Quick guide

PRODUCT

In order to receive a more complete
assistance, please register your product
on www.whirlpool.eu/register

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL

' EN

Before using the appliance carefully read the
Safety Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION
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Control panel
Upper heating element/grill

Cooling system
(if present)

4. Dataplate
(not to be removed)

Light

Baking ventilation system
(if present)

Turnspit

(if present)

8. Lower heating element
(not visible)

9. Door
10. Position of shelves
11. Rear wall
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1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the O position to switch
the oven off.

2.+/-BUTTON

To decrease or increase the value
shown on the display.

2 3 2 4

3. TIME BUTTON

For selecting the various settings:
duration, timer.

4. DISPLAY

5. THERMOSTAT KNOB

Turn to select the temperature you
require.
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6. LED THERMOSTAT/
PREHEATING

Switches on during the heating
process. Switches off once the
desired temperature is reached.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY (IF PRESENT)

|

. BAKING TRAY

. SLIDING RUNNERS
: (IF PRESENT)

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.

USING THE 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. Then slide it
horizontally along the shelf guide as far as possible.

The other accessories, such as the baking tray, are
inserted horizontally by sliding them along the shelf
guides.

FUNCTIONS

O OFF
To stop cooking and switch off the oven.

6 LAMP
=<~ To switch the oven light on/off.

— | CONVENTIONAL

=) To cook any kind of dish on one shelf only.
Use the 2nd shelf. Preheat the oven to the required
temperature. The thermostat led turns off when the
oven is ready and food can be placed in it.

TURBO GRILL

To roast large joints of meat (legs, roast beef,
chickens). Position the food on the middle shelves.
Use the drip tray to collect the cooking juices.
Position it on the 1st/2nd shelf, adding approx. half
a litre of water. It is advisable to turn the meat over
during cooking for more even browning. The oven
does not have to be preheated. During cooking the
oven door must remain closed.

Q CONVECTION BAKE

For baking cakes with liquid filling (sweet or
savoury) on a single shelf. This function can also be
used for cooking on two shelves. Switch the position of
the dishes to cook food more evenly. Use the 2nd shelf
to cook on one shelf only, and the 2nd and 4th to cook
on two shelves. Preheat the oven before cooking.

I, | DEFROST

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

(2 )BOTTOM + CONVECTION BAKE
&

For cooking fruit, cakes, vegetables, pizza,
poultry, etc. on a single level.

GRILL

To grill steak, kebabs and sausages; to cook
vegetables au gratin and toast bread. Place food on the
4th shelf. When grilling meat, use the drip tray to collect
the cooking juices. Position it on the 3rd shelf, adding
approx. half a litre of water. Preheat the oven f or 3-5
min. During cooking the oven door must remain closed.

FORCED AIR
“~) Also to cook different types of food requiring

the same cooking temperature (e.g. fish, vegetables,
cakes) on a maximum of two shelves at the same
time. This function allows cooking without odours
being transferred from one food to another. It is
advisable to use the 2nd level to cook on a single
shelf. To cook on two shelves, it is advisable use the
1st and 3rd levels, preheating the oven first.

BOTTOM

Use this function after cooking to brown the
bottom of the dish. It is advisable to place the food
on the 1st /2nd cooking level. The function can also
be used for slow cooking, such as vegetables and
meat stews; in this case use the 2nd cooking level.

The oven does not have to be preheated.
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USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time of the day when you
switch on the appliance for the first time: “"AUTO” and
“0.00” flash on the display.
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To set the time of day, press buttons —and + at the
same time: Set the time of day using the +and —
buttons.

Press the time button to confirm.

Having selected the desired time value, it is possible
to change the alarm tone: the display shows “ton 1”.

U
T
’/0\\

e
N B

To select the desired tone, press button —, then press
the time button to confirm.

Please note: To change the time of the day afterwards for
example following lengthy power outages, proceed as
described above.

2. HEAT THE OVEN

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

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

Remove any protective cardboard or transparent film
from the oven and remove any accessories from inside
it.

Heat the oven to 250 °C for about one hour,
preferably using the “Convection Bake” function. The
oven must be empty during this time.

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require.

2. ACTIVATE A FUNCTION

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

To interrupt the function at any time, switch off the
oven, turn the selection knob and the thermostat knob
toOand @.

3. PREHEATING

Once the function has been activated, the LED
thermostat will switch on signalling that the
preheating process has begun.

At the end of this process, the LED thermostat
switches off indicating that the oven has reached the
set temperature: at this point, place the food inside
and proceed with cooking.

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

. USING THE ELECTRONIC PROGRAMMER
By pressing the time button it is possible to select
various mode to keep or program the cooking time.

Please note: After few seconds without any interaction, a
buzzer sounds and all settings will be confirmed.

1. Button - : to decrease the value shown on the

display
2.Button & @ :for selecting the various settings:
a. Timer

b. Cooking time

A. The symbol Q indicates that the timer function is in
operation
B. The auto symbol confirms the setting has been

made
®

CEE RS

c3:58

SETTING THE MINUTE MINDER

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

To activate the timer, long press the time button: the
0 symbol flashes on the display (1).

Use the + and — buttons to set the desired duration:
the countdown begins after a few seconds. The
display shows the time of the day and the Q remains
lit, confirming the timer has been set (2).
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At the end, long press the time button to deactivate
the alarm.

Please note: To view the countdown and change it if
necessary, press the time button 2 seconds again.

SETTING THE DURATION

After selecting and activating the function, in order to
stop it automatically, you can set a cooking time.
Long press the time button: the 0 symbol flashes (3).
Press the time button again: DUR and AUTO will flash
on the display (4).

Set the duration using the + and — buttons.

After a few seconds, the display will show the time of
the day while AUTO remains lit, confirming the setting

(5).

Please note: To see how much time is left and change the
remaining cooking time repeat the steps above.

When the set cooking time is over, an alarm will
sound and the cooking will be stopped (6).
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Long press the time button to deactivate the alarm.
Return the selection knob and thermostat knob to O
and @ to switch off the oven.
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COOKING TABLE

. SHELF (FROM | TEMP. | TIME

RECIPE FUNCTION PREHEATING : BOTTOM) °C) . (MIN) ACCESSORIES
@ Yes 2 150-175 35-90 %Cake tin on wire shelf
Leavened cakes o Shelf 3: cake tin on wire shelf
o= Yes 1-3 £150-170 : 30-90 :
: : : Shelf 1: cake tin on wire shelf
Yes 5 150-190 30-85 D|.'|p tray/ baking tray or cake tin on
Filled pies : : : wire shelf
(cheesecake, strudel, apple pie) = Ves 3 150190 35.90 Shelf 3: cake tin on wire shelf
2 - - h :
= ‘ ‘ i Shelf 1: cake tin on wire shelf
Yes 2 160-175 20-45 Drip tray / baking tray
Biscuits / Tartlets = % % §Shelf 3: wire shelf
o= Yes 1-3 £150-175: 20-45 :
: : Shelf 1: drip tray / baking tray
[j Yes 2 1175200 30-40 Drip tray / baking tray
Choux buns o Shelf 3: oven tray on wire shelf
g Yes 1-3 £170-190: 35-45
: : Shelf 1: drip tray / baking tray
@ Yes 2 100 110-150 Drip tray / baking tray
Meringues o : Shelf 3: oven tray on wire shelf
Yes 1-3 100 £ 130-150 -
: : - Shelf 1: drip tray / baking tray
Yes 2 190-250 12-50 Drip tray / baking tray
Bread/Pizza / Focaccia o Shelf 1: oven tray on wire shelf
o= Yes 1-3 190250 1 25-50
: : :Shelf 3: drip tray / baking tray
@ Yes 5 250 10-15 Shelf 1: Drip tray / baking tray or
: i wire shelf
Frozen pizza o : Shelf 3: oven tray on wire shelf
E Yes 13 250 | 1020
: - Shelf 1: drip tray / baking tray
Yes 2 1175-200 40-50  Cake tin on wire shelf
Savoury pies
(vegetable pie, quiche) = Ves 3 175 19(); 5565 - Shelf 3: cake tin on wire shelf
P - ; - ; - H
= i i - Shelf 1: cake tin on wire shelf
Yes 2 175-200% 20-30 %Drip tray / baking tray
Vols-au-vent / Puff pastry crackers = % % Shelf 3: oven tray on wire shelf
o= Yes 1-3 1175-200 ¢ 25-45
: : - Shelf 1: drip tray / baking tray
Lasagne / I'Baked pasta/ @ Yes 2 200 45-55 Oven tray on wire shelf
Cannelloni/ Flans : :
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 Kg @ Yes 2 200 80-110 Drip tray or oven tray on wire shelf
Chicken / Rabbit / Duck 1 Kg @ Yes 2 200 50-100 Drip tray or oven tray on wire shelf
Turkey / Goose 3 Kg @ Yes 1/2 200 80-130 Drip tray or oven tray on wire shelf
Baked fish / en papillote @ P .
(fillet, whole) Yes 2 175-200 40-60 Drip tray or oven tray on wire shelf
Stuffed vegetables . Yes 2 175-200 50-60 Oven tray on wire shelf
(tomatoes, courgettes, aubergines) ; ;
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RECIPE

. SHELF (FROM . TEMP. '

TIME

- (MIN) ACCESSORIES

Toast Yes

. FUNCTION | PREHEATING |

BOTTOM)  (°C)
4 200 25 Gril

Fish fillets / steaks Yes

Shelf 4: wire shelf (turn food
halfway through cooking)

4 200 | 20-30

Shelf 3: drip tray with water

Sausages / Kebabs / Spare ribs /

Hamburgers ves

Shelf 4: wire shelf (turn food
halfway through cooking)

4 . 200 30-40

Shelf 3: drip tray with water

Roast chicken 1- 1.3 Kg

Shelf 2: wire shelf (turn food two
thirds of the way through cooking if
necessary)

55-70

2 200

Shelf 1: drip tray with water

Roast chicken 1- 1.3 Kg

Shelf 2: turnspit

2 200 60-80

: Shelf 1: drip tray with water

Roast Beef rare 1 Kg

Oven tray on wire shelf (turn food
two thirds of the way through
cooking if necessary)

2 200 35-45

Leg of lamb / Shanks

Drip tray or oven tray on wire shelf
(turn food two thirds of the way
through cooking if necessary)

2 200 60-90

Roast potatoes

Drip-tray / baking tray (if necessary,
turn food two thirds of the way
through cooking)

2 200 4555

Vegetable gratin

2 200 20-30 %Oven tray on wire shelf

) BB B (0 (0

Yes

N

Lasagna & Meat

Shelf 3: oven tray on wire shelf

13 © 200 50-100 °

Shelf 1: drip tray or oven tray on
wire shelf

Yes

N

Meat & Potatoes

Shelf 3: oven tray on wire shelf

13 200 45-100

Shelf 1: drip tray or oven tray on
wire shelf

Fish & Vegetables (}} Yes

Shelf 3: oven tray on wire shelf

13 175 30-50

: Shelf 1: drip tray or oven tray on
‘wire shelf

The times given in the table are for cooking done with delayed start mode (if available). Cooking times may be longer,

depending on the dish.

N.B.: the cooking function symbols can be slightly different from the drawing.
N.B.: cooking times and temperatures are approximate for 4 portions.

RECOMMENDED USE AND TIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table indicates the best function to use for any
given food, to be cooked on one or more shelves at
the same time. Cooking times start from the moment
food is placed in the oven, excluding pre-heating
(where required). Cooking temperatures and times
are purely for guidance and will depend on the
amount of food and type of accessory used. Use the
lowest recommended values to begin with and, if the
food is not cooked enough, then move on to higher
values. Use the accessories supplied and preferably
dark coloured metal cake tins and oven trays. You can
also use pans and accessories in pyrex or stoneware,
but bear in mind that cooking times will be slightly

longer. To obtain best results, follow the advice given
in the cooking table for the choice of accessories
(supplied) to be placed on the various shelves. When
cooking food that contains lots of water, preheat the
oven.

Cooking different foods at the same time

Using the “CONVECTION BAKE” function (if present),
you can cook different foods which require the same
cooking temperature at the same time (for example:
fish and vegetables), using different shelves. Remove
the food which requires less cooking time and leave
food which requires longer cooking time in the oven.
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Desserts

- Cook delicate desserts with the conventional

function on one shelf only. Use dark coloured metal

cake tins and always position them on the wire shelf

supplied. To cook on more than one shelf, select the

forced air function and stagger the position of the

cake tins on the shelves, aiding optimum circulation

of the hot air.

« To check whether a raising cake is cooked, insert a

wooden toothpick into the centre of the cake. If the

toothpick comes out clean, the cake is ready.

« If using non-stick cake tins, do not butter the edges

as the cake may not rise evenly around the edges.

- If the cake “sinks” during cooking, set a lower

temperature the next time, perhaps reducing the

amount of liquid in the mixture and mixing more

gently.

« For sweets with moist fillings (cheesecake or

fruit pies) use the “CONVECTION BAKE” function

(if present). If the base of the cake is soggy, lower

the shelf and sprinkle the bottom of the cake with

]Ii)lrleadcrumbs or biscuit crumbs before adding the
illing.

Meat
« Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to
the size of the piece of meat being cooked. For roast
joints, it is best to add some stock to the bottom of
the pan, basting the meat during cooking for added
flavour. When the roast is ready, let it rest in the oven
For another 10-15 minutes, or wrap it in aluminium
oil.

. EN

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

To collect the cooking juices it is advisable to place

a drip-tray with half a litre of water directly under
the grill on which the meat is placed. Top-up when
necessary.

Turnspit (only in some models)

Use this accessory to evenly roast large pieces of meat
and poultry. Place the meat on the spit rod, tying

it with string if chicken, and check that it is secure
before inserting the rod in the seat located on the
front wall of the oven and resting it on the respective
support. To avoid smoke and to collect cooking juices,
it is advisable to place a drip-tray with half a litre of
water on the first level. The rod has a plastic handle
which must be removed before starting to cook,

and used at the end of cooking to avoid burns when
taking the food out of the oven.

Pizza

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

Rising function (present only in specific models)

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

MAINTENANCE AND CLEANING

Do not use steam cleaning

equipment.
Use protective gloves during all Disconnect the ap
operations. the power supply.

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.

Carry out the required
operations with the oven cold.

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

pliance from

- The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass @www

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

« The top heating element of the grill can be lowered
to clean the upper panel of the oven: Extract the
heating element from its seating, then lower it. To
return the heating element to its position, lift it up,
pull it slightly towards you and make sure that the tab
support is in its proper seating.

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

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 25-40W/230V type E-14, T300°C
incandescent lamps, or 20-40W/230V type G9, T300°C
halogen 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.

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

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).

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.

TROUBLESHOOTING

Problem
' The oven does not work. . Power cut.
5 ¢ Disconnection from the

f mains.

- The display shows unclear . Another language set.

Possible cause

Solution

¢ Check for the presence of mains electrical power
. and whether the oven is connected to the

© electricity supply.

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

© persists.

Contact you nearest Client After-sales Service

- text and appears to be - Centre.
- broken.
m— . _ == You can download the Safety Instructions, User Manual, Product Fiche
H|-= |H] andEnergydataby:
- Visiting our website docs.whirlpool.eu
+Using QR Code
- Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the
n warranty booklet). When contacting our After-sales Service, please state the
codes provided on your product's identification plate.
8
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Struény ndvod k obsluze

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI
VYROBEK WHIRLPOOL

Prejete-li si ziskat plnou podporu,
zaregistrujte svuj vyrobek na
www.whirlpool.eu/register

Pfred pouzitim spotrebice si peclivé prectéte
Bezpecnostni pokyny.

POPIS PRODUKTU

OXOISIONONO)

Ovladaci panel
Horni topné téleso / gril
3. Systém chlazeni
(je-li jim model vybaven)
4. Typovy Stitek
(neodstranujte jej)
5. Svétlo
6. Ventila¢ni systém pro peceni
(je-li jim model vybaven)
7. Otocny rozen
(je-li jim model vybaven)

8. Spodnitopné téleso
(nenf vidéet)

9. Dvirka
10. Polohy rostu
11. Zadni sténa

N =

OVLADACI PANEL

Ff

0
= B
&3 5 (]

)
<

1. OVLADAC VYBERU

Pro zapinani trouby vybérem
funkce.

Prejete-li si troubu vypnout, otocte
do polohy O.

2. TLACITKO +/-

Pro sniZzeni hodnoty zobrazené na
displeji.

¢ 0

2 3 2 4

3. CASOVE TLACITKO

Pro volbu riznych nastaveni:
doby trvani, ¢asovace (minutky).

4.DISPLEJ

5.OVLADAC TERMOSTATU

Otocenim nastavite pozadovanou
teplotu.

C T Q
0

K .

-50

-75

+100

-125

M 150

209 175

250
225"

5 6

6. LED KONTROLKA
TERMOSTATU/PREDEHREVU
Zapina se béhem faze vyhfivani
trouby. Po dosazeni pozadované
teploty zhasina.
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PRISLUSENSTVI

. ODKAPAVACI

ROST

: SOUCASTI)

|

: (HLUBOKY) PLECH (JE-LI

; e : POSUVNE PRVKY
. PLECH NA PECENI . JEZDCE) . .
: | (JSOU-LI SOUCASTI)

Pocet kusU a typ pfislusenstvi se mUze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

V servisnim stfedisku si mdzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

POUZITi PRISLUSENSTVI

« Vlozte rost do pozadované urovné. Pfitom jej drzte
tak, aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz
nejprve polozte zvySenou zadni stranu (sméfujici

nahoru). Poté zasunte rost horizontalné podél vodicich

mfizek co nejvice dozadu.

Dalsi prislusenstvi, jako je napt. plech na peceni, se
vklada horizontélné zasunutim do vodicich mtizek.

FUNKCE

O VYPNUTO
Slouzi k pferuseni peceni a vypnuti trouby.

A\ OSVETLENI
=<~ Slouzi k zapnuti/vypnuti osvétleni trouby.

C]TRADlCNl’
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla na jednom

rostu. Pouzivejte druhou Uroven drazek. Troubu
predehfejte na pozadovanou teplotu. Zhasnuti
kontrolky termostatu signalizuje, Ze je mozné vlozit
do trouby jidlo.

TURBOGRIL

Slouzi k pec¢eni velkych kus( masa (kyt,
rostbifu, kufat). Jidlo umistéte do stiedni
polohy. Doporucujeme pouzit odkapavaci plech
k zachycovani vytékajicich $tav. Zasunte ho do
prvni nebo druhé Urovné drazek a nalijte do néj asi
pull litru vody. BEhem peceni doporucujeme maso
obracet, aby rovnomérné zhnédlo po vsech stranach.
Troubu nemusite pfedehfivat. Dvirka trouby musi
byt pfi peceni zaviena.

Q TRADICNIi PECENI

K peceni jidel s tekutou naplni (sladkych nebo
slanych) na jedné urovni. Tato funkce je idealni
také pro peceni na dvou urovnich. Doporucujeme
vymeénit polohu jidel, dosdhnete tak rovnomérnéjsiho
propeceni. Pfi peceni na jedné urovni drazek pouzijte
2. uroven drazek, pfi peceni na dvou urovnich 2. a 4.
uroven. Pfed pecenim troubu predehrejte.

(_| ROZMRAZOVANI
N

0~ Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni Urovné drazek.
Jidlo ponechte v piivodnim obalu, aby se povrch
pfilis nevysusil.

DOLNi OHREV + TRADICNI PECENI
Z

K peceni na jedné urovni napriklad ovoce,
dortl a kolacul, zeleniny, pizzy a dribeze.

GRIL

Ke grilovani kotlet, raznici a klobas, zapékani
zeleniny nebo opeceni chleba. Umistéte jidlo na
4. uroven drazek. Pri grilovani masa doporucujeme
pouzit odkapavaci plech k zachycovani vytékajicich
stav. Zasunte jej do 3. Urovné drazek a nalijte do néj asi
pul litru vody. Troubu predehfivejte po dobu pfiblizné

na 3-5 min. Béhem peceni museji dvirka zlstat zaviena.

HORKY VZDUCH

%~ ) Také k peceni riiznych jidel, ktera vyzaduji
stejnou teplotu peceni na maximalné dvou Urovnich
(napf. ryb, zeleniny, kolac¢u). Tato funkce umoznuje
peceni bez prenosu vini z jednoho jidla na druhé.
K peceni na jedné urovni doporucujeme pouzivat 2.
uroven drazek. K peceni na dvou urovnich pouzivejte
1. a 3. uroven drazek a troubu nejprve predehrejte.

DOLNI OHREV

Tuto funkci pouzivejte az po upeceni, aby
se spodni ¢asti pokrmu propekla dozlatova.
Doporucujeme pouzivat 1./2. droven drazek. Tuto
funkci Ize vyuzit rovnéz k pomalé tepelné Upravé
jako napt. u zeleniny a duseného masa; i vtomto
pfipadé pouzivejte 2. Uroven drazek. Troubu
nemusite pfedehfivat.
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PRVNI POUZITI SPOTREBICE

1. NASTAVENI DENNIHO CASU

Pii prvnim zapnuti spotiebice budete muset nastavit
denni ¢as: na displeji bude blikat ,AUTO" a ,0.00".
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Chcete-li nastavit denni Cas, stisknéte souc¢asné
tlacitka — a +: Pomoci tlacitek + a — nastavte denni
cas.

Pro potvrzeni stisknéte casové tlacitko.

Poté, co jste zvolili pozadovany ¢as, mlUzete zménit
ton upozornéni: na displeji se zobrazi ,ton 1.

- |
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Pro vybér pozadovaného ténu stisknéte tlacitko —
a poté, pro potvrzeni, stisknéte ¢asové tlacitko.

Upozornéni: Pro dodatecnou zménu denniho ¢asu, napfiklad
po delSich vypadcich proudu, postupujte podle popisu
uvedeného vyse.

2.ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna se

o zcela bézny jev.

Pfred zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahiat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zdpachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartony nebo
folie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
pfislusenstvi.

Doporucujeme zvolit funkci ,Tradi¢ni peceni”

a zahfivat troubu na 250 °C po dobu pfiblizné jedné
hodiny. V této dobé musi byt trouba prazdna.
Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vetrat.

y 4 r ¢4

KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Funkci zvolite otocenim ovladace vybéru na symbol
pozadované funkce.

2. AKTIVUJTE FUNKCI

Pro spusténi zvolené funkce nastavte pozadovanou
teplotu otocenim ovladace termostatu.

Pro preruseni funkce kdykoli vypnéte troubu, otocte
ovladacem vybéru a knoflikem termostatuna O a @.

3. PREDEHREV

Poté, co je tato funkce jednou aktivovana, zapne

se LED kontrolka termostatu, coz signalizuje, ze byl
zahajen proces predehrevu.

Na konci tohoto procesu LED kontrolka termostatu
zhasne, coz signalizuje, ze trouba dosahla nastavené
teploty: V tomto okamziku vlozte jidlo do trouby

a pokracujte v peceni.

Upozornént: VloZenf jidla do trouby pred uplynutim doby
pfedehfevu mize nezddoucim zplsobem ovlivnit konecny
vysledek.

.POUZITi ELEKTRONICKEHO PROGRAMATORU
Stiskem &asového tlacitka je mozné vybrat rizné
rezimy pro zachovani nebo naprogramovani doby
pfipravy.

Upozornéni: Po nékolika sekundach bez jakékoli interakce se
rozezni bzuc¢dk a vsechna nastaveni se potvrdi.

1. Tlacitko - : pro snizeni hodnoty zobrazené na
displeji
2. Tlagitko & @& :pro volbu rGznych nastaveni:
a. Casovac
b. Doba peceni
3. Tlacitko ,+": pro zvyseni hodnoty zobrazené na
displeji
A. Symbol 0 znameng, ze funkce ¢asovace je aktivni
B. Symbol Auto potvrzuje provedeni nastaveni
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NASTAVENI CASOVACE (MINUTKY)

Provedenim této volby nedochazi k pferuseni nebo
aktivaci funkce peceni, ale umozni vam to pouzit
displej jako ¢asovag, a to bud'v pribéhu samotné
funkce, nebo pfi vypnuté troubé.

Pro aktivaci ¢asovace stisknéte dlouze casové tlacitko:
na displeji (1) bude blikat symbol 0.

Pouzijte tlacitka 4+ a — a nastavte pozadovanou dobu
trvani: po nékolika sekundach za¢ne odpocitavani.
Na displeji je zobrazen denni ¢as a zlstava rozsviceny
symbol 0 jako potvrzeni, ze ¢asovac byl nastaven (2).
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Na konci dlouze stisknéte casové tlacitko, kterym se
dezaktivuje alarm.

L
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Upozornént: Pokud si pfejete vidét prlibéh odpocitavani ¢asu
a pfipadné ho zménit, opétovné na 2 sekundy stisknéte
Casové tlacitko.

NASTAVENi DOBY OHREVU

Poté, co jste vybrali a aktivovali funkci, mUzete za
ucelem jejiho automatického ukonceni nastavit dobu
pfipravy.

Dlouze stisknéte ¢asové tlacitko: bude blikat
symbol (3) 0.

Opétovné dlouze stisknéte casové tlacitko: na
displeji (4) bude blikat ,DUR" a ,AUTO".

Dobru pfipravy nastavite pomoci tlacitek + a —.
Po nékolika sekundach se na displeji zobrazi denni
Cas a zUstane svitit symbol ,AUTO" jako potvrzeni
o provedeném nastaveni (5).
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Upozorneni: Abyste vidéli, kolik Casu zbyva a mohli zmeénit
udaj tykajici se zbyvajici doby pfipravy, zopakujte kroky
uvedené vyse.

Jakmile nastavena doba uplyne, rozezni se vystrazné

zvukové upozornéni a proces tepelné Upravy se
zastavi (6).
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Dlouze stisknéte casové tlacitko , kterym alarm
deaktivujete. Pro vypnuti trouby vratte knoflik vybéru
a knoflik termostatu do polohy 0 a @.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

 UROVEN 3
RECEPT . FUNKCE PREDEHREV: DRAZEK T(EZ')" (:n?;) PRISLUSENSTVI
{ { ! (ODSPODU)
@ Ano . 2 150-175 35-90 Dortova forma na rostu
Kynuté kolace o : : ' Uroven 3: Dortova forma na roétu
G= Ano 1-3 1 150-170  30-90
‘ ‘ :Uroven 1: dortova forma na rostu
o Ano 5 150-190 30-85 ;Hluboky pllvech / p!evch,na peceni
PInéné kolace : : inebo pekac na draténém rostu
(tva'rvohovy kola¢, zavin, ovocny - Uroven 3: Dortova forma na rostu
kolac) Ano 1-3 :150-190 ¢ 35-90 i
i i iUroven 1: dortova forma na rostu
@ Ano 2 160-175 20-45 %Hluboky plech / plech na peceni
Cajové pecivo / ovocné kolacky = : § Uroven 3: rost
Ano 1-3 150-175 20-45 - Uroven 1: hluboky plech / plech na
: : i peceni
Ano 2 175-200 30-40 hluboky plech / plech na peceni
Odpalované pecivo = : ; Uroven 3: plech na peceni na rostu
Ano 1-3 (170-190 = 35-45 " (roven 1: hluboky plech / plech na
: : i peceni
@ Ano 2 100 110-150 hluboky plech / plech na peceni
Pusinky T ; Uroven 3: plech na peéeni na rostu
. Ano 1-3 100 130-150 . yroven 1: hluboky plech / plech na
‘ ‘ i peceni
C] Ano 2 1190-250 . 12-50  hluboky plech / plech na pecenti
Chléb/pizza/focaccia = ; ; Uroven 1: plech na peéeni na rostu
Ano 13 190-250 25-50 ‘Uroven 3: hluboky plech / plech na
‘ ‘ i peceni
Ano 5 250 10-15 Ur?ver) 1: hlubciky plech / plech na
i peceni nebo rost
Zmrazena pizza = Uroven 3: plech na pe¢eni na rostu
> Ano 1-3 250 10-20 - Uroven 1: hluboky plech / plech na
i peceni
Ano 2 175-200 40-50 %Dortové forma na rostu
Slané kolace f f
(zeleninové, quiche) = Ano 3 175190 5565 gUroveh 3: Dortové forma na rostu
P J - : - : - i
= : : “Urove 1: dortova forma na rostu
Ano 2 175-200 20-30 hluboky plech / plech na peceni
Pecivo z listového tésta & : : Uroven 3: plech na peceni na roétu
> Ano 1-3 1 175-200 25-45 - Uroven 1: hluboky plech / plech na
‘ i peceni
Lasagn’e/zapekan.e te’stovmy/ @ Ano 2 200 45-55 Plech na peceni na rostu
masové cannelloni / nakypy :
Jehnééi/ teleci / hovézi / vepiové C] § “Hluboky plech nebo plech na
1kg Ano 2 200 80-110 ‘peceni na rostu
Kufe / kralik / kachna 1 kg @ Ano 2 200 50-100 ;'Llézz:,(ﬁflrz‘;?unebo plech na
Husa / krocan 3 kg [j Ano 12 200 80-130 ;'Luézz:,‘ﬁ;'rz;:‘u”ebo plech na
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z z UROVEN =
RECEPT . FUNKCE PREDEHREV DRAZEK : T(EEI)" (lflll‘l\:l) PRISLUSENSTVI
‘ ‘ ¢ (ODSPODU)
Ryba pecena v troubé /v alobalu ¢i .
papiloté C] . Ano 2 | 175-200  40-60 H'e”é'zz:,‘ﬁf'rzg?u”ebo plech na
(filety, cela ryba) : : P
PInéna zelenina L .
(rajcata, cukety, lilky) Ano 2 175-200 50-60 Plech na peceni na rostu
Topinky/toasty @ Ano 4 200 2-5  Gril
: Uroven 4: rost (v poloviné peceni
Rybi filé / steaky @ . Ano 4 200  20-30 Oobratte)
: Uroven 3: hluboky plech s vodou
i Lo : Uroven 4: roét (v poloviné pegeni
:Ia:);;): /el(:baby/zebnrka / @ Ano 4 200 30-40 obratte)
gery : Uroven 3: hluboky plech s vodou
: Uroven 2: rost (podle potieby ve
Peéené kuie 1-1,3 kg @ _ 2 . 200 55_70 :dvou tfetindch peceni obratte)
: Uroven 1: hluboky plech s vodou
: - Uroven 2: otoény rozen
Pecené kuie 1-1,3 kg @ - 2 © 200 ¢ 60-80 —
: : :Uroven 1: hluboky plech s vodou
; Plech na peceni na rostu (podle
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg @ ; - 2 i 200 35-45 :potieby ve dvou tfetindch peceni
§ : obratte)
; Hluboky plech nebo plech na
Jehnédi kyta/kyty @ ; - 2 i 200 60-90  peceni na rostu (podle potfeby ve
‘ ‘ dvou tfetinach peceni obratte)
: Hluboky plech nebo plech na
Pecené brambory @ ; - 2 i 200 45-55 :peceni(podle potieby ve dvou
‘ ‘ tfetinach peceni obratte)
Zapékana zelenina @ - 2 200 20-30 Plech na peceni na rostu
: = : ; Uroven 3: plech na peéeni na rostu
Lasagne a maso (}; Ano 1-3 200 : 50-100 :(jroven 1: hluboky plech nebo
plech na peceni na rostu
= ; Uroven 3: plech na peceni na rostu
Maso a brambory o= Ano 1-3 200 45-100  ()rover 1: hluboky plech nebo
: plech na peceni na rostu
= Uroven 3: plech na peéeni na rostu
Ryby a zelenina > Ano 1-3 175 30-50 Uroven 1: hluboky plech nebo
i plech na peceni na rostu

Casy uvedené v tabulce jsou pro peceni s odlozenym startem (je-li k dispozici). Casy peceni mohou byt i del3i, zavisi na

mnozstvi pokrmul.

POZNAMKA: Symboly tepelné Gpravy se od nakresu mohou mirné lisit.

POZNAMKA: Casy peceni a teplota plati piblizné pro 4 porce.

RADY A DOPORUCENI K POUZIVANI

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udéava nejlepsi funkci k pec¢eni daného jidla
na jedné nebo vice urovnich drazek sou¢asné. Doby
peceni se pocitaji od okamziku vlozeni pokrm(i do
trouby a nezahrnuji predehftati (které se pouziva

u nékterych receptt). Teploty a doby peceni jsou
pouze orientacni, protoze se mohou ménit podle
mnozstvi jidla a pouzitého pfisluenstvi. Nastavte

nejprve nejnizsi doporucené hodnoty. Pokud jidlo
nebude dostatecné propecené, nastavené hodnoty

zvyste. Pouzijte dodavané pfislusenstvi a nejlépe
tmaveé zbarvené kovové dortové formy a plechy na
peceni. Mlizete také pouzit naddoby a prislusenstvi

z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, ze se tak
dol)o,a peceni mirné prodlouzi. Chcete-li mit jidlo
dobfe upecené, dodrzujte rady uvedené v tabulce
peceni pro volbu pfislusenstvi (dodavané s troubou),
a postavte ho na doporucenou urover drazek.

Pri peceni jidel s velkym obsahem vody troubu
predehrejte.
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Soucasné peceni ruznych pokrmu

Pomoci funkce ,TRADICNI PECENI” (je-li u modelu)

muZete péct r0zna jidla, ktera vyzaduiji stejnou

teplotu peceni, najednou (napfiklad: ryby a zeleninu),
na raznych urovnich drazek. Jidlo, které vyZaduje
kratsi dobu peceni, vyjméte dfiv, a jidlo s delsi dobou
peceni ponechejte v troubé.

Dezert

- Jemne dezerty pecte pouze s funkci tradi¢niho
eceni na jednom rostu. Pouzivejte tmaveé zbarvené
ovové formy a vzdy je polozte na rost trouby.

Chcete-li péct na vice nez jedné Urovni, zvolte funkci

nuceného obéhu vzduchu a usporadejte formy

na rostech tak, aby mohl horky vzduch co nejlépe

cirkulovat.

« Chcete-li zjistit, zda je kynuty kolac jiz upeceny,

zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je

vytahnete Cisté, je kolac upeceny.

- Jestlize pouzijete dortové formy s nepfilnavym
ovrchem, nevymazavejte okraje maslem, protoze
olac by se nemusel na okrajich rovnomérné

zvednout.

« Jestlize kola¢ béhem peceni ,klesne”, nastavte pristé

nizsi teplotu. Muzete také snizit mnozstvi tekutiny

v tésté a méné tésto michat.

« Pro moucniky s velkym mnozstvim naplné

(tvarohovy kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci

,TRADICNI PECENI” (je-li u modelu). Jestlize je spodni

¢ast kolace promacena, snizte rost a pred vlozenim

naplné do kolace posypte dno kolace strouhankou
nebo nadrobenymi susenkami.

Maso

« Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu vyvary,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut. Kdyz
je pecené upecend, nechte ji v troubé odpocivat jesté
dalSich 10-15 minut, nebo ji zabalte do alobalu.

I

- CS
» Pokud si pfejete maso grilovat, za ucelem dosazeni
rovhomérného propeceni maso nafezte po celé délce
na stejné silné dilky. Velmi silné kusy masa vyzaduji
deldi dobu peceni. Rost s masem zasunte do nizsi
polohy, aby bylo maso déle od grilu a na povrchu se
nespéYiIo. Ve dvou tretindch peceni maso obratte.
Doporucujeme zasunout pfimo pod grilovaci

rost s masem odkaﬁévaci plech s pGI?itrem vody

k zachycovani vytékajicich $tav. V pripadé potieby
vodu dolijte.

Otocny rozen (jen u nékterych modelti)

Toto pfislusenstvi pouzijte k rovnomérnému propeceni
velkych kust masa a drubeze. Maso napichnéte na
jehlici rozné. Pokud pfipravujete kufe, pfipevnéte

je k rozni $ndrkou a pred vlozenim do trouby
zkontrolujte, zda nemuze spadnout. Jehlici zasunite
do predni ¢asti trouby a polozte na pfislusny drzak.
Doporucujeme zasunout do prvni turovné drazek
hluboky plech s pul litrem vody, ktery zabrani vzniku
koure v troubé a zachyti odkapavajici tuk. Jehlice je
opatfena plastovym drzadlem, které je tfreba pre
pecenim odstranit. Opét je pouzijte na konci peceni,
abyste se pfi vytahovani jidla z trouby nespalili.

Pizza

Plech lehce vymazte tukem, aby byl spodek pizzy
kfupavy. Ve dvou tfetinach peceni posypte pizzu
mozzarellou.

Funkce kynuti (pouze u nékterych modelti)

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji prikryjte
vihkou utérkou. Cas potfebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je priblizné o tfetinu kratsi nez kynuti

pfi pokojove teploté (20-25 °C). 1 kg tésta na pizzu
vykyne asi za jednu hodinu.

UDRZBA A CISTENI

Nepouzivejte parni cistic.
Vsechny ukony provadéjte
s nasazenymi ochrannymi
rukavicemi.

vychladne.
napajeni.

VNEJSi POVRCHY

Povrch Cistéte vihkym hadfikem z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH-
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadfikem.

Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostiedky.
Jestlize se tyto prostfedky presto nedopatienim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout a poté
ji vycistéte, pokud mozno pokud je jesté stale tepl3,
aby bylo mozné odstranit skvrny po zbytcich jidla.

Pro vysuseni veskerého kondenzatu, ktery se vytvoril
v ndvaznosti na pfipravu jidel s vy3sim obsahem vody,
nechte troubu zcela vychladnout a poté kondenzat
setfete hadfikem nebo houbickou.

Pozadované operace
vykonavejte az tehdy, co trouba

Odpojte spotiebic od zdroje

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky nebo abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by mohlo dojit
k poskozeni povrchu spotiebice.

+ Pro usnadnéni ¢isténi skla Ize dvitka snadno
demontovat a poté znovu namontovat@vww

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

+ Aby bylo mozné vycistit horni desku trouby, horni
topné téleso grilu Ize posunout smérem dol: Vyjméte
topny ¢lanek z jeho usazeni a poté jej posurite
smérem dolU. Topny ¢lanek vratite na misto tak, ze jej
nazdvihnete, lehce zatdhnete smérem k sobé a ujistite
se, ze drzak je fadné usazen.

PRISLUSENSTVi

Ihned po pouziti vlozte pfisluSenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.
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VYMENA ZAROVKY TROUBY
1. Odpojte troubu od zdroje energie.

2. Odsroubujte kryt zarovky, vyménte ji
a nasroubujte kryt zpét.

3. Znovu pfipojte troubu k elektrickeé siti.

Upozornénf: PouZivejte pouze Zarovky 25-40 W / 230V typ
E-14,T300°C nebo halogenové Zarovky 20-40 W / 230V typ
G9, T300°C, které jsou k dostani v servisnim stfedisku.

Zarovka, kterou je spotiebic vybaven, je specialné navrzena
pro domaci spotfebice a nenf vhodna pro vieobecné
osvétleni mistnostf v domacnostech (smérnice EU 244/2009).
Zarovky Ize zakoupit v servisnim stfedisku.

- Pouzivate-li halogenové zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstl je mohou poskodit.
NepouZivejte troubu bez nainstalovaného krytu Zarovky.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zdpadky smérem dol(, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dviika dobte uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, ze je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tahnout (a), dokud se
neuvolni z usazeni (b).

Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvitka opét nasadite tak, ze je prilozite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvirka posurite smérem dol{i a poté je zcela

otevrete.

Posunite zapadky smérem doltd do jejich plvodni

golohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli dolli az na
oraz.

5. Zkuste dvitka zavit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte.

ODSTRANOVANI ZAVAD

. Problém - Mozna pFicina

Trouba nefunguje.

- Text na displeji se zobrazuje
. nezietelné a zda se, ze je
- poskozeny.

Preruseni napajeni.
- Odpojeni od elektricke sité.

Nastaveni jiného jazyka. V

. Reseni

i Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
. pripojenad k elektrickému napdjent.

 Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda

i porucha stéle trva.

. poprodejnich sluzeb.

= |ll| udaje miizete:

« nasi webové stranky docs.whirlpool.eu,

« stahnout pomoci naskenovani QR kédu;

- pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo najdete
n v zaruc¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim
uvedte kédy na identifika¢nim $titku produktu.

Bezpecnostni pokyny, navod k pouziti, Stitek vyrobku a energetické

’ Whjr/lﬁool



Oversigtsvejledning I DA

TAK FORDI DU HAR K@BT ET
WHIRLPOOL PRODUKT
Registrer venligst dit produkt pa
=- www.whirlpool.eu/register, for at
modtage en mere komplet assistance

Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for
apparatet tages i brug.

PRODUKTBESKRIVELSE

OXOISIONONO)

1. Betjeningspanel
2. @verste varmelegeme/grill
3. Afkglingssystem

(afhaengigt af model)

4. Typeplade
(ma ikke fjernes)

5. Let

Ventilationssystem til bagning
(afhaengigt af model)

Drejespid

(afhaengigt af model)

8. Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

9. Lage

10. Ribbernes placering

11. Bagbeklaedning

o

N

BETJENINGSPANEL

F
0
o
) 2
o) a
& i

1. VAELGEKNAP

Bruges til at teende og slukke for
ovnen, ved at vaelge en funktion.
Sluk for ovnen, ved at dreje
knappen over pa O.

2. KNAPPEN +/-

Til at reducere eller gge den viste
vaerdi pa displayet.

- (ONC +

L1 ) )

1

2 3 2 4

3. KNAPPEN KLOKKESLAT

Til valg af forskellige
indstillinger: Varighed, minutur.

4. DISPLAY

5. TERMOSTATKNAP

Drej herpa, for at markere den
gnskede temperatur.

250

C C Q
.-
. ,
50
-75
-100
+125
. +150

225 58 (175

5 6

6. KONTROLLAMPE FOR
TERMOSTAT/FORVARME

Den taender under opvarmningen.
Den slukker, nar den gnskede
temperatur er naet.
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TILBEHOR

. DRYPPEBAKKE

RIST

|

| (AFHANGIGT AF MODEL) ;| BAGEPLADE

. SKYDERIBBER
. (AFHENGIGT AF
. MODEL)

=

Antallet og typen af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.

Yderligere tilbehar kan kabes separat hos Kundeservice.

BRUG AF TILBEH@R

« Seet risten i den gnskede ribbe ved at holde en smule
pa skra, sa bagsiden med den haevede del (vendt opad)
anbringes forst. Skub den herefter vandret ind langs
skinnen og helt i bund.

Det andet tilbehgr, sa som bagepladen, saettes i
vandret, ved at skubbe dem i langs skinnerne.

FUNKTIONER

OFF

Til afbrydelse af tilberedningen og slukning af
ovnen.

A\ PARE
=<~ Til teending/slukning af ovnlyset.

OVER-/UNDERVARME

Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt
ribbe. Brug 2. ribbe. Forvarm ovnen til den gnskede
temperatur. Termostatkontrollampen slukker, nar
ovnen er klar, og maden kan saettes i ovnen.

TURBO GRILL

Til stegning af store kadstykker (lammekglle,
oksesteg, kylling). Anbring maden pa de midterste
ribber. Anvend en dryppebakke til opsamling af
kedsaften. Kom en halv liter vand i dryppebakken,
og anbring den pa 1. eller 2. ribbe. Det anbefales
at vende kgdet under tilberedningen, sa det
bliver ensartet brunt pa begge sider. Det er ikke
ngdvendigt at forvarme ovnen. Ovnlagen skal
holdes lukket under tilberedningen.

g VARMLUFTSBAGNING

Til bagning af taerter med fyld pa én ribbe. Denne
funktion kan ogsa bruges til tilberedning pa to ribber.
Byt om pa retterne undervejs, sa der opnas en mere
ensartet tilberedning. Brug 2. ribbe til tilberedning pa
én ribbe, og 2. og 4. ribbe til tilberedning pa to ribber.
Det anbefales at forvarme ovnen inden tilberedningen.

() OPT@NING

0~/ Bruges til hurtig optaning af madvarer.
Anbring maden pa midterste ribbe. Lad madvaren
blive i emballagen, sa overfladen ikke tarrer ud.

UNDERVARME + VARMLUFTSBAGNING
=

Til tilberedning pa én ribbe af f.eks. frugt,
teerter, grentsager, pizza, fjerkree.

GRILL

Til grilning af entrecote, grillspyd, medisterpglse,
gratinering af grentsager og ristning af bred. Det
anbefales at anbringe maden pa 4. ribbe. Ved grilning
af ked anbefales det at anvende en dryppebakke
til opsamling af kadsaften. Kom en halv liter vand i
dryppebakken, og anbring den pa 3. ribbe. Forvarm
ovnen i 3-5 min. Under tilberedningen skal ovnens lage

VARMLUFT
£/ Ogsa til samtidig tilberedning pa op til to

ribber af (forskellige) retter, der skal tilberedes ved
samme temperatur (f.eks. fisk, grantsager, kager).
Funktionen gar samtidig tilberedning mulig, uden at
smagen blandes. Det anbefales at bruge 2. ribbe til
tilberedning pa en enkelt ribbe. Brug 1. og 3. ribbe,
Pér der tilberedes pa to ribber, og forvarm ovnen
orst.

veere lukket.

UNDERVARME

Brug denne funktion efter tilberedningen til
at brune rettens bund. Det anbefales at anbringe
maden pa 1. eller 2. ribbe. Funktionen kan ogsa
anvendes til langsom tilberedning af f.eks. grensager
og ragout; anvend 2. ribbe i dette tilfeelde. Det er

ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.

Whjr/lﬁool




FORSTEGANGSBRUG AF APPARATET

1. INDSTILLING AF KLOKKESLAT

Det er ngdvendigt, at indstille klokkeslzettet forste

gang, man taender for apparatet: “AUTO” og “0.00”

blinker pa displayet.

\\A’/ 3 7|
i
AEIE]

Tryk samtidigt pa tasterne — og +, for at indstille
klokkeslzaettet: Indstil klokkeslaettet ved hjaelp af
knapperne + og —.

Tryk pa knappen klokkesleet for at bekraefte.

Efter indstilling af klokkeslaettet er det muligt at
andre alarmens lyd: Displayet viser “ton 1”.

U
T
’/0\\

oo
Tryk pa knappen —, for at veelge den gnskede tone, og
tryk herefter pa knappen Klokkeslzet, for at bekraefte.

Bemaerk: Folg den ovenstaende procedure, for at aendre
klokkeslaet, for eksempel efter et lzengerevarende stramsvigt.

2.VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: Det er helt normalt.

Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne
eventuelle lugte, far du begynder at tilberede maden.
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent film
fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud.

Varm ovnen op til 250 °C i cirka en time, om muligt
med funktionen "Varmluftsbagning". Oven skal veere
tom i dette tidsrum.

Folg anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.

Bemaerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du har brugt
apparatet for farste gang.

DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION

Man valger en funktion, ved at dreje vaelgeknappen
over pa den gnskede funktions symbol.

2. AKTIVERING AF EN FUNKTION

Drej pa termostatknappen for at indstille den gnskede
temperatur og starte den valgte funktion.

Funktionen kan nar som helst afbrydes, ved at dreje
veelgeknappen og termostatknappen over pa Oog®.

3. FORVARME

Efter aktivering af funktionen vil termostatens
kontrollampe taende, hvilket signalerer, at
forvarmningsprocessen er startet.

Ved afslutningen af denne proces slukker
termostatens kontrollampe, hvilket angiver, at ovnen
har naet den indstillede temperatur: Saet nu retten i
ovnen, og begynd tilberedningen.

Bemaerk: Hvis du saetter retten i ovnen, inden forvarmningen
er afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket negativt.

.BRUG AF DEN ELEKTRONISKE
PROGRAMMERINGSFUNKTION

Ved tryk pa knappen klokkeslaet kan man valge
forskellige tilstande, for at bibeholde eller
programmere tilberedningstiden.

Bemazerk: Efter et par sekunder uden indvirkning, lyder
summetonen og alle indstillingerne bekraeftes.

1. Tasten - : til at mindske vaerdien vist pa displayet
2.Tasten & & :til valg af forskellige indstillinger:
a. Timer
b. Tilberedningstid
3. Knappen +: til at @ge vaerdien vist pa displayet

A. Symbolet 0 angiver, at timerfunktionen er aktiv
B. Symbolet auto bekraefter, at indstillingen er udfert

. - ®
'23:58

- GRS +
) I

L o—J

INDSTILLING AF MINUTUR

Denne funktion hverken afbryder eller aktiverer
tilberedningen, men giver dig mulighed for at
anvende displayet som en timer, bade mens en
funktion er aktiv, og mens ovnen er slukket.

Tryk langvarigt pa knappen klokkeslaet, for at aktivere
timeren: Symbolet Q blinker pa displayet (1).

Indstil den gnskede varighed vha. knapperne + og —
: Nedtzellingen begynder efter fa sekunder. Displayet
viser klokkeslaettet og O forbliver taendt, for at
bekraefte at timeren er indstillet (2).
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Tryk ved afslutningen langvarigt pa knappen
klokkeslaet for at sla alarmen fra.

sy
LI

. )
ol

(.
() i N

Bemaerk: For at vise nedtaellingen og eventuelt zendre den
skal du trykke pa knappen klokkeslaet i 2 sekunder igen.

INDSTILLING AF VARIGHED

Efter valg og aktivering af funktionen kan man
indstille en tilberedningstid, for automatisk at stoppe
tilberedningen.

Tryk langvarigt pa knappen klokkeslaet: Symbolet 0
blinker (3).

Tryk pa knappen Klokkeslaet igen: DUR og AUTO
blinker pa displayet (4).

Indstil varigheden vha. tasterne 4+ og —.

Displayet vil vise klokkeslzaettet efter fa sekunder, og

AUTO forbliver teendt, for at bekraefte indstillingen (5).

R
UM D
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Bemezerk: Gentag de ovenstdende trin, for at se hvor lang tid
der er tilbage eller zendre den tilbagevaerende
tilberedningstid.

Nar tilberedningstiden er gaet, vil der lyde en alarm

og tilberedningen stoppes (6).

\\A" - -—, .-
(1. 101

Oy N

Tryk langvarigt pa knappen klokkesleet, for at sla
alarmen fra. Drej vaelgeknappen og termostatknappen
over pa 0 og @ for at slukke for ovnen.

o-Hc

7N
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TILBEREDNINGSTABEL

. RIBBE(FRA | TEMP. | TID
OPSKRIFT i FUNKTION i FORVARME . BUNDEN) °C) | (MIN) TILBEH@R
[j Ja 2 1150-175  35-90 Taerteform pé rist
Kager med haevemiddel o Ribbe 3: Teerteform pa rist
o= Ja 1-3 £150-170 : 30-90 :
: : ‘Ribbe 1: Teerteform pa rist
Ia 5 150_19(); 30-85 ;Dryppebakkae/pageplade eller
Fyldte taerter ‘ ‘ Etaerteform pa rist
(oste- og aebletaerter, strudel) = I 3 150190 35.90 ‘Ribbe 3: Teerteform pa rist
2 - - - :
= ; ; ‘Ribbe 1: Teerteform pa rist
Ja 2 160-175 20-45 %Dryppebakke/bageplade
Smakager / Tarteletter = % % Ribbe 3: rist
o= Ja 1-3 150-175 ¢ 20-45
: : : Ribbe 1: Dryppebakke / Bageplade
@ Ja 2 %175-200% 30-40 %Dryppebakke/bageplade
Vandbakkelser o Ribbe 3: bradepande p4 rist
Q Ja 1-3 £170-190 ¢ 35-45
: : : Ribbe 1: Dryppebakke / Bageplade
@ Ja 2 100 110-150 Dryppebakke/bageplade
Marengs o : Ribbe 3: Bradepande pé rist
Ja 1-3 100+ 130-150 -
. ; ; Ribbe 1: Dryppebakke / Bageplade
Ja 2 190—250% 12-50 Dryppebakke/bageplade
Brod/pizza/focacciaboller = Ribbe 1: Bradepande pa rist
o= Ja 1-3 190-250 ¢ 25-50
: : : Ribbe 3: Dryppebakke / Bageplade
@ Ja 5 250 10-15 Rlbbe.1: Dryppebakke/bageplade
: ieller rist
Frossen pizza o : Ribbe 3: Bradepande pé rist
E Ja 1-3 250 © 10-20 -
: : Ribbe 1: Dryppebakke / Bageplade
Ja 2 1175-200  40-50 Taerteform pé rist
Smaretter 3 3
(grensagstaerter, quiche) = I 13 175 190§ 5565 ‘Ribbe 3: Teerteform pa rist
P - ; - ; - H
= : : ; Ribbe 1: Teerteform pa rist
Ja 2 175-200 20-30 Dryppebakke/bageplade
Vol-au-vent / butterdejssnitter = % % Ribbe 3: bradepande pé rist
o= Ja 1-3 1175-200 ¢ 25-45
: : ‘Ribbe 1: Dryppebakke / Bageplade
Lasagne/!)astaret'l ovn/ @ Ja 2 200 45-55 Bradepande pa rist
Cannelloni / postejer : :
Lam/kalv/okse/svin 1 kg @ Ja 2 200 80-110 II’DiSrilppebakke eller bradepande pa
Kylling/kanin/and 1 kg [j Ja 2 200 50-100 §rDiSrtyppebakke eller bradepande pa
Kalkun / gas 3 kg [j Ja 12 200 80-130 rDiS’prEbakke eller bradepande pa
Ovnstegt fisk / en papillote (filet, hel) @ Ja 2 175-200 40-60 5sr¥ppebakke eller bradepande pa
Fyldte grantsager Ja 2 175-200 50-60 Bradepande pa rist

(tomater, courgetter, auberginer)
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OPSKRIFT

. FUNKTION

FORVARME

RIBBE (FRA | TEMP. !

BUNDEN)

(9]

TID

TILBEHOR

Toast

Ja

4

200

. (MIN)

2-5

Grill

Fiskekoteletter/-fileter

Ja

200

20-30

Ribbe 4: Rist (vend maden, nar

halvdelen af tilberedningstiden er
gaet)

Ribbe 3: Dryppebakke med vand

hakkebof

Medisterpalse /grillspyd /spareribs /

Ja

200

30-40

Ribbe 4: Rist (vend maden, nar
halvdelen af tilberedningstiden er
gaet)

Ribbe 3: Dryppebakke med vand

Stegt kylling 1-1,3 kg

200

55-70

Ribbe 2: Rist (vend om ngdvendigt
maden, nar to tredele af
tilberedningstiden er gaet)

Ribbe 1: Dryppebakke med vand

Stegt kylling 1-1,3 kg

200

. 60-80
: :Ribbe 1: Dryppebakke med vand

;Ribbe 2: drejespid

Oksesteg rodstegt 1 Kg

200

35-45

Bradepande pa rist (vendes
om ngdvendigt, nar 2/3 af
tilberedningstiden er gaet)

Lammekolle/skank

200

60-90

Dryppebakke eller bradepande pa
rist (vendes om ngdvendigt, nar 2/3
af tilberedningstiden er gaet)

Ovnstegte kartofler

200

. 4555

: Dryppebakke/bageplade (vend
{om ngdvendigt retten, nar to
‘tredjedele af tilberedningstiden er

Grgntsagsgratin

T R O TR O

200

- 20-30

i gaet)

%Bradepande pa rist

Lasagne og ked

Y

Ja

1-3

200

£ 50-100

Ribbe 3: Bradepande pa rist

Ribbe 1: Dryppebakke eller
bradepande pa rist

Kod & Kartofler

N

Ja

1-3

200

L 45100

Ribbe 3: Bradepande pa rist

Ribbe 1: Dryppebakke eller
bradepande pa rist

Fisk og grentsager

¢

Ja

1-3

175

3050

Ribbe 3: Bradepande pa rist

‘Ribbe 1: Dryppebakke eller
: bradepande pa rist

De tider, der er angivet i tabellen, gaelder for tiloeredning udfert med udskudt start (hvis funktionen findes).

Tilberedningstiderne kan vaere laengere afhaengigt af retten.
NB: Symbolerne for tilberedningsfunktioner kan vaere lidt anderledes end pa illustrationerne.
NB: Tilberedningstider og -temperaturer er kun vejledende og gaelder for 4 portioner.

RAD

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver, hvilken funktion det er bedst
at bruge til en bestemt madvare, der skal
tilberedes pa én ribbe eller flere ribber samtidigt.
Tilberedningstiderne geelder fra det tidspunkt,
retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger,
der kraever forvarmning. Temperaturerne og
tilberedningstiderne er kun vejledende, og de

afhaenger af maengden af madvarer og den anvendte

type tilbeher. Start med de laveste, anbefalede
veerdier, og fortseet med de hgjere veerdier, hvis

retten ikke er tilberedt tilstraekkeligt. Brug det
medfglgende tilbehgr, og anvend om muligt
teerteforme og bradepander af mgrkt metal. Gryder
og tilbehgr af pyrex eller stentgj kan ogsa anvendes,
men dette forlaenger tilberedningstiderne lidt. Falg
raddene i tilberedningstabellen vedrgrende valg af
det (medfeglgende) tilbehear, der skal placeres pa

de forskellige ribber, sa det bedste resultat opnas.
Forvarm ovnen, nér du tilbereder retter med hgjt
vaeskeindhold.
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Samtidig tilberedning af forskellige madvarer

Nar funktionen “VARMLUFTSBAGNING” (hvis den
findes) anvendes, kan der tilberedes forskellige
madvarer, der kraever samme temperatur, samtidigt
(f.eks. fisk og grensager) pa forskellige ribber. Tag de
madvarer, der kraever kortere tilberedningstid, ud af
ovnen, og fortsaet tilberedningen af de madvarer, der
kraever leengere tilberedningstid.

Desserter

« Tilbered desserter med Over-/undervarme pa én
ribbe. Brug taerteforme af markt metal, og anbring
dem pa den medfglgende rist. Ved tilberedninger pa
flere ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og
teerteformene skal anbringes forskudt pa ristene, sa
luften cirkulerer bedre.

« Brug en tandstikker til at kontrollere, om taerten er
feerdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tor.

« Hvis der anvendes taerteforme med slip-let
belaegning, ma formenes kanter ikke smgres, da dette
kan medfeore, at bagvaerket ikke haever ensartet.

« Hvis bagvaerket falder sammen under
tilberedningen, skal der tilberedes ved en lavere
temperatur naeste gang. Desuden kan der bruges
mindre vaeske, og dejen kan omrgres mere forsigtigt.
« Nar der tilberedes frugt- eller ostetaerter, skal
funktionen "VARMLUFTSBAGNING" anvendes (hvis
den findes). Hvis teertens bund er for fugtig, skal

der anvendes en ribbe pa et lavere niveau. Drys
taertebunden med rasp eller knust kiks, for fyldet
kommes pa.

Ked

+Brug en bradepande eller et velegnet ovnfast fad af
passende starrelse til kedet. Det anbefales at komme
lidt bouillon i bunden af fadet, nar der tilberedes
stege, da det gor stegen mere saftig og velsmagende.
Lad stegen hvile i ovnen i 10-15 minutter, ndr den er
feerdigstegt, eller pak den ind i aluminiumsfolie.

|

. DA
*Vzelg kedstykker med en ensartet tykkelse, nar du
vil grille kad, for at opna et ensartet resultat. Tykke
kadstykker kraever lengere tilberedningstid. Anbring
derfor risten pa en af de laveste ribber, for at undga
at kedets overflade bliver braendt under grilningen.
Vend kadet, nar 2/3 af tilberedningstiden er gaet.
Ved grilning af ked anbefales det at anbringe en
dryppebakke med en halv liter vand lige under risten
med kadstykkerne til opsamling af kedsaften. Kom
mere vand i efter behov.

Drejespid (kun i nogle modeller)

Dette tilbehar bruges til ensartet stegning af store
kadstykker og fjerkrae. Seet kadet pa spiddet (bind
fjerkrae sammen med kedsnor), og serg for, at

det sidder godt fast, for spiddet saettes pa plads

pa ovnens forvaeg og anbringes, sa det hviler pa
stotten. Det anbefales at anbringe en dryppebakke
med en halv liter vand pa farste ribbe, sa dannelse
af os undgas, og kadsaften opsamles. Spiddet er
forsynet med et greb af plast, der skal fjernes inden
tilberedningen. Plastgrebet bruges efter endt
tilberedning for at undga forbraendinger, nar maden
tages ud af ovnen.

Pizza

Smear bradepanden let, sa pizzaen far en spred bund.
Fordel mozzarellaosten pa pizzaen, nar to tredjedele
af tilberedningstiden er gaet.

Funktionen Dejhaevning (findes kun i visse modeller)
Det anbefales at daekke dejen til med et fugtigt klaede,
inden den saettes i ovnen. Dejhavning i ovn varer
cirka en tredjedel mindre end normal dejhaevning

ved stuetemperatur (20-25 °C). Haevningen af 1 kg dej
varer cirka en time.

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Anvend ikke damprensere.

Brug beskyttelseshandsker
under alle handlingerne.

UDVENDIGE OVERFLADER

Rengor overfladerne med en fugtig klud af mikrofibre.

Tilfej et par draber neutralt renggringsmiddel, hvis de
er meget snavsede. Tar efter med en tor klud.

Brug aldrig setsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal
det straks renggres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Efter hver brug, skal ovnen afkale og sa rengeares,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester. For at tarre eventuel tor kondens, der har
dannet sig som felge af tilberedning af mad med et
hejt vandindhold, skal du lade ovnen kgle helt af og
derefter torre den af med en klud eller svamp.

Foretag de ngdvendige
procedurer med kold ovn.

Afbryd apparatets forbindelse til
stromforsyningen.

Brug ikke metalsvampe,
skuremidler eller slibende/
etsende renggringsmidler, da
disse kan beskadige apparatets
overflader.

- Lagen kan nemt tages af og seettes pa igen, for at
lette rengering af glasset (&vww

« Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til
renggring af ruden i ovnens lage.

- Grillens gvre varmeelement kan saenkes, for at
lette rengegringen af ovnens gvre panel: Traek
varmeelementet ud af saedet og seenk det herefter.
Nar varmeelementet skal saettes pa plads igen, skal
det loftes, traek det en smule ind imod dig selv, og
kontrollér, at tappens understatning er sat korrekt i
sedet.

TILBEHOR

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddelopl@sning
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret stadig
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebarste
eller en svamp.
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UDSKIFTNING AF PAREN
1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skru lampeglasset af lampen, udskift paeren, og
skru lampeglasset pa lampen igen.

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

Bemaerk: Brug kun 25-40 W/230V gladepaerer af typen E-14,
T300°C, eller halogenpaerer 20-40 W/230V af typen G9,
T300°C.

Pzeren i produktet er specielt designet til apparater beregnet
til husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig
belysning i husholdningen (Rddets forordning EF 244/20009).
Paererne kan kabes hos eftersalgs-serviceafdelingen.

- Rar ikke ved paererne med bare haender, hvis du

bruger halogenpaerer, da dine fingeraftryk kan medfere
beskadigelse. Ovnen ma ikke tages i brug, fer lampeglasset er
blevet genmonteret.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

1. For at fjerne l&gen skal du &bne den helt, og saenke
spaerhagerne, indtil de er i uldst position.

P

2. Luk I3gen, s& meget du kan.

Tag godt fat om lagen med begge hander - hold den
ikke i handtaget.

Fjern ldagen ved ganske enkelt at fortseette med at
lukke den, mens du samtidigt treekker den opad (a),
indtil, den frigeres fra lejet (b).

3. Genmonter l&gen ved at flytte den hen imod
ovnen og lade hangslernes kroge flugte med deres
lejer og fastgere den gverste del pa lejet.

4. Senk ldgen, og dbn den helt.
Saenk spaerhagerne til deres oprindelige position: sgrg
for, at du saenker dem helt ned.

5. Prov at lukke ldgen, og tjek for at sikre, at den
flugter betjeningspanelet. Hvis det ikke er tilfeldet,
skal du gentage ovenstdende trin..

FEJLFINDING

. Problem . Mulig arsag

. Ingen strgm.

_ Ovnen varmer ikke op.
5 - Afbrydelse fra lysnettet.

Displayets tekst er uklar og V
- det ser ud til at veere i stykker.

Andet indstillet sprog.

Lasning

. Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om stikket :
. sidder i stikkontakten. 2
¢ Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere, om
: fejlen er afhjulpet.

Kontakt det naermeste servicecenter.

Du kan downloade Sikkerhedsanvisningerne, Brugsvejledningen,

Hm|:= |m] Databladet og Energidataene, ved at:
- Bes@ge vores website docs.whirlpool.eu
+Ved hjalp af QR-koden
« Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret
n findes i garantihaeftet). Nar du kontakter vores serviceafdeling, bedes du
angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.
8
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Pikaopas

KIITOS SIITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-

TUOTTEEN
Tayden tuen saamiseksi on

tuote rekisteroitava osoitteessa

www.whirlpool.eu/register

" FI

Lue turvallisuusohjeet huolellisesti lapi ennen

laitteen kdyttoa.

TUOTTEEN KUVAUS

OXOISIONONO)

Kayttopaneeli

. Ylempilampovastus/grill
3. Jaahdytysjarjestelma
(mallikohtainen)

4. Arvokilpi
(ei saa irrottaa)

5. Kevyt

6. Kiertoilmajarjestelma
(mallikohtainen)

7. Varras
(mallikohtainen)

8. Alempilampovastus
(ei ndkyvissa)

9. Luukku

10. Tasojen sijainti

11. Takaseina

N =

KAYTTOPANEELI
= C C Q
N v '
‘ @ _ OQ: + .-7WSOO
o) o5 o ROX:
. o @_ N @ (? 225" s .17;50
: 5 20?
1 2 3 2 4 5 6
1. VALINTANUPPI 3. AIKA-PAINIKE 6. TERMOSTAATIN /

Kytkee uunin paalle valitsemalla
toiminnon.

Asentoon O kadantaminen laittaa
uunin pois paalta.

2. +/- PAINIKE

Nostavat tai laskevat ndytossa
nakyvaa arvoa.

Painikkeella valitaan eri
asetukset: kesto, ajastin.

4. NAYTTO

5. LAMPOTILAN VALITSIN

Aseta haluamasi [ampétila
kaantamalla.

ESIKUUMENNUKSEN LED

Syttyy kuumennusprosessin ajaksi.
Sammuu kun haluttu lampétila on
saavutettu.
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VARUSTEET

. UUNIPANNU
| (JOS KUULUU
. VARUSTUKSEEN)

RITILA

|

. LIUKUKISKOT
| (JOS KUULUU
. VARUSTUKSEEN)

=

. LEIVINPELTI

Varusteiden maara ja tyyppi vaihtelevat ostetun mallin mukaan.

Muita lisdvarusteita voi hankkia erikseen huoltopalvelusta.

LISAVARUSTEIDEN KAYTTAMINEN

« Aseta ritila haluamallesi tasolle pitden sita hieman
ylospdin kallistettuna ja asettaen kohotetun takasivun
(osoittaa ylospdin) ensimmaiseksi alas. Liu'uta sita
sitten vaakasuorassa hyllykkdohjainta pitkin niin
pitkalle kuin mahdollista.

Muut varusteet, kuten leivinpelti, laitetaan paikoilleen
vaakasuunnassa liu'uttamalla niita hyllykkéohjaimia
pitkin.

TOIMINNOT
OFF

O Kypsennyksen keskeyttaminen ja uunin
kytkeminen pois toiminnasta.

A\_VALO
= Uunin sisdvalon sytyttaminen/sammuttaminen.

C] PERINTEINEN
Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella

tasolla. Kayta kannatintasoa 2. Esikuumenna uuni
vaadittuun lampatilaan. Kun uuni on kuumentunut
asetettuun lampdétilaan, termostaatin merkkivalo
sammuu ja ruoan voi laittaa uuniin.

g KONVEKTIOUUNI

Nestemaista taytetta sisaltavien piiraiden
(suolaisten tai makeiden) paistaminen yhdella tasolla.
Tata toimintoa voi kayttda myos paistamiseen kahdella
tasolla. Vaihda ruokien paikkaa paistamisen aikana,
jotta ne kypsyvat tasaisesti. Kdyta kannatintasoa 2, kun
paistat vain yhdella tasolla, ja kannatintasoja 2 ja 4, kun
paistat kahdella tasolla. On suositeltavaa esikuumentaa
uuni, ennen kuin laitat siihen ruokia.

GRILLI

Kyljysten, lihavartaiden, makkaroiden
grillaaminen; vihannesten gratinointi tai leivan
paahtaminen. Laita ruoka 4. kannatintasolle. Laita
lihaa grillatessasi ritilan alle uunipannu, joka keraa
tippuvat nesteet. Laita pannu kolmannelle tasolle
ja kaada siihen noin puoli litraa vetta. Esikuumenna
uunia 3-5 minuuttia. Uunin luukun tulee olla suljettu
kypsennyksen ajan.

TURBO GRILLI

Isojen lihapalojen grillaaminen (koivet,
paahtopaisti, broilerit). Laita ruoka keskimmaisille
kannatintasoille. Kdyta uunipannua tippuvien
nesteiden keraamiseen. Sijoita se 1. tai 2. tasolle
ja kaada siihen noin puoli litraa vetta. Lihaa on
suositeltavaa kaantaa paistamisen aikana, jotta
se ruskistuu tasaisesti molemmin puolin. Uunia
ei tarvitse esikuumentaa. Uunin luukun tulee olla
suljettu kypsennyksen ajan.

S| SULATUS

O~ Elintarvikkeiden sulatuksen nopeuttaminen.
Laita ruoka uunin keskitasolle. Anna ruoan olla
pakkauksessaan, jotta sen pinta ei kuivu.

»Y ALALAMPO + KONVEKTIOUUNI

22 Kypsentaminen yhdella tasolla, esimerkiksi
hedelmat, kakut, vihannekset, pizza, linturuoat.

KIERTOILMA

o
Saman paistolampatilan vaativien ruokien
valmistus samanaikaisesti enintdaan kahdella
tasolla (esimerkiksi kala, vihannekset, kakut). Talla
toiminnolla voit kypsentaa useampia ruokalajeja
samanaikaisesti ilman, etta tuoksut sekoittuvat
keskendan. Jos paistat yhdella tasolla, kayta
kannatintasoa 2. Jos paistat kahdella tasolla, kdyta
kannatintasoja 1 ja 3 ja esikuumenna uuni ennen
paistamisen aloittamista.

ALALAMPO

Tata toimintoa kdytetdan paistamisen jalkeen
pohjan rapeuttamiseen. Ruoka on suositeltavaa
laittaa kannatintasolle 1 tai 2. Tata toimintoa voidaan
kayttaa myos hitaaseen kypsyttamiseen esimerkiksi
vihanneksille ja lihapadoille; kdyta tassa tapauksessa
2. tasoa. Uunia ei tarvitse esikuumentaa.
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LAITTEEN ENSIMMAINEN KAYTTO

1. AJASTIMEN ASETTAMINEN

Kun kytket laitteen paalle ensimmaisen kerran, on
tehtava kellonajan asetukset: ndytolla vilkkuvat
“AUTO” ja “0.00".

N e N e Ix]
N N

7 N

Aseta kellonaika painamalla samanaikaisesti
painikkeita — ja +: Aseta kellonaika kayttamalla +- ja
—-painikkeita.

Vahvista painamalla aika-painiketta.

Kun olet valinnut halutun aika-arvon, on mahdollista
muuttaa halytysaanta: Naytossa lukee "ton 1"
(@animerkki 1).

.- . . '

NG N N B |
Valitse haluttu aanimerkki painamalla —painiketta ja
vahvista sitten painamalla aika-painiketta.

Huomaa: Jos haluat muuttaa kellonajan mydhemmin,
esimerkiksi pitemman sahkokatkon jalkeen, toimi ylla
mainitulla tavalla.

2.LAMMITA UUNI

Uudesta uunista voi vapautua hajuja, jotka ovat
jaaneet siihen valmistuksen aikana: tama on taysin
normaalia.

Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme lammittamaan uunia tyhjana, jotta
poistetaan mahdolliset hajut.

Poista mahdollinen suojapahvi tai kalvo uunista ja
poista myos kaikki sen sisalla olevat varusteet.
Lammita uuni 250 °C:een noin tunniksi mieluiten
kayttamalla “Perinteinen leivonta” -toimintoa. Uunin
on oltava tyhjana tana aikana.

Aseta toiminto oikein ohjeita noudattamalla.

Huomaa: Suositellaan tuulettamaan huone laitteen
ensimmaisen kayton jdlkeen.

PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE TOIMINTO

Toiminto valitaan kdantamalla valintanuppi haluamasi
toiminnon symbolin kohdalle.

2. AKTIVOI TOIMINTO

Valitsemasi toiminto kdynnistetaan kaantamalla
Idmpétilan valitsin halutun lampédtilan kohdalle.

Toiminto voidaan keskeyttaa milloin tahansa
sammuttamalla uuni, kaantaen valintanupin ja
Iadmpétilan valitsimen asentoon Oja @.

3. ESIKUUMENNUS

Kun toiminto on aktivoitu, termostaatin LED syttyy
ilmoittaen nain esikuumennusprosessin alkamisesta.
Prosessin loputtua termostaatin LED sammuu
ilmoittaen ndin, ettd uuni on saavuttanut asetetun
lampdotilan: nyt voit laittaa ruoan uuniin ja aloittaa
kypsennyksen.

Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen kuin
esikuumennus on paattynyt, se saattaa vaikuttaa
negatiivisesti lopulliseen kypsennystulokseen.

. ELEKTRONISEN OHJELMOINNIN KAYTTAMINEN
Painamalla aika-painiketta voidaan valita eri tila tai
ohjelmoida kypsennysaika.

Huomaa: Jos mitddn toimenpidettd ei suoriteta muutaman
sekunnin sisalla, kuuluu aanimerkki ja kaikki asetukset
vahvistetaan.

1. Painike - : vdhentda ndytdssa nakyvaa aikaa

2. Painike @& @ :painikkeella valitaan eri asetukset:
a. Ajastin
b. Kypsennysaika

3. Painike +: lisda naytdssa nakyvaa aikaa

A. Symboli 0 ilmaisee, etta ajastin on kytketty

toimintaan
B. Symboli auto vahvistaa, etta asetus on tehty

®
—

- e +
L] OO O
[ —

MINUUTTIAJASTIMEN ASETTAMINEN

Tama lisavalinta ei keskeyta tai kaynnista kypsennysta.
Sen sijaan talla lisavalinnalla ndyttoa voidaan kayttaa
ajastimena seka toiminnon ollessa aktiivisena etta
uunin ollessa sammutettuna.

Ajastin aktivoidaan painamalla pitkaan aika-painiketta:
naytolla vilkkuu Q -symboli (1).

Aseta haluttu kestoaika +- ja —painikkeita
painamalla: ajastimen ajan laskenta kaynnistyy
muutaman sekunnin kuluttua. Naytossa nakyy
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kellonaika ja 0 jaa palamaan, mika vahvistaa, etta
ajastin on asetettu (2).

Deaktivoi lopuksi halytys painamalla pitkaan aika-
painiketta.

Huomaa: Voit tarkistaa ajastimessa jaljelld olevan ajan ja
muuttaa sitd tarvittaessa painamalla uudelleen aika-
painiketta 2 sekunnin ajan.

TOIMINTA-AJAN ASETTAMINEN

Toiminnon valitsemisen ja aktivoinnin jalkeen

voit sammuttaa sen automaattisesti asettamalla
kypsennysajan.

Paina pitkaan aika-painiketta: 0 symboli vilkkuu (3).
Paina aika-painiketta uudelleen: Naytolla vilkkuvat
DUR ja AUTO (4).

Aseta kestoaika +- ja —painikkeita kayttaen.
Kellonaika tulee nakyviin muutaman sekunnin
kuluttua ja sana AUTO jaa palamaan vahvistaen, etta
asetus on tehty (5).

MLt
Lty llll

L
-
-
-/
-,

]

=

oHcy»
- an
-,
L
n
AN
ey,
e

Huomaa: Jos haluat nahda jaljelld olevan ajan ja muuttaa
jdljelld olevaa kypsennysaikaa, toista ylla kuvatut vaiheet.

Kun asetettu kypsennysaika on kulunut loppuun,
kuuluu halytys ja kypsennys pysahtyy (6).

\\A/’ - -—, .-
v 01, 101

e L

Deaktivoi halytys painamalla pitkdaan aika-painiketta.
Palauta valintanuppi ja Idmpétilan valitsin kohtaan 0
ja @ uunin sammuttamiseksi.
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KYPSENNYSTAULUKKO

 KANNATINTASO ... .._ ' :
RESEPTI { TOIMINTO : ESIKUUMENNUS |  (ALHAALTA LA'\:IPO-L AIKA VARUSTEET
: : A (°C)  : (MIN) :
: : LUKIEN) ; ;
[j Kylla 2 150-175 | 35-90  Kakkuvuoka ritilalla
Kohoavat kakut o : : Taso 3: kakkuvuoka ritil3ll3
S= Kylla 1-3 150-170 © 30-90
: : i Taso 1: kakkuvuoka ritilalla
. ; Kylla 2 150-190  30-g5 Dunipannu/leivinpeltitai
Taytetyt piiraat : : i kakkuvuoka ritilalla
(juustokakku, struudeli, — g g Taso 3: kakkuvuoka ritilalla
omenapiirakka) Kylla 1-3 150-190  35-90
i i :Taso 1: kakkuvuoka ritilalla
@ Kylla 2 160-175 20-45 %Uunipannu/leivinpelti
Pikkuleivat/tarteletit — ; ‘ ;Taso 3:ritila
Kylla 1-3 150-175  20-45 a5 1: yunipannu/
‘ ‘leivinpelti
[j Kyl 2 175-200  30-40 Uunipannu/leivinpelti
Tuulihatut = : ; ;Taso 3: peltiritilalla
Kylla 1-3 170-190  35-45 Ta501: yunipannu/
: : ‘leivinpelti
[j Kyl 2 100 110-150 Uunipannu/leivinpelti
Marengit = ; ; ;Taso 3: peltiritilélla
g Kylla 1-3 100 130-150 Ta56 1; yunipannu/
‘ ‘ ‘leivinpelti
C] Kylli 2 190-250 = 1250 | Uunipannu/leivinpelti
Leipd/pizza/focaccia = § ; ;Taso 1: pelti ritilalla
Kyl 1-3 190250 25-50 Taso 3; uunipannu/
‘ ‘ i leivinpelti
} ‘Taso 1: Uunipannu/
[j Kylla 2 250 1015 ivinpelti tai ritils
Pakastepizza = : éTaso 3: peltiritilalla
Kylla 1-3 250 1020 Taso 1: uunipannu/
‘ i leivinpelti
o Kyll3 2 175-200 . 40-50  Kakkuvuoka ritilall
Suolaiset piiraat : : :
(vihannespiiraat, o : : Taso 3: kakkuvuoka ritiléll
juustokinkkupiirakka) (IJ— Kylla : 1-3 175-190 | 55-65 :
‘ ‘ {Taso 1: kakkuvuoka ritilalla
[j Kylla 2 175-200 . 20-30 Uunipannu/leivinpelti
Vannikkeet/voitaikinapasteijat = i i éTaso 3: pelti ritilalla
Kyll& 1-3 175200 25-45 Taso 1: uunipannu/
i leivinpelti
Lasagne/uunipasta/ @ . i T,
cannelloni/laatikot Kylla 2 200 45-55 §Uunlpeltl ritilalla
Lammas/vasikka/nauta/porsas 1 kg @ Kylla 2 200 80-110 %:Ji:;gllﬁ);nnu tai uunipelti
Broileri/janis/ankka 1 kg @ Kylla 2 200 50-100 %::;E;ﬁ’;nnu tal uunipelti
Kalkkuna/hanhi 3 kg [j Kylli 172 200 80-130 §:::””é'ﬁ’;”””ta' uunipelti
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. KANNATINTASO |

RESEPTI  TOIMINTO ESIKUUMENNUS  (ALHAALTA  -AMPOT. AIKA

" : VARUSTEET
LUKIEN) () ‘ (MIN) ‘
Uunlssa/follos.;sa paistettu kala Kyl ) 175-200 20-60 lJ.qr}.lp.gnnu tai uunipelti
(filee, kokonainen) 5 5 ‘ fritilalla
Taytetyt kasvikset : :
(tomaatit, kesakurpitsat, Kylla ; 2 : 175-200 : 50-60 :Uunipeltiritilalla
munakoisot) : :
Paahtoleipi Kylla 4 200 25 Grill
: Taso 4:ritild (kddnna ruokaa
i i k k livalissa
Kalafileet/viipaleet Kyl : 4 200 2030 Kypsennyksen puolivalissd)
‘ ‘ Taso 3: uunipannu, jossa
vetta
Taso 4:ritild (kddnna ruokaa
!Vlakka'rat /.Iih?vartaat/griIIikyIki/ Kylls 4 200 30-40 kypsennyksjen puol.ivélissa‘)
jauhelihapihvit ; ; Taso 3: uunipannu, jossa
vetta

i Taso 2: ritila (kdadanna
: ‘ruokaa tarvittaessa, kun
¢ 55-70 | kypsennysajasta on kulunut

Broileri 1-1,3 kg i kaksi kolmannesta)

200

Taso 1: uunipannu, jossa
vetta

‘Taso 2: paistinvarras

Broileri 1-1,3 kg - 2 200 60-80 Ta50 1: yunipannu, jossa

vetta

‘Uunipelti ritilalla (kddnna

i ruokaa tarvittaessa, kun
‘kypsennysajasta on kulunut
i kaksi kolmasosaa)

Raaka paahtopaisti 1 kg - 2 200 35-45

‘Uunipannu tai vuoka ritilan
i paalla (kdanna ruokaa

i tarvittaessa, kun 2/3

i paistoajasta on kulunut)

Lampaanreisi/potka - 2 200 60-90

‘Uunipannu tai leivinpelti

i (kdanna ruokaa tarvittaessa,
‘kun kypsennyksestd on

i kulunut kaksi kolmasosaa)

Uunissa paistetut perunat - 2 200 45-55

Vihannesgratiini - 2 200 20-30 Uunipelti ritilalla

o N O O O L 5 (0

;Taso 3: pelti ritilalla

N

Lasagne ja liha Kylla 1-3 200 50-100 Taso 1: uunipannu tai pelti

ritilalla

Taso 3: pelti ritilalla

N

Liha ja perunat Kylla 1-3 200 454100 Taso 1: uunipannu tai pelti

ritilalla

; = : 3 : ;Taso 3: pelti ritilalla
Kala ja vihannekset (}_7 Kylla 1-3 175 1 30-50 Taso 1: uunipannu tai pelti

fritilalla

Taulukossa esitetyt ajat on tarkoitettu ajastettuun kypsennykseen (mallikohtainen toiminto). Paistoajat voivat olla pitempia
riippuen ruokalajista.

HUOM: Uunin toimintojen symbolit voivat olla hieman erilaisia kuin kuvassa.

HUOM: Lampatilat ja kypsennysajat ovat noin neljdd annosta varten.

KAYTTOOHJEITA JA NEUVOJA

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN toiminto, kun ruokaa rpaistetaan samanaikaisesti
Taulukkoon on merkitty kullekin ruokalajille paras yhdella tai useammalla tasolla. Paistoaika alkaa siita
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hetkestad, jolloin ruoka laitetaan uuniin. Aika ei sisalla
esikuumennusta (mikali se on vaadittu). Lampétilat ja
paistoajat ovat viitteellisia ja riippuvat ruoan maarasta
ja varusteiden tyypista. Kayta ensin alhaisimpia
suositeltuja arvoja. Jos lopputulos ei vastaa odotuksia,
kayta korkeampia arvoja. Ruoanlaitossa kannattaa
kayttaa uunin mukana toimitettuja varusteita ja
mieluiten tummia metallivuokia ja -pelteja. Voit ké?/ttéé
my0s pyrex- tai keramiikkavuokia ja -varusteita. Talloin
paistoajat ovat hieman pidempid. Paras lopputulos
voidaan varmistaa noudattamalla kypsennystaulukossa
annettuja ohjeita eri tasoille asetettavista varusteista.
Uuni kannattaa esilammittda, jos paistettavat ruoat
sisaltavat paljon nestetta.

Eri ruokien kypsentaminen samanaikaisesti
Toiminnolla KONVEKTIOUUNI (mallikohtainen) on
mahdollista kypsentda samanaikaisesti eri tasoilla

ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia), eri tasoilla. Ota
lyhyemman paistoajan vaativat ruoat pois uunista ensin
ja jatka pidemman ajan vaativien ruokien kypsentamista.

Jalkiruoat

« Paista huolellista paistamista vaativat jalkiruoat
perinteisella toiminnolla yhdella tasolla. Kayta tummia
metallivuokia ja laita vuoka aina uunin mukana
toimitetun ritifén paalle. Kun paistat useammalla tasolla,
valitse kiertoilmatoiminto ja laita kakkuvuoat ritildiden
paalle eri kohtiin, jotta ilma padsee kiertdamaan hyvin.

« Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla kakun
korkeimmasta kohdasta. Jos tikiuun ei tartu taikinaa,
kakku on kypsa.

« Jos kdytat kakkuvuokia, joissa on tarttumaton
pinnoitus, ala voitele vuokaa, silla talléin kakku ei kohoa
valttamatta tasaisesti reunoilta.

« Jos kakku laskee paistamisen aikana, kdyta seuraavalla
kerralla alhaisempaa lampétilaa; voit myos vahentaa
nesteen mdaraa ja sekoittaa taikinan varovaisemmin.

- Kakut, joissa on nestepitoinen tayte (juusto- ja
hedelmakakut), vaativat toimintoa KONVEKTIOUUNI
(mallikohtainen). Jos kakun pohja jaa liian kosteaksi,
paista kakku seuraavalla kerralla alemmalla tasolla

Ja ripottele taikinapohjan paalle korppujauhoja tai
keksinmuruja ennen taytteen lisdamista.

I
- FIl
Liha
« Voit kayttaa kaikenlaisia pelteja tai pyrexvuokia
aistettavan lihan koon mukaisesti. Kun paistat
okonaisen paistin, lisaa astian pohjalle lihalienta ja
valele lihaa kypsennyksen aikana. Lihaliemi antaa myos
lisad makua. Kun paisti on valmis, anna sen levata
uunissa vielda 10-15 minuuttia tai kaari se alumiinifolioon.
« Kun haluat grillata lihaa, valitse tasaisten
paistamistulosten saamiseksi tasapaksuja lihapaloja.
Hyvin paksut lihapalat vaativat pidemman
kypsennysajan. Aseta ritila alemmalle tasolle
kauemmaksi grillivastuksesta, jotta lihan pinta ei pala.
Kdanna lihaa, kun kypsennysajasta on kulunut kaksi
kolmasosaa.
Ritilan alle kannattaa laittaa lihaa grillattaessa tippuvien
nesteiden kerdaamiseksi uunipannu, jossa on puoli litraa
vetta. Lisda vetta tarvittaessa.

Varras (vain joissakin malleissa)

Kun grillaat isoja lihapaloja ja siipikarjaa, kdyta varrasta,
joka paistaa lihan tasaisesti. Tyonna liha vartaaseen, sido
lintu paistinarulla ja varmista, etta se on hyvin kiinnitetty
ennen kuin asetat vartaan paikalleen uunin takaseindaan
ja lasket sen tuen paalle. Ensimmaiselle tasolle kannattaa
laittaa karyn valttamiseksi ja nesteen keraamiseksi
uunipannu, jossa on puoli litraa vetta. Vartaaseen
kuuluva muovikahva on irrotettava ennen paistamisen
aloittamista. Ruoka voidaan ottaa muovikahvan

avulla pois uunista kypsennyksen paatyttya sormia
polttamatta.

Pizza

Voitele pellit kevyesti, jotta pizzan pohja paistuu
rapeaksi. Levita mozzarellajuustoa pizzan paalle, kun 2/3
kypsennysajasta on kulunut.

Kohotustoiminto (vain joissain malleissa)

Taikina on suositeltavaa peittaa kostealla liinalla ennen
uuniin laittamista. Talla toiminnolla kohotusaika on noin
kolmanneksen lyhyempi kuin huoneenlammaossa (20-25
°C). 1 kilon pizzataikinan kohotusaika on noin tunti.

LAITTEEN HUOLTO JA

Ala kidyta hoyrypesuria.

Kadyta suojakasineita kaikkien
toimenpiteiden aikana.

ULKOPINNAT

Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos ne ovat
erittain likaisia, voit lisata muutaman pisaran neutraalia
puhdistusainetta. Kuivaa lopuksi kuivalla liinalla.

Ala kayta syovyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos jotakin tallaista ainetta padsee vahingossa
kosketukseen laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti
pois kostealla mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

- Jokaisen kdyton jalkeen anna uunin jaahtya ja
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela hieman

Suorita tarvittavat toimenpiteet
uunin ollessa kylma.

Irrota laitteen sahkokytkenta.

Ald kdyta terasvillaa, hankaavia
kaapimia tai hankaavia/
syovyttdvia puhdistusaineita,
koska ne voivat vahingoittaa
laitteen pintaa.

lammin, jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden
muodostamat kerrostumat ja tahrat. Jotta kuivataan
mahdollinen erittdin vesipitoisten ruokien
kypsennyksen aikana muodostunut tiivistynyt vesi,
anna uunin jadhtya kokonaan ja pyyhi se sitten liinalla
tai sienella.

« Luukku voidaan irrottaa helposti ja sijoittaa sitten
takaisin lasin puhdistamisen Eelpottamiseksi Eww
« Puhdista luukun lasi nestemaisella
erikoispesuaineella.

+ Grillin ylempaa lampdvastusta voidaan laskea
alemmas siten, etta uunin ylapaneeli saadaan
puhdistettua: Ota lammitysvastus pois paikaltaan
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ja laske sita sitten alas. Lammitysvastus palautetaan
paikalleen nostamalla sitd, vetamalla sita hieman
itseesi pain ja varmistamalla, etta kannatinkieleke on
omalla paikallaan.

LAMPUN VAIHTAMINEN
1. Kytke uuni irti sahkoverkosta.

2. Ruuvaa auki valon suojus ja vaihda lamppu seka
ruuvaa suojus takaisin kiinni valoon.

3. Kytke uuni sahkdverkkoon.

Huomaa: Kaytd vain hehkulamppuja 25-40W/230V tyyppi
E-14,T300°C tai halogeenilamppuja 20-40W/230V tyyppi G9,
T300°C.

VARUSTEET

Huuhtele varusteet astianpesuaineliuoksessa kayton
jalkeen ja kasittele niita uunikintailla, jos ne ovat viela
kuumia. Ruoantdhteet voidaan poistaa harjalla tai
sienella.

Tuotteessa kaytetty lamppu on suunniteltu erityisesti
kodinkoneita varten eikd se sovellu yleiseen
huonevalaistukseen (EY:n asetus N:o 244/2009). Lamppuja on
saatavissa huoltopalvelusta.

- Jos kdytetadn halogeenilamppuija, &la kasittele niitd paljain
kdsin, koska sormenjaljet voivat vahingoittaa niita. Al

kdyta uunia ennen kuin valon suojus on asetettu takaisin
paikalleen.

LUUKUN IRROTUS JA TAKAISIN ASETUS

1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

P VN

2. Sulje luukkua niin paljon kuin voit.

Ota tukeva ote luukusta molemmilla kasilla — ala pida
siita kiinni vain yhdella kadella.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista ja vetamalla sita samalla ylospain (a),
kunnes se vapautuu paikaltaan (b).

3. Aseta luukku takaisin lilkuttamalla sita uunia
kohden ja linjaamalla saranoiden koukut niiden
paikalleen ja varmistamalla ylempi osa paikalleen.

4, L aske luukkua ja avaa se sitten kokonaan.
Laske varmistimet takaisin niiden alkuperdiseen
asentoon: varmista, etta laskit ne kokonaan.

5. Yrité sulkea luukku ja tarkista, ettéd se osuu
kohdalleen ohjauspaneelin kanssa. Jos ndin ei ole,
toista edelliset vaiheet.

VIANETSINTA

Ongelma

Uuni ei toimi. - Sahkokatkos.

- Kytkeytynyt irti verkkovirrasta. |

- Nayton teksti on epdselvaa ja

, Toinen kieli asetettu.
. ndytto vaikuttaa olevan rikki.

Mahdollinen syy

Korjaus

- Tarkista, etta verkossa on jannite ja etta uuni on

kytketty verkkoon. ;
¢ Kytke uuni pois paaltd ja uudelleen paalle ja tarkista, :
. onko vika poistunut. '

- Ota yhteytti lshimpéaan asiakkaiden
- jalkimarkkinapalvelukeskukseen.

- Vaihtoehtoisesti ottamalla yhteytta huoltopalveluumme (katso

Hm|:= |m]| energiatiedot seuraavalla tavalla:
— ===i . Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu
- Kayttamalla QR-koodia
n puhelinnumero takuuvihkosesta). Kun otat yhteytta huoltopalveluun,

Voit ladata itsellesi turvaohjeet, kiyttooppaan, tuoteselosteen ja

ilmoita tuotteen tunnistekilvessa olevat koodit.

(o]
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Rovid utmutato

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL

TERMEKET VALASZTOTTA

@ Teljes kord szolgaltatasaink
=~ termeket honlapunkon:

www.whirlpool.eu/register

eléréséhez, kérjuk, regisztralja

A késziilék hasznalata el6tt olvassa el
figyelmesen a biztonsagi utmutatot

TERMEKLEIRAS

OXOISIONONO)

—
.

Kezel6panel
Felsé fatéelem/grill

Hatérendszer
(ha van)

4. Adattabla
(nem tavolithato el)

Vilagitas

Légkeverd ventilator
(ha van)

7. Forgonyars

(ha van)

8. Alsé futéelem
(nem lathato)

9. Ajté
10. SUtési szintek
11. Hatso fal

w N

o W

KEZELOPANEL
= C T Q
N b '
® = _ g + .-71500
;.-'@ @ ;C] @ C;] 250- @ +125
R, . : ® : .. 150
§ ® ® H § H 225 26? 475
1 2 3 2 4 5 6
1. VALASZTOGOMB 3.IDOZITOGOMB 6. HOMERSEKLET-

Funkcio kivalasztasa és a suité
bekapcsolasa.

A sutd kikapcsolasahoz forgassa a
O éllasba.

2.+/- GOMB

A kijelz6n megjelen6 értékek
csokkentése vagy novelése.

Kulonboz6 beallitdsokhoz: sttési
id6tartam, id6zité.

4. KIJELZO

5. HOMERSEKLET-SZABALYOZO
GOMB

Forgassa el a kivant hémérséklet
bedllitasahoz.

SZABALYOZO/ELOMELEGITES
JELZOFENYE

A sit6 felmelegitése kozben
bekapcsol. A kivant hémérséklet
elérésekor kikapcsol.
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TARTOZEKOK

. ZSIRFOGO TALCA (HA
: VAN)

SUTORACS

|

A tartozékok szdma és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.

S . KIHUZHATO
. SUTEMENYES TEPSI . TARTOSINEK
: | (HA VANNAK)

A készUlékhez ingyenesen nem jard egyéb tartozékok a vevészolgalatnal kilon is megvasarolhatok.

A TARTOZEKOK HASZNALATA

» Helyezze a sut6racsot a megfelel szinthez, enyhén
dontse felfelé, és elészor a (felfelé néz6) kiugréd
hatsé oldalt illessze a helyére. Ezutan csusztassa be
vizszintesen teljesen a vezetdsinen.

Az egyéb tartozékokat (pl. a sutStepsit) vizszintesen
kell behelyezni, a vezet6sinen becsusztatva.

FUNKCIOK

Ki
O A stités ledllitasa és a sutd kikapcsolasa.

A LAMPA
N A sit6 vilagitasanak be- és kikapcsolasa.

—)ALSO ES FELSO SUTES

=) Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd
sutése. Hasznalja a 2. szintet. Melegitse el6

a sutét a kivant hémérsékletre. A termosztat
jelzéfény kikapcsol, amint felmelegedett a suté és
behelyezheti az ételt.

TURBOGRILL

Nagy, egybesiilt husok stitéséhez (baranycomb,
marhahus, csirke). Az ételt a kozépso szinteken
helyezze el. Ajanlatos cseppfelfogé talcat hasznalni
a sutés kozben lecsépogo szaft 6sszegyjtésére. Az
ételt az 1./2. szintre helyezze, és adjon hozza kb. fél
liter vizet. Sttés kozben ajanlatos megforditani a
hust a minél egyenletesebb sttéshez. A siit6t nem
kell elémelegiteni. Stités kdzben a siité ajtajat zarva
kell tartani.

Q LEGKEVERESES SUTES

Folyékony toltelékd (édes vagy sés) sitemények
egy szinten torténo sutéséhez. Ez a funkcio két szinten
torténd sutésekhez is hasznalhatd. Sttés kozben
forditsa meg az ételek helyzetét az egyenletesebb
sttés érdekében. Egy szinten torténd sutésnél haszndlja
a 2. szintet, két szinten torténd sitésnél pedig a 2. és 4.
szintet. Haszndlat el6tt melegitse eld a sutét.

(_ | KIOLVASZTAS
>N

0~ Az ételek kiolvasztasanak gyorsitasara. Az
ételt a kozépsd szintre helyezze. Hagyja az ételt a
csomagolasban, igy nem szarad ki a kulseje.

ALSO + LEGKEVERESES SUTES
=) Gyiimélcsok, siitemények, zoldségek, pizzak,
szarnyasok stb. egy szinten torténd sutéséhez.

GRILL

Steak, kebab és kolbasz grillezéséhez; csében
silt zoldségek sutése és kenyér piritasa. Helyezze
az ételt a 4. szintre. HUs grillezésekor hasznalja a
cseppfelfogé talcat a siités kozben keletkezo 1é és szaft
0sszegyUjtéséhez. Helyezze a 3. szintre, és tegyen bele
kb. fél liter vizet. Melegitse eld a sttét 3-5 percig. Sutés
kdzben a slté ajtaja végig maradjon csukva.

HOLEGBEFUVAS

= Ugyanolyan siitési hémérsékletet igénylé,
kiilonbozé tipusu ételek (pl. halak, zoldségek,
sitemények) stitéséhez is hasznalhato, egyszerre
legfeljebb két szinten. Ez a funkcié annak veszélye
nélkil teszi lehetévé a siitést, hogy az egyik étel
atvenné a masik szagat. Azt javasoljuk, hogy egyetlen
szinten torténd stitéshez hasznalja a 2. szintet. Két
szinten torténd sutéshez a siitd elémelegitését
kovetden ajanlatos az 1. és 3. szintet hasznalni.

ALSO

Az étel elkészitésének utolso fazisdhoz ajanljuk,
az étel aljanak piritasara. Javasoljuk, hogy az ételt
az 1./2. szintre helyezze. Ez a funkcié hasznalhato
lassu sutéshez is (pl. zoldségek, raguk); ilyen esetben
hasznalja a 2. stési szintet. A stitét nem kell

elémelegiteni.
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A KESZULEK ELSO HASZNALATA

1.AZ IDO BEALLITASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani az
idét: A kijelzén az ,AUTO” és a ,,0.00” felirat villog.

R s alxl
RN
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A pontos id6 bedllitasdhoz nyomja meg egyszerre a —
és a + gombot: Allitsa be a pontos id6ta + ésa —
gombokkal.

Nyomja meg az idézitégombot a mentéshez.

A pontos idd bedllitdsa utan lehet6ség van a riasztas
hangjelzésének mddositasara is: a kijelzén a ,ton 1”
felirat latszik.

o omd
A kivant hangjelzés kivalasztdsdhoz nyomja meg a —
gombot, majd mentse el az idézitégombbal.

Ne feledje: Lehet, hogy a pontos idét majd Ujra be kell allitani,
példaul egy hosszabb dramkimaradas utan.

2.A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj stté a gydrtasbol visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a siitdt étel készitésére hasznalng, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel Gresen a lehetséges
szagok eltavolitdsa érdekében.

Tavolitson el minden véddékartont vagy atlatszo
filmréteget a siitérol, és tavolitson el minden
tartozékot a belsejébdl.

Mdkodtesse a siitdt 250 °C-on kb. egy 6rén at,
lehetbleg a ,Légkeveréses siités” funkcioval. Ezalatt a
suté legyen Ures.

Kovesse a funkcié megfelel6 bedllitdsdahoz szlikséges
utasitasokat.

Ne feledje: A késziilék elsé hasznalatat kovetéen érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

NAPI HASZNALAT

1. AFUNKCIO KIVALASZTASA

Funkcio kivalasztasdhoz forgassa a vdlasztégombot a
kivant funkciét jelzé szimbolumra.

2.FUNKCIO BEKAPCSOLASA

A kivalasztott funkcié inditasahoz forgassa el a
hémérséklet-szabdlyozé gombot, és dllitsa be a kivant
hémérsékletet.

A funkciot barmikor megszakithatja, ha kikapcsolja a
sUtot, a vdlasztégombot a O, a hémérséklet-szabdlyozé
gombot pedig a @ allasba forgatja.

3. ELOMELEGITES

A funkcié bekapcsoldsat kovetbéen vilagitani kezd a
hémérséklet-szabdlyozé jelz6fénye, jelezve, hogy
megkezdddott az el6melegités.

A folyamat végén a hémérséklet-szabalyozé
jelzéfénye kialszik, jelezve, hogy a siit6 elérte a
beallitott hémérsékletet: ekkor helyezze be az ételt,
és kezdje el a sutést.

.....

.AZ ELEKTRONIKUS PROGRAMOZAS HASZNALATA
Az idézitbgombbal lehetéség van a kilonb6z6
Uzemmodok sutési idejének megtartasara vagy
atprogramozasara.

Ne feledje: Ha par méasodpercig nem érint meg semmilyen
gombot, hangjelzés lesz hallhato, és minden beallitds el lesz

mentve.

1. — gomb: a kijelzdn lathato érték csokkentése
2. & @ gomb:kiilonb6z6 bedllitasokhoz:

a. 1d6zitd

b. Sttésiidé
2. + gomb: a kijelzdn [athato érték novelése

A. A 0 szimbélum azt jelzi, hogy az idézit6 aktiv
B. Az auto szimbolum jelzi, hogy a bedllitds megtortént

®
%

A KONYHAI IDOZITO BEALLITASA

Ez a bedllitds nem a siités megszakitasara vagy
bekapcsoldsara szolgdl, hanem segitségével a kijelz6
idézitéként hasznalhaté (aktiv funkcié vagy kikapcsolt
suté mellett).

Az id6zité bekapcsolasahoz nyomja meg hosszan az
idézit gombot: a kijelz6n a O ikon villog (1).

Allitsa be a kivant idétartamot a + és a — gombokkal:
par masodperc mulva elindul a visszaszamlalas. A
kijelz6n a pontos id6 latszik, valamint a Q ikon égve
marad, jelezve, hogy iddzitést allitott be (2).

Whjr/lﬁool ’



A slités végén nyomja meg hosszan az idézit6gombot
a hangjelzés kikapcsolasahoz.

L
AN IN

4
77N

Ne feledje: Ha szUkséges, megnézheti, hol tart a szamlalo, ha
2 masodpercre ismét megnyomja az idézitégombot.

AZ IDOTARTAM BEALLITASA

A funkcio kivalasztasa és aktivalasa utan megadhato
egy sutési idétartam, ami utan a slités automatikusan
befejezddik.

Nyomja meg hossza az id6zitégombot: a O ikon villog

Nyomja meg ismét az idézit gombot: a kijelz6n a DUR
(id6tartam) és az AUTO felirat villog (4).

Allitsa be a sttési idétartamot a + és a — gombokkal.
Par masodperc mulva a kijelz6n megjelenik a pontos
id6, valamint az AUTO égve marad, jelezve, hogy
sutési idétartamot allitott be (5).
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Ne feledje: Ha szeretné megnézni, mennyi idé van hatra, vagy
ha at szeretné allitani a fennmaradé sutési idétartamot,
ismételie meg a fenti [épéseket.

Amikor lejar a beallitott sutési id6étartam, hangjelzés
hallhato, és a stités automatikusan leall (6).

\\A,' -— -—,
v 0 0. 001
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Nyomja meg hosszan az idézitégombot a hangjelzés
kikapcsoldsahoz. A siit6 kikapcsoldsahoz forgassa a
vdlasztégombot 0, a h6mérséklet-szabdlyozé gombot
pedig @ allasba.
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SUTESI TABLAZAT

P R :c  SUTESISZINT: HOM. DO P
RECEPT i FUNKCIO i ELOMELEGITES " (ALULROL) (°C) . (PERC) | TARTOZEKOK
@ Igen 2 150-175 35-90 %Tortaforma racson
Kelt tésztak o 3. szint: tortaforma récson
o= Igen 1-3 £150-170 : 30-90 :
‘ ‘ - 1. szint: tortaforma racson
Igen 2 1150-190 30-g5 Csepprelfogo talca/tepsi vagy
A " ; : i stt6forma stitéracson
Toltott piték A A E :
(sajttorta, rétes, almaspite) o : : 3. szint: tortaforma racson
o= Igen 1-3 £150-190 : 35-90
: : ; 1. szint: tortaforma racson
Igen 2 160-175 20-45 %Cseppfelfogé talca / sitbtepsi
Kekszek/gyiimolcskosarkak . : : 3. szint: siitracs
2 : : :
>3 Igen 1-3 ; 150-175 ; 20-45 1. szint: cseppfelfogo talca /
‘ ‘ i sutétepsi
@ Igen 2 175-200 30-40 %cseppfelfogé télca / sutbtepsi
Képvisel6fank = § § 3. szint: stitStepsi stitéracson
lgen 1-3 (170190 35-45 9. szint: cseppfelfogo talca /
‘ ‘ i sutotepsi
Igen 2 100 110-150 %cseppfelfogé télca / sutbtepsi
Habcsék - ; 3. szint: stit6tepsi stitéracson
lgen 1-3 100 130-150 ' 1, szint: cseppfelfogé talca /
: i sttétepsi
@ Igen 2 190-250 12-50 %cseppfelfogé télca / sutStepsi
Kenyér/pizza/focaccia T ; ; 1. szint: sttStepsi stitéracson
. Igen 1-3 1190-250  25-30 3, szint: cseppfelfogé talca /
‘ ‘ i stutbtepsi
C] Igen 5 250 10-15 1. szmt': cseppfelfogo talca / tepsi
‘vagy racs
Fagyasztott pizza 3. szint: sUtStepsi sutéracson
3 | 1-3 250 1020 7 o 1
> gen - <Y 1.szint: cseppfelfogé télca /
i sutStepsi
Igen 2 %175—200% 40-50 %Tortaforma racson
Sos pite : :
(z6ldséges pite, quiche) i i i 3. szint: tortaforma racson
Igen 1-3 £175-190 ¢ 55-65
: : ; 1. szint: tortaforma racson
@ Igen 2 175-200 20-30 %cseppfelfogc') talca / sutStepsi
Vol-au-vent/ Leveles tésztabol ; : . o .
P . : : i 3. szint: sutStepsi sutéracson
késziilt siitemények > : : :
Igen 1-3 £ 175-200 ; 25-45 1. szint: cseppfelfogo télca /
: ‘ i sutStepsi
Lasagne / Tepsis tészta / @ ) _ o
Cannelloni / Felfajtak lgen 2 200 45-55 §Sutotep5| sttdracson
Barany / Borju / Marha / Sertés 1 kg [j Igen 2 200 80-110 §rc;fs“(’)'[r’1fe'f°9° télca vagy stitétepsi
Csirke / Nyul / Kacsa 1 kg @ lgen 2 200 50-100 Clseppfelfogo télca vagy slitotepsi
: irdcson
Pulyka / Liba 3 kg C] Igen 1/2 200 80-130 rCésceSr?)r:‘felfogo talca vagy sitdtepsi
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i SUTESISZINT : HOM. : 1IDO TARTOZEKOK

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITESE (ALULROL)  (°C)  (PERC)

Tepsis/siitépapirban siilt hal Cseppfelfog6 télca vagy sutétepsi

(Rl&, egész) Igen 2 175-2oo§ 40-60 récson
Toltott z6ldségek § e
(paradicsom, cukkini, padlizsén) Igen 2 175—200; 50-60 ESutotepS| sutéracson
Pirités Igen 4 200 2-5 %Grill
; ; 4. szint: racs (a sttési idé felénél
Halfilé/steak Igen 4 . 200  20-30 forditsameg azételt)

3. szint: cseppfelfogd talca vizzel

4. szint: racs (a sutési ido felénél
Kolbasz/rablohus/sertésborda/

Igen 4 200 30-40 :forditsa meg az ételt)

hamburger ;
9 : 3. szint: cseppfelfogé talca vizzel

2. szint: sitérdacs (szikség esetén
5570 a sUtésiidé kétharmadanal

Siilt csirke 1-1,3 kg

200 forditsa meg az ételt)

1. szint: cseppfelfogé talca vizzel

2. szint: forgényars

Siilt csirke 1-1,3 kg - 2 200 60-80

{1, szint: cseppfelfogé talca vizzel

: : Sutéforma racson (szlikség
- ; 2 i 200 35-45 esetén asutésiid6 kétharmadanal
forditsa meg az ételt)

Marhasiilt angolosan 1 kg

: cseppfelfogo talca vagy sutétepsi
‘sitéracson (szlikség esetén a

i stitési id6 kétharmadanal forditsa
‘meg az ételt)

Baranycomb/csiilok - 2 200 560-90

i cseppfelfog6 talca/tepsi
i (szlikség esetén a sttési id6

Piritott burgonya i kétharmadanal forditsa meg az

- 2 . 200 4555

i ételt)

Csdben siilt zoldség

A O O O 5 )

- 2 200 20-30  Siittepsi stdracson

= : ; 3. szint: sUt6tepsi stitéracson
Lasagne és husok > Igen 1-3 - 200 50-100 ' 1 szint: cseppfelfogo talca vagy
: : : : stbétepsi racson

- 3. szint: stitétepsi sitéracson

o N~ ;
Husok és burgonya (3_7 Igen 1-3 - 200+ 45100 ' 1 gzint: cseppfelfogo talca vagy
: : ‘ : sitétepsi racson

3. szint: stitétepsi sitéracson

Hal és z6ldségek (3_7 Igen 1-3 - 175 30-50 1 szint: cseppfelfogo talca vagy
‘ : : ; : i sutétepsi racson

A tablazatban feltintetett id&k késleltetett inditassal torténd sitésre vonatkoznak (ha van ilyen funkcio). A sitési idék az
ételtdl fUggden hosszabbak lehetnek.

Megjegyzés: A sitdéfunkciok szimbolumai némileg eltérhetnek az dbran jelzettektdl.

Megjegyzés: A hozzavetdleges sutési idék és hdmérsékletek 4 személyes adagra vonatkoznak.

AJANLOTT HASZNALAT ES TIPPEK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA a Ielgalacsorlmyabkl) ajénlotl]c értékgt hasznéljg.bHa azk

A tablazat az adott étel eqy vagy egyszerre tébb szinten | €tel nem sul at elégge, allitson be magasabb érteket.
torténé siitéséhez Iegmeg%lelel%)ll)b%nkciétjeIzi. A Haszndlja a mellékelt tartozeékokat, és lehetdleg sotet
stitési id6 attdl a pillanattdl kezdédik, amikor az ételt szind, fém sttéformat és siitStepsit hasznaljon. Jénai

a siitébe helyezik, nem tartalmazza az elémelegitést vagy keramiabol keszilt edények és tartozékok is

(ahol ez szikséges). A siitési hdmérsékletek és idék csak | hasznalhatok, de vegye figyelembe, hogy ilyen esetben
tajékoztato jellegliek, az értékeket az étel mennyisége a stitesi id6tartamok némileg hosszabbak. A legjobb

és a hasznalt tartozék tipusa is befolyasolja. El8szor eredmények elérése érdekében kovesse a siitési tablazat

° Whjr/lﬁool



azon tandacsait, amelyek a kilonféle tartészintekre
helyezend6 (mellékelt) tartozékok kivalasztasara
vonatkoznak. A sok vizet tartalmazé ételek sttésekor
melegitse eld a siit6t.

Kiilonbozo ételek egyszerre torténo siitése

A ,LEGKEVERESES SUTES” funkcié (ha van ilyen)
hasznalatakor lehet8ség van ugyanazt a hémérsékletet
igényld, de kiilonboz6 ételek (pl. hal és zoldségek) tobb
szinten torténd egyidejl stitésére. Vegye ki azt az ételt,
amelyik kevesebb siitési idét igényel, és hagyja bent a

sitében azt az ételt, amelyik hosszabb siitési id6t igényel.

Desszertek

- Készitsen kilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalatdval csak egy tartészinten. Hasznéljon
sOtét szind, fém stutéformadkat, és azokat mindig a
mellékelt stt6éracsra helyezze. Egynél tobb szinten
torténd sltéshez vélassza a levegbkeringetés funkciot,
és Uugy rendezze el a tortaformakat a tartészinteken,
hogy azzal segitse a forré levegd optimalis keringését.
+ Ha ellendrizni szeretné, hogy egy kelt sitemény
elkészilt-e, szdrjon egy fa fogpiszkalét a siitemény
kdzepébe. A siitemény akkor van kész, amikor a
fogpiszkaléra mar nem ragad rd a tészta.

- Tapadasmentes tortaforma hasznélata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert el6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

« Ha a sitemény ,0sszeesik” stités kdzben, éllitson

be legkdzelebb alacsonyabb hémérsékletet, esetleg
csOkkentve a folyadék mennyiségét a keverékben és
gyengédebb keverést alkalmazva.

- Lédus toltelékkel késziilt édességek (sajttortak vagy
gytmolcspiték) készitésekor hasznalja a , LEGKEVERESES
SUTES” funkciot (ha van). Ha a stitemény alsé tésztalapja
atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet, és szérja meg
a sitemény aljat zsemlemorzsaval vagy daralt keksszel,
mielétt hozzdadna a tolteléket.

Huas

« Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt,
amely megfelel a sutésre keriilé husdarab méretének.
Egybesultek készitésekor a legjobb, ha egy kis
husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés alatt

HU

tovabb izesiti a hust. Amikor a silt elkészilt, hagyja allni
a sttében 10-15 percig, vagy fedje be alufélidval.

« Ha hust kivan grillezni, az egységes sutési eredmény
érdekében valasszon egyforma vastagsagu darabokat.

A nagyon vastag husdarabok hosszabb sutési idét
igényelnek. Annak elkerilése érdekében, hogy a hus
kivil megégjen, tegye alacsonyabbra a racsot, hogy

igy az ételt tavolabb tartsa a grilltél. A sutési idd
kétharmadanal forditsa meg a hust.

A siités kdzben keletkezé szaft felfogasahoz helyezze a
fél liter vizzel megtoltott cseppfelfogé talcat kdzvetlenil
az alad a racs ald, amelyen a hus talalhato. Sziikség szerint
toltson utana vizet.

Forgonyars (csak adott modellek esetén)

Ezt a tartozékot nagy husdarabok és szarnyasok
egyenletes sutéséhez hasznalja. Helyezze a hust

a nyarsrudra, kotozze meg a csirkét spargaval,

és ellendrizze, hogy jol rogzitve van-e, miel6tt a
rudat a suté eliilsé falan lévd foglalatba illesztenég,
és a megfeleld tartéra fektetné. A flistképzddés
elkeriiléséhez és a siités kozben keletkezd szaft
felfogasahoz helyezze a zsirfogo talcat fél liter vizzel
az elsé tartoszintre. A rddon egy miianyag fogantyu
van, amelyet a siités megkezdése elétt le kell venni,
és amellyel a slités végén az égési sériiléseket tudja
megeldzni, amikor az ételt kiveszi a stitébdl.

Pizza

Enyhén zsirozza meg a tepsiket, hogy a pizzalap
ropogds legyen. A sutési idé kétharmadanal szorja a
mozzarellat a pizzara.

Kelesztési funkcio (csak specialis modelleken all
rendelkezésre)

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a stitébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelil az egyharmadaval csokken

a szobah&mérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta esetén
korilbelul egy éra.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Ne hasznaljon géznyomassal
miikodo tisztitokésziilékeket.

Viseljen védokesztylit mindegyik
miivelethez.

KULSO BURKOLATOK

A felUleteket nedves, mikroszalas torl6kendével
tisztitsa. Ha er6sen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitdszert tegyen a kendére. Torolje
szarazra.

Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitdszereket. Ha ezek koziil barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keril a késziilék fellletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torlékenddvel.

A sziikséges miiveleteket mindig
hideg siiton végezze.

Valassza le a késziiléket az
elektromos halézatrol.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mard/surolo hatasu
tisztitoszereket, mert ezek
karosithatjak a késziilék
feliileteit.

BELSO BURKOLATOK

« Haszndlat utan hagyja kicsit kihlni a stutét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
kdnnyebben eltavolithatja a lerakédasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakaddan képz6dd kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehdlni a stitét, majd tordlje le ruhaval
vagy szivaccsal.
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« Az Gveg egyszerUbb tisztitasa érdekében a slitbajtd
kdnnyen levehetd és visszahelyezhetd @www

« Az ajté livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A grill felsé flitéeleme leereszthetd, igy
megtisztithato a siitétér felsé része: Emelje ki a
f(itéelemet a tartéjabdl, majd engedje le. A flitéelem
visszahelyezéséhez emelje fel azt és hizza enyhén

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
1. Vaélassza le a siit6t az elektromos halozatrol.

2. Csavarozza le a burat a ldmpardl, cserélje ki az
izz6t, majd csavarozza vissza a burat a lampara.

3. Csatlakoztassa vissza a sut6t az elektromos
halozatra.

Ne feledje: Csak 25-40 W/230V, E-14 tipusy, T 300°C izzdt,
vagy 20-40 W/230V, G9 tipusu, T 300°C halogénizzot
hasznaljon.

maga felé. Ellenérizze, hogy a tdmaszték a megfelel6
tartoba illeszkedik-e.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan aztassa be
mosogatoszeres vizbe, hasznaljon slitékesztylt, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatdkefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

A termékben 1évé izzot kifejezetten haztartdsi gépekhez
tervezték, ezért helyiségek megvilagitasara nem alkalmas
(244/2009/EK rendelet). Az izzolampak beszerezhetdk a
vevészolgalattol.

- Halogénizzé hasznalatakor ne nyuljon hozzajuk csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjdk az izzot. Ne
mUkddtesse a sitdt, ha a ldmpabura nincs visszahelyezve.

AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kerilnek.

o

—_—

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét - ne
fogja meg a fogantyut.

Egyszerlien vegye le az ajtot ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlileg felfelé huzza (a),
amig ki nem ugrik az illesztésbdl (b).

feltleten.

3. Helyezze vissza az ajtét azaltal, hogy a siité felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampait a helyikre, és
rogzitse a felsd részt a helyén.

4, Engedje le az ajtot, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetlkbe:
fontos, hogy teljesen leengedje 6ket.

5. Prébalja meg becsukni az ajtot, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem sikeriil,
ismételje meg a fenti Iépéseket.

A PROBLEMAK MEGOLDASA

. Probléma . Lehetséges ok

- Aramkimaradas.

: Nincs csatlakoztatva a
¢ halozathoz.

A sité nem muakodik.

A kijelz6 torottnek tinik és
homalyos rajta a szoveg.

Masik nyelv beallitva.

- Megoldas

. Ellendrizze, hogy van-e haldzati fesziltség, és hogy
© a sUtd elektromos bekdtése megtortént-e.

: Kapcsolja ki a sttét, majd kapcsolja be Ujra, hogy

. 13ssa, fennall-e még a probléma.

Hivja a legkozelebbi vevészolgalatot.

-Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a
garanciaflizetben). Amennyiben a vevészolgalathoz fordul, kérjiik, adja meg
a termék adattablajan feltintetett kddokat.

= |W| azenergiafogyasztasi adatokat letoltheti:
— == +adocs.whirlpool.eu honlaprol
+a QR-kdd segitségével
[

A Biztonsagi Gtmutatot, a Hasznalati Gtmutatot, a termékspecifikaciot és

s
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Kbickawa HycKaynbIK

WHIRLPOOL ©HIMIH CATbIN
AINFAHbBIHbI3 YLUIH PAXMET

TonbIfblpak KeMek any yLuiH,
KypbinfbiHbI3abl www.whirlpool.eu/register
Beb-canTbiHOa TipKEHi3

KA

KypbinfbiHbl nanganaHb6ac 6ypbiH Kayincispgik
HYCKaynbIFbIH MYKUSAIT OKbIHbI3.

©OHIM CUNMATTAMACHI

OXOISIONONO)

Backapy naHeni

YCTiHr Kbl34bIPFbILL
anemeHT/rpunb
CankblHOaTy Xyneci
(erep 6onca)

TexHukanblk aknapar
TakKTanwacsl
(anbIHBaybI THiC)

YKapblk
MewTeri xxengeTy Xymneci
(erep 6onca)

AynapbinmMansl icTikwe
(erep 6onca)

TemeHri Kbl3ablpyLUbl
afiemMeHT

(kepiHBenai)

9. Ecik

10. CepenepaiH opblHAAPbI
11. ApTkbl Kabblpfa

2

@ N oo

BACKAPY MNMAHEI/I

F

0
= B
&3 5 (]

)
<

1. TAHOAY TETIIH

OyHKUMSHBI TaHOay apKblSibl NewWwTi
KOCyFa apHanfaH.

MNewTi ewipy ywiH, O kyiiHe
OypaHbI3.

2. +/- BATbIPMACHI

Oucnnenperi kepceTKiwTi
XOfapblnaTty Hemece TeMeHaeTy.

¢ 0

- e+

L o
v

2 3 2 4

3. YAKbIT BATbIPMACHbDI

OpTypni napameTpnepai TaHgayra
apHarnfaH: y3aKkTblfbl, TalMep.

4. ANCIMNEN
5. TEPMOJJIEMEHT TETIII

KaxeT TemnepaTtypaHbl TaHgay YLiH
OypaHbI3.

250

C C Q
.-
. ,
50
-75
-100
+125
. +150

225 58 (175

5 6

6. X)KAPbIK OAMOOThbI
TEPMOCTAT/KbI3AbIPbIIN
Any

Kbi3gblpy 6apbicbiHAa xaHagbl.

KanaraH TemnepaTtypara xeTkeHae
ceHefi.
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KEPEK-XAPAKTAP

TAMLUbI HAYACbI (ETEP
. BAP BOJICA)

TOPJ1bl COPE

f

HAH MNICIPY HAYACDI

{ XbIMKbIMANbI
: COPENEP
. (EFTEP BAP BOJICA)

T

Kepek-xapakrapAblH CaHbl MEH Typi caTbin anblHFaH ynrire kapan 6ackaiwua 6onybl MyMKiH.
Backa kepek-xapakTapabl Keningik 60MbIHLLIA KbI3MET KepCeTy opTanblfbiHaH 6enek cartbin anyra 6onagbl.

KEPEK-XXAPAKTAPAObI KONIOAHY

» Top cepeHi KanafaH geHrewnre asgan xxofapbl Kapaw
LWankanTbIn ycTan xaHe ayeni KeTepiHKi apTKbl XafbIH
(>xofapbl kKapaTbln) TOMEHre KOs OTblpbIn canbiHbl3. COCbIH
OHbl cepe bafFbITTayblLbl OOWbIMEH TipenreH xepiHe
LWeWniH KeNAeHEeH CbIPFbITbIHbI3.

Micipy Tabafbl cusKTbl Backa Kepek-xapakTap cepe
OafbITTayblWTapPbIHbIH OONbIMEH Kenbey ChipFbITy
apKbinbl canbiHaAbl.

OYHKUUANAP

ST

Micipyni TokTaTyfa XXaHe newTi ewipyre
apHanfaH.

= LLIAM

=~ TMew wamblH KocyFa/elwipyre apHanfaH.

ASCTYPII

Kes kenreH Tamak TypiH Tek Bip cepepe nicipyre
apHanfaH. 2-wwi cepeHi nanganaHbiHbI3. [ewTi KaxXeTTi
TemnepaTtypara geviH angblH ana Kbi3ablpbiHbi3. Mew
[avblH GonfaH ke3ge TepMocTarT WaMbl elleai, con
Kes3[ae OHbIH ilWiHe TamaKTbl canyfa donagbl.

TYPBO N'PUTb

YriKeH eT KecekTepiH (KinikTep, KyblpbliFaH CUbIp
eTi, TayblKTap) Kyblpyfa apHanfaH. TaMakTbl OpTaHfbl
cepenepre canblHbl3. TamakTaH afaTblH CYMbIKTbIKTbI
XUHay YLWiH TaMLWbl HayacblH NanganaHbiHbli3. OHbI
LWamMmaMeH XapTbl NMUTP CYy KyWblnfaH kyniHae 1 xaHe
2-wi cepere canbiHbl3. bipkenki Kbi3apTbin Nicipy yLUiH
eTTi nicipy 6apbiCbiHOa ay4apbICTbIPbIN TYPFaH XeH.
MewTi angblH ana Kbi3ablpyablH KaxkeTi xok. [Micipy
BapbicblHAa new eciri xabblk 60Mnybl Kepek.

@ KOHBEKLUWAJBIK MEL

Cyliblk canmacsl (TeTTi HemMece alubl) 6ap
TokawTapAabl Oip cepene nicipyre apHanfaH. byn
yHKUUSHBI eKi cepeae nicipy YLWiH nanganaHyfa ga
6onagbl. TamakTbl Bipkenki nicipy yLwiH TaMmakTbIH
opblHAApbIH aybICTLIPLIN TYPbIHBI3. Tek Gip cepeae nicipy
YLWIiH 2-Wi cepeHi nanganaHblHbI3, an eki cepene nicipy
YLLiH 2 x8He 4-1i cepenepdi nanganaHbiHbi3. Tamak
nicipmec OypbiH NELWTi angblH ana Kbl3ablpbin anbiHbI3.

(<) KIBITY

O~/ TamakTbl epiTyai Xblngamaatyra apHasFaH.
Taramabl opTaHfbl cepere carnblHbl3. TaMakTblH CbipTTa
Keyin keTyiHe xon 6epmMec yLWiH, 63iHiH opamMbiHAa
KangblpblHbI3.

ACTbIHAH MICIPY + KOHBEKUWANBIK MICIPY

= YKemicTtepgi, TokawTapabl, KOKeHicTepai,
nuuLaHbl, Kyc eTiH, T.6. 6ip AeHrenge nicipyre
apHanfaH.

rPUIb

CTenkTi, KayanTbl XXaHe LUYXKbIKTbl rpunbae nicipyre
apHarnfaH; KeKeHICTep KOCbIfIFaH «O-rpaTeH» XXaHe HaH
TinimgepiH nicipyre apHanfaH. TamakTbl 4-Li cepere
canbiHbl3. ETTEH rpunb XXacafaH Ke3ae TaraMHbIH CeniH
XKWHAy YLWiH Man XNHaWTbIH TabaHbl NarganaHbiHpbI3.
LLlamameH >xapTbl NUTP Cy KyMbIffaH KyrhiHae 3-Li
cepere canblHpbl3. MewTi 3-5 MUHYT OypbIH angbiH ana
Kbl3ablpbiHbI3. [icipy 6apbicbiHAa new eciri xxabblk 6onybl

XENQETIN MICIPY

4 ) CoHbimMeH kartap, eH kebi eki cepene 6ip
yakbITTa XoHe 6ip TemnepaTypaja nicipinetiH ap
Typni Tamak TyprepiH (Mbicansl, 6anblK, KOKeHicTep,
TokawTap) nicipyre apHanfaH. byn dyHkums 6ip
TamakTblH MiCi eKiHWiciHe ciHbenTiHaen eTin nicipyre
MyMKiHZiK 6epegi. Bip cepege nicipy ywiH 2-geHrengi
nanganaHfaH xeH. Eki cepepge nicipy ywiH newTi angbiH
ana kbl3gblpyaaH keniH 1-wi Hemece 3-wwi cepenepai
nanganaHbiHbI3.

Kaxer.

ACTbIHAH MNICIPY

Tamak nickeH CoH, OHbIH TYOiH Kbl3apTy YLUiH
ocbl PYHKUNSAHbI NanganaHbiHbli3. TamakTbl 1/2-wwi
nicipy AeHrennepiHe KonfFaH xxeH. byn yHKUMSHbI
KeKkeHicTepai xxaHe eTTi OyKTbIpy YLWiH Basy nicipy
MakcaTblHAa NanganaHyfa ga 6onaabl; MyHaanga 2-wwi
nicipy AeHrenid nanganaxblHbi3. MewTi angbiH ana
KbI3ObIPYAbIH, KaXXeTi XOK.
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KA

K¥PbINFblIHbI ANFALL PET NAUOANAHY

1. YAKbITTbl OPHATY

KypbinfbiHbl anfall peT KOCKaH Ke3fe yaKblTTbl OpHaTy
kaxeT: Oucnnenge «AUTO» xoeHe «0.00» xxaHaabl.

R s alxl
oot

Toynik yakblTbiH OpHaTY YLWiH, — oHe + 6aTblpManapbiH
6ip Me3eTTe 6acblHbI3: + XaHe — 6aTbipManapbiH
nanganaHy apKbifbl TOYIiK yakblTbiIH OPHATbIHbI3.

PacTay ywiH yakbim 6amsipmacbiH6acbiHbI3.

KanafraH yakbIT LlaMacblH TaH4an anfaHHaH KeniH,
eckepTy OblObICBIH e e3repTyre bonagbl: gucnnenge
«ton 1» (1-yH) 6enrici kepiHeai.

- |
G B B

KaxeTTi AbIbbICTbl TaH4ay YyLWiH,— 6aTbipMachiH
DacbiHbI3, COHAH COH pacTay YLWiH yakKbim
6ambipmacbiHOAChIHBI3 .

EckepiHi3: KyHHiH yaKbITbIH ©3repTy YLWiH, Mbicansl,
y3aK yaKbIT 6TKEHHEH KeWiH
XKOfFapblga cunatTanfaHgan »xanfacTblpbiHbI3..

2. NEWTI KbI3AbIPY

YKaHa newTeH eHAaipic 6apbiCbiHAH KanfaH Mic WbIFybl
MYMKiH: Oyn o64€eH KanbInThl Xafgan.

Tamak nicipmec BypbiH, Tamak nicipy 6apbicblHaa nanga
Bonybl MYMKiH KE3 KENreH NicTi KeTipy YLWiH, newTi
angblH ana KbI34blpbln any ycbiHbinagbl.

MewTeH Ke3 KenreH Kopfarbilw KapToHAapabl HeMece
Menaip Tacnanapgbl anblHbl3 XXoHe illiHeH Ke3 KenreH
Kepek-apakrapbl LWblfapbiHbl3.

MewTi 250°C-Ta wamameH Bip cafFaT Kbi34blpblHbI3, O
ywiH “KoHBeKkunanblk new” yHKUMACBIH NnanjanaHfaH
aypbic. Ocbl yakblT 6apbicbiHaa new 6oc 60nybl Kepek.
PyHKLUMSAHBI AYPbIC OpHATY YLWiH HyCckaynapabl
OpbIHAAHbI3.

Hasap ayaapbiHpbI3: KypbinfbiHbl anfai pet
nanganaHraHHaH KeriH benmeHi »xengeTin anfaH

Aaypbic.

KYHOENIKTI NAUOANAHY

1. ®YHKLUUAHbI TAHOAY
dyHKUMA TaHday YWiH maHday memigiH cisre KaxeT
yHKUUAFa kapan OypaHbl3.

2. ®YHKUMUSAHbI ICKE KOCY

TanganfaH pyHKUMSHBI iCke KOCY MaKcaTbiHOa, KaXeTTi
TemnepaTtypaHbl OpHaTy YLWiH mepmocmam memiaiH
OypaHbI3.

PYHKLMSAHDBI KE3 KeNreH yakbiTTa y3y YLWiH, NeLwTi
COHAIpiHi3 ae, maHOay memiai MeEH mepmocmam
memizii OxoHe @ kapan GypaHbis.

3. KAUTA KbI3ObIPY

dyHKUMSA iCKe KOCbINFaHHaH KeNiH XapblK ANOATbI
TEPMOCTAT XaHbIM, KbI34blpbIn any npoueci 6actanfaHbl
Typanbl 6enri 6epegi.

Ochbl NpoLecTiH CoOHbIHAA Xapblk AMOATbl TepMocTaT
COHin, newTiH opHaTbIIfaH TemnepaTtypara XXeTKeHi
Typanbl 6enri 6epepi: ocbl Ke3ge Taramabl ilWiHe canbin,
nicipyai >kxanfacTblpblHbI3.

Haszap aygapblHbl3: AngblH ana Kbl3ablpy asikranvan
TYpbIN, TaFramabl NeLke cany, nicipy HoTUXeciHe Tepic
acep eTyi MyMKIiH.

. QNIEKTPOHObIK BAFOAPJITAMATAFbILWLTHI
NAWOANAHY

Yakbim 6ambipmachkiH 6ackaHaa, TafFam ganbiHoay
YaKbITblH CaKTay HemMmece 6arp,apna|v|anay 60ﬂa,£l,bl )XoHe
ap Typni pexumaepai TaHgayfa 6bonagbl.

Hasap aygapblHbI3: BipHelue cekyHAaTaH KeniH

ellkaHgan acep 6onmaraH xarganga oblobICThIK CUrHan
WbiFagbl XeHe Bapnblk napameTpriep pactanagbi.

1. - 6aTblpmachkl: gucnnenae KepceTinreH MaHai
asanTyfa apHanfaH

2. & (& GaTblpmachkl: ep Typni napameTpnepai
TaH4ayfa apHanfaH:
a. Tanmep
b. Micipy yakbIThbl

3. + baTblpmachl: gucnnenae KepceTinreH MaHgi
kebenTtyre apHanfaH

A. QtaHbacbl Taimep PYHKUUACBIHbIH XXYMbIC icTen
TypFaHbIH KepceTeai
B. AUTO TaHOackl KOMbINFaH NapameTpai pactanabl

— ®
'23-58
- ORC) +
)
L o J

CAHAY[Ob!I PETTEY OPHATYbI

Byn onuusa nicipyai y3benai Hemece oHbl icke Kocnangbl,
Bipak dyHKkumna benceHai bonfaHga Hemece new
elIKeHAe ci3re gucnnengi Tanmep peTiHae KongaHyra
MYMKiHAiK 6epeai.

Tarimepgai icke KOCy YLWiH, yakbim 6ambipMachiH y3akK
DacbiHbI3: aucnnenge O taHbackl XbinbinbikTangsl (1).
KaxeTTi y3aKkTbIKTbl OpHATY YLUiH, 4 XaHe —
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GaTbipmManapbiH NanganaHbiHbl3: GipHelle cekyHATaH
COH Kkepi caHay bacTtanagbl. Q[ucnnenge Taynik yakbiTbl
nanga 6onagbl )XeHe opHaTbIfIFaH TanmMepai pactay YLiH
XaHbIn Typagbl (2).

CoHblHAa, AbIBbICTLI BLWipy YLWiH yaksim 6ambipmachiH
y3aK b6acblHbl3.

N
Lt

( 1. 1
G

Hasap ayoapbiHbI3: Kepi ecenteygi kepy YLUiH XaHe,
KaXXeT Xaraanaa, OHbl ©3repTy YLUiH, yakbIT
GaTblpMacbIH Tafbl Aa keM gereHae 2 cekyHa 6acbiHpI3.

¥3AKTbIKTbl OPHATY

PyHKUMSHBI TaHZan oHbl 6enceHgipinreHHeH KeniH, OyHbl
aBTOMaTThl TypAe TOKTaTy YLWiH, Ci3 nicipy yakbITbIH
OpHaTa anachbl3.

Yakbim 6ambipmachkiH y3akK 6acbiHbi3; ) TaHbachl
XaHagbl (3).

KavnTtagaH yakbim 6ambeipmachkiH 6acbkiHbl3: ducnnene
DUR xoaHe AUTO xaHagbl (4).

¥3aKTblIfbl + XoHe —O0aTblpMacbIHbIH NanganaHy apKbinbi
OpHaTbIHbI3.

BipHele cekyHATaH COH Aucnnenge Taynik yakbiTbl
kepceTineai xaHe AUTO napameTpAiH opHaTbINfaHbIH
KepceTy YLiH XaHfaH Kyni kanagbl (5).
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EckepiHia: KaHwa yakbiTTaH KanfaHblH Giny >xaHe
AaviblHOAy YakbITblH ©3repTy YLUiH XofFapaa
cunaTtTanfaHgam KanTanaHbi3.

OpHaTtbinfaH nicipy yakbiTbl 6iTKEH COH, AbIOBLICTbIK
curHan nanga 6onaabl xaHe nicipy TokTaTbinaabl (6).

(2. 1
R R gy

yakbim 6ambipMachkiH y3aK 6acbin, AbIObICTbIK CUTHaN4bl
ceHAipe anachbi3. MewrTi ewipy ywiH, maHday memiei meH
mepmocmam memiziH Q aHe @ kapan bypaHbl3.
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MICIPY KECTECI

KA

PEUENT

. OYHKUMS

:ANAbIH ANA:

CePE

- TEMM.

YAKbIT

(MVH)

KEPEK-XXAPAKTAP

ALWbITKbl KAMbIPbIHAH XXacanfaH
ToKawTap

O

. KbI3ObIPY | (ACTbIHAH) | (°C)

no

2

1 150-175

35-90

‘Tokaw ¢popmachk! TOp CepeHiH
'YCTiHE Konblnagbl

g

ZE)

1-3

150170 -

30-90

i3-wi cepe: Tokalww opmachl
‘TOp CepeHiH ycTiHe

‘Konblnabl
1-wi cepe: Top cepeperi
ibaniw dbopmachl

Canmachl 6ap 6aniwtep

(ipiMmwikTi 6oniw, WTpyaens, anma

6aniwi)

ZE)

1 150-190 °

30-85

iTamwbl Hayacbl/ nicipy
‘Hayacbl Hemece copmanap
iTOp CepeHiH ycTiHe
koMblnaasl

\Y

ZE

1-3

150190

35-90

:3-wi cepe: Tokal opmMacsl
.TOp COPEHIH YCTiHe
‘Korblnagbl

i1-wi cepe: TOp cepegeri
{6aniw popmachl

BuckButTep / WaFbIH TOpPTTap

Ne

1 160-175

20-45

‘Tamwbl Hayacs! / nicipy
‘Hayacbl

%

ZE

1-3

' 150-175

20-45

;3-LIJi cepe: Top cepe

:1-wi cepe: TaMLUbl Hayachl /
‘micipy Hayachl

Kpemgai 6eniwkenep

ZE)

1 175-200

30-40

‘Tamwbl Hayacs! / nicipy
‘Hayacsbl

ZE)

1-3

- 170-190 -

35-45

i3-wi cepe: TOp cepeaeri new
iTapTnachbl

1-Wwi cepe: Tamwbl Hayacsb! /
‘nicipy Hayacsl

Bese

ZE)

100

.~ 110-150

‘Tamwbl Hayacsb! / nicipy
‘Hayacsbl

ZE)

1-3

100

. 130-150

:3-wwi cepe: Top cepepneri neww
‘TapTnacsl

{1-wi cepe: TaMLbl Hayacsl /

HaH / nnyua / pokavua

ZE)

1190-250

12-50

‘nicipy Hayacsbl
‘Tamwbl Hayacs! / nicipy
‘Hayacsbl

ZE)

1-3

1190-250 |

25-50

1-wwi cepe: Top cepeperi new
iTapTnachl

:3-wi cepe: Tamwbl Hayacbl /
‘micipy Hayachl

KaTbipbinFaH nuyua

ZE)

250

10-15

i1-wi cepe: Tamwwebl Hayachl
i/ nicipy Hayacbl Hemece Top
cepe

ZE)

1-3

250

10-20

:3-1wi cepe: TOp cepeaeri new
iTapTnachl

‘1-wi cepe: TaMLbl Hayacbl /
‘micipy Hayachl

BaniwTep
(kekeHic 6aniwi, Kuw)

H®O0O®0®0 &0

ZE)

1 175-200

40-50

:Top cepeperi 6aniw
idbopmacel

g

ZE)

1-3

175190

55-65

:3-wi cepe: Tokaw cdopmachi
.TOp COPEHIH YCTiHe
iKkOWblNnaabl

i1-wi cepe: Top cepeperi
‘6aniw popmacel

BonoBaH / KaTnapnbl KaMblp
KbITbIpnaKrapbl

ZE)

1 175-200

20-30

‘Tamwbl Hayacsl / nicipy
‘Hayacbl

ZE)

1-3

175-200 -

25-45

:3-1wi cepe: TOp cepeaeri new
iTapTnacsl

“1-wi cepe: TaMLbl Hayacsl /

NasaHbsa / MicipinreH makapoH /
KaHHenoHu / AwbIk GaniwTep

ZE)

200

45-55

nicipy Hayacsl

:Top cepeperi new TapTnacs

Kow / By3ay / Cublip / lLowka eTi 1
Kr

ZE)

200

80-110

‘Tamwbl Hayacbl HeMece Top
icepegeri nicipy Hayachbl

Taybik / KosiH / Yipek 1 kr

ZE)

200

50-100

‘TamLbl Hayacbl Hemece Top
icepegeri nicipy Hayachbl

YHAik/Ka3bl 3 Kr

DDO0 & O

ZE)

1/2

200

80-130

‘TaMLbl Hayackbl Hemece Top
‘cepegeri nicipy Hayachbl
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PELENT

- OYHKLUS

'ANObIHANA COPE  TEMI.

. YAKbIT

(MUH)

KEPEK-XXAPAKTAP

MewTe nicipinreH 6anbik/Karasfa
opanfaH Tafam (xas, 6yTiH)

. KbI3ObIPY  (ACTbIHAH)  (°C)
 Me 2

175200 40-60

‘Tamwbl Hayacbl Hemece Top
icepeperi nicipy Hayacsbl

TonTbipbiNFaH KOKeHicTep
(Kkbl3aHaK, Ka4i, 6aknaxaH)

Ne 2

50-60

‘Top cepegperi new TapTnacei

TocT

Ne 4 200

1 175-200

2-5

él’pmnb (Grill)

BanbIKTbIH cy6e eTi / cTenkTep

e 4 200

20-30

4-wi cepe: Top cepe (micipy
‘KesiHae Taram/bl XapTbinan
6ypy)

:3-LLi cepe: cynbl TaMLbl
{Hayachl

WyxbikTap / KayanTtap / LLowka
Kabbipracbl / FTambyprepnep

Mo 4 200

30-40

‘4-wi cepe: Top cepe (micipy
‘KesiHae Tarambl XapTblnan

6ypy)
i3-Wwi cepe: cynbl TamLbl
Hayachl

KybipbinfaH Taybik 1- 1.3 kr

200

55-70

i2-wi cepe: TOp cepe

‘(kaxxeT Bonca, Tamak nicipy
:bapbiCblHAA TaMakThl YLWITEH
:6ip anHanbiMra 6ypy)

1-wi cepe: cynbl TaMLbl
Hayachbl

KybipbinfaH Taybik 1- 1.3 kr

200

60-80

i2-wWwi cepe: aynapmansl
licTikWwe

1-Wi cepe: cynbl TaMLUbl
Hayachl

Lana KybipbinFaH cublp eTi 1 Kr

200

35-45

‘Top cepegeri new Hayachbl
‘(kaxeT Bonca, Tamak nicipy
{bapbICblHAa TaMakThl YLLTEH
{6ip anHanbiMfFa 6ypy)

KonabiH caHbl / Cuparbl

200

60-90

Top cepegperi new Hayachbl
HeMece TaMLuUbl Hayachl
(kaxxeT Bornca, Tamak nicipy
GapbicblHAa TaMakTbl YLWTEH
Oip anHanbiMfa 6ypy)

KyblpblniFaH kKapTonTap

200

45-55

‘Tamwwbl Hayacsl/nicipy Hayachl
‘(kaxeT Bonca, Tamak nicipy
{6apbiCblHAa TaMakThl YLLTEH
{6ip anHanbIMFa TOHKEPiHi3)

KekeHic nicipmeci

I T I O R T O I O T O (3

200

20-30

‘Top cepegperi new TapTnacei

Jla3zaHbA XaHe eT

N

e 1-3 200

50-100

:3-wWwi cepe: Top cepeperi neLu
iTapTnachl

“1-wwi cepe: TaMLbl Hayachbl
‘Hemece Top cepeferi nicipy
iHayachl

ET xoaHe kapTon

e 1-3 200

45-100

:3-li cepe: Top cepeaeri nelu
iTapTnachbl

“1-wWwi cepe: TaMLWbl Hayachbl
{Hemece Top cepeperi nicipy
‘Hayachl

BanblIK )xaHe KeKeHicTe

76} 1-3 175

30-50

i3-wi cepe: TOp cepeperi new
iTapTnachbl

i1-wi cepe: TaMLbl Hayachl
iHemece Top cepegferi nicipy
Hayachl

Ocbl kecTene OepinreH yakbiTTap KewwikTipinin 6actay pexumiHge nicipyre apHanfaH (erep 6onca). Tamak TypiHe
Kapan nicipy yakblTTapbl ap Typni 60nybl MyMKiH.
N.B.: nicipy dpyHKuMACbIHbIH TaH6anapbl cbidbagaH can esrewle 60nybl MyMKiH.
N.B.: nicipy yakbITbl XXaHe TeMmnepaTypanapbl LlamamMeH 4 nopuusira apHarnfaH.

¥CbIHbINATbIH NTAUOANAHY TOCII MEH AKbIN-KEHECTEP

NICIPY KECTECIH OKY 9aICI

Byn kecTene 6ip yakbiTTa 6ip Hemece BipHelle cepefe
JaviblHoanaTblH Ke3 KefreH Taramfa KongaHyra 6onaTtbiH
€H Xakcbl PYHKUMS kepceTinreH. lNicipy yakbiTbl TaFam

rneLuke KoMbinFaH keaaeH 6actanagbl, anabiH ana Kbi3abipy

yakbITbl Kipmengi (kaxet 6onca). MNicipy TemnepaTtypanapbl
MEH yaKbITTapbl TEK )XannbifiaMa yCbliHbIC peTiHae FaHa
GepinreH xxoHe 0N TafaMHbIH MerwepiHe, KonAaHblfFaH
xabablkka kapan epekileneHesi. ¥CblHbINfaH eH TeMeH
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napameTpaeH 6acTtan nanganaHbliHbI3, erep Taram
XKETKINIKTIi AeHrenae nicnece, Xofapblpak napameTpnepai
navaanaHbiHbl3. Tek xuHakTa bepinreH xababikTapabl
XOHe MYMKiH 6onca Tek kapa TycTi meTann bopmanap
MeH Hayanapabl nanganaHbsiHbi3. CoOHbIMEH KaTap,

NMpeKc Hemece kepamukaaH xacanfaH Tabanap meH
XabablkTapabl NanganaHa anacel3, 6ipak nicipy yakbiTTapsl
aspan y3apaTblHblH eckepiHi3. EH xakcbl HaTuxenepre Kon
XKeTKi3y YLWiH, 8p Typni cepenepre KoMblnaTblH KOCbIMLLA
kypangapabl (bipre 6epineni) Tanaay ywid 6epinreH nicipy
KecTeciHaeri KeHecCTi opblHAaHbI3. KypamMbiHAa cybl Ken
TaMakTbl nicipreH ke3ae, newTi angbiH ana Kbl3abipbin
anbiHbI3.

Bip yakbiTTa apTypni Tamak nicipy

“KOHBEKLUWMASIBIK MELW” dyHKumAckIH (erep 6onca)
nanganaHy apkbinbl, 6ip yakelTTa bipaen Temnepatypatbl
KaxkeT eTeTiH TaMak TypriepiH 6ip yakbITTa ap Typni
cepenepge nicipe anacbl3 (Mbicanbl: 6anblk xaHe
KekeHicTep). A3blpak nicipy yakbITblH KaXeT eTeTiH TaMaKThbl
anbin TacTtan, kebipek nicipy yakbITblH KaXXeT eTeTiH
TaMakTbl CanblHbI3.

ecepTTep

* Hazik geceptTepadi gactypni yHKUMACLIMEH Tek Bip
cepege nicipinis. Kapa TycTi kanbinTapabl naganaHbiHbl3
)KeHe onapAbl apKallaH Top cepere Konbin nanganaHbiHbl3.
bipHelle cepeae nicipy yLWiH, KyLWWEeNTINreH aya
yHKUMSCBIH NadanaHblHbi3 )XoHe cepenepaeri Tokawl
KanbinTapblHbIH OPbIHAAPbIH WaXMaTTblK TOPTiNMNeH
KOMbIHbI3.

* KeTepinreH TokalTblH NiCKEHIH TEKCEPY YLUiH, TOKALUTbIH
opTacbiHa afall TiC LWYKUTBIH TasikliaHbl ThIFbIM KOPiHi3.
Erep Tasikwa Tasa 60nbIn Weikca, TOKaw galblH OEereH ceas.
* Erep acTtbl xxabbicnanTbiH TOKaLW KanbinTapbiH
nanganaHbin xxaTCcaHbl3, OHbIH XXUEKTEepiHe capbl MaW
XaknaHbl3, cebebi OHbIH Xueri Gipkenki keTepinmeyi
MYMKiH.

* Erep nicipy 6apbicbiHAa Tokaw “Tycin keTce”, kenecige
TeMeHipeKk TemnepaTtypara KoMblHbl3, OFaH KOCa Kocnagafbl
Cy MefLepiH a3anTbin, Xanblpak apanacTblpbin KOPiHi3.

* Cynbl TONThIpMachkl 6ap ToTTinep yuwiH (Cbip Hemece
xewmic 6aniwTepi) “KOHBEKUMANBIK MEL” dhyHKUMACHIH
(erep 6onca) nanganaHbiHbi3. Erep TokawTbiH acTbl
wukiney 6onein Kanca, CepeHi TeMeHAeTin, canMaHbl
TONTbIPY angbiHAa TOKaWTbIH TybiHe HaH Hemece BUCKBUT
KMKbIMOAPbIH CeBiHi3.

KA
ET

* [icipinreni xaTkaH eTTiH MerLepiHe cai Ke3 KefreH Haya
Hemece NUPEKC biAbICbIH NanganaHbiHbI3. bybiHOapabl
KybIpy YLiH, TabaHbIH TyBiHe Wamarnbl copra KynfaH XeH,
KocbiMLa Aam Gepy YLWiH nicipy 6apbicbiHAa eTTi Tecin
OTbIpbIHbI3. Kybipaak gavbiH 6onfaHga, on NewTiH iwiHae
Tarbl 10-15 Typybl KEpeK HeEMeCEe OHbl antoMUHUI honbrara
opan KoncaHbl3 6onagbl.

*Erep eTTi rpunb a4iciMeH NicipriHis kence, TaFaMHbIH
Gipkenki nmicyi ywiH, oHbl TyTacTan 6ipkenki KanbHAbIKNEH
TypaHbi3. ETTiH eTe KanblH KeCekTepiH nicipyre y3arbipak
yakbIT keTefi. ETTiK CblpTbIHbIH KYRin KeTyiHe xon 6epmec
YLWWiH, TOp COpPEHiH AEHreNiH TOMEHAETIN, TamMaKThbl
rpunbAeH anbicTaTbiHbI3. [licipy 6apbicbiHAA €TTi YIUTEH eki
anHanbIMfa ayaapbin OTbIPbIHbI3.

TamakTaH afaTblH Cyabl XUHAy YLUiH, TaMLWbl HayacbiHa
XapTbl ATP CY KYMbIM, €T KONbINaTbIH COPEHIH 48N acTbiHa
KOVMbIHbI3. KaxxeT 6onfaH Ke3e TONTbIPbIHbI3.

Ayaapmanbl icTikwe (Tek kenbip ynrinepge 6ap)

Byn KocbiMwa Kypanabl eTTiH He KYC eTiHiH ynKeH
KeceKTepiH Bipkenki oTka KakTay yLWiH navganaHbiHbl3.
ETTi icTikwe TyTKackiHa kurisin (kyc eTi 6onca 6annayra
ThIPbICbIHbI3), ICTIKLWEHI NeWTiH anabliHfbl 6eniringeri
OpHblHA canmac bypblH TyTKaHbl OPHbIHA cany apKbinbl
eTTiH AypbIC KadanfaHblHa K3 XeTKi3iHi3 e, TWicTi TiperiHe
KoWbIHbI3. TyTiHAEYre xon 6epmMmey XaHe TaMaKTaH afaTbliH
CYMbIKTBIKTbI XXMHAyY YLWiH, BipiHWIi AeHrenre Tamwbl
HayachblH iLliHe XapTbl NMUTP CY KYMbIN KOWFaH XeH. IcTiklwe
— nicipyai 6actamac OypblH anbiHbIN TacTanaTthbiH XaHe
Tamak nicipy CoHblHAA Ky#in kanmay MakcaTblHAa TamMakThbl
NeLwiTeH any yWiH nanganaHbifiaTbiH NnacTtmacca TyTka.

Muuua

MuuuaHbIH Herisi KbITbipriak 60nybl YLiH, Hayanapfa asgan
Man xarbiHbI3. [licipy 6apbicbiHAa MoLapennaHbliH YLWTEH
eki 6eniriH nMuuaHblH yCTiHe cebiHi3.

KeTepy dyHKUMsCHI (TeK Kenbip ynrinepiHae FaHa 6ap)
Kambipabl newike canfaHfa geniH 6eTiH 6ip HopcemeH
XaybIn KoWFaH gypbic 6onbin caHanagbl. KambipabiH

H6enme TemnepatypacbiHga (20-25 °C) keTepinyimeH
canbicTblpFaHaa, 6epinreH yHkumaga KaMmblpablH KeTepiny
yakbIThbl YL ece Kbickapagbl. 1 Kr nuuua KamblpblH KeTepyre
KeTeTiH yakbIT — luaMmameH bGip carar.

K¥PbIJIFbIFA TEXHUKAITbIK KbISMET KOPCETY

)XOHE TA3AIJAY

ByMeH Tasanay KypbinfblnapbiH
nanpanaHb6aHbI3.

Bapnbik onepauusnapabl
opbiHAay 6apbiCbiHAa KOPFaHbILW
KoNnfanTapblH KNiHi3.

CbIPTKbl BETTEP

Cynbl MMKpOTanwbIKTbl MataMmeH 6eTTepai TasanaHbl3.
Onap kaTTbl Kip 6onca, 6eritapan TaszanafbILUTbIH
BipHele TaMWbICbIH KOCbIHBI3. KypFak wybepekneH
KypFaTbIn CYPTiHi3.

ToTt 6acaTblH HEMeCce TYpNini XyFbll Kypangapabl
nanganaH6aHbl3. Erep ocbl 3aTTapablH Ke3 KeNreHi
KyTnereH xXepaeH KypblnfblHbIH 6eTTepiMmeH 6annaHbicka
Tycce, OHbl Aepey ObIMKbIN MUKpodubpa wybeperimeH

aXblpaTbIHbI3.

KaxeT onepauyusanapgbl new
CybifaHAa OpPbIHAAHbI3.

KypbInfbiHbl KyaT Ke3iHeH

KaTTbl KblpFbiwTap, Typnini
bICKbIWITap MeH Typnini/Tot
GacaTbiH Ta3apTKbIilW KypangapAabl
nanganaH6aHbI3, ce6ebi onap
KYPbUFbIHbIH 6eTiH 3aKkbiMaaybl
MYMKiH.

Jepey TasanaHbi3.

IWKI BETTEP

* [ewTi op NnanganaHfaH canblH OHbl CYbITbIHbI3, COAaH
COH XbINbIMLUbI KYRiHOE TamaKTaH KanfaH Ke3 KemnreH
JakTap MeH KanablkTapabl KeTipin, TazanaHbl3. Tamak
nicipy HoTWXeciHAe Ty3ifnreH Ke3 KenreH KoHaeHcaTThl
KypfaTy YLWiH newTi 864eH CybITbiHbI3 Aa, WwybepekneH
HeMece bICKbILLNEH CYPTiHi3.
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* OIIHeKTI Tazanay YLiH ecikTi OHau anbin TacTayfa XXaHe
kaliTa canyra Gonaabi(@vww .

* EcikTeri WbIHbI TWICTi Tazanay CyMblKTbIFbIMEH
TasanaHybl THic.

* [punbAiH XofFapfbl KbI3AbIPY 3NEMEHTIH NeLTiH XXoFapfbl
naHeniH Tasanay MakcaTtblHAa TeMeHaeTyre 6onagbi:
Kbi3Oblpy 3NIEMEHTIH YSCbIHAH LWbIFapbin anbiHbI3 Aa,
TeMeHAeTiHi3. KbI3ablipy afeMeHTiH OpHbIHa KanTa

LWAMObI AYbICTbIPY
1. lewrTi KyaT K63iHEH aXblpaTbiHbI3.
2. lWamHbIH KaknafblH Oypan anbiHbi3 Aa, naMnaHbl

aybICTbIPbIHbI3 XXOHEe KaknakTbl KanTa opHbiHa Oypan
KOWbIHbI3.

3. TllewrTi KyaT K63iHE KOCbIHbI3.

EckepiHia: Tek 25-40 B1/230 B E-14, T300°C Typni
bICTbIK WWaMmaapabl Hemece 20-40 B1/230 B G9,
T300°C Typni ranoreH wamgapblH NanganaHblHbi3.

KO0 YLUiH OHbI XXOfapbl KeTepin, e3iHi3re kapawn can
TapTbIHKbIPaHbI3 a, iNrekTi TipeyiwTiH AypbIC OpHbIHAA
€KeHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.

KEPEK- XKAPAKTAP

KocbiMLwa Kypanaapabl nanganaHfaH CoH biAbIC XYFbiLL
cabblHCY KOCbINFaH cyfa 6aTbIpbiHbI3, onap ani e bICTbIK
6onca, konfFanneH ycTaHbl3. Taram KanablKTapblH XYFblLL
LIeTKEMEH HeMece XeKeMeH Taszanayfa 6onaabl.

Kypbinfblga narganaHbififaH Wwam TYPMbICTbIK TEXHUKA
YLLUIH apHaWbl )KacakTasnfaH >XaHe Y1 ilWiHgeri xannbl
Genme xapblKTaHObIPYbl YLUiH )Xapamcbi3 605bIn
Tabbinagpl (244/2009 EO epexeci). Llam namnanapbiH
KbIBMET OpTanbIfblHaH caTbin anyfa 6onagbl.

- Erep ranoreH wampaapsl nanganadbifca, caycakrap
3aKbIM KEeNTIpEeTIHAIKTEH »anaHall KoSIMeH eHAeMEHI3.
LLlam kaknafbl OpHbIHA canblHOanbIHLIA, NeLwTi
nanganaHobaHbl3.

ECIKTI ANTY XX8HE KAUTA OPHATY

1. Eciki any yLiH OHbl TOMNbIFbIMEH allbIHbI3 XXaHe
inMeKkTepi KynbinTanmaraH kKyniHae 6onManbiHLWa
TOMEeHOEeTIiHI3.

2. EcikTi MyMKiHAiriHLWe MbIKTan )a0blHbI3.

EcikTi eki KONbIHbI30EH MbIKTan yCTaHbI3 - OHbI
TyTKacblHaH ycTayfa 6onmangbl.

Ecik opHblHaH (b) 6ocamaraHLla OHbl XXOofapbl kapal (a)
TapTyMeH KaTap »alyabl XXanfacTbIpblHbl3.

EcikTi anbin, xXxymcak xepre KOnbIHbI3.

3. EcikTi newke kapan XblSKbITbIN, iNnrektepai
yALWbIKTapblHa CONKeCTEeHAipin, XKorFapfbl 6eniriH
OMbIKTapblHa BekKiTin KanTa OpHaTbIHbI3.

4. Ecixri TOMEHAETiHi3 XXeHe TONbIFbIMEH allblHbI3.
KbickbllTapabl 6acTankbl OpHbIHA TYCipiHi3: onapably
TONbIfFbIMEH TOMEHAETINTEHIHE KO3 XKETKIi3iHi3.

5. Eciki aybIn KepiHi3 xxaHe OHbIH 6ackapy
TakTacbIMEH TypJiaHaTblHbIHA KO3 XeTKi3iHi3. Erep
Typa bonmaca, xofapblgafbl kKagamagapabl kantanan
LUbIFbIHbI3.

AKAYNAPAbIH

Akay

. blkTuman ce6en

- MeLw xyMbIC icTemMena.
: - Kyat kesiHeH
. aXblpaTbingpl.

Oucnnen aHblK emec MaTiHAI
KepceTepi XXoHe CbiHfaH CUSKTbI.

KyaT 6epinmen kangbi.

Backa Tin >XUbIHTbIfbI.

CEBEBIH ISAEY XOHE TYSETY

- Wewimi

. PoseTkaga Tok 6ap-KOfbIH XXoHe MeLl SrekTp
| K@3iHe XXanfaHfaHblH He »KarnfaHOaraHbIH

. TEKCEpIH;3.

- MNeLwuTi OWipiHi3 XXaHe KanTa KOCbIHbI3,

. COCbIH aKaynblKTblH KETKEHIH He KeTnereHiH

. TEKCepiHi3.

Cisre »akblH opHanackaH KnneHtrepre
CaTtyaaH keniHri KeiameT kepceTty
OpTanbifbiHa xabapnacbiHbi3.

Kayincisgik HyckaynbifbiH, Manganadywel
KyaTt pepekTepiH XXyKTen any yLwiH:

* KypbinfbiHbIH QR KOoAbIH KONAaHbIHbI3

* Hemece, 6i3giH CaTtyaaH KeniHri KbiameT
xabapnacbiHbI3 (TenedoH HeMipiH keninae
Keningik 6onbiHWA KbI3MET KepceTy opTansl

* bisaiH Beb-canTbiMbI3abl KapaHbl3 docs.whirlpool.eu

HYCKaynbIfbiH, OHIM KaFa3blH XoHe

KepceTy opTanbifblHa
Me LapTTapbiHaH KapaHbi3).
fblHa xabaprackaHaa, eHiMHiH

TEeXHUKanbIK kecTeciHae KepceTinreH KoaTtapAabl xa6apnaH,b|3.

(o]
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Hurtigveiledning

WHIRLPOOL-PRODUKT

For @ motta en mer fullstendig assistanse,
vennligst registrer produktet ditt pa
www.whirlpool.eu/register

MANGE TAKK FOR AT DU HAR KJ@PT ET

' NO

Les sikkerhetsinstruksene ngye far du bruker

apparatet.

PRODUKTBESKRIVELSE

OXOISIONONO)

—
.

Kontrollpanel
@vre varmeelement/grill

Kjolesystem
(ved noen versjoner)

4. Typeskilt
(ma ikke fjernes)

Lett

Stekeventilasjonssystem
(ved noen versjoner)

Grillspidd

(dersom dette finnes)

8. Nedre varmeelement
(ikke synlig)

9. Dor

10. Plassering pa riller

11. Bakpanel

w N

o W

N

KONTROLLPANEL
= C T Q
N b '
= = - oo 4
;.-'@ @ ;C] @ C;] 250- @ +125
3..- @ = E (? é 225" zég '17;50
1 2 3 2 4 5 6
1. BRYTER FOR VALG 3. TIDSBRYTER 6. LED TERMOSTAT/
For & sl& pd ovnen ved 3 velgeen | for & velge de ulike innstillingene: | FORVARMING

funksjon.
Vri tilO posisjonen for a sla av
ovnen.

2. +/- KNAPP

for a redusere eller gke verdien
som vises pa display.

varighet, timer.

4. DISPLAY

5. TERMOSTATBRYTER
Drei for d velge @nsket temperatur.

Slar seg pa under
oppvarmingsprosessen. Slar seg av
nar gnsket temperatur er nadd.
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TILBEHOR

. LANGPANNE (HVIS DEN
| FINNES)

|

. BAKEBRETT

. GLIDESKINNER
| (HVIS DE FINNES)

Antall og type tilbehar kan variere avhengig av hvilken modell som du kjgpt.

Annet tilbehar kan kjgpes separat fra Ettersalgsservicen.

BRUK AV TILBEH@R

- Sett risten pa det nivdet du ensker ved 4 vippe den
lett oppover og la hevet bakside hvile farst (skal peke
oppover). La den deretter gli horisontalt langs ristens
spor sa langt som mulig.

Annet tilbehgr som bakebrett, innfgres horisontalt
ved 4 la de gli lang ristens spor.

FUNKSJONER

OFF
For & avbryte stekingen og sla av ovnen.

6 PARE
=<~ For dsld lyset i ovnen pa/av.

OVER/UNDERVARME

=) For a tilberede en hvilken som helst matrett
pa ett niva. Bruk 2. rille. Forvarm ovnen til gnsket
temperatur. Termostatlyset sla seg av ndr ovnen er
klar og maten kan settes inn.

TURBOGRILL

For grilling av store kjottstykker (Iarstek,
roastbiff, kylling). Plasser maten midt i ovnen. Vi
anbefaler a bruke en langpanne til & samle opp
stekesjyen. Plasser den pa 1./ 2.rille og hell i cirka
en halv liter vann. Snu steken under steking sa den
brunes jevnt. Ovnen trenger ikke a forvarmes. Under
tilberedningen skal ovnsdgren vaere lukket.

Q OVER/UNDERVARME

For a bake kaker med flytende fyll pa énrille.
Denne funksjonen kan ogsa brukes for tilberedning pa
to nivder. Bytt om posisjonen til rettene for a oppna
jevnere tilberedning. Bruk den 2. rillen ved tilberedning
pa kun ett niva, og den 2. og 4. ved tilberedning pa to
nivaer. Forvarm ovnen for stekingen.

() TINING

O~ For hurtig tining av matvarer. Vi anbefaler
a bruke den midterste rillen. La matvarene ligge i
emballasjen, slik at de ikke blir torre.

NEDERSTE + VIFTE
Z

For tilberedning av f.eks. frukt, kaker,
grennsaker, pizza, kylling pa énrille.

GRILL

For & grille koteletter, kebab og pelser, gratinere
gronnsaker eller sprasteke brad. Plasser maten pa
4.rille. Ved grilling av kjatt anbefales det a bruke en
langpanne til & samle opp stekesjyen. Plasser den pa 3.
rille og hell i cirka en halv liter vann. Forvarm ovnen i

3-5 min. Under tilberedning skal ovnsdgren vaere lukket.

VARMLUFT
7 Ogsa for tilberedning av matvarer med samme

tilberedningstemperatur (eks.: fisk, grennsaker,
kaker) pa inntil to nivaer samtidig. Med denne
funksjonen kan man tilberede uten at matvarene tar
smak av hverandre. Det anbefales a bruke 2. rille ved
tilberedning pa ett enkelt niva. Ved tilberedning pa
to nivaer, anbefales det a bruke 1. og 3. rille. Ovnen
ma forvarmes.

NEDERSTE

Bruk denne funksjonen etter tilberedning
for & brune undersiden av retten. Det anbefales
a sette maten pa 1. /2. rille. Funksjonen kan ogsa
benyttes ved langsom steking, som grennsaker og
kjottstuinger; bruk i dette tilfelle den 2. rillen. Ovnen
trenger ikke a forvarmes.
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BRUK AV APPARATET FOR FORSTE GANG

1. INNSTILLING AV TID

Du ma stille inn tidspunktet pa dagen nar du slar

apparatet pa for farste gang: “AUTO” og “0.00” blinker
pa display.

N7 N -,
T

5 Al

7N 7

\N__/ -//
i
For a stille inn klokkeslettet, trykk pa knappene — og
+ samtidig: Still inn klokkeslettet ved og benytte + og
— knappene.

Trykk pa tidsbryteren for a bekrefte.

Etter at en har valgt verdien for gnsket tid, er det
mulig & endre pa alarmtonen: Displayet viser “ton 1”.

o omd
For a velge ansket tone, trykk pa knappen —, trykk
deretter pa tidsbryteren for a bekrefte.

Merk: For & endre klokkeslettet senere, for eksempel som
folge av et lengre strgmbrudd, ga fram slik det beskrives
ovenfor.

2.VARM OVNEN

En ny ovn kan frigi lukt som dannes under
fabrikasjonen: Dette er helt normalt.

For du begynner a lage maten, anbefaler vi at

du varmer opp ovnen nar den er tom for a fjerne
eventuell lukt.

Fjern eventuell beskyttende papp eller gjennomsiktig
film fra ovnen og fjern eventuelle tilbehor i den.
Varm opp ovnen til 250° C i omtrent en time, helst ved
a benytte funksjonen "Konveksjonsbaking". | Igpet av
denne tiden ma ovnen vaere tom.

Folg instruksjonene for a sette funksjonen pa riktig
mate.

Merk: Det er lurt a lufte rommet etter bruker apparatet for
ferste gang.

DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

For a velge funksjonen, vri knotten for valg til
symbolet til funksjonen du gnsker.

2. AKTIVER EN FUNKSJON

For a starte funksjonen du har valgt, vri
termostatknotten for a stille inn temperaturen du
gnsker.

For & avbryte funksjonen til enhver tid, sla av ovnen,
vri pa knotten for valg og termostatknotten til O og @.

3. FORVARMING

Nar funksjonen er aktivert, vil LED-termostaten tennes
og varsle at prosessen for forvarming er startet.

Pa slutten av denne prosessen, slukkes LED-
termostaten og indikerer at ovnen har nddd den
innstilte temperaturen: pa dette punktet kan maten
legges inn og fortsett med tilberedningen.

Merk: Plassere maten i ovnen far forvarming er ferdig kan ha
en negativ effekt pd det endelige tilberedningsresultatet.

.BRUK AV DEN ELEKTRONISKE
PROGRAMMEREREN

Ved a trykke pa tidsbryteren er det mulig a velge
forskjellige mater for a holde eller programmere
steketiden.

Merk: Etter fa sekund uten interaksjon, vil du hare en summer
og innstillingene vil bli bekreftet.

1. Tast - : for & senke verdien som vises pa displayet
2.Tast & @ :for a velge de ulike innstillingene:

a. Varselur

b. Tilberedningstid
3. Knapp +: for & gke verdien som vises pa displayet

A. Symbolet Q viser at varseluret er i funksjon
B. auto symbolet bekrefter at innstillingen er gjort

. ®

'23:58
[

N R C

) O J

gcag

STILLE INN MINUTTPASSEREN

Denne opsjonen hverken avbryter eller starter
stekingen men tillater deg @ benytte som et varselur,
bade nar funksjonen er aktiv og nar ovnen er slatt av.
For a aktivere timeren, trykk og hold nede
tidsbryteren: O symbolet blinker pa display (1).

Bruk + og — knappene for 4 stille inn gnsket varighet:
Nedtellingen begynner etter noen sekunder.
Displayet viser klokkeslettet og O fortsetter a lyse, og
bekrefter at varseluret er stilt inn (2).

Til slutt, trykk og hold nede tidsbryteren for a
deaktivere alarmen.

Whjr/lﬁool ’



Merk: For d se nedtellingen og om ngdvendig endre den, md
du trykke pad tidsbryteren i 2 sekund igjen.

INNSTILLING AV VARIGHET

Etter at du har valgt og aktivert funksjonen, for a
kunne stanse den automatisk, kan du stille inn en
steketid.

Trykk og hold nede tidsbryteren: 03 symbolet blinker
(3).

Trykk pa tidsbryteren igjen: DUR og AUTO vil blinke pa
display (4).

Still inn varigheten ved a benytte knappene + og —.
Etter noen sekunder viser displayet klokkeslettet,
mens AUTO fortsetter a lyse og bekrefter innstillingen

(5).
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Merk: For d se hvor lang tid som er igjen og skifte steketiden
som gjenstar, ma du gjenta trinnene ovenfor.

Nar den innstilte steketiden er over, vil du hgre en
alarm og stekingen oppharer (6).

[ B = I u

SR O I gy |

Trykk og hold ned tidsbryteren for a8 deaktivere
alarmen. Vri knotten for valg og termostatknotten til O
og @ for asla av ovnen.
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TABELL FOR TILBEREDNING

i § . RILLE | TEMP. . TID
OPPSKRIFT EFUNKSJON§ FORVARMING . (NEDENFRA) . (°C)  (MIN) TILBEHOR
[j Ja 2 1150-175  35-90  Kakeform pé rist
Kaker med hevemidler/gjeer S : Rille 3: kakeform pé rist
>, Ja 1-3 £150-170 : 30-90 :
: : ‘Rille 1: kakeform pa rist
Ja 5 150-190 30-85 Langpanne°/ s‘tekebrett eller
. ‘ ‘ i kakeform pa rist
Fylte paier :
ostekake, strudel, eplepai E E Rille 3: kakeform pa rist
( plepai ¢ Ja 13 150-190  35-90 °
: : i Rille 1: kakeform pa rist
@ Ja 2 160-175 20-45 iLangpanne/stekebrett
Kjeks/smakaker . E E Rille 3: rist
Ja 1-3 £150-175: 20-45
: : ‘Rille 1: langpanne/bakebrett
@ Ja 2 §175-200§ 30-40 iLangpanne/stekebrett
Vannbakkels o Rille 3: panne p4 rist
B Ja 1-3 £170-190 ¢ 35-45
: : ‘Rille 1: langpanne/bakebrett
@ Ja 2 100 110-150 Langpanne/stekebrett
Marengs : Rille 3: panne p4 rist
Ja 1-3 100 :130-150:
. ; iRiIIe 1:langpanne/bakebrett
C] Ja 2 190—250; 12-50 Langpanne/stekebrett
Brgd/Pizza/Focaccia o Rille 1: panne pa rist
Ja 1-3 :190-250: 25-50
: : ‘Rille 3: langpanne/bakebrett
Ja 5 250 10-15 R.I||e 1: Langpanne/stekebrett eller
i rist
Frossen pizza o Rille 3: panne pa rist
Ja 1-3 250 10-20
‘Rille 1: langpanne/bakebrett
Ja 2 1175-200  40-50  Kakeform pé rist
Middagspaier : :
ronnsaks ai’ uiche Rille 3: kakeform pé rist
9 pal, quiche} ¢ Ja 13 175-190  55-65 -
: : ; Rille 1: kakeform pa rist
Ja 2 175-200 20-30 Langpanne/stekebrett
Butterdeigsskall/smakaker av : :
butterdeig o : ‘ i Rille 3: panne pa rist
o= Ja 1-3 £175-200: 25-45
‘ : ‘Rille 1: langpanne/bakebrett
Lasagnell?akt pasta/ @ Ja 2 200 45-55 éPanne pa rist
Canneloni/flan : :
Lam /kalv /okse /svin 1 kg @ Ja 2 200 80-110 Langpanne eller panne pa rist
Kylling /kanin /and 1 kg @ Ja 2 200 50-100 Langpanne eller panne pa rist
Kalkun /gas 3 kg @ Ja 1/2 200 80-130 Langpanne eller panne pa rist
Ovnsstekt/foliebakt fisk @ .
(filet, hel) Ja 2 : 175 200§ 40-60 Langpanne eller panne pa rist
Fylte grannsaker ‘ o .
. Ja 2 :175-200: 50-60 :Panne pa rist
(tomater, squash, auberginer) ; : :
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©  RILLE  TEMP. | TID
OPPSKRIFT EFUNKSJONi FORVARMING . (NEDENFRA) . (°C)  (MIN) . TILBEH@R
Ristet brod @ Ja ' 4 200 25 Gril
Rille 4: rist (snu maten halvveis i
Fiskefileter/-koteletter @ Ja 4 . 200  20-30 Sstekingen)
: : Rille 3: langpanne med vann
. ; Rille 4: rist (snu maten halvveis i
Pglser / Kebabs / Spareribs / @ Ja 4 200 30-40  Stekingen)
Hamburgere : : : .
: iRille 3: langpanne med vann
: Rille 2: rist (snu maten nar 2/3 av
Grillet kylling 1- 1.3 kg @ - 2 £ 200 5570 Vtiden er gatt, om ngdvendig)
: Rille 1: langpanne med vann
5 Rille 2: grillspidd
Grillet kylling 1- 1.3 kg @ - 2 ¢ 200 : 60-80 -
: : iRiIIe 1: langpanne med vann
: ) : . .z, Panne périst (snu om nedvendig
Oksestek, rad 1kg @ 2 200 : 3545 maten nar 2/3 av tiden er gatt)
: Langpanne eller panne pa rist
Lammelar/skanker @ : - 2 i 200 60-90 : (snuom ngdvendig maten nar 2/3
‘ ‘ av tiden er gatt)
; Langpanne eller stekebrett (snu
Stekte poteter @ : - 2 i 200 45-55 :om ngdvendig maten nar 2/3 av
: : tiden er gatt)
Gratinerte grennsaker @ - 2 200 20-30 Panne pa rist
= : ‘ Rille 3: panne pa rist
Lasagne og kjott >3 Ja 1-3 200 50-100 ‘Rjjie 1: langpanne eller panne pa
rist
= ; Rille 3: panne pa rist
Kjott og poteter o= Ja 1-3 200 ¢ 45-100 'Rille 1: langpanne eller panne pa
rist
- : Rille 3: panne pa rist
Fisk og grennsaker (}/‘ Ja 1-3 175 30-50 " Rille 1: langpanne eller panne pa
i irist

Tidene som er oppgitt i tabellen er for tilberedning med forsinket start (noen versjoner). Tilberedningstidene kan vaere lengre,

avhengig av retten.

MERK: symbolene for tilberedningsfunksjonene kan veere litt forskjellige fra tegningene.
MERK: tider og temperaturer er for matmengder som tilsvarer omtrent fire porsjoner.

RAD OG FORSLAG VED BRUK

SLIKLESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen a benytte for

en bestemt mattype, ved steking pa ett eller flere
nivaer samtidig. Steketidene gjelder fra maten settes
i ovnen, unntatt forvarming (dersom det kreves).
Temperaturene og steketidene er veiledende og
avhenger av matmengden og typen tilbehgr. Bruk til
a begynne med de laveste verdiene som anbefales,
og hvis resultatet ikke er slik du gnsker, velger du
hoyere verdier. Det anbefales & benytte medfglgende
tilbehar, og kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av
morkt metall. Det er ogsa mulig a8 benytte gryter og
tilbeher i pyrex eller stentay, men da vil steketiden
forlenges noe. For & oppna bedre resultater, bar

man fglge de rddene som gis i steketabellen nar det
gjelder valg av medfelgende tilbehar som plasseres

pa de forskjellige rillene. Nar du tilbereder mat som
inneholder mye vann, ma ovnen forvarmes.

Samtidig tilberedning av forskjellige matvarer

Ved a bruke "OVER/UNDERVARME MED VIFTE"
-funksjonen (noen modeller) kan du tilberede
forskjellige matretter som krever samme
tilberedningstemperatur samtidig (for eksempel: fisk
og grennsaker) pa forskjellige nivder. Ta ut matvarene
som trenger kortere steketid og la de som skal ha
lengre fortsette a steke.
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Dessert

« Delikate kaker stekes med over- og undervarme pa
en enkel rille. Bruk kakeformer av markt metall og
plasser dem alltid pa medfelgende rist. Ved steking pa
flere riller, velges varmluftfunksjonen og kakeformene
fordeles utover rillene, slik at den varme luften kan
sirkulere.

« For & undersgke om en kake med heving er stekt,
stikker man i den med en tannpirker av tre i den
overste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a vaere torr,
er kaken ferdig.

« Hvis man bruker klebefrie kakeformer, skal man ikke
smore kantene. Det kan nemlig fore til at kaken hever
ujevnt pa sidene.

« Dersom kaken faller ssmmen under stekingen,

ma man neste gang velge en lavere temperatur og
eventuelt redusere vaeskemengden og blande deigen
litt forsiktigere.

- Kaker med saftig fyll (ost- eller fruktkaker) trenger
funksjonen "OVER/UNDERVARME MED VIFTE" (noen
modeller). Dersom bunnen av kaken er for fuktig, bar
du velge en lavere rille og strg bunnen med brgd-
eller kjekssmuler fgr du har i fyllet.

Kjott

« Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne eller
pyrex-form som passer til storrelsen pa kjottstykkene
som skal tilberedes. For steker ber du tilsette litt

kraft i bunnen av gryten, og @se denne over kjottet
gjentatte ganger under tilberedningen for a gi det
mer smak. Nar steken er klar, la den sta i ovnen i 10-15
minutter til, eller pakk den inn i aluminiumsfolie.

|

' NO
«Nar du egnsker 3 grille kjatt, velg stykker av
samme storrelse over det hele for a oppna et jevnt
stekeresultat. Tykke kjattstykker har behov for lengre
tilberedningstider. For @ unnga at stykkene svis pa
overflaten, ma du gke avstanden til grillelementet ved
a plassere risten pa en lavere rille. Snu kjottet nar 2/3
av tiden er gatt.
Det anbefales a plassere en langpanne med en halv
liter vann direkte under risten med kjottet som skal
griLIes, slik at sjyen fra kjattet samles opp. Fyll opp ved

ehov.

Grillspidd (finnes kun pa noen modeller)

Dette tilbehgret brukes til jevn grilling av store
stykker av kjott og fjeerkre. Stikk kjottet pa spiddet
og bind det med hyssing dersom det dreier seg om
kylling. Forsikre deg om at kjettet er godt festet for
du setter grillspiddet pa plass i sporet pa forveggen
i ovnen og plasserer det pa tilhgrende stotte. For a
unnga at det dannes os og for & samle opp sprut fra
kjottet, anbefales det a sette en langpanne med en
halv liter vann pa farste rille. Stangen pa grillspiddet
er utstyrt med et plasthdndtak som skal fjernes for
stekingen starter, og som skal benyttes nar stekingen
er avsluttet for & ta maten ut av ovnen uten at du
brenner deg.

Pizza

Smor brettene med litt olje slik at pizzaen blir spro pa
undersiden. Fordel mozzarellaen pa pizzaen nar 2/3
av steketiden er gatt.

Hevefunksjon (finnes kun pa noen spesielle
modeller)

Det anbefales a8 dekke deigen med et fuktig
kjokkenhandkle for den settes i ovnen. Hevetiden
med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i
forhold til heving ved romtemperatur (20-25 °C).
Hevetiden for en pizzadeig pa 1 kg er pa ca. 1 time.

VEDLIKEHOLD OG RENHOLD

lkke bruk
damprengjgringsutstyr.

Bruk beskyttende hansker nar du
utforer operasjonene.

UTVENDIGE OVERFLATER

Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.
Bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom

et slikt produkt ved en feiltakelse skulle komme i
kontakt med ovnens overflater, ma man umiddelbart
torke det av med en fuktig mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

-« Etter hver bruk, la ovnen avkjgles far du renser den,
helst mens den fortsatt er varm, for a fjerne eventuelle
avsetninger eller flekker forarsaket av matrester. For a
torke eventuell kondens som har oppstatt som falge av
tilberedningen av matvarer med hgyt vanninnhold, la
ovnen kjgle seg helt ned og tark den med en klut eller
svamp.

Utfer de nedvendige
operasjonene nar ovnen er kald.

Koble apparatet fra
stromforsyningen.

lkke bruk stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjoringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

« Doren kan lett fjernes og monteres pa nytt for a
gjore det enkelt & vaske glasset@www

- Rengjor darglasset med et egnet flytende
vaskemiddel.

- Det gvre varmeelementet til grillen kan senkes

for & gjore rent det gvre panelet i ovnen: Ta
varmeelementet ut fra dets feste, deretter senker du
det. For a sette varmeelementet tilbake i opprinnelig
posisjon, laft det opp, dra det lett mot deg og pase at
tappens statten sitter pa sin plass.

TILBEHOR

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel

hver gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis

det fortsatt er varmt. Matrester kan lett fjernes med
en egnet bgrste eller med en svamp.
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SKIFTE LYSPARE
1. Koble ovnen fra stremnettet.

2. Skru av dekselet fra lyset, bytt paere og skru
lokket tilbake pa lyset.

3. Koble ovnen til streamnettet igjen.

Merk: Bruk kun gladelamper pa 25-40W/230V av typen E-14,
T300°C, eller halogenlamper pd 20-40W/230V av typen G9,
T300°C.

Pzeren som er brukt i produktet er spesielt fremstilt for
bruk i husholdningsapparater, og skal ikke brukes til vanlig
innendars opplysning (Kommisjonens forordning (EF) nr.
244/2009). Paerer kan fas fra kundeservice.

- Hvis du bruker halogenpezerer, skal du ikke handtere dem
med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan skade dem.
Bruk ikke ovnen far lysets deksel er satt tilbake pa plass.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV DGREN

1. For & fjerne daren, pne den helt opp og senk
sperrene til de er i apen stilling.

P

2. Lukk deren s& mye du kan.

Ta et fast tak i deren med begge hender - ikke hold
den i handtaket.

Fjern ganske enkelt deren ved a fortsette a lukke den
mens du trekker den oppover (a) samtidig til den er
lgst fra sin plass (b).

underlag.

3. Sett tilbake dgren ved & flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med setene og sikre
den gvre delen pa sin plass.

4. Senk doren og deretter dpne den helt.
Senk sperrene til sin opprinnelige stilling: pass pa at
du senker dem helt ned.

5. Prav & lukke doren og sjekk for & veere sikker pa at
den er pa linje med kontrollpanelet. Hvis den ikke gjor
det, gjenta trinnene ovenfor.

PROBLEML@SNING

Problem

Ovnen virker ikke. Strombrudd.

Et annet sprak er stilt

. Displayet viser uklar tekst og
- ser ut til & veere gdelagt. - Inn.

. Mulig arsak
- Den erkoplet fra nettet.

Lasning

- Kontroller at det ikke er strombrudd 0g pase at

. ovnen er tilkoblet stramnettet.

¢ Sld av og pa ovnen og se om problemet har lgst
©seq.

. Ta kontakt med ditt naermeste
. Ettersalgsservicesenter.

= || Produktkortet og Energidata ved:

+Ved a benytte QR-koden

- besgke vart nettsted docs.whirlpool.eu

- Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret
n i garantiheftet). Nar du kontakter var Ettersalgsservice, vennligst oppgi
kodene du finner pad produktets typeskilt.

Du kan laste ned Sikkerhetsinstruksene, Brukerhandboken,

’ Whjr/lﬁool



Kpamkoe pykoeoocmeo
BJIATOAAPUM BAC 3A NMPUOBPETEHUE
N3AENNA MAPKU WHIRLPOOL

[na nonyyeHuna 6onee NOAHOM TEXHUYECKON
=) nopnep>kKn 3apernctTpupynTe Baw npnbop Ha
www.whirlpool.eu/register

i”f Mepep Hauanom ncnonb3oBaHNA npnéopa
BHMMATEJ/IbHO MPOUTUTE MHCTPYKLMIO NO

6e3onacHoOCTU.

ONMMNCAHUE NMPUBOPA

OXOISIONONO)

1. MaHenb ynpaeneHusn

2. BepxHui HarpeBaTenbHbIN
anemeHT/rpunb

3. Cwnctema oxnaxgeHusa
(Mpn HanUuMK)

4. TacnopTHasa Tabnuuka
(He CHMMaTb)

5. [llopcBeTka

6. Cuncrtema BeHTURALNUN NPU
BblNeKaHUn
(Mpn HanUuMK)

7. Bepten
(Mpn HanuuMK)

8. HwXHWn HarpeBaTenbHbIN SNeMeHT
(He BMuaeH)

9. [Bepua
10. MecTa yCcTaHOBKM NOMIOK
11. 3apHAA cTeHKa

NMAHEJIb YNIPABJNIEHUA
= C T Q
N b '
® = _ oo + .-71500
@ @ 0o O 2 @
S % 5 20? 175
1 2 3 2 4 5 &

1. PYYKY BbIbOPA

[lnA BKIOYEHNA AyXOBKM NyTem Bbi6opa
pexnma.

YT06bl BLIKIIOUNTb AYXOBKY, MOBEPHUTE
pyuky B nonoxenue O,

2. KHOTKA +/-

YMeHbLeHre nnn yBennyeHne
3HayeHuAa, OTO6pa)KaEMOFO Ha ancnnee.

3. KHONKA BPEMEHUA

[nA BbIGOpa pas3nmnuHbIX HaCTPOEK:

ANNTENDbHOCTD, Ta|7|Mep.

4. ANCNNEN
5. PYYKA TEPMOCTATA

MoBepHMTe ANA BbIGOpa HY>KHOW
Temneparypbl.

6. AHOUKATOP TEPMOCTATA /
NMPOIPEB
lopuT B Nnpouecce Harpesa. lacHeT

nocne JoCTuXeHns Tpebyemon
TemnepaTypbl.

Whjr/lﬁool



NMPUHALONEXHOCTHU

© MoAAOoH (MPU
: HAINYUN)

PELLU9ETKA

f

: ) : TENECKOMUYECKME
: BCTABHOM MPOTMBEHb  : HAMNPABNSAIOLWME
: © (MPW HAIMYMW)

KonmuecTBo v TUN NPUHaANEXHOCTeN MOXET BapbMPOBATLCA B 3aBUCMMOCTM OT NPUOOPETEHHON MOAENN.
[lononHuTenbHble MPUHAANEKHOCTUA MOXHO NprobpecT B CEPBUCHOM LIEHTPE.

MCNOJIb3OBAHUE MPUHALNEXHOCTEN

« BcTaBbTe pelleTKy Ha HyXHbI YPOBEHb, CJIerka NpunoaHsB
ee nepegHNN Kpal 1 onupas 3agHUN Kpar Ha HanpasnAoLwme.
3aTem CABMHbTE ee rOPU3OHTaNIbHO MO HaMPaBAALWMUM KaK
MOKHO fianblue.

Jpyrve nprHagnexHoCTn, Takue Kak NPOTUBEHb,
BCTaB/ATCA U 3a[1BMUraloTCA B TOPU3OHTASIbHOM MONOXEHUN
no HanpasnALWUM.

PEXXUMbDI

BbIKJ

MpekKpalleHrie NPUroTOBAEHNA U BbIKITIOYEHME
IYXOBKMW.

A\ CBET

N~ BknioueHune/BbIKNOUEHME OCBELLEHNA AYXOBKN.

@OBbNHbIVI
Pexum gnsa npurotoBnieHna nioObix MPOAYKTOB

TONbKO Ha OAHOM ypOBHe. Mcnonb3ynTe 2-i ypOBeHb.
MpenBapuTenbHO NporpenTe OyXOBKY A0 HY>KHOW
Temnepatypbl. Korga nHAMKaTop TepMmocTaTta NoracHer,
[YyXOBKa roToBa K NPUroTOBIEHNIO — MOMeCTUTE NPOAYKT B
LOYXOBKY.

FIO,D,PVMFIHI/IBAHI/IE

Pexkum ana npurotosiieHna TOPTOB/NMPOroB C MArKOM
HauMHKOW (CNafKom N HecnagKom) Ha o4HOM ypoBHe. B
[AHHOM peXxrme AOoMyCcKaeTCA NPUroToBNEeHUe 604 U Ha ABYX
YPOBHAX OAHOBPEMeHHO. B nocnegHem cnyyae gna 6onee
paBHOMEPHOro NPUrOTOB/IEHNA PEKOMEHYeTCA MEeHATb
MecTaMun NpuroTaBanBaemble 6ntoga. Mpu NprroToBaeHNM
TOJIbKO Ha O[JHOM YPOBHE UCMONb3yITe 2-I1 ypOBEHb, NpU
NPUroTOBIEHNWN Ha ABYX YPOBHAX — 2-I 1 4-11 yPOBEHb.
MporpenTe AyxoBKYy nepep Ha4yanom NPUroToBIIEHNS.

rPUJb

[nsa o6XXapuBaHMA Ha rpune 6MLLTEKCOB, WaLl/biKa
N COCMNCOK, ANA NPUTrOTOBMIEHNA rPaTEHOB U3 OBOLLEN 1
XNnebHbIX TOCTOB. YCTaHOBUTE NpuUroTaBnnsaemoe 6no0 Ha
4-i1 ypoBeHb. [pu »kapKe MAca UCNosnb3ynTe NOALOH ANA cbopa
CTeKallero coka. PasmewlanTte nogaoH Ha 3-M YPOBHe, Hanu1B
B Hero npumepHo non-n1Tpa BoAbl. [porpenTe oyxoBKY B
TeyeHue 3-5 M1H. Bo Bpema npuroToBneHna asepLa AyxoBKn
AOMKHA OCTaBaTbCA 3aKPbITON.

TYPBOIPUJ1b

Pexxrm onsa »apKu KpynHbIX KYCcKoB MAca (poctoud,
6apaHbA Hora, UbinnATa). Paamewanite NnpoayKTbl Ha
CpefHuX ypoBHAX AYXOBKW. Vicnonb3ynte nogaoH gna
cbopa cTeKaloulero coka. Pasmewante nogaoH Ha 1-m unum
2-M YPOBHe, HaJINB B HEro NpuMepHoO non-nnTpa soabl. Ana
6onee paBHOMEPHOro NOAPYMAHMBaHMA PEKOMEHAYeTCA
nepeBepHyTb MACO B NpoLecce NpUroToBMIEHNA.
MpenBapuTenbHbIA HAarpPeB AYXOBKM He TpebyeTcs. B
npouecce NpPUroToBneHMA ABepLa AyXOBK/ AOMKHA
0OCTaBaTbCA 3aKPbITON.

l q ] PA3SMOPO3KA
co\

Pexxnm ana ycKopeHHOro pasmopakMBaHusaA
NpoAyKToB. PasmellanTte NpoAyKTbl Ha CpeAHEM YPOBHe.
He cHumaliTe ynakoBKy, 4ToObl NpefoTBPaTUTb BblCbiXaHUe
BHELLHero c/ioA NpoAyKTa.

(}1 HUXXHWUI + KOHBEKL A

2 y
—=/ Pexum gna 3anekaHuna GpyKTos, NMPOros, OBOLLEN,
nuyULbl, NTULBI U T.M. HA OG4HOM YPOBHE.

(¢ |KOHBEKLINA

7 Ona npurotoBneHna 6e3 npeaBapuTeNbHOrO
nporpesa AyXOBKM Ha MaKCUMYM AiBYX YPOBHAX
6ntof, KoTopble TPebYIOT O4MHAKOBOW TemnepaTypbl
NPUroToBNIEHNA (Hanpumep, PbiObl, OBOLLEN, TOPTOB). ITOT
peXnm no3BosnseT roToBuTb 6e3 nepeHoca 3anaxos C
opHoro 6ntoga Ha gpyroe. Mpu NpUroToBAEHNN Ha OQHON
NnoJsike NCNonb3ynTe 2-11 ypoBeHb. [1py npurotosneHumn
O[HOBPEMEHHO Ha [iBYX MOJIKax ucnosbsymTte 1-n 1 3-n
ypoBHu. [peaBapnTenbHO NPOrpenTe JyXOBKY.

HUXHUA

Ncnonb3ynTe 3TOT peXXnMm B KOHLLe MPUTrOTOBNEHNA
ANA NOAPYMAHMBAHNA HUXHEN CTOPOHbI NPOAYKTA.
Pasmelwante npoayKTbl Ha 1-mM/2-m ypoBHe. [laHHbIl
pexXnM MOXKeT TaKXe NCMoSib30BaTbCA ASIA NPUrOTOBNEHNA
TOMJIeHbIX 6/110f 13 OBOLLEN 1 MACA; ANA 3TOrO NCNONb3yiTe
2-11 ypoBeHb. [porpes JyX0BKU He TpebyeTcA.

Whjr/lﬁool



NMEPBOE UCIMOJIb3OBAHUE NMPUBOPA

1. YCTAHOBKA TEKYLLEFO BPEMEHU

Mpwn nepBom BKOUYEHMY NpMbGOpPa HEOHXOANMO YCTaHOBUTb
BpeMa cyTok: Ha gucnnee muraeT «<AUTO» n «0.00».

L
NN

7 N

U
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O

YT06bl NEPENnTU K YCTAHOBKE BPEMEHU CYTOK, HAXKMUTE
O[HOBPEMEHHO KHOMKM — 1 T YCTaHOBUTE BPeMs CYTOK C
MOMOLLbI0 KHOMOK + 1 —.

HaxXmuTe KHONKy epeMeHu ONA NOATBEPXKAEHMA.
Bbibepute HyXHOe 3HaueHne BpeMeHU, YTo6bl U3MEHUTD
3BYKOBOW curHan: Ha gucnnee nosaBuTca Hagnuco «ton 1».

- |
G I I B |

BblGepuTe HYKHbI 3BYyKOBOW CUIHa HaXKaTUEM KHOMKKN —,
3aTeMm A5 NOATBEPXKAEHUS HAXMUTE KHONKY 8peMeHU.

MpurmeydaHwe: YTobbl M3MEHNTb BpeMs CYTOK, Hanpvimep, nocne
IIMTENIbHOIO OTKIIOUYEHNA MUTAHWA, AENCTBYITE, Kak OMMCaHO
BbiLLE.

2.MPOrPENTE OYXOBKY

HoBas gyxoBKa MOXeT ABAATbLCA NCTOYHNKOM 3aMaxos,
CBA3aHHbIX C MPOLEeCCOM NPOM3BOACTBA: 3TO HOPMasbHOe
ABNeHNne.

Mepepn Hauanom NpuUrotToBneHnaA 6104 pekomeHgyeTca
nporpeTb NYCTyto Neyb ANA yganeHna BO3MOXKHbIX
OCTaTOYHbIX 3aMaxos.

CHUMMTE C BYXOBKM 3aLUNTHbBIA KaPTOH U NPO3pPaYvHyio
NieHKY, BbiIHbTE BCe NPUHAANIEXHOCTU.

MporpenTte gyxoBKy npu temnepatype 250 °CB
TeyeHune NPUMEePHO OJHOIO Yaca, NCMOMb3yA PeXum
«MoapymaHUBaHME». [lyxoBKa JOJIXKHA ObITb MYCTOMN.
3apanTe NpaBUIbHBIN PeXMM, Cefya MHCTPYKLUAM.

HpI/IMe‘-IaHI/Iei nocne nepsBoro NCnob3oBaHWA OYXOBKA
pekoMmeHOyeTCA NPOBETPUTL NMOMeLeHne.

NMOBCEAHEBHAA SKCMNNYATALUA

1. BbIBEPUTE PEXXUM

YT06bl BbIOPaTb peXuM, NOBEPHUTE pyUyKY 86160pd Ha 3HAUOK
Heo6X04MMOTr0 pexnma.

2. BKJIOMEHUE PEXKUMA

[na BKNOYeHNA BbIOPAHHOTO peXXmma yCTaHOBUTE HYXHYI0
TemnepaTtypy, NOBEPHYB py4YKy mepmocmama.

YTo0bbl NpepBaTb AENCTBME PEXUMA B OO0 MOMEHT
BpPEeMeHU, BbIKounTe ,qyxoskx, NoBEPHYB pyyKy 8bl60pa
pyyuky mepmocmama Ha O u

3.MNPOrPEB

Mpw BKNOUEHNY PEXIMMA 3aropaeTcs NHANKATOP TePMOCTATa,
coobLwaLnii 0 Hayase NpoLecca Harpesa.

NHAvKaTop racHeT B MOMEHT 3aBepLUEHMA HarpeBa, yKasblBas
Ha TO, UTO lyXOBKa AOCTWIa YyCTAaHOBIEHHON TemnepaTypbl:
NMOMEeCTUTE B AYXOBKY O/110[10 U HAUHWTE NPUTOTOBNIEHME.

MpriMeyaHme: NomelljeHre NPOAYKTOB B [IyXOBKY [10 3aBepLIeHWs
Nporpesa MOXKET YXYAWWTb Pe3ynsTaT MPUroToBIeHWA.

. ACNOJIb3OBAHUE SJIEKTPOHHOIO
NMPOrPAMMUPYIOLLEIO YCTPOUCTBA

Haxnmaiite KHONKy 8pemeHu, 4TOObI BbIGPATb pas3fiviuHble
peXmnmbl M COXPAHUTb WX 3aMPOrpaMmMmnpoBaTh AA HUX
BpemMaA MpUroToBneHus.

MpvMedaHne: Yepes HeCKoNbKO CekyHp 6e3 aencTema
NONb30BaTeNA, 3BYUUT 3yMMED, 1 BCE HACTPOWKI MOATBEPXKAAIOTCA.

1. KHOMKa - : CNYXXNUT ANA YMEHbLWEHUs 3HaYeHus,
oTo6pakaemoro Ha gucnnee

2. KHonka (3 (® : pna Bblbopa pas3nnyHbIX HACTPOEK:
a. BpeMeHU Ha Tanmepe
b. npogonXnTenbHOCTN NPUFOTOBAEHUA NULLYN

3. KHOMKa +: cny>Xnt gnAa yBennyeHns 3HayeHus,
oToGpakaemoro Ha gucnnee

A. CumBon () yKa3blBaeT Ha BKJlOUeHMe TaliMepa
B. Cumson AUTO noaTBepxJaeT BbIOOp HacTpoekK

®

2358
—
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() J J
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YCTAHOBKA TAMMEPA OBPATHOIO OTCYETA

[aHHbIN peXxnm He NpepbiBaeT 1 He 3anyckaeT npouecc
NPUroTOBAEHUA: OH N1Lb NO3BONAET NCNOJb30BaTb AUCANeNn
B KauecTBe TariMepa, Kak Npu BKJIIOYEHHOW, TaK 1 Npun
BbIK/TIOYEHHOW AYXOBKe.

Ona akTnBaumm Taimepa HaxxMuUTe N yaepxusanTte KHONKY
gpemMeHU: Ha aucnnee (1) HAYHET MuraTb cumBon 0.
KHoMKamu + n — 3aganiTe Hy>XHY0 ANINTENbHOCTb:
06paTHbIN OTCYET HaUHeTCA Yepe3 HeCKoNbKo ceKyHA. Ha
Avcnnee NosABUTCA BPEMA CYTOK M OCTaHeTCsa cMMmBon 0,
NOATBEPXKAAIOWMIA, YTO TallMep YCTAaHOBNEH (2).

B 3akntoueHun, HaxXmuTe n ygepxuBamnte KHONKy epeMeHu,
yTOObI leaKTMBUPOBATb CUTHAJ.

Whjr/lﬁool ’
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MpunmeyaHue: YTobbl YBUAETD M NPY HEOOXOAMMOCTU U3MEHUTD
00paTHbI OTCYET, eLlle Pa3 HaXKMUTE KHOMKY BPEMEHN U
yOepXMBaNTe ee He MeHee 2 CeKkyH/,.

YCTAHOBKA AJIUTEJIBHOCTU

Mocne BbIbOpa 1 aKTUBALUKN PeXUMa AJIA aBTOMATUUYECKOrO
BbIKJTIOYEHUA MOXHO 3aZlaTb BPEMSA NPUrOTOBNIEHNA.
Hakmnte n yoepxuBante KHONKY 8peMeHU: HaUMHaeT MUraTb
(3) cumson 0.

Elle pa3 HaKMUTe KHONKY 8peMeHU: Ha gucnnee (4) HauHy T
muratb «DUR» n «<AUTO» (4).

3afjanTe pAUTENbHOCTb, UCMONb3YA KHOMKN —+ 1 —.

Yepes HeCKONbKO CeKyHA Ha Aucnnee NoABUTCA TeKyLlee
Bpema cyToKk. «<AUTO» ocTaHeTcA ropeTb B NOATBEPXKAEHNE
BbIMOJIHEHHOW HacTponKn (5).
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MpumeydaHwme: YTobbl y3HaTb, CKONbKO BPeMeHM OCTanoch,
M3MEHNTb OCTaBLIEECA BPEMA NPUIOTOBNEHVA, MOBTOPUTE
NpuBeAEHHbIE BbILLE Lar.

Mo ncreueHnn 3agaHHoOro BpemMeHN NpuroToBJieHNA
NPO3BYYNT 3B)/KOBOI7I CUrHan n NpuUroToBJieHNe BbIKNTIOYNTCA

(6).

[ B =T n
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o
UYTo6bl 1eaKTNBMPOBATb CUTHAJ, HAXKMUTE U yepXKnBanTe
KHONKY 8pemeHu. BepHuTe peuky 8bibopa v pyuKy
mepmocmama Ha Q 1 @, UTOObI BbIKNIOUNTL AYXOBKY.
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TABJIULUA NPUTOTOBJIEHUA BNIOL

YPOBEHb ; ;
PELENT PEXUM NPEAB. (CYUTAA TE:““' ; BPEMﬂ? NMPUHALONEXHOCTU
HATPEB (°C)  (MUH)
CHU3Y) ; ‘
@ Ja 2 £150-175 ¢ 35-90 : ®opma Anf BbINEYKM Ha pPeLeTKe
TopTbl U3 APOXKIKEBOro TecTa 5 5 yz(:;ii: 3: Gopma AnA BbineuKn Ha
Ja 1-3 £150-170 ¢ 30-90 ip
:YpoBeHb 1: dopma AnA BbINeYKM Ha
‘ ‘ pelweTtke
na 5 150_190§ 30-85 MoanoH / BCTaBHON NPOTUBEHb AN
. ; ; i dbopma fnA BbINEUKM Ha pelueTke
Muporun c HaunHKo y 30
(un3KenK, WTPyAenb, AGNOUYHDbIN : : : EEB:T"ILZ - GOpMa ANA BBINEUKIA Ha
N : : :
nupor) [a 1-3 :150-190: 35-90 : P
; ; :YpoBeHb 1: popma 1A BbINeUKH Ha
: {pewetke
C] Ja 2 :160-175 | 20-45 :MoaAoH / BCTaBHOM NPOTMBEHD
MeuyeHbe / TapTaneTkn = i i §Ypose|-|b 3: peweTKka
Ra 1-3 150-175 20-45 :YposeHb 1: nogaoH / BCTaBHOM
‘ ‘ i NpoTuBEHb
@ Ja 2 £175-200 0 30-40 :MoaAoH / BCTAaBHOM NPOTMBEHD
MupoKHble N3 3aBapHOro TecTa ; ; §Yp0BeHb 3: NPOTMBEHb Ha pelueTke
Aa 13 (170-190  35-45  ypogenb 1: nopaoH / BCTaBHON
‘ ‘ {NpoTuBEHb
@ Ja 2 100 © 110-150 : MoanoH / BCTAaBHOM NPOTUBEHD
bese o : ;yDOBeHb 3: NpoTMBEHb Ha pelleTKe
HAa 1-3 100 ‘ 130-150 {YposeHb 1: nogaoH / BCTaBHOM
; ‘NpoTnBeHb
@ Ja 2 190-250: 12-50 :[MoaAoH / BCTaBHOI NPOTHBEHD
Xne6 / nuuua / pokayya = i i ;ypOBEHb 1: NpoTMBEHb Ha pelueTKe
Ra 1-3 i 190'250§ 25-50 {YpoBeHb 3: NoAA0H / BCTaBHOM
: : ‘npoTnBeHb
C] na 5 250 10-15 éyF)OBeHb 1: TloaA0H / BCTaBHOA
{ NPOTMBEHb UM pelleTKa
3amopoKeHHasA nuuyLa ;yDOBEHb 3: NPOTMBEHb Ha pelueTKe
Aa 1-3 250 10-20 {YpoBeHb 1: NoA[OH / BCTaBHOM
i NpoTuBEHb
Ja 2 £175-200 1 40-50 :popma Ans BbINEUKM Ha pelleTKe
Hecnapkas Bbineuka i i YpoBeHb 3: popma AnA BbiNeYKM Ha
(MMpor c OBOLWHON HAYMHKOM, KMLL) ‘ ‘ {peweTke
P " Ha 1-3 :175-190: 55-65 P
; ; :YpoBeHb 1: popma 11 BbiNeUKH Ha
‘ ‘ {pewetke
@ Ja 2 £175-200: 20-30 :[MoaAoH / BCTaBHOI NPOTHBEHD
BonosaHbl / nuporn ns cnoeHoro ; ;
Tecra ;ypOBeHb 3: MPOTUBEHD Ha pelueTke
Aa 1-3 (175-2001 25-45 " ypopensb 1: nopaoH / BCTasHON
‘ ; i NPOTUBEHDb
NaszaHbA / 3aneyeHHble MaKapoHbI / @ na 5 200 | 45-55 MpoTvBeHs Ha peleTke
KaHHennoHu / gnaHbl : :
bapaHuHa / TenaTnHa / roaguHa / @ fla 2 200 80-110 MopfoH nnu NPOTUBEHDb Ha
CBUHUHA, 1 Kr ; i pelweTke
" cn.1nn [OAROH AN NPOTMBEHb Ha
Kypuua / kponuk / yTka, 1 Kr @ fa 2 200 : 50-100 | pewetke
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YPOBEHb

%ypOBeHb 1: noaAoOH UM NPOTUBEHDb
i Ha pelueTKe

PELIENT . PEXUM MPEAB. cyuran  TEMN. BPEMA MPUHALNEXHOCTM
: HATPEB CHU3Y) (°C) | (MUH) ;
Unpeiika / rycb, 3 Kr C] Ha 1/2 200 80-130 floaaoH um NpoTMBeHDb Ha
: : : i pelieTke
3aneueHHas pbi6a / B ponbre C] na 2 175200 40-60 Moa#oH UM NPOTUBEHDb Ha
(¢une, uenukom) : i pelweTtke
®apmposanHbie 0BoWu Ha 2 175-200 50-60 [MpoTuBeHb Ha peleTKke
(momugopbl, LyKUHU, 6aKnaKaHbl) : :
TocTbl @ Ja 4 200 2-5 Mpwnb
; ; i :YpoBeHb 4: pelleTka (nepesepHuUTe
: : ‘ B cepefiHe NPUrOTOBNEHUSA
Pbi6a, pune / Kyckamn @ Ja : 4 : 200 : 20-30 : PeA P )
3 . YpoBeHb 3: npoTuBeHb Ansa cbopa
: {>Kupa c Bogon
: : : ; :YpoBeHb 4: pelleTka (nepesepHuUTe
Kon6acku / wawnbiku / pe6pbiwkm / @ na 4 200 30-40 B CepefiviHe NPUroTOBEeHNS)
rambyprepbi { 3 . YpoBeHb 3: npoTuBeHb Ana cbopa
: {>Kupa c Bogon
- YpoBeHb 2: peweTka (npw
i i 5570 { HeOOXOANMOCTU NepeBepHUTE Ha
apeHbiii ybinneHok, 1-1,3 Kr @ — 2 . 200 “Y 12/3 BpemeHu NpUroToBeHuns)
: : ‘YpoBeHb 1: NpoTuBEHb ANs cbopa
{Xupa c Bogon
‘ ‘ { §YPOBEHb 2: BepTen
KapeHbin ybinneHok, 1-1,3 Kr @ — 2 200 % 60-80 - YpoBeHb 1: IpoTMBEHb AnA c60pa
: : : >Kupa c Bogon
: : ; MpoTuBeHb Ha peweTke (Mpw
PocTt6ud Kyckamm, 1 kr @ — : 2 i 200 | 35-45 HeoOX04MMOCTU NepeBepHUTE Ha
: : : £2/3 BpeMeHU NPUroToB/eHNS)
: : . :MoafoH UM NPOTUBEHb Ha
BbapaHbA Hora / pynbka @ — 2 200 60-90 pewieTke (npn HeobxonmMOCTH
: : : i nepeBepHUTE Ha 2/3 BpemeHu
 MpUroToBneHus)
: i i MNoppaoH / BCTaBHOWM NPOTMBEHD
YKapeHbiii KapTodenb @ - : 2 ¢ 200 | 45-55 :(Npu HeOBXO[MMOCTY NepeBepHNTe
: : ‘ {Ha 2/3 BpeMeHM NPUroToBAEHMs)
3anekaHKa n3 osouen @ - 2 200 20-30 MpoTrBeHb Ha pelleTke
= ; EYpOBeHb 3: NPOTUBEHDb Ha pelueTKe
NazaHbA c msacom o= Ra 1-3 200 : 50-100 ' YpoBeHb 1: N0AA0H UAN NPOTUBEHb
: : ‘ {Ha pelueTke
= ; EYposeHb 3: NPOTMBEHDb Ha pelueTke
Msco c kapTodpenem ( > Ha 1-3 200 % 45-100 - YpoBeHb 1: MOAMOH MK NPOTUBEHD
: : ; i Ha pelleTke
‘ ‘ : ;ypOBEHb 3: NpoTMBEHb Ha pelueTKe
Pbi6a c oBowamu Ja 1-3 ¢ 175 1 30-50

Bpewms, ykazaHHOe B TabnwLe, OTHOCUTCA K PEXMMY MPUTOTOBNEHWA C OTNOKEHHBIMM CTaPTOM (MPK Hanuumn). InntenbHocTb
NPUTOTOBNEHNA MOXET YBEIMUMBATLCA B 3aBUCUMOCTY OT UCMOSb3yeMOM NOCYLbl.

MNPVMEYAHWE: CMBOIbI PEXIMMOB MOTYT CIErka OTIMYaThCA OT NMOKA3aHHbIX Ha PUCYHKe.

IMPUMEYAHWE: Bpema 1 TemMnepatypa yKkasaHbl 13 pacyeTa Ha 4 NopLUmK 1 ABAAIOTCA OPUEHTUPOBOYHBIMMN.

MOJIE3HbIE COBETDI

NMPABUNA NCNONb30OBAHUA TABJINLbI OT MOMEHTA MOMELLEHNA NPUrOTaBIVIBAEMOrO O5l0f1a B AYXOBKY.
MPUTOTOBNEHUSA Bpemsa npepBapnTenbHOro Harpesa (ecnm npefycMoTpeH) He
yuutbiBaeTca. [lpuBefeHHble 3HaYEeHNA BPEMEHUN U TeMnepaTypbl
NPUroTOBNEHNA NMEIOT OPUEHTMPOBOYHbIN XapaKTep;

peanbHble 3HaYeHUA 3aBUCAT OT KONMYecTBa NPOAYKTOB

B Tabnuue ykasaH ONTUManbHbI PEXUM ANIA NMPUTOTOBIEHNSA
6511042 Ha OAHOM WS HECKOJIbKMX YPOBHAX OL4HOBPEMEHHO.
YKa3aHHas NpofoKUTENIbHOCTb NMPUrOTOBAEHUA OTCYNTbIBaETCA
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¥ UCnonb3yeMblX NprHagnexxHocTel. HaumHaiTe ¢ cambix
HU3KUX PEKOMEH[I0BAHHbIX 3HAYEHWI, 11, eCIN B/II0A0 OKaXeTcs
He roTOoBbIM, MepexoaunTe K 6oee BbICOKM 3HAYEHUAM.
Mcnonb3yiite BxogAwwme B KOMMAEKT MPUHAANEXHOCTH.
OTpaBaiiTe npeanoytTeHne Gopmam s BbIMeUKM N NPOTUBHAM
13 TEMHOro MeTasna. [lonyckaeTca MCNofib30BaHNE EMKOCTEN

Y MPUHAANEXHOCTEN U3 OTHEeYMOPHOTOo CTEKA UMK KePaMUKU;
NPOAOCIKUTENBHOCTb BPEMEHV MPUTOTOB/IEHNA NPU 3TOM CJierka
yBenuuuBaetca. [1na nonyyeHns Haunyuwmx pesynbraTtos
cnepyiiTe NpeAcTaBieHHbIM B TabnvLe peKoMeHaaLuam no
BbIOOPY MPUHAANEXHOCTEN (BXOAAMX B KOMMIEKT JYXOBKN)

1 YPOBHEN ANs UX pa3melyeHus. MNepen npuroToBieHnem
NPOAYKTOB C BbICOKM COflepPKaHMEM BOAbl HEO6XOAVMMO
npenBapuTesibHO MPOTrPETb AYXOBKY.

OpHoBpemMeHHOoe NPUroToBieHne HeCKONbKUX 6ntog,

Mpwr ncnonb3oBaHMM peXxrMa BbiNeKaHWA C KOHBeKL el
«MOJAPYMAHMBAHWE» (ecnn npeaycMOTPEH) MOXHO
O[lHOBPEMEHHO rOTOBUTb pPa3finyHble 61t0aa (Hanpumep, pbidy

1 OBOLUYM) HA PA3HbIX YPOBHSAX AYXOBKU. BbiHbTE 13 AyXOBKM
6511042 C MEHbLIVIM BPEMEHEM NPUTOTOBJIEHNA U OCTaBbTe 6ntoAa,
NPUroToBieHNe KOTOPbIX TpebyeT 6onee NPOACIKUTENBHOTO
BPEMEeHH.

Decept

« HexxHyto cnaikyto BbiMeuKy cfiefyeT roToBUTb TOJIbKO Ha OJHOMN
nosike B 06bIYHOM pexume. icnonb3yinTe Gopmbl AnA BbINEUKH,
CAenaHHble 13 TeMHOro MeTasna. Pa3mellante nx Ha peLueTke,
BXOZASALLEN B KOMMIEKT NOCTaBKu. B cnyyae npurotoBneHus

Ha HeCKObKUX YPOBHAX BblOMpanTe pexxum C KOHBeKLen 1
pa3meLyanTe GopmMbl ANA TOPTOB Ha peLleTyaTbiX MosKax Tak,
uTO6bl 06€eCneUnTb CBOGOAHYI0 LMPKYALNI0 FOpPsSYero Bo3ayxa.

+ YTo6bl NPOBEPUTH TOTOBHOCTb MMPOTa 13 APOXKEBOrO TECTa,
BOTKHUTE B LLEHTP NMpora AepeBaHHYy0 3yboumncTky. Ecnu ecnu
TeCTo He NpuannaeT K 3y6ouncTKe, 3HaUUT NMPOT rOTOB.

« Mpun ncnonb3oBaHuy GopMbl ANA BbINEKaHNA C
NPOTMBONPUrapHbIM MOKPbLITUEM He CMa3blBaliTe ee Kpasd
CNIMBOYHBIM MAC/IOM, TaK Kak BblleKkaemoe n3genne Moxet
HeoJHOPOAHO MOAHATLCA N0 6GoKaMm.

« Ecnn B npouecce npurotosneHnsa nupor "onagaet’, To

B ClleflytoLyuii pa3 BbinekalTe ero npu 6onee HU3KOM
TemnepaTtype; BO3MOXHO, cliefiyeT Tak»Ke YMeHbLUUTb 06bemM
XNJKOCTN N MEHee NHTEHCUBHO 3aMeLunBaTh TecTo.

« [py NpUroToBNEHNN BbINEYKN C COYHON HAYNHKOWN
(TBOPOXHbBIV MYAAVHT MW NMMPOT C GPYKTOBOI HAUMHKOI)
cnepyeT UCMONb30BaTb PEXMM BblNeKaHNA C KOHBEKLMEN
“MOAPYMAHMBAHWE" (ecnun nmeetca). Ecnn ocHoBaHue
nMpora He MPONeKNoCh, CTaBbTe GOPMY Ha 6ofee HU3KYIO
MoKy, @ OCHOBaHMe nepes BblKNagKon HauMHKM NOCbINbTe
NMaHWPOBOYHBIMU CYXapAMM NN PACKPOLLEHHbIM MeYeHbeM.

" RU
Msco

+ Monb3yhTecb NPOTUBHAMM NOOOrO TUMa NN EMKOCTAMM

13 OFHEYNOPHOrO CTeKa, pa3Mepbl KOTOPbIX COOTBETCTBYIOT
npuUroTaBiMBaeMbiM KyckaM MAca. [py NnpuroToBieHnn XapKoro
fo6aBbTe B eMKOCTb HEMHOTO 6yNlbOHa — OH He JacT MACY
BbICOXHYTb 1 NPUAACT eMy 6onee HacblLWeHHbIN BKYyC. Korga
apKoe OyfieT roToBO, OCTaBbTe ero B IyXOBKe ele Ha 10-15
MUHYT WV 3aBEPHUTE B aNlOMUHUEBYIO GONbTY.

+ YT06bl LOCTNYb OMHAKOBOW CTENEHUN FOTOBHOCTUN MACA,
NPUroTaBIMBAaeMOro Ha rpune, BbibnpanTe Kycku ofMHaKoBOM
TONWWHbI. OueHb TONCTbIE KYCKU MsAca TpebytoT 6onbluero
BPEeMeHU NpUroToBneHna. Ytobbl n3bexxaTb MoAropaHus
NMOBEPXHOCTW MACa, yCTaHaBNMBalTe pelleTKy Ha 6onee HU3KMe
YPOBHU, noganblue oT rpuns. lNepeBepHnUTE MACO MO UCTEUEHWM
LBYX TpeTel OT 06LLero BpeMeHn NpUroToByeHN .

Ona cbopa coka, cTeKatoLlero Npy NPUroToBAEHUN MACa Ha
rpune, pekoMeHyeTca CTaBUTb NOA Hero NPoTuBeHb Ana cbopa
XKMpa, HaNuB B HEro Non-nuTpa BoAbl. [lonnsanTte Bofy B NOLA0H
Nno HeoO6XOaMMOCTN.

BepTten (TonbKo B HeKOTOPbIX MoAensx)

Wcnonb3yiTe 3Ty NpuHagneXXHoCTb, 4Tobbl 0becneuntb
paBHOMEPHOE NponeKaHne KPYMHbIX KYCKOB MACa U NTULLbI.
HapeHbTe Msico Ha BepTen, 06BAXKMTE ero cneunanbHO HATbIO
(B cnyyae npuroToBsieHVA LbiMaeHKa) U yoeanTech, 4To OHO
HafleXHo yaepKnBaeTca Ha BepTene. BctaBbTe BepTen B
rHe340 Ha NepeaHen CTeHKE OYXOBKM 1 Ha COOTBETCTBYIOLUIA
pepxatenb. Ana npegoTepalleHna abiMa u ans cbopa coka,
BblAenALLeroca B npouecce NpUroToBNEHUSA, peKoMeHayeTcA
YCTaHOBWTb Ha NepBbIfl YPOBEHb NOAAOH, HaNUB B HEro
nof-nuTpa Bofbl. BepTen cHabXeH NnacTMaccoBOi pyUKoi,
KOTOPYI HEO6XOAVMO CHATb Nepe HavasioM NPUroTOBEHUS.
Wcnonb3yinTte pyuky Ansa 3alwuTbl OT 0XKOrOB NPU U3BNEYEHNN
rotoBoro 6ntofa 13 yXoBKMU.

Muuya

YT06bI NMLLA NONTYUMIACh C XPYCTALLEN KOPOUKON, Clerka
CMaXkbTe NPOTMBEHb MacsioM. 1o ucteueHnmn gByx TpeTen
obLiero BpeMeH NPUroToBNEHUA NOChINbTE MULLY TEPTHIM
CbipOM MoLapenna.

Pexxum nogHATUA TecTa (TONbKO B HEKOTOPbIX MoAensXx)
Mepen nomelieHeM TecTa B JYXOBKY peKOMeHIYeTCA HaKpbITb
€ro BIaXXHOW TKaHblo. Bpema nogbema TecTa B 3TOM pexume
YMeHbLUAeTCA NPYMEPHO Ha TPEeTb OT BPEMEHM, HEOHOXOAUMOTO
[nA ero nogbemMa npu KOMHaTHOM Temnepatype (20-25°C).
Bpems, Heobxofvmoe ana nogbema 1 Kr TecTa ans nuuubl,
COCTaBNAET NPUMEPHO OAUH yac.

OYUCTKA N yXopa

He ncnonb3yiite napoouncrurenm.

Bce maHunynauunm c fyxoBKom

= BYXOBKOW.
BbINOJIHANTE B 3alUTHbIX PyKaBuLax.

OTKNoUYNTE NPUGOP OT INEKTPOCETH.

BHELWHWE NOBEPXHOCTHU

MpoTrpaliTe NOBePXHOCTM Nprbopa BRaxkKHoW candeTkom

N3 MMKPOBOJOKHa. [pu cnnbHOM 3arpAsHeHumn fobasbTe
HeCKONIbKO Karnesib MOWLLEero CpeacTsa ¢ HelTpanbHbiM pH.
MpoTpnTe NOBEPXHOCTU HACYXO CYXOWN TKaHbIO.

He nonb3yinTtech arpeccnBHbIMU MAN abpa3nBHbIMU MOKLLMN
cpepcTBamu. Mpu cnyyanHoOM nonajaHUM Takux CPefCcTB Ha
NMOBEPXHOCTb NPUBopa HEMeANEHHO NPOTPUTE €ro BNaXHOW
candeTKom 13 MUKPOBOJIOKHa.

Heo6xogumble MaHUNynauunm
BbINOJIHANTE TONbKO C XOJI0OAHOMN

He ncnonb3syiite abpasusBHble ry6oKm,
CTanbHble MOYaJIKM, arpeccuBHbie

1 abpasuBHble MoloLMe CPeACTBa,
TaK KaK OHU MOTyT NoBpeAuTb
noBepxXHOCTN Nnpubopa.

BHYTPEHHUE NMOBEPXHOCTU

- MNocne Kaxgoro Ncnonb3oBaHNUA falTe OyXOBKe OCTbITb

N OUnCTUTE ee (KenaTesibHO NOKa OHa elle Tennas) oT
OTNIOXKEHWI U NATEH, 06pa3yoLWNXCA NPV NPUrOTOBJIEHNN
nuwn. insa yaaneHns KoHAeHcaTa, obpasytoLlerocsa npu
NPUroTOBNIEHNM MPOAYKTOB C BbICOKMM COLEPKaHMEM Bary,
LOXKAUTECH MOMHOTO OXNaXXAEHMWA LYXOBKU U NPOTpUTE ee
canpeTKon Nnm ryokoi.
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+ YTOObI 06/1€runTb OUNCTKY CTEKNA, ABEPLY MOXKHO Nerko
CHATb U YCTaHOBUTb Ha mecTo (www

« [1nA ounCTKN CTeKNa ABepLbl UCNONb3yNTe cneynanbHble
Xungkue morlyme cpepcTaa.

« BepxHuii HarpeBaTebHbIN 31€MEHT FPUNIA MOXKHO ONYCTUTb
BHUM3 AN1A YA06CTBa YNCTKY BEepXHEel NaHenn JyXoBKu:
BbITAHWTE HarpeBaTenbHbIN SNEMEHT U3 FTHe3[a, a 3aTeM
onycTuTe ero BHM3. YT06bl BEpHYTb HarpeBaTesibHbIl
3nemMeHT B pabouee NosoxkeHne, NOGHUMUTE U HEMHOTO

3AMEHA JIAMIbI
1. OTKnouMTE OYXOBKY OT NIEKTPOCETH.

2. OtBepHWTe NNadoH, 3ameHNTE Namny 1
HaBepHUTe NNadoH B UCXOAHOE MOJSIOXKEHME.

3. CHoBa nofknunTe fyXoBKY K MICTOYHUKY
HanpsXeHus.

[NprmeyanHne: icnonb3ynte namnbl CO Cefyowymm
XapaKkTepPUCTKaMM: Namnbl HakanmeaHma 25-40 Bt/ 230 B, Lyokonb
E14, T300°C nnn ranoreHHble namnbl 20-40 B1/230 B, uokonb G9,
T300°C.

BbITAHUTE ero Ha cebs, a 3aTeM BCTaBbTe NNnaHKy KpenjeHnAa B
cooTBeTCTBYlOWEEe rHe30.

APUHAQNEXHOCTHU

Cpasy e nocsie NCnosib30BaHUA 3aMOYNTE NPUHAANEXHOCTM
B BOJZle CO CPeiCTBOM ANIA MbITbA nocyabl. Ecnn
NPVHAANEXHOCTW eLle ropsayme, NoNib3yNnTecb KYyXOHHbIMU
pykasuuamm. OCTaTKu NULLM YAANATCA C MOMOLLbIO WeTKN
VSN TYOKN.

Jlamna, ucnonb3yemas B U3fenuu, npefHaszHayeHa ans ObIToBbIX
NpVbOPOB 1 He MOAXOANT ANA OCBelleHNA nomMelleHul (PernameHT
EC 244/2009). llamnbl ykazaHHOTO TWMa MOXHO Nprobpect B
Hawwmx CepBUCHBIX LIeHTPaXx.

- [pw ycTaHOBKe ranoreHHbIX 1am He KacanTech UX rosbimu
PYKaMK, Tak Kak oTneyvaTki nanbLeB MOryT MPUBECTY K
NOBPEXAEHWIO NaMnbl. He ncnonb3yinTe yXOBKY A0 YCTAaHOBKM
nnadoHa Ha MecTo.

CHATUE N YCTAHOBKA ABEPLibI

1. Ona cHatnAa asepubl MONHOCTbIO OTKpOVITe €€ N OTKNHbTE
d)I/IKcaTOpr B MOJN1OXKeHNe pa36J'IOKI/IpOBKVI.

2. MpukponTe gBepLy, HACKONIbKO 3TO BO3MOKHO.

HapexHo 3axBaTuTe fBEpUY 06eumm pyKkamu (He 3a pyuKy).
CHumnTe gBepuy: ANA 3TOro NPOoJoIKanTe ee NPUKPbIBaTb U
OfHOBPEMEHHO NOTAHMUTE BBEPX (a), NOKa OHa He BbINAeT 13
nasos (b).

MonoxmnTe fBepLY Ha MATKYO MOBEPXHOCTb.

3. Onn YCTaHOBKM ABEpPLbl MOJHECUTE e€e K JyXOBKe,
COBMECTUTE KPIOKU NeTeNb C rHe3JaMu U BCTaBbTe BepXHUE
yacTu neTenb B rHe3Aa.

4, OnycTtnTe ABepLy, a 3aTeM MOJIHOCTbIO OTKPONTE ee.
lNoBepHUTe PUKCATOPbI B UCXO[HOE NMOJIOXKEHME: BHU3 A0
ynopa.

5. 3akpownTte gBepuy 1 ybeanTech, YTO OHA HAXOAMUTCSA
B OLHOW MNOCKOCTY C NaHenblo ynpasneHus. Ecnu Her,
NoBTOPUTE NPUBEAEHHbIE BbllLE LWaru.

MOUCK N YCTPAHEHUE HEUCINPABHOCTEM

HelllCI'IpaBHOCTb Bo3moxHas npuynHa

i lyxoBKa He paborTaer.

i Ha pucnnee otob6parkaetca
| HEUETKUIN TEKCT 1 KaXKeTCA, UTO OH

i OTcyTCTBYET HanpAXeH e B

. cetn.

¢ Mpubop oTcoeamnHeH ot
i 3NeKTpoceTu.

¢ YcTaHOBREH Apyrou A3blK.

Cnoco6 ycTpaHeHus

i [poBepbTe HanMue HanpPAXeHVs B ceTh. YoeauTecs, UTo
i yXOBKa BKJIIOYEHa B CETb. ‘
¢ BblK/ioumTe 11 CHOBA BKIOUMTE [IyXOBKY 1 MPOBEPbLTE, He

i Mcyesna nm HemcnpaBHOCTb.

: ObpaTtnTech B ONMKAMLWINIA CEPBUCHBIN LEHTP.

. HencnpaBgeH.
. - Y106bI 3arpy3unTb MHCTPYKL MU NO 6e30NacHOCTU, PYKOBOACTBO MO 3KCMyaTauum,
Hj== |Bl| TexHnueckuii NUCT N3[ENNA N NOKa3aTenu sHeprodpPeKTUBHOCTN:
— ==l . NoceTnTe Haw Beb6-canT docs.whirlpool.eu
« Micnonb3ynTte QR-Kog
« inn o6paTtmTech B Haw CepBUCHDIN LLeHTP (HoMep TenedoHa yKasaH B B
[ | rapaHTUTHOM TanoHe). Mpwn obpatieHun B Haw CepBUCHbIN LLIeHTP coobLmnTe Koabl, i

YKa3aHHbl€ Ha I'IaCI'IOpTHOVI Tabnuuke n3penuna.
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Struény ndvod

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

@ WHIRLPOOL
spotrebi¢ na
www.whirlpool.eu/register

Aby sme vam mohli lepSie poskytovat
Z ) pomocg, zaregistrujte, prosim, svoj

. SK

Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si
precitajte Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

OXOISIONONO)

Ovladaci panel
. Horny ohrevny ¢lanok/gril
3. Chladiaci systém (ak je
k dispozicii)
4, Xy)robny Stitok (neodstranujte
0

5. Osvetlenie

6. Ventilacny systém pri peceni
(ak je k dispozicii)

7. Otocny razen (ak je k dispozicii)

8. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

9. Dvierka

10. Poloha rostov

11. Zadna stena

N =

OVLADACI PANEL

Ff
0
o
) 2
o) a
& i

1. VOLIACI GOMBIK

Na zapnutie rury volbou funkcie.
Ruru vypnete otocenim ovladaca
do polohy O.

2. TLACIDLO +/-

Na zniZenie alebo zvysenie
hodnoty zobrazenej na displeji.

2 3 2 4
3. TLACIDLO NASTAVENIA
CASU
Na vyber réznych nastaveni: ¢asu
trvania, ¢asovaca.

4.DISPLEJ

5. OVLADACi GOMBIK
TERMOSTATU

Otacanim zvolte pozadovanu
teplotu.
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209 175
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6. LED KONTROLKA
TERMOSTATU/PREDOHREVU
Rozsvieti sa pocas prebiehajuceho
predohrevu. Vypne sa po
dosiahnuti pozadovanej teploty.
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PRISLUSENSTVO

: : ODKVAPKAVACIA
: NADOBA(AK JE
: PRILOZENA)

DROTENY ROST

PLECH NA PECENIE

: POSUVNE LISTY
(AK sU K DISPOZICII)

@@

Mnozstvo a typy prfsluéenstva sa mo2u menit v zavislosti od zaktjpeného modelu.
DalSie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

« VloZte rost na pozadovanu uroven tak, ze ho drzite
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutu
zadnu stranu (smerujucu nahor). Potom ho vodorovne
zasunte po vodiacich listach az na doraz.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkdvanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, zasunutim po
vodiacich listach.

FUNKCIE

O VYPNUT
Na ukoncenie pecenia a vypnutie rury.

A\ OSVETLENIE
~=<* Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rary.

— |STATICKY OHREV

=——)J Na pripravu [ubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu. Pouzite 2. uroven. Ruru predhrejte
na zZelanu teplotu. Vypnutie kontrolky termostatu
indikuje, Ze rura je pripravena na vlozenie potravin.

TURBOGRILOVANIE

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, biftek,
kurca). Jedlo vloZte na strednu urover. Odporuca
sa pouzivat nadobu na odkvapkavanie tuku na
zachytenie Stavy z pecenia. VloZte ju na 1. alebo 2.
uroven a prilejte do nej priblizne pol litra vody. Pocas
pecenia odporic¢ame maso otocit, aby sa lepsie
opieklo. Ruru netreba predhriat. Po¢as pecenia musia
zostat dvierka rury zatvorené.

KONVEKCNE PECENIE

Na pecenie kolacov s vlhkou plnkou (slanych
alebo sladkych) na jednej Urovni. Tato funkcia sa
mbze pouzit aj pri peceni na dvoch Urovniach. Aby
sa dosiahlo rovnomernejsie upecenie jedal, po urcitej
dobe vymerite vzajomne polohu jedal. Pouzivajte 2.
uroven pri peceni na jednej Urovni a 2. a 4. Uroven
pri peceni na dvoch urovniach. Pred pecenim rdru
predhrejte.

l q I ROZMRAZOVANIE
40\

Na urychlenie rozmrazenia potravin.
Odporuca sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporucame nechat potraviny v svojom obale, aby
sa zamedzilo vysuSovaniu povrchu.

SPODNY OHREV + TRADICNE PECENIE
==) Na pecenie na jednej trovni, napr. ovocie,
torty, zelenina, pizza, hydina.

GRIL
Na grilovanie platkov masa, kebabov a klobasok;

na zapekanie zeleniny alebo hrianok. Odporuca sa vlozit

jedlo na 4. aroven. Pri grilovani masa pouzivajte nadobu
na zachytdvanie tuku a Stavy z pecenia. Vlozte ju na 3.
uroven a prilejte do nej priblizne pol litra vody. Ruru 3 -
5 min. predhrievajte. Pocas pecenia musia ostat dvierka
rury zatvorené.

(= VHANANY VZDUCH
o>

Aj na sucasné varenie réznych typov jedal,
ktoré vyzaduju rovnaku teplotu varenia (napr. ryby,
zelenina, kolace) na maximalne dvoch urovniach.
Tato funkcia umoznuje varenie bez prenosu pachov
z jedného jedla na iné. Pri vareni na jednej Urovni
vam odporucame pouzit 2. Uroven. Pri vareni na
dvoch drovniach vam odporucame rdru najskor
predhriat a pouzit 1. a 3. Uroven.

SPODNY OHREV

Tato funkciu pouzite po upeceni na
zaistenie zhnednutia spodnej Casti jedla. Jedlo
vam odporu¢ame umiestit na 1./2. droven. Tuto
funkciu mézete pouzit aj na pomalé pecenie,
napriklad zeleniny, a na dusenie masa; v takomto
pripade umiestnite jedlo na 2. droven. Ruru netreba
predhrievat.
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PRVE POUZITIE SPOTREBICA

1. NASTAVENIE CASU

Pri prvom zapnuti spotrebi¢a musite nastavit ¢as: Na
displeji blika ,AUTO" a ,,0.00".

R s alxl
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Cas nastavite su¢asnym stlac¢enim tlacidiel —a +: Cas
nastavte pomocou tlacidiel + a —.

Stlacte tlacidlo na nastavenie ¢asu na potvrdenie.

Po zvoleni Zelaného ¢asu mozete zmenit tén alarmu:
na displeji sa zobrazi ,ton 1“.

- |
G B B

Zelany ton vyberiete stla¢enim tla¢idla — a potvrdite
stlacenim tlacidlo na nastavenie casu.

Upozornenie: Ak chcete neskdr zmenit ¢as, napriklad po
dihsom vypadku prudu, postupujte, ako je opisané vyssie.

2.ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zacnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.

Odstrante z rary vietky ochranné kartény a priesvitnu
foliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
Zohrievajte rdru na 250 °C zhruba jednu hodinu

s funkciou ,Konvekéné pecenie”. Rira musi byt pritom
prazdna.

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouZziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Ak chcete vybrat funkciu, otocte voliacim gombikom
na symbol pozadovanej funkcie.

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE

Na spustenie vybranej funkcie oto¢te gombikom
termostatu a nastavte pozadovanu teplotu.

Ak chcete funkciu kedykolvek prerusit, vypnite raru,
otocte voliacim gombikom a gombikom termostatu na
OCa ®.

3. PREDOHREV

Po aktivovani funkcie sa LED kontrolka termostatu
rozsvieti, ¢im signalizuje, Ze proces predhrievania sa
zacal.

Na konci tohto procesu sa LED kontrolka termostatu
vypne, ¢o znamena, Ze rura dosiahla pozadovanu
teplotu: Vlozte jedlo do rury a pokracujte v peceni.

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, mdze to mat nepriaznivy Ucinok na konecny
vysledok.

.POUZIVANIE ELEKTRONICKEHO PROGRAMATORA
Stlacenim tlacidla na nastavenie ¢asu je mozné zvolit
rézne rezimy na uchovanie alebo programovanie ¢asu
pripravy.

Upozornenie: Po niekolkych sekundach nec¢innosti sa ozve
bzuciak a vietky nastavenia budu potvrdené.

1. Tla¢idlo - : na znizenie hodnoty zobrazenej na
displeji

2. Tlagidlo® @ : na vyber réznych nastaveni:
a. Casovac
b. Cas varenia

3. Tlacidlo +: na zvysenie hodnoty zobrazenej na
displeji

A. Symbol 0 ukazuje, Zze funkcia ¢asovaca je aktivna
B. Symbol auto potvrdzuje, Ze nastavenie je vykonané

| ®
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NASTAVENIE CASOVACA

Tato moznost neprerusi ani neaktivuje program
pecenia, ale umozni vdm pouZzit displej ako ¢asovac,
bud'v priebehu funkcie, alebo ked je rura vypnuta.
Casomer aktivujete dlhym stlacenim tlacidla na
nastavenie ¢asu: na displeji blika symbol 0 (1).
Pomocou tlacidiel + a — zvolte Zelané trvanie:
Odpocitavanie sa spusti po niekolkych sekundach.
Na displeji sa zobrazi ¢as a 0 zostane svietit, ¢o
potvrdzuje, ze ¢asovac je nastaveny (2).
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Na konci dlhym stlacenim tlacidla na nastavenie ¢asu
alarm deaktivujte.

Upozornenie: Ak chcete zobrazit odpocitavanie a v pripade
potreby ho zmenit, znovu stlacte tlacidlo na nastavenie ¢asu
na 2 sekundy.

NASTAVENIE TRVANIA

Aby sa po zvoleni a aktivovani funkcia zastavila
automaticky, mézete nastavit ¢as pripravy.

Po dlhom stlaceni tlacidla na nastavenie casu: blika
symbol O (3).

Znova stlacte tlacidlo na nastavenie ¢asu: Na displeji
blika ,DUR" a ,AUTO" (4).

Pomocou tlac¢idiel 4+ a — nastavte trvanie.

Po niekol'kych sekunddch sa na displeji zobrazi ¢as

a napis AUTO zostane svietit, ¢im potvrdi nastavenie

(5).
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Upozornenie: Ak chcete vediet, kolko ¢asu zostéva, a zmenit
zostavajuci ¢as, zopakujte vyssie uvedené kroky.

Po uplynuti nastaveného Casu sa ozve alarm
a priprava jedla sa zastavi (6).

T,

(0 L

Alarm dezaktivujete dlhym stlacenim tlacidla na
nastavenie casu. Ruru vypnete tak, ze voliaci gombik
a gombik termostatu vratitena 0 a @.

o-HcC>»
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. UROVEN oy, CAS e
RECEPT FUNKCIA i PREDHRIATIE . (zDOLA) iTEPL.( Q) (MINY PRISLUSENSTVO
@ Ano 2 150 - 175 35-90 §Forma na tortu na roste
Kysnuté kolace 3 ) § § ;Uroveh 3: forma na tortu na roste
(‘ Ano 1-3 £150-170: 30-90 —;
: : :Uroven 1: forma na tortu na roste
: : :Nddoba na odkvapkévanie/plech
B . Ano 2 £150 - 190 : 30 - 85 ina pecenie zdkuskov alebo forma
Plnené kolace : : : .
iy v . ina tortu na roste
(tvarohovy kolag, stradla, jablkovy : : —
kolag) o i : : {Uroven 3: forma na tortu na roste
o= Ano 1-3  :150-190:35-90 —
: : :Uroven 1: forma na tortu na roste
Ano 5 160175 20 - 45 ;Nadol?a n'a odkvapkavanie/plech
: : :na pecenie
Susienky/kolaciky — ; ; ‘Uroven 3: rost
Ano 1-3  1150-17520-45 jroven 1: nadoba na
: : §odkvapkévanie/p|ech na pecenie
Ano 5 175-200  30-40 ;Nadol?a rTa odkvapkavanie/plech
: : ina pecenie
Odpalované cesto — § § ‘Uroven 3: pekac na roste
(}5 Ano 1-3  170-190: 35-45 (roven 1: nadoba na
V V §odkvapkévanie/p|ech na pecenie
Ano 5 100 110 - ;Nadol?a rTa odkvapkavanie/plech
150 ina pecenie
Snehové pusinky o 130 - Uroven 3: pekaé na roite
> Ano 1-3 100 150 :Uroven 1: nadoba na
; ; :odkvapkavanie/plech na pecenie
C] Ano 5 190250 | 1250 ;Nadok:‘oa na odkvapkavanie/plech
: : :na pecenie
Chlieb/pizza/posiich o ; ; ‘Urovef 1: pekéé na rote
B Ano 1-3 190 - 250 25-50 ‘Uroven 3: Nadoba na
‘odkvapkdvanie/plech na pecenie
: ‘Uroven 1: Nadoba na
@ Ano 2 250 | 10-15 {odkvapkavanie/plech na zakusky
o i ‘alebo roét
Mrazena pizza ; 'Uroven 3: pekac na roste
Ano 1-3 250 10-20 ‘Uroven 1: nadoba na
‘odkvapkdavanie/plech na pecenie
Ano 2 ©175-200 : 40 - 50 : Forma na tortu na rote
Pikantné kolace — .
leni 5, slané . i i {Uroven 3: forma na tortu na roste
(zeleninové, slan€) ¢ Ano 1-3  175-190 55-65 —
‘ ‘ :Uroven 1: forma na tortu na roste
@ Ano 5 1752200 20 - 30 ;Nadotfa na odkvapkavanie/plech
: : ina pecenie
Slané a sladké odpalované cesto S i i ‘Uroven 3: pekac na rote
B Ano 1-3  175-200 25-45 (jrovep 1: nadoba na
3 : §odkvapkévanie/p|ech na pecenie
Lasagne/Z.ape:cene cestoviny/ @ Ano 2 200  45-55 Pekac naroste
Cannelloni/Nakypy : : :
Jahnacie/Telacie/Hovadzie/Bravcové @ Ano 5 200 80-110 Nadfnvba na ?dkvapkavanle alebo
1kg ; : i pekdc na roste
Kuréa/Kralik/Kagica 1 kg C] Ano 2 200 50— 100 Nédoba na odkvapkdvanie alebo
: :pekac na roste
Moriak/Hus 3 kg @ Ano 1/2 200 80-130 Nad’ovba na ?dkvapkavame alebo
: :pekdc na roste
Pecené ryby/ryby pecené v alobale @ Ano 5 175 — 200 40 - 60 gNadoba na odkvapkdvanie alebo

(filé, vcelku)

pekdac na roste
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RECEPT

. FUNKCIA

. PREDHRIATIE

UROVEN
(ZDOLA)

TEPL.(°C)

CAS

PRISLUSENSTVO

baklazany)

Plnena zelenina (paradajky, cukety,

Ano

2

1175-200 .

(MIN.) |
50 - 60

iPekac na roste

Hrianka

Ano

4

200

2-5

Gril

Rybie filé/filety

Ano

200

120-30

Uroven 4: rost (v polovici pe¢enia

jedlo obratit)

:Uroven 3: nddoba na

odkvapkavanie s vodou

Klobasky/Spizy/rebierka/
hamburgery

Ano

200

130-40

:Uroven 4: rost (v polovici pe¢enia

jedlo obrétit)

:Uroven 3: nddoba na

§odkvapkévanie s vodou

Pecené kuréa 1-1,3 kg

200

1 55-70

:Uroven 2: rot (po uplynuti dvoch

‘tretin doby pecenia jedlo podla
| potreby obratit)

‘Uroven 1: nadoba na
iodkvapkdvanie s vodou

Pecené kurca 1-1,3 kg

200

1 60-80 ‘Yroven 1: nadoba na

‘Uroven 2: oto¢ny razeit

iodkvapkavanie s vodou

Krvavy rozbif 1 kg

200

¢ 35-45

:Peka¢ na roste (po uplynuti dvoch
‘tretin doby pecenia jedlo podla
| potreby obratit)

Jahnacie stehno/koleno

200

160 -90

Nadoba na odkvapkavanie alebo
pekac na roste (po uplynuti dvoch

itretin doby pecenia jedlo podla
{potreby obrétit)

Pecené zemiaky

200

 45-55

Nadoba na odkvapkavanie/plech
na pecenie (v pripade potreby

;v dvoch tretinach doby pripravy
‘jedlo obratte)

Gratinovana zelenina

o O O O 1 O

200

120-30

iPekac na roste

Lasagne a médso

N

Ano

200

150-100
: ‘odkvapkavanie alebo peka¢ na

‘Uroven 3: pekéé na roste

Uroven 1: nddoba na

iroste

Maéso a zemiaky

Y

Ano

200

145-100
: ‘odkvapkdvanie alebo pekac na

‘Uroven 3: pekéé na roite

Uroven 1: nddoba na

‘roste

Ryby a zelenina

&

Ano

1-3

175

‘Uroven 3: pekéé na roste

30-50

Uroven 1: nddoba na

‘odkvapkavanie alebo pekac na
iroSte

Casy uvedené v tejto tabulke platia pre pecenie pomocou rezimu oneskoreného spustenia (ak je k dispozicii). Casy varenia

mozu byt v zavislosti od nadob dlhsie.
POZNAMKA: symboly funkcii pecenia sa mozu od nakresu mierne odliSovat.
POZNAMKA: teploty a ¢asu pecenia platia pre priblizne 4 porcie.

ODPORUCANIA A TIPY

pouzitého prisluSenstva. Na zaciatku pouzite najnizsie
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové, potom

hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostnujte tmavé kovové pekdace alebo plechy.

Okrem toho mozZete pouzit nadoby a prislusenstvo

z varného skla alebo kameniny, nezabudnite vsak,

Ze peclenie sa trochu predlzi. Na dosiahnutie ¢o

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie pre
dané jedlo na priprayu na jednej alebo viacerych
urovniach sucasne. Cas pecenia sa zacina vlozenim
potravin do rary, bez zaratania doby predhrievania
(ked' sa vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba
priblizné a zavisia od mnozstva jedla a typu
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najlepsich vysledkov prisne dodrziavajte odporucania
v tabulke pecenia a volte (dodané) prislusenstvo,
ktoré sa ma vlozit na rézne Urovne. Pri peceni jedal

s vysokym obsahom vody ruru predhrejte.

Pecenie roznych jedal sicasne
Pouzitim funkcie "KONVENCNE PECENIE" (ak je
k dispozicii), moZete piect rozne jedla, ktoré si

vyzaduju rovnaku teplotu pecenia sucasne (napriklad:

ryby a zeleninu) pri rovnakej teplote a na réznych
urovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie kratsie,

a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie, nechajte v rure.
Dezerty

« Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej Urovni. Pouzivajte tmavé kovové
pekace a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni
na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymente polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia hordceho vzduchu.

« Pri skuske, ¢i je kysnuty kola¢ upeceny, vpichnite do
stredu koladca drevené Spéradlo. Ak bude spajla po
vybrati Cista, kolac je hotovy.

« Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nevymastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo
okrajov nemusel dvihnut rovhomerne.

« Ak kola¢ pocas pecenia ,klesne”, nabudtce nastavte
nizsiu teplotu alebo znizte mnozstvo tekutiny v zmesi
a miesajte opatrnejsie.

+ U kolacov s vlhkou plnkou (tvarohovou alebo
ovocnou) pouzite funkciu "KONVENCNE PECENIE" (ak
je k dispozicii). Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na
nizsej urovni a pred pridanim plnky posypte korpus
kolaca struhankou alebo pomletymi suSienkami.

Maso

« Pouzivajte pekac alebo nddobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma piect.
Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca trochu
vyvaru a pocas pecenia maso polievajte, aby sa

I

- SK
zlepsila jeho chut. Ked' je maso upecené, nechajte ho
eSte 10 az 15 minut odpocivat v rure, alebo ho zabalte
do alobalu.

+ Ked' chcete maso grilovat, vyberte rovhomerne
hrubé kusky, aby sa ugrilovali rovnomerne. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
zabranilo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte.

Na zachytavanie $tavy z masa sa odporuca vsunut
priamo pod rost s pecenym masom nadobu, do ktorej
ste vliali pol litra vody. Podla potreby doplnte.

Otocny razen (iba pri niektorych modeloch)

Tato Cast prislusenstva pouzivajte na rovhomerné
opecenie velkych kusov masa a hydiny. Nasunte
maso na razen, v pripade kurc¢ata maso zviazte a pred
vsunutim razna na miesto v stene rury a jeho opretim
na drziak skontrolujte, ¢i maso nespadne. Aby ste
predisli zadymeniu a na zachytenie unikajucej stavy,
odporuca sa vlozit na Frvu uroven v rure nadobu,

do ktorej ste vliali pol litra vody. Razen ma plastovu
rukovat, ktord musite pred pecenim vybrat, a pouzit
ju na vybratie jedla z rdry po peceni, aby ste predisli
popaleninam.

Pizza

Plech zlahka vymazte, pizza tak bude mat chrumkavy
spodok. Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia
poukladajte na pizzu platky mozzarelly.

Funkcia kysnutia (k dispozicii iba pri urcitych
modeloch)

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt ho
vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta pri
izbovej teplote (20 - 25 °C) sa s touto funkciou ¢as
kysnutia cesta skracuje priblizne o jednu tretinu. Cas
na vykysnutie 1 kg davky cesta na pizzu je priblizne
jedna hodina.

UDRZBA A CISTENIE

Nepouzivajte cistiace zariadenia
vyuzivajuce paru.

Pri vSetkych cinnostiach
pouzivajte ochranné rukavice.

VONKAJSIE POVRCHY

Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak

je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekol'ko
kvapiek pH neutralneho Cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut a potom
ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby ste odstranili
usadeniny alebo Skvrny od zvyskov jedla. Na vysusenie
pripadnej kondenzicie, ktora sa vytvorila po priprave
jedla s vysokym obsahom vody, nechajte ruru uplne
vychladnut a potom utrite handri¢kou alebo $pongiou.

Pozadované operacie
vykonavajte, ked'je rira studena.

Odpojte spotrebic od napajania.

Nepouzivajte drétenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit
povrch spotrebica.

+ Na ulahéenie cistenia skla mozno dvierka lahko
vybrat a znovu nasadit @ww

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vrchné ohrievacie teleso grilu mozno spustit, aby sa
dal vycistit aj vrchny panel rary: Vytiahnite ohrievacie
teleso zo sedla, potom ho spustite. Ohrievacie

teleso vratite na miesto tak, ze ho zdvihnete, trochu
potiahnete k sebe a presveddite sa, ¢i je podpera
spravne v sedle.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.
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VYMENA ZIAROVKY Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je $pecidlne

1. Odpojte ruru od elektrického napéajania. ur¢end pre domadce spotrebice a nie je vhodna na bezné
. L osvetlovanie miestnosti v domacnosti (Nariadenie ES
2. Odskrutkujte kryt svetla, vymeiite Ziarovku 244/2009). Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom
a naskrutkujte kryt naspat. servise.
3. Rdru opét zapojte do elektrickej siete. - Ak pouzivate halogévnové Ziarovky, nechytajte igh hglymi
rukami, pretoZe odtlacky prstov by ich mohli poskodit. Ruru
Upozornenie: PouZivajte iba Ziarovky s vykonom 25— nepouzivajte, kym nenamontujete kryt Ziarovky.

40 W/230V typu E-14, T300 °C, alebo halogénové Ziarovky
s vykonom 20-40 W/230V typu G9, T300 °C.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

P /// \ 3. Dvierka opét nasadite tak, ze ich priloZite k rure,
o . . zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
2. Zatvorte dvierka, pokial to ide. _ a upevnite vrchnu ¢ast na sedlo.
Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za . .
rukovat. 4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej | Uchytky sklopte do povodnej polohy: dbajte, aby ste
zatvarat a pritom tahat nahor (a), az kym sa neuvolnia | ich sklopili Gpline.

zo sedla (b). 5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky.

RIESENIE PROBLEMOV

. Problém - Mozné pri¢ina Rie3enie
Rara nefunguje. Vypadok prudu. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je
: - Odpojenie od elektrickej . rdra pripojena k elektrickej sieti.

. siete. ¢ Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa

- problém odstranil.

- Textnadispleji sazobrazuje ~ Nastavenieiného ~ Obratte sa na svoje najblizsie zékaznicke
. nezretelne a zd4 sa, ze je - jazyka. .~ stredisko popredajnych sluzieb.
- poskodeny. : :
— _ _p=m Bezpecnostné pokyny, Navod na pouzivanie, Technické a energetické
H|-= || udajespotrebica si mozete stiahnut:

- Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu
« Pomocou QR kédu

« Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (Telefénne ¢islo ndjdete
n v zarucnej knizke). Pri kontaktovani nasho popredajného servisu uvedte,
prosim, kddy z vyrobného Stitku vasho spotrebica.
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Snabbguide | SV

|
TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN
PRODUKT FRAN WHIRLPOOL
For att fa en mer omfattande support,
=/ vanligen registrera din produkt pa
www.whirlpool.eu/register

Las sakerhetsinstruktionerna noga innan du
anvander apparaten.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

OXOISIONONO)

—
.

Kontrollpanel

Ovre virmeelement/
grillelement

Kylsystem
(finns pa vissa modeller)

4, Typskylt
(skall ej avlagsnas)

Lampa

Ventilationssystem for bakning
(finns pa vissa modeller)

7. Roterande grillspett
(finns pa vissa modeller)

8. Nedre varmeelement

g

w

o w

(dolt)
Q 9. Lucka
10. Hyllpositioner
11. Panel
KONTROLLPANEL
F C T q
T I - -
© = B oo * .-71500
',.-'@ @ B @ C] 250+ @ +125
R, . ® ot s
§ &3 (] § 225 zég) 175
1 2 3 2 4 5 6
1. VALJARRATT 3. TIME-KNAPPEN 6. LAMPA TERMOSTAT/

For att satta pa ugnen genom att
valja en funktion.

Vrid till laget Ofor att stanga av
ugnen.

2. KNAPP +/-

For att minska eller 6ka vardet som
visas pa displayen.

For att valja de olika
installningarna: langd, timer.

4. DISPLAY

5. TERMOSTATRATT

Vrid pa den for att valja dnskad
temperatur.

FORVARMNING

Tands under uppvarmningsfasen.
Slacks nar dnskad temperatur har
uppnatts.
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TILLBEHOR

. LANGPANNA
| (IFOREKOMMANDE FALL)

GALLER

|

. ' RORLIGA SKENOR
BAKPLAT | (| FOREKOMMANDE

| FALL)

=

Antalet och typ av tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.

Andra tillbehor kan kopas separat. Vand dig till var kundtjanst.

ANVANDNING AV TILLBEHOREN

- Satt in gallret pa 6nskad niva genom att halla den
nagot vinklad uppat och lagga ned den upplyfta
bakre delen (uppatpekande) forst. Lat den sedan glida
vagratt langs sidostegarna sa langt in som majligt.

De andra tillbehoren, sdsom bakplaten, satts in
vagratt genom att lata dem glida langs sidostegarna.

FUNKTIONER

AV
O For att avsluta tillagningen och stanga av
ugnen.
A LAMPA
~<* For att tanda/slacka ugnens innerbelysning.
OVER/UNDERVARME

Denna funktion kan anvandas for alla typer
av tillagning pa en enda fals. Anvand den 2:a
ugnsfalsen. Férvarm ugnen till 6nskad temperatur.
Termostatens lysdiod stangs av da ugnen ar redo
och maten kan placeras i ugnen.

g OVER- OCH UNDERVARME & FLAKT

For att baka kakor/pajer med vét fyllning pa
en enda fals. Denna funktion kan dven anvandas for
tillagning pa tva falsar. Byt plats pa matratterna under
tillagningstiden for att fa en jamnare tillagning. Anvand
den 2:a ugnsfalsen da du endast anvander en niva, och
anvand den 2:a och 4:e ugnsfalsen da du tillagar pa tva
nivaer. Férvarm ugnen innan du startar tillagningen.

GRILL

For att grilla revbensspjall, grillspett och
korv; gratinera gronsaker eller rosta brod. Placerar
matratterna pa 4:e ugnsfalsen. Placera en langpanna
under gallret nar du grillar kétt for att fanga upp
kottsaften. Placera den pa den 3:e ugnsfalsen och
fyll den med en halvliter vatten. Férvarm ugnen
i 3-5 minuter. Ugnsluckan ska vara stangd under
tillagningen.

TURBOGRILL

For att grilla storre kottbitar (lammstek,
rostbiff, kyckling). Placera kottet pa de mittersta
falsarna. Placera en langpanna under for att
fanga upp kottsaften. Placera den pa 1:a eller 2:a
ugnsfalsen och fyll den med en halvliter vatten.
Vand garna kottet under tillagningstiden for att fa
jamnare stekyta. Du behover inte forvarma ugnen.
Ugnsluckan ska vara stangd under tillagningen.

I, |UPPTINING

O~ For att paskynda upptining av livsmedel.
Placera maten pa den mittersta ugnsfalsen. Lat
maten ligga kvar i forpackningen. Det forhindrar att
ytan blir torr.

UNDERVARME + VARMLUFT
=

For tillagning pa en och samma fals, t.ex. frukt,
bakverk, gronsaker, pizza, kyckling.

VARMLUFT
ZJ Anvinds nar man vill tillaga flera olika

matratter som kraver samma temperatur (t.ex. fisk,
gronsaker, bakverk) pa maximalt tva ugnsfalsar
samtidigt. Funktionen gor det mojligt att tillaga
maten utan risk att de drar at sig arom fran varandra.
Du bor anvanda den 2:a ugnsfalsen om du tillagar
pa endast en niva. Om du tillagar pa tva nivaer, bor
du anvanda den 1:a och den 3:e ugnsfalsen, och
forvarma ugnen forst.

UNDERVARME

Anvand denna funktion efter tillagning for att
bryna rattens undersida. Du bor placera ratten pa 1:a
eller 2:a ugnsfalsen. Funktionen kan ocksa anvandas
for langsam tillagning, sa som fér gronsaker och
kottgrytor; Anvand i sa fall den 2:a tillagningsnivan.

Du behover inte férvarma ugnen.
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FORSTA ANVANDNING

1. STALLA KLOCKAN
Du maste stalla in tiden nar du startar apparaten
forsta gangen: "AUTO” och "0.00” lyser pa displayen.
v 1.0
o

v 14 N

O -

For att stalla in tiden, tryck pa knapparna — och + pa

samma gdang: Stéll in tiden genom att anvanda + och

— knapparna.

Tryck pa time-knappen for att bekrafta.

Nar du valt onskad tid ar det mojligt att byta larmljud:
displayen visar “ton 1".

- |
N B R

For att vidlja onskat ljud, tryck pa knapp —, tryck
sedan pa time-knappen for att bekrafta.

Anmadrk: For att dndra tiden senare, t.ex. efter langre
stromavbrott, ga tillvaga enligt ovan.

2.VARM UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt.

Innan du borjar laga mat rekommenderar vi darfor att
?/'all(rma ugnen utan innehall for att avlagsna eventuella
ukter.

Ta bort eventuell skyddskartong eller plastfilm fran
ugnc(len och avlagsna eventuella tillbehor fran dess
insida.

Varm ugnen till 250° C i cirka en timme, helst med
funktionen "Over/undervarme och flakt". Ugnen ska
vara tom nar detta gors.

Folj instruktionerna for att stalla in funktionen pa ratt
satt.

Anmark: Vi rekommenderar att du vadrar rummet efter att du
anvant apparaten forsta gangen.

DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

For att valja en funktion, vrid vdljarratten till symbolen
for dnskad funktion.

2. AKTIVERA EN FUNKTION

For att starta den valda funktionen, vrid
termostatratten for att stalla in 6nskad temperatur.

For att avbryta funktionen nar som helst, stang av
ugnen, vrid vdljarratten och termostatratten tillO och @.

3. FORVARMNING

Nar funktionen har aktiverats tands termostatens lysdiod
for att signalera att forvarmningsfasen har borjat.

| slutet av fasen slacks termostatens lysdiod for

att ange att ugnen har uppnatt den installda
temperaturen: Lagg in maten och fortskrid med
tillagningen.

Anmadrk: Att sdtta in maten i ugnen innan forvarmningen
ar klar kan ha en negativ effekt pa det slutliga
tillagningsresultatet.

. ANVANDA DEN ELEKTRONISKA
PROGRAMMERAREN

Genom att trycka pa time-knappen ar det mojligt att
valja olika funktioner for att halla eller programmera
tillagningstiden.

Anmadrk: Efter ndgra sekunder utan interaktion ljuder en
summer och alla installningar kommer att bekraftas.

1. Knapp - : for att minska det varde som visas pa

displayen

2.Knapp @& @ :foratt vdlja de olika installningarna:
a. Timer
b. Koktid

3. Knapp +: for att Oka det varde som visas pa displayen

A. Symbolen Q visar att timerfunktionen dr igang
B. Symbolen autobekraftar att installningen har utforts

®

I

23:58

- GNC +

1 ]

L  o—J

| | |
STALLA IN TIMERN

Detta alternativ varken avbryter eller startar
tillagningen, men tillater dig att anvanda displayen
som timer, bade nar ugnen ar i funktion och nar den
ar avstangd.

For att aktivera timern, tryck lange pa time-knappen:
symbolen Q blinkar pa displayen (1).

Anvand + och — knapparna for att stalla in den
onskade langden: nedrakningen borjar efter nagra
sekunder. Displayen visar tiden och O fortsatter lysa

Whjr/lﬁool ’



for att bekrafta att timern har stallts in (2).
| slutet, tryck lange pa time-knappen for att inaktivera
larmet.

Anmark: For att se nedrakningen och dndra den om
nodvandigt, tryck pa time-knappen i 2 sekunder igen.

STALLA IN TILLAGNINGSTIDEN

Efter att ha valt och aktiverat funktionen kan du for
att stoppa den automatiskt stalla in en tillagningstid.
Tryck lange pa time-knappen: Symbolen 0 blinkar (3).
Tryck pa time-knappen igen: DUR och AUTO kommer
att blinka pa displayen (4).

Stall in langden genom att anvanda 4+ och —
knapparna.

Efter ndgra sekunder kommer displayen att visa
tiden medan AUTO fortsatter att lysa for att bekrafta
installningen (5).

I
UM D W

Anmark: For att se hur mycket tid som &r kvar och dndra den
dterstaende tillagningstiden, upprepa stegen ovan.

Nar den installda tillagningstiden ar 6ver kommer
ett larmljud att ringa och tillagningen kommer att
stoppas (6).

M7

o-Hc»

-

Lil
|

N

N d

C 3

7N

Tryck lange pa time-knappen for att inaktivera larmet.
Aterstall véljarratten och termostatratten till 0 och @ for
att stanga av ugnen.
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TILLAGNINGSTABELL

RECEPT ' FUNKTIONER | FORVARMNING (zgg;';c{ﬁ) T:f,"c")P' (I\.II-III?I) ; TILLBEHOR
@ Ja 2 £ 150-175 | 35-90 :Tartform pa galler
Sockerkakor 3 ; ; ‘Ugnsfals 3: tartform pa galler
(I; Ja 1-3 :150-170 : 30-90 :
‘ ‘ ‘Ugnsfals 1: Tartform pd galler
Ja ) 150_19(); 30-85 gLéngpanna/bakaét eller
. ‘tartform pa galler
Fyllda tartor : : : fal £ I
h ke, strudel, dppelpaj ‘ ‘ {Ugnsfals 3: tartform pa galler
(cheesecake, strudel, dppelpaj) (g} Ja 13 150190 | 35-00 : :
: : ‘Ugnsfals 1: Tartform pa galler
@ Ja 2 ©160-175 | 20-45 Langpanna/bakplat
Smakakor c %Ugnsfals 3: galler
Q Ja 1-3 £150-175 ¢ 20-45 :
; ; :Ugnsfals 1: Langpanna/bakplat
Ja 2 ©175-200 | 30-40 :Langpanna/bakplat
Petit-chouer : ; :Ugnsfals 3: ugnsfast form pé
¢ Ja 13 170-190 35-45 galler
: gUgnsfaIs 1: Langpanna/bakplat
Ja 2 100 111500_ ‘Langpanna/bakplat
Maringer ;Ugnsfals 3: Ugnsfast form pa
Ja 1-3 100 113’5%' galler
. . ‘Ugnsfals 1: Lingpanna/bakplat
C] Ja 2 190-250 12-50 :Langpanna/bakplat
Bréd/Pizza/Focaccia _ 5 5 %Ugnsfals 1: ugnsfast form pé
Ja 13 1190-250 25-50 galler
: : gUgnsfaIs 3:langpanna/bakplat
" 1n.qc Ugnsfals 1: Langpanna/bakplat
@ Ja 2 250 1015 ‘eller galler
Fryst pizza : :Ugnsfals 3: ugnsfast form pa
Ja 13 250 | 10-20 galler
: ‘Ugnsfals 1: langpanna/bakplat
Ja 2 £175-200 : 40-50 :Tartform pa galler
Matpajer o . ’
6nsakspajer, quich ; ; :Ugnsfals 3: tartform pa galler
(gronsakspajer, quicher) (3} Ja 13 175-190 | 55-65 : :
: : ‘Ugnsfals 1: Tértform pa galler
@ Ja 2 ©175-200 | 20-30 Langpanna/bakplat
Vol-au-vent/Mérdegsbakning - 5 5  Ugnsfals 3: ugnsfast form pa
Ja 13 175-200 25-45 galler
‘ : gUgnsfaIs 1:1dangpanna/bakplat
Lasagne/Ugnsbakad pasta/ @ P .
Cannelloni/Brylépudding Ja 2 200 45-55 iUgnsfast form pa galler
Lamm/Kalv/Nét/Flisk 1kg C] Ja 2 200 80-170 -&ngpanna eller ugnsfast form
: ipa galler
Kyckling / kanin / anka 1 kg @ Ja 2 200 50-100 ;Lz:ngpanna eller ugnsfast form
: :pa galler
Kalkon/Gés 3kg @ Ja 172 200 80-130 L&ngpanna eller ugnsfast form
: :pa galler
Ugnsbakad fisk/Inbakad fisk @ ‘Langpanna eller ugnsfast form
(hel fisk eller filé) Ja 2  175-20040-60 - o' - ler
Fyllda gronsaker Ja 2 175-200 50-60 %Ugnsfast form pa galler

(tomater, squash, aubergin)
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RECEPT

 FUNKTIONER ' FORVARMNING

{ UGNSFALS | TEMP. | TID TILLBEHOR

Rostat brod Ja

| (NEDIFRAN)  (°C)  (MIN)
' 4 200 2-5 Grill

Fiskfiléer/Stekar Ja

;Ugnsfals 4: galler (vand efter
‘halva tiden)

4 200 20-30 :Ugnsfals 3: Langpanna med

vatten

Korv/grillspett/revbensspjall/

hamburgare Ja

:Ugnsfals 4: galler (vand efter
halva tiden)

4 200 30-40 ‘Ugnsfals 3: Langpanna med

ivatten

Grillad kyckling, 1-1,3 kg

:Ugnsfals 2: galler (vind
‘maten efter 2/3 av tiden om

2570 hsdvindigt)

2 200

:Ugnsfals 1: Ldngpanna med
ivatten

Grillad kyckling, 1-1,3 kg

;Ugnsfals 2: roterande grillspett

2 . 200 60-80 :Ugnsfals 1: Ldngpanna med
: :vatten

Rostbiff blodig 1 kg

: :Ugnsfast form pd galler (vand
2 200 | 35-45 imaten efter 2/3 av tiden om
: ‘nédviandigt)

Lammlégg/Flasklagg

: :La&ngpanna eller ugnsfast form
2 200 | 60-90 ipé& galler (vind maten efter 2/3
3 : ‘av tiden om nédvindigt)

Ugnsbakad potatis

; :Langpanna/bakplat (vind
2 200 | 45-55 imaten efter 2/3 av tiden om
3 5 ‘nddviandigt)

Gratinerade gronsaker

e T = T T O

2 200  20-30 Ugnsfast form pa galler

g

Lasagne och kott Ja

§

‘Ugnsfals 3: ugnsfast form pa
igaller

13 200 ;50_100 Ugnsfals 1: ugnsfast form eller

:ldangpanna pa galler

Ja

N

Kott och potatis

:Ugnsfals 3: ugnsfast form pa
igaller

-3 200 ;45_100 :Ugnsfals 1: ugnsfast form eller

‘ldangpanna pa galler

Fisk och grénsaker o= Ja

:Ugnsfals 3: ugnsfast form pa

i ‘galler
30-50 ;Ugnsfals 1: ugnsfast form eller

:1dngpanna pa galler

13 75

Tiderna som anges i tabellen avser tillagning med férdréjd start (finns pa vissa modeller). Tiderna som anges kan vara ldngre,

beroende pa den ratt som skall tillagas.

OBS: Tillagningssymbolerna kan variera en aning fran de som visas pa bilden.

OBS: Koktider och temperaturer galler for cirka 4 portioner.

RAD OCH FORSLAG

HUR DU LASER TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen visar den basta funktionen att anvanda

for en specifik matratt som ska tillagas pa en eller
flera ugnsfalsar samtidigt. Tillagningstiderna startar
fran den stund du satter in maten i ugnen, férutom
forvarmning (dar sadan kravs). Temperaturer och
tider ar indikativa och beror pa matens kvantitet
och pa vilka tillbehor som anvands. Anvand i borjan
de lagsta vardena som rekommenderas, for att
sedan - om tillagningen inte blir som du tankt dig
- Overga till de hogre vardena. Vi rekommenderar
att du anvander medféljande tillbehor, tartformar

och ugnsfasta formar i mork metall om majligt. Det
gar aven att anvanda formar och tillboehor i pyrex-
glas eller keramik, men tillagningstiderna blir en
aning langre. For basta mojliga resultat, folj raden

i tillagningstabellen vad galler val av medfdljande
tillbehor och pa vilka nivaer de ska placeras. Forvarm
ugnen vid tillagning av mat som innehaller mycket
vatten.

Tillagning av olika sorters mat samtidigt

Med funktionen "CONVECTION” (6ver-/undervarme
och flakt) (finns pa vissa modeller) kan du samtidigt
tillaga olika typer av mat som kraver samma
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tillagningstemperatur (t.ex. fisk och grénsaker)

pa olika ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver
kortare tillagningstid och lat tillagningen fortsatta for
matratter som kraver langre tid.

Bakverk

- Baka bakverk pa funktionen dver-/undervarme,
och pa en enda ugnsfals. Anvand tartformar i mork
metall och placera dem alltid pa det medféljande
gallret. For tillagning pa flera nivaer, valj funktionen
med varmluft och placera tartformarna i sicksack pa
gallren, sa att luftcirkulationen fungerar val.

- FOr att se om ett bakverk ar klart, for in en sticka i
den hogsta delen av kakan. Om stickan kommer ut
och ar torr ar tartan klar.

+ Om du anvander teflonformar skall du inte smoérja
kanterna eftersom bakverket eventuellt da inte reser
sig jamnt pa sidorna.

« Om bakverket "punkteras” under bakningen,
anvand en lagre temperatur nasta gang, reducera
vatskekvantiteten och blanda smeten forsiktigare.

« For ratter med fuktiga fyllningar (chevalereske eller
fruktpajer), anvand funktionen "CONVECTION BAKE”

(6ver-/undervarme och flakt) (finns pa vissa modeller).

Om tartbotten blir for vat, byt till lagre ugnsfals och
sprid brodsmulor eller smulade kakor pa botten av
formen innan du tillsatter fyllningen.

Kott

« Anvand alla typer av formar eller pyrexformar som
passar for storleken pa det kottstycke som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite
buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kottet under
tillagningen for att ge det smak. Nar steken ar klar ska
du lamna den i ugnen i ytterligare 10-15 minuter eller
linda den i aluminiumfolie.

|
SV
o Nar du vill grilla kott, valj snitt med en jamn tjocklek
Overallt for att uppna enhetliga tillagningsresultat.
Kottbitar som ar mycket tjocka kraver langre
tillagningstid. For att undvika att de branns vid pa
ytan, placera dem langre bort fran grillen genom att
placera gallret pa en lagre ugnsfals. Vand pa kottet
nar 2/3 av tiden har gatt.

Da du grillar rekommenderar vi att du placerar en
langpanna med en halvliter vatten under gallret dar
kottet ligger for att fanga upp kottsaften. Fyll pa om
nodvandigt.

Roterande grillspett (finns pa vissa modeller)
Anvands for att grilla storre bitar kott och fagel. Satt
kottet pa spettet och bind fast med matlagningssnore
om det ar kyckling, och se till att det sitter fast
ordentligt innan du satter spettets spets pa plats

i ugnens bakre vagg och lagger spettet pa stodet.
For att undvika matos och for att samla upp
kottsafter ar det lampligt att placera en langpanna
med en halvliter vatten pa forsta nivan. Spettet

har ett plastvred som ska tas bort innan du borjar
tillagningen, och detta ska anvandas igen vid
tillagningens slut for att ta ut spettet utan att du
branner dig.

Pizza

Smorj platarna en aning for att fa en knaprigare pizza
aven i botten. Sprid ut mozzarellaost ver pizzan da
den bakats 2/3 av tiden.

Jasningsfunktion (finns pa vissa modeller)

Vi rekommenderar att du alltid tacker éver deg som
ska jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden
med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel
jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25 °C).
Jasningstid for 1 kg pizzadeg ar ungefdr en timme.

UNDERHALL OCH RENGORING

Anvéand inte

angrengoringsutrustning. ugn.

Anvand skyddshandskar nar

detta gors. elndtet.

YTTREYTOR

Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber. Om
de ar mycket smutsiga, tillsatt ndgra droppar pH-
neutralt rengoringsmedel. Torka med en torr duk.
Anvand inte fratande eller slipande rengdringsmedel.
Om en produkt av denna typ av misstag skulle spillas
pa apparaten ska du omedelbart rengéra med en
fuktig trasa av mikrofiber.

INRE YTOR

« Efter varje anvandning, 1at ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester. FOr att torka upp eventuell
kondens som bildas som ett resultat av tillagning av
mat med hog vattenhalt, 1t ugnen svalna helt och
torka sedan av den med en trasa eller svamp.

Atgarderna ska utforas med kall

Koppla bort apparaten fran

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

« Luckan kan latt tas bort och sattas tillbaka for att
underlatta rengéring av glaset@www

«Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel.

« Det 6vre varmeelementet pa grillen kan sankas for
att rengodra ugnens ovansida: Ta ut varmeelementet
fran dess plats och sank det sedan. For att satta
tillbaka varmeelementet pa plats, lyft upp det, dra det
nlégot mot dig och sdkerstall att fliken hamnar pa ratt
plats.

TILLBEHOR

Bl6tlagg tillbehoren i en 16sning med handdiskmedel
efter anvandning. Hantera dem med grytlappar om
de fortfarande ar varma. Matrester kan avlagsnas med
en diskborste eller svamp.
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BYTE AV LAMPA
1. Skilj ugnen fran elnatet.

2. Skruva av locket fran lampan, byt ut glédlampan
och skruva tillbaka locket pa lampan.

3. Ateranslut ugnen till elnitet.

Anmark: Anvand endast glodlampor 25-40 W/230V, typ E-14,
T300 °C, eller halogenlampor 20-40W/230V typ G9, T300 °C.

Glodlampan som anvands i produkten ar sarskilt utformad
for hushallsapparater och lédmpar sig inte for allman
rumbelysning i hemmet (EG-férordning 244/2009).
Gloédlamporna finns att kdpa av var kundservice.

- Om du anvander halogenlampor ska du inte hantera

dem med bara hdnderna eftersom dina fingeravtryck kan
orsaka skador. Anvand inte ugnen forran du har satt tillbaka
lamplocket.

TA BORT OCH MONTERA LUCKAN

1. For att ta bort luckan, dppna den helt och sank
spdrrarna tills de ar i olast lage.

2. Sting luckan s& mycket som det gar.

Ta ett fast tag i dorren med bada hdanderna - hall inte
i handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta att stanga
den samtidigt som du drar den uppat (a) tills den
lossnar fran fastet (b).

Lagg ned luckan pa sidan pa ett mjukt underlag.

3. Satt tillbaka luckan genom att flytta den mot
ugnen, rikta in gadngjarnens krokar i h6jd med dess
fasten och sdkra den Ovre delen i fastet.

4. Sink luckan och 6ppna den sedan helt.
Sank hakarna till ursprungligt lage: se till att du sanker
dem helt.

5. Testa att stidnga luckan och kontrollera att den
ar i linje med kontrollpanelen. Om den inte ar det,
upprepa stegen ovan.

FELSOKNING

Problem

Ugnen fungerar inte. - Strémavbrott,

. Stéllin ett annat sprak.

. Displayen visar oklar text
- och verkar vara trasig.

. Méjlig orsak
. Frankopplad fran elndtet.

Atgard

¢ Kontrollera att strom finns och att ugnen &r

- ansluten till elnatet.

¢ Stdng av ugnen och sla pa den igen for att se om
. felet kvarstar.

Kontakta ditt narmsta kundtjanstcenter

; .= ; Du kan ladda ner Sakerhetsinstruktioner, Bruksanvisning, Produktblad
och Energidata genom att:
m.;:'- « Besoka var webbsida docs.whirlpool.eu
« Anvanda QR-koden
] - Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du
kontaktar var kundservice, ange koderna som star pa produktens typskylt.
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Cmucnuii nocibHUK

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY OIPMI

WHIRLPOOL
[lns oTprMaHHA Ginbl NOBHOI JONOMOT W
=_/ 3apeecTpynTe CBill Nnpunag Ha canTi

www.whirlpool.eu/register

iﬂf Mepen BUKOPUCTaAaHHAM NPUCTPOIO YBAXKHO
npoumnTanTe iIHCTPYKLIii 3 TeXHiKn 6e3neku.

ornnc BUPOBY

OXOISIONONO)

1. [laHenb KepyBaHHA

2. BepxHin HarpiBanbHWin enemeHT/
rpunb

3. Cwncrema oxonogXeHHsA
(33 HaABHOCTI)

4. TacnopTHa Tabnuuka
(He 3HIMaTN)

5. (Csitno

6. CucTtema BeHTUNALIT ANA pexumy
BUMIKaHHA
(3@ HasABHOCTI)

7. PoxeH

(3a HasBHOCTI)

8. HwXHin HarpiBanbHU enemeHT
(He BUAHO)

9. [BepuAra
10. lMonoXeHHA Nonuub
11. 3apHA CTiHKa

NMAHEJIb KEPYBAHHA
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1. PYMKY BUBOPY 3. KHOMNKA BCTAHOBJIEHHA 6. IHOAUKATOP TEPMOCTATA /
LLlo6 yBiMKHYTU ayxoBY Wady, 0bepiTb YACY NONEPEAHE HAITPIBAHHA

6ynb-AKy GyHKLUit0.
Llo6 BUMKHYTU ,u,yxorg wady, NOBEPHITb
pyuKy B nonoxeHHsa O.

2. KHOMKMU «+» | «-»

[na 3MeHLWweHHsA abo 36iNblueHHA
3HAUYEHHS, WO BioOPaXKaETbCA Ha
auncnner.

Ina Bubopy pisHUX NnapameTpis:
TPWBaNocCTi, Tanmepa.

4. ANCNNEN
5. PYYKA TEPMOCTATA

MoBepHIiTb pyuKy, W06 BCTaHOBUTY
6a)kaHy Temnepartypy.

BMmuKaeTbca nig yac npouecy
HarpiBaHHA. BUMnKaeTbcA, Konu
NnoTpibHY TemnepaTypy AOCATHYTO.
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NPUNAQAA

PELWIITKA

f

NOTOK (3A HAABHOCTI) : AEKO AJIA BANIKAHHSA

BUCYBHI HAMPAMHI
: (3AHAABHOCTI)

KinbKicTb Ta TN Npunaana MoXxe Bifpi3HATUCA 3aNeXHO Big NpuadaHoi Mogeni.
[HWi akcecyapu MOXHa NpradaT OKpemo B LIEHTPI MICNANPOAaKHOro 06CyroByBaHHA.

BUKOPUCTAHHA AKCECYAPIB

- . CnoyaTtKy BCTaBTe peLiTKy Ha 6a)KaHOMY PiBHi, yTpUMyUm
TI TPOXM HAaXUIEHOIO Bropy, i HATUCHITb Ha NIAHATY 3aAHI0
CTOPOHY (cnpAmoBaHy Bropy) goHu3sy. [Motim nocysante ii
rOPU30HTANbHO Y3[40BX HAaNPAMHOI PeLiTKM 4O ynopy.

IHWe NnpunapaA, Take AK eKo ANA BUMIKaHHA, BCTaBNANTe
rOpPU30HTaNbHO, NOCYBAlOUN NOro Y340BXK HAaNPAMHUX AnA
pewitku.

OYHKLUII

BUMK.

[nAa npunnHeHHA roTyBaHHA i BUMKHEHHA AyXOBOT
wadn.

A JIAMMOYKA

=" [AnAa BMUKaHHA/BMMUKaHHA OCBITNEHHA AyXOBOi Wwadu.

@TPAD,I/ILL PEXXUM
OnAa npuroTyBaHHA 6yAb-AKOI CTpaBy JINLIE Ha OAHIN

nonuui. Bukopucrosynte nonuyto 2. [Neped roryBaHHAM
nporpinte gyxosy wady o NOTPiGHOT TemnepaTypu.
IHOMKaTOp TepMoCTaTa BUMKHeTbCA, Konu wada byae rotosa
i B Hel MOXKHa Oyfile moCTaBUTU iXKY.

TYPBOIPUJ1b

[na cMma)keHHA BeNUKUX WMaTKiB M'aca (HixKKn,
pocT6id, Kypuata). Knagitb cTpaBy Ha cepefHi nonuui.
KopucTyiitecs nigaoHom ans 36MpaHHA COKiB, WO BUTIKaOTb
3i CTpaBu B Npoueci roTyBaHHA. YCTaHOBITb NOro Ha 1-wy
abo 2-ry nonuuto, foAasLLM NpUGAM3HO NiBRITPa BOAN.
PekomeHayeTbCA nepeBepTaTh M'ACO Nif YacC roTyBaHHA
ANA piBHOMIipHiWoro nigpym’aHoBaHHA. [lyxoBy wady He
noTpibHo nporpisaTu. lNig yac rotyBaHHA ABepLATA AYXOBOT
waduv MalTb 3aNnWaTUCA 3aYNHEHUMMU.

g BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEIO

[na BunNikaHHA NMPOriB i3 PigKOK HAYMHKO (CONOAKUX
abo nikaHTHKX) Ha ofHin nonuui. Liio yHKL 0 MOXKHa TakoX
3aCTOCOBYBATW ANA roTyBaHHA Ha ABox nonunuax. MiHAante
NOJSIOXKEHHA CTPaB ANA PIBHOMIPHILLIOrO NPUroTyBaHHA.
BukopucToByinTe nonunuto 2 4nA rotTyBaHHA NnLwe Ha OHIN
nonuvui, a nonaumui 2 i 4 — anA NPUroTyBaHHA Ha ABOX NOAULAX.
MNepep roTyBaHHAM NporpinTe gyxoBy wady.

(_|PO3MOPOXYBAHHA
>N

O~ [1nsa nprnckopeHoro po3mMopoXKyBaHHS NPOAYKTIB.
MocTaBTe NPOAYKTW HA cepefHio nonuuto. 3anuwTe
NPoAYyKTU B yNaKoBLUi, 06 3anobirtm BUCUXaHHIO 330BHI.

(3} BHWU3Y + BUMNMIKAHHA 3 KOHBEKLIEIO

== [na npurotyBaHHA GPYKTOBMX | OBOUEBUX CTPAB,
TOPTIB, NiLK, AOMALHbOI NTULi TOLWO Ha OQHOMY PiBHI.

rPUJIb

[na cMaXkeHHsA Ha rpuni cTelikis, ke6abiB Ta KOBOACOK;
ANA 3anikaHHA 0BOYiB No-dpaHLYy3bK/ Ta NPUroTYBaHHA
xni6a gna TocTiB. [ocTaBTe NpoayKTy Ha nonuvuio 4. Mpu
CMa’KeHHi M'ica KOPUCTYITeCA NigA0oHOM ANA 36UpPaHHA COKIB,
Lo BMTIKaloTb NpU roTyBaHHi. CTaBTe Moro Ha 3-Tio nonuuo,
pofatoum npubnmnsHo nisniTpa Boaw. Mporpite gyxosy Lady
npoTsarom npubnusHo 3-5 xa. Mig yac rotTyBaHHsA aBepuATa
LYyXOBOI Wadun MatoTb OYTU 3aKPUTHMMU.

(¢x| MPUMYCOBA BEHTUIALIA

2~ ) Takox ONA NPUroTYBaHHA Pi3HMX TUNIB NPOAYKTIB,
o noTpebytoTb OAHAKOBOT TemmnepaTypu roTyBaHHA
(Hanpuknag, prnba, oBOYi, TOPTU), MAKCMMYM Ha BOX
NoNMUAX OAHOYACHO. 3aBAAKN Uit GYHKLIT MOXKHa
rotyBatu 6e3 pusnKy 3MillyBaHHA 3anaxiB pPi3HMX
cTpaB. [1nA roTyBaHHA Ha OAHIN NONULIi peKOMeHO0BaHO
BMKOPUCTOBYBATN APYrum piseHb. [lnA rotyBaHHA Ha ABOX
NONINLAX PEKOMEHAYETbCA BUKOPUCTOBYBATU PiBHI 11 3,
nonepeHbO MNPOrpisLWy AyXoBy wady.

HUXHE HATPIBAHHA

BrkopucToBywTe Lo GyHKLit0 MicnAa NpuUroTyBaHHsA,
Wo6 NiaPYM'AHNTU HUXKHIO YaCTUHY CTpaBu. PekomeHAyeTbCA
CTaBUTU Ky Ha piBeHb 1 abo 2. Lo dyHKLUi0 TaKoX MOXKHa
BVKOPUCTOBYBATMW AN1A MOBINIbHOIrO roTyBaHHA, HaNnpuKnaa
OBOUYiB Ta M'ACHOTO pary; B LbOMy pa3i BUKOPUCTOBYNTe 2-Ty
nonuuto. lyxosy wady He NoTpibHO NporpiaTn.
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NMEPLWE BUKOPUCTAHHA NPUNTAAY

1. HANALWUTYBAHHSA YACY

Mpwn nepwomy yBiMKHEHHI npunagy HeobxifHO BCTaHOBMUTU
yac gob6u: Ha gucnnei 6aMmaTumyTb Hanucm «0.00» Ta «KAUTO».

R s alxl
PR U S S

LLlo6 3amaTyt yac fO6M, OLHOYACHO HATUCHITL KHOMKM — Ta
BcTaHOBITb Yac 106K 3a JONOMOTOK KHOMOK T i —.
HaTuCHITb KHONKY 8CMAaHOB/1IeHHA Yacy [nA NigTBEPAKEHHA.
O6paBwu NOTpibHe 3HAUEHHS Yacy, MOXHa 3MiHUTK
nonepeaxyBanbHWU cMrHan: Ha gucnnei 3'aBUTbCA «TOH T».

.- ) D, '

G I I |
LLlo6 BM6paTh TOH, HATUCHITb KHOMKY —, MOTIM HAaTUCHITb
KHONKY 8CMAHOB/IEHHA 4acy fnA NigTBEPAKEHHA.

3BepHiTb yBary: LL|o6 3miHUTW Yac gobw, Hanpuknag, Nicns TPUBaNMUX
nepeboiB y Noaadi enekTpoeHeprii, BUKOHalTe Aii, onvcaHi suLle.

2.NPOrPIATE AYXOBY WAO®Y

HoBa gyxoBa wada moxke BUAINATY 3anaxu, WO 3anuwmianca
nicnA ii BATOTOB/IEHHA: Lie He € HeCNpPaBHICTIo.

Tomy, nepLu HiX roTyBaTK 1KY, PEKOMEHAYEMO NPOrpiTn
NOPOXHI0 fyxoBYy Wady, Wob ycyHyTr 6yab-AKi MOXKNMBI
3anaxm.

3HiMiTb i3 fyXx0BOT Wadu 3axXNCHY KAPTOHHY YNaKOBKY abo
Npo30py NAiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel BCe npunagas.

Harpilite gyxoBy wady fo 250° C npotArom npnbnm3Ho ofHiel
roavHu, 6axaHo 3 BUKOPUCTAHHAM QYHKLIT «<BunikaHHA 3
KOHBeKUi€». Mpy ubomy fyxoBa wada Mae 6yTu MOPOXKHbOIO.
JoTpumyinTech iHCTPYKLIi, Wo6 NpaBrabHO HanalwTyBaTy
byHKUit0.

3BEPHITb yBary: PekoMeHyETbCA NPOBITPUTI NPUMILLEHHA NICNA
nepLioro BUKOPMUCTaHHA npwnagy.

3. BCTAHOBUTb YKPAITHCbKY MOBY
Bu moxeTe 3MiHWTU HanawTyBaHHA MOBM JuCnnen yepes
XBUMHY MiCNA NepLoro yBiMKHeHHA npunagy. na uboro
noTpibHoO:
- HaTucHiTb | yTpnmyiTe «KHOMKY roAnHHMKa» Ta
KHOMKY + 6/1M3bKO [eCcATU CEeKYH[, fOKN HEe NOYyETe
3BYKOBUWI CUMHan, a NOTIM BiANYCTiTb ii.
- Tpuyi HaTUCHITb NiKTOrPamy - .
- Micna 3ByKkoBOro curHany Bigobpaxaerbcs i 6nmmae
NMoTOYHA MOBA, aHrfiNcbKa (A) abo ykpaiHcbKa (B).

En LA
A B

- BukopucToByiiTe KHOMNKK nikTorpam +/-, wob subpatn HaxaHy
MOBY, @ MOTIM YTPUMYWTE HATUCHYTOIO «KHOMKY FOAMHHMKa,
wo6b nigTBepAnTN, [OKU HEe MOYyeTe 3BYKOBWUW CUMHAM, SKWN
BKa3yE Ha Te, L0 MOBA BCTAaHOB/EHa.

3BepHiTb yBary: AKLO BUKOHAHHA ONWCaHUX BULLe Ain 3anme y
BaC 3aHaaTo GaraTo yacy i BM nepepBeTe HanalwTyBaHHA MOBMU,
MOXIMBO, MOTPIGHO Oyfe 3anyCTUTK NOro 3HOBY.

LWOAOEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP ®YHKUIT
o6 obpaTn dyHKLi, BCTAHOBITb pyyKy 8ubOpPY Ha CUMBOJ,
Wwo BignoBigae 6axkaHin GyHKLT.

2. AKTUBYBAHHSA OYHKLII

[lna novyaTKy BUKOHaHHA 06paHoi GYHKLiT NOBEpPHITb pyyKy
mepmocmama, wob BCTaHOBUTK GaxaHy TemnepaTypy.

o6 nepepBaTn BUKOHaHHA GYHKUITy Oyab-aKuWiA yac,
BVIMKHITb AyXOBY wWady, MOBEPHITb pyyKy 8ubOpy i pyuky
mepmocmama Ha nosHauky O Ta

3. NONEPEQHE NPOIrPIBAHHA

Konu dyHKuilo 6yae akTMBOBaHO, yBIMKHETbCA iHANKATOP
TepMmocTaTa, CUrHai3yum Npo Te, WO NoYaBca npouec
nonepeaHbOro HarpiBaHHA.

B KiHUi LbOro npouecy iHaAnKaTop TepmocTaTa BUMKHETbCH,
O CBigUMTMME NPO Te, WO AyxoBa Wwada gocAarna
BCTAaHOBJIEHOI TemnepaTtypu: Y Lerl MOMEeHT NOKNagitTb Ky
BCepeayvHy i nepexofbTe 4O rOTYBaHHSA.

3BepHiTb yBary: AKLLO NOKNacTV NPOAYKTY B AyXOBY Wwady A0
3aKiHUEHHS MonepeaHbOro NPOrpiBaHHS, LIe MOXe NOTipLWNTY
OCTATOYHWI Pe3y/bTaT roTyBaHHS.

. BUKOPUCTAHHA EJIEKTPOHHOIO MPOTPAMATOPA
HaTuckaoum KHONKy 8CMaHo8/1eHHA 4acy, MOXHa 06paTu pisHi
pexunmu, wob 36epertn abo 3anporpamyBaTit Yac roTyBaHHA.

3BEPHITb yBary: AKLIO He BUKOHYBaTV XOAHWX A Kifbka
CeKyHA, NPOMYHAE 3BYKOBUIA CMIHas, | BCI HanawTyBaHHA OyayTb
NiATBEPOXKEHI.
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1. KHOMKa - : AnA 3MeHLWeHHA 3HaYeHHA, WO BijobpaxKaeTbcA
Ha gucnnei

2.KHonka (J (& :pgnaBmbopy pisHUX NapamMeTpis:
a. Tanmep
b. TpnBanicTb rotyBaHHA

3. KHonKa +: anAa 36inbweHHA 3HaYeHHsA, Wo BigobpaxaeTbcA
Ha gucnnei

A. CvimBon [} BKA3ye Ha Te, WO MpaLioe Taimep
B. CvimBon AUTO NigTBEPAKYE, O HANALITYBAHHSA OYNI0 BUKOHAHO

. ®
23:58

1
;(9;

HANALITYBAHHA TAUMEPA 3BOPOTHOIO BIAJIIKY

Lia onuina He NnepepnBac Ta He aKTUBYE rOTYBaHH#A, ane
[l03BOJIAAE BUKOPWCTOBYBATN Ancnnein ana sigobpaxeHHA
Taimepa, Konn GyHKLi0 akTMBOBAHO abo Konu ayxoBy wady
BYIMKHEHO.

Ina Toro, WwWo6 akTMBYBaTW TallMep, HAaTUCHITb JOBrOTPYBaNo
KHONKY Yacy: Ha aucnnei 6nnmae cumson O (1).

BcTaHOBITb 6aXkaHy TpMBanicTb 3a 4OMNOMOrO0 KHOMOK —+ i —:

3BOPOTHIN BiANiK NOYHETbCA Yepes Kifbka cekyHd. Ha gucnnei

3'ABUTbCA Yac fobu, a cumBon ) NPoAoBXKYyBaTMMe CBITUTUCA,
NiATBEPAXKYOUM HanawTyBaHHA TanmMepa (2).

HanpwuKiHuUi TPMBano HaTUCHITb KHONKY 8CMAHOB/IEHHA 4acy,
Wo6 AeaKTMBYBaTU NONepeaXyBanbHUIA CUFHa.

.t
0

77N
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(2

3BepHiTh yBary: LLlob nepernaHy TV 380POTHIl Bignik i 3a
HEOOXiAHOCTI 3MIHWTI UaC, HATUCHITb KHOMKY Yacy Ha 2 CeKyHAW.

HANALUTYBAHHA TPUBAJIOCTI

Micna Bubopy Ta akTMBaUii PyHKLUIT, o6 3ynuHnTY ii
aBTOMATUYHO, BM MOXeTe BCTAHOBUTY YacC roTyBaHHA.
TprBano HaTUCHITb KHONKY BCMAHOB/IEHHA Ydcy: CMMBOA )
onumaec (3).

3HOBY HaTUCHITb KHONKY 8cmaHoseHHA Yyacy: DUR ta AUTO
6numatoTb Ha aucnnei (4).

BcTaHOBITb TpMBanicTb 3a LONOMOTrOK KHOMOK - Ta —.
Yepes KinbKa ceKyH Ha gucnnei 3'aBUTbCA Yac fobu, a
Hannc AUTO npogoBsKyBaTume CBITUTUCA, NiATBEPAXKYOUN
HanawTyBaHHsA (5).

sy
7 0

\Y
7N

-
C

(2.2

=L

3BepHiTb yBary: LLlob nobaunTy, CKinbKm yacy 3anmwmnnocs, i
3MIHNTY Yac, WO 3aNMWMBCA, MOBTOPITb OMMUCAHI BULLE KDOKM.

Konu BcTaHOBNEHWI Yac roTyBaHHA 3aKiHUNTbCA, NYHaE
nonepegXyBanbHUA CUTHAJ, @ TOTYBAHHA NPUNUHATBLCS (6).

(2, It
RO By gy

TpuBano HaTUCHITb KHONKY 8CMAHOB/IEHHA Ydcy, W06
feakTMByBaTW nonepegxyBanbHUA curHan. LLlo6 BUMKHYTK
AyxoBy wady, NOBEPHITb pyyKy 8ubopy i py4ky mepmocmama
Hano3Hauky O i @.
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TABJINUA NPUTOTYBAHHA

o - nonuuAa
PELIENT . OYHKLIA "oﬂiﬁfg"“ . (PAXYIOYU gTEM"('f,'Z‘)‘TyPAz (L)'(’;c) NPUNADAA
: : 3HU3Y) : v
@ Tak 5 150—175 3590 Eg:._ﬁxzinm BUMiIKaHHA TOPTIB Ha
Muporn 3 apikaxKoBOro Ticta _ ; iﬂonl{luﬂ 3: ¢op.lv|a. ONA BUMIKaHHA
¢ Tak 1—3 150—170 | 30—90 TPTIBHa pewtul .
v 3 ‘Nonuus 1: dopma AnsA BUMIKaHHA
; ‘TOPTiB Ha pewwiTui
Tar 2 150190 3085 L o o peiral
Muporu 3 HaunKKolo . gﬂoﬁm ﬂn3' dopma ans BBIﬂiKaEHH
(cpHMiA nyguHr, WTpyaenb, S i iTOpTi:Ha.peLupiTLli‘q
A6AYUHUIA NUpir) o= Tak 1—3 150—190 35—90 TlonnLA 1: bopma AnA BuNiKanHA
B iTOPTIiB Ha pewiTui
Tak 2 160—175 20-45 gﬂip,,uOH/JJ,eKO ANA BUNIKaHHA
Meunso / TapTaneTkn o i §|_|OJ'II/IU,F| 3: pewiTka
> Tak 1—3 150—175 © 20-45 Monuua 1: niggon/aexo ans
B ‘BMMiKaHHA
Tak 2 175—200 30-40 gnip,AOH/}J,EKO A8 BUMIKaHHA
3aBapHi TicTeuka : %ﬂonmuﬂ 3: nucT gyxoBoi wadu ans
¢ Tak 1—3 170—190 | 35-45 2AMIKAHHAHA pEWITUI
~ : {Monwuua 1: niggoH/nexko ana
‘BMMiKaHHA
@ Tak 2 100 11120_ Enip,,uOH/JJ,EKO ANA BUNIKaHHA
Bese H Monwnusa 3: nnct ayxooi wadwu ana
o . 130— ;BI/II'IiKaHHH Ha peuwiTui
Q Tax =3 100 150 Monwuusa 1: nipooH/neko ansa
: ‘BMMiKaHHA
@ Tak 2 190—250 12—50 EI'Iin,uOH/neKo ONA BUMIKaHHA
Xni6/niya/dokaua H Monuusa 1: nuct ayxoBoi wadu ans
@ Tax 1—3 190—250 | 25—50 2AMIKaHHA HA PEWTUI
~ : ‘Monuua 3: nigaoH/geko ana
: BMMiKaHHA
Tak 2 250 10—15 §|_|OJ'I-VIL|,$| 1: I'II,EL,EI,OH/A.EKO ana
; ‘BuNikaHHA a6o pewwiTka
3amopoeHa nia ; iﬂon‘muﬂ 3: nuct AyXOBOT wadu ana
Tak 1—3 250 100 BUNiKaHHA Ha pewiTu
92 : {Monwuua 1: niggoH/pnexko gna
: ‘BMMiKaHHA
Tak 5 175200 40-50 Eg):Lﬁi'ﬁZinnﬂ BUMNiKaHHA TOPTIB Ha
MpsaHi nuporn : Monuua 3: popma Ana BUNiKaHHA
(oBOUYEBMI NUPIT, Kill NOpeH) (}1 Tak 1—3 175190 | 5565 1OPTIB Ha pewity; .
L ; Monuusa 1: popma AN BUMiKaHHA
B TOPTIB Ha pewiTui
@ Tak 2 175—200 : 20—30 :MigAoH/AeKO ANA BUNIKaHHA
BonoBaHn/neunBo 3 IMCTKOBOro : Monuusa 3: nncT AyxoBoi wadm ans
(&3] Tax 13 175200 2545 BANKanusua pewiny
‘BMMiKaHHA
NasaubA / sanikanku 3 Jlnct pyxoBoi wadw Ans BUNIKaHHA
MakapoHamwm / Tak 2 200 i 45—55 L.
. . : ‘Ha pewiTui
KaHenoHi / BigkpuTi nuporu : ; :
AirnATMHa / TenATMHa / ANOBMYMHA @ Tak 5 200 80110 inIAAOH 23160 nnct ,qyxon?m.macbm
/ cBUHUHA, 1 Kr : : {ANA BUNIKaHHA Ha pewiTui
KypsaTtuHa / Kponatuxa / @ Tak 5 200 | 50-100 NippoH abo nuct ayxosoi wadpu
KavyaTuHa, 1 Kr : :ANA BUNIKaHHA Ha pewiTuyi
IngnuaTuHa/rycaTuna (3 Kr) @ Tak 1/2 200 £ 80-130 §n|m10H §16o MCT AYX0BOI 'mad)m
: {ANA BUNIKaHHA Ha pewiTui
3aneueHa pnba/pubas @ Tak 5 175—200 40-60 NipaoH abo NMcT ayxoBoi wadwn

neprameHTi (pine, wina)

{ANA BMNiKaHHA Ha pewiTui
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PELUENT

. OYHKLIA

MONEPEAHIN |

HArPIB

. (PAXY
3HU

nonuua

loumn

3y) (°Q)

 TEMMEPATYPA

YAC
(XB.)

nPUNARAA

QapuwmpoBaHi oBoYi

Tak

2

175—200

. 50-60

JlncT gyxoBoTi wadwv Ana BUNikaHHA
Ha pewiTui

TocT

(nomigopu, Kabauku, 6akna)kaHu)

Tak

4

200

2—5

Tpunb

Pu6He dine/creitkn

Tak

200

§|_|OJ'II/ILlH 4: pewiTKa (NnepeBepHyTU
{CTpaBy yepes NONIOBUHY Yacy

20—30 ;I‘IpVIrOTyBaHHFl)

{Monuua 3: nigfgoH i3 Bogoto

ramGyprepu

KoB6acku / ke6a6u / nopebpuHa /

Tak

200

- 30-40

{Monuusa 4: pewiTka (MepeBepHyTU
‘CTpaBy Yepes MosnoBuMHyY yacy

{NPUroTyBaHHA)
Tonunua 3: NigaoH is Bogolo

CmakeHa KypATuHa, 1- 1,3 Kr

200

{Monuua 2: pewiTka (NepeBepHyTU

5570 ‘CTpaBy uYepes ABi TPeTUHN yacy

{NPUroTyBaHHA, AKLLO HEOOXiAHO)

Tlonuua 1: nigaoH i3 Bogoio

CmakeHa KypATuHa, 1- 1,3 Kr

200

. 60-80

§|_|0}'IVIL|,F| 2: poXeH

{Monuua 1: NipAoH i3 Bofoto

PocTt6id 3 KpoB'io, 1 Kr

200

- 35-45

JlncT pna pyxosoi wadpu ana
fBVlniKaHHﬂ Ha pewiTui (3a NoTpebu
‘nepeBepHiTb CTPaBy Yepes ABi
‘TpPeTVHW Yacy NPUroTyBaHHA)

Hixka arHaTu/rominkn

200

‘NigaoH a6o NUCT AyX0BOi Wadw
{ANA BUMNIKaHHA Ha pewiTui (3a

60—90 ;HeO6Xi,IJ,HOCTi nepeBepHiTb

‘CTpaBy yepes ABi TPeTWHM Yacy
iMPUroTyBaHHA)

CmakeHa KapTonnsa

200

4555

[MlippoH/peKko ana BMnikaHHA
(nepeBepHYyTU CTpaBy yepes ABi
TPeTVHY Yacy NPUroTyBaHHS, AKLLO
iHeobXxiAHO)

OBoueBa 3anikaHKa

I O O O

200

12030

Jlnct pyxoBoi wadwu na BunikaHHA
Ha pewiTui

JlazaHbA 3 M'Aacom

%

Tak

200

Monuua 3: nucT ayxoBoi Wwadu ans
‘BMMiKaHHA Ha pewiTui

50-100 :Monuysa 1: nigAoH abo nuct

:ayxoBoi wadu Ana BUMNikKaHHA Ha
‘pewiTui

M’sico Ta KapTonns

N

Tak

200

Monuusa 3: nncT LyxoBoi wadwu gna
{BUNIKaHHA Ha peLiTui

;45—100§|-|OJ'IVIL|,F| 1: niggoH abo nucr

:AyxoBoi WwWadu ANA BUMIKAHHA Ha
pewitui

Pu6a Ta oBoui

N

Tak

175

‘Monwnua 3: nucT gyxoBoi wadw ana
{BUNIKaHHA Ha peLiTui

30—50 iMonuysa 1: nigAoH abo nuct

:ayxoBoi WwWadu Ana BUnNikaHHA Ha
‘pewiTui

3HaueHHA Yyacy, HaBedeHi B TabnuLi, BIGHOCATLCA 1O FOTYBAHHA B PEXMMI BICTPOUEHHA 3aMyCKy (3a HAABHOCTI). [OTyBaHHA MOXe 3aiHATM
Ginblie Yacy: Lie 3anexXnTb Bif CTPaBw.
MpumiTka: cumBonM GyHKLI roTyBaHHA MOXKYTb [lello Biipi3HATUCA Bif intocTpalyi.

[MpUMiTKa: YaC NPUrOTYBaHHA Ta 3HaUEeHHA TemnepaTypw BKasaHi Npnban3Ho Ha 4 nopdii.

PEKOMEHAALIT TA MOPAAU 3 BUKOPUCTAHHA

AKYUTATU TABJINLUIO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui BKasaHo, AKy GpyHKL 0 Kpalle BCbOro
BMKOPUCTOBYBATW AN1A NEBHOI CTPaBK, i AK 11 roTyBaTh: Ha
ofiHi abo KinbKox MonmuAx ofHoYacHoO. Yac rotyBaHHsA
MOUYNHAETLCA 3 MOMEHTY, KOSIM MPOAYKTUN NOCTaBNEHO B yXOBY
wady, 6e3 ypaxyBaHHsA Yacy nonepeaHbOro NPorpiBaHHA

(AKLWo HeOoObXigHO). YKa3aHi TemnepaTtypa Ta Yyac roTyBaHHsA
€ OPIEHTOBHUMM | 3anexaTb Bifj KiNbKOCTI NPOAYKTIB i TNy
aKcecyapiB, WO 3aCTOCOBYIOTbCA. [lounHaniTe 3 HaNMEHLLOro
peKoMeHAO0BaHOro 3HaYeHHA, a AKLLO CTpaBa He AOCTaTHbO
roToBa, Nepengitb Jo 6inbwnx 3HaueHb. Bukopuctosynte
aKcecyapu 3 KOMMIEKTY i HagaBaliTe nepesary popmam

ON1A BUNIYKN Ta JeKam TEMHOTro Kosibopy. MoXHa Takox
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KOpMCTYBaTMCA CKOBOPIAKaMW 11 akcecyapamu 3 nipekcy abo
KepaMiku, ane mMaiiTe Ha yBas3i, Lo TPMBaicTb roTyBaHHA Oyae
fewlo 6inbloto. [1ns OTPUMAHHA HAMKPALLOro pesynbTaTy
LOTPUMYINTECA Nopaj, HaBefeHUX Y TabnuLi NpuroTyBaHHS,
oo Brbopy akcecyapis (AKi NocTauaoTbCcA B KOMMAEKTI) i iX
PO3MilLleHHA Ha Pi3HUX NoAnUAX. Y BUNAaAKy NPUroTyBaHHA ixi,
O MiCTUTb BeNNKY KiNbKiCTb BOAN, NONepeHbOo NporpinTe

oyxoBy wady.

FfoTyBaHHA pi3HNX CTPaB OJHOYACHO

3a gonomoroto ¢yHkuii «<BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEIO» moxkHa
roTyBaTV OfHOYACHO Pi3Hi CTpaBy, fKi NOTPebyoTb 0fHAKOBOT
TemnepaTypu (Hanprknag, puby i oBoui), BUKOPUCTOBYOUN
pi3Hi nonuui. BuimiTh i3 gyxoBoi wadwu cTpasy, AKin NOTPibHO
MEHLLEe Yacy AnA NPUroTyBaHHA, i 3aNMLLITe B Hill CTpPaBy, AKa
roTyeTbCA AOBLUE.

Leceptn

« [lenikaTHi gecepTu roTyiTe 3a JONOMOrow GyHKUiT
TPaAMLINHOTO FOTYBaHHA NMLe Ha OHIN noauni.
BrkopucToBYyiiTe TEMHI pOpMUM A5 BUMIUKK i 3aBXAN CTaBTe iX
Ha peLiTKy, Wo nocTayaeTbca B KomnnekTi. o6 rotysatn Ha
KinbKOX NONUUAX, yCTaHOBITb GYHKLit0 MPUMYCOBOI BEHTUAALT
i po3cTaBTe GOpMM ANA BUMIUKM Ha MOMMULAX Y LLIAXOBOMY
nopAZKY, WO CNpUATMME ONTUMAaNbHIN LMPKYNALUii rapayoro
noBiTpA.

« LLlo6 nepeBipnTK rOTOBHICTb NMPOra, WO NigiNnMaeTbCA,
BCTaBTE [epeB'AHY NaNnyKy B LeHTp nupora. AKLo nanmyka
BUNAE YMCTOI, MUPIr rOTOBUN.

« AKWo BM BUKOPUCTOBYETE GOPMU A5 BUMIUKK 3
AHTUNPUTaPHUM MOKPUTTAM, HE 3MaLLyTe KpaiB, OCKINbKIN Nupir
MOXe MiAHATNCA HEPIBHOMIPHO JOBKOJA KpaiB.

« IKWo nupir «npocigae» nig vyac roTyBaHHA, HACTYMHOro pasy
BCTAHOBITb HXKUY TemnepaTypy i, MOXKNNBO, 3MEHLLITb KiNbKiCTb
pianHM B TiCTi Ta 06epexHille Noro nepemiwyiTe.

« [Ins conopkoi BUMiYKM 3 BOJIOFOK HAUMHKOIO (Yi3Kelk abo
dpykTOBI NMporu) BUKopucToByiiTe dyHKLito “BUMIKAHHA 3
KOHBEKLIEK” (AaKLwo €). AKWwo ocHOoBa Nupora rnesKa, onycTiTb
NOAMLI0 HUXKYeE | MoCcKMNTe AHO NMpPora KpuxTamm xniba abo
neymBa, NepL HiX 4OAABATU HAYUHKY.

M’saco
« BukopucToBynte byab-akuin nigaoH abo nocypn i3 nipekcy,
WO NiAXOAMTb 3a PO3MIPOM AN1A WMATKa M'Aca, AKUIA NOTPIOHO

|

1 UK
npurotysatu. [pn cMaxeHHi WMaTKiB M'Aca Kpalle gofasBaTtu
TPOXM 6YNbOHY Ha AHO NOCYAY, 3MOUYIOUM HUM M'AICO Mif Yac
roTyBaHHA ANA Kpaworo cmaky. Konm cMaxeHrHa rotoBa, fante
ih nocToATM B gyxoBilt wadi we 10-15 XBUAMH abo 3aropHiTb B
antomiHiey donbry.

« AKwWo BY GaxaeTe NpUroTyBaTN M'ACO Ha rpuni, BUbMpaiTe
LUMATKN OAHAKOBOT TOBLLMHM MO BCili JOBXWHI, 106 BOHU
piBHOMIpHO 3acMaxunuca. [ly>e TOBCTi LUMaTKK M'Aca NOTPiGHO
rotyBaTu fosuue. LLlob m'Aco He Nnpuropano 330BHi, ONycTiTb
peLwwiTKy HXYe, Wwob m'aco 6yno aani Big rpuns. MNepeBepHiTh
M'ACO Yepes ABi TPETUHUN Yacy roTyBaHHA.

[na 36opy cokiB, Wo BMTiKalOTb 3i CTPaBM Nif Yac roTyBaHHs,
peKoMeHAYETbCA CTaBUTU NiAAOH i3 NONOBUHOIO NiTpa BOAYU
NPAMO Mif PeLWiTKOoI, Ha AKIN CMaXxnTbca m'Aaco. lonmeante
BOZY 3a HEOOXiAHOCTI.

PoxeH (nnwe B geaknx mogensx)

BrKkopucToByiiTe Lei akcecyap AnA piBHOMIpHOro 06cMaeHHs
WMaTKIB M'Aca Ta NTuui. HaHWXiTb M'ACO Ha pOXKeH (AKLO

Le NTuuA — NPUB’'AXIiTb MOTY3KOI0) | nepeBipTe, Un HagiiHO
BOHO TpUMAETbCA. [icna uboro BCTaBTe pOXKeH Ha BignoBigHe
MicLe Ha nepegHin cTiHui AyxoBoi wadw i onycTiTb NOro Ha
cneuianbHy onopy. LLlo6 3ano6irtv nosBi AvMy Ta BIOBOBATY
COKM, WO BUTIKaIOTb 3 M'AACa NiJ YacC roTyBaHHA, PEKOMEHIYETbCA
CTaBWTW Ha NEPLUOMY PiBHI NigA0H, B AKMI HaNMUTO NiBAITPa
BOAW. PoXeH Mae nnacTMacoBy pyuky; ii noTpibHO 3HATY Nepepn
NOYaTKOM rOTyBaHHA N BUKOPUCTATW ANA BUAMAHHA FOTOBOI
CTpaBy, Wob He obneKkTucs.

Miya

Tpoxu 3macTiTb MNCT CManbLieM, Wob nila Mana XpycTKy OCHOBY.
MputpyciTb NiLy cnpom mouapena nicnA 3akiHYeHHA [BOX
TPEeTWH 3araibHOro yacy rotyBaHHs.

QOyHKUia nigriomy TicTa (HaABHa TiNbKU B OKpeMux mogensx)
baxaHo 3aBxAn HaKprBaTV TiCTO BONOrol0 TKAHNHOLO, MepLu

HiX CTaBUTU 10T0 B AyxoBy wady. Yac BUCTOBAHHA TicTa nNpwu
BUKOPMWCTaHHI L€l GyHKLIiT 3MeHWYeTbCA NPUOAN3HO Ha OfHY
TPeTUHY MNOPIBHAHO 3 BUCTOIOBAHHAM 3a KiMHATHOI TemnepaTypmu
(20-25° C). Yac BucTotoBaHHA 1 Kr TicTa AnA niun CTaHOBUTb
NPuU6AN3HO OHY FOAUHY.

OBC/NIYTOBYBAHHA | OYULWIEHHA

Hikonu He 3acTOoCOBYyITE NPUCTPOI
YMLLEHHA Napom.

Mig yac BUKOHaHHA 6yAb-AKNX Ain
BMIKOPUCTOBYITE 3aXNCHi pyKaBUYKM.

30BHILWHI NOBEPXHI

MpoTpiTb NOBEPXHI BONOro TKaHMHOLO 3 MiKpodibpu. AKLLo
BOHM fy>Ke 6pyAHi, fofanTe Kinbka Kpanenb pH-HeATpanbHOro
MUIHOrO 3aco6y. Ha 3aBepLIeHHs NPOTPITb CYXO FaHuYipKoio.
He Kopuctyntecsa kopo3sinHummn abo abpasnsHUM 3acobamu
ONA yneHHA. AKwo 6yab-aKi 3 L4Mx 3acobiB BUNagKkoBo
aBOJIOrOI0 raHUYipKoIo 3 MiIKPOBOJIOKHA.

BHYTPILWHI NMOBEPXHI

« MicnA KOXXHOro BUKOPUCTaHHA JaiiTe fyXOBill lWadi OXONOoHYTH,
a MoTiM oYnCTITb Ti Bif OyAb-AKOro ocafly uv NisiM Bif NPOAYKTIB,
e 6axkaHo 3pobuTU, NOKM BOHA LWe Tenna. LWo6 Bucywntu
KOHJEHCaT, AKNI yTBOPMBCA BHACNifOK rOTyBaHHA CTpaB

i3 BUCOKMM BMICTOM BOAU, flaiTe AyxoBil wadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTK, @ NOTIM BUTPITb Ti TKAHNHOO abo rybkoio.

BukoHyiiTe Heob6XigHi Aii, konn
AyxoBa wada OXOoNoHe.

Bia’epHanTe npucTtpii Big Mepexi
eNleKTponocTayaHHA.

3a60pOHAETHCA BUKOPNCTOBYBATH
APOTAHI Moyanku a6o 3aco6u

ANA YNLLEHHA 3 abpa3nBHOIO UM
KOpPO3illHOI0 A3i€10, OCKiNIbKN BOHU
MO>KYTb MOLIKOANTY NOBEPXHi
npunagy.

« [InAa nonerweHHA OYnLLEHHA CKNa ABEPLATA MOXKHA NIerko
3HATY i NOTIM BCTAaHOBUTU Ha Micue (Zwvww

« CKJI0 ABEPUAT MUNTE BIAMOBIAHVM PigKMM MUIOUYUM 3aCOO0M.
« [1ns oumnweHHA BepXHbOT NaHeni AyXoBoi WwWadu BepxHil
HarpiBanbHWU efleMeHT rpunA MOXHa OnyCTUTK: BUTArHITbL
HarpiBanbHW efleMeHT 3 NOro rHi3fAa, a NoTiM ONyCTiTb NOro.
LLlo6 BCTaHOBUTYW HarpiBasbHWI €fIeMEHT Ha MicLle, NiAHIMITb
oro yropy, TpOxu NoTArHiTb o cebe i nepeKkoHanTecs, Wo
OMOPHUI BUCTYN HaAiHO 3adikcoBaHo.

nPUNALAA

3amouyiiTe Npunagaa y BOGHOMY PO3UMHi MUNHOTO 3acoby
Bigpasy nicnAa BUKOPUCTaHHA, TPMMatoum NOro 3a JONOMOroto
NPUXBaTKW, AKLLO BOHO AOCi rapAYe. 3anunLLKy ki MOXHa
BMAANNTY 32 AOMOMOTO0 WiTKK abo ryoku.
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3AMIHA IAMNOYKN
1. Bigkntouitb gyxoBy wady Big enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb NnadoH iHaMKaTOpa, 3aMiHiTb namny
Ta NPUKPYTiTb NNadoH Ha micue.

3. 3HOoBy nmigkntouiTh AyxoBy wady Ao
enekTpoMepexi.

3BepHiTb yBary: BukopvcToyiTe nue namnu posxapioBaHHa 25-
40 B1/230 B T1ny E-14, T300°C abo ranoreHHi namnu 20-40 B1/230 B
Tmny G9, T300°C.

Jlamna, o BUKOPUCTOBYETLCA Y BMPO6I, po3pobneHa crellianbHo
NA NoBYTOBYMX ENEKTPUUHNX NpUNaais i He NiagxoauTb Ana
nobyToBOro ocBiTeHHs npumilleHs (MoctaHosa EC 244/2009).
Jlamnu moxHa npuabatn B LieHTpi nicnanpogaxHoro
00CNyroByBaHHs.

- AKLLO BMKOPWCTOBYIOTLCA rafloreHHi namMmnu, He TopKanTecs ix
FONUMM PYKaMK, OCKINbKI BIAOWTKI NManbliB MOXKYTb MOLKOANTH
namny. He KopuCTyiTecs ayxoBoio Wadoto, [JOKW He BCTaHOBKTE
nnadoH Ha micue.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. o6 3HATM aBEPUATA, MOBHICTIO BiAYMHITb iX i ONYCTiTb
3aCyBKWU, MOKM BOHU He 6yyTb Y MONOXEHHI pO36JIOKYBaHHS.

P\

4

2. 3auuHits ABepuATa o ynopy.

MiuHo Bi3bMmiTbCA 3a ABepLUATa 0OOMa pyKamu, He TpUMalTe
X 3@ pYuKy.

o6 3HATK ABepLATa, 3aUNHANTE | BOAHOYAC TATHITb iX yropy
(@), MOKM BOHW He BUBINbHATBHCA i3 ONOPHUX MiCLb.

MoknapiTb 3HATI ABepLUATa HA M'AKY MOBEPXHIO.

3. o6 BcTaHOBMTM ABepLATA Ha MicLe, NiAHECITb iX A0
JyXxoBOi Wwadu, BUPIBHANTE rauku neTesb 3 IXHIMU Nazamu Ta
3aKpiniTb BEPXHIO YacTMHY B nasi.

4, OnycTiTb ABEpUATA, @ NOTIM NOBHICTIO BIAYNHITb iX.
OnycTiTb 3aCyBKU B NoYaTKOBEe NONoOXeHH:A: [lepekoHanTecs,
LLLO BOHW MOBHICTIO ONYyLUeHi.

5. CnpobynTe 3auMHUTLX ABEPLUATA 1 NepeBipTe, un
nepebyBaloTb BOHM Ha OAHIN NiHii 3 naHenno KepyBaHHsA.
AKLWO Le He TaK, 3HOBY BUKOHAaNTe ONMCaHi BULLEe KPOKN.

YCYHEHHA HECMMPABHOCTEW

Mpo6nema Moxnusa npuunHa

[yxoBa wada He npaLloe.

i Ha gucnnei Binobpakaetbca
| HeUiTKUI TeKCT, 30a€Tbcsa, ANCnnen

¢ BigknioueHHA XnBneHHs.
. Bin'eaHaHHA Big enekTpomepexi.

¢ BcTaHOBITD iHLWY MOBY.

PiweHHa

¢ [NepesipTe, UM € HaNpyra B €NEKTPOMEPEXI, a TAKOX Ui
¢ nigknioueHo AyxoBy Wady Ao enekTpoMepeXi.

¢ BumKHITL fiyxoBy Wwady i 3HOBY YBIMKHITS i, LLLOO

{ MepeBipuTK, 3H1KMNA HECTIPABHICTb Y Hi.

i 3BepHiTbCA O HANBNUXKYOTO LIEHTPY
i nicnAnpofaxHoro o6cnyroByBaHHA KIiEHTIB.

. 3namascA.
LLlo6 3aBaHTaXXnUTK iHCTPYKLii 3 TeXHiKN 6e3neKn, iHCTPYKLilo 3 ekcnnyaTtauii,
= e = [OBIAKOBUI NINCTOK TeXHIYHNX AaHUNX Ta AaHi 3 eNleKTPOCNOoKNBaHHA:
- BigeinaiiTe Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu

» Bukopuctante QR-kopa

NacnopTHUMM JaHUMK BUPOOY.

« AGO, 3BepHiTbCA [0 Haloi cNyXK6u nicnAnpoaakHoro o6cnyrosyBaHHA
] KnieHTiB (Homep TenedoHy 3a3HayeHo y rapaHTilHOMY TaJIOHi). 3BepTalounchb Ao
LEeHTPY NicNANPOAAXKHOTo 06CyroByBaHHs, MOBiZOMTE KOAW, 3a3HAaYeHi Ha Tabnuuui 3

i Whjr/lﬁool

400011592100/B





