Owner's manual

In order to receive a more complete assistance, please

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
=/ register your product on www.whirlpool.eu/register

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION
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1. SELECTION KNOB 3. SETTING THE TIME 6. THERMOSTAT KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the O position to switch
the oven off.

2.LIGHT

With the oven switched on, press
0O: to turn the oven compartment
lamp on or off.

For accessing the cooking time
settings, delayed start and timer.
For displa¥ing the time when the
oven is off.

4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

Turn to select the temperature you
require when activating manua
functions.

Please note: Type of knob may vary from model type. If the knobs are push-activated, push down on the center of the knob

to release it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY *

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

Use as an oven tray

for cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking juices.

* Available only on certain models

BAKING TRAY * SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

- Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first.

SLIDING RUNNERS AND SHELF GUIDES

Then slide it horizontally along the runners as far as
possible.

+ Other accessories, like the baking tray, are to be
inserted horizontally, letting them slide on the runners.

Before using the oven remove the protective tape
[a] and then remove the protective foil [b] from the
sliding runners.

[a]
REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

Pull the lower part of the sliding runner to uncouple
the lower hooks (1) and pull the the sliding runners
ugwards, removing them from the upper hooks (2).
REFITTING THE SLIDING RUNNERS [di)

Hook the upper hooks on the shelf guides (1) then
press the lower part of the sliding runners against the

shelf guides, until the lower hooks are clicking (2).

FIRST TIME USE

[c]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

1. To remove the shelf guides, firmly grip the external
part of the guide, and pull it towards you to extract
ichg support and the two internal pins from the
odging.

2. To reposition the shelf guides, position them near
the cavity and initially insert the two pins into their
lodgings. Next, %ositlon the external part near its
lodging, insert the support, and firmly press towards
the wall of the cavity to make sure the shelf guide is
properly secured.

[d]

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time when you switch on the

appliance for the first time: Press & until the © icon

gnd Ithe two digits for the hour start flashing on the
isplay.

N s
minteln
L
Q.

Use + or - to set the hour and press © to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing.

Use + or - to set the minutes and press & to confirm.
Please note: When the ® icon is flashing, for example following
lengthy power outages, you will need to reset the time.

2. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before startin% to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours. Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it.
Heat the oven to 250 °C for about one hour.

The oven must be empty during this time.

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

CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.
-~~| RISING

—l|For helping sweet or savoury dough to rise
effectively. Turn the thermostat knob to the icon to
activate this function.

< | FORCED AIR

** IFor 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.

s | PIZZA

<=IFor baking different types and sizes of pizza and
bread. Itis a %ood idea to swap the position of the
baking trays halfway through cooking.

[ &, ECO FORCED AIR

S Jror cooking roasts and stuffed roasting joints
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 but can be switched on
again by pressing .

~~| GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages,
cooking vegetables au gratin or toasting bread.
When grilling meat, we recommend using a dripping
pan to collect the cooking juices: position the pan on
any of the levels below the wire shelf and add 200 ml
of drinking water.

~~ | TURBO GRILL

%
large joints of meat (legs, roast

£*_IFor roastin
beef, chicken). We recommend using a dripping pan

DAILY USE

to collect the cooking juices: L)osition the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of
drinking water.

MAXI COOKING

XL _—IFor cooking large joints of meat (above 2.5kg).
We recommend turnln%the meat over during
cooking to ensure that both sides brown evenly. We
also recommend basting the joint every so often to
prevent it from drying out excessively.

BOTTOM HEATING

Useful for browning the bottom of dishes.
Function also recommended for slow cooking, to
finish cooking dishes with a very liquid consistency or
concentrate sauces and gravies.

[—<>| BREAD AUTO

A—IThis function automatically selects the ideal
temperature and baking time for bread. For best
results, carefully follow the recipe. Activate the
function when the oven is cold.

|£ PASTRY AUTO

A—IThis function automatically selects the ideal
temperature and baking time for cakes. Activate the
function when the oven is cold.

@ SMARTCLEAN

The action of the steam released during this
special low-temperature cleaning cycle allows dirt and
food residues to be removed with ease. To activate
the “Smart Clean” cleaningiofunction pour 100-120ml
of drinking water into the bottom of the oven then
turn the selection knob and the thermostat knob

to the [¢] icon. It is best to use the function for 35,
The position of the icon does not correspond to the
temperature reached during the cleaning cycle.

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require: the display will
light up and an audible signal will sound.

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

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

4

NI
7N

Please note: During cooking you can change the function

by turning the selection knob or adjust the temperature by
turning the thermostat knob. The function will not start if the
thermostat knob will be on O /AUTO position. You can set
the cooking time, cooking end time (only if you set a cooking
time) and a timer.

RISING

To start the “Rising” function, turn the thermostat
knob to RisiSng position (40 de?) and put function
knob in Conventional position; Insert the food inside
to oven after preheat signal. Cover the dough with
wet cloth or put a pan of water on the bottom of the
cavity to create a humid environment.

SMART CLEAN

To activate the “Smart Clean” cleaning function, pour
100 - 120 ml of drinking water into the bottom of the
oven, then turn the selection knob and the thermostat
knob to the [&licon. The function will activate
automaticalli/: the display shows the time remaining
to the end; alternating with “HYD".

[
-

66

Pleas note: The position of the icon does not correspond to
the temperature reached during the cleaning cycle.

Please note: It is only possible to programme the end time of
this function. The duration is automatically set to 35 minutes.
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3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

Once the function starts, an audible signal and a
flashing icon < on the display indicate that the
Weheating phase is active.

hen the set temperature has been reached, the icon
becomes fixed and a new audible signal will sound
to indicate that the food can be placed inside and
cooking can proceed.
Please note: Placing food in the oven before the preheating
phase has finished may have an adverse effect on the final
result of cooking.
After cooking and with the function deactivated, the
icon % _may continue to remain visible on the display
even after the coolin%fan has switched off to indicate
that there is residual heat in the compartment.
Please note: The time after which the icon switches off varies
because it depends on a series of factors such as ambient
temperature and function used. In any case, the product
should be considered to be off when the pointer on the
selection knobisat O.

4. PROGRAMMING COOKING

You will need to select a function before you can start
programming cooking.

DURATION

Keep pressin until the @ icon and “00:00” start
flashing on the display.

S 2
FArLrIr
LI
Use + or - to set the cooking time you require, then

press @ to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: an audible signal will
sound and the display will indicate that cooking is
complete.

Please note: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing © until the (® icon starts flashing on the display,
then use - to reset the cooking time to “00:00". This cooking
time includes a preheating phase.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START

After a cooking duration has been set, starting the
function can be delayed by programming its end

time: press & until the A& icon"and the current time
start flashing on the display.
— . — %
dmyl
Fual,
S

Use + or - to set the time you want cooking to end
and press (j to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: the function will
remain paused until it starts automatically in time
calculated based on selected cooking end time.
Please note: To cancel the setting, switch the oven off by
turning the selection knob 0/ auTo.

Delay to start functionality is not available for Grill
and Turbo Grill functions.

END OF COOKING
An audible signal will sound and the display will
indicate that the function has finished.

I
I
@
Turn the selection knob to select a different function

orto O to switch the oven off.

Please note: If the timer is active, the display will show “END”
alternately with the remaining time.

5. SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or program cooking
but allows you to use the display as a timer, either
dering while a function is active or when the oven is
off.

Keep pressin?I until the & and “00:00” icon and

“00:00” start flashing on the display.
SN 7
NN
JHLILIL
O}

Use + or - to set the time you require and press
to confirm.

An audible signal will sound once the timer has
finished counting down the selected time.

Please note: To cancel the timer, keep pressing & until the &
icon starts flashing, then use - to reset the time to “00:00".
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
3
= Yes 170 30-50 e
Leavened cakes Yes 160 30-50 ,‘_”2,;1_,_
4
Yes 160 40 - 60 S
2
Filled cake =] Yes 160 - 200 35-90 Ll
cheese cake, strudel, fruit pie P 4 2
(che rudel, fruit pie) Yes 160 - 200 40-90 4 2
= Yes 160 25-35 3
Biscuits / tartlets Yes 160 25-35 3
Yes 150 35 - 45 42
=] Yes 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns Yes 180 - 200 35-45 - 4 .. 2 .
Yes 180 - 200 35-45 °, 3 1
= Yes 90 150 - 200 3
Meringues Yes 90 140-200 4,2
Yes 90 140-200 (>, .3 1
= Yes 190 - 250 15-50 /2
Pizza / Focaccia 4 2
BN Yes 190 - 250 20-50 i
=] Yes 250 10 - 20 L3
Frozen pizza 4 2
Yes 230-250 10-25 —
3
=] Yes 180 - 200 40 - 55 .
Salty cakes P ) ) 4 2
(vegetable pie,quiche) Yes 180 - 200 45-60 AR aFe
Yes 180 - 200 45-60 2 3 1
= Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry P ] ) 4 2
crackars Yes 180 - 190 20 - 40 e
Yes 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagne / baked pasta / ) _ 2
canneloni/ flans EI Yes 190 - 200 45-65 —
Lamb / veal / beef / pork 1 kg =] Yes 190 - 200 80-110 L 3 j
Roast pork with crackling 2 kg =l Yes 180 - 190 110 - 150 L 3 j
Chicken / rabbit / duck 1 kg =] Yes 200 - 230 50-100 L 2 j
Turkey / goose 3 kg = ; 190 - 200 100-160 2|
Baked fish / en papillote ) ) 2
(fllets, whole) =] Yes 170 - 190 30-45 i
Stuffed vegetables P _ _ 3
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180 - 200 50-70 =
Toasted bread = 5 250 2-6 2
Fish fillets / slices ] - 230 - 250 15-30% _\_f‘f._,_ \Vi,vf
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RECIPE FUNCTION PREHEAT = TEMPERATURE (°C) DURATION (Min)  LEVEL AND ACCESSORIES
azxggféérl;ebabs / spare ribs / =] ) 250 15-30 * -\..fj...,- Livr
Roast chicken 1-1,3 kg Yes 200 - 220 55-70 ** .\__%,_,. \WVLVJ'
Roast beef rare 1 kg Yes 200 - 210 35-50 ** éﬂ
Leg of lamb / knuckle Yes 200 - 210 60-90* |, 3
Roast potatoes Yes 200 - 210 35-55 L
Vegetable gratin - 200 - 210 25-55 ;g
Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- ;,,
Fish and vegetables Yes 180 30 - 50 *** .\é, ;,
Lasagne and meat Yes 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ
Complete meal:
fruit tart (level 5) / lasagne Yes 180 - 190 40-120% > 3 1
(level 3) / meat (level 1)
J!Zc:ﬁ:: meat / stuffed roasting I3 ) 170 - 180 100 - 150 é

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

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

The time indicated does not include the preheating phase: we recommend placing the food in the oven and setting the
cooking time only after the required temperature has been reached.

al=r

ACCESSORIES Baking dish on the wire

Wire shelf shelf

Baking tray/Drip tray or
baking dish on the wire

TS

Drip tray / Baking tray with
200 ml of water

Drip tray / Baking tray
shelf

§

Pizza

=

Conventional

PN
a%s
2]

Forced air

FUNCTIONS

Maxi cooking

e
XL

Grill

s
%27

Turbo grill Eco forced air

CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. a pliance.

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

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

ear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove any
deposits or stains caused by food residues.

To dry any condensation that has formed as a result
of cooking foods with a high water content, leave the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

« The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass

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

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.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

X N

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 (a) at the same time until it is
released from its seating (b).

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.

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.

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power su
Please note: Use 25 W/230V type G9, T300 °

ply.
ha?ggen lamps.

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. - Do not
handle bulbs with your bare hands as your fingerprints could
damage them. Do not use the oven until the light cover has
been refitted.

CLEANING OF THE DOOR GLASSES
1. After removing the door and resting it on a soft

surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper
edge of the door by pulling it towards you.

2. Lift and firmly hold the inner glass with both
hands, remove it and place it on a soft surface before
cleaning it.

3. Refit the intermediate pane (marked with “R”)
before refitting the inside pane: To position the panes
of glass correctly, make sure that the “R” mark can be
seen in the left-hand corner. First insert the long side
of the glass marked “R” into the support seats, then
lower it into position. Repeat this procedure for both
panes of glass.

4, Refit the upper edge: A click will indicate correct
positioning. Make sure the seal is secure before
refitting the door.

WhWOOI 7



TROUBLESHOOTING

Problem =~ . ... Possiblecause
. Power cut.
The oven is not working. Disconnection from the
. mains.
The disl_p ay shows the :
letter “F” followed by a - Oven failure.

number or letter.

The display is shovc\‘/inhg the
message “Hot” and the i

selected function will not Temperature too high.
start. :

The display shows unclear
text and appears to be : Another language set.
broken. :

DOOR LOCK DEVICE*

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

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

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

- Allow the oven to cool down before activating the
- function. Select a different function.

: Contact your nearest Client After-sales Service Center.

When keeping door lock installed, door must be

manually closed. To open the door with the door lock

device (see Fig. 1).

The door safety device can be removed by following

the sequence of images (see Fig. 2).

* Available only on certain models

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

Using the QR code in your appliance
Visiting our website docs.whirlpool.eu

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

: Whjr/lﬁool
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Manuel du propriétaire

iﬂi Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.whirlpool.eu/register

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
SUR VOTRE APPAREIL POUR
OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODUIT

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

/o

1. Panneau de commande

2, Ventilateur et élément

chauffant rond (non visible)

3. Ampoule

4. Supports de grille

(le niveau est indiqué sur la paroi

du compartiment de cuisson)

5. Porte

6..|Elément chauffant supérieur/
ri

g. Plaque signalétique

(ne pas enlever)

0/ AUTO

250 60

*e
L
o

1. BOUTON DE SELECTION

Pour allumer le four en
sélectionnant une fonction.
Tournez a la position O pour
éteindre le four.

2. ECLAIRAGE

Avec le four allumé, appuyez sur:Cx
pour allumer ou éteindre I'ampoule
du compartiment du four.

23 4 5

3. REGLAGE DE L'HEURE

Pour accéder les réglages pour le
temps de cuisson, le départ différé,
et la minuterie.

Pour afficher I'heure lorsque le four
est éteint.

4. ECRAN

5.BOUTONS DE REGLAGES

Pour changer les réglages du
temps de cuisson.

6. BOUTON DU THERMOSTAT
Tournez pour sélectionner la
température désirée lorsque vous
utilisez les fonctions manuelles.

Veuillez noter : Le type de boutons peut varier en fonction du modele. Si les boutons pour de type bouton-poussoir, appuyez
au centre du bouton pour le sortir de son logement.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE*

|

Utilisées pour la cuisson des
aliments ou comme support
pour les lechefrites, moules

a gateau, et autres plats de
cuisson résistants a la chaleur.

Utiliser comme plat de cuisson
our la viande, le poisson,

es légumes, la focaccia, etc,

ou pour recueillir les jus de

cuisson en la plagant sous la

grille métallique.

* Disponible sur certains modeles seulement

PLAQUE A PATISSERIE *

RAILS TELESCOPIQUES *

=

Pour insérer ou enlever les

Pour la cuisson du pain et des
accessoires plus facilement.

patisseries, mais aussi pour
cuire des rotis, du poisson en
papillotes, etc.

Le nombre et gpe d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.

Il est possible

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES
« Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant

légerement inclinée vers le haut et en déposant la partie
surélevée arriére (pointant vers le haut) en premier.

'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissiéres aussi
loin que possible.

- Les autres accessoires, comme la plaque de cuisson,
sont insérés horizontalement en les laissant glisser sur
les guides.

PATINS COULISSANTES ET SUPPORTS DE GRILLES

Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de protection

[a] puis enlevez la feuille de protection [b] des rails

télescopiques.
1

[a]
ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

Tirez la partie inférieure du patin coulissant pour
détacher les crochets inférieurs (1) et tirez les patins
coulissants vers le haut, en les détachant des crochets
supérieurs (2).

REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

Accrochez les crochets supérieurs des supports de
grille (1), puis appulyez sur la partie inférieure des patins
coulissants contre les supports de grille, jusqu'a ce que

PREMIERE UTILISATION

les crochets inférieurs s'enclenchent (2).

[d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

1. Pour enlever les supports de grille, agrippez
fermement la partie externe du support et tirez-le vers
vous pour sortir le support et les deux goupilles internes
de leur appui.

2. Pour replacer les supports de grille, placez-les prés de
la cavité et insérez en premier les deux goupilles dans
leur appui. Ensuite, placez la partie externe pres de son
appui, insérez le support, et appuyez fermement vers la
paroi pour s'assurer que le support est bien inséré.

1. REGLAGE DE L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez l'appareil
pour la premiére fois : Appur\;ez sur @ jusqu'a ce que le

voyant ©  etles deux chiffres indiquant I'heure
clignotent a I'écran.
N
I II .1
JILLLIL
QO

Utilisez + ou - pour régler I'heure et appuyez sur
Bour confirmer. Les deux chiffres des minutes clignotent.
tilisez + ou - pour régler les minutes et appuyez sur

pour confirmer.

Veuillez noter : Lorsque le voyant & clignote (par exemple
apres des pannes de courant prolongées), vous devrez régler
I'neure de nouveau.

2. HEAT THE OVEN (CHAUFFER LE FOUR)

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de
la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant de
cuire des aliments, nous vous conseillons de chauffer le
four a vide pour éliminer les odeurs. Enlevez le carton de
protection ou le film transparent du four et enlevez les
accessoires de l'intérieur.

Chauffez le four a 250 °C pendant environ une heure.

Le four doit étre vide durant cette opération.

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir
utilisé I'appareil pour la premiere fois.
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FONCTIONS

CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
-~~| LEVAGE DE LA PATE

1

=—IPour aider les pates sucrées ou salées & mieux
lever. Tournez le bouton du thermostat sur l'icone pour
activer cette fonction.

<> | CHALEUR PULSEE

“** IPour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux
(trois maximum) de différents aliments nécessitant la
méme température de cuisson. Cette fonction peut
étre utilisée pour cuire différents aliments sans que les
odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.

s | PIZZA

==IPour cuire différents types et tailles de pain et de
pizza. Nous vous conseillons d'échanger la position des
plaques de cuisson a la mi-cuisson.

[ &, ECO CHALEUR PULSEE

€% bour cuire les rdtis farcis et les rdtis sur une seule
rille. Les aliments ne s'asséchent pas trop grace a une

égére circulation d’air intermittente.

Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste

éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé

temporairement en appuyant sur:Q:.

>~ | GRIL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des légumes et griller du pain.
Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons
d’utiliser une lechefrite pour recueillir les jus de cuisson :
placez la lechefrite, contenant 200 ml d'eau, sur un
quelconque niveau sous la grille.

~7| TURBO GRIL (GRIL TURBO)

< - . .
—=* IPour griller de gros morceaux de viande (gigots,
réti de beeuf, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser
une lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : placez

UTILISATION QUOTIDIENNE

.’

la lechefrite, contenant 200 ml d'eau, sur un quelconque
niveau sous la grille.

MAXI COOKING
XL —IPour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs
a 2,5 kg). Nous vous conseillons de retourner la viande
durant la cuisson pour s'assurer que les deux cotés
brunissent de facon égale. Nous vous conseillons
d‘arroser le réti de temps en temps pour éviter qu'il ne
s'asseche.

BOTTOM HEATING (CHAUFFAGE INFERIEUR)

Utile pour dorer le fond des plats. Fonction
également recommandée pour la cuisson lente, pour
terminer de cuire les plats avec une consistance trés
liquide ou des sauces concentrées.

[<s| BREAD AUTO (PAIN AUTO)

A—ICette fonction sélectionne automatiquement

la meilleure température et le meilleur temps de

cuisson pour le pain. Pour les meilleurs résultats, suivez
minutieusement la recette. Activez la fonction lorsque le
four est froid.

|£ PASTRY AUTO (PATISSERIES AUTO)

A——lCette fonction sélectionne automatiquement la
meilleure température et le meilleur temps de cuisson
]E)opdr les gateaux. Activez la fonction lorsque le four est
roid.

@ SMARTCLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de
nettoyage a basse température spécial permet d'enlever
la saleté et les résidus d'aliments plus facilement.
Pour lancer la fonction de nettoyage « Smart Clean »,
versez 100 -120 ml d'eau potable dans le fond du four,
tournez ensuite le bouton de sélection et le bouton
du thermostat sur l'icone [&1. Il est conseillé d'utiliser la
fonction pour 35'. La position de I'icone ne correspond
pas a la température atteinte lors du cycle de nettoyage.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de
sélection sur le symbole de la fonction désirée : I'écran
s'allume et un signal sonore retentit.

2. ACTIVATE A FUNCTION (ACTIVER UNE FONCTION)

MANUEL

Pour activer la fonction sélectionnée, tournez le bouton
du thermostat pour régler la température requise.

4

N4
7N

Veuillez noter : Lors de la cuisson, vous pouvez changer

la fonction en tournant le bouton de sélection ou ajuster

la température en tournant le bouton du thermostat. La
fonction ne démarre pas tant que le bouton de thermostat
est sur la position O /AUTO. Vous pouvez régler le temps de
cuisson, le temps de fin de cuisson (seulement si vous réglez
le temps de cuisson) et la minuterie.

LEVAGE

Pour lancer la fonction « Levage de la pate », tournez le
bouton du thermostat dans la position Levée (40 deg) et
placer le bouton de fonction dans la position Convection
naturelle ; Insérez les aliments dans le four apres le

signal de préchauffage. Couvrez la pate avec un chiffon
humide ou placez une casserole d'eau sur le fond de la
cavité pour créer un environnement humide.

SMART CLEAN

Pour activer la fonction de nettoyage « Smart Clean
», versez 100 - 120 ml d'eau potable dans le fond du
four, puis tournez le bouton de sélection et le bouton
du thermostat sur l'icone [¢]. La fonction s'active
automatiquement : I'écran affiche le temps restant
jusqu'a la fin ; en alternance avec « HYD ».

P
g
-
=
o

¢

Veuillez noter : La position de l'icdne ne correspond pas a la
température atteinte lors du cycle de nettoyage.

Veuillez noter : Il est seulement possible de programmer la fin
de cette fonction. La durée est automatiquement réglée a 35
minutes.

WhWOOl 3



3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est activée, un signal sonore
et un voyant </ qui clignote a I'écran confirment que la
hase de préchauffage est activée..
orsque la température réglée a été atteinte, le voyant
devient fixe et un nouveau signal sonore retentit pour
indiquer que l'aliment peut étre placé a l'intérieur et que
la cuisson peut se poursuivre.
Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.
Apres la cuisson et avec la fonction désactivée, le voyant
2l peut rester visible sur I'écran méme apres que le
ventilateur de refroidissement s'est éteint pour indiquer
qu'il y a de la chaleur résiduelle dans le compartiment.
Veuillez noter : Le temps nécessaire pour que l'icone
s'éteigne varie car cela dépend d'une série de facteurs tels
que la température ambiante et la fonction utilisée. Dans
tous les cas, le produit doit étre considéré comme éteint
lorsque le curseur sur le bouton de sélection est sur O .

4. PROGRAMMING COOKING (PROGRAMMER LA
CUISSON)

Vous devez sélectionner une fonction avant de pouvoir
lancer un programme de cuisson.

DURATION (DUREE)

Maintenez la touche © enfoncée jusqu'a ce que l'icone
@ et « 00:00 » commencent a clignoter a I'écran.

N 7
ninteln
JEIN NINY

Utilisez + ou - pour régler le temps de cuisson

souhaité, puis appuyez sur © pour confirmer.

Activez la fonction en tournant le bouton du thermostat

a la température désirée : un signal sonore et I'écran

indi(?uent la fin de la cuisson.

Veuillez noter : Pour annuler le temps de cuisson que

vous avez réglé, appuyez sur © jusqu'a ce que l'icbne

(B commence a clignoter a I'écran, puis utilisez - pour

remettre le temps de cuisson a « 00:00 ». Ce temps de

cuisson inclut la phase de préchauffage.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/

DEPART DIFFERE

Apres avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez

retarder le début de la fonction en programmant I'heure

de fin de cuisson : appuyez sur ) jusqu’a ce que l'icone
et I'heure actuelle clignotent a I'écran.

S

X4

4
§
l\\

I
|
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Utilisez + ou - pour régler la durée de cuisson et
appuyez sur (*j pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat
a la température désirée : la fonction restera en pause
jusqu'a ce qu'elle démarre automatiquement dans le
temps calculé sur la base de I'heure de fin sélectionnée.
Veuillez noter : Pour annuler le réglage, coupez le four en
tournant le bouton de sélection o/ AuTo.

Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est pas
disponible pour les fonctions Grill et Turbo Gril.

FIN DE CUISSON
Un signal sonore retentit et I'écran indique que la
fonction est terminée.

-
T
&

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une
différente fonction ou placez-le dans la position O pour
éteindre le four.

Veuillez noter : Si la minuterie est activée, I'écran affiche
« END » en alternance avec le temps restant.

5. REGLAGE DE LA MINUTERIE

Cette option n’interrompt pas ou ne programme pas la
cuisson, mais permet d'utiliser I'écran comme minuterie,
durant le fonctionnement d’une fonction ou quand le
four est éteint.
Maintenez la touche ©® enfoncée jusqu'a ce que l'icone
@ et «00:00 » commencent a clignoter a I'écran.

4
min'mly
MNP

Vs

Utilisez + ou - pour régler I'heure désirée, puis
appuyez sur & pour confirmer.
n signal sonore se fait entendre lorsque la minuterie a
terminé le compte a rebours.
Veuillez noter : Pour annuler la minuterie, appuyez sur
jusqua ce que l'icone & commence a clignoter, puis utilisez
- pour remettre le temps a « 00:00 ».

N
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE  TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
. 3
=] Oui 170 30-50 s
Gateaux a pate levée Oui 160 30-50 ,‘_”2,;1_’_
Oui 160 40-60 | 2
Gateau fourré = Oui 160 - 200 35-90 2,
(gateau au fromage, strudel, tarte 4 5
aux fruits) Oui 160 - 200 40 - 90 LA
= Oui 160 25 - 35 3
Biscuits/Tartelettes Oui 160 25-35 3
oui 150 35 - 45 42
= Oui 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns (Chouquettes) Oui 180 - 200 35-45 . 4 . 2 ;
Oui 180 - 200 35-45 2, 3 1
= Oui 90 150 - 200 3
Meringues Oui 90 140-200 [ 4, . 2.
Oui 90 140-200 (>, 3 1
= Oui 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 2
<L Oui 190 - 250 20-50 —r
= Oui 250 10-20 3,
Pizza surgelée 4 >
Oui 230 - 250 10 - 25 —r - ,
= Oui 180 - 200 40 - 55 —
Gateaux salés 4 5
(tourte aux légumes, quiche et Oui 180 - 200 45 - 60 e, A
tarte) 5 3 1
Oui 180 - 200 45 - 60 .
= Oui 190 - 200 20 - 30 3
Vol-au-vent/biscuits a pate P : ) _ 4 2
feuiletée Oui 180 - 190 20- 40 L
Oui 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagnes/pates au four/ : _ _ 2
cannellonis/tartes =] Oui 190 - 200 45-65 —J
Agneau/Veau/ Beeuf/Porc 1 kg = Oui 190 - 200 80-110 L 3 j
Roti de porc avec grattons 2 kg =l Oui 180 - 190 110 - 150 1 3 j
Poulet/lapin/canard 1kg = Oui 200 - 230 50-100 L 2 j
Dinde / Oie 3 kg = ; 190 - 200 100-160 |2 |
Poisson au four/en papillote : _ _ 2
(et entien) =] Oui 170 - 190 30-45 o
Légumes farcis - ; - - 3
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50-70 ==
Pain grillé hd 5 250 2-6 ,\_E._,
Filets/tranches de poisson il - 230 - 250 15-30% _\_f._,. \mi,vf
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RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE  TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
s | O - s s LS
Poulet réti 1-13 kg Oui 200 - 220 s5-70% 2 .1,

Roti de beeuf saignant 1 kg Oui 200 - 210 35-50 ** éﬂ

Gigot d'agneau/jarret Oui 200 - 210 60 - 90 ** ég

Pommes de terre roties Oui 200 - 210 35-55 L

Légumes gratinés - 200 - 210 25-55 ég

Viandes et pommes de terre Oui 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- Q;
Poisson et légumes Oui 180 30 - 50 *** .\é, Q;,
Lasagnes & viande Oui 200 50 - 100 *** -\...i—...,- Q;,
Repas complet : _ ) 5 3 1
tarte aux fruits (niveau 5)/ lasagne Oui 180 - 190 40-120%%% | e L
(niveau 3)/ viande (niveau 1)

Rotis/rotis farcis =] - 170 - 180 100-150 3,

*Tourner les aliments a mi-cuisson
** AU besoin, retournez les aliments aux deux tiers
de la cuisson.

***Temps approximatif : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

Le temps indiqué n'inclut pas la phase de préchauffage : nous vous conseillons de placer les aliments dans le four et de régler
le temps de cuisson seulement apres avoir atteint la température requise.

al=r

ACCESSOIRES Plat de cuisson sur la grille

Grille métallique

Plaque de cuisson/lechefrite
ou plat de cuisson sur grille

TS

Léchefrite /plaque de
cuisson contenant 200 ml

r
Léchefrite /plaque de

J

métallique PR cuisson
a métallique d'eau
= 5N = ad 5]
FONCTIONS c i Cui
onvection , . uisson grosse : . . .
Chaleur Pulsée Pizza N 9 Grill Turbo gril Eco Chaleur Pulsée
naturelle piéce

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a
refroidi avant d'effectuer tout
entretien ou nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

Nettoyez les surfaces a l'aide d'un chiffon en

microfibre humide. Si elles sont tres sales, ajoutez

quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez

avec un chiffon sec.

N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si l'un de ces produits entre en contact par

inadvertance avec les surfaces de I'appareil, nettoyez-

Ihe im.ré\édiatement avec un chiffon en microfibre
umide.

SURFACES INTERIEURES

- Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépo6ts ou taches laissés par les
résidus de nourriture.

N’utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,
ou des détergents abrasifs

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection.

L’appareil doit étre débranché
de l'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

Pour enlever la condensation qui se serait formée lors
de la cuisson d'aliments avec une forte teneur en eau,
laissez le four refroidir complétement et essuyez-le
avec un chiffon ou une éponge.

« La porte peut facilement étre enlevée et replacée
pour faciliter le nettoyage de la vitre

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apreés l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

6 Whjr/lﬁool



ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu’a qu'ils soient déverrouillés.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
A VN pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
~ appuis et attacher la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la
tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant a la fermer
tout en la tirant vers le haut (a) jusqu'a ce qu'elle soit

dégagée de ses appuis (b). ' 5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
Placez la porte sur un c6té, en l'appuyant sur une est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
surface douce. répétez les étapes précédentes.

REMPLACEMENT DE 'AMPOULE

1. Débranchez le four de I'alimentation électrique. L'ampoule utilisée dans le produit est spécifiquement concue
2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez pour des appareils domestiques et n'est pas adaptée pour un
I'ampoule, et revissez le couvercle. éclairage général de la piece dans la maison (Réglementation
3. Rebranchez le four a 'alimentation électrique. CE 244/20009).

Veuillez noter : Utilisez des ampoules halogenes de 25 W/230  Ces ampoules sont disponibles aupres de notre Service

V type G9, T300 °C. apres-vente. - Ne manipulez pas les ampoules a mains

nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de 'ampoule a bien été remis en place.

NETTOYAGE DES VERRES DES PORTES

1. Aprés avoir enlevé la porte et I'avoir placée sur une 3. Remontez le panneau intermédiaire (marqué d'un

surface matelassée, les poignées vers le bas, appuyez  «R»)

sur les deux fermetures en méme temps et enlevezle  Avant de remonter le panneau intérieur : Pour placer

bord supérieur de la porte en le tirant vers vous. correctement les parois de verre, assurez-vous que la
. marque « R » se trouve dans le coin gauche. En

premier, insérez la longue partie de la vitre marquée

d'un « R » dans les appuis des guides, abaissez-la

ensuite en place. Répétez cette procédure pour les

deux parois de verre.

2. Soulevez et tenez fermement la vitre intérieure
avec les deux mains, enlevez-la et placez-la sur une
surface matelassée avant de la nettoyer.

4. Remontez le bord supérieur : un déclic indique
qu'il est bien placé. Assurez-vous que le joint est bien
placé avant de remonter la porte.
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DEPANNAGE

Probléeme ~~~  Cause possible Solution

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que

- Coupure de courant. .~ le four est bien branché.

Le four ne fonctionne pas. Bﬁﬁé?&jgez de [alimentation - Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme

| persiste.

L'écran affiche la lettre « F» =
isuwl d'un numéro ou d'une : Défaillance du four.
ettre. i

¢ Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et
© contactez le Service Apres-vente le plus pres.

L'écran affiche le message ) o
« Hot » et la fonction ne - Température trop élevée.
démarre pas. 2

- Laissez le four refroidir avant d'activer la fonction.
© Sélectionnez une fonction différente.

L'écran indique un texte V

AL n re lan
difficile a lire et semble Une autre langue est

| paramétrée : Contactez votre Centre de service aprés-vente le plus proche.
cassé. z : :

DISPOSITIF DE VERROUILLAGE DE PORTE*

Lorsque le verrouillage de porte reste installé, la porte
doit étre fermée manuellement. Pour ouvrir la porte
avec le dispositif de verrouillage de porte (voir Fig. ).

Le dispositif de sécurité de porte peut étre retiré via la
procédure illustrée ci-apres (voir Fig. 2).

* Disponible sur certains modeles seulement

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

- Enutilisant le QR Code dans votre appareil

«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu

«  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie).
Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de
l'appareil.

: Whirlpool LAV

400011708314




Eyxeipidio 181oktnitn

iﬂi AwaBacTe TI¢ 08nyieg yla TNV aGPAAEIA TIPOGEKTIKA TPV

XPNOIHOTIOINCETE T GUOKEUN.

IAX EYXAPIZTOYME MOY ATOPAZATE ENA MPOION WHIRLPOOL

Mo va A&fete MAPN TEXVIKK UMTOOTAPIEN, TTAPAKANOUE VA KATAXWPIoETE
TN OUOKeUN 0ag oTnV lotoceNida www.whirlpool.eu/register

ZAPQZITE TON KQAIKO
QRXTH ZYZKEYH ZAZTIA
NEPIZZOTEPEXZ NAHPO®OPIEZ

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

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

/o

1. Nivakag eAéyxou

2. AVELIOTNPAC Kal KUKAIKNA
avtiotaon (Gev ival opartr)
3. Aapntnpag

4, Odnyoi paglwv

(to eninedo unodelkvieTal OTO
Tolxwpa Tou Bardpou Ynoiuatog)
5. Topta

6. MNavw avtiotaon/ykpIA

7. Mvakida avayvwpiong
(va unv agatpeital)

.......

0/ AUTO

250 60

*e
L
o

1. AIAKONTHZXZ ENIAOIHx

la Tnv evepyormoinon Tou eoupPvVou
EMAEYOVTAG pla AElToupyia.
NepotpéPte otn Béon O yia
ATTEVEPYOTIOINGN TOU YOUPVOU.

2.00x

Me To @OoUPVO avauuEVO, TIIECTE
08 yla VA QVAYETE 1 va OBHOETE TN
Aduma oTo poupvo.

23 4 5

3. PYOMIZH XPONOY

la mpooPaong oTiC pUBUICELC
XPoévou Pnoipatog, kabBuotépnon
€vapénc kat XpovoOlakomTh.

Ma eupavion Tnc wpag étav o
(POoVpPVOoC gival o3noToc.

4. OOONH

5. KOYMMNIA PYOMIZHX
Ma aAhayn Twv pubuicewyv
Pnoigatoc.

6. AIAKONTHX OEPMOXTATH
MeploTPEPTE TOV YA VA EMIAEEETE
Tn Bepuokpacia mou embupeite
OTAV EVEPYOTIOLEITE TIG YN
QUTOUATEC AEITOUPYIEC.

> nueiwon: O Tumog Twv SIAKOTTTWY Prmopel va Slagépel anmd Tov TUTTO TOU oVTEAOU. Edv ol SIAKOTTITEG EVEQYOTTOIOUVTAL LIE
Tileon, TTIEOTE OTO KEVTPO TOU SIAKOTITN YIA VA ToV armeAeuBepwoeTe amd tn B€on Tou.
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A=ZEZOYAP

2XAPA

AINMOXZYNANEKTHX *

| —

XpNOILOTOINOTE TOUG YIa TO
Prioo Tou Gayntou n yla
™m OTﬁplEr’&OKEUG)V, TaPiwv
KEIK KAl AWV OKEVWV

[a xprion we tagi yla to
ayelpepa KpeaTog, Yaplwy,
AXAVIKWY, POKATOLQ, KATT. 1)

yla TOTTOBETNON KATW artd

KatdAANAWV yla Xprion oTo Oxdpa yla TN CUAOYH TwV

(poupVOo. XUHWVY LOYEIPELATOC,

* AlatiBeTal pOvVo O OPICUEVA IOVTEAD

TAYI WHZIMATOZX * KINHTOI OAHI Ol *

=

Ma va Badete kat va Byalete
gUKoAa e€apTrUaTO.

j S

Ma va pryvete Ywpl kal miteg
QMG Kal Kpéag, Yapl o
AAOOKOANA KATT.

O apIBUGC Kal 0 TUTTOC TWV ECARTNUATWY UIMTOPEl va Slagépel avANOYa LE TO MOVTEND TTOU AyOPACATE.
AN AECOUAP UTOPOLY VA AYOPACTOUV XWPEIOTA Ao TO KEVTPO CUTTNPETNONG TTEAATWV.

TOMNOOGETHXIH THXZ XXAPAXZ KAI AAAQN
EEAPTHMATQN

« TormoBeTAOTE TN 0XAPA OTO ATMAITOUUEVO ETTIMESO
KPATWVTAC TNV HE KAION EAAPPWE TIPOC TA ETTAVW KAl
OKOUWUTTAOTE TIPWTA KATW TNV AVUPWUEVN TTIOW TAELPA

(mou gival yuplopévn Tpog Ta EMavw).

2T OUVEXELQ CUPETE KATA UAKOC TWV 0ONYWV UEXPL TEPIAL.
« AAa agsooud , OTIWC TO T(lg)i Caxapom\aoTIKNAG,
npEnel va tomoBetouvTal opl{ovTia, CUPOVTAG TA OTOUG
oényouc.

2YPOMENA AYAAKIA ONIZOHXZHZ KAl OAHIOlI PAOIQON

Mpv XPNOIHOTIOINOETE TO POUPVO, APAIPECTE TNV
TIPOOTATEVUTIKNA Tavia [a] kal 0N ouvgxaa AQAIPECTE TO
TPOGCTATEVTIKO YUANO [b] amd Toug 0dnyoug olioBnong.

AQAIPEZH TQN ZYPOMENQN OAHIQN [c]

Tpafri&te 1o KATW HEPOC TOL CUPOUEVOU 0ONYyOoU yla
va amoouvOEoeTe Ta KATW Ayklotpa (1) kat TpaBr'lgTs
TOUG oUPOPEVOUG 0ONYOUC TTPOC TA TTAVW, APAIPWVTAS
TOUC arod Ta Avw AyKIoTPa (2).

EMANATOMNOGETHZH TQN XYPOMENQN OAHIQN [d]
AYKIOTPWOTE Ta Avw AYKIOTPA 0TOUG 0dnyoug

PAQPLWV (1) KaL OTr) CUVEXELQ TIIEOTE TO KATW UEPOG TWV
OUPOUEVWY 08NYWV KOVTPA 0TOUG 08Nnyous paplwy,
€W¢ OTOU OKOUOTE( TO KAIK amo Ta KATW AyKloTpd (2).

MPOTH XPHXH

4

[c] [d]

AQAIPEZH KAI ENANATONOOETHZH OAHI'QN PA®IOY
1. Na va agaipéoete Toug 08nyolg ga(pubv, maoTe
0T1a0ePd TO E€WTEPIKO TUAMA TOU 00NYOU Kal
TPaPnéTe TO TPOC TO PEPOC OAC VIO VA APAIPECETE TO
OTAPLYMA Kal Toug U0 E0WTEPIKOUC TEIPOUC Ao TNV
umodoxH.

2. a va emavatonoBeTAoETE TOUG 0ONYOUC PAPLWY,
TOTMOOETAOTE TOUG KOVTA GTNV KOIAOTNTA KAl ApXIKA
€loaydyete Toug SV TEiPOUC OTIC UTTOOOXEC TOUC.
3TN OUVEXELQ, TOTTOOETAOTE TO EEWTEPIKO HEPOG
KOvTa oTnV. urtodoxn, TOMoBETAOTE TO OTNPIYMA Kal
TEOTE 0TAOEPA TIPOC TO TOIXWHA TNE KOIAOTNTAG

yla va BeBaiwbeite 611 0 06nNyOC TOU paPlov Eival
otafepomoinuévog Kahd.

1. PYOMIZH XPONOY

©a XPElOoTEl va puBpiceTe TN YAWooA Kal TNV Wea OTav
QVAYPETE TN CLUOKEUN Yla TTPWTN YoPdA: NATACTE TO O €W
OTOU TO €lKovidlo @ kal Ta SUo Pneia TN wpeag apxicouvv
va avapoofrivouv otnv 086vn.
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XpNOIUOTIOINOTE TO + A TO - Yla va pUBUICETE TNV WpPa
Kal TatoTte To O yia emPefaiwon. Ta dvo Yneia Twv
Aentwv Ba apyioouv va avaBooBrvouy,
XPNOWOTMoINGTETO + N TO - YO VO PUOUICETE Ta AemTd
Kal TTatoTe To © yla emPBePaiwon.
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>nueiwon: Otav 1o elkovidio @ avaBooprivel, yia mapadelyua
ETETa amnod PeYAAeC SIaKOTIEG PEVLIATOC, Ba XPEIaoTEL va
puBuioete avd Ty wpea.

2. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag kaivoupylog poupvog 6unop£i va eKAVEL OOPEG TTOU
£xouv nqgauswz—:l amno Tnv Sladikacia Kataokeurg: Autd
gival armdAuTa QUOIOAOYIKO. MpIv EEKIVACETE TO YAOIUO
@ayntou, cuvioTtatal va (e0TaiveTe TO POUPVO ABEIO £TOL
WOTE Va arTopakpuvBoLV TUXOV OOUEG. AQaIPEOTE Ta
XQPTOVIA 1) TUXOV MAAOTIKO PIAU OTTO TO POUPVO Kal
AQPAIPECTE Ao péEoa Ta z—:&aptguara.

ZeoTAVETE TO POUPVO oTouC 250 °C yia mepimou Jia wpea.
O @oupvo¢ katd Tn SLdpKeLla AUTAC TNG AslToupyiag
TPEMEL va gival Adeloc.

> NUeiwon: 2uvVIoTATAl VA AEPIOETE TO XWPEO WETA TN XPNoN
TNC OUCKEUNC YIa TTPWTN POPA.
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NEITOYPTIEX

2YMBATIKO

la 1o Yriolpo omoloudnmote €idoug payntou oe
€va poévo pAaol.
-“~\] RISING (DOYZKQMA)

[ '

—IMa VA POUOCKWOEL ATTOTEAECUATIKA N YAUKIA
Kat aApupr Coun. Na va evepyorolrgeTe auth
AelToupyla, OTPEYTE TO KOUWTI TOU BeppooTaTn.

«ts | FORCED AIR (EZEANATK. AEPAY)

¥ INa Yoo SIaQOPETIKWY TPOPIUWY ToU
amatrtouv tnv idla Beppokpacia o€ dlAPOPETIKA
emineda (MéyloTo Tpia) Tautoxpova. AutA n
Aertoupyla pmopei va xpnotuomoinOei yia 1o Yrioipo
SlaPOPETIKWV PAYNTWV XWPIG VA LETAPEPOVTAL OCUEG
amnd 1o éva eayntd oto dANo.

y | PIZZA (MITZA)

<IMa va Ynoete 6|acpoaeru<00c TOTTIOUG Kal MEYEDN
mitoag Kat Ywutov. Mia kaAn 16éa gival va aAAaleTe tn
Béon Twv TaPlwV Pnoipatog oTn péon Tou PNoipaToq.
[ zs |ECO FORCED AIR (ECO ME

€' | EZANATKAZMENO AEPA)

la 1o PAGCIUO YEUIOTWV KOp_FGTl(.()V Kal QINETWY
KPEATOG O€ €va UOVO pA@L. To OTEYVWUA TOU paynTou
amoTpEMeTal he SlaKEKOUUEVN, amaAn KuKAogopia
agpa.

Otav xpnotuomoleitat auth n Asitoupyia ECO, 10 pwg
nagausvsl oBNoTO KATA TN SIAPKELA TOU HAYEIPEUATOC
OAAG UTTOPEITE VA TO AVAYPETE E%vd méfovtag 1o Ok,
~~~| GRILL (TKPIA)

Ma va Prioete oT1o YKPIA umpt{OAeg, coufAdKIa,
AoukdAvika, Aayavikd oykpaTtév, KaBwg Kal yla va
8puvaviosrs Ywpi.

Otav Yrivete Kpéag oTo ngﬂ\, ouvioTatal va
XPNOIHOTIOLIEITE TO ATTOGUAAEKTN Yia T GUAAOYA

Twv x%pd)v ynoipatog: Tomobetnote 10 TAYI O
omolodNmoTe emimedo KATW amd Tn oxdpa Kal
npooBéote 200 ml MOGIHO VEPO.

~77| TURBO GRILL (TPHFOPO IKPIA)

e
22 _ITia va YAOETE PEYAND KOUUATIA KPEATOG

(umoUTIa, POCT UMY, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA
XPNOLUOTIOIEITE TO AITTOCUAAEKTN Yia TN CUANOYH

KAOHMEPINH XPHzH

Twv )(L()Su(bv ynoipatoc: TomobetoTe TO TAYI OF
omolodNToTE emimeSo KATW amd tn oxdpa Kal
npocBéote 200 ml mdoIUO VEPO.
MAXI COOKING
XL—la va Proete peydla KOUUATIA KpEaToc (Avw
TWV 2,5 KIAWV). ZuvioTaTtal va YUpIleTe To Kpéag Katd
TN S1dpkela Ynaoipatog yia va Eacpalioste 611 Oa
EO(SOKOKKIV(OOUV Kal o1 U0 TTAEVPEC OPOIOHOPPA.
vvioTdaTal emiong va aAei@eTe cuxva tnv dpbpwon
1A VA PNV OTEYVWOEL UTIEPPOAIKA.
BOTTOM HEATING (KATQ ANTIXTAZH)
XPpAOIUO Yo pOSOKOKKIVIOMA TNG KATW TTAEUPAS
Twv @aynTwv. AglToupyia mou cuvioTdTtal €miong yla
apyo HAYEIPEUQ, VI VA TEAEIWOETE TO HAYEIPEUA TWV
TMATWV YE TTOAU LYpr o0OTACN 1 VO CUUTTUKVWOETE
odAtoEC.

[<>| BREAD AUTO (W¥QMI AUTO)

A—AuTA n Aertoupyia emMAEyel QUTOUATA TNV
160v1|<||j Bepuokpacia Kal xpovo Pnoigatog yla 1o
Ywui. Na kaAOTepa amoteAéopaTta, akoAouvBrioTe
TIPOCEKTIKA TN ouvtayn. Evepyomoleite Tn Aettoupyia
OTav 0 POUPVOC gival KpUOG.

|£ PASTRY AUTO (FAYKA AUTO)

A—AuTA n Aertoupyia emMAEyel QUTOUATA TNV
1davikn Bepuokpacia kat xpdvo Ynoiuatog yia KEiK.
Evepyoroieite Tn Aeitoupyla 6Tav o poUupvog gival
KPUOG.

@ SMARTCLEAN

H §pdon tou atuou mou aneAeuBepwveTal
KOTA TOV £161KO KUKAO KaBapIopoU e XaunAn
Bepuokpacia, EMTPEMEL TNV EUKOAN A@AipETN TNG
BPwHIAC Kal TwV UTTOAEIUUATWY TPOPIHWV. Mava
EVEPYOTIOINOETE TN A&lTOUpYia KaBapilopou “Smart
Clean”, pi€te 100 -120 ml moécIpo veEPS 0TNV KATW
EMPAVELA TOY YOUPVOU, OTN OUVEXELA OTPEYPTE

TO KouuTti emMAQyn¢ kat Tov emAoyea OeppooTtdtn
070 €lkovidlo . Eival KaAUTEPaA va XPNOIUOTIOLOETE
TN Aertoupyia yia 35'. H B€or tou gikovidiou dev
AVTIOTOLXEL 0TN BeppoKpacia mov emMTUYXAVETAL KATA
TOV KUKAO kKaBapiopoo.

1. ENIAOIH AEITOYPTIAX

Mo va emAEéEeTe ia Aettoupyia, OTPEYTE TO Kouurti
emAoyric 0To OUUPBOAQ UE TN AEITOUPYIA TOU ETBUUEITE: N
006vn Ba avayel kal Ba akouoTel Eva NXNTIKO CHuA.

Lin

2. ENEPIONOIHZTE MIA AEITOYPTIA

XEIPOKINHTH

Ma va EEKIVATETE UIa AelToupyia TTou eMAEEQTE, ﬂEé)lOTpéLpTE
ToV emAoyéa BpuooTdTn Yia va puBIcETE TNV EmMBuUNTA
Beppokpaoia.
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Zn%e[won: Katd tn SIAEKEI PNOIUATOC UMMOPEITE va aAAEeTe
N A&Toupyia TePIOTPEPOVTAC TO KOUWTTE ETMAOYAC 1 va

puBuiceTe TN BepOKpAsTia TTEQIOTPEPOVTAC TOV ETTIAOYEQ
DeppooTdTn. H Actoupyia Sev Eekivdel av o SIAKOTTTNG
Beppuootdmn eivai evepyods O /6¢on AUTO. Mmopeite

Va PUOUICETE TO XPOVO PNCIATOC, TO XPOVO TEAOUC
Pnoiuatoc (uovo eqv pubuiceTe TO XPOVO PNOIUATOC) KAl TO
XPOVOSIAKOTTTN.

OOYZKQMA

MNa va &ekivnoete tn Aettoupyia "Oovokwua', yupiote
Tov S1aKOTTN Tou BeppooTdtn otn 6éon PouOKWUATOG
(40 poipec) kal TOMOBETAOTE TOV SIAKOTITN AEITOUPYIAC
otn 6éon ZupPatiko. TomoBetRoTe TO on;\r]Té péoa oto
(POUPVO pETA TO ofua TPoBéppavonc. KaAuyte tr) (Oun
ME Bpeyuévo mavi n BaAte éva Tayi pe vePO OTO KATW
MEPOC TNG KOIANOTNTAG YIa va SNUIOVPYAOETE £va Lypo
mEPIBANAOV.

SMART CLEAN

MNa va evepyomnoloete Tn Asltoupyia kabBaplopol
“Smart Clean”, pi€te 100 - 120 ml méopo vepd otnv
KATW ETMIPAVELQ TOU GOUPVOU, 0T CUVEXELD OTPEYTE
Tov S1aKOTTTN EMAOYNAC KAl Tov SIaKOTTN BpuUooTdTn 0TO
eikovidio[&]. H Aertoupyia Ba evepyomoinBei avtoparta:

Whjr/lﬁool



otnVv 086vn ep@avifeTal 0 xpOvog TTOU ATTOUEVEL LEXPL TO
TENOC. EVAANAE pe TO ”HYD%

¢

> nueiwon: H 6éon Tou eikovidiou dev avTIOTOIKE OTN
Deppuokpaoia ou emTuyXAveTal Katd Tov KUKAO KaBaplouou.
> nuelwon: Mnopeite va mpoypappatioste povo Ty wpa
TEAOUC aUTAC TNG Asitoupyiac. H didpkela pubpiletal
QUTOHATA OTa 35 AeTTTAL.

3. MPOOEPMANZXH KAI YITOAEINMOMENH
OEPMOTHTA

MOAIC Eekivoel N AetToupyia, £va NXNTIKO oA Kal Eva
glkovidlo mou avapoofrivel < otnv 08ovn umodeikvuouv
OTL N @AoN MPOoBEpuavong evepyomolrOnkKe.
Otav emitevyOei n kaBoplopévn Beppokpacia, To
€lkovidlo otaBeporoleital Kal akoUyeTal éva VEo
NXNTIKO Orjua 1mou UTTOSEIKVUEL OTI TO PAYNTO UTMOPEL va
TOMoBeTNOEl 0TO ECWTEPIKO TOU KAl TO YNOIHO UTTOPEL va
TIPOXWPNOEL
> nNuelwon: H tormoBétnon Tou @aynTtol oTov eoUpvo TPV
ONOKANPWOEL N pdon mpoBEpuavon; eVOEXETAL VA EXEL
QVEMBUUNTA ATMOTEAECHATA YIA TO TEAKO PriCIUO.
Metd 10 r']owo Kal e TN AelToupyia amevepyomolinuévn,
TO €1KoVIOl0 < pmopei va mapapeivel opatd otnv 06évn
OKOUA KAl META TNV ATIEVEPYOTIOINCN TOU AVEUIOTAPA
0&NG yla va urodeiel OTL UTTAPXEL UTTOAEITOEVN
EPUOTNTA 0TO BAAAO.
Y nueiwon: O xpdvoc YETA TOV OTT0{0 TO EIKOVIOIO
QITEVEPYOTTOLETAI TIOIKIAEL EMTEIOT) £€aPTATAL ATTO UIa OEIPd
TIAPAYOVTWY OTWG N BepUoKPAcia TEQIBANMOVTOC KAl N
?\EITOppéfO 1OV XPNOWoTolETal. 2 e kABe mepinTtwon, To
TPOIdV Ba Tpémel va Bewpeital 0Tt Eival amevepyomoinuéVO
otav o delktng otov Slakomtn emhoyric Bpioketat oto” 0

4. NPOrPAMMATIZMOZX WYHXIMATOX

Oa xpelaoTei va emAECeTE pia Aettoupyia mptv EeKIVAOETE
TOV TIPOYPAMMATIONO PNoiuaToc.

AIAPKEIA

Tuveyiote va mélete T © €wg 6TOU TO €1KovidIo @ kat
10 “00:00” va apyicouv va avafoofrivouv otnv 00ovn.
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XPNOWOTIOIOTE TO + A TO - yla va pubuiceTe 10 xpdvo
EGVEIpépGTOC katmatiote To O yia empPeBaiwon.

VEPYOTIOINOTE TN AEITOUPYIa TTEPIOTPEPOVTAG TOV
emAoyéa BspuootdTn oTn BepuoKpacia mou emMOUEITE:
EkméumneTal eva TIKO Orjua Kal otnv 00dvn
ep@aviCetal n €voelEn 6Tl To payeipepa oOAOKANPWONKE.
Znsieiwon: [1a va OKUPWOETE TO XPOVO PNCiuatog mou
emAé€ate, ouveyiote va mélete TO O €wg OTOU TO EIKOVIOIO
(® apyxioel va avaBoofrvel otnv 08évn, 0Tn CUVEXELD
XPNOIUOTIOINOTE TO — YA VA EMAVAPEPETE TO XPOVO OTO
"00:00". O xpovoc Pnoiuatog mephapBavel pia edon
mpoBépuavonc.

MPOrPAMMATIZMOX XPONOY TEAOYX
YHXIIMATOX/KAOYXTEPHXH ENAP=HX

MeTd Tn pUOUION TOU XpbOvou SIAPKELAC, N

évapén Tng Asitoupyiag pumopei va kaBuoteproel
poypappatifovtag Tov xpovo téAouc: Migate To () Ewg
OTOU TO €lKOVIOIo A¥ Kal N Tpéxouoa wpa avafoofrivouv

otnv oBovn.
N ey ?
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XPNOIHOTIOINCTE TO + I TO - YIa va pUBUIoETE THV Wpa
oV BENETE VA TEAEIWOEL TO payeipepa Kal mMéEoTe To (7
EIG empPeBaiwon.

VEPYOTIOINOTE TN AEITOUPYIa OTPEPOVTAC TOV ETIAOYEQ
BeppooTtaTtn otnv eMOLUNTH BepPoKpacia: n Asitoupyia
Ba mapapeivel og mavon pexpL va eKIVAOEL autopata
OTOV XPOVO TToU UTToAoYi(eTal pe BAon TNV EMAEYUEVN
wpa Aénc payelpéuatoc.
> nueiwon: MNa va akupwoeTe TN PUBLICN, 0RNOTE TO PoUPVO
TIEQIOTREPOVTAC TOV OIAKOTITN ETMIAOYACO / AUTO .

H Aeitoupyia kaBuotépnong évapéng dev eivat Slabéoiun
yia Ti¢ Aetrtovpyieg Grill kau Turbo Grill.

TEAOZ WHZIMATOX

Exméumetal éva nxnTIKO orpa Kat otnv 08ovn
ep@aviCetal n évoeign oTL n Aeitoupyia OAOKANPWONKE.
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MeploTPEYTE TO KOUUTTI EMAOYC Yla va EMAEEETE pIal
SlagopeTikr Aettoupyia ry oto O yia va ofrioete 10
(poupvo.

2 Nueiwon: Av 0 xpovodIakomTNG ival evepydg, otnv 08ovn
epgaviCetal 1o "END" eval\acobpevo [e Tov anopevovta
XPOVO.

5. PYOMIZH XPONOAIAKOMNTH

Autin sm)\og\r'] Oev dlakomTel ) mpoypapuaticel

TO YOO aAAQ EMITPETIEL TN XPAON TNG 006vNC WG
XPOVOUETPNTHA, &iTe OTaV N A&lToupyia gival evepyn eite
OTav 0 POUPVOC gival oNOTOC.

>uveyiote va mélete To @ €wc dTou To elkovidlo &
“090’:0 " kat to “00:00” apyiocouv va avapoofrivouv otnv
00ovn.

—
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XpNOIUOTIOINOTE TO + N TO - YId va pubuioeTe TNV
QMAITOVUEVT) WPA KAL TTATACTE TO. O yld s_mBsgaiwor].
Oa napayBel éva nxnTiko orjua LOAIG 0 XPOVOSIaKOTITNG
OMOKANPWOEL TNV AVTIOTPOPN HETPNON TOU EMAEYUEVOU
povou.
énue[won: M va aKUPWOETE TO XPovoSIaKOTTN, CUVEXIOTE
va méletaito O €wg étou To elkovidlo & apyioel va
QAVAPBOCPrVEL OTN CUVEXEID XONOIUOTIOINCOTE TO — VYIA VA
ETAVAPEPETE TO XPOvo oT1o “00:00"
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MINAKAZ YHZIMATOZ

ZYNTATH NEITOYPTIA NMPOOEPMANXIH OEPMOKPAZIA (°C) AIAPKEIA (Aemrta) EEEnAIgE'ﬁ:\)II:?I!\
=] Nat 170 30-50 .\...3;1..-
KEIK TTOU (POUCKWVOULV Nat 160 30-50 _\ép
Nat 160 40-60 .\...4;;,-
Fepi0T6 KétK = Nau 160 - 200 35-90 2,
(TOICKEIK, OTPOUVTEN, PPOUTOMITA) Nai 160 — 200 40 - 90 _\“.4;!’ -‘...i—...,-
= Nat 160 25-35 3
MmokoTa/TapTEg Nat 160 25-35 L
Nat 150 35-45 4 2
= Nau 180 - 210 30-40 3
S ouSaKia Nat 180 - 200 35-45 4 2
Nau 180 - 200 35-45 2, 3
= Nau 90 150-200 .3 .
Mapéyka Nat 90 140-200 | 4, 2
Nat 90 140-200 [ >, .3 ..
= Nat 190 - 250 15-50 /2
MNitoa/@okdtola 4 b
N Nat 190 - 250 20-50 =& 2
o = Nau 250 10-20 3,
ferepoyevn oo Nat 230-250 10-25 24 2
= Nau 180 - 200 40-55 3
gTi!rtg)fg)l((g\/sl lﬁgz\/uzga KEIK) Nau 180 - 200 45-60 A 2
Nat 180 - 200 45-60 2 o 1,
= Nau 190 - 200 20-30 3
BoA-o-Bav/Z@oMdTeg Nat 180 - 190 20-40 _\_”4;!,_ L
Nat 180 - 190 20-40 2> . 3
s Zusonso0 [ Vo w0200 | ases 2
?ﬁ?;\iéMOOXdpl/BOélVC’)/XOlpré = Nat 190 - 200 80 - 110 ;}
Wntd xolptvo pe kpovota 2 kg = Nai 180 - 190 110 - 150 ;;
Kotémouho/KouveN/Méma 1 kg = Nat 200 - 230 50-100 2,
Fahomovha / xrva 3 kg =] — 190 - 200 100 - 160 ;;
de,l OTO poupvo / o€ 5
NaddkoAa =] Nat 170 - 190 30-45 Loy
((I\éTO, OANOKANPO)
[5#‘$ﬁé‘$gﬁ?§é‘x5i%em, Nat 180 - 200 50-70 | =
HENTCAVEQ)
Ynuévo Ywpi il 5' 250 2-6 _\_”5“_,_
O\éta/kopupdTia Yaplol il — 230-250 15-30*% .~ \viwr

Whj;lﬁool



EMINEAO KAI

SYNTATH AEITOYPTIA MPOGEPMANIH ©EPMOKPAZIA (°C) |  AIAPKEIA (Aenrtd) EZAPTHMATA
o e T T I e L R ¥
Ynté kotomoulo 1-1,3 kg Naut 200 - 220 55-70 ** .\__%,_,. \WLVI
Ynté Bodé 1 kg Nat 200 - 210 35-50% 3|
MmoUTi apviou/KoTol Nat 200 - 210 60 - 90 ** @

Wntéc natdrec Nat 200 - 210 35-55 2

Aaxavikd oykpatév — 200 - 210 25-55 @

Kpéac kat matdTec Nau 190 - 200 45-100% 4 1

Yapt kat Aaxavika Nat 180 30 - 50 *** -\...i—...,- ;ﬂ
AaCavia kat Kpéata Na 200 50-100 % 4 T
MAnpeg yevpa:

agTa dpotunieninede 3/ Nau 180 - 190 40-120%% > 3 1
(eninedo 3)/kpéag (entnedo 1)

:}Jrr]];g Kp€ac/TEMIOTA KOPUATIA &5 . 170 - 180 100 - 150 ;;

*TuploTe T0 PayNTd OTO LECO TOU GUVOAIKOU XpOvou Pnaoiatog

** TupioTe TO PaynTd ota SUO TPITA TOU CUVOAIKOU XPOVOU PNGCIUATOC,

***EKTIMWPEVN XPOVIKN OldpKela: MTTopeite va agalpeite To payntéd anod To eoUpvo o€ SIAPOPETIKOUE XpOVOUG, avaoya Le

TNV MPOOWTTIKK TTPOTIUNCN.

O umodEIKVUOUEVOC XPOVOC Oev TTEQIAAUBAVEL TN GAoN TTPOBEPUAVONG: CUVIOTATAL VA TOTTOBETE(TE TO PayNTO OTO POUEVO Kal
va puBUICeTE TO XPOVO YNOIHATOS LOVO APoU 0 POoUEVOC PTACEL OTNV ATTAITOVEVN BEpUOKPATIa.

_ Aeeenen - e J | E— booedf
AZEXOYAP Svioa MiéTo YNoiuaToc 0T oxépa YKeVOC A Tai Pnoipatog AoGUANEKTNG / Tawi AUTOGUANEKTNG / Tapi
Xap NOIHATOC O0TN OXAp oTn oxdpa ynoiyatog Ynoipatog pue 200 ml vepod
Us il @2 A2
AEITOYPTIES = & ] &%
, E€avaykaopévog , MAXI COOKING ) EZANATKAZMENOX
TuppaTiko aépac flitoa (WHIMO MAXI) Mcpuh 2xapa Turbo AEPA3 ECO

KAOAPIZMOZZ KAl ZYNTHPHXH

BeBaiwOsite 611 n cuokewn £xel
KPUWOEL TIPIV TPOXWPNOETE OE
ouvTpnon 1 Kabapiopo.

Mnv xpnowpomoleite
atHoKaOaploTéG.

Mnv Xxpnoipomnoleite peTaANika
o@POUYYapaKkia, AElavTiKa
GUPMATAKLA | AElaVTIKA/
S1afpwTika KaBaploTiKA, KaBwg
HmopEi va KataoTPEYPouV TiG
EMPAVELIEG TNG CUOKEUNG.

DopAate MPOCTATEVTIKA YavTia.

H ouokevn) mpénelva
amocuvdeDEel and Tnv mapoxn
PEVHATOG TTPIV Ao omoladnmote
gpyacia cuvtnenong.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

KaBapiote TIc em@aveleg pe éva uypo mavi and
HIkpoivec. Eav umapxouv moAAéG akaBapoieg,
npooBiote 01O vgpo AiyeG OTAYOVEG ATOPPUTIAVTIKOU
kl/lg 0ud£TEPO PH. ZKOUTIIOTE PE éva OTEYVO TV

NV XPNOIMOTIOLEITE SLAPPWTIKA 1} ATTO&ECTIKA
amoppPuMavTIKA. Eav kamolo amd autd Ta mpoiovta
£pBel Katd AABog Og eMaPr) PE TIG EMIPAVELEC TNG
OUOKEUNG, KaBapioTe TO QUEOWC UE €va LYPO TTAVI UE
MIKPOIVEC.

EZQTEPIKEZ EMIOANEIEX

+ MeTd N Xprion, aproTe TO YOUPVO VA KPUWOEL
Kal KaBapIOoTE TOV, KATA TTPOTIUNGCN EVW Elval KON
(€0TOC, Yla VA AQAIPECETE TIC EMIKABIOEIC i TOUG
Aekédeg mou SnuioupyolvTal and Ta UTTOAEIHUATA
TPOPWV.

Mo va amopakpUVETE TUXOV CUUTTUKVWHO TTOU
oxNMaTioTNKe armd To Hayeipepa @aynTwy He VPN
TIEPLEKTIKOTNTA O€ VEPO, APAOTE TO YPOUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN OUVEXELD KaBapioTe pe éva
vgacua rn ceouyydpl.

« H mépta pumopei e0koAa va agalpedei kat va
emavatonoBetnOsi yia va dieukoAuvOei o KaBaplopog
Tou t(aulov

+ KaBapilete 10 KpUoTAANO TNG MOPTAG PE EIOIKO LYPO
QATMOPPUTIAVTIKO.

AZEXOYAP

A@QNOTE Ta VA LOUNIACOUV O€ VEPO LE ATOPPUTTIAVTIKO
META TN XPrOr. XpNOIUOTIONOTE YAVTIA YOUPVOU

Y10 TO XEIPIOHO TOUG, Qv gival akoun (eotd. Ta
uToAgippaTa cpayg\mo’ov pTTOpOUV va agalpeBouv
€VUKOAA PE KATAAANAN BoUpToa i oQouyyapdKl.
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AOQAIPEZH KAI EMANATOMNOOGETHXZH NMOPTAZX

1. Na va a@aipéceTe TNV MOPTA, AVOILTE EVTEAWG Kal
KOTEBAOTE T AYKIOTPA £WG OTOL PTACOULV o€ Béon
amac@dAionc.

\\{\

2. KAgiote Tnv mépTa 60O TTEPIOOOTEPO UTTOPEITE.
MdoTte KAAA TNV TOPTA KAl PE Ta SUO XEPLA — PNV TNV
Kpatdte amod tn XelpoAapn.

ATIAA a@aIpECTE TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAC TPOC TA EMAVW (a) TAUTOXPOVA £WG OTOU
Byet amé TnVv €6pa tn¢ (b).

AKOUUMAOTE TNV MOPTA OTN Hia TAELPd, TTAVW OE pia
HaAQKN EM@AVELQ.

3. EmavatomoBeTAOTE TNV MOPTA PETAKIVWVTAC TNV
TTPOC TNV MAEUPA TOU PoUpVou, evBuypappifovtag
TOUC \s\dVTCouc TWV HEVTECEOWV UE TIC E0PEC TOUG Kal

ao@aAilovtag Tnv eMavw MAEVPA OTNV €0pa TOU KABE
MEVTEODE.

4, XauNAWOTE TNV OPTA KAl OTN CUVEXELA AVOIETE TNV
EVTEAWC.

XaunAwoTe Ta AyKIoTpa 0TNV apxIKn Toug Béon;:
Begalwesirs OTI Ta KATERAOCATE EVTEAWC KATW.

5. AokiudoTe va KAgioete TNV mopTa Kal Befaiwbeite
OTIL gival euBuypappiopévn Pe Tov THivaka EAEyxou.
Ala@opeTiKG, emavaldfete Ta mapandvw Bripata.

ANTIKATAXTAZH AAMIMTHPA

1. ATooUVOEOTE TO POUPVO aTtd TNV NAEKTPIKA
TP0oPpodoaia.

2. Zf10woTe To KATIAKL ATTO TO PWC, AVTIKATAOTHOTE
To Aauntipa Kat Bidwote Eavd To Kamakl.

3. ZuvdéoTe Eava Tov oUPVO OTNV NAEKTPIKN
tpogodooia.

> nueiwon: Xpnolgomoote Aapmtripeg ahoyovou 25 W/230V
Tunou G9, T300 °C.

O AQumTrpagc o XPNOIUOTIOLEITAL 0T CUOKEUN £lval EI8IKA
OXeOIAOUEVOC YIA OIKIOKEC OUOKEUEC KAl eV elval KATANNAOC
ylQ TO éavmé QPWTIoPOS dwatiov péoa oto omitt (Kavoviouodg
EK ap16. 244/2009).

Mrmopeite va mpounBeuTeite TOUC AAUITTAPEC amd TO KEVTpo
TeXVIKAC YﬂOOTF’]plQI’]C. - Mn xelpiCeote TOUG AAUTTTAPEC

HE YULVA X€pLa KABWE Ta amOTUTIWHATA UITOPEL va TOUG
KaTaoTteEPoLV. MnV xpnOoILOTTOINCETE TO POUPVO TPV
TOTOBETAOETE EAVA TO KATTIAKL TOU AQUTTTH PA.

KAOGAPIZMOZ TON TZAMIQN THXZ NOPTAX

1. A@oU BydAeTe TNV OPTA KA TNV AKOUUTTAOETE OE
pla paAakn em@avela gs TN XElPOoAaRn Po¢ Ta KATW,
TMEOTE TAUTOXPOVA TA OUO KAITT CUYKPATNONG Kal
AQAIPEOTE TNV AVW YwVvia TNG mMOPTAC TPABWVTAC TTPOC
TNV MAeVpPd oac.

2. INKWOTE KAl KOATAOTE 0TABEPA TO EOWTEPIKO TLAL
Kal pe Ta U0 X€pLa, aPalpECTE TO Kal TOMOBOETAOTE TO
O€ Jla paAaKn eM@Avela piv 1o KabapioeTe.

3. TonmoBetrioTe £avd 1o evOIAUEDO TUAUA Tou T(auloU
(ue TNV évdelén “R”)

Tiplv tonmoBetoeTe avd 1o eowTséalKé TUAMA TOU
TCauov: Na tn owaoTr emavatonobétnon Twv tCapwy,
BePBalwbeite 0TI TO “R” €ival opatd oTNV APIOTEPN
ywvia. Elcaydyete mpwta TN HaKpld TAEUPA TOU
t(aploL Mo PEPEL TNV évéslg}{l “R" 0TI¢ UTTOOOXEG
OUYKPATNONG KAl 01N ouvééela Katefdaote 10 ng
B¢on tou. Emavaldfete tn oladikacia kat yia ta dvo
Hépn Tou tCaptov.

4. EnavatonoBeTAoTe TV Avw ywvia: Eva KAk deixvel
OTL TomoBeTHONKe owoTd. BeBaiwbeite 0TI n TOIHOLXA
gival KaAd otaBepomolnuévn TPLV EMAVATOMTOOETHOETE
TNV mopTa.




ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

NeéfMpa

O @oUpvoc Sev AelToupyei.

Z'rr]v oeovr]ueklcpawlsml

TO ypdpua
OKOAOU ouuevo amo évav
apleuo r] sva vpaupa

Inv oeovrhep(pav&sral :
- Mo PN\ Beppiokpacia.

n évéein “Hot” kain
em}\eyuevn Aertoupyia Sev
a EEKlvnoa

H oeovr] sucpavn(a A0aQEC

Keipevo kat gpaivetal va
€ival OTIAcPEVN.

VI1|9avr'| artia

Alakorn
- Arroouvoegon amo Ty mapoxn
- pevpaTo.

pevuaTOC,

BAABN poupvou.

EQV n BAGPN napaueva

AN\ CET YAWOOTAC.

Noon

§ BeBaiwBeite 6T 0 povpvog rpoq>oéoTslTQl LE pELLIA KAl

0T elval owoTd GUVEESEPEVOC OV TIPiCa.
- 2PBnote kal avagte £ava o ouPVo Yia va SlamoTWoETe

EmikolvwvnoTe e To MANoIEoTePo Kévtpo ECumnpétnong
- MNehatwv Kal QVaQEPETE Tov aplBud PETA TO ypappa

AQrOTE TO POUPVO VA KPUWOEL TPV EVEQYOTTOINOETE TN
- Aerroupyia. EMAESTE pia SlapopeTIKr Asrmoupyia.

. EMKONWHOTE i T0 TNGIEOTEPO KévTpo FEumnpemong
¢ Mehatwdv.

2YZKEYH KAEIAQOMATOZXZ NMNOPTAZ*

Otav dlatnpeite TNV KAEOAPLd TNG MOPTAG

EYKATEOTNMEVN, N TTOPTA TTPETTEL VA KAEIVEL PIE TO XEPL.
la va avoiéete TNV MOPTA UE TN CUOKEUN KAEIOWUATOC

noptag (Seite Tnv Eik. 1).

Mmopeite va BYAAETe TN CUOKEUN ACPANELIAC TNC
moPTAC €AV AKOAOUONOETE TN OEIPA TWV EIKOVWV

(BA. EIK. 2).

* NatiBetal uévo os opIopéva LoVTENA

Mnopsrrs va BpEeite MOMTIKEG, TUTIKN TEKUNPIiwoN Kal TPoaOeTe¢ mMAnpo@opisg mpoiovToc:

Xprion tou kKwdikoL QR 01N CUCKELN GAG
Tnv 1otooehida pag docs.whirlpool.eu

EVOANQKTIKA, UITOPEITE VA EMKOIVWVNOETE PE TNV YIInpeoia e§umnpétnong meAatwv (BA. tnA\epwvikéd apBuo
o7o BiBMapdakt eyyunong). Otav emkolvwveite pe to Kévipo e€umnpéTnong mMeEAATWY, avapépate Toug KwSIKOUG TTou

avaypd@ovTal oTnV ETIKETA avayvwpiong mpoiovToc.

Whjr/lﬁool
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Instrukcja uzytkownika

W celu uzyskania kompleksowej pomocy, prosimy o zarejestrowanie

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU FIRMY WHIRLPOOL
=/ produktu na stronie www.whirlpool.eu/register

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

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

OPIS PRODUKTU

/o

1. Pulpit sterujacy

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczne)

3. Oswietlenie

4. Prowadnice poétek
(poziom jest zaznaczony na
sciance komory piekarnika)
5. Drzwiczki

6. Grzatka gorna/grill

7. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

0/ AUTO

250 60

*e
L
o

1. POKRETLO WYBORU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgji.

Obréci¢ do pozycji O, by wytaczy¢
urzadzenie.

2. OSWIETLENIE

Nacisniecie tegocj:)rzycisku Qs przy
wiaczonym urzadzeniu powoduje
wigczenie lub wytaczenie lampki w
komorze piekarnika.

23 4 5

3. USTAWIANIE CZASU

Stuzy do zmiany ustawien czasu
pieczenia, opoznionego startu i
czasomierza.

Gdy piekarnik jest wytgczony,
wyswietla godzine.

4. WYSWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuza do zmiany ustawien czasu
pieczenia.

6. POKRETLO TERMOSTATU

W przypadku funkcji ustawianych
recznie, obréci¢, aby wybrac
zadang temperature.

Uwaga: Rodzaje pokretet moga sie rozni¢ w zaleznosci od modelu. Jezeli pokretta aktywuje sie poprzez nacisniecie, nalezy

nacisngc¢ srodek pokretta, aby je zwolnic.

Whjr/lﬁool



AKCESORIA

RUSZT

BLACHA NA SCIEKAJACY
TLUSZCZ*

I

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

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

* Dostepne tylko w wybranych modelach

BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

=

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

15

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

Liczba i rodzaf;akcesoriévv moze roznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU I INNYCH AKCESORIOW
« Umiescic ruszt na wybranym poziomie, przy
wktadaniu przechylajac go lekko ku gérze i w
pierwszej kolejnosci umieszczajac strone tylna z

zawinietym brzegiem (skierowang ku gorze).
Nastepnie przesunac ruszt poziomo wzdtuz szyny tak
daleko, jak to mozliwe.

« Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, nalezy
wsuwac poziomo w szyny.

PROWADNICE WYSUWANE | DRABINKI METALOWE

7

Przed uzyciem piekarnika usunabc] tasme oahr_onnq
z prowadnic

[a], a nastepnie folie ochronna [
wysuwanych.
)

[a]
DEMONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [c]
Pociagnac¢ dolnachgéc' prowadnicy wysuwanej, aby
odczepic dolne haki (1) i pociggna¢ prowadnice
wysuwane do géq_, zd%'mu' C je zgornych hakow (2).
PONOWNY MONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [d]
Zawiesi¢ gorne haki na prowadnicach potek (1), a
nastepnie docisng¢ dolng cze$¢ prowadnic wysuwanych

do prowadnic poétek, az zaczepy dolne zatrzasna sie (2).

PIERWSZE UZYCIE

[c]

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK
1. Aby wyja¢ drabinki, nalezy mocno ztapa¢
zewnetrzng czes¢ drabinek i pocizgignqc' jg do siebie,
\k/)vlyjlzngqc z osadzenia wspornik i dwie wewnetrzne
okady.
2. Aby ponownie zamontowac drabinki, nalezy
umiescic¢ je w poblizu komory i wtozy¢ dwie
blokady w osadzenia. Nastepnie nalezy umiescic¢
czes$¢ zewnetrzng w osadzeniu, zamontowac
wspornik i mocno docisna¢ w strone $cianki komory,
aby upewnic sie, ze drabinki sg odpowiednio
zabezpieczone.

[d]

1. USTAWIANIE CZASU

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawic czas: Naciska¢ & do czasu, az na wyswietlaczu
bedzie migac ikona @ i dwie cyfry godziny.

N
| |= “ |} I
AV B
jo!

Uzy¢ + lub -, aby ustawic¢ godzine, a nastepnie

Botwierdzic’, wciskajac @ . Zaczng migac dwie cyfry minut.
zy¢ + lub -, aby ustawi¢ minuty, a nastepnie

potwierdzi¢, wciskajac © .

Uwaga: Gdy na wyswietlaczu miga ikona®, co moze sie

N
V.

zdarzy¢ na przyktad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie
pradu, nalezy ponownie ustawic czas.

2. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktéry
jest pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko
normalne. Dlatego przed prz?/stqpieniem do
przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika ,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego
zapachu. Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie
kartony zabezpieczaf'(qce i zdja¢ przezroczysta folie, a
takze usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 250° C' na okoto godzine.

W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.

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

) Whjr/lﬁool



FUNCTIONS (FUNKCIJE)

STATYCZNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.
/| WYRASTANIE

=—|Utatwia wyrastanie ciast stodkich i stonych.
Ustawi¢ pokretto termostatu na ikonie, aby
aktywowac te funkcje.
<« | TERMOOBIEG
"**’ IDo gotowania réznych potraw wymagai'qcych
tej samej temperatury gotowania na kilku pétkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja ta
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania
sie zapachéw pieczonych potraw.

y | PIZZA
<=IDo pieczenia réznych rodzajow i wielkosci
chleba oraz pizzy. Zaleca si¢ zamiane potozenia blach
po uptywie potowy czasu pieczenia.
| a3, TERMOOBIEG ECO
% o pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa
na jednym ruszcie. Potrawy sg zabezpieczone przed
nadmiernym wysgchaniem dzieki fagodnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza,
Gd{ ta funkcja jest uzywana, kontrolka ECO pozostaje
wyltgczona przez caty czas pieczenia, ale mozna jg na
jakis czas wiaczy¢ z powrotem, naciskajac O:.
>~ | GRILL

Do grillowania stekéw, kebabodw i kietbasek, do

zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.

Podczas grillowania miesa zaleca sie zastosowanie

blachy na sciekajacy ttuszcz: blache na sciekajacy

ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie

ponizej rusztu i nala¢ do niej ok. 200 ml wody pitnej.
N~

| TURBOGRILL

** _1Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na

CODZIENNA EKSPLOATACJA

$ciekajacy ttuszcz: blache na $ciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i
nala¢ do niej ok. 200 ml wody pitnej.

MAXI COOKING
XL _—IDo pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej
2,5 kg). Zaleca sie obracanie migesa podczas pieczenia
tak, aby pieczen z kazdej strony przyrumienita sie
réwnomiernie. Zalecamy réwniez polewanie pieczeni
sosem co jakis czas, zeby zapobiec nadmiernemu
wysychaniu miegsa.
BOTTOM HEATING (GRZALKA DOLNA)

Przydatne do zrumienienia dotu potraw. Funkcja
zalecana rowniez do wolnego pieczenia, koﬁcowe%o
pieczenia potraw o bardzo ptynnej konsystencji lu
skoncentrowanych sosow.

|® BREAD AUTO (CHLEB AUTO)

A—ITa funkcja automatycznie wybiera najlepsz
temperature i metode pieczenia chleba. Aby uzyska¢
optymalne rezultaty, nalezy przestrzegac zalecen
przepisu. Funkcje te nalezy wigczac, gdy piekarnik jest
zimny.

|£ PASTRY AUTO (CIASTO AUTO)

A—ITa funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia ciast. Funkcje te
nalezy wiaczac, gdy piekarnik jest zimny.

©> SMARTCLEAN

W ramach tego specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia brud i
resztki jedzenia mozna z fatwoscia usunac¢ za pomoca
pary. Aby wiaczy¢ funkcje czyszczenia ,Smart

Clean”, nalezy nala¢ 100-120 ml wody pitnej na

dno piekarnika, nastepnie ustawi¢ pokretto wyboru
oraz pokretto termostatu na ikone [¢]. Najlepiej jest
uzywac funkcji przez 35 minut. Pozycja ikony nie
odpowiada temperaturze osiagnietej w trakcie cyklu
czyszczenia.

1. WYBRAC FUNKCJE

Aby wybra¢ funkcje, nalezy obréci¢ pokretto wyboru
do pozycji zaznaczonej symbolem Zzgdanej funkgji:
wyswietlacz zaswieci sie | bedzie stychac sygnat
dzwiekowy.

2. WLACZANIE FUNKCJI

USTAWIANE RECZNIE
Aby wiaczy¢ wybrana funkcje, nalezy obréci¢ pokretto
termostatu, by ustawic zadang temperature.

NI
7N

4

Uwaga: Podczas pieczenia mozna zmieni¢ funkcje za pomoca
pokretfa wyboru lub zmieni¢ ustawiong temperature za pomocy
pokretta termostatu. Funkcja nie zostanie uruchomiona, jesli
pokretto termostatu bedzie ustawione w pozycji O AUTO.
Mozna ustawic¢ czas pieczenia, czas zakonczenia pieczenia (tylko
jesli ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

WYRASTANIE

Aby wiaczy¢ funkcje ,Wyrastanie”, obrocic¢ pokretto
termostatu do pozycji Wyrastanie (40 stopni) i
ustawi¢ pokretto funkcji w pozycji Konwencjonalne;
Wiozy¢ jedzenie do piekarnika po ustyszeniu sygnatu
podgrzewania. Przykry¢ ciasto wilgotna tkaning lub
wstawi¢ miske z woda na dno komory, aby stworzy¢
wilgotne srodowisko.

SMART CLEAN

Abg wiaczy¢ funkcje czyszczenia ,Smart Clean”, nala¢
100 - 120 ml wody pitnej na dno piekarnika, nastepnie
ustawic pokretto wyboru oraz pokretto termostatu nal&]
ikone. Funkcja wiaczy sie automatycznie: wyswietlacz
pokazuje czas pozostaty do konca; na zmiane z “HYD".

I ( (
HRE HYd

¢

Uwaga: Pozycja ikony nie odpowiada temperaturze
osiggnietej w trakcie cyklu czyszczenia.

Uwaga: Mozna jedynie zaprogramowac czas zakonczenia
dziatania tej funkcji. Czas trwania jest automatycznie
ustawiony na 35 minut.

Whjr/lﬁool



3. PODGRZEWANIE WSTEPNE | CIEPLO
RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni
sygnat dzwiekowy i migajgca na wyswietlaczu

ikona <J, poinformuja, ze zostata wtaczona faza
nagrzewania wstepnego.

Po osiggnieciu ustawionej temperatury ikona staje sie
stafa i rozlega sie nowy sygnat dZzwiekowy wskazujacy,
ze potrawe mozna umiesci¢ w srodku i mozna
kontynuowac pieczenie.

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

%) Po zakonczeniu pieczenia i przy wytaczonej funkgji,
ikona moze pozosta¢ widoczna na wyswietlaczu
nawet po wytaczeniu wentylatora chtodzacego i
sygr}alizowac', ze w komorze znajduje sie resztkowe
ciepfto.

Uwaga: Czas, po ktorym ikona sie wylgcza, jest rozny,
poniewaz zalezy od szeregu czynnikéw, takich jak
temperatura otoczenia i uzywana funkcja. W kazdym razie,
produkt nalezy uznac za wytgczony, gdy wskaznik na pokretle
wyboru znajduje sie w pozycji, O

4. PROGRAMOWANIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybrac funkcje.

DURATION (CZAS TRWANIA)

Nacisnac i przytrzymadé ©, az na wyswietlaczu pojawi
sie ikona (gi migajace ,00:00".

A 2
min'mln
LI
Za pomoca + lub - ustawi¢ wtasciwy czas pieczenia
i potwierdzi¢, wciskajagc © .
Wiaczyc te funkcje, ustawiajac pokretto termostatu w
pozycji wybranej temperatury: sygnat dzwiekowy i
wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja, ze pieczenie
zostato zakonczone.
Uwaga: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisnac
i przytrzymac ©, az na wyswietlaczu zacznie migac ikona
(®, a nastepnie za pomocq przycisku - zresetowac czas
pieczenia do wartosci,00:00" Ten czas pieczenia zawiera faze
nagrzewania wstepnego.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA
PIECZENIA/OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna opdznié
wiaczenie funkgji, programujac czas jej zakonczenia:
naciska¢ ), do'czasuaz na w%/éwiet aczu pojawi sie

ikona A¥ i bedzie migac aktualny czas.
VY o
1,0
JCLITIL

Za pomocy +lub - ustawic czas i potwierdzi¢
rzyciskiem (.
taczy¢ te funkcje, ustawiajac pokretto termostatu
w pozycji wybranej temperatury: funkcja zostanie
wstrzymana i uruchomi sie automatycznie o godzinie
obliczonej na podstawie zadanego czasu zakonczenia.
Uwaga: Aby anulowac ustawienie, wytgczy¢ piekarnik,
obracajgc pokretto wyboru do pozycji,0 / AuTo"
Funkcja opdznienia startu nie jest dostepna dla funkgji
Grill i Turbo Grill.

END OF COOKING (KONIEC PIECZENIA)

Kiedy funkcja zakonczy sie, bedzie stychac sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze odpowiedni
komunikat.

@
Obrécic¢ pokretto wyboru, by wybrac inng funkcje, lub
do pozycji “0 ", by wytaczy¢ piekarnik.

Uwaga: Jesli czasomierz jest wigczony, wyswietlacz bedzie
pokazywac komunikat,,END"lub czas pozostaty do korica
cyklu pieczenia.

5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO
Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje
go, pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako
czasomierza, zarowno gdy wiaczona jest jaka$
funkcja, jak i kiedy piekarnik jest wytgczony.

Nacisnac i przytrzymacé ©, az na wyswietlaczu pojawi
sie @, ikona ,00:00” i migajace ,00:00".

N e e
minteln
LI

Za pomoca + lub - ustawic¢ wtasciwy czas pieczenia
i potwierdzi¢, wciskajagc © .

Gdy tylko zakonczy sie odliczanie wybranego

czasu, urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat
dzwiekowy.

Uwaga: Aby anulowac ustawienie czasomierza, nacisnac i
przytrzymac @, azikona & zacznie migac, a nastepnie za
pomoca przycisku - zresetowac ustawienie czasu do,00:00".
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TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE, TEMPERATURA (°C) = CZAS TRWANIA (Min) POZIOM | AKCESORIA
3
=] Tak 170 30-50 A
Ciasta drozdzowe Tak 160 30-50 _\_”é’_
4
Tak 160 40-60 N
2
Ciasto z nadzieniem = Tak 160 - 200 35-90 —
(sernik, strudel, ciasto owocowe) P 4 2
Tak 160 - 200 40-90 A A
= Tak 160 25-35 3
Kruche ciasteczka/Rogaliki Tak 160 25-35 3
Tak 150 35-45 4 2
= Tak 180 - 210 30- 40 3
Choux buns (Ptysie) Tak 180 - 200 35-45 . 4 ;- 2 ,
Tak 180 - 200 35-45 >, 3 1
= Tak 90 150 - 200 3
Bezy Tak 90 140-200 [ 4, . 2.
Tak 90 140-200 >, 3 1
= Tak 190-250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 >
= Tak 190-250 20-50 —n
= Tak 250 10-20 3,
Mrozona pizza 4 b
Tak 230-250 10- 25 —
3
=] Tak 180 - 200 40-55 —
Stone ciasta P 4 2
(tarta warzywna, quiche) Tak 180 - 200 45-60 AR AFn
Tak 180 - 200 45-60 =
= Tak 190-200 20-30 3
Vols-au-vent / chrupiace P ) ] 4 2
passteciki Tak 180 - 190 20 - 40 —
Tak 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagne / zapiekany makaron / 2
cannelloni / zapiekanki =] Tak 190-200 45-65 —J
Jagniecina/cielecina/wotowina/ 3
wiepraowina 1 kG =] Tak 190-200 80-110 L2y
Kotlety wieprzowe z chrupiaca 3
skrka 2 ko 52 Tak 180 - 190 110-150 | °
Kurczak/krolik/kaczka 1 kg = Tak 200-230 50-100 \ 2 )
Indyk/ges 3 kg = ; 190-200 100-160 2,
Ryba pieczona/ potrawy pieczone 2
en papillote (w papierze) = Tak 170 - 190 30-45 Ly
(filet, w catosci)
Nadziewane warzywa P _ _ 3
(pomidory, cukinie, bakfazany) Tak 180 - 200 50-70 NS
Tosty = 5 250 2-6 2
Filety rybne / kawatki il - 230 - 250 15-30*% _\_f._, \viwf
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) | CZAS TRWANIA (Min) = POZIOM | AKCESORIA
E;er’;mbg\jg/:&baby/zeberka/ i 3 250 15-30 * _\“?"’_ ‘miv[
Pieczony kurczak 1-1,3 kg Tak 200 - 220 55-70 ** .\__%,_,. \1ﬂ'
Befsztyk krwisty 1 kg Tak 200-210 35-50 ** é
Udziec barani/golonka Tak 200-210 60 - 90 ** @
?P?Zz’;gr?éazti%ﬁ'niaki) Tak 200-210 35-55 wir
tegeblegroln a0 s 3
Migsa i ziemniaki Tak 190-200 45 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ
Ryby | warzywa Tak 180 30-50% 4 2
Lazania i mieso Tak 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ
Petne danie:
tarta owocowa (poziom 5)/lasagne Tak 180 - 190 40 - 120 *** ,‘_;b_ _\,_;h_ ;,
(poziom 3)/mieso (poziom 1)
rP;i]ieecszaer'l/nadziewane kawatki Iy ) 170-180 100 - 150 u;s

* Obrdcic potrawe w poftowie czasu pieczenia

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

Podany czas nie uwzglednia fazy nagrzewania wstepnego: zaleca sie umieszczenie potrawy w piekarniku i ustawienie czasu

pieczenia dopiero po osiggnieciu zadanej temperatury.

Aveenen ~ A ~ _J 1T oS
Blacha do pieczenia/ P s
AKCESORIA Forma do pieczenia Blacha na Sciekajacy ttuszcz Blacha na sciekajacy Blacha na saeka!qcy th}szcz
Ruszt . . : . ttuszcz/ blacha / Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie lub forma do pieczenia ) . .
. B do pieczenia napetniona 200 ml wody
umieszczone na ruszcie
o il (=23 A
FUNCTIONS E % Ifl e
(FUNKCIJE) . . . . . . . .
Konwencjonalne Termoobieg Pizza Maxi cooking Grill Turbogrill Termoobieg Eco
Przed przystapieniem do Nie stosowa¢ welny szklanej, Przed

jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen B
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng $ciereczka z
mikrofibry. Jedli s3 silnie zabrudzone, dodac¢ kilka

kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw.

Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzgdzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotnej Sciereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie | wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty),
usuwajac z niego wszystkie osady i zabrudzenia
powstate z resztek potraw.

szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
owierzchnie urzadzenia.

zywac rekawic ochronnych.

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

Aby usunac wszelkie skropliny, ktére powstaty

w wyniku pieczenia potraw z duzg zawartoscig

wody, nalezy pozostawic piekarnik do catkowitego
ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.
« Aby utatwic czyszczenie szyby, mozna w prosty
sposoéb zdja¢ drzwiczki, a nastepnie zatozy¢ je
ponownie

« Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

s jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za
pomocg szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

o~ \N

% Z \

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

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

Mozna teraz w prosty sposob zdja¢ drzwiczki,
dociskajac je przez caty czas i jednoczesnie
wyciggajac do gory (a), az wysung sie z miejsc
zamocowania (%).

Odtozy¢ drzwiczki na bok, umieszczajac je na miekkim
podiozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiasow z miejscami
ich zamocowania i blokujgc gérng cze$¢ na swoim
miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzyc.

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

5. Sprébowac zamknac¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich

potozenie jest wyrownane z panelem sterowania. Jesli
nie, nalezy powtorzy¢ powyzej opisane czynnosci.

WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczyc piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykrecic os’rong z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

vaag% Uzywac zarowek halogenowych 25 W/230V typu G9,
1300 °C.

Zaréwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona

do urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogdlnego
oswietlania pomieszczen w gospodarstwie domowym
(dyrektywa WE 244/2009).

Zarowki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie. - Nie
dotykac zarowek gotymi rekami - slady palcoéw pozostawione
na powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

CZYSZCZENIE SZYB W DRZWICZKACH

1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na
mi?kkiej powierzchni, uchwytami skierowanymi ku
dotowi, nalezy rownoczesnie nacisng¢ dwa zaciski
zabezpieczajace i zdja¢ gbrna czes¢ drzwiczek,
wyciagajac ja ku sobie.

7

2. Unies$¢i mocno chwyci¢ obiema rekami
wewnetrzna szybe, wyjac ja i przed przystapieniem
do czyszczenia umiesci¢ na miekkiej powierzchni.

3. Ponownie zamontowac srodkowy panel
(oznaczony literg "R")

przed przystapieniem do montazu panelu
wewnetrznego: Aby wtasciwie umiescic szyby, nalezy
upewnic sie, ze znak ,R” jest widoczny w lewym rogu.
W pierwszej kolejnosci nalezy umiesci¢ dtuzszg czes¢
szyby oznaczong literg ,R” w odpowiednich
uchwytach, a nastepnie obnizy¢ ja] do witasciwej
pozycji. Powtorzyc te procedure dla obu szyb.

4. Zamontowac ponownie gérna krawedz:
Charakterystyczne klikniecie sygnalizuje prawidtowa
pozycje. Przed ponownym zatozeniem drzwiczek
nalezy upewnic sie, ze uszczelka nie zostanie
uszkodzona.




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem ~~~ Mozliwaprzyczyna

: Awaria zasilania.

Piekarnik nie dziata.

- Urzadzenie odtaczone od

- zasilania.

y5W|etIacz pokazu;e Iltere
"F", po ktérej nastepuje
I|czba Iub I|tera

- Awaria piekarnika.

Na wySW|etIaczu po;aW|a

sie komunikat "Hot" :
[Gor?‘ yl, a wybrana funkcja |
nie chce SIF; uruchomlc 1

: Zbyt wysoka temperatura.

WySW|etIacz pokazuje
niewyrazny tekst i wyglada
na uszkodzony. ;

Inny zestaw jezykowy.

BLOKADA DRZWICZEK*

Rozwmzame o

§ Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzqdzemejest
- prawidtowo podtgczone do sieci.

- Wyltgczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby
spraw Zi¢, czy usterka nie ustqpl’ra

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

Przed aktywacjg funkcji poczekad, az piekarnik ostygnie.
- Wybrac inng funkdje.

Skontaktowac sie z najblizszym Centrum Obstugi
i Posprzedazowej Klienta.

Gdy blokada drzwi jest zainstal

owana, drzwi nalezy

zamykac recznie. Aby otworzy¢ drzwiczki z blokada

(patrz Rys.1).

Zabezpieczenie drzwi mozna zdja¢. W tym celu nalezy

postepowac zgodnie z instrukcjami przedstawionymi

na rysunku (patrz Rys. 2).

* Dostepne tylko w wybranych modelach

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

Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu

Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki znamionowej

produktu.

Whirlpool LAV
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

iﬂf inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

Pentru a beneficia de servicii complete de asistentd, va rugam
sa va inregistrati produsul pe www.whirlpool.eu/register

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

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

/o

M

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta
circulara (nu sunt vizibile)

3. Bec

4. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe peretele
compartimentului pentru
preparare)

5. Usa

6. Rezistenta superioara/grill
7. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA

.......

0/ AUTO

250 60

*e
L
o

1. BUTONUL DE SELECTARE

Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii.

Rotiti in pozitia O pentru a opri
cuptorul.

2.LUMINA

Cu cuptorul pornit, apasati
pentru a aprinde sau stinge becul
din interiorul cuptorului.

23 4 5

3. SETAREA OREI

Pentru accesarea setarilor duratei
de preparare, pornirii temporizate
si a temporizatorului.

Pentru afisarea orei cand cuptorul
este oprit.

4. AFISAJ

5. BUTOANE DE REGLARE

Pentru modificarea setarilor
duratei de preparare.

6. BUTONUL TERMOSTATULUI
Rotiti pentru a selecta temperatura
dorita la activarea functiilor
manuale.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Tipul de selector poate varia in functie de model. Daca selectoarele trebuie apdsate pentru a
fi activate, apdsati pe centrul selectorului pentru a-l elibera din locas.
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ACCESORII

GRATAR METALIC

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

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR*

T r

Pentru utilizare ca tava de
cuptor pentru a prepara carne,
peste, legume, focaccia etc.
sau pozitionarea sub gratarul
metalic pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii.

TAVA DE COPT*

j S

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

GHIDAJE CULISANTE *

=

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

* Disponibile numai la anumite modele

Numadrul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistentd tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A
ALTOR ACCESORII

« Introduceti ?rétarul metalic pe nivelul dorit,
mentinandu-T usor orientat in sus, orientand in jos mai
intai partea din spate care este ridicata (orientata in sus).

Apoi culisati-l pe orizontala de-a lungul sinelor, cat
mai in spate posibil.

« Alte accesorii, cum ar fi tava de copt, trebuie introduse
pe orizontald, [asandu-le sa culiseze pe ghidaje.

GHIDAJE CULISANTE SI GHIDAJE PENTRU GRATAR

Inainte de a utiliza cuptorul, indepartati banda de
protectie a acestuia [a], apoi indepartati folia de
protectie [b] de pe ghidajele culisante.

DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]

Trageti de partea inferioara a ghidajului culisant pentru

a decupla carligele inferioare ((;1) si trageti ghidajele
culisante in sus, sco}éndu—le din carligele superioare (2).
REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]

Prindeti carligele superioare pe ghidajele pentru gratar
(M, aﬁoi apasati partea inferioara a ghidajelor culisante
pe ghidajele pentru gratar, pana cand carligele inferioare
se cupleaza sonor (2).

PRIMA UTILIZARE

u-ll“

=)

I'i:iu]l

[c]

DEMONTAREA SI REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

1. Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, apucati

ferm de partea exterioara a ghidajului si trageti-l spre
dumneavoastra pentru a scoate suportul si cei doi pini
interiori din locas.

2. Pentru a repozitiona ghidajele pentru grdtar,
pozitionati-le in apropierea cavitatii si introduceti mai
Intai cei doi pini in locasurile aferente. Apoi, pozitionati
partea exterioara langa locasul sau, introduceti suportul
si apasati ferm spre peretele cavitatii pentru a va asigura
ca ghidajul pentru gratar este fixat corespunzator.

[d]

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti aparatul pentru
prima data: Apasati pe ® pana cand pictograma ® si cele
doua cifre aferente orei incep sa clipeasca pe afisaj.

N s
minteln
L
Q.

Utilizati + sau - pentru a seta ora si apasati © pentru a
confirma. Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe sa
clipeasca.

Utilizati + sau - pentru a seta minutele si apasati
pentru a confirma.

Vd rugam sd retineti urmatoarele: Cand pictograma @ clipeste,
de exemplu, dupa intreruperi indelungate ale alimentarii
electrice, va fi necesar sd resetati ora.

2.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri rdmase din timpul
Brocesului de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.
rin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele,
va recomandam sa incalziti cuptorul gol pentru a
indeparta posibilele mirosuri neplacute. Indepartati
elementele de protectie din carton sau foliile transparente
ale cuptorului si scoateti accesoriile din interiorul acestuia.
Incalziti cuptorul la 250 °C timp de aproximativ o ora.
Cuptorul trebuie sa fie gol in acest interval de timp.
Va rugdm sd retineti urmatoarele: Se recomandad sa aerisiti
incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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FUNCTIONS (FUNCTII)

CONVENTIONAL

. Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel.

-~~| RISING (DOSPIRE)

= |Pentru a ajuta la dospirea eficientd a aluaturilor
dulci sau picante. Rotiti butonul termostatului la
pictograma aferenta pentru activarea acestei functii.

<t | FORCED AIR (AER FORTAT)

“** Ipentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate

fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

s | PIZZA

<=|Pentru a prepara diferite tipuri si dimensiuni de
pizza si paine. Este recomandat sa interschimbati pozitia
tavilor de copt la jumatatea duratei de preparare.

[ <rs |ECO FORCED AIR (AER FORTAT ECO)

(244 . . . . . .
Pentru prepararea frlf)turllor simple si a fripturilor

umplute, pe un singur nivel. Alimentele nu se usuca excesiv

datorita circulatiei delicate si intermitente a aerului.

Atunci cand se utilizeaza functia ECO, lumina va ramane

stinsa pe parcursul procesului de preparare, dar poate fi

aprinsa din nou prin apasarea pe .

>~ | GRILL

Pentru prepararea la grill a bucata de carne,
frigaruilor si carnatilor, pentru a gratina legume sau
pentru a praji painea.

Atunci cand frigeti carne, va recomandam sa utilizati
o tava de colectare a grasimii scurse pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava
pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
addugati 200 ml de apa potabila.

~~| TURBO GRILL

< : P .
=*_IPentru a frige bucati mari de carne (pulpe, Rosbif,
carne de pui). Va recomandam sa utilizati o tava de
colectare a grasimii scurse pentru a colecta zeama

UTILIZAREA ZILNICA

rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare
dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 200
ml de apa potabila.

MAXI COOKING

XL —IPentru prepararea bucatilor mari de carne (peste
2,5 kg). Va recomandam sa intoarceti carnea in timpul
pregarérii pentru a va asigura ca se rumeneste uniform pe
ambele parti. De asemenea, va recomandam sa stropiti
carnea din cand in cand pentru a nu se usca excesiv.

BOTTOM HEATING (REZISTENTA INFERIOARA)

Utila pentru rumenirea partii inferioare a
preparatelor. Functia este recomandata si pentru
preparare lentd, pentru finalizarea prepararii alimentelor
cu o consistenta foarte lichida sau a sosurilor si sucurilor
proprii concentrate.

|® FB’EFI\'IAE? AUTO (FUNCTIE AUTOMATA PENTRU

Aceasta functie selecteaza automat temperatura ideala
si durata de coacere corespunzatoare a painii. Pentru
rezultate optime, respectati cu atentie reteta . Activati
functia cand cuptorul este rece.

|£ PASTRY AUTO (FUNCTIE AUTOMATA PENTRU
A—| PRODUSE DE PATISERIE)

Aceastad functie selecteaza automat temperatura ideald
si durata de coacere corespunzatoare a prdjiturilor.
Activati functia cand cuptorul este rece.

@ SMARTCLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui
ciclu special de curatare la temperatura scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murdarie si

a resturilor de alimente. Pentru a activa functia de
curatare ,Smart Clean”, turnati o cantitate de 100-120 ml
de apa potabila in partea inferioara a cuptorului, apoi
rotitl butonul de selectare si butonul termostatului la
pictograma [&]. Se recomanda utilizarea functiei timp de
35'. Pozitia pictogramei nu corespunde cu temperatura
atinsa in timpul ciclului de curatare.

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare catre
simbolul aferent functiei dorite: Afisajul se va ilumina si
va fi emis un semnal sonor.

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

MANUAL

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

W4
7N

4

Vd rugam sa retineti urmatoarele: In timpul procesului de
preparare, puteti modifica functia rotind butonul de selectare
sau puteti regla temperatura rotind butonul termostatului.
Functia nu va porni dacad butonul termostatului va fi in pozitia
0 /AUTO. Puteti seta durata de preparare, ora de finalizare

a procesului de preparare (numai daca setati o duratd de
preparare) si un temporizator.

DOSPIRE

Pentru a porni functia ,Dospire”, rotiéi butonul
termostatului in pozitia Dospire (40 de grade) si aduceti
selectorul de functii in pozitia Conventional; Introduceti
alimentele in cuptor dupa emiterea semnalului aferent
preincalzirii. Acoperiti aluatul cu o laveta umeda sau
introduceti un recipient cu apa in partea inferioara a
cuptorului pentru a crea un mediu umed.

SMART CLEAN

Pentru a activa functia de curdtare ,Smart Clean”, turnati
o cantitate de 100 - 120 ml de apa potabila in partea
inferioara a cuptorului, apoi rotiti butonul de selectare

si butonul termostatului la pictograma [¢]. Functia sa va
activa automat: afisajul indica timpul radmas pana la final;
alternativ cu ,HYD".

@

Retineti: Pozitia pictogramei nu corespunde cu temperatura
atinsa in timpul ciclului de curatare.

Va rugam sd retineti urmatoarele: Este posibild numai
programarea orei de finalizare a acestei functii. Durata este
setatd automat la 35 de minute.

Whjr/lﬁool



3. PREINCALZIREA SI CALDURA REZIDUALA

Odata ce functia porneste, activarea etapei de
preincalzire este anuntata prin emiterea unui semnal
scfn'no.r si aprinderea intermitenta a pictogramei < pe
afisaj.

Céh(j temperatura setata este atinsa, pictograma
ramane fixa si va fi emis un nou semnal sonor pentru
a indica faptul ca alimentele pot fi introduse in
interiorul aparatului si ca procesul de preparare poate
incepe.

Vd rugdm sd retineti urmadtoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului final al procesului de preparare.
Dupa preparare si cu functia dezactivata, pictograma
) ar putea ramane in continuare vizibila pe afisaj
chiar si dupa oprirea ventilatorului de racire, pentru a
indica faptul ca in interiorul aparatului inca mai exista
caldura reziduala.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Durata de timp dupa care
pictograma se dezactiveaza variaza deoarece depinde de o
serie de factori precum temperatura ambientala si functia
utilizata. In orice caz, se poate considera ca aparatul este
dezactivat atunci cand indicatorul de pe butonul de selectare
se afla in dreptul simbolului O .

4. PROGRAMAREA PREPARARII

Va trebui sa selectati o functie inainte de a putea sa
porniti programarea prepararii.

DURATA

Apésaﬁi in mod repetat pe © pana cand pictograma®
si cifrele ,00:00” incep sa clipeasca pe afisaj.

N N 4
uin'nln
LI

Utilizati + sau - pentru a seta durata de preparare
doritd, apoi apasati pe © pentru a confirma.
Activati functia rotind butonul termostatului la
temperatura dorita: se va emite un semnal sonor,
iar pe afisaj va fi indicata finalizarea procesului de
preparare.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Pentru a anula durata de
preparare setatd, apdsati in mod repetat pe & pana cand
pictograma (® incepe sa clipeascd pe afisaj, apoi utilizati

- pentru a reseta durata de preparare la,00:00” Durata de
preparare cuprinde o etapa de preincalzire.
PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A
PREPARARII/PORNIRII TEMPORIZATE

Dupa setarea unei durate de preparare, pornirea
functiei poate fi temporizata prin programarea orei
de finalizare a prepararii: Apasati pe {2 pana cand

pictograma si ora curenta incep sa clipeasca pe
afisaj.
S— = — 7
I Iql I
Ll
¥

Utilizati + sau - pentru a seta ora dorita pentru
finalizarea duratei de preparare si apasati pe (&
pentru a confirma.

Activati functia rotind butonul termostatului la
temperatura doritd: functia va ramane intreruptd pana
cand porneste automat la ora calculata in functie de
ora de finalizare selectata a prepararii.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Pentru a anula setarea,
opriti cuptorul rotind butonul de selectare 0/ AuTo.

Intarzierea de pornire a functionalitatii nu este
disponibila pentru functiile Grill si Turbo Grill.
FINALIZAREA PREPARARII

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
finalizarea functiei.

=
@

Rotiti butonul de selectare pentru a selecta o functie
diferitda sau O pentru a opri cuptorul.
Va rugdm sd retineti urmdtoarele; Daca temporizatorul este
activ, afisajul va prezenta mesajul ,LEND" alternativ cu durata
de timp ramasa.
5. SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe sau programeaza
prepararea, dar va permite sa utilizati afisajul pe post
de temporizator atat in timp ce o functie este activa,
cat si atunci cand cuptorul este oprit.

Apasati in mod repetat pe © pana cand pictograma
@ ,00:00” si cifrele ,00:00” incep sa clipeasca pe
afisaj.

%
[
—|\\
Utilizati + sau - pentru a seta ora si apasati pe
pentru a confirma.

Se va emite un semnal sonor odata ce temporizatorul
a finalizat numaratoarea inversa a duratei de timp
selectate.

Va rugam sd retineti urmatoarele: Pentru a anula
temporizatorul, apasati in mod repetat pe & pana cand
pictograma @ incepe sa clipeascd, apoi utilizati — pentru a
reseta ora la,00:00"

N\ - -
1171,
IRy

r_
C2
=

X4
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) NIVEL SI ACCESORII
= Da 170 30-50 3
Leavened cakes (Torturi dospite) Da 160 30-50 _\_”é’_
Da 160 40 - 60 —
Prajiturs umpluta = Da 160 - 200 35-90 2,
(prdjiturd cu branza, strudel, — 4 5
placinta cu fructe) Da 160 - 200 40-90 NS
= Da 160 25-35 3
Biscuiti / mini tarte Da 160 25-35 3
Da 150 35-45 4 2
= Da 180 - 210 30-40 3
Choux buns (Choux a la créeme) Da 180 - 200 35-45 L L
Da 180 - 200 35-45 0, 3
= Da 90 150-200 .3
Bezele Da 90 140-200 4, 2
Da 90 140-200 >, 3
= Da 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 2
&) Da 190 - 250 20 - 50 —_—
Pizza congelata EI ba 230 10-20 %’ >
Da 230-250 10-25 —
= Da 180 - 200 40 - 55 —
F;;I?gﬁtrgscéur?;gume, quiche) Da 180 - 200 45 -60 '\---4‘;!" "---i_---"
Da 180 - 200 45-60 2 > 1
= Da 190 - 200 20-30 3
\é(e)lf?(—)zia:t—;/jents/pateuri din aluat Da 180 - 190 20 - 40 .\é.,. L
Da 180 - 190 20-40 2 /3, 1
i = Da | 190-200 | 45-65 2,
Miel/vitel/ vitd/porc 1 kg =] Da 190 - 200 80-110 é
Friptura de porc cu sorici 2 kg = Da 180 - 190 110 - 150 é
Pui/iepure/rata 1 kg = Da 200 - 230 50-100 é)
Curcan/gasca 3 kg = — 190 - 200 100-160 2,
%ﬁgﬂ?if?n‘;‘je%tf” in papiota =] Da 170 - 190 30-45 L2
oo mplte ba  180-200  50-70 2,
Paine prajita had 5' 250 2-6 mf._,
Fileuri/medalioane de peste il — 230 - 250 15-30% _\_f._, \viwf
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RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) NIVEL SI ACCESORII
ﬁgmgggrégrié\rui/coaste/ =] o 250 15 - 30 * -\.E..,- ‘miNf
Fripturd de pui 1-1,3 kg Da 200 - 220 s5-70% 2 . 1,
Muschi de vita, in sange 1 kg Da 200 - 210 35-50 ** é
Pulpa de miel/but Da 200 - 210 60-90* 3
Cartofi copti Da 200 - 210 35-55 \i,

Legume gratinate — 200 - 210 25-55 @

Carne si cartofi Da 190 - 200 45 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ

Peste si legume Da 180 30 - 50 *** .\é, ;g
Lasagna si carne Da 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ

Masa completa: _ 5 3 1
tarta cu fructe (nivelul 5) / lasagna Da 180 - 190 40-120%%* — L
(nivelul 3) / carne (nivelul 1)

Fripturi simple/fripturi umplute ] — 170 - 180 100-150 3,

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare

** Intoarceti alimentele dupd ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).

*** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele
personale.

Durata de timp indicatd nu cuprinde etapa de preincalzire: Este recomandat sa introduceti alimentele In cuptor si sa setati
durata de preparare numai dupa atingerea temperaturii dorite.

Aueennn ~ e —J | f | )
Tava de copt/tava de Tava de colectare a
ACCESORII . ) Vas de copt pe gratarul colectare a picaturilor sau Tavad de colectare a e «
Gratar metalic . < e N picaturilor/tava de copt cu
metalic vas de copt pe gratarul picaturilor/Tava de copt N
. 200 ml de apa
metalic
o i s
FUNCTIONS E' @ Ifl é:|
(FUNCTID Conventional Aer fortat Pizza Maxi Cooking Grill Turbo Grill Aer fortat Eco
CURATAREA SI INTRETINEREA
Asigurati-va ca s-a racit cuptorul  Nu utilizati bureti de sarma, Cuptorul trebuie sa fie deconectat
inainte de efectuarea oricaror bureti abrazivi sau produse de la reteaua electrica inainte de
activitati de intretinere sau de curatare abrazive/corozive, a efectua orice fel de operatie de
curatare. geoarece acestefa ar putea | intretinere.
IO = eteriora suprafata aparatului.
aNl;Jut:Elllzatl aparate de curatare cu Purtati manusi de protectie.
SUPRAFETELE EXTERIOARE Pentru a indeparta condensul care s-a format in urma
Curatati su rafelgele cu ajutorul unei lavete umede Prepgrarlltallnlmeptelo[cu unucon’;lmljttde apa_n?lcat, |
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare, asafl cuptorul sq se raceasca complet 5i apol stergeti-

folosind o laveta sau un burete.

« Usa poate fi demontata si remontata cu usurinta
pentru a se facilita curé}area geamului din sticla

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata

adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

un asemenea produs intrd accidental in contact cu

suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o lavet geamul usii.
din microfibre umeda. ACCESORII
SUPRAFETELE INTERIOARE Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curdtare sau cu un burete.

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente.
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DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

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

—

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

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

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o inchideti
si tragand-o in sus (a) in acelasi timp, pana cand se
elibereaza din locasul (b).

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

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

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

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar, repetati
etapele de mai sus.

INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare
cu energ?ie electrica.

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

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

Vd rugdm sa retineti urmadtoarele: Utilizati becuri cu halogen
de 25W/230V, de tip G9, T300 °C.

Becul din interiorul produsului este proiectat special pentru
aparate de uz casnic si nu este destinat iluminatului unei
incaperi dintr-o locuinta (Regulamentul CE nr. 244/2009).
Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de asistentd
tehnicd post-vanzare. - Nu manevrati becurile cu mainile
neprotejate deoarece varfurile degetelor dumneavoastra
le-ar putea deteriora. Nu folositi cuptorul pana ce capacul
becului nu a fost montat la loc.

CURATAREA GEAMULUI USII

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia,

cu manerul orientat in jos, pe o suprafata moale,
apasati simultan cele doua cleme de fixare si
demontati marginea superioara a usii, tragand-o spre
dumneavoastra.

2. Ridicati si tineti ferm cu ambele maini geamul
interior, demontati-| si amplasati-l pe o suprafata
moale inainte de a-l curata.

3. Montati la loc panoul intermediar (marcat cu ,R")
inainte de a remonta panoul interior: Pentru a
pozitiona corect panourile de sticla, asigura;i—vé ca
marcajul ,R” poate fi observat in coltul din partea
stanga. Mai intai, introduceti latura lunga a geamului
marcata cu litera ,R” in locasurile de sustinere, apoi
coborati-o in pozitie. Repetati aceasta procedura
pentru ambele panouri de sticla.

4. Montati la loc marginea superioara: Pozitionarea
corecta se realizeaza dupa ce se aude un clic.
Asigurati-va ca garnitura este fixata sigur inainte de a
remonta usa.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

_Cauza posibila

. . Pandde curent.
Cuptorul nu functioneaza. ne
- electricd.

. Deconectare de la reteaua

Pe afisaj apare litera ,F”
urmata de un numdr sau o

3 - Defectiune cuptor.
litera. i

Pe afisaj apare mesajul
LHot" iar functia selectata
nu porneste.

- Temperaturd prea ridicata.

Pe afisaj apare un text
neclar, pare sa fie o - Altset de limbi.
defectiune. :

Solutie

¢ Asigurati-va cd nu este intrerupt curentul electric, iar
© cuptorul este conectat la reteaua electrica.

¢ Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca

- defectiunea persistd.

. Contactati cel mai apropiat centru de servicii de
: asistentd tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati
- numarul care este prezentat dupa litera,, "

Ldsati cuptorul sa se raceasca inainte de a activa functia.
¢ Selectati o functie diferita.

Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta
i tehnicd post-vanzare pentru clienti.

DISPOZITIVUL DE INCUIERE A USII*

Atunci cand mentineti incuietoarea usii instalata, usa
trebuie sa fie inchisa manual. Pentru a deschide usa cu

dispozitivul de incuiere a usii (consultati Fig. 1).

Dispozitivul pentru siguranta usii poate fi indepartat

prin parcurgerea secventei urmatoare de imagini
(consultati fig. 2).

* Disponibile numai la anumite modele

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

»  Utilizarea codului QR de la aparat
«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

- Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate

pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

: Whjr/lﬁool
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Moci6Huk Kopucmyeaya | UK

AAKYEMO 3A NMPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL .
[lnA oTprMaHHA 6inbLl NOBHOT JOMOMOTM 3apeecTpyiTe CBil BIACKAHyMTE QR'KOA HA

npunaa Ha canti www.whirlpool.eu/register CBOEMY NMPUNAA, LLOB
A MNMepep BUKOPUCTaHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpoyunTanite OTPUMATU AONIATKOBY
iHCTPYKUIT 3 TeXHiKM 6e3neKn. |H¢OPMAU."'O

ornnc BuPObBY

1. [NaHenb KepyBaHHA

Todie @ 2. BeHTMNATOP i Kpyrosum
HarpiBanbHUN eNeMeHT (He BUAHO)
= = ; 3. Jlamnouka
4, HanpamHi 4na pewitku
2.l 1 6 (piBEHb BKa3aHO Ha CTiHLi poboyoi
3 ° // = ° KamepWu)

5. [lBepuAara

6. BepxHin HarpiBanbHui
enemeHT/rpunb

7. MacnopTHa Tabnunyka
(He 3HiIMaTW)

/o

: .7
4
5 h o o
] ]
ONMUC NAHENI KEPYBAHHA
°c
25 0/ AUTO
..... e + &
'§| 220 80
e - : 200 19
180 20
1 23 4 5 6
1. PYMKA BUBOPY 3. HAJIAWUTYBAHHA YACY 6. PYYKA TEPMOCTATA
Ll_l06 yBiMKHyTM AYXOBY maq)y ﬂ'ﬂﬂ nocTtyny A0 HanawTyBaHb Yacy ﬂOBepHin, U.lO6 BV|6paTI/I 6a)KaHy
BMGEPITb bYfib-AKY PYHKLLIO. ' rOTyBaHHA, 3aTPVMKW 3aMycKy Ta TemnepaTtypy, KON akTBOBaHO
o6 BMMKHYTK ByxoBy wady, TaMmepa. PYHKUIT pyUHOro pexumy.

NOBEPHITb KHOMKY y nosnoxeHHa 0 | OnA BilOOpaXKeHHA Yacy, Konu
AYXOBY Wady BUMKHEHO.

2.CBIT/1IO 4, AWCHHEI‘/'I
o spiosy oy sswvino | 5. KHOMKI PETYTIOBAHHS
BUMKHY T namy B)gj,yxosiylh wadi. %1;;;'3""_::"’;.“3"3””)"35‘”" Yacy

3BEPHITb YBary: TUM PyUKmM MOXe BiPI3HATICA B 3aN1€XXHOCTI BiA MoAeni. AKLIO PYYKM € pydKamm HATUCKHOTO TUMY, HATUCHITb

Ha LIEHTP Py4KK, OO BMBECTW Ti 3 rHi3aa.
[
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MIAAOH*

|

BukopucToByeTbCA Ana
roTyBaHHA CTpaB abo fAK
nincTaBKa 4na KacTpysb,
bopm ANA BMMiKaHHA TOPTIB
Ta IHLWOrO XapOCTiKoro
KYXOHHOIO nocyay.

BrKoOpMCTOBYETLCA Y AKOCTI
[leKa nA roTyBaHHA M'ACa,
prbK, 0BOUIB, poKaui

TOLWWO abo AK MiACTaBKM Nif
PELWITKOI ANA COKY, WO
BUTIKAE Nif YacC rotyBaHHA.

*[JOCTYNHO NViLLe B AEAKNX MOAENAX

HaMPAMHMX SKOMOTa 3

MNIKAHHA*

AEKO ANA B TEJIECKOMIYHI HANPAMHI*

=

[na nonerweHHaA
BCTAHOBMEHHS ab0
BUTATYBaHHA Npunaaaq.

BrkopucToBy€eThCA ANA
rOTYBaHHA XNiOOOYNOUYHNX i
KOHIMTEPCbKMX BOPOLWHAHNUX
BMPOOIB, @ TaKOX MeveHi,
3aneyeHol B NeprameHTi pu1bu
TOLLO.

KinbKicTb Ta TVN NpWnaana Moxe BiApisHATUCA 3aneXHo Bia npuradaHoi moaeni.
[HWi akcecyapyn MOXHa NprAdaTV OKPEMO B LIEHTPI NiICNANPOAaXHOro 00CyroByBaHHA.

« CnoyaTKy BCTaBTe peLiTKy Ha 6a)kaHOMY piBHi,
YyTPUMYIOUM iT TPDOXW HaXMNEHOK Bropy, i HATUCHITb Ha
MigHATY 3a[iHI0 CTOPOHY (CNpAMOBaHY Bropy) AOHN3Y.
MMicnAa uboro NocyHbTe 1i FOPU3OHTANbHO B3[0BX

« lHWwe nprnaaas, HanpyKnag, AEKO ANA BUAMIKAHHS,
Cig BCTaBAATY FOPU3OHTAsIbHO, MPOCYBAOUU MOro Mo
HaNPAMHUM.

TEJIECKOMIYHI HANMNPAMHI TA HANMPAMHI ANA PEWWITKA

lNepen BUKOPUCTAHHAM [YXOBKM 3HIMITb 3aXI/ICH]y
CTpiuky [a], a noTim BUAaniTb 3axucHy onbry [b] 3
TeneckoniyHmx HanpAMHUX.

SHATTA TENECKOMIYMHUX HANPAMHUX [c]

MMOTArHITE HUXKHIO YAaCTUHY TeleCKOMiYHOT HarNPAMHOI,
o6 BiguenuTy HYXKHI rauku (1), i NOTArHITb TeNIeCKONiYHi
HanpAMHi Bropa/_i_3HF|BIJJVI X i3 BEPXHiX raukis (2).

MNOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA
HAMPAMHUX [d]

3ayeniTb BEPXHi rauykm Ha HaNPAMHUX ON1A pPeLwiTKn
(1), NOTIM NPUTUCHITb HUXHIO YaCTUHY TENECKOMNIYHNX
HaNPAMHNX A0 HAMPAMHUX ANA PELLiTKW, MOKM HUXKHI

raykun YyTHO He 3adikcyroTbCA (2).

EJIECKONMIYHUX

Al
/i

@ y " [c]

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA
PEWLITKA

1. W06 3HATM HaNpAMHI AnA peLuiTKi, MiLHO
TPUMAIOUNCh 3a 30BHILLHIO YaCTUHY HanpAMHOI,
MOTArHITL i Ha cebe, Wo6 BATArTY ONOPY i ABa BHY TPILLHI
WTNGTI 3i CBOIX FHIi3A.

2. o6 BcTaHOBUTY Ha MicLie HaNPAMHI AnA peLiTKy,
po3TaLynTe ix 6ina 3arnMbneHb, nonepeaHbLO
BCTaHOBMBLUM Ha Micus ABa wtudTw. Micna yoro
PO3MICTiTb 30BHILUHIO YaCTVHY 6inA i1 rHi3ga, BCTaBTe
onopy i MiLHO NPUTUCHITD i1 4O CTIHKM 3 3arNMGNeHHAMY,
Wo6 BNEBHUTMCA, LLIO HaNPAMHA HaNeXXHM YAHOM
3aKpinseHa.

[d]

NEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. HAJTAWUTYBAHHA YACY

Mpy NepLIOMy BBIMKHEHHI Npunagy noTpibHo )
BCTAHOBUTU Yac: HaTtnckamrte &, NOKU 3Ha4yoK © Ta ABi
undpm roanH He NOYHYTb GNIMMaTK Ha gucnnel.

NI

£

Vi

Q.
3a JONOMOTY KHOMKM + abo - BCTAHOBITb 3HAUEHHH
FOAVH i HATUCHITb @ ANA NifTBEPAXKEHHA. [ToUHYTb
6nmaT ABi UMbpPY XBUANH.

3a ONOMOr KHOMKN + abo - BCTaHOBITb 3HAYEHHA
XBUIVH | HATUCHITb ) ONA NiATBEPAXKEHHSA.

3BepHIiTb yBary: fKio 3Hayok @ 6nvmae, Hanpuknag, nicns
TpviBanux nepeboiB y Noaadi enekTpoeHeprii, NoTPibHO
BCTAHOBWTY Yac.

2.MPOIPIBAHHA Ay XOBOI LLA®U

HoBa gyxoBa wada moxke BUAINATY 3anaxu, Wo
3anMWNANCA NiCAA 1T BATOTOBNEHHS: Le He €
HecnpasHicTIo. TOMy, NepLU HiXK roTyBaTH XKy,
PEKOMEHIYEMO MPOTrpiTV MOPOXKHIO AyXOBY Wady, wob
YCYHYTW Oyab-AKi MOXNMBI 3anaxu. 3HIMITb i3 JyXOBOI
wadm 3aXnCHY KapPTOHHY yNakoBKy abo Npo3opy NAiBky
Ta BUTATHITb 3 Hel Bce npunagas.

Harpinte gyxosy wady ao 250 °C npotarom npnbnamsHo
OJHIEI rOANHMN.

Mpw ybomy Ny Mae 6y TV MOPOXKHBLOK.

3BEPHITb yBary: peKOMeHIyeTbCA MPOBITPUTA NPUMILLEHHA
nicnA NepPLIOro BUKOPUCTaHHA Npuagay.
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OYHKUII
— | CONVENTIONAL (CTAH)J,APTHVII?I)

[na roTyBaHHA Oyab-AKOI CTPaBM INLLE HA OfHIN
nonuui.

-~~| RISING (MIAHIMAHHA TICTA)

)

=—Iinn cnpusHHA epeKTMBHOMY MigHIMaHHIO
conlofkoro abo nikaHTHOro TicTa. [TOBEPHITb PyuKy
TEPMOCTaTa Ha 3HAYOK, W06 aKTUBYBATY L0 GYHKLil0.

<t | FORCED AIR (MPUMYCOBA BEHTUNALIA)

=¥ | InA roTyBaHHA Pi3HUX NPOAYKTIB 3 OAHAKOBOIO
TemnepaTypolo roTyBaHHs Ha AeKiNbKOoX NoMyKax
(MakcmyM Tpbox) OfHouacHo. Lis GpyHKuisa fae 3mory
O[iHOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTPaBW i NP LbOMY
YHUKaTV 3MilllyBaHHA apoMaTiB.

w | PIZZA (MILA)
=

[InA BUNiKaHHA MUy Ta xNiba pisHUX TMNIB i
PO3MipiB. Y cepeanHi npouecy rotyBaHHaA 6axaHo
MOMIHATU MiCLAMU AeKa ANA BUMIKAHHA.

[ s | ECO FORCED AIR (MPUMYCOBA
€% | BEHTUNALIA ECO)

AnA rotyBaHHA neyeHi Ta GapIMPOBAHNX WMATKIB
M'AAICa Ha OJHIN nonuui. Ky 3axuwae Big HagMipHoOro
nepecnxaHHA nepiognyHa nerka LMpKynaLia nosiTpa.
Mpw BuKopucTaHHi ¢yHKuUii ECO iHgnkaTop
3a/INWAETbCA BUMKHEHUM NPOTArOM rOTyBaHH#A, ane
NOro MOXHa 3HOBY BBIMKHYTW, HAaTUCHYBLUM KHOMKY

O,
GRILL (TPUJIb)

[Insa cmaXkeHHs CcTelkiB, KebabiB i KOBOACOK,
3anikaHHA OBOYIB i FOTYBaHHA rPiHOK.
Mig yac cmaxkeHHA M'Aca Ha rpuii peKoMeHOYEMO
KOpPUCTYBaTUCA NiAAOHOM ANA 36MPaHHA COKY:
nocTasTe NigAoH Ha 68/p,b—;=n<omy PiBHI Ni peLuiTKo
Ta HanunTe y Hboro 200 Mi NUTHOT BOAM.

~7| TURBO GRILL (TYPBOTPUJIb)

a%e . .
2 1 1NA CMaXXeHHA BENINKNX LWMATKIB M'Aca (HiXOK,

pocT6idiB, KypuaT). PeKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATK
NigaoH AnA 30MpaHHA COKy: NOCTaBTe NiAAOH Ha 6yab-

WOAEHHE BUKOPUCTAHHA

N~

AKOMY PiBHi M peLwiTKo Ta HanninTe y Hboro 200 mn
NUTHOT BOAWN.

MAXI COOKING
xL__| (TOTYBAHHA BEJIMKUX LUMATKIB)

[nAa roTyBaHHA BENMKNX WUIMATKIB M'Aca (NoHag 2,5 Kr).
PeKomel-gJyemo nosepTaTh M’'ACO Nif Yac roTyBaHHS,
wo6 yci 6oKM nigcMaxkyBanmca piBHOMIpPHO. TakoXx
pPEeKOMEHAYEMO Yac Bifj Yacy NONMBATM LUMATOK M'AiCa
COyCOM, o6 BiH He 6yB HaTO CyXMM.

BOTTOM HEATING (HUXHE HATPIBAHHA)

KopucHa dyHKUia ana nigpym'aHIoOBaHHA CTpaBu
3HM3Y. PeKOMeHAYETbCA TaKOX BUKOPUCTOBYBATU LitO
byHKLUi0 ANA NOBIIbHOTO rOTYBaHHA, W06 HANPUKiHLi
rOTYBaHHS CTPaB YTBOPIOBABCA Ay»Ke piaKuin abo
KOHLEHTPOBaHWI CiK Ta NignnBKa.

| BREAD AUTO
2=>| (ABTOMATUYHE BUMIKAHHSA XJIBY)

Lia ¢yHKUiA aBTOMATUYHO BUOMIPAE ifeanbHy
Temnepatypy i Yac BuNikaHHA xnida. [1nAa focArHeHHA
HalKpaLunx pe3ynbTaTiB YBaXKHO AOTPUMYIMTECA
peuenTa. YBIMKHITb QyHKLi0, Konu ayxoBa wada
XONOAHa.

| PASTRY AUTO (ABTOMATUYHE
Aé MPUTOTYBAHHA BUMIYKW)

Lia ¢pyHKLiA aBTOMATUYHO BUOMPAE ifeanbHy
Temnepartypy i 4ac BUNIKaHHA NUMPOTiB. YBIMKHITb
$yHKUIIo, KoM flyxoBa Wwada xonogHa.

@ SMARTCLEAN
> | (IHTENIEKTYAJIbHE OYULLEHHA)

[ia napwn, Aka BUAINAETbLCA B X0 LbOro crieLiajibHoro
HU3bKOTEMMNEPaTYPHOro LMKy OUMLLEHHSA, O3BONAE
nerko Buganaty o6pya i 3anuwku ixi. LLlo6 akTnByBatn
dyHKUi0 po3ymHoro ounweHHsa Smart Clean, HanunTe
100-120 Mn NUTHOI BOAW Ha AHO AYXOBOI Wadu, NoTim
BCTaHOBITb E\quy BMOOpPY Ta pyuKy TepMOcCTaTa Ha
3HauvoK [¢]. Kpalle BuKoprcToByBaTH Lo OYHKL IO
npoTtarom 35 xBUNKH. NonoXeHHA 3Ha4YKa He BignoBigae
TemnepaTypi B AyX0Bii Wwadi Nig yac LMKNY OYMLLEHHA.

1. BUBIP OYHKL|IT

LLlo6 obpatu PpyHKLit0, BCTAHOBITb pyyKy 8UGOPY Ha
CMMBOI, L0 BIANOBIAAE 6aXaHin GyHKLI: 3aCBITUTbCA
AVCNNEen | NPONyHaE 3BYKOBUIA CUMHar.

2. AKTUBYBAHHA OYHKLIT

PYYHUW PEXUM

AnAa noyatKy BUKOHaHHA 06paHoi GyHKLiT NOBEPHITb
PyYKy mepmocmama, 106 BCTAaHOBUTU GaxkaHy
Temneparypy.

W4
7N\

4

3BepHiTb yBary: ig Yac NPUroTyBaHHA MOXHA 3MIHWTY
dyHKLio, NoBepTaloum pyyky Brbopy, abo BiaperymosaTu
TemMnepaTypy, NoBepTaym pyyKy TepmocTaTta. QyHKLiA
He 3anyCTUTBLCA, AKLLO PyYKa TePMOCTaTa 3HaXOANTLCA B
nonoxerHi O AUTO. MoxHa HanalTysaTi 4ac rotysaHHs,

Yac 3aBepLIeHHA roTyBaHHA (TINbKKM Yy pa3i BCTaHOBEHHSA
yacy roTyBaHHaA) i Tammep.

MAHIMAHHA TICTA

Wo6 3anyctutn pyHKUito «[ligHiIMaHHA TicTay, NOBEPHITb
p?/qu TepMoOCTaTa B NONOXKeHHA «[ligHiMaHHA TicTa»
(40 rpapyciB) i BCTaHOBITb pPyyKy BUOOPY GYHKLIT B
nosnoxeHHA «CTaHaapTHUN pexknmy». [TocTaBTe cTpaBy

B AYXOBY Lady nicnA curHany nporpiBaHHA. Hakpunte
TiCTO BONOrOI0 TKaHMHO ab0 NOCTaBTE MUCKY 3 BOAOHD
Ha HO Kamepw, Wo6 CTBOPUTK BOJIOre CepefoBuLLE.

SMART CLEAN

LWo6 akTmByBaTh GYHKLIIO PO3YMHOrO OUMLLEHHA «Smart
Cleany, HanunTte 100-120 Mn NUTHOT Bonmg/ nigaoH
AYyX0BOI Wwadw, MOTIM NOBEPHITb pyyKy 8UOOPY pexumy
Ta py4YKy mepmMocmama B NONOXKEHHSA, NO3HaYeHe
cumBosioM. OyHKLuito 6yae akTMBOBAHO aBTOMATUYHO: Ha
ancnnei BigobpaxaeTbCa yac, WO 3aAnNLWLKMBCA A0 KiHUA;
yeprytoTbca 3 «HYD».

I
e

@

3BEPHITb yBary: [TONOXeHHA 3HauKa He BiANoBiAae
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TemnepaTypi B iyxOBi Wadi nif Yac UMKy OUMLLIEHHS.
3BepHITb yBary: MOXHa 3anporpamyBaTi iuwe yac
3aBepLUEeHHA BVMKOHaHHA L€l GyHKLT. ABTOMATUYHO
BCTAHOB/MOETHCA TPVBANICTb 35 XBUJIUH.

3. NOMNEPEAHE NMNPOIPIBAHHA | 3AJINLLKOBE
TEMJO

Mpwv YBIMKHEHHI peXXnmy NyHa€ 3ByKOBUI CUTHas, a Ha
avcnnei 6nnmMae 3HauoK 4, WO BKa3ye Ha YBIMKHEHHSA
MPOrpiBaHHA. )

[licnAa gocArHeHHA 3agaHol TeMnepaTypy 3Ha4YOK
IKCY€ETbCA, @ TAKOX JIYHAE HOBUI 3BYKOBUIA CUTHa,
AKMIN BKa3YeE Ha Te, Lo MOXKHa CTaBUTW CTPaBY B yXOBY
wady i NpOAOBXKYBaTM FOTYBaHHA.

3BepPHITb yBary: AKWIO NOKNACTU NPOAYKTU B lyXOBY LWady
[0 3aKiHUeHHA ¢asy NonepeaHbOro MNPOrpiBaHHA, Lie MOXe
NOTPLWWTA OCTAaTOYHWI PE3YJILTAT FOTYBAHHS. .
MNicna 3aBepLlueHHA NPUroTyBaHHA | MPY BiAKNOYEHIN
GYHKLIT 3HaYOK “J MOXe 3anMLIaTNCA BUAVMIM Ha
amncnneil HaBiTb NiCNA TOro, AK OXONOAXKYBaslbHUM
BEHTUNATOP BUMKHYBCA, W06 BKa3aTK, WO Y BiaAineHHi
3a/IMWAETbCA 3aULLIKOBE Terno.

3BEPHITb yBary: yac, MPOTArOM AKOrO 3HaYOK BUMUKAETHCA,
BAPIIOETHCA, TOMY WO BiH 3aNeX1Tb Bia pAay GakTopis, Takux
AK TEMNepaTypa HaBKOMULWHBOIO CePeoBULLA | PYHKLA, LLO
BUKOPUCTOBYETHCA. Y Oyab-AKOMY BMMAAKY BUPIO BBAXKAETHCA
BUMKHEHMM, KOM MOKaXKUMK Ha pydlli BMOopy dyHKLi
3HAXOAWTHCA B NONOXKEHH « O ».

4. NPOrPAMYBAHHA TOTYBAHHHA

MNepen NnoyaTKOM NporpamyBaHHA rOTyBaHHA NOTPIGHO
BMOpaTh PyHKLitO.

TPUBANICTb

HaTucHiTb i yTpymyinTe KHOMKY © , NOKW Ha aucnnei He
noyHe 6nmmaty 3Ha4ok & i «00:00».

C3
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3a [JONOMOrot0 KHOMKN + abo - BCTAHOBITb GarKaHWUI

yac roTyBaHHA, MOTIM HAaTUCHITb & ANA NiATBEPAKEHHS.
AKTMBYITE QYHKLI0, BCTAHOBUBLUV pyYKy mepMocmama
Ha 6aXkaHy TemnepaTypy: MPONyHA€E 3BYKOBMM CUTHan

i Ha gMucnnei 3'aBUTbCA MNOBIAOMIIEHHSA NPO Te, WO
rOTYBaHHA XKi 3aBepLUeHO.

3BepHiTb yBary: LLlob ckacyBaTh BCTAHOBNEHUI YacC
rOTYyBaHHA, HaTUCKanTe KHOMKY &, MOKW Ha fncnnel He
noyHe 61MMaTh 3Ha4YoK (B, NOTIM 33 AOMOMOTM KHOMKM

— CKVHbTe Yac roTyBaHHA Ha 3HadeHHA «00:00». Llen vac
rOTYBaHHA BKIIIOYAE a3y NonepeHboro HarpiBaHHs.

NMPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA
FTOTYBAHHA/
3ATPUMKU 3AMYCKY

MMicnA Toro AK 3agaHo Yac roTyBaHHA, 3anyck GyHKUiT
MOXHa BIKIacTy, 3anNporpamMyBaBLU/ Yac 3aBepLUeHHA Ti
BMKOHaHHs: HaTucKarTe KHOMKY (), oKW Ha gncnnei He
NoyHe 6MMaTN 3HAYOK /¥ | 3HAUEHHA MOTOYHOrO Yacy
3anycky.

e
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3a JOMOMOrol0 KHOMKU + abo — BCTAHOBITb OaXkaHUi

4ac 3aBepLUEHHSA roTyBaHHA i HaTUCHITL () ans

niagTBEPAKEHHA.

AKTMBYUTe GYHKLi0, BCTAHOBMBLUM PYy4YKy TepMocTaTa

Ha 6axaHy TemnepaTypy: GYHKL A 3aMLLIAETHCA HA

nays3i, MOKN BOHa He 3aMyCTUTbCA aBTOMATMUYHO B Yac,

BUPaxyBaHWI Ha OCHOBI BUGPAHOro Yacy 3akiHYeHHA

roTyBaHHs.

3BEPHITb yBary: [InAa ckaCcyBaHHA LIbOTrO HanallTyBaHHA

BVIMKHITb AyXOBY Wady, NOBEPHYBLLN PyYKy BMOOPY B

NONOXKEHHA 0 / AUTO.

OyHKUiA 3aTPUMKM 3anyCcKy HeAoCTyMNHa Ana GyHKLin

"Mpunb" i "Typborpuny'".

3ABEPWEHHA TOTYBAHHA

MNponyHae 3ByKOBUI CUrHan i Ha gncnnei 3'ABUTbCA

MOBIAOMJIEHHA NPO Te, WO BUKOHAHHA GyHKUIT

3aBepLleHo.

@
MoBepHiITb pyyuKy subopy, Wob obpatu iHWY GYHKLIO,
a6o y nonoxeHHsa O, WwWob BUMKHYTK fyXOBY Luady.
3BEPHITb yBary: AKLLO TaIMep YBIMKHEHO, Ha Ancnnel
nonepemiHHo 3'aBnATUMeTbCA Hanmuc END i vac, wo
3aNULLIMBCA.

5. HANALWTYBAHHA TAUMEPA

LA onuia He nepeprBace Ta He Nporpamye GyHKUIT
roTyBaHHS, afe fa€ 3Mory BUKOPUCTOBYBATK ANChnen
ANA BinobparkeHHA Taimepa Mif Yac BUKOHAHHA GyHKUiT
abo Konu ayxoBy Wady BUMKHEHO.

Hatuckante @ ,nokn & i 3Hauok «00:00» Ta «00:00» He
noyHe 6nmMmaTV Ha gucrner.

Nnlninint
LI

3a 4OMOMOrn KHOMKX + abo — BCTAaHOBITb 6aaHWI Yac i
HaTUCHITb O ANA NigTBEPOXKEHHS.

Micna Toro AK Tanmep 3aBepLUnTb 3BOPOTHUI BianiK
06paHOoro yacy, NPoNyHae 3ByKOBUA CUTHaN.

3BepHiTb yBary: LLIob BUMKHY TV TaliMep, HaTUCKaTe KHOMKY

, NMOKM 3HayoK (& He noyHe 6nmmati, NoTiM 3a JONOMOroK
KHOMKW — CKMHbTe Yac o 3HadeHHsA «00:00».
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TABJINUA TOTYBAHHA

PELLENT OYHKLIA ng%?::’:ﬁ::ﬂ TEMMEPATYPA (°C) TPUBAJICTb (x8) PIBEHb | NPUNIALLA
= Tak 170 30-50 3
Muporu 3 apixaxoBoro TicTa Tak 160 30-50 _\ép
Tak 160 40 - 60 -\...4|;u-
Filled cake (Mupir i3 HauMHKOIO) =] Tak 160 - 200 35-90 1 2 j
(cheese cake, strudel, fruit pie) 4 5
(Ui3KeMK, LWTPYLenb, GPyKTOBUI NUpIr) Tak 160 - 200 40-90 e A
= Tak 160 25-35 3
MeunBo/TapTaneTku Tak 160 25-35 3
Tak 150 35-45 4 2
= Tak 180 - 210 30- 40 3
3aBapHi TicTeuxa Tak 180 - 200 35-45 4 2
Tak 180 - 200 35-45 2, 3 ]
= Tak 90 150-200 3
Bese Tak 90 140-200 4, 2
Tak 90 140-200 >, 3
= Tak 190 - 250 15 - 50 1/2
Miua/dpokauua 4 b
<L) Tak 190 - 250 20-50 —r
= Tak 250 10-20 3,
3amMopoXxeHa niua - 4 p)
Tak 230-250 10 - 25 —r
= Tak 180 - 200 40-55 3
Salty cakes (ConoHi nuporw) 4 D)
(vegetable pie,quiche) (0BoueBwi Tak 180 - 200 45-60 A, A=
nuvpir, Kiw) 5 3 1
Tak 180 - 200 45-60 AFRs AR,
= Tak 190 - 200 20- 30 3
BonosaHn/neunso 3 IMCTKOBOro = _ . 4 2
o Tak 180 - 190 20-40 .
Tak 180 - 190 20-40 > 3,1
Lasagne / baked pasta / canneloni
/flans (JlTazaHbs / 3anikaHKku 3 2
MaKapOoHaMWu / KaHesIoHi / BigKpwTi =] Tax 190 - 200 45-65 —J
nmp%rm) |/ beef k 3
Lamb / veal / beef / pork (ArHaTnHa/
TENATUHA/ANOBUYNHA/CBHIHA) 1 KT =] Tax 190 - 200 80-110 [ —
Roast pork with crackling (CmakeHa ~ _ 3
CBVHWHA 3i CKOPUHKOIO) 2 KI (e Tak 180 - 190 110-150 —J
Chicken / rabbit / duck (KypatuHa/ ) ) 2
KponATMHa/KayaTuHa) 1 Kr EI Tak 200 - 230 50-100 -
IHanIKa/rycka 3 K = - 190 - 200 100-160 2,
3aneueHa prba/y neprameHTi ) _ 2
Gine, i) =] Tak 170 - 190 30-45 LSy
Stuffed vegetables(tomatoes, 3
courgettes, aubergines) P ) )
(GapwmpoBsaHi oBoUi) Tak 180 - 200 50-70 Nl
(nomigopu, kabauku, baknaxaHw)
MipcmarkeHni xni6 | 5' 250 2-6 _\_‘5_,
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PELENT OYHKUIA ni%':gr:f::ﬂ TEMMEPATYPA (°C) TPUBAJICTb (xB) PIBEHb | NPUNIALLSA
PubHe dine/ckmbkm il - 230 - 250 15-30% _\_f‘f._,_ \mivf
Sausages / kebabs / spare ribs / 5 4
hamburgers (Kobackn/ke6abu/ il - 250 15-30% R S
pebepus/rambyprepm)
Roast chicken (CmaxeHe Kypua) 1-1,3 kr Tak 200 - 220 55-70 ** .\__%,_,. \WLVI
PocT6idh 3 kpoB'io 1 kr Tak 200 - 210 35-50% 3
Hora aruatu/rominka Tak 200 - 210 60 - 90 ** L 3 j
CmaxeHa kapTonns Tak 200 - 210 35-55 2
OBoueBa 3anikaHKa - 200 - 210 25-55 L 3 j
M'ico Ta kapTomns Tak 190 - 200 45-100% 4 1
Pvi6a i1 oBoui Tak 180 30 - 50 *** _\é,_ , 2 )
lasarbA Ta WACO Tak 200 50-100 % 4 T
I'Iosuouir!Ha cTpasa: — . 5 3 1
OPYKTOBMI MWPIr (piBeHb 5) / Na3aHbs Tak 180 - 190 40-120 A, A= | |
(piBeHb 3) / MACo (piBeHb 1)
CmaxeHe M'aco/papLumpoBaHi = 3
VT MAca <] - 170 - 180 100-150 >,

* MNepeBepHiTb CTPaBy Mo 3aBepLIEHHI MONOBYIHY YaCy rOTYBaHHS

** [NepeBepHiTb CTPaBy Yepe3s ABi TRETUHI Yacy MPUTOTYBaHH (AKLLO HEOOXiAHO).
*** MNependavysaHa TPMBANICTb Yacy: CTPABM MOXHA BUMMATY 3 [yXOBOT Ladu Yepes Pi3Hi MPOMIPKKY Uacy, 3aneXHO Bif 0COOMCTOrO CMaKy.

BinobpaxaeTbca nepiof Yacy 6e3 Gasuv nonepeaHbOro NPorpiBaHHs: PekomeHayeEMO KnacTy ixky 10 Ayx0BoT Wadw i BCTAHOBMIOBATY Yac

rOTYBaHHA TiNbKM NICNA JOCATHEHHA HEOOXiAHO! TemnepaTypu.

Ao e — L | S
NPUNALLA . . . .
Pewitka D®opma gns BUNikaHHA Ha  [leko AnA BUMiKaHHA/NOTOK abo MNippoH/pexko gna MNippoH/pexko ona
pewiTui dopma An1a BUNiKaHHA Ha peLiTui BUNIKaHHA BUNikaHHA 3 200 mn BOAN
Uos § 2% s
= E = 5]
OYHKLIT . . ) .
o Mpumycose . Maxi cooking (Benuki MprMycoBe HarHiTaHHA
TpaguuinHun . . Miua , Mpunb Typ6o rpunb .
HarHiTaHHA NOBITPA WMaTKN M'ACa) nositpa Eco
I'Ieptu HiXK BNKOHYBaTn 3360p0Hﬂ€TbCﬂ Blllp06y.

06cnyropyBaHHA a60 OUNLLEHHA,
nepeKoHalTecs, Wo AyXoBa
wada oxonona.

3a60poHAETbCA 3aCTOCOBYBaTI
napoouuiyyBadi.

BMKOPMNCTOBYBaTU APOTAHI
mMouanku abo 3acobu gna
YnLEeHHA 3 abpa3nBHOIO UM
KOPO3illHOI0 Ai€I0, OCKIIbKI BOHU
MOXYTb NOWKOAUTY NOBEPXHi

HapgAaramTe 3axucHi pykaBuukm.

MNepen BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauin 06¢cnyroByBaHHsA
HeoOXifgHO BifA’eaHaTN AyXOBY
wady Big eneKTpomepexi.

30BHILUHI MOBEPXHI

lMpoTnpanTe NOBEPXHI BONOrol0 TKAHWMHOIO 3
MIKpOo®ibpu. AKLLO BOHM Ay»Ke OpyaHi, JoaanTe Kinbka
Kpanenb pH-HenTpanbHOro MMNHOro 3acoby. Ha
3aBepLUEHHSA NPOTPITb CYXOK CEPBETKOIO.

He kopucTyiiTecs KoposinH1MK abo abpasmBHUM
3acobamu AnA urileHHA. AKLWo 6yab-AKi 3 unx 3acobis
BMMAZAKOBO MNOTPANATb Ha MOBEPXHi Npunagy, HeraHo
3iTPITb X BOJIOrO0 TKAHMHOIO 3 MIKPOodiopM.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

« MicnAa KOXHOro BUKOPUCTaHHA flanTe AyXoBin wadi
OXOJIOHYTW, @ NOTIM OUNCTITb 1T Bif ByAb-AKOro ocay uu
NAAM Bifl NPOAYKTIB, Lie 6aXaHO 3p0b1TK, MOKM BOHa Lie

Tenna.
o6 BMCYLWINTIN KOHAEHCAT, AKN YTBOPUBCA BHACNIAOK
roTyBaHHA CTPAaB i3 BUCOKUM BMICTOM BOAM, fanTe
AYXOBil Wadi NOBHICTIO OXONOHYTK, @ MOTIM BUTPITb iT
TKaHUHO abo ry6kotio.

« [1nAa nonerweHHA OUNLLIEHHA CKIa ABepLATa MOXKHA
NErko 3HATW i NOTiM BCTAHOBUTW Ha MicLie

« CKNo ABepuAT MUITE BIgNOBIGHUM PIKNM MUAHUM
3acobom.

nPUNALAA

3amouyinTe npunagaa y BOGHOMY PO3UMHi MUIHOTO
3aco0y Bigpa3y nicna BUKOPUCTAHHA, TPUMaoun Noro
3a JONOMOIOK NPUXBATKK, AKLLO BOHO A0Ci rapsauJe.
3annwKm iKi MOXXHa BUAANUTK WiTKOK abo ryokoto.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLAT

1. I.I.l,o_6 3HATU ABEPUATA, NOBHICTIO BIAUNHITL iIX i
OnyCTiTb 3aCyBKMW, MOKM BOHM He OyayTb Y NONIOXKEHHI
p036/10KyBaHHS.

|

2. 3aunHiTb ABepuATa 40 yrnopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepLATa 060Ma pyKamu, He
TPUMaNTE X 3@ PYUKY.

LLlo6 3HATN ABepLUATa, 3aUMHANTE | BOHOYAC TATHITb
ix yropy (a), MOKn BOHM He BMBIIbHATLCA i3 ONOPHYX
MiCUb.

MNoknafiTb 3HATI ABepUATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. Wo6 BcTaHOBMTM ABEPLATA Ha MicLe, NiAHECITb iX
A0 nyxoBoi wadu, BUPIBHANTE raykn neTesb 3 iXHiMu
nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YacTUHY B Nasi.

4. OnycTiTb ABEPLATA, A MOTIM MOBHICTIO BIAUYNHITb IX.
OnycTiTb 3aCYBKM B MOYATKOBE MONOMKEHHSA:
MNepekoHanTeCA, WO BOHM NOBHICTIO ONYLEHI.

5. CnpobyiiTe 3aUunMHUTK ABepLUATa 1 NepeBipTe,
4ym nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHiT 3 NaHeno
KepyBaHHA. AKLLO Le He Tak, 3HOBY BUKOHaunTe
ONMCaHi BULLE KPOKMW.

3AMIHA TAMNNA

1. BigkniouiTb gyxoBy Wwady Bif enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH iHgnKaTopa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTITb NadoH Ha micue.

3. 3HOBY MigKNOYiTb AYXOBY Wady Ao
eneKkTpoMepexi.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYITE ranoreHosi namnm tuny G9,
25 B1/230 B, T300 °C.

Jlamna, 1o BUKOPUCTOBYETHCA Y BMPODI, po3pobieHa
cneuianbHO Ana NOOYTOBUX €NEKTPUYHUX MPUNAAIB |

He NiAxoanTb A MobYTOBOro OCBITAEHHA NpUMilLieHb
(PernamenT EC 244/20009).

Jlamnu MOXKHa NpvabaTy B LIeHTPI NicNANPOAaXHOro
00CIyroByBaHHs. - He TopkanTeca namn ronvmm pyKamu,
OCKiNbKM BiAOUTKM NanbLiiB MOXKYTb MOLIKOAWTW iX. He
KOPUCTYTeCA AyxOBOIo Wadoto, AOKM He BCTaHOBMTE NnadoH
Ha micue.

OYULWLEHHA CKJTA OABEPUAT

1. 3HABWN ABepuUATa | NOKNABLWM IX HA M'AKY
NOBEPXHIO PYYKOIO AOHM3Y, OAHOYACHO HATUCHITb
Ha ABa ¢pikcaTopw i 3HIMITb BEPXHill Kpall ABepuAT,
NOTATHYBLUM iX Ha cebe.

2. MigHIMITb | MILHO YTPUMYWNTE BHYTPILLHE CKNO
oboma pykamu, nepef] YNLIEHHAM 3HIMITb | NOKNaAiTh
MNOro Ha M'AAKY NMOBEPXHIO.

3. BcraHoBITb NpoMmixkHY NaHenb (Mo3HaveHa nitepoto R)
nepep BCTAaHOBNIEHHAM BHYTPIWHbOI NaHeni: o6
NpaBUIbHO BCTAHOBUTW CKNAHI NaHeni,
nepekoHamnTecs, Wo B /1iBOMY KYTKY BUOHO MO3HAUKy
R. CnoyaTKy BCTaBTe AOBry CTOPOHY CKJ/1a, MO3HaYeHy
niTepoto R, B onopHi rHizga, a noTim onycTiTb NOro Ha
micue. MoBTOpPITb Lo Npoueaypy ANnA 000X CKAAHUX
naHenemn.

4. BCcTaHOBITb Ha Micue BepXHI0 KPpOMKY: KnauaHHA
CBiAYNTb MPO NpaBusibHe BCTAHOBNEHHA. [epL Hix
BCTAHOBUTY ABepuATa, NepeKoHanTeca y HaginHoCTi
YW iNbHEHHA.
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MOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

Npobnema  ~~~~ ~ MoxnusanpuinHa Piwenna S
- - MepesipTe, un € Hanpyra B eNeKTpoOMepeXi, a TakKoX Yu
¢ BiOKmoyeHHA X1BNEeHHA. i ! ‘o
LR - | NIAKTIOYEHO AyXOBY Wady A0 eNneKTpoMepeXi.
AyxoBa wada He npauioe. EﬁeiﬁngAHeﬂ g;ﬁi - BuMKHITb AyXxoBY Wady i 3HOBY YBIMKHITH i, OO
POMEPEI. | MepPEeBIPUTY, UM 3HMKIA HECTIPABHICTb.
Ha gucnnei - 3BEPHITbCA A0 HANBAVKYOIO LIEHTPY MICAANPOAAKHOIO

BinobpaxaeTbca nitepa F
i uncno abo iHwa nitepa 3
nicna Hei. ;

- HecnpaBHicTb ayxoBoi Wwadu. | 06CIyroByBaHHA KIEHTIB | MOBIAOMTe creLianicTam
: . uncno, Ake BigobpaxaeTbca nicna nitepn F.

Ha pucnnei

BigobGpaxaeTbcsa :
nosigomneHHsa "Hot", © 3aBWCOKa TemnepaTypa.
Ta obpaHa PpyHKUiA He
3aMyCKaEeTbCA.

3anuwwTe gyxoBy Wady OXONOHYTH, NICNA YOro akTUBYTe
dyHKUito. O6epiTb iHLWY dyHKUitO.

Ha pucnnei
BifOOpaXKaeTbCA HEYITKUN
TEKCT, 30a€TbCA, ANUCnnen
3/1aMaBCA.

3BEPHITbCA 1O HANONMXKUOrO LEeHTPa NiCAANPOAAKHOIO

BCTaHOBITb iHLWY MOBY. : S
; y Y : 06CyroByBaHHA KMIEHTIB.

NMPUCTPIN BJIOKYBAHHA OBEPLAT*

AKL0 BCTAHOBNEHO NPUCTPIN 61OKYBaHHA ABEPUAT,
ABepuATa HeobXiAHO 3aKpuBaTK pykamu. LLlo6
BiAKPWTY ABEpPUATA 3a 4OMOMOTrO0 MPUCTPOIO
6nokyBaHHA (Ous. man. 1).

3ano6iXHWI NPUCTPIV ABEPLAT MOXKHA 3HATH,
BUKOHABLUW MOCAIAOBHICTb fill, MOKa3aHy Ha
MantoHKax (dus. puc. 2).

*[OCTYNHO NnLLe B AEAKNX MOLENAX

3 npaBunamu, CTAaHAAPTHOIO AOKYMEHTaLi€l0 Ta A0AaTKOBOI iHpopmaLi€lo npo BMpi6 Mo)KHa 03HallOMUTUCS

HacCTYMHUM YNHOM:

+  3apgonomoroto QR-Kogy Ha BalwomMy BUPOGi

- BipBigaBlwu Haw Be6-cant docs.whirlpool.eu

+  A60 3BepHiTbCA A0 HaLWOI LIeHTPY NicNANPOAa)KHOro 06C/IyroByBaHHA KNi€HTIB (HoMep TefiepoHyY 3a3HayeHo y
rapaHTiiHOMY TaJIoHi). 3BepTalUNChb A0 LEHTPY NICAANPOAAXKHOIO 06CYroByBaHHs, MOBIAOMTE KOAW, 3a3HaYeHi Ha
nacrnopTHil Tabnunuui BUpooby.

: Whirlpool LAV
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