTb 4O MEHIO bYHKUIN.

L P Sy =

XL

ObepTatoum nepemnkay, NPOAMBITLCA APYropAaHi
d)yHKui'l' [OCTYMHi Ha npaBomy aucnnei. 06epitb ofHy
dYHKUi0 Ta NigTBEPAITb 32 LOMOMOroH0
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2. YCTAHOBJIEHHA OYHKLII

Brnbpaslum HeobxigHy GyHKUiO, BU MOXKeTe 3MiHUTK
Ti HanawTyBaHHA.

Ha gucnnei noyeproBo 3'ABAATUMYTbCA
HanawTyBaHHA, AKIi MOXKHa 3MiHUTWN.

TEMIEPATYPA / PIBEHb I'PUJTIO

s 2z
| —

>
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o
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Konu Ha aucnnei muroTiTtnme 3Havyok °C/°F, 3MiHiTb
3HayeHHA 0b6epTaHHAM NepemMmnKaya, NiagTBepAiTL
3a gorniomoroto (§) Ta MPOAOBXiTb NPaLIOBATY 3
HaCcTyNHUMM QYHKLiAMM (3@ MOXKTNBOCTI).

Y uen yac TakoX MO»KHa BCTaHOBUTW PiBEHb FPUJIO
(3 = BMcoknn, 2 = cepepHin, 1 = HU3bKUN).

YBara! [icna akTuBauii GyHKLUIT 3MIHUTI TeMAepaTypy PiBHA

FPWI0 MOXHA, HAaTUCHYBLWW  [§¢  abo be3nocepeaHbO
MOBEPHYBLUV NepemMmKau.

TPUBATICTb

L

o

UERY

Konu Ha gucnnei 6nnmmae 3HauoK €4 , 33 ONOMOr o0
KHOMKW PeryntoBaHHA BCTAHOBITb 6aXKaHMIA Yac roTyBaHHS,
a NoTiM HAaTWCHITb KHOMKY (g) ANA NiATBEPLKEHHS.

Bam He noTpibHO 3afaBaTK YaC NPUroTYBAHHA,
AKLLO BN Ba)KaeTe KepyBaTU NPUTrOTYBAHHAM
BPYuHy: HaTUCHIiTb KHOMNKY (©) , Wob nigTBepanTH Ta
3anycTutn GyHKUito.
Y ubomy pasi BU He 3moXeTe 3ajaBaTu yac
3aBepLIeHHA NPUroTyBaHHA Yepes nporpaMmyBaHHA
3aTPUMKIN 3aMnycKy.
Ygara! fikuio noTpibHO BiAperynioBaTh Yac NPUroTyBaHHA,
AKNN ByNO BCTAHOBNEHO NPV MPUIOTYBAHHI, HATUCKaWTe
® : Obepratour NnepemmnKkay, 3MiHiTb roavHy Ta ais
NiATBEPOKEHHA HATUCHITb @ .

HAJTAWUTYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

/ 3ATPUMKIN 3ATTYCKY

[nAa 6aratbox GyHKLiN MOXHa BigKnagaTu ixHil 3anyck.
[na uboro nicnA BCTaHOBJIEHHA Yacy NPUroTyBaHHA
cnif 3anporpamyBaTi Yac 3aBepLUEHHSA roTyBaHHA.
AKLWO y BaC € MOXKNMBICTb 3MIHUTW YacC 3aBepLUEHHS, Ha
ancnnei BigobparkaeTbca vac, Konm GyHKL s NOBMHHA
3aKiHUMTK POBOTY, MOKM MUTOTUTb 3HAYOK (V)

3a HeobXigHOCTI MOBEPHITb PYUKY perynioBaHHs, Wob
BCTAHOBMUTM HaxkaHWUI Yac 3aBepLUEHHA rOTyBaHHS,
NOTiM HAaTUCHITL [> ANA NiATBEPAKEHHA i 3anycCTiTb
BMKOHaHHA QYHKLT.

MoknapitTb NpoAyKTN B oyXxoBy Wwady Ta 3a4mHiTb
AasepuaTta: OyHKUiA 3aNyCTUTbCA aBTOMATUYHO

| UK

yepes obumcneHnn nepiog vacy, WwWob rotyBaHHA
3aBepLInNOCA B YCTaHOBMIEHUI Yac.

3BepHiITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHa Yacy BigknageHoro
3aMycKy roTyBaHHsA $pasy nonepenHbLOro NporpiaHHs byae
CKacoBaHo. PosirpisaHHs ayxoBoi Wadwu 10 BCTaHOBNEHOI
Temnepatypu Oyfie NOCTYNOBYMM, a Lie 03HAYaE, L0 Yac roTyBaHHA
Oyae Tpoxv BINbLUMM 3@ Yac, HaBEAEHW Y TabnnL NPUroTYBaHHS.
Min Yac ouikyBaHHA 33 JONOMOrOI0 NepemmKada MoXHa
3MIHUTY 3aMPOrPAaMOBAHWI YaC 3aBepLUEHHS FOTYBaHHS.

HaTtucHite ff abo () , Wob 3MIHUTL HanaLWTyBaHHS
TemnepaTypu 1 vacy rotyBaHHaA. [1icna 3asepLlieHHnA
NiATBEPAITL 33 JONOMOTOK (§) -

3BepHiTb yBary: OyHKLiA 3aTPUMKM 3aMyCKy HEAOCTYMHa ANd
GYHKUIN «[punb» Ta «Typborpunb.

3. AKTUBYBAHHA OYHKLIII
3acTocyBaBLM NOTPiOHI HanaWTyBaHHA, HATUCHITb
> , wob akTuByBaTU PYHKLiIO.

By moxeTe B 6yab-AKMIA YaC HATUCHYTU | yTPUMYBATK
@ , wob NPU3YNMHUTKN aKTUBHY GYHKLIO.

4. nNPOrPIBAHHA

Ona neakux ¢yHKLUiA 3aCTOCOBYETbCA da3a
nonepegHbOro NporpiBaHHA AyXoBoi wadu:
MicnAa 3anycky GyHKUiT Ha gucnnei 3'aBUTbCA
NnoBigOMNEHHS, Wo ¢a3y nonepegHbOro
nporpiBaHHA akTUBOBAHO.

MicnA 3aBeplueHHA da3n NPonyHaE 3BYKOBUI
CWrHan, a Ha gucnei 3'ABUTbCA CNOBIWEHHA NMPOo Te,
Wwo ayxoBa wada gocArna 3afaHoi Temnepatypu.

nmy
(]
i

Lliei muTi cnig BiguMHUTY aBepuATa, NOKNacTu
NPOAYKTN B AyxOBY wady, 3aUnHNTN ABEPLATA Ta
3anycTUTW NPUroTyBaHHA, HATUCHYBLUW

YBara! AKLLO NOCTaBUTY XKy B Wady A0 3aKiHUEHHSA
nonepenHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXe NOTiPLUNTA OCTAaTOUYHWN
pe3ynbTaT roTyBaHHA.

AKWoO Ha dpa3i nonepenHbOro NPOrpiBaHHA BigUMHATH
[IBEPLIAT], 3a3HadYeHy onepaLiito byae NpusynuHeHo.

Yac npuroTyBaHHA He BKNtoYae dasy nonepeaHboro
nporpisaHHA.

By 3aBXKOM MOXeETe 3MIHNTY TemnepaTypy, AKOI Clif 4OCATTH,
3a JOMOMOTOI0 NepemmnKaya.

5. 3AKIHYEHHA FOTYBAHHA
lMponyHae 3ByKOBUI CUTHas, a Ha gucnnel 3'ABUTbCA
CMNOBILLEHHA NPO 3aBepLIeHHA NPUroTYBaHHA.
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LLlo6 nofoBXnTn TPMBanicTb rOTYBaHHA, HE 3MIHIOOYM
HanawTyBaHHA, 0bepTaHHAM NepemMrKaya BCTAaHOBITb
HOBY TPUBANICTb rOTYBaHHA N HATUCHITL [> .

OYHKLIIT 6™ SENSE

BIOHOBJIEHHA TEMIEPATYPWU

AIKLWo nig Yac roTyBaHHA BHAaCNiJOK BiAKPUTTA
ABepuAT TemnepaTypa BCcepeanHi nedi smeHwmnacs,
6yne akTMBOBaHa creuianbHa GyHKUiA ana
BIAHOBNEHHA NOTPIOHOT TeMnepaTypwu.

MNig yac BigHOBNEHHA TemnepaTypwu Ha gucnnel
Bigo6GpaXkaTMMeTbCA aHimMauia 3i 3MilIKOIo, JOKN He
6yne DOCArHYTO 3afjaHy TemneparTypy.

@

‘I_______I

[na onTumanbHOro pesynbTaTy nig yac
3anporpamoBaHOro LMKy roTyBaHHA byge 36inbweHo
TPUBaniCTb roTyBaHHA B 3aN1€XKHOCTI Bif TOro,

AK JOBro 6ynu BigKpwuTi ABepuATa.

. CNELYIANIbHI ®YHKLIT

SMART CLEAN

LLlo6 akTByBaTK dyHKLUito «Smart Clean», y xonogHin
AyxoBin wadi posnoginite 200 mn BoAM Mo AHY
Kamepwu OyXOBOI neuvi Ta 3akpuinTe ABepuaTa neui.

Mepengpite fo ocobnueux GyHkKUin & Ta NOBEPHITbL
nepemuKay perynoBaHHA gna subopy () 3 meHio.
NOTIM HaTUCHITb (§) ANA NIATBEPAKEHHA.

HatucHite > , WwWo6 HeramHo noyaTy LUK YNLLEHHS,
ab0 HATUCHITb ANA BCTAHOBNEHHA KiHLEBOro yacy
abo BigKnageHoro yacy 3anycky.

MicnA 3aBeplUeHHA LMKy fAanTe neyi OXonoHyTH

Ta BUAANITb 3aIMWKN BOAN 3 Nedi Ta PO3NOYHITb
npoLec YMLEeHHA, BAKOPUCTOBYIOUM 3BONOXKEHY Y
rapavin Bogi ryoky (UMLLEeHHA MOXe He AaTh 6akaHnx
pe3ynbTaTiB 3a YMOBW 3aTPUMKK Ginblue, HiXK Ha

15 XBUNWH).

YBara: TpvBanicTb LMKy Ta TemnepaTypy YvLLeHHs
BCTAHOBUTU HE MOXHa

. BUKOPUCTAHHA LWYNA Ana M'ACA (3A HAABHOCT])

LWyn ona m'Aaca, Wo noctayaeTbCA, [O3BONAE
BUMIPIOBATX TOUHY BHYTPILIHIO TeMnepaTypy CTpasu
ni Yyac roTyBaHHA.

LWyn ona m'Aca 4O3BONAETHCA BUKOPUCTOBYBATM NnLLe
B AeAkunx ¢yHkuiax (“TpaguuinHo”, “NMpumycosa
BeHTUNALIA", “BunikaHHA 3 KOHBEKLi€”,
“Typ6orpunb”, “M'aco 6th Sense” Ta “Benuki nopuii

6th Sense”).
[y>xe BaxnvMBo obepexHo

_BUKOPUCTOBYBATY Ly, W06
OTpI/IMaTI/I AKOMOTa TOYHiLLi
MOKa3HMKN Ta HAaMONTUMAJbHiLLi
pe3ynbTaTh roTyBaHHA.

MoBHicTIo BCTaBTe Wyn y HanbinbL
M'ACUCTY YaCTUHY LUMATKA, YHUKaloum
obnacrten i3 KicTbMM Ta XXMPOM.
AKLWO BM roTyeTe JOMALLHIO NTULIO,
3 BCTaBNANTe LWyn i3 6OKIiB y cepeaHto
YaCTUHY FPYAVNHKN TaKUM YMHOM,
o6 noro KiHui He 3akiHUyBanuca B
MOPOXKHUCTIV 06NACTi rPyANHKN. AKLLO LWIMATOK M'Aca
Ma€ HepPiBHOMIPHY TOBLLMHY, MepLU HiX BUTATHY TN NOro
3 AyxoBoi Wwadu nepesipTe, un gobpe BiH
NpocmaknBcA. BctaBTe KiHewb LWyna B OTBIp,
PO3TallOBaHWI Ha NPABIN CTiHLi BCepeamnHi AyXOBOI
wadwn. Konu wyn ana m'aca nigknioyeHnin oo Kamepu
AyXOBOI WwWadw, NyHae 3ByKOBUI CUTHaN, a Ha gucnnei
BIJOOpakaeTbCcA CMMBOJ Ta LinboBa Temnepatypa.
AKWo wyn ana m'aca NigKnYaeTbCa nig yac Bubopy
byHKUiT, gncnnen Bigobpaxae LinboBy TemnepaTypy
M'AICa 38 YMOBYAHHAM.

2

-l °C &

HaTucHiTb kHonky & , 106 3aNyCcTUTM HanalWTyBaHHA.
MOBepPHITb KHOMKY, W06 BCTAHOBUTW NOTPIOHY
TemnepaTypy LWyna ana m'aca. HaTUCHiTb KHoNky “ (§) ”
ANA NigTBEPOKEHHA.

HaTucHiTb KHONKY, Wo6 BCTaHOBUTW TeMnepaTypy B
Kamepi oyxoBoi wadu.

HaTuCHITb KHOMKY @ abo [> ,wob nigTeepantn Ta
3anycTUTU UMKN roTyBaHHA.

I'Ii,q yac UMKy NpUroTyBaHHA ,qmcnnelh Bip,o6pa>|<ae
LinboBy Temnepatypy wyna anam 'aca. Konu m'aco
[OCArae 3afgaHoi LinboBol Temneparypu, 4uKn
NPUroTyBaHHA 3YNMNUHAETbCA, @ AUCNNEN NOKa3ye
cnoso “End”.

Ana Toro, wo6 nepe3anycTuTn YUK NPUroTyBaHHA

3 MOMEHTY NOABM Ha gucnnei iHankauyii «<Endy,
NOBEpPHYBLUWN KHOMKY, MOXXHa BiperynoBaTu LinboBy
TemnepaTtypy wyna ana M'aca, AK ON1UcaHo BuLe.
HaTucHiTb KHOMKy (¢ abo I> wob nigTBepanTM Ta
nepesanycTuUTy LUK roTyBaHHA.

3BEPHITb yBary: Nig yac UMKy roTyBaHHA 3 LyNMoM And

M'ACa MOXHa MOBEPHYTW KHOMKY, OO 3MIHWTW LjiNbOBY
Temnepatypy Wyna and m'aca. HaTUCHITb KHOMKY &

o6 BigperyntoBaTy TemnepaTtypy y kKamepi 4yxoBoi LWadu.
LLyn ans m'aca MOXHa BCTaBAATY B Byb-AKMIM Yac, Takox i Nig
Yac NPUroTyBaHHs. Y LibOMY BUMaAKY HeOOXiAHO MOBTOPHO
3a4aTn napameTpu GyHKLUIT NpUroTyBaHHA.

AKWIO Wyn Ana M'Aca HECYMICHWUI 3 GyHKLI€, lyXOBa Wada
BIAK/IOYAE UMK TOTYBAHHSA, Ta JIYHAE NOMNEPELKYI0UMN
3BYKOBMI CUrHaN. Y LibOMY pa3i Big'€AHanTe Wyn ans M'aca
ab0 HaTUCHITb KHOMKY <K, WO6 3aAaTvt iHLWY yHKLItO.
BinknageHnn nyck Ta CTafia NporpiBaHHA He CyMICHI 3
BMKOPUCTAHHAM LLyNa Ana m'aca.

. BJIOKYBAHHA KHOMOK

Llo6 3a6n0KyBaTV KHOMKMW, HATUCHITb | yTpUMyiTe
d4 WOHarMeHLWe NpoTArom 5 cekyHa.
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MoBTOPITb U0 Aito, W06 po36NOKyBaTU KHOMKN.

| UK

YBara: bfloKyBaHHA KHOMOK TakOX MOXe aKTVBYBaTUCA Mif
4ac roTyBaHHA.

3 MipKyBaHb 6e3neKn AyxoBy Lady MOXKHa BUMKHYTW Oyab-
KON, HaTUCHyBWM (1) .

KOPUCHI MOPAOU

AKYUTATU TABJIULIO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHOo HalKpalli PyHKUii, akcecyapu Ta
PiBHI ANA NPUroTyBaHHA Pi3HMX cTpaB. Bignik vacy
rOTyBaHHA NMOUYNHAETbCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBnNATb y AyxoBy wady. Yac nporpiBaHHA fyX0BOI
wadu (AKLLO BOHO NOTPiOHE) He BPaxOBYETbCA.
YKa3aHi Temnepartypa Ta Yyac roTyBaHHA OPIEHTOBHI;
BOHU MOXYTb 3afeXkaTu Bif KiNbKOCTi NPOQYKTIB i
TNy NpUnagas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [lounHanTe 3
HalMEeHLLOro peKoOMeHA0BaHOrO 3HaYeHHA, a AKLLO
CTpaBa He [OCTaTHbO rOTOBA, NepengiTb Ao 6inbLumnx
3HauyeHb. BukopuncTtoBynTe akcecyapu 3 KOMMNAEKTY
 HapgaBalTe nepeBary metanesum popmam ana
BMMiKaHHA Ta IeKO TEMHOr o Konibopy. Bu moxeTe
TaKOXK KOPMCTYBaTUCA CKOBOPIAKaMM Ta akcecyapamm
i3 nipekcy abo KepaMiku, ane manTe Ha yBasi,

Lo TPMBaNiCTb roTyBaHHA byfe aewo 6inbLioto.

FOTYBAHHA PI3BHUX CTPAB OAHO4YACHO

3a gonomoroto eyHkUii «[MPUMYCOBA BEHTUNALIA»
MO>KHa OfJHOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTpaBu, AKi
noTpebyoTb OAHAKOBOI TeMnepaTypun (Hanpuknaa;
punby N 0OBOYI), BUKOPUCTOBYIOUM Pi3HI NoAuULi.
BunmiTtb i3 gyxoBoi wadwu cTpasy, AKin NOTPiOGHO
MeHLUe Yacy ANnA NPUroTyBaHHA, | 3anuwTe B Hin
CTpaBy, AKa roTyeTbCA AOBLUE.

mM'aco

BukopucrtoByinte 6yab-aknin nigaoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo NigxoaAnTb 3a pO3MipOM ANA LWMaTKa
M'Aica, AKUI NOTPIGHO NpuroTyBaTu. MNpun cCMaXeHHi
LWIMATKIB M'ACa Kpalye AogaBaTu TPoxu OynboHy Ha
AHO Nocyay, 3MOYYOUN HUM M'ACO Nif Yac roTyBaHHA
ANA KpaLoro cMaky. 3BepHiTb yBary, o npu L4bomy
YTBOPIOETbCA Napa. Konm cMaXkeHrHa rotoBsa, ganre
M nocToATM B AyXx0Bin wadi we 10-15 xsunumH abo
3aropHiTb B antomiHieBy ponbry.

AKLWOo BM XoueTe NpUroTyBaTy M'ACO Ha rpuni,
BUOGUpaNTe WMaTKN OAHAKOBOI TOBLUMHW MO BCiit
[OBXWHi, 106 BOHN PiBHOMIPHO 3aCMaKUncA.
Jy>e TOBCTi WUMaTKn m'Aca NOTPiGHO rotyBaTn
posue. o6 m'Aaco He NnpruropAno 330BHi, ONYCTiTb
pewiTKy HuxK4e, Wob i>Ka 3Haxoaunaca nogani Big
rpuns. [epeBepHiTb M'ACO Yepes ABi TPETUHN Yacy
roTyBaHHA. BigunHAnTe aBepuATa 3 06epexHicTo,
OCKIiNbKM 3 AyX0OBOI Wadpun BUXOAUTMME Napa.

LLlo6 3i6paTh COKM, WO BUTIKAOTb 3i CTPaBW Nifg Yac
roTyBaHHA, peKOMEeHAYEMO NOCTaBUTU NigaoH 3 0,5 n
NUTHOT BoAW 6e3nocepeHbo MNig PeLwiTKoo, Ha AKil
roTyeTbcA cTpasa. lonneante BOAy 3a HEOOXigHOCTI.

OECEPTU
JenikaTHi fecepTn roTynTe 3a JONOMOTroK QyHKUIT
TPaAuULINHOrO rOTYBaHHA NMLIe Ha OAHIN NonuLi.

BukopuctoBynte nncTv 4NA BUNIYKM TEMHOIO KONbOPY
1 060B'A3KOBO CTaBTE iX HA PELiTKY, WO BXOAUTb A0
KOMMNeKTy noctayaHHs. LLlo6 rotyBaTu Ha KinbKox
NONMUAX, YCTaHOBITb QYHKLil0 MPUMYCOBOT BEHTUAALT
i po3cTtaBTe popmu AnA BUMIYKA Ha NOAMLAX Y
LaxoBoMy nopAAaky. Lle cnpuatrme ontmanbHin
LMpKynauii rapAa4oro nositps.

LLlo6 nepeBipuTK rOTOBHICTb NMPOra 3 KUC/IOro
TiCTa, yCTaBTe AepeB'AHy NannuKy B LEHTP nupora.
AKWO Nannyka BMNAE YMCTO, NUPIr FOTOBUI.

AKLLO BN BUKOPUCTOBYETE NINCTUN ANA BUMIYKK 3
AHTUMPUrapHUM NOKPUTTAM, He 3MaLlynTe Kpais,
OCKINbKY NMUPIr Moxe MigHATNCA HepPiBHOMIPHO
AOBKOMa KpaiB.

AKWo BMpIib «po3ayBaETLCA» Mif Yac BUNIKAHHA,
HaCTYMHOro pa3sy BUKOPUCTOBYINTE HUXKYUY
TemnepaTtypy Ta cnpobyiiTe AoaaBaT MeHWNn obcar
pianHn abo nepemilyBaTt cymiw obepexHile.

[nA rotyBaHHA fecepTiB i3 BONOro HauMHKow abo
NoCUNaHHAM (HanpuKNag, Yiskenky abo GppyKToBmX
NUPOriB) BUKOPUCTOBYNTE GYHKLiO «BnikaHHA 3
KOHBeKLi€». AKLO OCHOBA NMpOra rne.Bka, onycTiTh
NONNLIIO HMXKYeE | NOCMNTE AHO NUPOra KpuxTaMu xniba
abo neurBa, Nepw HiXX goAaBaTN HAYMHKY.

PIZZA

JNlepb 3MacTiTb MINCT CManbLem, Wob niua Mana XpycTKy
OcHoBY. [puTpyciTb NiLy cupom mouapena nicna
3aKiHYeHHA OBOX TPEeTWH 3arajibHOro Yacy rotyBaHHs.

NMNAaHIMAHHA

ba)kaHo 3aBXXAmM HaKkpuMBaTU TiCTO BOSIOTOI0
TKAHWHOI0, MepL HiXK CTaBUTK NOTo B AyxoBY Wady.
Yac BUCTOIOBAHHA TiCTa NPY BUKOPUCTaHHI i€l
bYHKUIT 3MeHWYeTbCA NPpUONM3HO Ha OJHY TPETUHY
Yy NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPW KiMHaTHIl
Temnepatypi (20-25 °C). Yac cxogkeHHA ana niym
MOYNHAETLCA NPUBAN3HO Bif OAHIET rOANMHN Ha

1 Kr TicTa.
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TABJINLUA TOTYBAHHA

PELENT  OYHKUIA  MPOTPIBAHHA laiais AT AR KCECYAPH
= - 1w 30-50 2
givclﬂgirrv; 3 ApixAXKoBOro TicTa / = Tak 160 30-50 é )
Tak 60 30-s0 41
Muporu 3 HauMHKoIo = - 160—200 30- 85 3
;an@immﬂ it TRRe Tak 160—200 35-90 4 1
= - 160 — 170 20-40 3
Meunso / Ticreuka Tak 150 - 160 20-40 ;
Tak 150 - 160 20-40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
3aBapHi Ticteuka Tak 180 - 190 35-45 ,‘___4|_;._,__, %1,
Tak 180-190 = 35-45 > 3 1
= Tak 0  1m0-150 3
Bese Tak 0  130-150 4 T
Tak o0 140-160+ S 3 T
. 220-250  20-40 2%
Miya (ToHka, TOBCTa, doKaya) Tak 220 - 240 20-40 ,\;, ;
Tak 220 - 240 25-50+ > 3,
ByxaHeub xni6a 0,5 kr = - 180 - 220 50-70 ,\é,.
Xni6bHa 6ynouka = - 180 - 220 30-50 i
Xni6 Tak 180 - 220 30-60 4 T
: 250  10-20 2
3amopoxeHa niya — 4 1
Tak 250  10-20
¥ Tak 180 - 190 45-60 2
oot bl k) & T« 180-190  4s-e0 A 1
Tak 180 - 190 45-70+ > 3 1
= Tak 190 - 200 20-30 3
Ponoeauo: o wew w4
Tak 180 - 190 20-40+ > 3 1
NazaHbA/BigKPUTMIA NUpIr | ; 190 - 200 20-65 >
gf.liﬁ"& nmaCTa/prGOqu 3TicTa = B 190 - 200 25 - 45 kij
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; ; . TEMMNEPATYPA = YACTOTYBAHHA PIBEHb |
PELLENT - OVHKWIA  MPOTPIBAHHA | ©0) : x8.) AKCECYAPYU
AruaTuna / TenAaTuHa / ' 3
ANOBNYMHA / CBUHUHA 1 Kr < ) 190 - 200 60-290 —
Cma)keHa CBUHUNHA 3i CKOPVIHKOI0 = ) : 2
2 kr 4 170 110 - 150 \ )
KypartnHa/KponaTuHa/KayaTuHa ) _ ) 3
0k < 200 - 230 50-80* > |
2
Inanuka/rycka (3 kr & - 190 - 200 90 - 150 Lo
3aneyeHa puba / y neprameHTi B B 3
e o = Tak 180 - 200 40-60 > |
(QapwmnpoBaHi oBoui - ) 2
(nomigopw, kabayku, baknaxkaHw) X Tak 180 - 200 50 -60 ~F=s
TocT @ - 3 (Bucoka) 3-6 .\_E__,.
. . 4 3
PubHe dine / creinkn @ - 2 (CepepHs) 20-30%*% e T
2-3
KoB6ackn/ke6abu/nopebpuHa/ ) ) 5 4
ram6yprepu @ (Cglﬁceg;;_ 15-30%%% T
= 2 1
CmaxeHe Kypya 1-1,3 kr - 2 (CepepHn) 55-70%% T s
Poct6id i3 kKpos'to (1 Kr) - 2 (CepepnHs) 35 - 50%* _\”?’;!,
. . S 3
Hixxka arHaTn/rominkn - 2 (CepepnHn) 60 - 90** : y
g 3
CmaxxeHa KapTonns - 2 (CepepHs) 35 - 55%* : |
. S 3
OBoueBa 3anikaHKa - 3 (BM1coKa) 10-25 : |
MoBHouiHHa cTpaBa: DpyKTOoBUA _ 5 3 1
nupir (piserb 5) / nasaHbA (piserb 3) /- (&) Tak 190 40-120% . = |
Mm’sAco (piserb 1)
JlazaHbsa Ta M'Aco Tak 200 50 - 120* _\éﬁ : ! ,
M’sico 3 kKapTonnero Tak 200 45 - 120* _\éﬁ : ! ,
Pun6a Ta oBoui Tak 180 30-50 _\ép I ! ,
QapwmpoBaHi WMaTkm M'Aca - 200 80—120* | 3 |
LWmaTKkn Mm'Aca ) ) ) 3
(KpONATUHA, KYPATUHA, ATHATUHA) e 200 50 - 120 J

* MNepenbavyBaHa TPWBANICTb Yacy: CTPABM MOXKHa BUMMATU 3 IyXOBOT Wadu Yepes pisHi NPOMIXKKIM Yacy, 3anexHo Bij

OCOBUCTOrO CMaKYy.

** [NepeBepHIiTb CTPaBy Yepes ABI TDETUHW Yacy NPUTroTyBaHHA (AKLLO HEOOXIAHO).
¥ lepeBepHiTb CTpaBy Yepes NOMNOBYHY Yacy NPUroTyBaHHA.

3BepHiTb yBary: OyHkuia «KOHOWTEPCHKI BUPOBW 6th Sense» BUKOPUCTOBYE NiiLLE BEPXHIN Ta HWXKHIM HarpiBanbHi enemeHTH

6e3 NpUMyCcoBOT LIMPKYNALIT NOBITPA. BoHa He NoTpebye nonepeHbOro NPorpiBaHHs.

v Yo —
._ = ™ &
OYHKUII
TpaanuinHmun pexxum lpunb Typb6orpunb Mpumycosa BeHTUNAUIA Bunixarina 3 Mpumycosa
Paavu P P ypborp pumy H KOHBEeKLi€o BEHTUNALIA eKo
ABTOMATUYHI s = =3
OYHKLIT . . . -
3anikaHka M'aco MoTyXHe rotyBaHHsA Xni6 Miua KoHanTepcbki TicTeuka
[ VR ~ LY e | E— \ ‘ M
nPUNAAAA Jlnct pyxosoi wadu gna  MigfoH / aeko anA BUMikaHHA MinaoH / nexo
PewiTtka BUMiKaHHA abo popma ans  abo nucT pyxoBoi Wadw ans AHOH 71 MipaoH 3 500 mn Boan
) R . . ANA BUNiKaHHA
BUNIYKM Ha peLiTui BUMiKaHHA Ha peLwwiTui
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OBCJIYTOBYBAHHA
TA OYULLEHHA

Mepuw HiX BUKOHYBaTH 06CNyroByBaHHA
a60 ounLieHHsA, nepeKoHaNTecs, Wo
AyxoBa wada oxonona.

3360p0Hﬂ€TbCﬂ 3aCToCOBYyBaTU
NapooYncHNKN.

30BHILWHI NOBEPXHI

+ [pOTpiTb NOBEPXHI BOMOrOK TKAHNHOIO 3
MiKpPOBONOKHa. KO BOHW Ayxe OpyaHi, fopanTte
Kinbka kpanenb pH-HeNnTpanbHOro MUNHOIO 3acoby.

Ha 3aBepLueHHA NpoTPiTb CYXOI0 raH4ipKolo.

« He Kopuctyinteca kopo3sinHumn abo abpasnsHUM
3acob6amm Ana unweHHA. AKWwo 6yab-aKi 3 unx 3acobis
BMNAaAKOBO NOTPANAATb Ha MOBEPXHi Npunagy, HeramHo
3iTPIiTb IX BONOrOK raH4YipKoK 3 MiKPOBOJIOKHa.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

« [MicnA KOXHOro BUKOPUCTaHHA 3anuLuTe yXoBy
wady OXONOHYTU i MOTIM OYUCTITb Ti, NOKM BOHA

e Tenna, WwWob BuaanvTn BigknageHHa abo nnamu,
BMKJIMKaHi 3anuwkamm ixi. LLlo6 BucywnTn KoHaeHcar,
L0 YTBOPUBCA B pe3ynbTaTti MPUroTyBaHHA TXi 3
BMCOKUM BMIiCTOM BOAW, faTe AyXOBil Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTW, @ NOTIM NPOTPITb 1T TKAHNHOK abo ry6KOlo.

3a60poHAETbCA BUKOPUCTOBYBATH
APOTAHI Movanku a6o 3acobu gna
YNLLEeHHA 3 abpa3MBHOI0 Y1 KOPO3ilHOIO
Ri€l0, OCKINbKMN BOHN MOXYTb
NOWIKOAMTY NOBEPXHi Npunaay.

Hapsraiite 3axucHi pykaBn4km.

lNepep BUKOHaHHAM GyAb-AKMX onepaLlii
o6cnyroByBaHHA HeOOXiAHO Bif'egHaTU
pyxoBy wady Bif eneKTpomepexi.

« CKno aBepuAT MUNTE BIANOBIAHUM PIgKUM MUKOUYMM
3acobom.

« AkTuBymnTe dyHKUito «Smart Clean» ana onTMmanbHOro
OUULLIEHHSA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb(3a HAABHOCTI).

« [InA nonerweHHsA YnLieHHA ABepuATa fyX0BOi Wwadun
MO>KHa 3HiMaTu.

« [lnA ounLeHHA BEPXHbOI NaHeni yxXoBoi Wwadwv BEPXHil
HarpiBanbHU enemeHT rpuna MOXXHa ONyCTUTN.

nMPUNAAAA

3amouynTe akcecyapu y BOOQHOMY PO3YMHi MUNHOIO
3acoby Bigpasy nicnA BUKOPUCTaHHA, TPUMAKUUN NOro
3a 4OMOMOrOI0 NPUXBATKM, AKLWO BOHO AOCI rapayve.
PewwTKm Ki MOXHa BUAanUTK WiTKow abo rybkoto.

OYULLEHHA KATANITUYHUX BTYJIOK
(JIMLWE B AEAKUX MOJENAX)

Lo gyxoBy nNiy oCHaleHo criediaibHUMK
KaTaniTMYHMMK BTYNKaMWU, WO NONErWYyoTb YNLWEHHA
BiACIKY AnA NpuroTyBaHHA. Lle 3abe3neuyeTbca
0CO6NMBMM CAaMOOYNCHMM BUCOKOMOPUCTUM
NMOKPUTTAM, LLIO BOUPAE XUP Ta Caxy.

3a3HaueHi NaHeni BCTaHOBMIOKTbCA Ha HANPAMHUX ANA
pewiTky: Mpwn 3MiHi NONOKeHHA N MOBTOPHIN YyCTaHOBL
HanpAMHWX ANA PELiTOK CNif BCTaBAATU rayukm y
BEPXHil YacTUHI 4O BiANOBIgHMX OTBOPIB NaHenen.

AbU MaKCUMi3yBaTV KOPUCTb Bifj CAMOOUYNCHUX
BNAaCTMBOCTEN KaTaniTUYHNX NaHeNen, Mm peKoMeHAYEMO
nporpisat gyxoBy niu go Temnepatypu 200° C 6n113bKo
OJHI€l roANHY 3 BUKOPUCTaHHAM QYHKLUIT BunikaHHA 3
KOHBeKLUji€to. MNpu ubomy niy mae 6yTv NOPOXKHLOI.

MoTim, nepw Hi>k BUAanAaTn 6yab-AKi 3annLWKM i 3
BMKOPWCTaHHAM Heabpa3unBHOI rybku, Jante npunagy
OXOJOHYTMW.

YBara! He BMKOPWCTOBYITe KOPO3iiHi abo abpa3nBHi MUAHI
3aCo6u, XKOPCTKI LLITKM, METaNeBi MOYanKu 4ns YNLIEHHS
KacTpynb abo 3acobu ounieHHnA (pO3NuoBadYi) AN AyXOBUX
wad, AKi MOXYTb MNOWKOANTY KaTaniTMUHy NOBEPXHIO Ta
3iNCyBaTV Il CAMOOYMNCHI BNACTUBOCTI.

AKWO NOTPIBHO 3aMiHWTX NaHeNi, 3BePHITLCA 4O CYXOV
NiCNANPOAAXKHOIO 0OCYroBYBaHHA KIEHTIB.

3AMIHA IAMIMA
1. Bigkniouitb ayxosy wady Big enekTpomepesi.

2. BigkpyTiTb nnadoH ingmkaTopa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTITb NnadoH Ha Micue.

3. 3HoBy nigkniouiTh AyxoBy Wady A0
eneKkTpoMepexi.

3BEPHITL yBary: BUKOpUCTOBYITE NKLLE NaMnn
po3xaptoBaHHA T300 °C 25-40 BT/ 230 ~ B tnny E-14

abo ranoreHHi namnu 7300 °C 20-40 Bt/ 230 ~ B Tmny

G9. JTamna, 1o BUKOPUCTOBYETLCA Y BUPOHI, po3pobieHa
cneuianbHO Ana NOOYTOBMX €NEKTPUYHNX NPUNAaIB i

He NiaxoAnTb AnA NoBYTOBOrO OCBITNEHHA NPUMILLEHD
(MocTaHoBsa EC 244/2009). lamnu moxHa npuabdbatv B LieHTpi
NicCNANPOAaXHOro 06CYroByBaHHS.

- AKLLIO BUKOPUCTOBYIOTLCA FaIOreHHI NaMnu, He TopKarTeca
X TONMUMW PYKaMU, OCKINIbKM BIIOWTKI NManbLiB MOXYTb
NOWKOAUTN Namny. He KopuCTynTeca AyxoBoto Wadoto,
[OKM He BCTaHOBMTE NAadOoH Ha Micue.
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ONYCTITb BEPXHIV HATPIBAJIbHUA ENEMEHT
(JTMLWE B AEAKUX MOJENAX)

1. 3HiMiTb GiYHi HaNPAMHI AnNA pewiTKu.

2. Tpoxu BUTATHITb HarpiBanbHWUN efieMeHT i
onycTiTb NOro.

| UK

3. W06 nepemicTuTn HarpiBanbHUN eneMeHT, NiaHIMITb
MNOro, TPOXM NOTArHYBLUN Ha cebe, i NnepeKkoHanTecs,
L0 BiH CNMpPa€EeTbCA Ha 6oKoBi onopw.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. Wo6 3HATKM ABepuATa, NOBHICTIO BIQUMHITD 1X i
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He OyAyTb Y NOJIOMKEHHI
EO36J’IOKyBaHHH.

« 3aUnHiTb ABEpuUATa JO YNopy.
MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TPUMaKTe X 3a PyuKy.

o6 3HATK ABepuUATa, NPOAOBXKYNTE 3aUMHATK
X i BOAHOYAC NOTATHITb iIX Yropy, MOKN BOHU He
3BiNIbHATLCA 3i CBOro rHisga. lNoknagito 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. o6 BcTaHOBUTK ABepuATa Ha Micue, NigHeciTb ix
[0 nyxoBoi wadu, BUPIBHANTE rayku neTenb 3 iXHiMu
nasamu Ta 3aKkpiniTb BEPXHIO YacTWHY Y nasi.

4, OnycTiTb ABepuUATa, a NOTIM NOBHICTIO BIUYUHITDb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYaTKOBE MOMIOXKEHHA:
MepekoHanTecs, WO BOHN NOBHICTIO OMYyLLeHi.

Jlerko HaTUCHiTb, WO6 NepekoHaTMCA, Lo 3aCyBKM
nepebyBatoTb Yy NPaBUAbHOMY NMOJIOXKEHHI.

5. Cnpobyiite 3aunHuTK ABEpPUATa i1 NepesipTe,

4yn nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHii 3 NaHenno
KepyBaHHA. AKLIO Le He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
HaBedeHi BULEe KpOoKUN: AKLLO ABEPLUATa HE NMpaLolTb
NPaBUIbHO, BOHN MOXYTb Oy TN NOLUIKOLXKEHI.
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NMOCIBHUK 3 YCYHEHHA HECMPABHOCTEMN

. BigKnioueHHA XMBNEeHHSA.

- Bin'’epHaHHA Big
. eNleKTpoMepeXxi.

. Ha pucnnei Bigobpakaetbca :
: nitepa F i yncno um iHwa nitepa
¢ micnsa Heil. :

PiweHHA

- [MepeBipTe, uM € Hanpyra B eNeKTpomepexi,

. a TaKOX UM NigKNoyeHo gyxoBy wady

: [0 eNeKTpoMepeXi.

. BUMKHITb flyxoBy Wwady i 3HOBY YBIMKHITb 11,
. Wo6 nepeBipUTY, 3HMKNA HECMPABHICTb YN Hi.

- 3BEPHITbCA [0 HANBNMXKYOTO LIEHTPY

- nicnAanpofaXXHoro o6cyroByBaHHA KNiEHTIB
- i noBigomTe iM Yncno, ske BijobparkaeTbCA
 nicna nitepu F.

AOBIAKOBUN INCTOK TEXHIYHUX AAHUX

(Rpww MacnopT BUPOOBY, AKUI MICTUTb JaHi WoA0
€NeKTPOCMNOXKMBAHHA ANA UbOro Npuiagy, MoXHa
3aBaHTaXuTu Ha Be6-canTi Whirlpool
docs.whirlpool.eu

AK OTPUMATU «4OBIAHUK I3
BUKOPUCTAHHA TA gornaay»

> @wWw 3apaHTaxTe «JJOBIiOHUK i3 E:_—E
BUKOPWUCTAHHA Ta AOrnA[y» 3 HaLWoro ﬂ'ﬁ:l-
Be6-canTy docs.whirlpool.eu

(MoxkHa BuUKopuctatu uen QR-koa), E
BKa3aBLUN KOMepPUiNHUI KOA NPOAYKTY.

> A6O 3BepHITbCA A0 HaLLOI CNY>K6W NicnANpogakHOro
06CnyroByBaHHA KNIiEHTIB.

3BEPHEHHA 4O LEHTPY NICNANPOAAXHOIO
OBbCJIYTOBYBAHHA KJIIEHTIB

KoHTaKTHY iHpOpMaLito MOXHa 3HaNTK B
rapaHTinHomy

KepiBHUUTBI. Y pa3si

3BEePHEHHA [0 LeHTpy
nicnANPoAa*HOro

o6cnyroByBaHHA ) L

BKaXiTb Koau, AKi — -
HaB ep‘ €HO Ha Ta 6J-|V|L|L|'i Model,xxxxx[xF;(Ex '_1:_:1_1, i xxxxx |xxxxx|x xxxxxi(xxxi:x|
3 NaCNOPTHUMUN JaHMMMN
BUPOOY.
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