Owner's Manual

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.whirlpool.eu/register

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

PRODUCT DESCRIPTION
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1. Control panel

2. Fan and circular heating element
(non-visible)

3. Shelf guides
(the level is indicated on the front

2”". AN \‘— —— -fff ... eoofelocfeces 5
. \\ @/ ottt 6 of the oven)
4. Door
1 | 5. Upper heating element/grill
AR T O 6. Lamp
34, A -], 7 e
: | 7. Identification plate
| HT1 ,\\‘ 1 (do not remove)
G e Ve RNV ¥ 0N VN PP 8. Lower heating element
pi S ) J (non-visible)
// : \\\
CONTROL PANEL
O i [T e 4 °Cc O
CE O B« : v 6 O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON/ OFF 4.BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

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

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

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

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

WIRE SHELF DRIP TRAY

BAKING TRAY * SLIDING RUNNERS *

Wi
Use to cook food orasa : Use as an oven tray : Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
support for pans, cake : for cooking meat, fish, : and pastry products, but : removing accessories.
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc. : also for roasts, fish en :
items of cookware. : or position underneath  : papillotte, etc.

: the wire shelf to collect

: cooking juices.

AIR FRY TRAY *

T

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

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

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

* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across
the shelf guides, making sure that the side with the

raised edge is facing upwards.

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

as the wire shelf.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide

and slide it along as far as it
will go. Lower the other clip

) ) into position.

- To remove the shelf guides, lift them up and pull ‘
the lower parts out of their lodgings: The shelf To secure the guide, press
guides can now be removed. ]’Ehe Ilower portlﬂn ofﬁ tlhfe clip

e i i

- To refit the shelf guides, first fit them back into N g'LTjg aMggll(rés;Ereetsha? the
their upper seating. Keeping them held up, slide TUNNers can move freely
them into the cooking compartment, then lower —= Repeat these steps on the

them into position in the lower seating.

other shelf guide on the
same level.

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

These allow a fully automatic cooking for all types

of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from
this function, follow the indications on the relative
cooking table.

Sock cOOKA

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same time.
This function can be used to cook cookies, cakes,
round pizzas (also frozen) and to prepare a complete
meal. Follow the cooking table to obtain the best
results.

<~
GRILL

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

D_

5~ TRADITIONAL FUNCTIONS

« CONVECT BAKE
For cooking any kind of dish on one shelf only.

« TURBO GRILL

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

- FROZEN BAKE

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

« SPECIAL FUNCTIONS

» PIZZA

This function allows you to cook great
homemade pizza, in less than 10 minutes like
in a restaurant.

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning This
function allows you to cook great homemade
pizza, in less than 10 minutes like in a
restaurant.

Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min. (For orders and
information contact the after sales service or
www.whirlpool.eu.)

» AIR FRY
This function allows you to cook French fries,

chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the

fan circulates hot air. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air
Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

» RISING

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

»  KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp.

» DEFROST

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

» ECO CYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. When this Eco Cycle
is in use, the light will remain switched off
during cooking. To use the Eco Cycle and
therefore optimise power consumption, the
oven door should not be opened until the
food is completely cooked.

»  MAXI COOKING

The function automatically selects the best
cooking mode and temperature to cook large
joints of meat (above 2.5 kq). It is advisable
to turn the meat over during cooking, to
obtain even browning on both sides. It is best
to baste the meat every now and again to
prevent it from drying out.

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

-
%’ FORCED AIR

For cooking different foods that require the same

cooking temperature on several shelves (maximum

three) at the same time. This function can be used to

cook different foods without odours being transferred

from one food to another.

2
_ﬁ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

@ MINUTE-MINDER
For keeping time without activating a function.
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@ SMART CLEAN

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

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

FIRST TIME USE

03
{O5" SETTINGS

For adjusting the oven settings. When “ECO” mode is
active the brightness of the display will be reduced
to save energy and lamp switches off after 1 minute.
It will be reactivated automatically whenever any of
the buttons are pressed. When “DEMO” is “On” all
commands are active and menus available but the
oven doesn’t heat up. To deactivate this mode, access
“DEMOQO” from “SETTINGS” menu and select “Off”. By
selecting “FACTORY RESET”, the product switches off
and then it returns to first switch on. All settings will
be deleted.

1. SELECT THE LANGUAGE

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

Press + or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require. Press ./
to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed

by selecting “LANGUAGE"in "SETTINGS" menu, available by
pressing &

2.SET THE POWER CONSUMPTION

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

Press | or — to select 16 “High” or 13 “Low” and
press ./ to confirm.
3. SET THE TIME

After selecting the language, you will need to set the
current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

Vi

\\I:
n-:
7

e

7z,

Press |+ or — to setthe correct hour and press

" : The two digits for the minutes will flash on the
display. Press + or — to set the minutes and press
v/ to confirm.

Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages. Select "CLOCK”"in “SETTINGS" menu,
available by pressing &

4. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

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

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing
<K allows you to change the previous setting again

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

Jg- - -2

When the value flashes on the display, press

or — tochange it, then press ./ to confirm and
continue with the settings that follow (if possible).

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

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

DURATION

NP
S’
7N

- 121
]

When the (& icon flashes on the display, press

-+ or — to set the cooking time you require and
then press ./ to confirm. You do not have to set

the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press ./ or [ >] to confirm and
start the function. By selecting this mode, you cannot
program a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has
been set during cooking by pressing ‘press —+ or
— toamend it and then press /" to confirm.

END TIME (START DELAY)

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. The display shows the end time while the
@) icon flashes.

Press |+ or — to set the time you want cooking
to end, then press ./ to confirm and activate the
function. Place the food in the oven and close the

door: The function will start automatically after the

period of time that has been calculated in order for
cooking to finish at the time you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time
will disable the oven preheating phase: The oven will
reach the temperature your require gradually, meaning
that cooking times will be slightly longer than those
listed in the cooking table. During the waiting time, you
can press + or — toamend the programmed end
time or press <] to change other settings. By pressing

@, in order to visualize information, it is possible to
switch between end time and duration.

3.6TH SENSE

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

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

WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)
6

To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press -+ or — to
set the required value then press ./ to confirm.

DONENESS / BROWNING

In some 6TH SENSE functions it is possible to adjust
the doneness level.

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

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

4. START THE FUNCTION

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

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

Please note: Once a function has been selected, the
display will recommend the most suitable level for each
function. At any time you can stop the function that has
been activated by pressing [O ].

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. You can either select a different function or
wait for a complete cooling.
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5. PREHEATING

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

Jo---- 80

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

has reached the set temperature, requiring to “ADD
FOOD". At this point, open the door, place the food in
the oven, close the door and start cooking by pressing
v or[>].

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

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

6. TURN OR CHECK FOOD

Some 6TH SENSE functions will require the food to be
turned during cooking.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done. Open the door, do the action
prompted by the display and close the door, then
press to continue cooking.

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

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

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

7. END OF COOKING

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

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

BROWNING

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

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

8. FAVORITES

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

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

Once ./ hasbeen pressed, press the + or —
to select the number position, then press ./ to
confirm.

Please note: If the memory is full or the number chosen
has already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

To call up the functions you have saved at a later
time, press ) : The display will show your list of
favorite functions.

Press -+ or — to select the function, confirm by
pressing .~ , and then press [ > | to activate.

9. SMART CLEAN
Press (¥ to show“Smart Clean” on the display.
C}

Press [ > ] to activate the function: the display will
prompt you to do all actions needed to obtain the
best cleaning results: Follow the indications and then
press .~ when done. Once you have done all steps,
when required press [ > | to activate the cleaning
cycle.

Please note: It is reccommended to do not open the
oven door during the cleaning cycle to avoid a loss of
water vapor that could get an adverse effect on the
final cleaning result.

An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
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cool and then wipe and dry the interior surfaces with
a cloth or sponge.

10. MINUTEMINDER

To activate this function press the (J icon. Press
or — to set the length of time you require and then
press ./ to activate the timer.

An audible signal will sound and the display will
indicate once the minuteminder has finished counting
down the selected time.

Please note: The minuteminder does not activate any of
the cooking cycles.

The minute minder can be activated also when a
function is running.

The timer will continue to count down independently
without interfering with the function itself.

During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the (1 icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To edit the
minuteminder you can press the (I3 icon and set the

time using the -+ or — icon.

To cancel the minuteminder, press the (' icon, then
select — until the time displayed is “----" Press /" to
confirm.

11. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold <I<] for at least
five seconds. Do this again to unlock the keypad.

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

.NOTES

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

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

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

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | or cooKk | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
LASAGNA :lasagna 0.5-3 kg - 0 - -\j:..%..:l,-
Roast 0.6 - 2 kg 0 0 - - 3 -
Beef g yi
Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 Aneies S
Roast 0.6 - 2.5 kg - 0 - - 3 ,
Pork g 4
MEAT Sausages & Wurstel 1.5-4cm - - 2/3 |~ S
Chicken Roast 0.6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \VLN{
Poultry £ yi
Kebabs one grid - - 1/2 Al S
Fillets 0.5-3 (cm) - - - =\...3...F \Wiv{
FISH 3 5
Fillets [frozen] 0.5-3 (cm) - - - Arelenn LRV,
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - 0 - - 3 ;
Roasted Stuffed Vegetables 0.1-0.5 kg cad - - - - 3 ;
vegetables
Roasted Vegetables 0.5-1.5kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - -\j:.f_’....lf-
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - -\j:.f_’....lp
Gratin Peppers Gratin one tray - - - -\j:f_’....lp
Vegetables Broccoli Gratin one tray - - - -\j:.?_’....lp
Cauliflower Gratin one tray - - - .\%,.
Vegetables Gratin one tray - - - -\%p
Salty cake 0.8-1.2kg - 0 - -\é...r
Bread Rolls 60 - 1509 cad - - - A 3 -
Sandwich Loaf 0.4 - 0.6kg cad - - - -‘.Ti.—'..,-
Bread 5
Big Bread 0.7 - 2.0kg - - - - ;
Baguettes 200 - 300g cad - - - - 3 -
SALTY BAKERY Round Pizza round - - - -\j:..%..:l,-
Thick Pizza tray - - - wir
1 layer* - - - - 2 ;
Pizza
4 1
2 layers* - - - RI===V r
Pizza [frozen] g 3 i
3 layers* - - - R = -
5 4 2 1
4 layers* - - - AFTRA AFs AR A -
* Suggested quantity
[ P ~ A==~ Y M
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round
Wire shelf pizza tray on wire shelf Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY DOL“é\E/'EESS BR?&’:’/'E“LNG (OF COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES

TIME)
Sponge Cake 0.5-1.2 kg - - - .\él,.
Cookies 0.2-0.6 kg - - - - 3 -
SWEET Choux Pastry one tray* - - - N 3 r
BAKERY Tart 0.4 - 1.6kg - - - -\.|=v..3...;-
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - i,
Fruit Pie 0.5 -2 kg - - - -\...2‘:'..:-

* Suggested quantity
Aeeennn ~ AF=r — oo
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round
Wire shelf v Y d " Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

pizza tray on wire shelf
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AIR FRY COOKING TABLE

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

o Frozen French Fries I%I 650 - 850g Yes 200 25-30 wfmy wir
§ Frozen Chicken Nugget -é::é- 500g Yes 200 15-20 Efﬂ '\ir
E Fish Sticks @l 500g Yes 220 15-20 % '\Lr
- Onion Rings 15"‘5* 500g Yes 200 15-20 % '\ir
é’ Fresh Breaded Zucchini 'IE';:ET 400g Yes 200 15-20 Eﬁﬂ wi,
E Homemade Fries 'IE'::ET 300-800¢g Yes 200 20-40 % wi,
"'>u3 Mixed Vegetables 15"“5* 300-800g Yes 200 20-30 % \L,
T Chicken Breasts 'IE';:ET T-4cm Yes 200 20-40 Eﬁm mi,
5 Chicken Wings 15"“5* 200-1500¢g Yes 220 30-50 Qﬁﬂ \i,
; Breaded Cutlet 'IE':E” T-4cm Yes 220 20-50 % \i,
w

= Fish Fillet =3 1-4cm Yes 220 15-25 — 2

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

o
FUNCTIONS =
Air Fry
Rezz=z=cocd a1 ~ s
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION | PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES

Yes 170 30-50 | aEm

»
(Y]
2
I~
b}

Leavened cakes / Sponge cakes XY Yes 160 30-50 ==
os 4 1
k23 Yes 160 30-50 Y I
Filled cakes % Yes 160 - 200 30-85 1 3 r
(cheesecake, strudel, apple pie) o Yes 160 - 200 30-90 X 4 . 1
— Yes 150 20 - 40 N
% Yes 140 30-50 R
Cookies — 4 1
X Yes 140 30-50 s o
% Yes 135 40 - 60 N S

Yes 170 20-40 - -

&
i ‘ ‘
w

Yes 150 30-50 A

Small cakes / Muffin

& Yes 150 30-50 A
& Yes 150 40-60 R S
— Yes 180 - 200 30 - 40 3
Choux buns & Yes 180 - 190 35-45 L
oS 5 3 1
& Yes 180 - 190 35-45* -
— Yes 90 110 - 150 3
Meringues &5 Yes 90 130- 150 L ;
& Yes 90 140 - 160 * L .\;f—,,l,. ;
— Yes 190 - 250 15 - 50 2
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
% Yes 190 - 230 20-50 o AR,
§§
— Yes 310 7-12 ql:z;lr
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
% Yes 220 - 240 25-50* AFEA AR -
— Yes 250 10-15 1 3 f
Frozen pizza % Yes 250 10-20 qj:..i....:u- ;
& Yes 220 - 240 15-30 1 > r 3 r .
ale 3
3y Yes 180 - 190 45 -55 =N
savourypies & Yes 180 - 190 45-60 e S
(vegetable pie, quiche)
& Yes 180 - 190 45-70*% R L

=T - R o N - R - R

FUNCTIONS
Conventional ~ Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aernnn ~ ey S — TS
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . ) Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ) . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION | PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES

— Yes 190 - 200 20-30 N

Vols-au-vent / Puff pastry crackers & Yes 180 - 190 20-40 1 4 [- ! r
& Yes 180 - 190 20-40* e L

Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3

Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 r

Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 1 3 r

Roast pork with crackling 2 kg XE& - 170 110 - 150 1 2 r

Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200 - 230 50- 100 1 3 r

Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 80 - 130 1 2 f

Baked fish / en papillote (fillets, whole) _ Yes 180 - 200 40-60 1 3 r

Stuffed vegetables . & Yes 180 - 200 50-60 N 2 .

(tomatoes, courgettes, aubergines)

Toast ] - 3 (High) 3-6 Al

Fish fillets / Steaks N - 2 (Mid) 20 - 30 ** -\...4...:- '\WLN[

Sausages / Kebabs / Spare ribs / aad . . . 5 4

Hamburgers 3 (Mid - High) 15-30 Aealen LR VY
g

Roast chicken 1-1.3 kg = - 2 (Mid) 55 - 70 *#* -\...2...,- '\W;Nf
A~

Leg of lamb / Shanks POy - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r

Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 *** 1 r

. ~7 . 3
Vegetable gratin = - 3 (High) 10-25 1 r
Cookies g‘.‘{ Yes 135 50-70 “ > - -\1:4;11- -\%,- '\_r1
Cookies

Tarts (%)?( Yes 170 50-70 -\!%'...p -\!‘..3:|...ﬁ -\!‘..2:'...1- -\!_.:I:'mﬁ
Tarts

Round pizzas %‘.‘{ Yes 210 40-60 -\___|—i_—n__,. .\___31—__—1__,- -.__.21—__—1__,- -‘__.11—__—1__,-
Pizza

Complete meal: Fruit tart (level 5) / o . . 5 3 1

lasagna (level 3) / meat (level 1) w ves 190 40-120 ] S

Complete meal: Fruit tart (level 5) / é4 5 4 5 1

roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* N P r owE=lm - -

(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu

Lasagna & Meat & Yes 200 50-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f

Meat & Potatoes & Yes 200 45-100* -u:..i....:l,- 1 ! f

Fish & Vegetebles % Yes 180 30-50* = 1 1 i

Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r

Cuts of meat 3
ECO - _ *

(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 —

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

= EH & B B oL o
s
FUNCTIONS X COoK
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Areenen ~ =i T ‘—f TS
ACCESSORIES ; . ) .
0 t ke t Drip t Baking t Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ven tray or cake tray on rip tray / Baking tray or Drip tray / Baking tray p tray

wire shelf

oven tray on wire shelf

water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level to use to cook different types of food.

Cooking times start from the moment food is placed in the oven, excluding preheating (where required).

Cooking temperatures and times are approximate and depend on the amount of food and the type of accessory used.
Use the lowest recommended settings to begin with and, if the food is not cooked enough, then switch to higher

settings.

Use the accessories supplied and preferably darkcoloured metal cake tins and baking trays. You can also use Pyrex or
stoneware pans and accessories, but bear in mind that cooking times will be slightly longer.

CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they

are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

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

REPLACING THE LAMP

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

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

Problem

The oven is not working.

The display shows the letter “F” |

The oven does not heat up.

The light switches off.

The door will not close
- properly.

The home power goes off.

. Cooking cycle with probe :

. Food Probe is not properly
: . connected :
. screen

- ended without evident cause
- or error F3E3 is printed on the

- followed by a number. ~

- When "DEMO” is “On” all

Possible cause

- Power cut.

i Disconnection from the
- mains.

Software problem.

- commands are active and
. menus available but the
. oven doesn't heat up.

DEMO appears on display

. every 60 seconds.

"ECO”" mode is “On".

The safety catches are in the

. wrong position.

Power setting wrong.

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number
. following the letter “F".

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

Access "ECO" from “SETTINGS” and select "Off".

- Make sure that the safety catches are in the

. removing and refitting the door in the “Cleaning
- and Maintenance” section.

correct position by following the instructions for

- Verify if your domestic network has at least a

- power to 13 Ampere. Access "POWER" from
- "SETTINGS’ and select "LOW".

rating of more than 3 kW. If no, decrease the

Check connection of the food probe

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

Using the QR on your product

Visiting our website docs.whirlpool.eu

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

Whirlpool AT

400011721820



Manuale d'uso

A

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

WHIRLPOOL

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il

prodotto su www.whirlpool.eu/register

Prima di utilizzare I'apparecchio leggere
attentamente le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

...........

O C D

\\

1. Pannello comandi

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

3. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte

2“... doA b \‘—— -fff !/' X eoofelocfoces 5
. \\ @/ ottt 6 frontale del forno)
4, Porta
14 | 5. Resistenza superiore / Grill
AR T O 6. Luce
34, A -], 7 .
. | 7. Targhetta matricola
= JiniE (da non rimuovere)
C 7 Mesreieicneeieina g Fofeee}e 8 8. Resistenza inferiore
P N % Q J (non visibile)
// : \\\
PANNELLO COMANDI
: 6 ca [l e 2 °c 0
| |
E O =« : v 6 O &
1 2 3 3 5 7 8 9
1. ON / OFF 4.INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

Per accendere e spegnere il forno o
arrestare un funzione attiva.

2. ACCESSO DIRETTO ALLE
FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE
MENO

Per scorrere i menu e ridurre
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

Per tornare alla schermata
precedente. Durante la cottura,
permette di modificare le
impostazioni.

5. DISPLAY

6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

Per scorrere i menu e aumentare
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI/FUNZIONI
Per impostare rapidamente le

funzioni, la durata, le impostazioni
e i preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione
utilizzando le impostazioni
specificate o quelle di base.
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ACCESSORI

GRIGLIA

i

. LECCARDA

. PIASTRA DOLCI *

. GUIDE DI SCORRIMENTO
L%

Utilizzare per cuocere gli
alimenti o come supporto
per teglie, tortiere e altre

: Utilizzare come teglia da
: forno per cucinare carne,
: pesce, verdure, focacce, ecc.

 Utilizzare per la cottura di
: tutti i prodotti di panetteria
¢ e pasticceria, ma anche per

: Per facilitare linserimento o
. la rimozione degli accessori.

pentole da forno. : o posizionare sotto la griglia : arrosti, pesce en papillotte,
: perraccogliereisucchidi  : ecc.
: cottura. :

LECCARDA FRITTURA

AD ARIA *

T

Da utilizzare quando si
cucinano alimenti con la
funzione Frittura ad aria,

con una teglia posizionata

a un livello inferiore per :
raccogliere eventuali briciole :
e sgocciolamenti. Puo essere :
lavata in lavastoviglie. :

Il numero eil tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni contattare il servizio assistenza clienti.

* Disponibile solo in alcuni modelli

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

« Pertogliere le griglie, sollevare le griglie prima
di scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a
questo punto e possibile rimuovere le griglie.

- Perrimontare le griglie, inserirle dapprima nelle
sedi superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo
sollevato, quindi abbassarle in posizione nelle sedi
inferiori.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

Togliere dal forno le griglie
laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle
guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale
la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine
corsa. Abbassare l'altra clip
in posizione.

Per fissare la guida, premere
la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia
laterale, allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagna, carne, pesce,
verdure, torte & dolci, torte salate, pane, pizza). Per utilizzare
al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le
indicazioni della tabella di cottura.

bock cOOK4

Per cuocere contemporaneamente su quattro ripiani
alimenti diversi che richiedono la medesima temperatura di
cottura.

Questa funzione puo essere utilizzata per cuocere biscotti,
torte, pizze tonde (anche surgelate) e per preparare un pasto
completo. Per ottenere risultati ottimali si raccomanda di
sequire la tabella di cottura.

S~

GRILL
Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare verdure
gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura delle carni, si
consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere il liquido
di cottura: posizionare la leccarda un livello sotto la griglia e
aggiungere 500 ml di acqua potabile.
D J—

5~ FUNZIONI TRADIZIONALI
« VENTILATO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.
«  TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast beef,
pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

« CIBI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per

5 diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non &
necessario preriscaldare il forno.

«  FUNZIONI SPECIALI

»  PIZZA

Questa funzione consente di cucinare un'ottima
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al
ristorante.

Il ciclo di cottura dedicato funziona a una
temperatura superiore a 300 gradi Celsius,
consegnando una pizza morbida all'interno,
croccante sui bordi e con una doratura
perfettamente uniforme Questa funzione le
permette di cucinare un'ottima pizza fatta in casa, in
meno di 10 minuti come al ristorante.

Combinando questa funzione con l'accessorio

Pizza Stone WPro e preriscaldando per 30 minuti,
puo cuocere una pizza in 5-8 minuti (per ordini e
informazioni, contattare il servizio assistenza clienti o
www.whirlpool.eu.)

» FRITTURA AD ARIA

Questa funzione consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando

meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano per
riscaldare adeguatamente la cavita, mentre la
ventola fa circolare l'aria calda. | migliori risultati di
cottura previsti si ottengono solo utilizzando una
leccarda Frittura ad aria (fornita con alcuni modelli).
Posizionare gli alimenti sulla leccarda Frittura ad aria
in un unico strato e seguire le istruzioni della tabella
di cottura Frittura ad aria per ottenere le migliori
prestazioni. Evitare di utilizzare piu di una leccarda
per evitare una cottura non uniforme.

»  LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno &
ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

»  MANTENIMENTO IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.
» SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Posizionare gli alimenti sul ripiano intermedio.
Si suggerisce di lasciare I'alimento nella sua
confezione per impedire che si asciughi
eccessivamente all'esterno.

» CICLOECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi su
un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco € in uso, la
spia rimarra spenta durante la cottura. Per utilizzare il
Ciclo Eco e quindi ottimizzare il consumo di energia,
la porta del forno non deve essere aperta finché gli
alimenti non sono completamente cotti.

»  MAXI COOKING

Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per
tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 2,5 kg). Si
suggerisce di girare la carne durante la cottura per
ottenere una doratura omogenea su entrambi i lati.
E preferibile irrorarla di tanto in tanto con il fondo di
cottura per evitare che si asciughi eccessivamente.

— |STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

% TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani (massimo
tre) alimenti diversi che richiedono la medesima temperatura
di cottura. Questa funzione permette di eseguire la cottura
senza trasmissione di odori da un alimento all'altro.

2
_ﬂ PRERISC RAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno.

@ CONTA MINUTI
Perimpostare il timer senza attivare una funzione.
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@ SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale ciclo di
pulizia a bassa temperatura permette di rimuovere
facilmente sporco e residui di cibo. Versare 200 ml di acqua
potabile sul fondo del forno, attivando la funzione a forno
freddo.

@ PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

PRIMO UTILIZZO

03
{G" IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno. Attivando la modalita
"ECO", la luminosita del display si riduce e la luce si spegne
dopo 1 minuto per risparmiare energia. Il display si riattiva
automaticamente premendo un tasto qualsiasi. Se la
modalita "DEMQO" € impostata su "On", tutti i comandi
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non
viene riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere
a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".
Selezionando "RESET", lapparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

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

Premere + o — per scorrere L'elenco delle lingue
disponibili e selezionare quella desiderata. Premere
/" per confermare la selezione.

Note: La lingua puo essere successivamente modificata
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONTI",
disponibile premendo &

2. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

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

Premere 4 o — per selezionare 16 "Alto" o
13 "Basso" e premere ./ per confermare.

3. IMPOSTARE L'ORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare I'ora corrente: sul display lampeggiano le
due cifre relative all'ora.

Premere + o — perimpostare 'ora corretta e
premere ./ :sul display lampeggiano le due cifre
relative ai minuti. Premere 4 o — per impostare i
minuti e premere ./ per confermare.

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

4. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

Prima di cucinare gli alimenti & dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere

ogni odore. Rimuovere protezioni di cartone o
pellicole trasparenti e togliere gli accessori dal

forno. Riscaldare il forno a 200°C per circa un'ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
("Termoventilato" o "Ventilato").

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

Per selezionare una funzione € possibile premere l'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure scegliere
la voce desiderata da un menu: Per selezionare una voce

da un menu (il display mostrera la prima voce disponibile),
premere |- o — per selezionare quella desiderata, quindi
premere ./ perconfermare.

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata & possibile
modificarne le impostazioni. Il display mostra in sequenza
le impostazioni che e possibile modificare. Premendo

<< & possibile modificare nuovamente l'impostazione
precedente

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Jg---- 20

Quando il valore lampeggia sul display, premere + o

— per modificarlo, quindi premere . per confermare e
continuare con le impostazioni successive (se possibile).
Usare la stessa procedura per impostare il livello grill: Sono
disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2 (medio),
1 (basso).
Note: una volta attivata la funzione, il livello temperatura/grill
puo essere modificato utilizzando + o — .

DURATA

Quando licona (& lampeggia sul display, premere + o
— perimpostare il tempo di cottura desiderato, quindi

premere ./ per confermare. E possibile non impostare

la durata se si preferisce gestire manualmente il tempo di

cottura: Premere ./ o per confermare e avviare la

funzione. Selezionando questa modalita non e possibile

programmare un avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo (1 & possibile regolare il

tempo impostato: premere - o — per modificarlo, quindi

premere ./ per confermare.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di cottura
& possibile posticipare Iavvio della funzione programmando
l'ora di fine cottura. Il display mostra l'ora di fine mentre
licona @ lampeggia.

Premere + o — perimpostare |'ora in cui si desidera
terminare la cottura, quindi premere ./ per confermare

e attivare la funzione. Posizionare gli alimenti nel forno e
chiudere la porta: la funzione si avviera automaticamente
dopo un periodo di tempo calcolato per terminare la cottura
all'orario impostato.

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una

cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente, quindi
i tempi di cottura si allungheranno leggermente rispetto a
quanto indicato nella tabella di cottura. Durante il tempo

di attesa, & possibile premere -+ 0 — per modificare

l'ora di fine programmata o premere <1< per modificare

altre impostazioni. Premendo (1) & possibile alternare la
visualizzazione tra l'ora di fine cottura e la durata.

3.6TH SENSE

Queste funzioni selezionano automaticamente la modalita,
la temperatura e la durata di cottura piu adatte per ottenere
risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche degli
alimenti per ottenere un risultato ottimale.

PESO / ALTEZZA (LIVELLI TEGLIA ROTONDA)
6

sssss

Per impostare correttamente la funzione, seguire le
indicazioni sul display, quando richiesto, e premere + o
— perimpostare il valore richiesto e premere ./ per

confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni 6th Sense & possibile regolare il grado di
cottura.

Alla richiesta, premere - 0o — per selezionare il livello
desiderato tra al sangue (-1) e ben cotto (+1). Premere ./ o
[ > |per confermare e avviare la funzione.

Allo stesso modo, in alcune funzioni 6th SENSE & possibile
regolare il grado di doratura tra un valore minimo (-1) e un
valore massimo (+1).

4. AVVIO DELLA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere applicato
le impostazioni preferite, premere [ > Jper attivare la
funzione prescelta.

Se & stato impostato un avvio ritardato, premendo[ > |l
forno chiedera se si desidera saltare questa fase, avviando
immediatamente la funzione.

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display consiglia
il livello pit adatto per quella funzione. La funzione avviata pud
essere interrotta in qualsiasi momento premendo[ O |.

Se il forno e caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. E possibile selezionare un‘altra funzione o
attendere il raffreddamento completo.
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5. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, € prevista una fase di preriscaldamento
del forno: una volta avviata la funzione, il display segnala che
si & attivata la fase di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta "AGG. ALIMENTO".
A questo punto, aprire la porta, posizionare gli alimenti nel
forno, chiudere la porta e avviare la cottura premendo

v o[>

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa si
interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di

preriscaldamento. E sempre possibile modificare la

temperatura che il forno deve raggiungere utilizzando
o —.

6. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune funzioni 6th Sense prevedono che gli alimenti
vengano girati durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da
un messaggio corrispondente sul display. Aprire la porta,
eseguire l'operazione indicata sul display, chiudere la porta e
premere per continuare la cottura.

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

|

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e

da un messaggio corrispondente sul display. Controllare

gli alimenti, chiudere la porta e premere ./ o[ > ] per
continuare la cottura.

Note: Premere [ > Jper saltare queste azioni. In ogni caso, una
volta trascorso un certo tempo senza che 'operazione venga
eseguita, il forno riprende automaticamente la cottura.

7.FINECOTTURA

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

Premere [ > ] per continuare la cottura in modalitd manuale
(senza timer) o premere - per prolungare il tempo di
cottura impostando una nuova durata. In entrambi i casi, i
parametri di cottura saranno mantenuti.

DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno
consente di dorare la superficie del cibo grazie all'utilizzo
del grill.

Quando il display visualizza il messaggio pertinente, se
necessario, premere ./~ per avviare un ciclo di doratura
di cinque minuti. Questa funzione puo essere interrotta in
qualsiasi momento premendo[ © | per spegnere il forno.

8. PREFERITI

Al termine della cottura, sul display compare un
messaggio che propone di salvare la funzione nella lista
dei preferiti con un numeroda 1a 10.

Se si desidera salvare una funzione come preferita e
memorizzare le impostazioni attuali per un uso futuro,
premere ./ altrimenti, per ignorare la richiesta premere

XK.

Una volta premuto ./, premere + o — per
selezionare la posizione del numero, quindi premere ./
per confermare.

Note: se la memoria & piena o la posizione e gia occupata,
viene chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione
precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate
premere ) :il display mostrera la lista delle funzioni
preferite.

Premere + o — per selezionare la funzione, confermare
premendo ./, quindi premere [ > | per attivare.

9. SMART CLEAN
Premere (5 per visualizzare “Smart Clean” sul display.
€,

Per attivare la funzione, premere [ > : il display indichera
le operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale:
Seguire le indicazioni, quindi premere ./ al termine. Una
volta eseguite tutte le operazioni preliminari, alla richiesta
del forno premere [ > ] per attivare il ciclo di pulizia.

Note: Si raccomanda di non aprire la porta del forno
durante il ciclo di pulizia per evitare perdite di vapore, che
potrebbero avere un effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso lampeggia
sul display. Lasciar raffreddare il forno, quindi pulire e
asciugare le superfici interne con un panno o una spugna.
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10. CONTA MINUTI

Per attivare questa funzione, premere licona ('S . Premere
-+ 0 — perimpostare la durata desiderata, quindi

premere ./ per attivare il timer.

Verra emesso un segnale acustico e il display indichera cheil
cronometro ha terminato il conteggio dell'ora selezionata.

Note: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura.

Il minutaggio pud essere attivato anche quando ¢ attiva una
funzione.

Il timer continuera il conto alla rovescia in modo
indipendente, senza interferire con la funzione stessa.

Durante questa fase non sara possibile vedere il contaminuti
(sara visualizzata solo l'icona (1), che continuera il conteggio
alla rovescia in background. Per modificare il minutaggio, &
possibile premere il licona () e impostare I'ora usando l'icona

o —.
Per annullare il promemoria, premere licona ( , quindi
selezionare — finché l'ora visualizzata e "-—". Premere
per confermare.

11. BLOCCO TASTI

Per bloccare il tastierino, tenere premuto << per almeno
cinque secondi. Ripetere la procedura per sbloccare il
tastierino..

Note: questa funzione puo essere attivata anche durante la

cottura. Per ragioni di sicurezza, e possibile spegnere il forno in
qualsiasi momento premendoi.

.NOTE

Non coprire l'interno del forno con pellicola di alluminio.
Non trascinare pentole o tegami sul fondo del forno,
perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo smalto.

Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.

A causa della temperatura piu elevata del ciclo Pizza, si
prevede che il rumore della ventola di raffreddamento
sara leggermente piu elevato.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non & quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", & possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto & pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura piu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
guanto puo fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare, per
raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare quando
necessario.

DESSERT

Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli selezionare la funzione termoventilato e
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da
favorire la circolazione dell'aria.

Per capire se la torta lievitata & cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce & pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

Se il dolce si "sgonfia" durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente l'impasto.

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato".
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire lI'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 kg e di circa un'ora.

Whj;lﬁool



O TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA COTTURA DORATURA TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
2
LASAGNA Lasagna 0,5-3kg - 0 - N
Arrosto 0,6-2kg 0 0 - - 3 -
Manzo 5 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 PR L VSV
Arrosto 06-25kg - 0 - R 3 -
Maiale £ yi
CARNE Salsicce & wurstel 1,5-4cm - - 2/3 BN S
2
Pollo Arrosto 0,6-3kg - 0 - - -
4
Filetto & petto 1-5cm - - 2/3 A 5 e TS
Pollame g yi
Spiedini una griglia - - 1/2 Al P S
2
Filetti 05-3cm . : N N Y.
PESCE 3 2
Filetti [surgelati] 0,5-3cm - - - LN S
Patate arrosto 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Verdure - 3
arrostite Verdure ripiene 0,1-0,5kg cad - - - - . -
Verdure arrostite 0,5-1,5kg - 0 - - -
Patate al gratin una teglia - - - .\_”i_n_,.
VERDURE Pomodori al gratin una teglia - - - -‘...3|——.—'..,-
. . . 3
Verdure Peperoni al gratin una teglia - - - a—-
gratinate Broccoli al gratin una teglia - - - q]:...i....—lp
Cavolfiori al gratin una teglia - - - -\%l,-
3
Verdure gratinate una teglia - - - N—
2
Torta salata 0,8-1,2kg - 0 - N—N
Panini 60-150gcad - - - - 3 -
- 2
Pane per tramezzini 04-0,6kgcad - - - N—
Pane 5
Pane Grande 0,7-2,0kg - - - A -
3
Baguette 200-300g cad - - - N -
PASTICCERIA . . 2
SALATA Pizza al piatto Rotonda - - - -\..j—...p
Pizza alta Leccarda - - - ~ -
1 strato* - - - R 2 -
Pizza
2 strati* - - - -‘...4|——.—'..,- N ! -
Pizza [surgelata]
. 5 3 1
3 strati* - - - AR AR o -
" 5 4 p)
4 strati - - - AFr AR AR o -
* Quantita consigliata
[ P ~ A==~ Y M
ACCESSORI L . . .
Griglia Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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6 TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA DORATURA TEMPO DI LIVELLOE ACCESSORI
COTTURA)
Pan di spagna 0,5-1,2kg - - - -\...ZI——.—'..,-
Biscotti 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
3
. by a3 % _ - -
PASTICCERIA Bigne una teglia - -
DOLCE Crostata 04-16kg - - - -u%u-
Strudel 04-16kg - - - - 3 ;
Torta difrutta 0,5-2kg - - - -\él,-
* Quantita consigliata
Aeeeene ~ A= Y M
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza
Griglia trot! I glla perpizz Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate ‘léér 650-8509 Si 200 25-30 EQE - 2 -
EE s
% é Nugget di pollo surgelati == 5009 Si 200 15-20 Efﬂ Lr
=0 s
2 £ Bastoncini di pesce I==] 5009 Si 220 15-20 % N 2 -
wv
Anelli di cipolle Ly 500g 3 200 15-20 — 2
w  Zucchini freschi impanati =2 400 ¢ S 200 15-20 —_— 2
[a's
= s
Q Patatine fritte fatte in casa = 300-800g Si 200 20-40 % N 2 -
[Tm} e
= Verdure miste =2 300-800¢g Si 200 20-30 % N 2 r
L Pettidipollo ey 1-4cm Si 200 20-40 — 2
O
wv ale
& Alette dipollo I==] 200-1500¢g Si 220 30-50 Efﬂ N 2 -
Ll
w . 2 X 4 2
z Cotolette impanate = T-4cm Si 220 20-50 R -
S o W N 4 2
Filetti di pesce = T-4cm Si 220 15-25 — -

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.
Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

s

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

kL)
FUNZIONI &=
Frittura ad aria
T a1 R
ACCESSORI

Leccarda/piastra dolci o

teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
_ Si 170 30-50 -\...é...,-
Torte lievitate / Pan di Spagna & Si 160 30-50 né‘...ﬂ
&% Si 160 30-50 N
e \ 3
Torte ripiene w5 Si 160 -200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, torta di mele) 7 5 160200 30-90 X 4 L 1
_ Si 150 20-40 - 3 ,
s . 4
v Si 140 30-50 N -
Biscotti
% Si 140 30-50 . 4 - ! -
& Si 135 40-60 R B
_ Si 170 20-40 A 3 ;
&% Si 150 30-50 A
Tortine / Muffin
i 4 1
iy Si 150 30-50 ~ Foon -
P - 1
3 Si 150 40-60 - > - -\;..3;', —
_ Si 180-200 30-40 2
Bigné % Si 180- 190 35-45 NI
oS N 5 3 1
¥09) Si 180- 190 35-45*% - r o aERs A r
_ Si 90 110- 150 2
. o . 4 1
Meringhe ) Si 90 130-150 N
e Si 90 140- 160 * P SN
_ Si 190-250 15-50 N
Pizza / Pane / Focaccia - 5 3 1
oy Si 190-230 20-50 P ————
§ N 2
= Si 310 7-12 LN e P
Pizza (sottile, alta, focaccia)
s ) 5 3 1
e Si 220-240 25-50* s a3~ ~
_ Si 250 10-15 1 3 f
Pizza surgelata % Si 250 10-20 I
o - 1
% Si 220-240 15-30 1 > Fo1 3 [
% Si 180-190 45-55 U
Torte salate , & S 180- 190 45-60 e S
(torta di verdure, quiche)
. - 1
% Si 180- 190 45-70* N -....%, ~
: -'.e; -E : -ﬁ 523 4 ECO .Q“
4%
FUNZIONI XL COOK =
Statico Termoventilato ~ Ventilato Grill Turbo Grill ~ Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Areeenn ~ A== 7 — oS
ACCESSORI . . . .
L d 500 mld
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda/g:ags:irga“c:olaoteglla Leccarda / Teglia eccar aaz::a mid
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANIE ACCESSORI
— Si 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia & Si 180-190 20-40 1 4 [o- ! r
% Si 180-190 20-40* e L
) . — \ 3
Lasagne / Sformati / Pasta al forno / Cannelloni — Si 190-200 45-65 1 f
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si 190-200 80-110 1 3 r
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg X@ - 170 110- 150 1 2 r
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg _ Si 200-230 50-100 1 3 r
Tacchino /Oca 3 kg — Si 190-200 80-130 1 2 r
. .. — N 3
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) — Si 180-200 40-60 1 r
Verdure ripiene N 2
(pomodori, zucchine, melanzane) . 180-200 20-60 N
Pane tostato v - 3 (Alta) 3-6 A.. 5 .
<<
Filetti di pesce / Bistecche - 2 (media) 20-30** A '\WLN[
. N . S~~~ . 5 4
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger - 2-3 (media - alto) 15-30** Al Y
Pollo arrosto (1-1,3 kg) % - 2 (media) 55 - 70 *** Areneen LRV
. . = . 3
Coscia d'agnello / Stinco Py - 2 (media) 60 -90 *** 1 r
Patate arrosto - 2 (media) 35-55%*% 1 3 r
g 3
Verdure gratinate < - 3 (Alta) 10-25 1 r
Biscotti cg‘lt( Si 135 50-70 N > - -\..fl—L.—n..,- -\...31——.—'..,- '\_r1
Biscotti
. 5 3 2 1
Crostate COOK Si 170 50-70 alrs  aFr AR AR
Crostate
Pizze tonde coo‘l"( Si 210 40-60 .\___5|—__—.__,. .\___31—__—1__,- .\___|—i_—,__,. -‘__.11—__—1__,-
Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / s . N 5 3 1
Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) s 3 190 40-120 ] S
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / é 4 5 4 ) 1
Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne (livello 2) / COOK Si 190 40-120% N e T e
Tagli di carne (livello 1) Menu
Lasagne e carne & Si 200 50-100* -\%p 1 ! f
Carne e patate = Si 200 45-100* -\%p 1 ! f
Pesce e verdure & Si 180 30-50* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Arrosti ripieni ECO - 200 80-120*% 1 3 r
Carnein pezzi 3
ECO - _ *
(coniglio, pollo, agnello) 200 >0-100 | S—

* Il tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.
** Girare gli alimenti a meta cottura.
*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

= =] P ad
Y
FUNZIONI X COOK
Statico Termoventilato ~ Ventilato Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aveennn ~ oy | I — TS
ACCESSORI o L ) - Leccarda / piastra dolci o ) Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia . . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).

Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.

Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non & quello desiderato, passare a quelli piu alti.
Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare anche
tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.

+ Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui
di cibo. per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di
effettuare qualsiasi tipo di
manutenzione.

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni
modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

«La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

ACCESSORI

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

Non pulire la sonda alimenti o la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie. La teglia per frittura ad aria
(se presente) puo essere lavata in lavastoviglie.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per la sostituzione della lampadina, contattare il servizio assistenza.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

2. Chiudere la porta fino a quando é possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

E sufficiente rimuovere la porta continuando a
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

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

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Il forno non funziona.

Il display mostra la lettera "F"
seguita da un numero.

Il forno non si riscalda.

- La luce si spegne.

La porta non si chiude
- correttamente.

Linterruttore generale
. dell'impianto domestico si
- Spegne.

. Il ciclo di cottura con la sonda

. € terminato senza una causa
- evidente o l'errore F3E3 &

Possibile causa

* Interruzione di corrente

elettrica.

. Disconnessione dalla rete
. principale.

Problema software.

menu sono disponibili ma il
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta

”DEMO” ogm 6O second|

La modalita "ECO” S
¢ impostata su "On".

la potenza dell'apparecchio
i non e regolata
: correttamente.

¢ La sonda alimenti non e
. collegata correttamente :
. stampato sullo schermo :

Soluzione

“ Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno

sia collegato all'alimentazione elettrica.

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

l'inconveniente persiste.

Contattare il Call Center e indicare il numero che
segue la lettera "F".

. Se la modalita "DEMQO" &
- impostata su "On", tutti i
- comandi sono operativi e i

A Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

Accedere a "ECO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

: - Verificare che i fermi di sicurezza siano in
. | fermi di sicurezza si trovano |
. in posizione errata.

posizione corretta facendo riferimento alle

- istruzioni di rimozione e riapplicazione della porta
. contenute nella sezione "Pulizia e manutenzione". !

- Verificare che la rete domestica abbia una portata
- nominale di almeno 3 kW. In caso contrario, :
. ridurre la potenza a 13 Ampere. Selezionare

i "POTENZA" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere

. "BASSO".

- Controllare il collegamento della sonda alimenti

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
Utilizzare il QR sul proprio prodotto

Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu

Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola

del prodotto.
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Manual del usuario

WHIRLPOOL

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO

producto en www.whirlpool.eu/register

Para recibir una asistencia mas completa, registre su

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

...........

O C D

\\

1. Panel de control

2. Ventilador y resistencia circular
(no visible)

3. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte

2“... doA b \‘— — -fff ooo eoofelocfoces 5
5 \\X —1— @/ oAt 6 frontal del horno)
4, Puerta
14 | 5. Resistencia superior / grill
__._-I 3| H O s H 6. Luz
e il 7 7. Placa de caracteristicas
= )\\\ . (no debe retirarse)
C 7 eseeeseinneann e o 8 8. Resistencia inferior
/ﬁk 2 J (no visible)
// : \\\
PANEL DE CONTROL
: 6 g;:,( @ R D e 2 °C @
S ) : NV e O &
1 2 3 3 5 7 8 9
1. ON/ OFF 4. ATRAS 7.BOTON DE NAVEGACION

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

2. ACCESO DIRECTO A LAS
FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a
las funciones y al menu.

3.BOTON DE NAVEGACION
MENOS

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

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

5.PANTALLA

6. CONFIRMAR

Sirve para confirmar una funcién o
un valor seleccionados.

MAS
Sirve para desplazarse por un

menu e incrementar los ajustes o
valores de una funcioén.

8. ACCESO DIRECTO A LAS
OPCIONES/FUNCIONES

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

9.INICIO

Para iniciar una funcion utilizando
la configuracion especifica o
basica.
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ACCESORIOS

REJILLA

!
il

. GRASERA

BANDEJA PASTELERA *

. GUIAS DESLIZANTES *

: Para utilizar como

: bandeja de horno para

: cocinar carne, pescado,
: verduras, focaccia, etc. o

Para cocinar alimentos

0 como soporte de
cazuelas, moldes de
tartas y otros recipientes
de coccién aptos para

horno. : la coccion debajo de la

. Se utiliza para la coccién
: de pan y pasteles, pero

: también para asados, :
: pescado en papillote, etc. :
i para recoger los jugos de :

: Para facilitar la insercion
: y extraccion de
i accesorios.

| rejilla.

BANDEJA FEIDORA DE
AIRE*

T

Para utilizar cuando se
cocinan alimentos con
la funcién Freidora de
aire, con una bandeja
de horno colocada a

un nivel inferior para
recoger posibles migas
y goteos. Se puede lavar
en el lavavajillas.

El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pedidos e informacién, pdngase en contacto con el servicio

posventa.
* Disponible solo en determinados modelos

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

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

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCARLAS
GUIAS PARA ESTANTES

- Pararetirar las guias para estantes, levantelas y
saque las partes inferiores de sus alojamientos:
Ahora puede extraer las guias.

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

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES

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

Fije el cierre superior de la
corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el
tope. Baje el otro clip a su
posicion.

Para fijar la guia, empuje

la parte inferior del

cierre contra la guia para
estantes. Asegurese de que
las guias se pueden mover
libremente. Repita estos
pasos en la otra guia para
estantes del mismo nivel.

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

Permiten una coccion completamente automatica para
todo tipo de platos (Lasafna, Carne, Pescado, Verduras, Tartas
y pasteles dulces, Tartas saladas, Pan o Pizza). Para sacar el
maximo rendimiento a esta funcion, siga las indicaciones de
la tabla de coccién correspondiente.

éock cOOK4

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

<~
GRILL

Para asar al grill filetes, pinchos morunos y salchichas, cocinar

verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase carne, le

recomendamos colocar la grasera debajo para recoger los

jugos de la coccion: Coloque la bandeja en cualquiera de los

niveles debajo de la rejillay afnada 500 ml de agua potable.
D_

5= FUNCIONES TRADICIONALES
«  HORNO CONVECC.
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.
«  TURBOGRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de cordero,
rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la grasera para
recoger los jugos de la coccion: Coloque el recipiente
en cualquiera de los niveles debajo de larejillay afiada
500 ml de agua potable.

«  HORNEAR CONG.

Esta funcién selecciona automaticamente la
temperatura y el modo de coccion ideal para 5 tipos
diferentes de alimentos congelados preparados. No es
necesario precalentar el horno.

«  FUNCIONES ESPECIALES

»  PIZZA

Esta funcion le permite cocinar una estupenda
pizza casera en menos de 10 minutos, como en un
restaurante.

El ciclo de coccién especifico funciona a una
temperatura superior a 300 grados Celsius,
proporcionando una pizza suave por dentro,
crujiente por los bordes y con un dorado
perfectamente uniforme. Esta funcién le permite
cocinar una pizza casera estupenda en menos de
10 minutos, como en un restaurante.

Combinando esta funcién con el accesorio

Piedra para Pizza WPro y precalentando durante

30 minutos se puede hornear una pizza en 5-8 min.
(Para pedidos e informacion contacte con el servicio
postventa o www.whirlpool.eu.)

» FREIDORA DE AIRE

Esta funcién le permite cocinar patatas fritas,
nuggets de pollo y mucho mas utilizando menos

aceite, lo que resulta agradablemente crujiente.

Los elementos calefactores realizan un ciclo para
calentar adecuadamente la cavidad, mientras el
ventilador hace circular el aire caliente. Los mejores
resultados de coccién sélo se consiguen utilizando
una bandeja Freidora de aire (suministrada con
algunos modelos). Coloque los alimentos en la
bandeja Freidora de aire de la Freidora de aire para
obtener los mejores resultados. Evite utilizar mas de
una bandeja para evitar una coccion desigual.

»  FERMENTAR MASA

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

»  MANT. CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los alimentos
recién cocinados.

» DESCONGELAR

Para acelerar la descongelacion de los alimentos.
Se recomienda colocar los alimentos en el estante
central. Ademas, se recomienda dejar los alimentos
€N su envase para evitar que se sequen por fuera.

» CICLOECO

Para cocinar piezas de carne asadas con rellenoy
filetes de carne en un solo estante. Cuando se utiliza
el Ciclo Eco, la luz permanece apagada durante

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

»  MAXI-COCCION

Esta funcién selecciona automaticamente la mejor
forma de coccién y temperatura para cocinar una
gran cantidad de carne (mas de 2,5 kg).

Se recomienda dar la vuelta a la carne durante la
coccion para obtener un gratinado homogéneo
por ambos lados. Se recomienda untar la carne
periédicamente con su propio jugo para que no se
seque en exceso.

— |CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

s
‘% AIRE FORZADO

Para hacer diferentes alimentos que requieren la misma

temperatura de coccidn en varios niveles (maximo tres) al

mismo tiempo. Esta funcién puede utilizarse para cocinar

diferentes alimentos sin que se mezclen los olores.

2 ;
_ﬂ PRECALEN. RAPIDO
Para precalentar el horno rapidamente.

@ TEMPORIZADOR
Para controlar el tiempo sin activar una funcion.
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@ SMART CLEAN

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

@ FAVORITOS

Para recuperar la lista de las 10 funciones favoritas.

PRIMER USO

03
{C" AJUSTES

Para establecer los ajustes del horno. Cuando el modo «ECO»
estd activado, se reduce el brillo de la pantalla para ahorrar
energia y la ldAmpara se apaga al cabo de 1 minuto. Se volvera
a activar automaticamente al pulsar cualquier botén. Cuando
«DEMO» esta establecido en «On», todos los mandos estan
activos y los menus disponibles, pero el horno no se calienta.
Para desactivar este modo, acceda a «kDEMO» desde el menu
de «AJUSTES» y seleccione «Off». Si selecciona «RES. AJUSTE
FAB.», el producto se apagara y después volvera a su puesta
en marcha por primera vez. Se borraran todos los ajustes.

1. SELECCIONE EL IDIOMA

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

Pulse + o — para desplazarse por la lista de
idiomas disponibles y seleccione el que desee.
Pulse ./ para confirmar la seleccién.

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

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno estd programado para consumir un nivel
de potencia eléctrica compatible con el de una red
doméstica que tenga una potencia superior a

3 kW (16): Si su hogar tiene menos potencia, debera
reducir este valor (13).

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

3. COMO CONFIGURAR LA HORA

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

Pulse +~ o — para ajustar la hora correcta y pulse
" 1 En la pantalla parpadean las dos cifras de los
minutos. Pulse 4 o — para ajustar los minutos y
pulse ./ para confirmar.

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

4. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion:

Es completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor. Quite todos los cartones de proteccion o

el film transparente del horno y saque todos los
accesorios de su interior. Caliente el horno a 200 °C
aproximadamente durante una hora, preferiblemente
utilizando la funcién con circulaciéon del aire (p. €j.
«Aire forzado» u «<Horno de Conveccidon»).

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse para encender el horno: la pantalla mostrara la
ultima funcién principal en curso o el menu principal.

Puede seleccionar las funciones pulsando el icono de una
de las funciones principales o desplazandose por el menu:
Para seleccionar un elemento del menu (la pantalla mostrara
el primer elemento disponible), pulse 4 o — para
seleccionar el elemento deseado y después pulse ./ para
confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funciéon que desee, puede
cambiar la configuracion correspondiente. En la pantalla
aparecera la configuracion que se puede cambiar por orden.
Pulsando <I<] puede volver a cambiar el ajuste anterior

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL

-@":" 0

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse + o

— para cambiarlo, después pulse ./ para confirmary
continuar con los ajustes siguientes (si es posible).
Del mismo modo puede ajustar el nivel del grill: Existen tres
niveles de potencia para el grill: 3 (alta),
2 (media), 1 (baja).
Nota: Una vez activada la funcién, se puede cambiar la
temperatura o el nivel del grillcon + o0 — .

DURACION

Cuando (& parpadee el icono en la pantalla, pulse + o
— para ajustar el tiempo de coccién necesario y, luego,
pulse ./ para confirmar. Si quiere cocinar de forma manual
no es necesario configurar el tiempo de coccién (sin tiempo
programado: Pulse ./ o[ > Jpara confirmary activar la
funcién. Si selecciona este modo no puede programar un
inicio diferido.
Nota: Pulse (3 para ajustar el tiempo de coccion establecido:
pulse o — para madificarloy, a continuacién, pulse
para confirmar.

HORA DE FINALIZACION (INICIO DIFERIDO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo de
coccion, podrd retrasar el inicio de la funcién programando
el tiempo final. La pantalla muestra tiempo final mientras
elicono @) parpadea.

Pulse + o — paraajustar la hora a la que desea que
finalice la cocciény, luego, pulse . para confirmary
activar la funcion. Coloque los alimentos en el horno y cierre

la puerta: Esta funcién se iniciard automaticamente cuando
haya transcurrido el periodo de tiempo calculado para que
la coccién termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccién con inicio diferido deshabilitara
la fase de precalentado del horno: el horno alcanzard la
temperatura deseada de forma gradual, con lo que los tiempos
de coccidn seran ligeramente mayores que los de la tabla

de coccién. Durante el tiempo de espera, puede pulsar -

o0 — para maodificar la hora de finalizacion programada o
pulsar <I<] para modificar otros ajustes. Si pulsa () para ver la
informacién, puede cambiar entre el tiempo final y la duracion.

3.6TH SENSE

Estas funciones seleccionan de forma automatica el mejor
modo de coccidn y la mejor la temperatura y duraciéon para
cocinar, asar u hornear todos los platos disponibles.

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

PESO / ALTURA (NIVEL DE BANDEJAS REDONDAS)
6

sssss

Para configurar la funcién correctamente, siga las
indicaciones en la pantalla cuando se muestreny pulse -
0 — para establecer el valor deseado y, luego, pulse ..
para confirmar.

PUNTO DE COCCION / GRATINAR

En algunas funciones 6th Sense se puede ajustar el grado de
coccion.

Cuando se indique, pulse -+ 0o — para seleccionar el nivel

deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1). Pulse ./ o
para confirmar y activar la funcién.

De la misma manera, donde esté permitido, en algunas

funciones 6TH SENSE, es posible ajustar el nivel de gratinado

entre bajo (-1) y alto (+1).

4.INICIO DE LA FUNCION

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

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

Nota: Una vez seleccionada una funcion, la pantalla
recomendaré el nivel mas adecuado para cada funcion.
En cualgquier momento puede detener una funcién activa

pulsando [ O ].

Si el horno estd caliente y la funcién requiere una
temperatura maxima especifica, se mostrara un mensaje en
la pantalla. Puede seleccionar otra funcién o esperar a que
se enfrie por completo.
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5. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de precalentamiento
de horno: Una vez iniciada la funcién, la pantalla indica que
se ha activado la fase de precalentado.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara

una sefial acustica y la pantalla indicara que el horno ha
alcanzado la temperatura establecida y le pedira <ANADIR
ALIMENTO». En ese momento, abra la puerta, coloque

los alimentos en el horno y cierre para iniciar la coccion
pulsando ./ o[> ].

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en el
resultado final de la coccion. Abrir la puerta durante la fase de
precalentado pausara el proceso.

El tiempo de coccidn no incluye la fase de
precalentamiento. Siempre puede cambiar la temperatura
que desea que alcance el horno utilizando + o — .

6. DAR LA VUELTA O COMPROBAR EL ALIMENTO

Algunas funciones 6th Sense requerirdn que dé la vuelta a
la comida durante la coccién.

Se emitird una sefal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Abra la puerta, realice la
accion indicada en la pantalla, cierre la puerta y, luego,
pulse para seguir con la coccion.

Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 % del tiempo
de la coccion el horno le solicitard que compruebe el
estado de la comida.

|

Se emitird una senal acustica y la pantalla indicara las
acciones que deberd realizar. Compruebe la comida, cierre
la puertay pulse .~ o[ > ]para seguir cocinando.

Nota: Pulse > ] para omitir estas acciones. Por otro lado, si
no se realiza ninguna acciéon pasado un tiempo, el horno
continuara con la coccion.

7. FINAL DE COCCION

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

Pulse[ > | para seguir cocinando en modo manual (sin
tiempo programado) o pulse - para alargar el tiempo
de coccién configurando una nueva duraciéon. En ambos
casos, los parametros de coccién se mantendran.

GRATINAR

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

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

8. FAVORITOS

Una vez completada la coccién, la pantalla le indicara
que guarde la funcién asigndndole un namero del
1 al 10 en su lista de favoritos.

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

pulse <.

Una vez pulsado ./, pulse + o — para
seleccionar la posicion del nimero y, a continuacion,
pulse ./ para confirmar.

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

Para activar las Ultimas funciones guardadas, pulse ()
La pantalla mostrard una lista de sus funciones favoritas.

Pulse -+ o — para seleccionar la funcién, confirme
pulsando .,y luego pulse [ >] para activarla.

9. SMART CLEAN

Pulse (% hasta que se muestre «<Smart Clean» en la
pantalla.

Pulse [ > ] para activar la funcién: la pantalla le
indicara que realice todas las acciones necesarias
para obtener los mejores resultados de limpieza: Siga
las indicaciones y después pulse ./ cuando haya
acabado. Una vez realizados todos los pasos, cuando
sea necesario pulse [ > ] para activar el ciclo de
limpieza.

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

en la pantalla. Deje que se enfrie el hornoy, a
continuacion, limpie y seque las superficies interiores
con un pafno o0 una esponja.

10. TEMPORIZADOR

Para activar esta funcion, pulse el icono (J . Pulse
o — para seleccionar el tiempo que necesita y pulse
./ para activar el temporizador.

Una vez que el temporizador haya finalizado la cuenta
atras del tiempo seleccionado sonara una senal
acustica y la pantalla lo indicara.

Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de
coccion.

El minutero puede activarse también cuando una
funcion esta en marcha.

Una vez iniciada la funcién, el timer (temporizador)
seguird la cuenta atras de forma independiente sin
interferir en la funcion.

Durante esta fase, no es posible ver el temporizador (solo
se mostraré el icono (1)), que continuard con su cuenta
atrds en segundo plano. Para editar el minutero puede
pulsar el icono (I y ajustar la hora con el icono
o —.
Para cancelar el recordatorio de minutos, pulse el icono
y, a continuacion, seleccione — hasta que la hora
mostrada sea "----". Pulse " para confirmar.

11. BLOQ. DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado <<
durante al menos cinco segundos. Vuelva a hacer esto
para desbloquear las teclas.

Nota: Esta funcion también puede activarse durante
la coccion. Por motivos de seguridad, puede apagar el
horno en cualguier momento pulsando el botén h

.NOTAS
« Norecubra el interior del horno con papel de
aluminio.

« No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del
horno, ya que podrian danar el revestimiento
esmaltado.

+ No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se
agarre a ella.

+ Debido a la mayor temperatura del ciclo Pizza, se
espera que el ruido del ventilador de refrigeraciéon
sea ligeramente superior.

Whj;lﬁool



CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

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

Los tiempos de coccidén inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo

el precalentamiento (cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccidén son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique
los valores de ajuste recomendados mas bajos y, si

la coccidn no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes

y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios

tipo pirex o de ceramica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de coccidn seran ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

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

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente de
Pyrex adecuada al tamano de la pieza de carne que va
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente anadir
caldo a la base de la fuente y rociar la carne durante la
coccién para realzar el sabor. Durante esta operaciéon
se generara vapor. Cuando el asado esté listo, déjelo
reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o
envuélvalo en papel de aluminio.

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

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

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

POSTRES

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

Utilice bandejas para hornear metalicas de color
oscuro y coloquelas siempre sobre la rejilla
suministrada. Para cocinar en varios estantes,
seleccione la funcién de aire forzado y disponga los
moldes en ellos de modo que la circulacion de aire
caliente sea 6ptima.

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

Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes, no
unte con mantequilla los bordes, ya que es posible
que el bizcocho no suba de manera uniforme por los
bordes.

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

Para postres con relleno humedo (tartas de queso
o de fruta) utilice la funcidén «<Horno conveccion». Si
la base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida,
coloque el estante en un nivel mas bajo y salpique
la base con pan rallado o galletas antes de anadir el
relleno.

FERMENTAR MASA

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

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

DARLA
1 PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD
COCCION HORNEADO (TIEMPO DE NIVELY ACCESORIOS
COCCION)
LASANA Lasafa 0,5-3kg - 0 - -«...2‘:'..1'
Asado 0,6-2Kg 0 0 - - 3 ;
Carnederes g i
Hamburguesa 1,5-3cm 0 - 3/5 Al S
Asado 0,6-2,5kg - 0 - R 3 -
Cerdo G i
CARNE Salchichas y wurstel 1,5-4cm - - 2/3 Aelee Y]
Aves Asado 0,6-3kg - 0 - R 2 -
Filete y pechuga 1-5cm - - 2/3 A 5 . \Wiv{
Aves g i
Pinchos morunos unarejilla - - 1/2 Al S
Filetes 0,5-3(cm) - - - A 3 . \Wiv{
PESCADO 3 2
Filetes [congelados] 0,5-3(cm) - - - LN S
Papas asadas 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Verduras . 3
asadas Hortalizas rellenas 0,1-0,5kg cad - - - - -
Verduras asadas 0,5-1,5kg - 0 - R 3 -
Papas gratinadas una bandeja - - - q%p
VERDURAS Tomates gratinados una bandeja - - - -‘...31——.—'..,-
- . . 3
Verduras Pimientos gratinados una bandeja - - - a—-
gratinadas Brécolis gratinados una bandeja - - - qép
Coliflor gratinada una bandeja - - - -\%l,-
Verduras gratinadas una bandeja - - - -\%p
Tarta salada 0,8-1,2kg - 0 - -\ép
Panecillos 60 - 150g cada uno - - - - 3 -
Pan de sandwich 0,4-0,6kg cada uno - - - -\él,-
Pan 5
Pan grande 0,7-20kg - - - - -
Baguettes 200-300g cada uno - - - R 3 -
BOLLERIA ) 2
SALADA Pizza redonda Redonda - - - N1
. . 2
Pizza gruesa Bandeja - - - ~ -
1 capa* - - - R 2 -
Pizza yi i
2 capas*® - - - =T -
Pizza [congelada] & 3 i
3 capas*® - - - AFr AR o -
) 5 4 p) i
4 capas - - - AFr ARl AR -
* cantidad recomendada
Aeeeene ~ A= Y M
ACCESORIOS Bandeja para horno / Bandeja para tartas /
Rejilla ) ) P . jap . Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua
Bandeja redonda para pizza sobre rejilla
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6 TABLA DE COCCION

DARLA
1 PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD b
COCCION HORNEADO (TIEMPO DE NIVELY ACCESORIOS
COCCION)

. 2
Bizcocho 0,5-1,2 kg - - - N

3
Galletas 0,2-0,6 kg - - - - -

3

. iq* - - -

BOLLERIA Pasta choux una bandeja - -

3
DULCE Tarta 0/4-16 kg - - - N

3
Strudel 0/4-1,6 kg - - - - ;

2
Tarta de fruta 0,5-2kg - - - N

* cantidad recomendada
[ VR ~ A==~ Y M
ACCESORIOS Bandeja para horno / Bandeja para tartas /
Rejilla jap jap Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua

Bandeja redonda para pizza sobre rejilla
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[Z/ TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA (°Q) (MIN.) ACCESORIOS
. s , 4 2
- Patatas Fritas Congeladas = 650-850g Si 200 25-30 L -
PaNe}
© A Nugget de pollo % . 4 2
E s - N ;
z é congelado I==I 5009 Si 200 15-20 S
=9 . <% . 4 2
2 % Palitos de pescado = 500¢g Si 220 15-20 T -
O s
Aros de cebolla =] 50049 Si 200 15-20 % Lr
Calabacin fresco % . 4 2
2 empanado = 40049 Si 200 15-20 e
5 iy
9 Patatas fritas caseras = 300-800 g St 200 20-40 e r
o~ ’e
= Verduras variadas =2 300-800 g Si 200 20-30 % N 2 -
<8( Pechugas de pollo ) 1-4 cm Si 200 20-40 EE;E ~ 2 -
A Alitas de pollo =2 200-1500 g Si 220 30-50 — 2
a
> % , 4 2
w  Chuleta empanada = 1-4 cm Si 220 20-50 TEEEET N -
z
S(: Fil v , 4 2
O ilete de pescado = 1-4 cm Si 220 15-25 T N -

Para cocinar alimentos frescos o caseros, extienda una fina capa de aceite sobre la superficie del alimento.
Para garantizar resultados de coccion uniformes, mezcle los alimentos a mitad del tiempo de coccion recomendado.

Bandeja Freidora de aire

Bandeja de horno o molde sobre rejilla

kL)
FUNCIONES &=
Freidora de aire
T a1 R
ACCESORIOS

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO | TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
_ Si 170 30-50 .‘...2:1.,-
Leavened cakes / Bizcochos esponjosos & Si 160 30-50 né...n
s , 4 1
v0Y) Si 160 30-50 P e P
Tartas rellenas ros Si 160 - 200 30-85 1 3 i
(tarta de queso, strudel, tarta de = ) 1
manzana) vt SI’ 160 - 200 30-90 =, A=,
_ Si 150 20-40 A 3 ;
& Si 140 30-50 A
Galletas
% Si 140 30-50 A
& Si 135 40-60 R SN
_ Si 170 20-40 - 3 -
& Si 150 30-50 R
Pastelitos / Magdalenas —
k3 Si 150 30-50 8 4 FoA ! -
& Si 150 40-60 R S
— Si 180 - 200 30-40 L3
Lionesas & Si 180 - 190 35-45 A
& Si 180 - 190 35-45 * R SN
— Si 920 110-150 N
Merengues & Si 90 130 - 150 At
o , 5 3 1
& Si 90 140-160 * - s oaFedr -
— Si 190 - 250 15-50 N
Pizza / Pan / Focaccia — 5 3 1
% Si 190-230 20-50 - roAE,
i
= Si 310 7-12 -‘éﬁ
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) — T 3 1
oy Si 220-240 25-50 * N =—— PN~V
_ Si 250 10-15 1 3 f
Pizza congelada &% Si 250 10-20 qj:..i....:u- ;
o) Si 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 r .
poy Si 180 - 190 45-55 -\%..ﬁ
Tartas saladas o . 4 1
(tarta de verdura, quiche) - o 180-190 45-60 N AR
& Si 180 - 190 45-70 * I L
s %
E - - = ! ECO =
FUNCIONES X COOK
Convencional  Aire Forzado Horno conveccion Gratinar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 CicloECO Pizza
Aveennn ~ A= 1T f —
ACCESORIOS . . . oo
" Bandeja de horno o molde Grasera / bandeja pastelera o Grasera / bandeja .
Rejilla = . . Bandeja con 500 ml de agua
sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla pastelera
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RECETA FUNCION RAPIDO | TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— Si 190 - 200 20-30 3
Volovanes / Canapés de hojaldre & Si 180 - 190 20-40 1 4 [~ ! r
& Si 180 - 190 20-40 * e L
Lasana/ flanes / pasta al horno / . 3
canelones E Si 190 - 200 45 - 65 1o s
Cordero / Ternera / Carne de res / Cerdo , 3
Tkg E Si 190 - 200 80-110 1 r
Cerdo asado con piel 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 r
Pollo / conejo / pato 1 kg — Si 200-230 50-100 1 3 r
Pavo / oca 3 kg — Si 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pescado al horno / en papillote (filetes, , 3
entero) E Si 180 - 200 40 - 60 .,
Verduras rellenas , 2
(tomates, calabacines, berenjenas) o 180 -200 >0-60 e
Tostada v - 3 (Alta) 3-6 -\...5...:-
Filetes de pescado/de carne e - 2 (Media) 20-30 ** nn '\WLN[
Salchichas / Pinchos morunos / Costillas / aad . s 5 4
Hamburauesas 2-3 (Medio - Alto) 15-30 Al Y
A~
Pollo asado 1-1,3 kg = - 2 (Media) 55 -70 *** "\...2...r '\WLN[
A
Pierna de cordero / Jarretes % - 2 (Media) 60 - 90 *** 1 3 r
phoovd
Patatas asadas Py - 2 (Media) 35 - 55 *** 1 3 r
g
Verduras gratinadas P - 3 (Alta) 10-25 1 3 r
Galletas %‘:{ Si 135 50-70 N > - -\...41—_.—1..,- -\...31——.—'..,- '\_r1
Galletas
Tartas (%)?( Si 170 50-70 -\!‘..5:'..4' ‘\%F né‘...ﬁ ‘\!—.:I:|."F
Tartas
Pizzas redondas g,‘:{ Si 210 40-60 -\FS;I;- -u:..i....:u- -u:-.%-.:u- -\1:-.1—-.-:11-
Pizza
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5), oS , . 5 3 1
lasafa (nivel 3), carne (nivel 1) Rt = 190 40-120 A aRs LS
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5)/ é4 5 4 5 1
verduras asadas (nivel 4) / lasana (nivel 2)/ COOK Si 190 40-120 * N PR TN r
trozos de carne (nivel 1) Menu
Lasafnas y carnes & Si 200 50-100 * .-u:..i....:l,. 1 ! f
Carnesy patatas & Si 200 45-100 * .-u:..i....:l,. 1 ! f
Pescado y verduras & Si 180 30-50 * -u:..i....:l,- 1 ! f
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80-120 * 1 3 r
Trozos de carne) 3
ECO - _ *
(conejo, pollo, cordero) 200 >0-100 J—

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

** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion.

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

AN 5§
FUNCIONES E EI @ coéo‘,‘( ECO
Convencional Aire Forzado  Horno conveccién Gratinar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aeennn ~ AFle 1 — TS
ACCESORIOS Reiill Bandeja de horno o molde  Grasera / bandeja pastelera o Grasera / bandeja Bandeja con 500 ml de
ena sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla pastelera agua
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COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para cocinar los diferentes tipos de alimentos.
Los tiempos de coccion inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento

(cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccion son orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de

accesorio utilizado.

En principio, aplique los valores de ajuste recomendados més bajos v, si la cocciéon no es suficiente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible, moldes y bandejas pasteleras metdlicas de color oscuro. También
puede utilizar recipientes y accesorios tipo pirex o de cerdmica, aunque debera tener en cuenta que los tiempos de

coccién serdn ligeramente mayores.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

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

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

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

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

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso deje que el horno se enfrie

y, a continuacién, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacién que se haya podido formar debido

a la coccién de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completo y
limpielo con un pano o esponja.

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes protectores.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

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

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

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

ACCESORIOS

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

No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para
carne (si la hay) en el lavavajillas. La bandeja Freir con
aire(si la hay) se puede limpiar en el lavavajillas.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

Para sustituir la [Ampara, péngase en contacto con el servicio posventa.
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COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, abrala por completo y
baje los pestillos hasta que estén en posicion
desbloqueada.

4. Baje la puerta y dbrala por completo.
Baje los pestillos hasta su posicién original: Asegurese
de haberlos bajado por completo.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos - no la sujete
por el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se

salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las ranuras con sus
alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

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

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafiarse si no
funciona correctamente.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

. Problema Posible causa  Solucién
é Compruebe que haya corriente eléctrica en la
; - Corte de suministro. - red y que el horno esté enchufado a la toma de
- El'horno no funciona. - Desconexion de la red electricidad.
: : eléctrica. i Apague el horno y vuelva a encenderlo para

. comprobar si se ha solucionado el problema.

: - Péngase en contacto con el Centro de Atencion
. Problema de software. - Telefonica e indique el nimero que sigue a la
5 ¢ letra «F».

- Cuando «DEMO» esté

: establecido en «On» , todos
: ¢ los mandos estan activosy .
El horno no se Callenta. |OS menus dispon]b|esl pero Acceda a «DEMO» desde «AJUSTES» Yy seleccione
: ¢ el horno no se calienta. - «Off.

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

. DEMO apareceré en la :
- pantalla cada 60 segundos.

La luz se apaga. . El'modo «ECO esta activado. fé]cf%da a «ECO» desde «AJUSTES» y seleccione

- Asegurese de que los cierres de seguridad estén
La puerta no cierra Los cierres de seguridad en la posicion correcta siguiendo las instrucciones
. correctamente. - estan mal colocados. . para desmontar y volver a colocar la puerta en la

: : . seccion de «Limpieza y mantenimiento».

- Compruebe que la red doméstica tenga una

El suministro eléctrico de la Configuracion de potencia potencia superior a 3 kW. Si o es asf, reduzca la

. casa se desconecta. . incorrecta. . potencia a 13 amperios. Acceda a «<POTENCIA» en
: : . «<AJUSTES» y seleccione «BAJA».

¢ Ciclo de coccién con sonda : :
. finalizado sin causa evidente . La sonda alimentaria no estd

: . . L - Compruebe la conexiéon de la sonda alimentaria
- o error F3E3 se imprime en . bien conectada P
- pantalla

Puede consultar los reglamentos, la documentacién estandar e informacion adicional sobre productos

mediante alguna de las siguientes formas:

«  Utilizando el QR que aparece en el producto

«  Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu
También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el numero de teléfono en el
folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los codigos
que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.

Whirlpool AT

400011721820




Ndvod k obsluze

ZNACKY WHIRLPOOL

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

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

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

SPOTREBICI

ABYSTE ZISKALI VICE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

POPIS PRODUKTU

...........

O C D

\\

1. Ovladaci panel

2. Kruhové topné téleso
(neni vidét)
3. Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na pfedni

2'.... N D \‘— —— -fff ooo eoofelocfoces 5
5 \\X —x— @/ oAt 6 strané trouby)
4. Dviika
1 | 5. Horni topné téleso / grill
SR O 6. Zarovka
sa Tl L ] [ 7 e
. | 7. ldentifikac¢ni Stitek
| HT1 ,\\‘ 1 (neodstranujte)
G e KO Ve S el g 8. Spodni topné téleso
/#ﬂk =z J (nenf vidét)
//“ \\\
OVLADACI PANEL
O i [T e ) °C Oy
CE O B« : v 6 O &
1 3 3 3 5 7 8 9
1. ON/OFF 4.ZPET 7. NAVIGACNI TLACITKO SE

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim

a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

Pro prochazeni nabidkou a snizeni
parametr( nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

Navrat na predchazejici obrazovku.
Umoziuje zménit nastaveni
v pribéhu vareni.

5. DISPLE)J

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

ZNAMENKEM PLUS

Pro prochazeni nabidkou a zvyseni
parametrd nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

8. MOZNOSTI/FUNKCE
RYCHLEHO PRISTUPU
Pro rychly pfistup k funkcim, dobé

trvani, nastaveni a oblibenym
polozkam.

9. START

Pro spusténi funkce pomoci
specialniho nebo zdkladniho
nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

ROST . ODKAPAVACI PLECH

!
il

| PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

Pouziti: k peceni pokrm( : Pouziti: jako plech pro

nebo jako podlozka pro : Ucely peceni masa, ryb,

nadoby, dortové formy  : zeleniny, chlebového

a jiné zaruvzdorné : peciva typu ,focaccia”

nadobi. ¢ atd. nebo k zachycovani
. uvolnujicich se stav, je-li
: umistén pod rost.

. Pouziti: k peceni chleba
: a peciva, jakoz i pripravé
: peceného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
: a vyjimani pfislusenstvi.

PLECH HORKOVZDUS.
SMAZ. *

Pouziva se pfi pfipravé
pokrm s funkci
Horkovzdus.smaz., kdy
je pecici plech umistén
se zachytily pfipadné
drobky a kapky. Lze jej
myt v mycce nadobi.

Pocet kusl a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

Dalsi pfislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objednavky a informace kontaktujte poprodejni servis.

* Dostupné pouze u urcitych model(

VLOZENi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

Vlozte mfizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostd, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otocena nahoru.

Dalsi pfislusenstvi, jako je napf. odkapavaci nebo

pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zplsobem

jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH ROSTU

« Prejete-li si odstranit vodici mrizky, nazdvihnéte
je a zatdhnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven
z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

« Prejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit,
nejprve je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti.
Drzte je zdvihnuté a zasunte je do vnitfni ¢asti
trouby a poté posurite smérem doltd do polohy
pro usazeni v dolni ¢asti.

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK

_.‘\/
/g - —

Z trouby odstrante bo¢ni
vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.
Pfipevnéte horni sponu
drazky k vodici mfizce

a sunte ji po celé délce az
na doraz. Druhou sponu
posurite smérem dold,
dokud nedosahne spravné
polohy.

Aby byla vodici mrizka dobfe
zajisténa, zatlacte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mtizce. Ujistéte se, ze
drazkami Ize volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v rdmci stejné
vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli

drovne.
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FUNKCE

Umoznuje automatické peceni vsech druh jidla
(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi, slané
kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepsich vysledkd, ridte se pokyny uvedenymi

v prislusné tabulce pfiprav.

bock cOOK 4

Slouzi k sou¢asné pripravé nékolika rliznych jidel, ktera

vyzaduji odlisnou teplotu peceni, na ¢tyrech urovnich.

Tato funkce se pouziva k peceni susenek, kolacu, kulaté
pizzy (i mrazené) a k pfipravé kompletniho pokrmu. Pro
dosazeni nejlepsich vysledku se fidte pokyny v tabulce
peceni.

S~

GRILL
Ke grilovani steaku, kebab a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvoliujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapavaci plech: Plech umistéte
na kteroukoli Uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.
D_

5~ TRADICNi FUNKCE

« TRADIC. PECENI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

« TURBO GRILL
K peceni velkych kustd masa (kyt, rostbifu, kurat).
K zachyceni uvoliiujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli troven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

« ZMRAZENA JIDLA

Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu i rezim
peceni pro 5 rlznych kategorii hotovych mrazenych
jidel. Troubu neni treba predehfivat.

« ZVLASTNI FUNKCE

»  PIZZA

Tato funkce vam umozni pfipravit skvélou
domaci pizzu za méné nez 10 minut jako v
restauraci.

Specialni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takZe pizza je uvnitif mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovnomérné propecena. Tato
funkce vam umozni pripravit skvélou domaci
pizzu za méné nez 10 minut jako v restauraci.

Kombinaci této funkce s pfislusenstvim Pizza
Stone WPro a pfedehfivanim po dobu 30 minut
Ize pizzu upéct za 5-8 minut. (Pro objednavky a
informace kontaktujte poprodejni servis nebo
www.whirlpool.eu.)

» HORKOVZDUS.SMAZ.

Tato funkce umoznuje pfipravovat hranolky,
kufeci nugety a dal3i pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou pfijemné kifupavé.

Viyhfivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu, zatimco
ventilator cirkuluje horky vzduch. Nejlepsich
vysledkd peceni Ize dosdhnout pouze pfi

pouziti plechu Horkovzdus$.smaz. (dodava se

s nékterymi modely). Pro dosazeni nejlepsich
vykonU umistéte potraviny na plech Horkovzdus.
smaz. v jedné vrstvé a postupujte podle pokynu
v tabulce pro pfipravu pokrm( Horkovzdus.
smaz. Nepouzivejte vice nez jeden plech, aby
nedochazelo k nerovnomérnému peceni.

» KYNUTI
Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti
sladkého nebo slaného tésta. Chcete-li
zachovat kvalitu vykynuti, nezapinejte funkci,
pokud je trouba stale horka po dokonceni
cyklu peceni.

» UCHOVAT TEPLE
Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

» ROZMRAZOVANI
Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni irovné
drazek. Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby
se povrch pfilis nevysusil.

» CYKLUS ECO

Pro peceni nadivaného masa a fizk({ na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus ,EKO* aktivni,
osvétleni zUstava béhem peceni vypnuté.

Pti pouziti cyklu ,EKO” tedy pfi optimalizaci
spotfeby energie, by se dvifka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

» MAXI VARENI

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi rezim
peceni a teplotu k upeceni velkych kust masa
(pfes 2,5 kg). BEhem peceni maso obracejte,
aby rovnomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

— | TRADICNI

Slouzi k pec¢eni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

% HORKY VZDUCH
Pro pfipravu rGznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vySkovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi
k vzajemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

2 —_ .
_ﬂ RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehftev trouby.

@ MINUTKA
Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.
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@ SMART CLEAN

Diky plsobeni pary, ktera se uvolnuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje tato funkce
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno
trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co trouba
vychladne, funkci spustte.

@OBLI'BENE

Pro vyvolani seznamu 10 oblibenych funkci.

PRED PRVNIM POUZITIM

03 )
{0}" NASTAVENI

Pro pfizpGsobeni nastaveni trouby. Je-li aktivni
usporny rezim ,ECO” jas displeje se za ucelem

uspory energie ztlumi a svétlo po uplynuti 1 minuty
zhasne. Pfi kazdém stisku tlacitka se automaticky
znovu aktivuje. Je-li zapnuta funkce ,DEMO”, aktivni
jsou viechny ovladaci prvky a nabl’dky, trouba

vsak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto rezimu vyberte

v nabidce ,NASTAVENI“ polozku +,DEMO" a zvolte ,Off"
(vypnout). Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV.” se
spotiebic vypne a vrati se do rezimu prvniho zapnuti.
Veskera nastaveni budou vymazana.

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
jazyk a ¢as: Na displeji se zobrazi polozka ,Cestina”.

CESTINA
K prochazeni seznamem dostupnych jazykl stisknéte
-+ nebo — a z nich vyberte ten, ktery pozadujete.

Stiskem . svou volbu potvrdite.

Upozornéni: Jazyk Ize nasledné zménit vybérem polozky

,,JAZYK" v nabidce ,NASTAVEN[" kterd je dostupna po stisknuti
o

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domadci sit, ktera ma hodnotu zatizeni vy3si nez

3 kW (16): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon, bude
treba tuto hodnotu snizit (13).

VYKON

Stisknéte -+ nebo — pro vybér moznosti
16,Vysoky” nebo 13,Nizky” a pro potvrzeni stisknéte
v

3. NASTAVENI CASU

Po volbé jazyka budete muset nastavit aktualni ¢as:
Na displeji budou blikat dvé Cislice pro hodinu.

_I//l
ll_ -
HODINY

Stisknéte + nebo — nastavte spravnou hodinu a
stisknéte tlacitko ./ : Na displeji budou blikat dvé
Cislice pro minuty. Pro nastaveni minut stisknéte -
nebo — a pro potvrzeni stisknéte .

Upozornéni: Cas miize byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napdjenti.V nabidce ,NASTAVEN[" vzberte polozku
,HODINY", ktera je dostupna po stisknuti

4. ZAHRATiI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolhovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jednd o zcela
bézny jev.

Pred zapocetim vareni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu. Z trouby odstrante viechny
ochranné kartény nebo félie a vyjméte rovnéz

i veSkeré uvnitf ulozené pfislusenstvi. Pfiblizné na
jednu hodinu zahfejte troubu na 200 °C, idedlni
je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce ,Horky
vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Upozornéni: Pfi prvnim pouZziti trouby doporucujeme prostor
vetrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Stiskem troubu zapnete: Na displeji se zobrazi
posledni probihajici hlavni funkce nebo hlavni
nabidka.

Funkce |ze vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochazenim nabidky: Pro vybér
polozky z nabidky (na displeji se zobrazi prvni
dostupné polozka) stisknéte -+ nebo — a zvolte
pozadovanou polozku. Pro potvrzeni stisknéte .
2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mlUzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které lze postupné ménit. Pfedchozi nastaveni Ize
opétovné zménit stisknutim <<,

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

Jg---- o0
TEPLOTA

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte -+ nebo — pro provedeni zmény a poté
pro potvrzeni volby stisknéte ./ a pokracujte s
nastavenimi, ktera nasleduji (je-li to mozné).
Stejnym zpUsobem Ize nastavit Uroven grilu: Pro
grilovani jsou definovany tfi rovné vykonu:

3 (vysoka), 2 (stfedni), 1 (nizkd).

Upozornéni: Po spusténi funkce Ize teplotu / Uroven
grilu zménit pomoci -+ nebo — .

DOBA TRVANI
5

7N

N

C

DOBA TRVANI

Kdyz ikona (& blika na displeji, stisknéte — nebo
— pro nastaveni pozadované doby pfipravy

a poté pro potvrzeni stisknéte . . Dobu peceni
nemusite nastavovat, pokud si pfejete peceni fidit
ruéné (bez pouziti ¢asovace): Stiskem .~ nebo [ > ]
potvrdite a spustite funkci. V tomto rezimu nelze
naprogramovat odlozeny start.

Upozornéni: Cas pecent, ktery jste nastavili béhem
peceni, mlzete nastavit stisknutim () : stisknéte -

12
]

nebo — prozmeénu a poté stisknéte ./ pro potvrzeni.

CAS UKONCENI (ODLOZENY START)

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mGzete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim casu
jejiho ukonceni. Na displeji se objevi ¢as ukonceni
aikona (& blika.

@
50
CAS UKONCENI

N __ /|
7 TN

C
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K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
stisknéte | nebo — a potvrzeni a aktivaci funkce

provedte stiskem . .VloZte pokrm do trouby

a zavrete dvirka: Funkce se spusti automaticky po
urcité dobé, ktera byla vypoctena tak, aby pfiprava
pokrmu byla dokoncena ve vami nastaveném case.
Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spustent
odloZeného peceni deaktivuje fazi pfedehfivani trouby:
Trouba dosahuje pozadované vyse teploty postupné,
coz znamena, ze doby pfipravy mohou byt o néco delsi,
nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu. BEhem
Cekaci doby muizete stisknout nebo — zménit
naprogramovany ¢as ukonceni nebo stisknéte <<

pro zménu dalsich nastavent. Stiskem () je za Gc¢elem
zobrazeni informaci mozné prepinat mezi ¢asem
ukoncenf a délkou trvani.

3.6TH SENSE

Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi rezim
pfipravy, teplotu a dobu trvani vafeni nebo peceni
pro viechny dostupné pokrmy.

Pro dosazeni optimalnich vysledk( jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)

6
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KILOGRAMY

Pro spravné nastaveni funkce se fidte pokyny na
displeji. Po vyzvé stisknéte + nebo — a nastavte
pozadovanou hodnotu. Pro potvrzeni nasledné
stisknéte /.

STUPEN VARENI / ZLATNUTI

U nékterych funkci ,6TH SENSE” je mozné nastavit
Uroven propeceni.

sssss

N __7
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STUPEN VARENI

Po vyzvani stisknéte -+ nebo — a zvolte si
pozadovanou uroven od rare (-1) po well done (+1).
Stiskem .~ nebo [ > ]potvrdite a spustite funkci.
Stejny zpUsobem je u nékterych funkci 6TH SENSE
mozné nastavit Uroven zezlatnuti, a to od nizké (-1)
po vysokou (+1).

4. SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfipadé jakmile provedete pozadovana nastaveni,
stisknéte\il a kdykoli funkci aktivujte.

B&hem faze odlozeni se po stisku[ > ] trouba dotéaze,
zda si prejete tuto fazi preskocit, a okamzité spusti
funkci.

Upozornéni: Po provedeni vybéru funkce se na displeji
zobrazi doporuceni nejvhodnéjsi Urovné kazdé funkce.
Zastavit spusténou funkci mézete stisknutim [©].

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni maximalni
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. Mizete zvolit jinou
funkci nebo pockat na Uplné ochlazeni.
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5. PREDOHREV

Nékteré funkce maji fazi pfedehfati trouby: Po
spusténi funkce se na displeji zobrazi, Ze faze
pfedehrati byla aktivovana.

Ja---- A
PREDOHREV

Po ukonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosaZeni nastavené teploty

a zobrazovat pokyn ,VLOZTE JIDLO". V tomto
okamziku otevrete dvirka, vlozte pokrm do trouby,
zavfete ji a stiskem .~ nebo [ > ]zahajte peceni.
Upozornéni: Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mize mit negativni vliv na konecny
vysledek pfipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze
predehrati se tato faze zastavi.

Cas peceni fazi predehtati nezahrnuje. Pomoci
nebo — muzete vzdy pozadovanou teplotu zménit.

6. OTACENIi NEBO KONTROLA JiDLA

Nékteré funkce 6TH SENSE mohou pozadovat otoceni
jidla béhem peceni.
LM

{ l o 18D

OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat

ukonceni akce. Oteviete dvitka, provedte krok

pozadovany displejem, uzavrete dvirka a poté

pokracujte v pFipravé stiskem [ > .

Stejnym zpusobem vas 10 % doby pred koncem

peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.
AU vmeee

ZKONTROLUJTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce. Zkontrolujte jidlo, uzaviete dvirka

a pro pokra¢ovani v ptipravé stisknéte ./ nebo [ > ].
Upozornénf: Pro preskocenf téchto akcf stisknéte [ > |

. Pokud nebude proveden zddny zasah, trouba bude po
uplynuti urcité doby pokracovat v peceni.

7. KONEC PECENI
Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

C

Stisknutim [ > ] budete pokracovat ve vaieni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim — prodlouzite
dobu vafeni o nastavenou dobu. V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.

ZLATNUTI

Nékteré funkce trouby umoznuji zIatnuti povrchu
pokrmu aktivaci grilu tésné po dokonceni peceni.

] S
- - - T lmke
@ 121

STISKNETE v PRO ZAPEKANI

Kdyz se na displeji zobrazi pfislusna zprava, v pfipadé
potieby stisknéte . pro spusténi pétiminutového
cyklu zhnédnuti. Zastavit funkci a vypnout troubu
muzete kdykoliv stisknutim [© ].

8. OBLIBENE POLOZKY

Po ukonceni pfipravy vas displej vyzve k ulozeni
funkce na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem
1az10.

7 S -
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PRIDAT OBLIBENE?

Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktudlni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte
.V opacném pfipadé tento pozadavek ignorujte
stisknutim <.

Po stisknuti .~/ zvolte stiskem -+ nebo — ¢iselnou
polohu a pro potvrzeni stisknéte .

Upozornéni: Je-li pamét plnd, nebo pokud je zvolené
¢islo jiz obsazeno, trouba se vas dotdZe na potvrzeni
pfepsani pfedchozi funkce.

Pro vyvolani funkci, které jste ulozili naposledy,
stisknéte ) : Na displeji se zobrazi seznam vasich
oblibenych funkci.

1. TRADICNI

Pro vybér funkce stisknéte -+ nebo — , potvrdte
stiskem . a poté, pro aktivaci, stisknéte &I

9. SMART CLEAN
Po stisknuti (% se na displeji zobrazi,Smart Clean”.

@
Lol
Smart clean
Funkci obnovite stisknutim [ > ]: Displej vas bude
informovat o vSech krocich, které je tieba provést,
aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku cisténi:
Ridte se témito pokyny a po jejich dokonéeni
stisknéte . . Po provedeni viech krokl spustte
cyklus ¢isténi stisknutim tlacitka [ > .
Upozornéni: BEhem ¢isticiho cyklu doporucujeme
neotevirat dvitka, aby nedochazelo k uniku vodni pary,
coz by mohlo negativné ovlivnit vysledky cistént.
Jakmile cyklus skonc¢i, na displeji za¢ne problikavat
pfislusna zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitfek vytrete
a vysuste.
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10. MINUTKA POZNAMKY

Funkci obnovite stisknutim ikony (I . K nastaveni .
pozadovaného ¢asového Useku stisknéte - nebo —
a samostatny ¢asovy spinac aktivujte stisknutim . .

@ L]

MINUTKA )

Po ukon¢eni odpocitavani ¢asu nastaveného

na minutce zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.

Upozornéni: Minutka neaktivuje zadny z cykld vafeni/
peceni.

Minutku Ize aktivovat i pfi spusténé funkci.

Minutka bude pokracovat v odpocitavani ¢asu
nezavisle bez zasahovani do samotné funkce.

Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona () ), kterd bude pokrac¢ovat
v odpocitavani na pozadi. Chcete-li minutku upravit,
mizZete stisknout ikonu (7 a nastavit ¢as pomocf
tlacitka —+ nebo ikony — .

Chcete-li minutku zrusit, stisknéte ikonu (J a poté

vyberte — , dokud se na displeji nezobrazi ¢as,----"
Stiskem ' potvrdite.

11. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti kldvesnice stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte <I<]. Stejnym postupem klavesnici
odemknete.

®

, 3= Nl
ZAMEK KLAVES
Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
Z bezpec¢nostnich divodu Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim [O .

C

Dno trouby nezakryvejte hlinikovou félii.

Nikdy neposunujte nddoby po dné trouby, mohli
byste poskrabat smaltovany povrch.
Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se
jich.

Vzhledem k vyssi teploté cyklu Pizza se ocekava
mirné vyssi hlu¢nost chladiciho ventilatoru.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu riznych druh
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehievu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientac¢ni charakter,

nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené,

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlzete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” mizete najednou
péct rlizna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napfiklad: ryby a zeleninu), na riznych drovnich
drazek. Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut.
Vezméte prosim na védomi, ze béhem této operace
se bude uvolfiovat para. Po upeceni ponechejte maso
v troubé dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do
alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduji delsi dobu peceni. Zasurite rost do nizsi
polohy, aby bylo maso déle od grilu a nespalilo se

na povrchu. Ve dvou tretinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat péra.
Pro zachyceni uvolnujicich se $tdv doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pal litrem pitné vody. V pfipadé
potieby vodu dolijte.

DEZERTY

Jemné dezerty pecte pouze s funkci tradi¢niho peceni
na jednom rostu.

Pouzivejte tmavé kovové pekace a vzdy je polozte na
dodany rost. Chcete-li péct na vice nez jedné urovni,
zvolte funkci nuceného obéhu vzduchu a uspofadejte
formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co
nejlépe cirkulovat.

Potiebujete-li zjistit, zda je kola¢ jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytdhnete ¢isté, moucnik je dopeceny.

Jestlize pouzijete pekace s nepfilnavym povrchem,
nevymazavejte okraje maslem, protoze kola¢ by se
nemusel na okrajich rovnomérné zvednout.

Jestlize moucnik ¢i kolac béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemUzete pouzit méné tekutiny nebo promichdvat
tésto vice zlehka.

U mou¢nikt s vihkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace promacena,
snizte rost a pfed vlozenim naplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji prikryjte
vlhkou utérkou. Cas potiebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tretinu kratsi nez kynuti pfi
pokojové teploté (20-25 °C). Doba kynuti tésta na
pizzu je priblizné jedna hodina na 1 kg tésta.
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

PRISLUSENSTVI

Plech do trouby / Plech na kolace / Kulaty
plech na pizzu na draténé polici

Odkapavaci plech / plech na

peceni

Odkapavaci plech s 500 ml vody

. . y OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN | 7 hopy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI P
PECENI)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\éu-
Pecené 0,6-2kg 0 0 - - 3 -
Hovézi 3 i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aneies S
Pecené 0,6-2,5kg - 0 - - 3 ,
Veprové 5 4
MASO Parky & wurstel 1,5-4cm - - 2/3 B Y]
Kure Pecené 0,6-3kg - 0 - - 2 -
Rizek a prso 1-5cm - - 23 |a.. 2on '\vivvvf
Dribez £ i
Kebaby jedna mfizka - - 1/2 Aelees S
Filety 0,5-3cm - - - =\...3...F \Wiv{
RYBY 3 5
Filety [mrazené] 0,5-3cm - - - Ailees £ S
Pec¢ené brambory 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 ;
Pecer?a PInéna zelenina 0,1-0,5 kg (kus) - - - - 3 -
zelenina
Pecend zelenina 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Gratinované brambory jeden plech - - - -\%l,-
ZELENINA Gratinovana rajcata jeden plech - - - -\%u-
M . . 3
Gratinovand Zapecené papriky jeden plech - - - N—R
zelenina Zapecend brokolice jeden plech - - - -u%u—
Gratinovany kvétak jeden plech - - - -\...i—...p
Gratinovana zelenina jeden plech - - - -\...i—...p
Slany kolac 0,8-1,2 kg - 0 - -\...i—...:-
Pecivo 60-150 g kus - - - A 3 -
Sendvicovy chléb 0,4-0,6 kg kus - - - nml—i.—'“n
Chléb 2
Velky chléb 0,7-2,0kg - - - - ;
Bagety 200-300 g kus - - - - 3 -
SLANE PECIVO Pizza (kulatd) Kulaté - - - -\él,-
Silna pizza zasobnik - - - wir
1 vrstva® - - - N 2 ,
Pizza p i
2 vrstvy* - - - ARe o r
Pizza [mrazend] & 3 i
3vrstvy* - - - AFAr AR o -
5 4 2 1
4 vrstvy* - - - N e PN = PV ———V -
* Doporucené mnozstvi
LY ~ M
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

y . y OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN | 7 hogy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
Pizkotovy kol 0,5-1.2 kg - - N
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
. . . . 3
L Zakusky z odpalovaného tésta jeden plech * - - - - -
SLADKE PECIVO 3
Kolac 0,4-1,6 kg - - - N
Zéavin 0,4-1,6 kg - - - - 3 -
R 2
Ovocny kola¢ 0,5-2kg - - - ==
* Doporucené mnozstvi
[ Ve ~ A=~ Y M
PRISLUSENSTVI N ) o
Rott Plech do trouby / Plech na kolace / Kulaty ~ Odkapavaci plech / plech na Odkapévaci plech s 500 ml vody

plech na pizzu na draténé polici

peceni
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[Z5/ TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE 5 " . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky Ly 650-850 g Ano 200 25-30 — 2
W >
ZZ v L, . , ‘,!“ 4 2
)._,5;( Mrazené kureci nugetky I==1 5009 Ano 200 15-20 e v
< o s
E 5 Rybitycinky ) 500 g Ano 220 15-20 ‘% 2
a
Cibulové krouzky =2 5009 Ano 200 15-20 EE;EE; N 2 -
<z( Cerstvé obalena cuketa =2 400g Ano 200 15-20 Eﬁﬂ wi,
Z  Domaci hranolky =2 300-800 g Ano 200 20-40 — 2
—
L Te
N Michana zelenina I==] 300-800 g Ano 200 20-30 % N 2 -
S Kufeci prsa ‘IE.'fEr 1-4cm Ano 200 20-40 Eﬁm N 2 -
= 2
&  Kuieci kfidla 200-1 5009 Ano 220 30-50 Efﬂ N 2 -
<
g Obalovand kotleta =2 1-4cm Ano 220 20-50 % N 2 -
= . 4 2
Rybi filé = 1-4cm Ano 220 15-25 — -

Pfi pfipravé cerstvych nebo domdcich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.
Aby byl zajistén rovnomeérny vysledek vafeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vareni.

FUNKCE

1==]

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

T

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

Plech horkovzdus. smaz.

na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVIi
: Ano 170 30-50 -\F-E_'.-.-lrt
Kynuté kolace / Piskot & Ano 160 30-50 iy
" 4 1
o9 Ano 160 30-50 aDr R R
e 3
PInéné moucniky = Ano 160-200 30-85 S
(cheesecake, zavin, ovocny kola¢) [ A 4 1
v no 160-200 30-90
abr AR
_ Ano 150 20-40 - 3 -
& Ano 140 30-50 A
Jemné pecivo — 2 1
X Ano 140 30-50 - o
& Ano 135 40-60 R T
— Ano 170 20-40 2
% Ano 150 30-50 MR
Kolacky/muffiny
PN 4 1
\.v!:/ Ano 150 30-50 “~ A r
&os 5 3 1
S Ano 150 40-60 N NS S
— Ano 180-200 30-40 N
Odpalované pecivo & Ano 180-190 35-45 wir x;r
PR 1
% Ano 180-190 35-45% - > - -\;..‘D’;u.,- —
— Ano % 110-150 N
. o 4 1
Pusinky X7 Ano 90 130-150 N
&os 5 3 1
o Ano 0 140-160 * - NS e
— Ano 190-250 15-50 N
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” — 5 3 1
X Ano 190-230 20-50 - roARRA -
5
Ano 310 7-12 \é‘...l‘
Pizza (tenkd, silna, focaccia) —
% Ano 220-240 25-50* -\%,- -\nf—,,u- w_r1
_ Ano 250 10-15 1 3 f
Mrazend pizza % Ano 250 10-20 n!‘.é‘...ﬁ \;
& Ano 220-240 15-30 1 > Fo 3 r N
kS Ano 180190 45-55 =i
Slané kolace ) 4 1
(zeleninové, quiche) s Ano 180-190 45-60 N
& Ano 180-190 45-70* e L
o i
UK =] had =) %ﬁ ECO
Tradi¢ni Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza
» ’ Aveeren ~ AF=e 7 — | )
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech /plechna  Odkapavaci plech / Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu plech na peceni vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVI
— Ano 190-200 20-30 L
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést % Ano 180-190 20-40 1 4 - ',
i Ano 180-190 20-40* I L
Lasagne / ndkypy / zapékané téstoviny / 3
cannelloni E’ Ano 190-200 45-65 1 r
Jehnédi/teleci/hovézi/vepiové 1 kg — Ano 190-200 80-110 1 r
Vepiova pecené s kiizi 2 kg X@ - 170 110-150 1 2 r
Kufe/krélik/kachna 1 kg — Ano 200-230 50-100 1 3 r
Husa/krocan 3 kg _ Ano 190-200 80-130 1 2 r
Pecend ryba / v papiloté (filety, vcelku) — Ano 180-200 40-60 1 3 r
PInéna zelenina 2
(rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 20-60 e
S~
Topinky/toasty - 3 (vysoké) 3-6 A 5 o
Rybi filé / izky ~ - 2 (stiedni) 20-30* NP,
. . Aaad Lo . 5 4
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery - 2-3 (stfedni-vysoka) 15-30** Al LR VNN
A~
Pecené kufe 1-13 kg % - 2 (stiedni) ss70% [t Ll
A~
Jehnéci kyta/Shanks (kyty) Py - 2 (stfedni) 60-90 *** 1 3 r
_y ~7 . 3
Pecené brambory = - 2 (stfedni) 35-55 *** 1 f
A~
Zapékana zelenina % - 3 (vysoké) 10-25 1 3 r
Jemné pecivo g‘:{ Ano 135 50-70 N > - -.;éu.,.,- -.%l...,- - ! -
Jemné pecivo
N 4 5 3 2 1
Linecké kolace COOK Ano 170 50-70 = PN = L LN ——]
Linecké kolace
- 4 5 3 2 1
Kruhové pizzy COOK Ano 210 40-60 = N T =L ——"
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kolac (Uroven 5)/ s N 5 3 1
lasagne ((rroveri 3)/ maso ((roveri 1) Rz Ano 190 40-120 R —
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Urover 5) / é 4 5 4 ) 1
pecenad zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* N Y T N ——— )
(Uroven 2) / porce masa (Uroven 1) Menu
o 4 1
Lasagne a maso X2y Ano 200 50-100* A, f
Maso a brambory & Ano 200 45-100* .\_”4|—__—.,_,. 1 1 f
Ryby a zelenina % Ano 180 30-50* -\%p 1 1 f
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 r
Naporcované maso 3
ECO — _ *
(krélidi, kuFed, jehn&&) 200 >0-100 T
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZf na vasich poZadavcich.
** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tfetin doby peceni jidlo obratte (je-li to tfeba).
s 5
FUNKCE EI El XL@ %‘}( ECO
Tradi¢ni Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza
» ) Aveenen ~ el 1 f — )
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plechna  Odkapavaci plech / Odkapévaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu plech na peceni vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rdznych druhd jidel.
Doba peceni se pocitd od okamziku vlozZeni jidla do trouby bez doby pfedehievu (je-li nutny).
Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.

Pouzijte dodané prislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. MlzZete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouZi.

CISTENI A UDRZBA

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni Cistice. spotFebice.

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vlhkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek

pH neutralniho Cisticiho prostfredku. Nakonec je
otfete suchym hadfikem.

- Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky.
Jestlize se tyto prostfedky prfesto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otrete vihkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idealné v dobé, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v dlsledku pfipravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky ani abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by tim mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Noste ochranné rukavice.

Pied provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba
odpojena od elektrické sité.

« Pro optimalni ciSténi vnitfnich povrchu aktivujte
funkci snadného cisténi ,Smart Clean”.
(Jen u nékterych modela.)

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.
+ Pro usnadnéni cisténi Ize dvitka vymontovat z pantg.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchyriské chiiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym karta¢kem nebo houbickou na nadobi.
Potravinovou sondu nebo masovou sondu (pokud
jsou k dispozici) nemyjte v mycce nadobi. Plech
Horkovzdus$.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v
mycce nadobi.

VYMENA ZAROVKY TROUBY
Pro vyménu svétla se obratte na poprodejni servis.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni

z usazeni. 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. Dvitka posurite smérem dol{i a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich puvodni

golohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli doll az na
oraz.

Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, Ze na né
lehce zatladite.

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte: Pokud dvitka spravné
nefunguji, mohou se poskodit.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

Na displeji je pismeno ,F”
nasledované cislem.

Trouba se nezahfiva.

- Svétlo se zhasne.

Dvitka dobfe nedoviraji.

Dojde k vypadku elektrické
- energie vdomé.

: Cyklus vareni se sondou skoncil
bez zjevné pfiCiny nebo se na
- displeji vypise chyba F3E3

Mozna pricina

Pferuseni napdjeni.

- Odpojeni od elektrické site.

Softwarovy problém.

- Je-li zapnuta funkce ,DEMO", .
: aktivni jsou vsechny ovladaci !
. prvky a nabidky, trouba vsak

nehreje.

Kazdych 60 sekund se
na displeji zobrazi napis

,,DEMO”

Uspomy rezim ,,ECO“Je
Zap"

- Bezpe¢nostni zardzky jsou
- v nespravné poloze.

Chybné nastaveni napdjent.

Potravinova sonda neni
spravne pfipojena

Reseni

. Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napajent.

- Vypneéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
. porucha pfetrvava.

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nésledujici
za pismenem ,F".

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost
,DEMO" a zvolte ,Vyp".

V nabidce ,NASTAVEN[" vyhledejte moznost ,EKO”

a zvolte ,Off".

¢ Dodrzte nésledujici pokyny pro demontaz

- a opétovné nasazen/ dvitek, které jsou uvedené
- voddile Cisténi a udrzba’, a ujistéte se, 7e se

i bezpecnostni zarazky nachazejf ve spravné

. poloze.

Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité

alespon 3 kW. Pokud nen, snizte vykon na

: 13 ampérd. V nabidce ,,NASTA\/ENI“ vyhledejte
. moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby".

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pouzitim QR kddu na vasem vyrobku

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu;

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani
naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku produktu.
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Eyxeipibio 1610ktiTn I EL
ZAZ EYXAPIZTOYME NOY ATOPAZATE ENA
MPOION WHIRLPOOL
Ma va AaBeTe MARPN TEXVIKA UTOOTAPIEN, ZAPQXTE TON KQAIKO
=) KATaXwpIioTe TN CUCKEUN 00¢ OTNV IOTOoENISa QR XTH XYZKEYH ZAX lNA
www.whirlpool.eu/register

A AlaBAcTe TIG 08NYiEG YIa TNV AGPANELN TPOCEKTIKA
TIPIV XPNOLOTIOINCETE TN GUCKEUN.

MEPIZZOTEPEZ MAHPO®OPIEX

NEPIFTPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyxou

2. AveploTApag KUKAIKA avtiotaon
(bev elval opatry)

3. Odnyoi pagiov
(to enfmedo umodelkviEeTal 0TN
UITPOOTIVE TTAEUPG TOU (pOUPVOU)
MNopta

4,
5. Emdvw avtiotaon/ykpiA
6. Aaumtrnpag

7.

Mivakida avayvwplong
(va pnv agatpeital)

8. Kdtw avTtiotaon
(bev eival opatry)

: 6 ca [l e 2 °c 0
: 5
L iE B =L« YV g O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ANAMMA/ZBHZIMO 4. NixQ ’ ’ 7. KOYMMI NAOHITHZHZ YN
la to dvapua i To of3ficiuo Tou [l emMOoTPOPr OTNV TPONYOVHEVN la KOAIoN Tou PEVOU Kal avénon
@OUPVOU Kal yla TNV mavon f TN 0Bovn. Katd tn duapkea TWV PUOUICEWY ) TWV TIMWV HIAC
dlakomn Aeltoupyiag. ggxglpﬁggflo%gﬂl;o%?\fl myv Aeltoupyiac.
2. AMEXH NPOXBAXH XE YR TV PEEH ' 8.EMIAOIE: / AMEXH
AEITOYPTIEX 5. 000NH NMPOXBAXH ZE AEITOYPTIEX
Ma ypriyopn mpooBaocn oTig 6. EMNIBEBAIQZH {la ypriyopn gp,éoﬁaon oglc,
AelTOUPYiEG Kal TO pevoU. Ma e:mBspai(pon ™me 87Tl7\0vf1c Tltels Kzlr;)&)g\\/(ﬁ;,mllg\?;ﬂ& PUUHIOELC
3. KOYMMI NMAOHITHZHZ MEION | Aettoupyiag 1 plag emMAgypEVNG _ ’
Ma KUAION TOU HEVOU KAl MEIWON TING. 9. ENAP=H
TWV PUOUICEWY 1} TWV TIHWV JIAG MNa va ekiviioeTte pia Aettoupyia
Aertoupyiag XPNOIMOTIOIWVTAG TIG EI0IKEC iy
Baoikéc puBuioelc.

Whj;lﬁool



A=ZEZOYAP

2XAPA

!
il

NIMNOXYANEKTHX

TAYI WHZIMATOZX *

KINHTOI OAHI Ol *

Xpnotpomorjote Toug ylato : fia xprion we tagi yia 1o ¢ NMa va YAvete Ywpi kaumiiteg : o va Balete kaiva Byalete
YAOILO TOU @aynToU A yla  : HayEipEUa KPEATOG, Paplwy, : aAAA Kal Kpéag, Papt og : e0KOAa e€apTrUATA.

™ oTiPIEN OKELWY, TAYIWV
KEIK KAl AANWV OKELWV

: AOXOVIKWV, POKATOIQ, KATT.

: AadOKoAa KATT.
: 1} yia TomoB£tnon kdtw ano

KAataAMNAwv yia xprion oto T oxdpa yla tn cuhhoyn
poupvo. : TWV XUUWV PAYEIPEUATOG,
AIZKOX THIANIX. ME

AEPA*

T

Na xpnotponoleital

OTaV HaYEIPEVETE

PaynTd Ye T Asrtoupyia
TNYavioUaToC e aEPQ, e

éva tayi TormoBetnuévo oe
XaUNAOTEPO emimedo ylava
OUA\éyel mBavd Yixouha Kat :
otayovec. Mmopei va AuBei :
OTO TTALVTAPIO TIATWV. :

O ap1Buoé¢ kat o TUTOC TWV e€PTNUATWY UMopEi va Slapépel avAloya Pe To HOVTENO TTOU ayopdoaTe.
AN\ a€ecoudp umopoUuV va ayopacTouV XwELoTA. YO TApayYENEC Kal TANPOQOPIEC ETTIKOIVWVAOTE E TNV

uTinpEcia eumnEETNoNg MEAATWV.
* AlatiBetal povo og oplopéva PovTéa

TONOOETHXZH THXZ ZXAPAZX KAl AANQN
EZAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oXApa opll{dvTia cUPOVTAG OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kal BePaiwbeite 6T N mAevpd e
TO AVUPWUEVO AKPO Eival YUPLOPEVN TIPOG TA ETTAVW.

Ta dA\a ageooudp, OTWCE 0 AITTOCUAAEKTNG KAl TO
Tayi Ynoipatog, tomoBeTouvTal 0pI{dVTIA PE TOV 010
TPOTO OMWG N oXapa.

AOAIPEZH KAI ENANATOMOOGETHZH OAHIQN
PAD®IOY

« Na va agalpéoete Touc 0ONYyoUlC TWV PAPLWY,
ONKWOTE Ta KAl TPAPBAETE TIC KATW TTAEVPEC
€€w amo TIg uTTodOXEC TOUC: Twpa UMoPEITE va
AQAIPECETE TOUC 0ONYOUC PAPLWV.

« Na va tomoBetroete Eavd Toug 0dnyouc pagiwy,
TTPWTA TOTMOOETAOTE TOUG OTNV Avw UTTOOOXH.
Kpatwvtag Toug ONKWUEVOUC, CUPETE PECA OTO
Bdalapo Ynoipatog kat katefacTte Toug oTn Béon
TOUG OTIC KATW UTTOSOXEC.

EOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN

Agalpéote Toug 0dnyoul¢
PAPLWV aTTO TO POUPVO KAl
APAIPECTE TO TTPOOTATEVUTIKO
TMAACTIKO A0 TOUG KIVNTOUG
odnyouc.

2 @i&te TO Avw KA TOU
Kivntou odnyou otov odnyo
PAPLOU Kal CUPETE TOV PEXPL
Tépua. Katefdote 1o AANO
KAuT ot B€on Touc.

Ma va ac@alioel o 0dnyoc,
MEOTE TO KATW TUAUA TOU
KA Tpo¢ Tov 00Nnyd paglou.
BeBaiwBeite 611 o1 KivnTOIi
odnyoi umopouv va Kivnbouv
eAevBepa. Emavaldfete ta
Bripata otov dAAo o0dnyo
pa@lov oto idlo eminedo.

2 nueiwon: Ot kivntoi odnyol pmopouv va TormofetnBouv o
OTTOIOSATTIOTE PAL.

Whj;lﬁool



NEITOYPTIEX

O 6TH SENSE
AuTA N AerToupyia EMITPETEL TO EVTEAWG AUTOUATO YriOIUO Yia
oha ta gayntd (Aalavia, Kpéag, Wap, Aaxavikd, Kéik & Mukd,
ANULpA KeK, Ywi, Mitoa). Na To KAIAUTEPO AMOTENECHA UE
auTHV TN A&lToupyia, akoAoUBNOTE TIC 0ONYIiEC OTOV OXETIKO
TVAKA HOYELPEPATOC,

cook COOKA

[0 TO payEIPEUA SIPOPETIKWY PAYNTWV TIOU ATaAITouV Tnv idla
Beppokpaoia payelpéuatog og T€ooepa enineda TAUTOXPOVO.
Autr n Aertoupyia pmopei va xpnotpomolnOei yia va Yrioete
MMOKOTA, KEIK, OTPOYYUAR TIiToa (Kot KATEYUYUEVN) Kat va
TIPOETOIIAOETE €va TIANPES YEUA. AKOAOUBNOTE TOV TTiVOKA
MOYEIPEUATOG VIO VA EXETE KAAUTEPA AMOTEAECHATAL.

S~
FKPIN

lia va PrioeTe oTo YKPIA Urmpt{OAeC, GOUBAAKIO, AOUKAVIKQ,
AQXQVIKA OyKPATEV, KABWG KAl YIa VA pPUYAVICETE PwL.
Otav PrveTe KpEAC 0TO YKPIA, CUVIOTATAL VO XPNOIOTIOIETE
TOV AITOGUANEKTN Y10 TN GUANOYI TWV XUUWV PNoipaToc:
TomoBetrioTe Tov SioKO O€ OTTOIOONTTOTE EMMEGO KATW ATIO TN
oxdpa kat mpooBéate 500 ml Moo vepo.

D _—

5~ NAPAAOSIAKES AEITOYPTIES

«  XYYMBAT.WYHZIMO
Ma 1o Yroipo omoloudAToTe €idoug paynTou Ot Eva UOVO
PAPL

«  TURBO GRILL
Ma va Proete peyaha KoUpATIa KpEaTog (UmoUTIa, pOoT
TP, KOTOTTIOUAO). ZUVICTATAL VA XPNOIUOTIOIEITE TO
MNITOGUANEKTN Y1a TN GUANOYH TWV XUHWVY YNoiuaTtoc:
TomoBetriote 1o TaWi o€ omolodrmorte emimedo KATw and Tn
oxdpa kat mpooBéate 500 ml méouo vepod.

o WHX.KATEY.

H Aertoupyia autr emAéyel autopaTa TNV IGAVIKA

Bepuokpacia kat Aertoupyia Ynoipatog yia

5 S1a@popeTIKOUC TUTTOUC HON KATEPUYHEVWV QaynTwv. Agv

xpetdletal va mpoBepUAVETE TO POUPVO.

« EIAIKEXZ AEITOYPTIEX

»  MITZA
AuTA n A&rmoupyia 0ag EMITPEMEL VA LOYEIPEPETE
UTTEPOXN OTTITIKN TTiTOq, O€ AMtyoTePO amd 10 Aemtd, dmwg
o€ éva eoTiaTtop1o. O &181KEG KUKAOG aYELPEUOTOG
Aermoupyei o€ emimedo Beppokpaciog Avw Twv
300 BaBuwv Kehaiou, mapéxovtag mitoa HaAakr
OTO EOWTEPIKO, TPAYAVH OTIC AKPEC KAl UE amdAuTa
OMOIOHOPPO POSOKOKKIVIoUA AUTH N A&ltoupyia oag
EMTPEMEL VA POETE UTIEPOXN OTILTIKI TTITO0, 08 NyOTEQO
amo 10 Aemrtd 6nwe o€ éva oTiatdplo. Zuvdudlovtag
autr T Aerroupyia pe o aéecoudp Pizza Stone
WPro kai mpoBepuaivovtag yia 30 Aemtd, puropeite
va PAoETE Jia mitoa o€ 5-8 Aerrtd. (Ma mapayyeNieg
KOl TANPOQOPIEC EMKOIVWVHOTE LE TO TUAUA
efurnpétnong mehatwv f pe to www.whirlpool.eu.)

»  THFANIZMA XTON AEPA

AuTi n Aertoupyia 04 EMTPEMEL VA PHVETE

TNYQVITEG TIATATES, KOTOUTOUKIEG KOl TTOAG AN
XPNOotomolwvTag Atyotepo AAdL, e amoTéAeoa va
eival evxdplota Tpayavéc. Ot avTioTaoelg Aertoupyolv

KUKAIKA Y10 va BEppavouy 0woTd Tov poUpvo, EVW O
QVEULOTHPAC KUKNOYOpEi (€0TO aépa. Ta KaAUTepa
QVAUEVOUEVA ATOTEAECIATA PNOIUATOG UITOPOUV
va emrteuxBouv povo pe tn xprion evog diokou
TNYQVIOUATOG e a€Pa (TTaPEXETAL OE OPIOHEVA
povTéAa). TomoBetroTe To paynTto otov Sioko
TNYavIoUaTOoC € aéPa o€ pia oTpwon Kal akoAoubriote
TIC 0Onyieg Tou Mivaka Tnyaviopatog pe aépa yia
KaAUTEPEC EMOOOEIC. ATTOPUYETE VA XPNOIOTIOLEITE
TIEPIOCOTEPOUC Ao Evav SIOKOUC yla VA AmOQUYETE TO
QVOOIOUOPPO YAOIO.

»  OQOYZKQMA
MNa 1o 16avikd YoUoKWHA YAUKIAE 1 aApupng (UG,
MNa va e€ao@aNicETE TNV TTOIOTNTA POUCKWUATOC, NV
EVEPYOTIOLEITE TN AEITOUPYIA AV O POUPVOC EIVAL AKOUN
(eoTOC peTd amnd évav KUKAO PNnoipatod.

»  AIATHPHXH ZEXTO
MNa va diatnprioete (e0Tod Kal Tpayavo To GaynTto mou
MOAIC YrjoaTE.

»  ZEMATQMA

MNa va emrayOveTe TNV anoyuén Twv TPOPWV.
TomnoBetroTe T0 PaynTo oTo pecaio emimedo oxapaAC.
JuvIoTATaL VO APAVETE TO PAYNTO OTN CUOKEUAGIA TOU,
WoTe va Unv Eepabei e€wTePIKA.

»  KYKAOZX ECO

M0 T0 YOO YEUIOTWY KOMUATIWV Kal QINETWV
KPEATOG O€ éva POvo pdgL. OTav XpnoyloTolETaL 0
OIKOVORIKOG KUkAo¢ ECO, To @wtdiki Ba mapapeivel
opNnoto katd ) Sidpkela Ynoiparoc. Ma va
xpnotuomotrjoete Tov KUKAo ECO (Oovopikd) kat katd
OUVETELD VA BENTIDOETE TNV KATAVAAWON PEVUATOG, N
nIépTa TOU PoUpVOU dev MIPETEL VAl AVOIEEL EWG OTOU TO
@ayNnTO Va €ival EVTEAWC LAYEIPEUEVO.

»  WYHIIMO MAXI

H Aertoupyia emAéyel autopaTa TV KOAUTEPN
AEIToupyia HOYEIPEUATOC Kt TNV KATOANAGTEPN
BepUoKPAGIa VI TO AYEIPEUA PEYAAWY KOUUATIWV
Kpéatog (mdvw amo 2,5 KIAG). Na opoldpop@o
POSOKOKKIVIOMA Kall OTIG SUO TAEUPEC, GUVIOTATAL
V0 YUPIOETE TO KPEaC Katd To Priotuo. Eivat Kahd
Va TIEPLXUVETE TO KPEAG e (WO OE TOKTA XPOVIKA
S1a0TAUATA VIO VA N OTEYVWOEL

WHZIMO NANQ KATQ

lta o Yroipo omoloudAmoTe gidoug gayntoL o€ éva UdvVo pagL.

%" EZANATK.AEPAX

Ma Prioipo SIaQOPETIKWY TPOPIWVY TTOU ArATouV TNV

id1a Bepuokpacia o SlaopeTikd eninmeda (UéyloTo Tpia)
TautéKpOova. AuTH N Asrtoupyia Umopei va xpnaotpomolndsi yia o
PrIOIUO SIOPOPETIKWV PAYNTWV XWPIG VOl LETAPEPOVTAL OOUEG
amd To €va @ayntd oTo AANO.

PaN
:ﬁ FPHIOPH NMPOGEPMANZH
lia TN Ypriyopen mpobépuavon Tou goupvou.

YMNENO. AENTQN
lia TN SlaTrPNOoN TOU XPAVOU XWPIG TNV EVEPYOTTIOINCN MIOG
Aertoupyiac.

Whj;lﬁool



@ SMART CLEAN

H 6pdon tou atpou mou ameAeuBepuwveTal KATA TOV EI0IKO
KUKAO KaBapIopoU He XapnAr BEppoKpacia, eMTpEmEl TNV
€UKOAN aaipeon TNG BEWLAC KAL TWV UTTOAEIUUATWY TPOPIUWV.
Pi€te 200 ml o010 VEPOS OTNV KATW EMPAVEID TOU POUPVOU
KOl EVEPYOTTOINOTE TN A&lToupyia 6Tav 0 oUPVOC KPUWOEL

ATATTHMENA
Ma eppdavion tng NioTtag Twv 10 ayamnpEVWY AEITOUPYIWV.

NMPQTH XPHXZH

03
O PYOMIZEIZ

la mpocappioyn Twv pubpicewv Tou @oupvou. Otav gival
evepyn N Aerroupyia “ECO”, n @wtelvOTNTA TNG 006VNG PEWWVETAL
KOl TO WG OPrivel LeTA amod 1 Aemto yia €oikovounon
evépyelag. H 0Bovn evepyormoleital avd autdpata otav matnOei
Kdmoto amo ta koupmid. Otav eival evepyoroinpévn “On” n
Aerroupyia “AOKIMH” 6Aa ta XelploTrpla eivat evepyomoinuéva
Kal Ta pevou Slabéatpa ald o goupvog dev Bepuaivetal. la va
QTEVEPYOTTOINOETE AUTH TN AEIToupYia, amokTAoTe mpdofaon
otn Aertoupyia “AOKIMH” ané to pevol “PYOMIZEIZ” kat
emAé€te “Off”. EmAéyovtag “ENMANA®. EPTOXT., To mpoidv
QUTEVEPYOTTOLEITAL KOl 0TI CUVEXELD ETMOTPEPEL OTNV TIPWTN
evepyoroinon. ONeg ol puBpioeic SiaypdgovTal.

1. ENINE=ETE TAQXXA

Oa xpelaoTei va pubuioceTe TN YAwood Kal TV wped
otav avapEeTe TN CUOKEUN YIa TTPWTN QOPA: ZTNnV
0006vn epgpaviletal n évoei&n «Englishy.

EAAHNIKA

Matyote + 1 — yia va KUAAOETE TN MioTA PE TIC
O106é01ueg YAwooeg kal emMAEETE auTrv Tou O€AeTE.
Méote  yla empPePaiwon tng emMAoyNC.

Ynueiwon: H alayr| TS YAwooag urmopel va yivel kal otn
ouvéxela emiéyovtag TAOY > A" oto pevou "PYOMIZEIY, ou
eival Slabéoipo matwvtacto &

2. PYOMIZTE THN KATANAAQZXH ENEPTEIAX

O @oUpVoC gival TPOYPAUMATIOUEVOC VA KATAVOAAWVEL

NAEKTPLIKN eVEpYEla o€ eMimedo CUUPATO JE TO OLKIAKO

OiKTULO pe 1oL peyalutepn amod 3 kW (16): Av otnv

olkia oag xpnotpomolgital xaunAotepn 1oxLe, Oa
PELOOTEL VA TNV LEIWOETE TNV 1oL (13).

I2XYZ
Matyote + 1 — yia va emAé€ete 16 “High” (YgnAn)
N 13 “Low” (XapunAR) kat matiote .~ empPePfaiwon.
3. PYOMIZTE THN QPA

MeTd tnv emAoyn NG YAwooag, Ba xpelaotei va
pubpuioeTe Kal TNV TPEXOLUOA WPA: TNV 006VN
avafoofrivouv 1a dVo Yneia yia Tnv wpa.

S

17
Iz
POAOI”~

Matiote + 4 — yia va pubuiocste TN oWOTH

wpa Kal méote  : Xtnv 086vn avaoofrivouv ta
Svo Yneia yla ta Aemtd. MNatriote n — ylava
pubpioete Ta Aemtd kal méote . yla empPePaiwon.
Y nueiwon: Evoéxetal va xpelaoTei va pubuioete avda Tnv
Wpa Emerta anod SIaKOTTEC PEVUATOG PEYAANG SIGPKEIA,
EmAé€te "POAOI" oo pevou "PYOMIZEIY, mou eival Siabéoiuo
TATWvVTac 1o &

7z,

4. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag katvoupylog @oUpvoG UTTOPEL va eKAUEL OCMEC
IOV €X0ouV TTapapeivel amd tnv d1adlkaciao KATAOKEVAG:
AuTo ival amOAuTa GUOLIONOYIKO.

Mpiv EeKIVAOETE TO PAOIUO aynToU, CUVICTATAL

va (eoTaiveTe TO PoUPVO ASEIO £TOL WOTE VA
ATTOMAKPUVOOUV TUXOV OCUEG. AQALPECTE TA XAPTOVIA
N TUXOV TTAACTIKO QIAM ATTO TO POUPVO KAl APAlPECTE
and péoa ta e€apTAUATa. OEPUAVETE TO YOUPVO
oTou¢ 200 °C yia nepimou pia wpa, XPnNOIOTIOIWVTAG
KaAUTEPA TN AElTOupYia KuKAo@opiag aépa

(m.x. "E€avayk. aépag” n “Zupf. YAoipo”).

> Nuelwon: 2uvioTaTal va agPIOETE TO XWPO WETA TN XEron
TNC OUCKEUNC Yla TTPWTN PopA.

Whj;lﬁool



KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOTH AEITOYPTIAX

Matiote T0 Y10 VO QVAYETE TOV POUPVO: STV

006vn epgaviletal n TeheuTaia KUPLA AslToupyia Tou
XpnotuomolriBnke A To KUPLO HeVOU.

Mmopeite va emAEEETE TIC AEITOVPYIEC TTATWVTAC TO EIKOVIOIO
Yyl pia amd TIC KUPIEC AEITOUPYIEC 1} e KUAION ToU pevou: Ma va
emAé€eTe éva oTOIXEIO amd TO Pevou (oTtnv 0B6vn eppavileTtal
10 TIPWTO SlaBEoIpO OTOIKE(D), AT OTE n — yava
eMAEEETE TO EMOLUNTO, JeTA TTATAOTE .~ Yid empBeRaiwon.
2.PYOMIXTE TH AEITOYPTIA

Apou emAé€ete T Aertoupyia mou BéNeTe, umopeite va aMdEete
TIC puBpioelC. XTnv 086vn Ba eppavioTolv ol PUBUICEIC TToU
umopouv va aMagouv Siadoxikd. Méfovtagto << pmopeite
va oANAEETE TNV Tponyouuevn puBUIoN Eava

OEPMOKPAZIA / EMNIMEAO GRILL

Jo---- 200
@EPMOKPAZIA

Otav n un apxioet va avafoopPrivel otnv 08évn, matnote
A — yavatnv aANAEETE, 0Tn ouvéxela matAoTE  yia
emPBePaiwon kat yla va ouvexioete oe alayn Twv puBpicewv
10V akoAouBoLV (Epdoov eival Suvarto).
Tov {610 TPOTO, Uropeite va pubiceTe To mimedo Tou YKPIA:
Yndpyouv mpokaBopiopéva enimeda 1oxV0G yia To PACIUO 0T
YKPIA: 3 (UPNAS), 2 (eaaio), T (xaunAo).
> nueiwon: MoAIC evepyoroinBei n Aerroupyia, pmopeite va
aM&éete Tn Beppokpacio/entnedo YKEIA XoNOILOTTOIWVTAG TO
Ao — .
AIAPKEIA

AIAPKEIA

‘Otav avaBooPrivel 1o eikovidio (& otnv 08évn, matrioTe
N — Ylava puBuIcETE TO XPOVO TIoU EMOUEITE Kal, OTN
ouvéxela, matiote o .~ yla empBePaiwon. Aev xpeidletal va
pUBUIcETE TO XPOVO YNoiuatog av BENETE va SIaxEIPLOTEITE TO
AOIJO [N auTopaTa (XWpIC Xpovo Ynoipatog): Matiote .~
yia emPBePaiwon kat évapén Tng Aerroupyiac. EmAéyovtag
QuTHV TN A&lToupyia, UMOPELTE VA TTPOYPAUUATIOETE
KaBuoTepnuévn évapén Tng Aerroupyiag.
> nueiwon: Mmopelte va mpooapuOOETE TO XPOVO LAYEIPEUOTOC
mou puBpiotnke katd tn SidpKela payelpéuatog meE(ovTag To
@ :motote N — YlQVva TV TOOTOTOINOETE Kal, 0TN
OUVEXELD, TATOTE ./ yla emPBePaiwon.

TEAOZ XPONOY (ENAP=H KAOYZTEPHXHX)

> € TOMNEC AelToupyieg, ONG pUBUIOETE TO XPOVO LAYEIPEUATOC
pmopeite va Kaeumepnosrs TNV évapén tng Asttoupyiag
npoypauuan{ovrac TO XPOVO Té€NOUC. XNV 006vn epgaviletal n
WPA OAOKAPWONC eV To elkovidlo & avaBooprvel.

X
L
[y |

QPATEAOYZX

Tlmke
2

Matote —F 1 — yia va PUBUICETE TNV WP TToU BENETE Val
TEAEWOEL TO payeipepa kalmatiote . yla empBefaiwon kat
evepyoroinon tng Asttoupyiac. BaAte to gayntd oto polpvo
Kal KAgiote Tnv mépta: H Aerroupyia Ba Eekiviioel autopata
META amd TO XPOVIKO SIACTN}IA TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU
VO TEQUATIOTEL TO PaYEipEUA OTO XPOVO TToU EMAECATE.

> npeiwon: O mEoYPAULIATIOUAC XPOVOU KABUCTEPNONG EVapéng
LIQYEIQEUATOC QTTEVEQYOTTOLEL TIAVTA TNV Ao TPoBéppavong Tou
@ovpvoL: O poupvoc Ba PTAcel oTnv emBuUUNTT Bepuokpacia
BaButaia, kTt IOV onua[va OTL oL Xpdvol uavapéuonoc Ba eival
e)\acppwc UEVCO\UTEQOI aro autou Tou avaypacpovwl oTov
iivaka pa\/apsparoc Kata m SIGAPKELD TOU XPOVOU avaLIoVAG,
Umopeite va namoae N — ylava TpOT[OT[Olr]O&TE v
TPOYPAULATIOUEVN WA AENG f va riatroete <1< yiava
aMNAEeTe GMeC pubpioeic. Matwvtag to , YO EUPAVION
TANPOPOPIWV, UMTOPELTE VA ANAEEETE UETAEL TENOUC XPOVOU Kall
OIGPKEINC,

3.6TH SENSE

AUTEC o1 AerToupYieg eMAEYOLV AUTOUATA TOV KAAUTEPO TPOTIO
HayEIPEUATOC, TN BepoKPacia Kal T SIAPKEL LAYEIPEUATOC
Pnoipatog yia oha ta Siabéaiua gayntd.

‘Otav amarteital, amAd umodei&Te Ta XapaKTNPIOTIKA TOU
PAYNTOU Y10 VA EXETE TO KAAUTEPO ATOTENECHIAL.

BAPOX / YWOZ (ETPOITYAO-AIZKOZ-ENIMEAA)

sssss

N, 70N oF
Ki 170

7 N NZ
4 Y

XINIOTPAMMA

la va puBuiceTe T Aerroupyia cwaoTd, aKoAOUBNOTE TIC 0dNYieC
otnv 08évn, étav oag {ntnOei, matote n — ywava
PUOICETE TNV amaITtoUEVN TIUA Kal JETA TTATACTE .~ Yid
emPBeBaiwon.

WYHZIMO / POAOKOKKINIZMA

€ OpIOEVEC AeITOUPYiEC 6th Sense umopeite va pUBUIoETE TO
eninedo Ynoipatoc.

sssss

N—?

PRN

EMINEAO WHEIMATOS
‘'Otav oo {Ntnoei, motoTe + ;| — yiova emMéEeTe TO

emBuuNTO enimedo and piooPnpévo (-1) Ewg Kahd Pnuévo
(#1).MatAote . N yla empBePaiwon kat évapén tng
Aertoupyiac.

HE TOV i510 TPOTTO, OTIOU ETITPETIETA, OE OPIOEVEC AEITOUPYIEC
6TH SENSE pmopeite va pubpioete To podoKoKKiviopa amo (-1)
£WC (+1).

4.ENAP=H AEITOYPTIAZ

2 & oTOIAONTIOTE OTIYH, AV Ol TIPOETIAEYUEVEG TILEC Elval

QUTEC TTOU EMOUELTE 1 LONIC EQAPUOTETE TIC PUOUITEIC

TIOU EMOUIEITE, TATHOTE TO Y10 VO EVEQYOTTOIOETE TN
Aertoupyia.

Kad tn pdion kaBuotépnong, matwvrac [ > Jo gpovpvoc Ba
{ntioeLav BENETE va TIAPAKAUYETE AUTHAV TN QAo EEKIVWVTAG
Aueoa tn Aertoupyia.
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> nueiwon: MoAIC emAéCeTe pia Aerroupyia, n 08évn Ba mpoteivel
To KataMnAGTepo entmedo yia k&Be Aertoupyia. Mropeite va
OTOUATAOETE TN A&rToupyia omoladrmoTe OTlyur| TATWVTAG TO
KourTi .

Edv o poupvoc ival (e0ToC kal n Aertoupyia amartei pia
OUYKEKPIUEVN péYloTn Beppokpaaia, Oa epgpavioTei

éva prvupa otnv 086vn. Mmopeite €ite va emAé€eTe pia
SlapOopPETIKA Aermoupyia ite va mepIUEVETE yia TIARPN YUen.
5.NMPOGEPMANZH

Oplopéveg Aertoupyieg £xouv wia don mpobéppavons: MO
Eekvroel n Aettoupyia, n 086vn Seixvel 6T1 evepyoroOnKe n
Aertoupyia mpoBépuavonc.

°C

18----
NMPOGEPMANZH

MO&AIC oOAoKANPwOEL auTH N PAON, EKTEUETAL EVa NXNTIKO ORI
Kal 0TV 086vn gpgavileTal n €vein 6Ti 0 oLPVOC EPTAOE
otnv emAeyuévn Beppokpacia kat Ba oag {ntnBei n "MPOZO.
OATHTOY". 210 oneio auto, avoiTe Tnv MOPTA, TOMOBETHOTE
TO PayNTS 0TO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kall EEKIVAOTE TO
payeipepa matwvtag  n .
> nuelwon: H TomoB&tnon tou gpaynTol oTo poUEVo TIPIV
oAokANpwBEl n poBéppavon evdéxetal va éxel avermBupnta
QMOTENEOUATA VIO TO TEAKS payeipepa. To Gvotyua TG TOpTag
KaTd TN pAon mpobéppavong Ba otapatroel T Aertoupyia.
O xpdvoc payelpépatog Sev mephapBavel Tn edon
npoBéppavonc. Mmnopeite mdvta va aAAeTe T Beppokpacia
oTnV omoia BéAeTe va PTACEL O POUPVOC XPNOILOTIOIWVTAG TO

+ A0 —.
6.'YPIZTE H EAET=TE TO ®ATHTO
Oplopévec ouvtayég payelpépatog 6th Sense amartouv va
YUPIOETE TO paynTO KATd TO YHOIUO.

A T T ke

] o0 e

'YPIZMA PATHTOY

‘Eva nxnTiko6 orjua Ba nxroet kat n 086vn epgavilel tnv evépyeia
TIOU TIPETTEL VAl YiVEL AVOIETE TNV TIOPTA, KAVTE TNV EVEPYEID TIOU
oa¢ {ntrBnke otnv 086vVN Kat KAEIOTE TNV TOPTA, OTN CUVEXEID
TIOTAOTE Y10 VO OLvEYioeL TO YAOIUIO.
Me tov i610 Tpdmo, 0T 10% TOU XPdVOoU TPV amd TO TEAOG TOU
PNoiuaTog, 0 PoupPvVoC oag {NTAEL vVa ENEYEETE TO PayNTO.

A Y TeTe

[ [ I T
EAEMXOZ ®ATHTOY

‘Eva nxntiko6 orjua Ba nyroet kat n 086vn ugavilel Ty evépyeia
TIOU TIPETTEL VAl YiVEL EAéYETE To paynTo, KAEioTE TNV OpTaA Kall
natote i Y10l VOl OLVEXIOTEl TO YR OlUO.

Y nueiwon: Matiote B Jyia vo mopakAUPETe QUTEC TIC EVEPYEIEC,
AlGQOPETIKA, UETA amO €Va OUYKEKPIUEVO XPOVIKO SIA0TNHA XWPIC
kapia evépyela, o poupvoc Ba cuvexioel To payeipepa.

7. TENOX WHZIMATOZ

Ekméumetal éva nxnTiko orjua Kot otnv 08évn epgaviCetain
€vel€n 6T To payeipepa ONOKANPWONKE.

12 e
o

MNathoTe > Jyia uvéxIon Tou YPnoiaToc O XElPOoKivT
Aerroupyia (xwpic Xpodvo) ) matnoTe yla TIapATacn Tou
XPOVou Ynaiuatog emAéyovTag pia véa Sidpketa. Kat otic Suo
TIEPITTWOELC, Ol TTAPAUETPOL payelpépatoc Ba Siatnenbouv.
POAOKOKKINIZMA

Oplopéve AerToupyieg Tou PoUPVOU OAC EMITPETIOLV VA
POOOKOKKIVIOETE TNV ETMPAVELQ TOU PAYNTOU EVEPYOTIOLWVTAG
TO YKPIA HETA TNV OAOKAHPWON TOU LAYEIPEUATOG,

S

°C

14 - -
MIEZTE MNAPOA.

Otav otnv 086vn epeavioTei To KATAAANAO prvUpa, av
OMAITEITAL TTATACTE TO . Yla val EEKIVAOEL évag KUKAOC
POSOKOKKIVIOUATOC TIEVTE AeTTTWV. MMTOPELTE VOl OTAPIOTHOETE TN
ertoupyia omotadrimote oTtypr matwvTag [ O Jyia va ofriceTe
TO oupvo.

8. ATA[MTHMENA

MoNig ohokANpwBei To payeipepa, n 086vn Ba cag mpotpéel
va amoBnkeVoETE TN Aettoupyia o€ évav aplBuéd amd 1o 1 éwgTo
10 oTn NioTa ayamnuévwy.

NPOZ0B. ZE AlAll,;

Av BéNeTe va amoBnKEVCETE A AEITOUPYIA 0T ayarTéval
Kall VAl armoBnKeVOETE TIC TPEXOUTEC PUBITELC Yia UEANOVTIKA
xprion, matiote . SIOPOPETIKA, YA VA TNV OyVOROETE
natriote <J<.

AoV TIOTACETE ./ , MOTACTE | | — yia va emAéEeTe

TN B€0n Tou apPIBUOU Kal, OTN CUVEXELD, TTATACTE .~ YId
empBeBaiwon.

> nueiwon: E&v n pvriun eivat yepdmn ry o emAeypévoc apiBude
&N xpnaoiomoleital, o eoupvoc Ba oag (nroel va Slaypagei n
TPONYOUEVN AEToupyia yia va anmoBnkeuTel n vea.

M0 VOl EPPAVIOETE OE UETAYEVETTEPO XPOVO TIG AEITOUPYIE TTOU
amoBnkevoate, méote 1o ) : H 086vn eppavilel tn Aiota
QYOTTNHEVWVY OOC AEITOUPYIWV.

2LOVCE G @mee
chdi 180

1. SYMBATIKO
Natioteto —+ 1o — TMoTAOTE A yia va emAEEeTe T

Aerroupyia Kat emPBePaiwote maTwvTag . , 0T CUVEXELQ

TIATHOTE Yla evepyoroinon.

9. SMART CLEAN

Natiote (¢ yiava epgaviotsi otnv 086vn 1o “Smart Clean”.
C
=

Smart clean

NatAote [ > ] yia evepyomoinon T Aettoupyiag: n 086vn Oa

Whj;lﬁool



00¢ TIPOTPEYEL VA KAVETE ONEC TIC EVEPYEIEC TTOU ATTAUTOUVTAL YIA

V0 €XETE TO KAAUTEPO aMmOTEAEO A KaBaplopov: AkoAoubriote

TIC 0Onyieg Kal 0TN CUVEXELA TTATAOTE .~ OTAV OAOKANPWOEL

‘Otav oAokAnpwBouv 6Aa Ta BAATA, GTAV ATTAITETAL TTATHOTE
Y10 EVEPYOTTOINON TOU KUKAOU KOBaPIGHOU.

> Nueiwon: Zuviotdral va unv avoi€eTe Ty mopTa katd T SIdpKela
TOU KUKAOU KBapIOUOU YIa VA ATOPUYETE TNV AMWAELC ATOU
110U Ba UImoPOVoE VA ETTNEEACEL APVNTIKA TO TENKO ONOTEAECHA
kaBapIopoU.

To katdMnAo privupa Ba apxioel va avaBooBrivel otnv 086vn
MOAIC 0OAOKANPwOE( 0 KUKNOC. AQHOTE TO (POUPVO VA KPUWOEL
KOl 0T OUVEXELQ OKOUTTIOTE KOl OTEYVWOTE TIG EOWTEPIKES
EMPAVELIEC UE Eva TTAVI 1) OPOUYYAPL

10. YIENO. AENTQN

[ evepyomoinon T Aerroupyiag matrote to eikovidio () .
MatAoTte 10 ATO — Ylava pUBUIOETE TN XpoVIKA didpkela
TIOU XPEIACEOTE KOl OTN CUVEXELD TTATHOTETO . Yla vVal
EVEPYOTIOIOETE TOV XPOVOSIOKOTTTN.

&

YTNENO. AETTQN

Oa mapayOei éva nyntiké orjpa kat Ba umodetyBei otnv 086vn
MONIC N uTTEVOUION AEMTTWV ONOKANPWOEL TNV AVTIOTPO®N
METPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

2 nueiwon: O petpnig Aemtiov Sev evepyomolel Kavevav amd Toug
KUKAOUC OYEIDEUATOC,
O petpntig Aemtwv umopei va evepyorolnOei emiong 6tav
eKTEAELTAL pa AerToupyia.
O xpovodlakomng Ba ouveyioel TNV avTioTpo®n UETPNON
avegaptnTa Xwpic va mapepPaletal otny idla n Aerroupyia.
Katd  didpkeia autric Tng gdong, dev propeite va Oelte To
HETENT AtV (eppaviCetat pévo To elkovidio (1) mou cuvey (el
TNV avtiotpo®n pEtenon. MNa va enegepyaoTeite TV UnevBULIoN
AEMTTOV propefte va matrioete 1o ekovidlo (1 katva puBuioste
TNV (WPA XPNOIOTIOWVTACTO - 1 TO elkoviBlo — .
[0 Va AKUPWOETE TNV UTTEVOUUION AETTTWV, TTATHOTE TO €IKOVIOIO
KQll, OTN) OUVEXELQ, ETTIAECTE —  EXOL N WEA TTOU eppaviCeTal
va elval——"Tleote ./ ya emPBelaiwon.

11. KAEIA.NAHKTPQN

Ma va KAEIBWOETE TO TTANKTPOAGYIO, KPATHOTE TTOTNEVO TO
<<Jyia Touhdxiotov mévte SeutepOlenta. EmavaldBete yia va
EekAeldwoeTe TO MANKTPOASYIO.

— ] ¢

CLIMY aeec
[ e | O R [ I

KAEIA.MAHKTPQN

> nueiwon: H Asrroupyia autry pmopel va evepyoroinBei kat otn
dl&pKela Tou Pnoiuatod Ma Adyoug acpANELQE, Uropel va OB oel
OMOIOSATIOTE Oy TIATVTAC T0 Kouprt | O .

.ZHMEIQZEIX

« Mnv KOAUTTTETE TO ECWTEPIKO TURUA TOU POUPVOU LIE
AAOUUIVOXOPTO.

+  Mnv o\ioBaivete TOTE OKELN 1 TAWIA OTO KATW PEPOC TOU
@oUPVOU, KaBWC £Tol Urmopei va TpokANnBel {nuid otnv
EMaYLE EMiOTPWON,.

+  Mnv tonoBeteite Bapid Bdpn TNV MOGETA KAl NV KPATIESTE
aro Tnv MOPTA.

«  Noyw NG UYNASTEPNC BEppoKpaaiag Tou KUKAou Pizza
QVAPEVETAL EAAPPWS VYNAGTEPOC BOPUBOC Mo ToV
avepotipa Yuéne.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEXZ

TPONOZ ANATNQZHZ TOY NMINAKA WHZIMATOX

JTov TivaKka ava@épetal N KaAUTePN Asltoupyia,
e€aptripata Kat emimedo mou TMPETEL va
Xpnotpomoinfoulv yla Toug S1a@opPETIKOUE TUTTIOUG
@ayntou. H didpketa Ynaoipatog Eekivd amod tn

OTIyun Tou TomoBeTeital To gayntd oTo YolpPVvo,
Xwpic va mepthapfavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletal). O1 Beppokpaacieg Kat ol xpovol Pnaoipatog
eival evdelkTiKA Kal e€apTwvTal amd tnv moodTNTA
TOU @AyNTOU Kal Tov TUTOo Tou €€APTAUATOC TTOU
Xpnotlporoleital. XpnolUoToIoTE apXLKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWUEVEG TILEG Kal, €AV TO @aynTd Ogv
€XEl LAYEIPEVUTEL APKETA, TTPOXWPNOTE OE PEYANUTEPEG
TIMEG. XpNOlPoTIOIoTE Ta a§E0oVAp TTOU TTapEXovTal
KAl KOTA TTPOTIMNON OKOUPOXPWHUEG METAAAIKEG
POPHEG YAUKOU Kal TaPld YEVIKAG Xpong. Mmnopeite
€MONG va XPNOIUOTIOINCETE OKEUN Kal agooudp amno
mpé€ A oTeaTiTn, WOTOOO MpPémel va AAPete urtdPn OTL
0 XPOVOG payelpépatog Ba gival Aiyo peyaAltepog.
TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN
OATHTQN

Xpnouomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE Va payelpEPETE TAUTOXPOVA SLAPOPETIKA
@ayntd Ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XpNnoluomolwvTtag SlapopeTIKA pagla. AQalpéoTe

TO (PAYNTO IOV ATTAITEL PIKPOTEPO XPOVO YNOiNaATOC
KAl a@roTE 0TO POUPVO TO PaynTO TTOU ATTAITEL TO
MEYAAUTEPO XPOVO YPNnaCipatoc.

Xpnotgomolnote omolovdnmoTe TUMOo Taylol GoupPVou
N mMP&E mou gival KATAAANAOG yia TO KOPUATL

Kpéatog mou Ba payeipéPete. Na Pntd, ivat KaAo

va pooBéoete (WUd OTOV TTATO TOU OKEVOUG Kal va
TEPIXUVETE TO Kp€ag otn SldpKeLa Tou Pnoipatog yia
KaAUTePN yevuon. AdfBete umoyn 6tL katd tn didpkela
auTAC TNE Asttoupyiag Ba mapaxOei atudc. ‘Otav to
PnTé ival €TOIUO, APriOTE HECA OTO POUPVO Yia AAAa
10-15 Aemtd, fj TUANIETE TO OE AAOUMIVOXAPTO.

Otav BéNeTe va PoeTe KPEAC OTO YKPIA, EMAEETE
KOMUATIO E OPOIOHOPPO TTAXOC YIA OUOLOUOP YA
amoteAéopata. Ta oAU maxld KOUUATIO KPEATOG
Xxpetdlovtal meplocdTEPO XpoOvo Ynaoipatod. Na va
MNV KAE&l To Kp€ag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN oXdpa
Kal S1aTNPAOCTE TO PAyYNTO TTIO HAKPLA aTTd TO YKPIA.
lupioTe TO Kp€ag oTa VO TPITA TOU CUVOAIKOU XPOVOU
Ynoipatoc. Avoite MpooeKTIKA TNV mMopTa dedouévou
o011 Oa Byel (eoTOC ATUOC.

Ma va cuAAEEeTE TOUG XUHOUG KATA TO YPCLUO,
OULVIOTATAL VO TOTTOOETACETE €va AITTOCUANEKTN UE
MI06 ATpO MOGIHOU VEPOU aKPIBWE KATW amod TN
oxdpa émou BpiokeTal To aynTod. ZUUTANPWOTE VEPO
OTavV XPEIAOTEI.

EMNIAOPMIO

MayelpéPte yYAukd mou amaitolv Seflotexvia pe TN
ouuPaTtikn AelToupyia povo oe éva pagl.
XPNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOBETEITE TIG MAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MEPLOCOTEPA ATIO

éva paola, emA&€Te TN Aettoupyia e€avaykacopévou
aépa Kal TOMOBETAOTE TIC POPUEC YAUKOU OTa pAQ!La,
yeyovog mou Ba fonBroel tn BEATIOTN KUKAO@OpIa
Tou BepuoU aépa.

Ma va ¢ite edv €xel YnOei éva a@pdaTo KEIK,
tomoBeTroTe pa VAV odovtoyAuida o0To KEVTIPO
Tou. Edv n obovtoyAugida Byet kaBapr, To KEIK gival
£TOLMO.

Edv xpnoipomoleite avTIKOANTIKEG POPUEG, KN
BoutupwveTe TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOKWOEL OUOIOMOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “@ouoKwoel” Katd tn S1apKEla Tou Pnoipatoc,
XPNOIMOTTOIROTE XauNAOTEPN BEpUOKpaaTia TNV
EMOUEVN QPOPA Kal EVOEXOUEVWE UELWOTE TO LYPO TTIOU
MPOooBO£oate 1} AvaKATEYPTE TO UEIYHUA TTIO ATTAA.

Ma YAUKd pe vypn Yépion 1 yapvitoupa (Toll KEIK 1
(PPOUTOTIITEG) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupp.
Priotuo”. Edv n Bdaon Tou KEIK gival uypr, xapnAwote
TO PAP! KAl OKOPTIOTE YPixoula YwHLoU 1 PIMOKOTWV
otn BAon Tou KEIK TPV TTPOCOECETE TN YEULON.

OOYZIKQMA

Eival mavta mpotipdétepo va KaAUTteTe TN (UUN UE éva
vypo6 mavi piv TN PaieTe 0To Poupvo. Katd auTtov Tov
TPOTIO, HEIWVETAL O XPOVOG POUCKWHATOG TNG {UUNG
OTO £€va TPITO MEPITTOU CUYKPITIKA UE TO POUCKWA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpovog
@ouokwuatog yta {uun yia mitoa Bapouc 1 KIAoU gival
nepimou pia wpea.
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6 MINAKAZ WHEIMATOX

EMINEAO EMNEAO I'YPIZMA
KATHIOPIEX TPOOIMON MOZOTHTA WHSIMATOS. POAOKOKKINI- |  (XPONOX EMIMEAO KAI EZAPTHMATA
XMATOX YHXIMATOY)
NAZANIA Nalavia 0,5-3kg — 0 — -\éu-
Wnto kpéag 06-2kg 0 0 — - 3 -
Mooxapdki g i
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Al P S
Wnto Kpéag 06-25kg — 0 — - 3 -
Xoipwé 5 4
KPEAX Noukdvika katwurstel 15-4cm — — 2/3 BN S
Kotémouho Wnto Kpéag 06-3kg — 0 — - 2 -
, , 4
O\éTo Kat 000G 1-5cm — — 2/3 .. 5 < Yo
Moulepikd
. . . 5 4
YoupAakia pia oxdpa — — 1/2 Al S
ONéTa 0,5-3(cm) — — — A 3 s \Wiv{
WAPIA 3 5
O\éta [katePuypéval 0,5-3(cm) — — — Al LRV,
Wnrég matdreg 0,5-15kg — 0 — - 3 -
WntdAaxavikd | Fepiotd Adagavikd 0,1-0,5 kg kabéva — — — - 3 ;
Wntd Aaxavikd 0,5-15kg — 0 — - 3 -
. . . . 3
Matdreg ykpatév évag Siokog — — — N—
NAXANIKA Toudteg oyKpaTéV £vag Siokog — — — -\%u-
. . . . 3
NAaxavikd Mimepiég oykpatév évag 6iokog — — — N—
oykpatev MmpokoAo oykpaTév évag Siokog — — — -\%,-
. . . , 3
Kouvouridi oykpatév évag 6iokog — — — =S
. . . , 3
Nayavikd ykpatév évag 6iokog — — — ==
L 2
ANuUPO KEIK 0,8-1,2kg — 0 — A
Ywpdkia 60 - 150 yp. kaBéva — — — A 3 -
WwUAKI Y1 GAVTOUITG 0,4 - 0,6kg KaBéva — — — -‘...I-i.—'..,-
Yooui 2
Meydho Ppwpi 0,7-2,0kg — — — - -
Mmaykéteg 200 - 300 yp. Kabéva — — — - 3 -
GO >TpoyyUuli mitoa OTPOYYUAN) — — — ;;12
APTOTOIIAY POYYUAN POYYUAN - ~
. . 2
Xovtpn nitoa Siokog — — — ~
1 oTpwpa* — — — L
Mitoa
. 4 1
2 oTpwpata* — — — QY ===V -
Pizza [kateuypévn] 3 3 i
3 otpwpata* — — — N RN —— -
, 5 4 2 1
4 otpwpata* — — — A, AT AR -
* Tlpotelvopuevn moooTnTa
Aeennn ~ AF—r — T
ASEZOYAP A 0 / Al ElK /X e A A€ / Tayi
Sydpa IOKOC'(pOUpVOU ' {okog yla K£'lK Tp’OYVU 6¢ Imoou ’€KTr]C aypi AMOGUANEKTNC LE 500 mi Vepd
Sioko¢ yla mitoa o€ GupUATIVO PAPL Ynoipatog
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6 MINAKAZ WHEIMATOX

EMINEAO EMMNEAO I'YPIZMA
KATHIOPIEXZ TPOOIMON MOZOTHTA POAOKOKKINI- | (XPONOX EMINEAO KAIEZAPTHMATA
$HEZIMATOX >MATOxZ YHZIMATOY)
. . 2
AQpdTo KEIK 0,5-1,2kg — — — ==
Mmiokota 0,2-0,6 kg — — — - 3 -
Z0un yia oou évag Siokog * — — — 3
TAYKA HY —
APTOMOIIAZ Tapta 04-16kg — — — -\...i—...;-
, 3
JTPOUVTEN 04-16kg — — — -,
, . 2
Mita pe ppouta 0,5-2kg — — — =P
* MNpotelvouevn moooTnta
Areennn ~ AF=r — oo
AZEZOYAP
it y it ElK / X WY A A€ 500 ml
Sydpa lGKOC/(pOUpVOU // iokog yla KF.’lK / Tproyyu (o]d AmoouAEKTNG / Tawi Ynoipatoc ITooV £KTr]’C ME m
SioKog yla mitoa o€ cUPUATIVO PAPL VEPO
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NMINAKAZ THTANIZMATOX ME AEPA

NMPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PADIA KAI
YYNTATH AEITOYPTIA
MOZOTHTA MPOGEPMANZH 0 (AEMTA) E=APTHMATA
KatePpuyuéveg TnyaviTEG R } ) 4 2
<z( TTOTATEC = 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 TR N -
w <t
= = Katepuypévo Kotomoulo % ) 4 2
£3 Nugget = 500 yp. Nat 200 15-20 T A -
22 % 4 5
e MmnaoTtouvdkia Ppaptol = 500 vp. Nat 220 15 - 20 WL -
~
. R 4 2
Kpeupudopodéheg = 500 yp. Nat 200 15-20 — -
KohokuBdkia gpéoka v - 4 2
;.: pnuéva = 400 yp. Nat 200 15-20 TEEEET -
= s 4 2
§ ZTITIKEG TNYAVITEG TTATATEG = 300 - 800 yp. Nat 200 20-40 A -
< 3
< AvAuKTa Aayavikd 'lééf 300 - 800 yp. Nau 200 20-30 Eg_ﬂg N 2 -
z ZtBog kotomovho =2 T-4cm Nat 200 20-40 Efm N 2 -
< 3
Z OTtePOULYEG KOTOTTOUAOU 'lééf 200 - 1500 yp. Naut 220 30-50 % N 2 -
~
, , % 4 2
2 Kotoléta mavapiopévn = T-4cm Nat 220 20-50 e o ;
L
& % 4 2
Di\éto Yaplov I==1 1-4cm Naut 220 15-25 Y v -

Ma To payelpepa @EECKWY 1 OTITIKWY GAaynTwy, AmAWOoTE éva AeTITO oTpwia Aadlol oTny M@Avela Tou aynTou.
Ma va Slac@aloeTE OUOIOUOPPA ATTOTEAECHUATA PNCIATOC, AVAKATEYTE TO PAYNTO OTN HEON TOU MMPOTEIVOUEVOU XPOVOU

HAYEIQEUATOC.
Ly
NEITOYPTIEX
Tnydviopa ctov aépa
T a1 R
AZEZOYAP ’ ) , Taypi povpvou A Tayi yla KEK emdvw o€ AimoouAAéKTNG / Tayi Ynoipatog
Aiokog Tnyaviopatog e aépa , . . . . .
oxapa Tayi yevikig xpriong emdvw oe oxapa
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

TYNTATH AEITOYPTIA | MPOGEPMANZH | OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AEMTA) PA®IA KAIEEAPTHMATA
— Nau 170 30-50 g
K&K pe QOpn Tou QOUCKWVE/aPPETa KEIK & Nau 160 30-50 -\ném-
%, Na 160 30-50 L .
a% 3
Miteg pe yépion (tollkEK, oTPoUVTEN, = Nou 160-200 30-85 | S—
pnAémITo) % B ) 4 1
¢ Nat 160 -200 30-90 R p—
_ Nau 150 20-40 - 3 -
% Nat 140 30-50 A
Mmiokéta P 4 1
X2y Nat 140 30-50 o o~ -
\,.v!:\/ Nau 135 40-60 '\Lr '\F—E’—n-ll' 1;
_ Nau 170 20-40 - 3 -
& Nou 150 30-50 N
Mikpd ke / Magv — ] 1
& Nau 150 30-50 o
\/.v!:\/ Nau 150 40-60 '\Lr -\!Ti:lﬁ '\Lr
— Nau 180- 200 30-40 N
SouSaKia & Nat 180- 190 35-45 AT
&% Na 180-190 35-45* P e
— Na 90 110-150 N
) P 4 1
Mapéyka & Nau 90 130- 150 —
X Nou 90 140-160* R i
— Nou 190- 250 15-50 N
MNitoa / Ywpi/ Gokdtola —
X Nau 190-230 20-50 R
5
., Nau 310 7-12 .-\1:2;[,-
Mitoa (AemrTr, xovTpn, GOoKATol0) —
% Nau 220-240 25-50% .\%,. .\;f—,,l,. ;
_ Nau 250 10-15 1 3 i
- o 4 1
Kateyuypévn miitoa % Nau 250 10-20 = -
s 1
X Nau 220- 240 15-30 1 > fo 3 [
k3 Nou 180-190 45-55 Ry
AMupécritec % Nau 180- 190 45-60 e S
(xoptdmita, KIG)
% Nau 180-190 45-70* N L
: -.:; -E : -ﬁ &) 4 ECO .“
19
AEITOYPTIEX XL COOK =
JupBatikd  E€avayk.aépag Wroipo pe aépa TKPIA lkp\ tovppumo  Maxi Cooking Cook 4 KukAog Eco Nitoa
[V ~ AF=s T I — | )
AEZOYAP Svéoa Tapi @olpvou i Tayi yia KEK - AIMOGUANEKTNG/Tai PnoiaTog A Tapi YeVIKAG AimocuNAEKTNG / Tawi ATOGUNAEKTNG pie 500 ml
P EMAvw o€ oxapa XProng endvw o€ cUpPATIVN OxApa Ynoipatog vePO
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YYNTArH NEITOYPTIA | MPOGEPMANXH | OEPMOKPAXZIA (°C) | AIAPKEIA (AEMTA) PAO®IA KAIEEAPTHMATA
— Nat 190-200 20-30 N
Bo)\c?ﬁav/ aAupd KpdKep pe GUANO & Nat 180- 190 20-40 4 1
KpoLoTag L —
&os 5 3 1
oy Nau 180-190 20-40* N = PN ——— P -
Nalavia/Ohav/Zupapikd 6To eolupvo/ 3
Kave\owia E Nat 190-200 45-65 1o
. . . . — 3
Apvi/ Mooxdpt/Bodwé / Xoipwéd 1 kg — Nat 190-200 80-110 1 r
WNT6 YOIpIv0 e KpovoTa 2 kg o — 170 110-150 T,
Kotémouho / kouvéN/ mama 1 kg — Nau 200-230 50-100 1 3 r
lahomouha / Xriva 3 kg — Nou 190- 200 80-130 1 2 r
Wép1oto polpvo / oe N\adokola ) ) 3
(0010, AGKAPO) E Nau 180-200 40-60 1o
TepoTd Aaxavikd 2
(VTOMAITEC, KOAOKUBAKIQ, MENTCAVEC) Nau 180-200 >0-60 R
. . S~ , 5
Dpuyaviopévo Ywpi — 3 (LYNAY) 3-6 Aaleen -
<
Wapt @éTo / pmpildheg — 2 (peoaia) 20-30%** .. 4 . '\WLN[
Noukavika / couPhdkia / maiddkia / 2- 3 (peoaio- v 5 4
XAUTOUPYKEP lfl ) 15-30 Al LRV,
N ~7 , 2 1
Wnté kotomoudo 1-1,3 kg = — 2 (peoaia) 55 - 70 *** Al LRV
g
MmoUti apvicio / Kotot < — 2 (peoaia) 60 - 90 *** 1 3 r
A~ 3
Wntég matdreg < — 2 (ueoaia) 35 - 55 *** 1 r
A~ 3
Naavika oyKpaTév = — 3 (UPnAr) 10-25 1 r
Mmiokdta %‘:{ Naut 135 50-70 - > r qj:..i....:ln -\F-E_'n-lr '\_r1
Mmokota
. 4 5 3 2 1
Tapteg COOK Nau 170 50-70 N L — LN ——— PN =
TapTeg
- 4 5 3 2 1
STpOYYUM pizza COOK Nau 210 40-60 e PR ———VNS o e ="
Mitoa
MAARpeg yeLpa: Tapta gpouTwv (eminedo 5) / oS N 5 3 1
Aalavia (eninedo 3) / Kpéag (eminedo 1) v Nau 190 40-120 B i —
MARpec yeuua: Tdpta (Emimedo 5) / Ynta é 4 5 4 ) 1
Aaxavikd (emimedo 4) / halavia (emimedo 2) / COOK Nau 190 40-120* N V. ;AR A -
KopudTia Kpéag (emimedo 1) Méevoo
Nadavia kat Kpéag & Naut 200 50-100* -u:..i....:l,- 1 ! f
Kpéag kai motdreg & Nat 200 45-100* -u:-.i-.-.:lp 1 ! f
Wapt kat Aaxavikd % Na 180 30-50* .\%,. 1 1 f
lepoTd KoppdTia PnTd ECO — 200 80-120* 1 3 f
Koppdtia kpgatog ECO . 100 3
(KOUVEN, KOTOTIOUO, Vi) 200 20-100 J—

* EKTIHWEVN XpovIKr OldpKela: MMopE(Te va agaipeite To gaynto armod To GoUpvo O SIAPOPETIKOUE XPOVOUS, AVANOYA LE TNV TIOOOWITIKT

TipOTIUNoN.

** [UPIOTE TO PayNTd OTO PECO TOU CUVOAIKOU XPAVOU PNGiIaTOC.
*** [ploTe To PayNTo GTa GUO TPITA TOL GUVOAIKOU XPOVOU YNnaiaTod (v ival amapaitnTo).

= =] F h o
Y29
AEITOYPTIES L cook
SupPatikd  E€avayk. aépag Wnoiuo pe aépa TKPIA TkptA Tovppmo Maxi Cooking Cook 4 KokAog Eco MNitoa
Aveennn r AF=s T — | )
AZESOYAP Svéoa Tayi poUpvou f Tai yia KEK NimocuAékTNG/Tadi Ynoipatog  Tagi NimocUANEKTNG / Tawi ITOGUANEKTNG pe 500 ml
Xap eMAvw o€ oxapa YEVIKNG XPrONG EMEVw 0€ GUPUATIVN OXApPa Ynoipatog vepo
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TPOMOXZ ANATNQXHX TOY NINAKA WHXIMATOZ

>Tov TTivaka ava@épeTal N KAAUTeEPN AElToupyia, eapTtrpata Kal minedo mou MPETEL va XPNOIOToINBoUV yid TOUG

SlAPOPETIKOUG TUTTOUG GpaynTou.

H d1dpkela Pnoipatod Eekiva amod Tn OTIyUr| TTOU TOTTOBETETAL TO PAyNTO OTO POUPVO, XWPIG va eEpINauBAveTal n

nmpoBépuavon (edv xpetaletan).

Ol Beppokpaaieg kal ol Xpovol PNGIUATOC Eival EVOEIKTIKA Kal EEapTWVTAL Ad TNV TOCOTNTA TOU GaynToL Kal ToV TUTTO

TOU €€QPTAATOC TTOU XPNCIUOTTOLETAL.

XPNOILOTTOINOTE APXIKA TIC EAAXIOTEC CUVIOTWUEVEC TIMEC KA, €AV TO pAyNTO OV €XEL LAYEIPEVTE! APKETA, TPOXWPENOTE O

LEYANUTEPEC TIUEC.

XPNOIUOTTOINOTE Ta AEEGOUAP TTOU TTAPEXOVTAL KAl KATA TTPOTIUNGN OKOUPOXPWHUES METANAIKES POPUES YAUKOU Kal TaId
YEVIKAG XprionG. Mmopeite emiong va XenolUomoIoETe OKELN Kal a&ecoudp amd TEEE 1) OTEQTITN, WOTOCO TPETTEL VA
AABeTE UTIOYN OTL O XPOVOC HAYEIPEUATOC Ba eival Aiyo HeYaNDTEQOC.

KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZzH

BefaiwBeite 0TI n cuoKeUn £XEL
KPUWOEL TIPIV IPOXWPNOETE OE
ouvTRPNOoN | KAOaPIGHO.

Mnv xpnowpomnolsite
aTHOKaOapIoTEG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« KaBapiote TI¢ emipdveleg pe éva vypd mavi ano
MIkpoiveg. Edv utdpxouv mMoANEG akaBapaoieg,
TPOCO£0TE 0TO VEPO AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pe oudétepo pH. ZkoumioTe pe éva oTeYyVO TTAVi.

« Mnv xpnotpomoleite StaBpwTikd f anofeoTika
amoppuMAvTIKA. Eav kdmolo amdé autd ta mpoidvta
€p0Oel katd AdBo¢ o€ ema@n e TIC EMIPAVEIEC TNC
OUOKEUNG, KaBapioTte To apéow He éva vypod Tavi Pe
MIKPOIVEG.

EXQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« MeTda TN Xpron, a@rioTe TO GOUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapIloTe TOV, KATA TTPOTIUNGCN EVW Elval aKOWN
(€0TOC, Yla va AQAIPECETE TIC EMIKABIOEIC 1 TOUG
Aek€Seg mou dnuiovpyolvTal amd Ta UTTOAEipATa
TPOoYWV. [1a va amopaKPUVETE TUXOV CUMTTUKVWUA
TIOU OXNUATIOTNKE amod TO payEsipepa aynTwy Ye
VPNAN TTEPLEKTIKOTNTA O€ VEPO, APNOTE TO POUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN CLUVEXELD KaBapioTe e éva
VPACUa ) cPouyyapl.

Mnv xpnopomnoleite peTalAika
G@POUYYaPAKIia, AEIAVTIKA
GUPHATAKLA 1) AElaVTIKA/
SafpwTtika kabapioTika, Kabwg
HmopEi va KataoTpEPouyv Tig
EMUPAVELEG TNG OUOKEVNG.

DopATe MPOCTATEVTIKA YAvTLA.

H ocvokeun mpémnel va
anmocuvdeOei anoé tnv mapoyxn
PEVUATOG TTPIV A6 omoladnmoTE
gpyacia cuvtipnong.

« Evepyomoiiote tn Aettoupyia “Smart Clean” yia
BéATIOTO KADAPIOUO TWV ECWTEPIKWY ETTIPAVELWV.
(Movo o€ oplopéva HovTENQ).

+ KaBapilete To KpUGTAANO TNG TTOPTAG UE EIOIKO LYPO
ATTOPPUTIAVTIKO.

« Na va SleukoAUvETE ToV KaBaploud Tou Poupvou,
umopeite va BydAete Tnv mopta.

AZEZOYAP

AQrOTE TA VA HOUAIACOUV O€ VEPO PE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN Xprion. Xpnotpomnoliote yavtia ¢oupvou

Yla TO XEIPIOPO TOUG, €AV gival akopn (eotd. Ta
UTTOAEIMATA QAYNTWY UTOPOUV va agalpebolv
€VUKOAA pe KATAAANAN BolpToa 1} cPouyyapdKl.

Mnv kaBapilete Tov aloOnThpa @ayntou 1 Tov
aloOnTARPA KPEATOC (EAV UTIAPXEL) OTO TTAUVTHPILO
matwv. O §iokog Tnyaviopatog pe aépa (av umtdpyxel)
umopei va kaBaploTei 6To MAUVTAPIO MATWV.

ANTIKATAZTAZH AAMINTHPA

Ma TNV avTikatdotaon Tou AQUITAPA, EMKOIVWVACTE PE TNV UTTNPECia eEUTTNPETNONG TTEAATWV.
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AOQAIPEZH KAl ENANATONOOGETHZH NOPTAZXZ
1. Na va agaipéoete TNV méPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAoTte Ta AYKIOTPA €W OTOU PTACOUV O€ Béon
amac@dAionc.

2. K\eioTe TNV MOPTa H00 TTEPIOCATEPO UTMOPEITE.
MdoTte KAAA TNV MOPTA Kal PE Ta SUO XEPLa — PNV TNV
Kpatdte amod tn xelpoAapn.

ATIAG a@alpéoTe TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPAPWVTAC PO TA EMAVW TAUTOXPOVA £WG OTOU PByel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTACTE TNV OPTA OTN Mia
TAEUPA, TTAVW OE UIA LOAAKE ETTIQAVELQ.

3. EmavaTtonoBeTHOTE TNV TOPTA HETAKIVWVTAC TV
TPOC TNV MAEUPA TOU PoUupvou, eubuypaupifovtag
TOUC YAvT{ouC TWV PEVTECESWV PE TIC €5PEC TOUG KAl
ao@alilovtac TnV emMavw MAEUPA OTNV €0pa Tou KABe
MEVTEODE.

4. Xaun\WwoTe TNV MOPTA KAl 0TN CUVEXELD aVoiETe
TNV EVTEAWC.

XapunAwoTte Ta AyKloTpa oTnV apxIkn Toug Béon;:
BeaiwBeite 611 Ta kateBdoate eVTEAWC KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va PeBaiwbeite 611 Ta
Aayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon.

5. NokipdoTte va kheioete TNV mépTa Kat BePaiwdeite
OTI gival evBuypapuIopEVN PE TOV TTivaKa EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete ta mapandvw Bripata: Av
Oev AelToupyei Kavovikd pmopéei va mpokAnBei {nuia
oTnv mopTa.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

NpofAnua

O poupvog bev Asttoupyéei.

XTtnv 086vn gugaviletal To

- ypappa “F” akohouBoupevo

0 @oupvog dev BeppuaiveTal.

To pw¢ oBnvel.

- Hmopta dev kAeivel Kahd.

- To oIKlaKO pevpa SlaKOTTETAL.

MOavn artia

Alakorr pelaToq.

- Amoouveon ané
| TIapoxn pEVHATOC.

MpoRANLA AOYIOUIKOU.
- amé evav aplbuo.

Ortav elvat evepyomoinuevn

- "On" n Aettoupyia "AOKIMH"

ONA TA XElPIOTAPLa Elval

. Evepyoroinpéva Kal Ta

uevou Slabéoipa ard o

. poupvoc Gev BepuaiveTal.

>Tnv 00ovn epeaviletal

- n évden AOKIMH yia
§ 60 ésUTspoAst

H Aertoupyia ”ECO" elval
. evepyoroinpévn “On”,

- Ta aykiotpa aopaheiac
. Bpiokovtat og AdBog Béon.

AavBaopévn pubuion
- loxvog.

- Noon

. BeBaiwBeite 0TI 0 PoVPVOC TPOPOoSOTETal e
- pelpa Kkal o1l eival owoTd ouvdeSEPEVOC OTNV
- mpica.

i 2Bnote kat avayte ava To @oupvo yla va
- SlamotwoeTe €dv n PAGBN mapapével.

EmTiKOIVWVAOTE PE TO TNAEPWVIKO KEVTPO Kal
- dnAwote Tov apBpd mou akohoubel To ypappa

"F

- Avoi€te To “AOKIMH" amé Tic “PYOMIZEIY" kat
- emAeCte "Off".

. Avoi€Te o “ECO” and Tic "PYOMIZEIS” kat en\é€Te
"Off", |

- BeBalwBeite 011 Ta AykioTpa acpaleiag

' Bplokovtal 0Tn owoTr B€on akoAouBwvTag
: TIc 0dnyieg yla TNV agaipeon kat TNV

. emavatonoféTnon Tng mOPTAg 0TNV eVOTNTA

"KaBaplopdg kat cuvtripnon'.

- BeBalwBeite 011 TO 0IKlako SIKTUO EXEL IOXU
 TouAaxloTov mavw amod 3 kW. Ala@opeTIKd,

- auéAoTe TNV loxL oTa 13 Ampere. Avoi€te

- TO "IZXYZ" amo TI¢ "PYOMIZEIY" kat emAe€Te
- "XAMHAH".

. O KUKAOC HOYEIPEUATOC HE TOV §
- aloOntipa teppatiotnke Xwpic | O aiobnTtripac Tpogiuwy Oev . . . .
. Ipo@avn attia f otnv 08ovn . efval owotd ouvdedepévog EAgyETe Tn obvdeon Tou aoBnpa TPogilwy
- Eppavifetal 1o opdipa F3E3

Mnoparra va BPEiTe MOMTIKEG, TUTIKN TEKUNPIWON KAl TPOCOETEC MANPOPOPiEC MPOIOGVTOG:
Xpron tou QR oto mpoidv oag
Me emioken otnv lotoceAiba docs.whirlpool.eu
EVOANOKTIKE, UTTOPEITE VA EMKOIVWVAOETE E TNV YTINpecia e§umnpétnong mehatwv (BA. tnA\epwvikd
ap1Ouo oto BiAlapdaki eyyunong). Otav emkovwveite pe To KEvtpo e§umnpéTnong meAATWY, ava@EPaTE TOUG
Kw&IKOUC TTOU avaypda@ovTal 0TNV ETIKETA AVAYVWPLIoNE TTPOIOVTOC.

400011721820
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@I W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy
Z= ) zarejestrowac swoje urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

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

OPIS PRODUKTU

...........

O C D

\\

—_—

eoofelocfeces 5

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie

2. LR \\i-
\\ @ ..... bt 6 piekarnika)
3 5
4. Drzwiczki
1 | 5. Grzatka gérna/grill
AT O 6. O$wietlenie piekarnika
ik iR ¢ 7. Tabliczka znamionowa
| HT1 ,\\‘ 1 (nie usuwac)
G e KO Ve S el g 8. Grzatka dolna
pi S ) J (niewidoczna)
// : \\\
PANEL STEROWANIA
: 6’ 4 @ e +o S °C
3 f
L iE O B W N 6 O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. WLACZANIE/WYLACZANIE
Do wtaczania lub wytaczania

piekarnika, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgji.

2.BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtéwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Stuzy do przewijania menu oraz
zmniejszania ustawien i wartosci
funkcji.

4, POWROT

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

6. POTWIERDZ

Do potwierdzania wyboru danej
funkcji lub ustawienia.

7. PRZYCISK NAWIGACYJNY
PLUS

Aby przewija¢ menu oraz
zwiekszac ustawienia i wartosci
funkgji.

8. OPCJE / FUNKCIJE
BEZPOSREDNIEGO DOSTEPU
Aby uzyskac szybki dostep do
funkgji, czasu trwania, ustawien i
ulubionych.

9. ROZPOCZNLJ

Do wiaczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY
RUSZT | TEUSZCZ

i

BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

Stuzy do pieczenia potraw  : Do stosowania jako blacha

lub jako miejsce do : piekarnika do pieczenia miesa,
potozenia patelni,formdo  : ryb, warzyw, focaccii itp. lub
pieczeniaiinnych naczyn  : w przypadku umieszczenia
zaroodpornych. ¢ pod rusztem, do zbierania

¢ Stuzy do pieczenia

: wszelkiego rodzaju ciast i
. chleba oraz miesa, ryb w
: folii itd.

. ociekajacego ttuszczu i sokow. :

: Ulatwiaja wktadanie i
: wyjmowanie akcesoriéw.

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

T

Uzywana do pieczenia z
wykorzystaniem funkgji
smazenia bez ttuszczu,

z blachg do pieczenia
umieszczong nizej w celu
zbierania ewentualnych
okruchow i ptynéw. Mozna
ja my¢ w zmywarce.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamdwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z dziatem

obstugi posprzedaznej.
* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy thuszcz czy
blacha do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki sam
sposoéb, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC

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

«  Aby ponownie zamontowac prowadnice potek,
najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gérze, wsuna¢
je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego
miejsca zamocowania.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

_.‘\/
/g - —

Wyjac prowadnice potki z
piekarnika i zdjac¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy potki

i przesunac¢ ja wzdtuz tak
daleko, jak to mozliwe. Opuscic
drugi zacisk tak, aby znalazt sie
w odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczy¢ prowadnice,
nalezy docisng¢ mocno dolna
czes$¢ zacisku do prowadnicy
potki. Sprawdzi¢, czy
prowadnice przesuwajg sie
swobodnie. Powtorzyc
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy pétki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na

dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie wszystkich
rodzajéw potraw (lasagna, mieso, ryby, warzywa, ciasta i
ciastka, ciastka solne, chleb, pizza). Aby najlepiej wykorzystac
mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli gotowania.

Sock cOOK4

Do pieczenia réznych potraw w tej samej temperaturze,
jednoczesnie na czterech poziomach. Funkgji tej mozna uzywac
do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy (réwniez mrozone))
oraz do przygotowywania catych positkéw. Nalezy postepowac
zgodnie ze wskazéwkami z tabeli pieczenia, aby uzyskac
najlepsze rezultaty.

<~
GRILL

Do grillowania stekow, kebabdw i kietbasek, do zapiekania
warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zalecamy uzywanie blachy na sciekajacy thuszcz do
zbierania sokéw wydzielanych podczas pieczenia: Blache na
Sciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitnej.

D J—

5~ FUNKCJE TRADYCYJNE

«  PIECZ.KONWEK.

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

« TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkdw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na sciekajacy
ttuszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna umiescic na
dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i nala¢ do
niej ok. 500 ml wody pitnej.

«  WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalng temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 r6znych kategorii gotowych dan
mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac¢ piekarnika.

«  FUNKCJE SPECJALNE

»  PIZZA

Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej
domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w restauracji.
Dedykowany cykl pieczenia dziata w temperaturze
powyzej 300 stopni Celsjusza, zapewniajac pizze
miekka w $rodku, chrupigca na brzegach i idealnie oraz
réwnomiernie przyrumieniona. Ta funkcja pozwala
przygotowac wspaniata domowa pizze w mniej niz

10 minut, jak w restauraciji.

Potaczenie tej funkgji z kamieniem do pizzy WPro i
wstepnym nagrzewaniem przez 30 minut umozliwia
upieczenie pizzy w ciggu 5-8 minut (w celu zamédwienia
i uzyskania informacji nalezy skontaktowac sie z
dziatem obstugi posprzedaznej lub wejs¢ na strone
www.whirlpool.eu)

» SMAZENIE BEZ TL.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek, nuggetséw
zkurczaka i innych potraw przy uzyciu mniejszej
ilosci oleju, dzieki czemu sg one przyjemnie

chrupiace. Elementy grzewcze pracuja cyklicznie, aby
odpowiednio ogrzac¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje goracego powietrza. Najlepsze
oczekiwane wyniki przyrzadzania mozna osiggnac
tylko przy uzyciu blachy do smazenia bez ttuszczu
(dostarczanej z niektorymi modelami). Umiescic
zywnos¢ na blasze do smazenia bez thuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
Nalezy unika¢ uzywania wiecej niz jednej blachy, aby
zapobiec nieréwnomiernemu przyrzadzaniu.

»  WYRASTANIE
Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajéw
ciast. Aby zachowac wysokg jakos¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wigczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
wciaz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

»  UTRZYMANIE TEMPERATURY
Pozwala utrzymac ciepto i chrupkosc swiezo
upieczonych potraw.

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutow
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej
powierzchni.

» CYKLECO

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

»  PIECZENIE MAXI

Funkgcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia duzych
kawatkdw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrdcenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu
do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do jego
nadmiernego wysuszenia.

KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym poziomie.

% WYMUSZONY NADMUCH
Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie trzech)
jednoczednie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachow pieczonych potraw.

2
_ﬂ SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania zadnej funkgji.
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@ SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z fatwoscia usunac za
pomocg pary. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i
uruchomi¢ funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

@ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.

PIERWSZE UZYCIE

03
{G" USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika. Gdy tryb ECO jest aktywny,
jasnos¢ wyswietlacza zostaje zmniejszona w celu zredukowania
zuzycia energii, a po uptywie 1 min $wiatto wytacza sie.
Wyswietlacz wiaczy sie ponownie automatycznie, gdy tylko
zostanie wcisniety ktorys z przyciskow. Kiedy opcja ,DEMO” jest
wiaczona ,0On”, wszystkie polecenia sa aktywne oraz wszystkie
menu sg dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie. Aby wytgczy¢
ten tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO” zmenu ,USTAWIENIA” i
wytaczy¢ ,Off". Po wybraniu opgji “UST. FABRYCZNE” urzadzenie
wytacza sie i powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie
ustawienia uzytkownika zostaja anulowane.

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie
“English”.

POLSKI

Nacisna¢ + lub —
jezykow i wybrac zadany jezyk. Nacisnij
potwierdzi¢ wybor.

Uwaga: Jezyk mozna nastepnie zmienic¢ wybierajac,JEZYK"w
menu,USTAWIENIA', dostepnym przez nacisniecie &

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢
te wartos¢ (13).

, aby przewina¢ liste dostepnych
, aby

ZASILANIE
Nacisna¢ + lub — , aby wybrac 16 "Wysoki" lub
13 "Niski" i nacisna¢ ./ , aby potwierdzi¢.

3. USTAWIENIE CZASU

Po wybraniu jezyka nalezy ustawi¢ biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

4__\\

ZEGAR

Nacisnij + lub — , aby ustawi¢ prawidiowa godzine
i nacisnij i nacisnij . : Na wyswietlaczu beda migac
dwie cyfry minut. Nacisnag¢ -+ lub — 7 ,aby
potwierdzic.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zaj$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

Wybrac¢ opcje,ZEGAR"w menu, USTAWIENIA" dostepng po
nacisnieciu przycisku @

4. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika,

co utatwi pozbycie sie niepozagdanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdja¢ przezroczysta folie, a takze
usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wtaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
,Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Nacisna¢, aby witaczy¢ kuchenke: Na wyswietlaczu pokaze

sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu gtéwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z gtéwnych

funkgji lub przewijajagc menu: Aby wybrac pozycje z menu (na

wyswietlaczu pojawi sie pierwsza dostepna), nacisnac przycisk
— lub — , aby wybra¢ zadang pozycje, a nastepnie nacisna¢

przycisk ./ ,aby potwierdzic.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwo$¢ zmiany jej

ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie ustawienia, ktére

mozna kolejno zmieniaé. Nacisniecie <I< pozwali na ponowna

zmiane poprzedniego ustawienia

TEMPERATURA / POZIOM GRILLA

17
|; i)
TEMPERATURA

Gdy warto$¢ miga na wyswietlaczu, nacisnij —+ lub

— ,aby ja zmieni¢, nastepnie nacisnij ., aby potwierdzi¢
i kontynuowac wprowadzanie nastepnych ustawien (jesli to
mozliwe).
W ten sam sposéb mozna ustawic poziom grillowania: Istnieja
trzy zdefiniowane poziomy mocy dla grillowania: 3 (wysoki),
2 (Sredni), 1 (niski).
Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmienic¢ temperature/poziom
grillowaniaza pomocg —+ lub — .

CZAS TRWANIA
L

I
CZAS TRWANIA

Jedlina wyéwietlaczu migaikona (& , nacisnag¢ - lub
— ,aby ustawi¢ zagdany czas pieczenia, a nastepnie nacisng¢
/", aby potwierdzi¢. Jedli uzytkownik chce przyrzadzi¢
potrawe samodzielnie (bez okredlania czasu), nie ma potrzeby
ustawiania czasu gotowania/pieczenia: Nacisna¢ " lub
[ > ], aby potwierdzi¢ i whaczy¢ funkcje. Wybdér tego trybu
uniemozliwia zaprogramowanie opdznionego startu.
Uwaga: Mozna zmieni¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac () :nacisnij =+ lub — , aby go zmieni¢, a
nastepnie nacisnij ", aby potwierdzi¢.
CZAS ZAKONCZENIA (OPOZNIENIE STARTU)
Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna op6zni¢
uruchomienie funkgji, programujac czas jej zakoriczenia.

Wyswietlacz pokazuje czas zakoriczenia pieczenia, gdy miga
ikona @ .

N
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KONIEC
Nacisng¢ —+ lub — , aby ustawi¢ czas zakorczenia

gotowania, a nastepnie nacisna¢ ./, aby potwierdzic i
aktywowac funkcje. Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢

drzwiczki: Funkcja wiaczy sie automatycznie po uptynieciu
czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/pieczenia zakonczyt
sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje
wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik osiggnie
73dang temperature stopniowo, Co 0znacza, ze Czas pieczenia
bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W
trakcie oczekiwania mozesz nacisna¢ + lub — , aby zmienic
zaprogramowany czas zakonczenia lub nacisng¢ <1< aby zmieni¢
inne ustawienia. Weiskajac (' w celu wyéwietlenia informadj,
mozliwe jest przejscie od czasu zakonczenia do czasu trwania.

3. FUNKCJA 6TH SENSE

Te funkcje automatycznie wybierajg optymalny tryb gotowania,
opiekania, temperature i czas trwania dla wszystkich
dostepnych potraw.

Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac cechy
produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.

CIEZAR/ WYSOKOSC (WARSTWY OKRAGLYCH TACEK)

6
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KILOGRAMY

Aby prawidfowo ustawi¢ funkcje, postepuj zgodnie ze
wskazaniami na wyswietlaczu, gdy pojawi sie monit, a
nastepnie naciénij - lub — , aby ustawi¢ wymagang
wartos¢, a nastepnie nacisnij ., aby potwierdzic.

STOPIEN DOGOTOWANIA / PRZYRUMIENIANIE

Niektdre funkcje 6th Sense umozliwiajg dostosowanie stopnia
wypieczenia potrawy.

sssss
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WYPIECZENIE

Po wyswietleniu sie monitu nacisna¢ - lub — , aby wybra¢
zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do dobrze
wypieczonego (+1). Nacisnag¢ . lub é aby potwierdzi¢ i
wiaczy¢ funkgje..

W ten sam sposdb, gdy jest to dozwolone, niektdre funkcje 6TH

SENSE umoZzliwiajg dostosowanie poziomu przyrumieniania
miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

4. WLACZANIE FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe sg
odpowiednie lub po zaprogramowaniu zagdanych ustawien,
weisna¢[ > ] w celu aktywowania funkgji.

W fazie opéznienia po wcisnieciu[ > | piekarnika wygeneruje
pytanie, czy faktycznie nalezy omina¢ te faze i natychmiast
uruchomi¢ funkgje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich. W dowolnym
momencie mozna zatrzymac aktywowana funkdje, wciskajac
przycisk (O ].

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Mozesz wybrac inng funkcje lub poczekac na
catkowite ochtodzenie.
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5.NAGRZEWANIE

Niektore funkcje obejmuija faze wstepnego nagrzewania
piekarnika: Po wtaczeniu funkgji wyswietlacz pokazuije, ze faza
wstepnego nagrzewania jest aktywna.

18---- |80
NAGRZEWANIE

Po zakoniczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a

na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik osiggnat
ustawiong temperature, wymagang, aby ,DODAJ POTRAWE".
W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, umiesci¢ potrawe
w piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac pieczenie,
naciskajac przycisk . lub [ > ].

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.
Zawsze mozna zmieni¢ zagdang temperature za pomocg
lub — .

6. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektore funkcje 6th Sense wymagaja obracania potraw
podczas pieczenia.
| T T

OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi
sie wskazéwka mdwiaca o koniecznosci wykonania czynnosci.
Otworzy¢ drzwiczki, wykonac¢ czynnos¢, o ktdrej informuje
wyswietlacz i zamkna¢ drzwiczki, a nastepnie nacisngc¢ przycisk

, aby kontynuowac gotowanie.
W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie 10% czasu
do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli komunikat, aby
sprawdzi¢ potrawe.
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SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi
sie wskazédwka moéwigca o koniecznosci wykonania czynnosci.
Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢ drzwiczki i wcisna¢ . lub [ > ],
aby kontynuowac gotowanie.

Uwaga: Nacisna¢ [ > Jaby poming¢ te czynnosci. . W przeciwnym
razie, jesli po uptywie okreslonego czasu nie zostanie wykonana
zadna czynnos¢, piekarnik bedzie kontynuowat pieczenie.
7.KONIEC PIECZENIA

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

KONIEC

Nacisna¢ [ > ], aby kontynuowac pieczenie w trybie recznym
(bez ustawiania czasu trwania) lub nacisna¢ —t , zeby wydtuzy¢
czas pieczenia, ustawiajac nowg wartos¢. W obu przypadkach
wartosci gotowania zostana zachowane.

PRZYRUMIENIANIE

Niektdre funkcje piekarnika pozwalaja na przyrumienienie
potrawy poprzez wigczenie funkgji grill po zakoriczeniu
pieczenia.
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NACISNIJ v, ABY PRZYRUMIENIC

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat, w razie
potrzeby nacisna¢, ., aby rozpocza¢ pieciominutowy cykl
przyrumieniania. W kazdym momencie mozna zatrzymac czas,
weiskajac przycisk [ © |, aby wylaczy¢ piekarnik.

8. ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania funkcji na
liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.
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DODAC ULUBIONE?

Chcac zapamietac jakas funkgje jako ulubiong i zapisac biezace
ustawienia do wykorzystania w przysztosci, nalezy nacisna¢
", aby ignorowac nacisna¢ <.

Po naciénieciu .~ nacisna¢ —+ lub — , aby wybra¢ pozycje
numeru, a nastepnie nacisna¢ ., aby potwierdzic.

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz

wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej funkgji
na danym numerze.

Aby w pdzniejszym czasie wywotac zapisane funkcje, nacisng¢

: Na wyswietlaczu pojawi sie lista ulubionych funkgji

uzytkownika.
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1. KONWENCJONALNE

Nacisna¢ —+ lub — aby wybrac funkcje, potwierdzi¢
poprzez naciéniecie ., a nastepnie nacisna¢ [ > |, aby ja
uaktywnic.

9. SMART CLEAN
Nacisna¢ (& , aby wyswietli¢ “Smart Clean” na wys$wietlaczu.

L5

Smart Clean

Nacisna¢ [ > ] aby wigczy¢ te funkcje: na wyswietlaczu pojawi
sie komunikat dotyczacy wszystkich czynnosci niezbednych do
uzyskania najlepszych wynikoéw czyszczenia: Podazac za
wskazdwkami i po zakorczeniu nacisng¢ ../ . Po zakonczeniu
wszystkich czynnosci, jesli zachodzi taka konieczno$¢, nacisnacé
@y, zeby aktywowac cykl czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptyna¢ na
rezultat czyszczenia.

Po zakoriczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu zacznie
migac odpowiedni komunikat. Nalezy pozostawi¢ piekarnik do
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ostygniecia, a nastepnie przetrze¢ i osuszy¢ jego wewnetrzne .UWAGI

powierzchnie za pomocg $ciereczki lub gabki. .
10. MINUTNIK .
Aby aktywowa¢ te funkcje, nacisnijikone ('3 .Nacisna¢
lub — , aby ustawi¢ zadany czas, a nastepnie nacisna¢. . ,
aby rozpoczac odliczanie czasu. .
O,

0o '

MINUTNIK

Gdy tylko minutnik zakorczy odliczanie wybranego czasu,
na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wigcza zadnego z cykli gotowania.

Minutnik mozna aktywowac réwniez wtedy, gdy jakas funkcja
jest uruchomiona.

Timer bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie zaktdcajac

dziatania funkgji.

W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (widac jedynie ikone
@5 ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby edytowa¢ minutnik,

mozesz nacisna¢ ikone (Y i ustawi¢ godzine za pomoca ikony
-+ lub — .

Aby anulowa¢ minutnik, naciénij ikone (1), a nastepnie wybierz
— ,az wyswietlany czas bedzie wynosit“——"Nacisna¢ ./, aby

potwierdzic.

11. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nacisnij i przytrzymaj <1<l

przez co najmniej pie¢ sekund. Wykonac te czynno$¢ ponownie,

aby odblokowa¢ klawiature.
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BLOK. KLAWIATURY

Uwaga: Funkcje te mozna wiaczy¢ réwniez podczas pieczenia. Ze
wzgledow bezpieczenstwa w kazdym momencie piekarnik mozna
wylaczy¢, wiskajac [ O .

Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.
Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie piekarnika,

poniewaz moze to porysowac jego emaliowana
powierzchnie.

Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na drzwiczkach i nie
przytrzymuj ich.

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

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoridéw i poziomow pieczenia dla réznych
rodzajoéw potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s3
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczagtkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajgco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

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

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych poétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuze;j.
MIESO

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

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

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej bedg gromadzic
sie sciekajace soki — nalezy do niej wlac pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sa produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

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

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

w taki sposéb, aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

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

Nie smarowac mastem $cianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacq powtoke.

W przeciwnym razie, ciasto moze nierébwno wyrosngc
po bokach.

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

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

WYRASTANIE

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

) ) By STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIENIA PIECZENIA)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - -uéu—
Pieczen 0,6-2kg 0 0 - N 3 r
Wotowina 3 pi
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aneies S
Pieczen 06-2,5kg - 0 - R 3 ,
Wieprzowina 3 1
MIESO Kietbasy i parowki 15-4cm - - 2/3 A P~ TS
Kurczak Pieczen 06-3kg - 0 - R 2 ,
Filety i piersi 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- '\vivvvf
Dréb 3 pi
Kebab jeden ruszt - - 1/2 Aelees S
Filety 0,5-3cm - - - =\...3...F \Wiv{
RYBY 3 5
Filety [mrozone] 05-3cm - - - Areras 2 oS
Pieczone ziemniaki 0,5-15kg - 0 - - 3 ;
Pieczone Warzywa faszerowane 0,1-0,5kg cad - - - _ 3 -
warzywa
Pieczone warzywa 0,5-15kg - 0 - - 3 -
Zapiekanka ziemniaczana jednataca - - - -u%ln
WARZYWA Zapiekanka pomidorowa jednataca - - - -\%u-
. . 3
Zapiekane Zapiekanka paprykowa jednataca - - - ===V
warzywa Zapiekane brokuty jednataca - - - -\%u-
Zapiekanka kalafiorowa jednataca - - - -\...i—...p
Zapiekane warzywa jednataca - - - .\_”i_n_,.
Stone ciasto 0,8-1,2kg - 0 - q%r
Butki 60-150g cad - - - A 3 -
Bochenek kanapkowy 0,4-0,6 kg cad - - - nml—i.—'“n
Chleb 2
Chleb duzy 0,7-2,0kg - - - - ;
Bagietki 200-300g cad - - - - 3 -
WYROBY 5
PIEKARNICZE Pizza okragta Okragta - - - ==Y
StONE 5
Pizza na grubym ciescie Blacha - - - -
1 warstwa* - - - N 2 -
Pizza i i
2 warstwy* - - - AFR o r
Pizza [mrozona]
. 5 3 i
3 warstwy - - - AFAr AR o -
5 4 2 1
4 warstwy* - - - N PN == GV ———V -
* Sugerowana ilosc
LY ~ M

AKCESORIA

Taca do piekarnika / Taca do ciasta /

Okragta taca do pizzy na ruszcie

Blacha na sciekajacy ttuszcz/

blacha do pieczenia

Blacha na sciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody

Whj;lﬁool




O TABELA PIECZENIA

. . B STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA | PRZYRUMIE- (CzAs POZIOM | AKCESORIA
NIENIA PIECZENIA)
Biszkopt 0,5-1,2kg - - - .\él,.
Ciasteczka 0,2-0,6kg - - - - 3 .
WYROBY Ciasto ptysiowe jednataca* - - - - 3 .
PIEKARNICZE 3
StODKIE Tarta 04-16kg - - - N
Strudel 04-16kg - - - - 3 .
) . 2
Ciasto zowocami 0,5-2kg - - - N——P
* Sugerowana ilos¢
Aeeenn 7~ aF=r T M
AKCESORIA
Ruszt Taca do piekarnika / Taca do ciasta / Okragta  Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na sciekajacy ttuszcz

taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody
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TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ TEUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA
ILOSC NAGRZEWANIE Q) (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki Ly 650-850 g Tak 200 25-30 — 2
<y ;
=z Mrozone nuggetsy z v - 4 2
88 urczaka =3 500 g Tak 200 15-20 A .
23 : 4 2
=1 Paluszki rybne = 500¢ Tak 220 15-20 e
Krazki cebuli oy 500 Tak 200 15-20 — 2
< Panierowana $wieza cukinia =2 400 g Tak 200 15-20 _— 2
> %
N Domowe frytki = 300-800g Tak 200 20-40 % N 2 -
=Y ’e
= Warzywa mieszane == 300-800g Tak 200 20-30 EE;EE-; ~ 2 -
Piers z kurczaka =2 T-4cm Tak 200 20-40 % N 2 -
>
o a%s
% Skrzydetka kurczece ==] 200-1500¢g Tak 220 30-50 Eﬁﬂ ~ 2 -
2 . % 4 2
v Kotlet panierowany = T-4cm Tak 220 20-50 e A -
= . v 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 T -

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

s

kL)
FUNKCJE &=
Smazenie bez tt.
T a1 R
AKCESORIA

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(,\:T'\‘:V)ANIA BLACHY I AKCESORIA
_ Tak 170 30-50 -\r..éu...,-
Lc.eavened cakes / Ciasta drozdzowe / & Tak 160 30-50 . 2 .
biszkopty
% Tak 160 30-50 L
) 3
Ciasta z nadzieniem = Tak 160-200 30-85 | S—
(sernik, strudel, szarlotka) o ) ) 4 1
¢ Tak 160-200 30-90 R —
_ Tak 150 20-40 - 3 ;
P 4
R Tak 140 30-50 - -
Ciasteczka — 2 1
X Tak 140 30-50 s o
Tak 135 40-60 N S
— Tak 170 20-40 2
& Tak 150 30-50 N
Ciastka / Muffiny —
% Tak 150 30-50 A
&os 5 3 1
o Tak 150 40-60 N L
— Tak 180-200 30-40 L3
. s 4 1
Ptysie X Tak 180-190 35-45 N
&os 5 3 1
s Tak 180-190 35-45* . ARl -
— Tak 90 110- 150 L3
s 4 1
Bezy X3 Tak 90 130- 150 o o~ -
&os 5 3 1
o Tak 90 140-160* PPN — - T
— Tak 190-250 15-50 L2
Pizza/ Chleb/ Focaccia — 5 3 1
X Tak 190-230 20-50 e N
it 2
Pizza (na cienkim lub grubym cieécie, Tak 310 712 N
focaccia) = Tak 220-240 25-50% N L
_ Tak 250 10-15 1 3 f
Mrozona pizza & Tak 250 10-20 qj:..i....:u- ;
& Tak 220-240 15-30 1 > F 3 r L
k) Tak 180-190 45-55 =i
Tarty pikantne &, Tak 180- 190 45-60 e S
(warzywne, zapiekanki)
& Tak 180-190 45-70* e L
% > - ’
FUNKCJE El Ladd El )I(Lj cooﬁ ECO
Konwencjonalne  Termoobieg Pieczenie konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
Aveenen r A= T I — | )
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody

Whj;lﬁool




PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(I\:T'\‘:V)ANIA BLACHY | AKCESORIA
— 3
— Tak 190-200 20-30 -
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski z oS 4 1
ciasta ptysiowego k2 Tak 180-190 20-40 1 [ - r
% Tak 180-190 20-40* R L
Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa / 3
cannelloni E Tak 190-200 45-65 1 r
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / 3
Wicorowina Tk E Tak 190-200 80-110 1o
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skdrka 2 kg XE@ - 170 110-150 1 2 r
Kurczak / Krolik / Kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 1 3 r
. — 2
Indyk / Ges$ 3 kg — Tak 190-200 80-130 1 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w 3
papierze (filet, w catosci) E Tak 180-200 40-60 I
Warzywa faszerowane 2
(pomidory, cukinia, bakfazan) Tak 180-200 20-60 N
S~
Tost - 3 (Wysoka) 3-6 A 5 e
<= 2
Filety / kawatki ryb - 2 (Srodkowa) 20-30** A 4 v -\WLA,[
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger i - 2- 363;22&:)\/\’ a- 15-30** .. 5 e -\WLA,[
A~ L
Pieczony kurczak 1-1,3 kg = - 2 (Srodkowa) 55-70*** A 2 . '\W;N[
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60-90 *** 1 3 f
hood <
Pieczone ziemniaki < - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *#* 1 3 r
. ~7 3
Zapiekane warzywa ry - 3 (Wysoka) 10-25 1 r
Ciasteczka %‘:{ Tak 135 50-70 A > r qj:..i....:ln -\F-.E-”_'n-lr '\_r1
Ciasteczka
Tarty (%)K Tak 170 50-70 -\!%l...p '\!—..3:|...I' ‘\é‘...l‘ -\%‘...ﬁ
Tarty
P [ 4 5 3 2 1
izza okragta COOK Tak 210 40-60 N = N T LN ——P
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ oS N 5 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) - Tak 190 40-120 g |
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ é 4 5 4 ) 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120* N VI T -
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lazania i mieso & Tak 200 50-100* -y 1 1 f
Mieso i ziemniaki & Tak 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Ryby i warzywa % Tak 180 30-50* -\F-f_'.-.-lr 1 1 f
Nadziewane i pieczone kawatki migsa ECO - 200 80-120*% 3
Plastry miesa £ 3
co - - %
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0-100  E—

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

** Obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

oo 5§
= = B o o &
FUNKCJE
Konwencjonalne  Termoobieg Pieczenie konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
Aeennn ~ el 1 f — TS
AKCESORIA Ruszt blacha lub blachanaciastana  Blacha-ociekacz/Blachado  Blacha nasciekajacy ttuszcz/ | Blacha na $ciekajacy ttuszcz
ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoriow i poziomow pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.

Czasy pieczenia s liczone od momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych
nagrzewania wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.

Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy
uzy¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z
ciemnego metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne.

Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do Nie stosowac wetny szklanej, Nosic¢ rekawiczki ochronne.
jakichkolwiek czynnosci szorstkich gabek lub sciernych/
serwisowych lub czyszczenia zracych srodkow do czyszczenia,
upewnic sig, ze piekarnik ostygt. = poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze

Nie stosowac urzadzen piekarnik zostat odtaczony od

czyszczacych para. zasilania.
POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE
- Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka « Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne
z mikrofibry. Jesli s silnie zabrudzone, dodac kilka powierzchnie urzadzenia, wtaczy¢ funkcje ,Smart
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do Clean”. (Tylko w niektorych modelach).
sucha $ciereczka. « Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentow. do mycia.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo - Aby utatwi¢ sobie czyszczenie piekarnika, mozna
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy zdemontowac¢ drzwiczki.
natychmiast je usung¢ za pomocga wilgotnej sciereczki
z mikrofibry. AKCESORIA
POWIERZCHNIE WEWNETRZNE Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik dodatklem ptynu do mycia naczyn. Jesll.ak,cesorla.
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz 5q Jeszcze gorqce,.do przenoszenia zatozyc¢ rekavylce
jest cieplfy)l usuwajac z niego Wszystkie osady i kuchenne. Resztki ZywnOSCI mozna %a’gwo usun,qc Za
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usuna¢ pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia | Nie myj sondy do zywnosci i sondy do migsa (jesli
potraw z duza zawartosciag wody, nalezy pozostawic jest stosowana) w zmywarce. Tace do smazenia
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie bez ttuszczu (jesli jest stosowana) mozna my¢ w
wytrze¢ go szmatka lub gabka. Zmywarce.
WYMIANA ZAROWKI

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

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

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

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

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

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

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzyc¢.

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

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

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

Problem A Mozllwa przyczyna - Rozwiazanie
| o - Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie
P o ] : Odciecie zasilania. . jest prawidtowo podtgczone do sieci.
P|ekarn|k nie dZIana. Urzadzenie Od{aczone Od

Wytaczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby

. zasilania. . sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

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

U

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F”, | Problem zwigzany z
. po ktorej nastepuje liczba. . oprogramowaniem.

Kiedy opcja ,DEMO" jest
. wigczona ,On”", wszystkie
polecenia sg aktywne
- oraz wszystkie menu sg : . _ )
dostepne, ale piekarnik nie Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac

. nagrzewa sie. : Wytacz.
Co kazde 60 s na

- wyswietlaczu pojawia sig
. opcja DEMO. §

. o e Z opdji "USTAWIENIA" wejs¢ do “ECO" i wybrac
Swiatto gasnie. - Wiaczony tryb “ECO”, Off" (Wytac2).

' Piekarnik nie nagrzewa sie.

Upewnic sie, Ze zatrzaski zabezpieczajace

TR L. Zaczepy bezpieczenstwa { sg ustawione poprawnie, przestrzegajac
Drrgvv\\llilg,rz(l)(\',vg'e zamykaja sig i znajduja sie w ztym © instrukcji demontazu i ponownego montazu
P ) i potozeniu. i przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie i

: - konserwacja”

Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej siec
- : : ¢ elektrycznej ma wartosc¢ nie mniejsza niz 3 kW.
gvas*llzérzten\év domu zostaje i Bfad ustawiert poboru mocy. : W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do
Wy : - 13 amperéw. Z opdji "USTAWIENIA" wejé¢ do
: E - "ZASILANIE" i wybrac “NISKI".

- Cykl gotowania z sonda ;

- zakonczyt sie bez wyraznej . Sonda zywnosci nie jest
. przyczyny lub na ekranie - prawidtowo podtaczona :
. pojawit sie btad F3E3

Sprawdzi¢ podtgczenie sondy zywnosci

Zasady, standardowq dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
korzystajac z kodu QR na Paristwa produkcie
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu
Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z naszg obstuga posprzedazowsa, prosimy poda¢ kody z tabliczki

znamionowej produktu.
(]
Whirlpool AT

400011721820




Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va

rugam sd va inregistrati produsul pe
www.whirlpool.eu/register

A Tnainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

INFORMATII

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

DESCRIEREA PRODUSULUI

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

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontald a cuptorului)

Usa

4,
5. Rezistenta superioara/grillul
6. Bec

7.

Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

8. Rezistenta inferioara
(nu este vizibila)

1. BUTONUL DE PORNIRE/
OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru
oprirea unei functii active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII
Pentru accesarea rapida a functiilor
si meniului.

3. BUTON DE NAVIGARE MINUS

Pentru derularea printr-un meniu
si reducerea setarilor sau valorilor
unei functii.
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4.INAPOI

Pentru revenirea la ecranul
anterior. In timpul prepararii,
permite modificarea setarilor.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

7.BUTON DE NAVIGARE PLUS
Pentru derularea printr-un meniu
si cresterea setarilor sau valorilor
unei functii.

8. ACCESAREA DIRECTA A
OPTIUNILOR/ FUNCTIILOR
Pentru accesarea rapida a

functiilor, duratei, setarilor si
favoritelor.

9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setarile specificate sau de baza.
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ACCESORII

: TAVA DE COLECTARE A

GRATAR METALIC PICATURILOR

/]
Wi

TAVA DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

MNeeeoon al
Utilizare pentru prepararea ¢ Pentru utilizare ca tava de : Utilizare pentru coacerea  : Pentru a facilita
alimentelor sau ca suport : cuptor pentru a prepara : painii si produselor de . introducerea sau
pentru tigai, forme pentru : carne, peste, legume, . patiserie, dar si pentru . scoaterea accesoriilor.
prajituri si alte articole ale : focaccia etc. sau pozitionarea : fripturi, peste in papiota :
accesoriilor pentru gatit i sub gratarul metalic pentru  : etc.
adecvate pentru cuptor. : acolectazeamarezultatain :

: urma prepararii.

TAVA DE PRAJIRE CU AER* :

T

Poate fi utilizata atunci cand
gatiti alimente cu functia

Prdjire cu aer, cu o tava de copt :
pozitionata la un nivel inferior
pentru a colecta eventualele
firimituri si picaturi. Aceasta
poate fi spalatd in masina de
spalat vase.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.

Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica
post-vanzare.

* Disponibil numai la anumite modele

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR | MONTAREA SINELOR CULISANTE

ACCESORII Demontati ghidajele pentru
Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I pe gratar din cuptor si

ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea ridicata indepartati folia protectoare
este orientatad in sus. din plastic de pe sinele

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor si Cullsaqte. o
tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi mod ca . Cuplati clema superioard a
gratarul metalic. ghidajului pe ghidajul pentru
gratar si culisati-l pana la

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR < Aty o <

oy capat. Coborati si cealalta

PENTRU GRATAR clema in pozitie.

«  Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-le o o
si trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru Pentru a fixa ghidajul, apasati
gratar pot fi acum demontate. f?rm portlunehqollnfellrloare;a

=—————

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar, N ;g{'ai' Z\E{geugra';i—?/%ucg) ?ir;“;ue
reintroduceti-le mai intai in locasul superior. se pot deplasa liber. Repetati
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul — acesti pasi si pentru celalalt
pelntru plre_pfara_\re, apoi coborati-le in pozitia aferenta ghiéiaj‘ pénfru gratardela
in locasul inferior. acelasi nivel.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.
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FUNCTII

Acestea permit prepararea automata integrala pentru toate
tipurile de alimente (lasagna, carne, peste, legume, prajituri si
produse de patiserie, placinte, paine, pizza). Pentru a utiliza in
mod optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul cu
informatii privind prepararea.

bock cooka

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesitd aceeasi
temperatura de preparare, pe patru niveluri in acelasi timp.
Aceasta functie poate fi utilizata pentru a prepara fursecuri,
prajituri, pizza rotunda (si congelata) si pentru a prepara o0 masa
completa. Respectati tabelul cu informatii privind prepararea
pentru a obtine cele mai bune rezultate.

S~

GRILL
Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si carnatilor,
pentru gratinarea legumelor sau prajirea feliilor de paine. Atunci
cand preparati carne pe grill, va recomandam sa utilizati o tava
de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata in
urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.
D J—

5= FUNCTII TRADITIONALE

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

« TURBOGRILL

Pentru a frige bucdti mari de carne (pulpe, friptura de
vita, pui). Va recomandam sa utilizati o tavad de colectare
a picaturilor pentru a colecta zeama rezultatd in urma
prepardrii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

«  GAT CONGELATE

Functia selecteaza automat temperaturd ideala si cel mai
bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de alimente
congelate. Nu este necesard preincalzirea cuptorului.

«  FUNCTII SPECIALE

»  PIZZA

Aceasta functie va permite s gatiti o pizza de casa
excelentd, in mai putin de 10 minute, ca la restaurant.
Ciclul de preparare dedicat functioneazd la o
temperatura de peste 300 de grade Celsius, garantand
0 pizza pufoasa la interior, crocantd pe margini si
rumenitd uniform. Aceasta functie va permite sa gatiti
pizza de casa excelenta, in mai putin de 10 minute, ca la
restaurant.

Puteti prepara pizza in 5-8 minute daca combinati
aceastd functie cu accesoriul Pizza Stone WPro si cu
functia de preincalzire timp de 30 de minute. (Pentru
comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta
tehnica post-vanzare sau accesati site-ul web
www.whirlpool.eu.)

» AERCALD
Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi prajiti,
crochete de pui si multe altele folosind mai putin ulei, si
sa obtineti preparate crocante delicioase. Rezistentele

circuld aerul pentru a incalzi corespunzator cavitatea,

in timp ce ventilatorul circuld aer fierbinte. Cele mai
bune rezultate de preparare preconizate pot fi obtinute
numai prin utilizarea tavii Prdjire cu aer (furnizata
impreuna cu anumite modele). pentru rezultate
optime, asezati alimentele intr-un singur strat pe tava
Prdjire cu aer si urmati instructiunile din tabelul cu
informatji privind prepararea cu functia Prdjire cu aer.
Evitati sa folositi mai multe rotunda pentru a preveni
prepararea neuniforma.

»  DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau sarate.
Pentru a mentine calitatea dospirii, nu activati functia
in cazul in care cuptorul este inca fierbinte dupa
finalizarea unui ciclu de preparare.

»  MENTINERE LA CALD
Pentru a mentine calde si crocante alimentele proaspat
gatite.

» DECONGELARE
Pentru a accelera decongelarea alimentelor. Pozitionati
alimentele pe nivelul din mijloc. Lasati alimentele in
ambalaj pentru a se evita deshidratarea acestora la
suprafata.

» CICLULECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor de
carne pe un singur nivel. Atunci cand se utilizeaza Ciclul
Eco, lumina va rdmane stinsa pe parcursul desfasurarii
procesului de preparare. Pentru a utiliza Ciclul Eco si, in
consecintd, pentru a optimiza consumul de energie, usa
cuptorului nu trebuie deschisa pana cand alimentele
nu sunt gdtite complet.

»  MAXI COOKING

Aceasta functie selecteaza automat modul optim de
preparare si temperatura aferentd pentru frigerea
bucatilor mari de carne (peste 2,5 kg). Se recomanda

sa intoarceti carnea in timpul procesului de preparare,
pentru a obtine o rumenire uniforma pe ambele parti.
Se recomanda sa o stropiti din cand in cand pentru a nu
se usca excesiv.

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

s
% AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesitd aceeasi

temperatura de preparare, pe mai multe niveluri (maximum trei)

in acelasi timp. Aceasta functie poate fi folosita pentru a prepara

diverse alimente fara ca mirosurile sa treaca de la un aliment la

altul.

2 . -
_ﬁ PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapidd a cuptorului.

@ TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fard a fi necesara activarea unei functii.
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@ SMART CLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu special de
curatare la temperatura scazuta permite eliminarea cu usurinta
areziduurilor de murdarie si a resturilor de alimente. Turnati
200 ml de apa potabila in partea inferioard a cuptorului si
activati functia atunci cand cuptorul este rece.

@ PREFERINTE

Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

PRIMA UTILIZARE

23 ,

{G}" SETARI

Pentru reglarea setarilor cuptorului. Cdnd modul ,ECO” este
activ, luminozitatea afisajului va fi redusa pentru a economisi
energie, iar becul se va stinge dupa 1 minut. Acesta se va
reaprinde automat atunci cand este apasat orice buton. Cand
modul ,DEMO” este in starea ,On” (Pornire), toate comenzile
sunt active si meniurile sunt disponibile, insa cuptorul nu se
incalzeste. Pentru a dezactiva acest mod, accesati ,DEMO" din
meniul ,SETARI" si selectati ,Off” (Oprire). Selectand , SETARI
FABRICA', produsul se opreste si revine la setarile de la prima
pornire. Toate setdrile vor fi sterse.

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va aparea
,Romana”.

ROMANA

Apasati pe + sau — pentru a derula lista cu limbile
disponibile si selectati limba dorita. Apasati .
pentru a confirma selectia.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Limba poate fi schimbata
ulterior selectand optiunea,LIMBA” din meniul ,SETARI"
disponibil prin apasare pe &

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca locuinta
este alimentata cu putere mai mica, va trebui sa
reduceti aceasta valoare (13).

PUTERE

Apasati pe + sau — pentru a selecta 16 ,High”
(Ridicat) sau 13 ,Low” (Redus) si apasati pe ./ pentru
a confirma.

3. SETAREA OREI

Dupa selectarea limbii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

N Y
N |:’!

L
e
A Y

|
|
CEAS ~
Apasati pe + sau — pentru a seta ora corecta

si apdsati pe ./ : Cele doua cifre care reprezinta
minutele vor clipi pe afisaj. Apasati pe + sau —
pentru a seta minutele si apdsati pe .~/ pentrua
confirma.

Vd rugam sa retineti urmadtoarele: Dupa intreruperi
indelungate ale alimentarii cu energie electricd, ar putea
fi necesar sd setati din nou ora. Selectati, CEAS" din meniul
,SETARI” disponibil prin apdsare pe @

4.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indeparta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul
la 200 °C timp de aproximativ o ord, folosind in mod
ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

Vd rugam sd retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apasati pe pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principala care a rulat sau meniul
principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma uneia dintre
functiile principale sau deruland printr-un meniu: Pentru a
selecta un element din meniu (pe afisaj va aparea primul
element disponibil), apasatipe - sau — pentru a selecta
elementul dorit, apoi apasati .~ pentru a confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setarile care pot
fi modificate. Prin apasarea pe <I<], aveti posibilitatea de a
modifica din nou setarea anterioara

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU GRILL

v
1°C
\

Jo---- onc
TEMPERATURA
Cand valoarea clipeste pe afisaj, apdsati — sau — pentrua

o modifica, apoi apasati .~ pentru a confirma si continuati cu
setarile care urmeaza (daca este posibil).

In mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru grill: Exista
trei niveluri definite de putere pentru grill: 3 (ridicat), 2 (mediu),
1 (redus).

Va rugdm sd retineti urmdtoarele: Odatd ce functia a fost activatd,

temperatura/nivelul grill poate fi modificatd folosind =+ sau — .

DURATA

ol
DURATA

Cand pictograma (& clipeste pe afisaj, apdsati pe —+ sau
— pentru a seta durata de preparare dorita, iar apoi apasati
pe . pentrua confirma. Nu este necesar sd setati durata
de preparare daca doriti sa gestionati manual procesul de
preparare (necronometrat): Apasati pe .~ sau pentru
a confirma si a activa functia. Prin selectarea acestui mod, nu
puteti programa o pornire temporizata.
Va rugam sa retineti urmatoarele: Puteti regla durata de preparare
care afost setata In timpul desfdsurdrii procesului de preparare
apasandpe () :apdsatipe + sau — pentrua o modificasi
apoi apasati pe ./ pentru a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata de
preparare, puteti amana pornirea functiei prin programarea
orei de terminare a acesteia. Pe afisaj este prezentatd ora de
finalizare, in timp ce pictograma ! clipeste.

N N7
]
yo

(

CLE Y @erec
i oo

ORA FINALIZARE

7

Apésatipe - sau — pentru a seta ora la care doriti s& se
finalizeze procesul de preparare, apoi apasati pe .~ pentru

a confirma si a activa functia. Introduceti alimentele in cuptor
si inchideti usa: Functia va porni automat dupa calcularea
perioadei de timp necesara pentru finalizarea prepardrii la ora
setata.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Programarea unei ore de
incepere temporizatd a procesului de preparare va dezactiva
etapa de preincdlzire a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat
temperatura necesars, adica duratele de preparare vor fi putin mai
lungi decat cele indicate in tabelul cu informatii privind prepararea.
In pericada de asteptare, puteti apasa pe sau — pentrua
modifica ora de finalizare programata sau apasati pe <I<Ipentru
a modifica alte setari. Pentru a vizualiza informatii, prin apasare pe
@ puteti comuta intre ora de finalizare si durats.

3.6TH SENSE

Aceste functii selecteazd automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea, frigerea sau
coacerea tuturor preparatelor disponibile.

Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.

GREUTATE / INALTIME (STRATURI TAVI ROTUNDE)
6

sssss

N, 70N oF
Kg 170
7z NN

KILOGRAME

Pentru a seta functia corect, urmati indicatiile de pe afisaj, atunci
cand vi se solicita acest lucru, si apasati pe sau — pentru
a seta valoarea necesara, apoi apasati pe .~ pentrua
confirma.

GRAD PREPARARE/RUMENIRE

In cazul anumitor functii 6TH SENSE, puteti regla gradul de
preparare.

‘‘‘‘‘
N7
N d
PEN

GRAD DE COACERE

Atunci cand vi se solicita acest lucru, apasati pe | sau —
pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in sange (-1) la
preparate bine facute (+1). Apasatipe .~ sau [ > ]pentrua
confirma si a activa functia.

In acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii

6TH SENSE, este posibila reglarea nivelului de rumenire de la
redus (-1) la ridicat (+1).

4. ACTIVAREA FUNCTIEI

In orice moment, daca valorile implicite sunt cele dorite sau
odati ce ati aplicat setirile necesare, apasati pe [ > Jpentrua
activa functia.

In timpul etapei de intarziere, prin apasare pe [ > J, cuptorul v
va intreba daca doriti sa omiteti aceastd etapd, pornind imediat
functia.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Odata ce a fost selectata o
functie, pe afisaj vi se va recomanda cel mai adecvat nivel pentru
fiecare functie. Puteti opri oricand functia activats apasand pe © J.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o temperatura
maxima specifica, va aparea un mesaj pe afisaj. Puteti fie sa
selectati o alta functie, fie sa asteptati o racire completa.
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5.PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului:
Odata functia pornitd, pe afisaj este indicat faptul cd faza de
preincdlzire a fost activata.

18---- 8o
PREINCALZIRE

Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite un semnal
sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul a atins temperatura
setatd, fiind necesar sa ,ADAUGA ALIMENTE". In acest moment,
deschideti usa, asezati alimentele in cuptor, inchideti usa si
incepeti prepararea apasand pe . sau [ > |.

\a rugdm sd retineti urmadtoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final. Deschiderea usii in
timpul fazei de preincalzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire. Puteti
modifica oricand temperatura pe care doriti sd o atinga cuptorul
utilizand -+ sau — .

6.INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite functii 6TH SENSE vor necesita intoarcerea alimentelor
in timpul procesului de preparare.

{ l W0 a0
ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata actiunea
care trebuie desfasurata. Deschideti usa, executai@ac;iunea
indicatd pe afisaj si inchideti usa, apoi apasati pe pentrua
continua procesul de preparare.
In acelasi mod, cand a ramas 10% din timpul de preparare,
cuptorul va solicita sa verificati alimentele.

AU vmeee

VERIFICATIALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicatd actiunea
care trebuie desfasurata. Verificati alimentele, inchideti usa si
apasati pe «/ sau pe [ > Jpentru a continua prepararea.

Va rugam sd retineti urmatoarele: Apdsati pel > ] pentru a omite
aceste actiuni. In caz contrar, dupa o anumita perioada de timp in
care nu este efectuata nicio actiune, cuptorul va continua procesul
de preparare.

7.FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica faptul ca
prepararea a fost finalizata.

TERMINARE

Apésati pe [ > ] pentru a continua procesul de preparare in
modul manual (necronometrat) sau apasati pe - pentrua
prelungi durata de preparare setand o duratd noua. In ambele
cazuri, parametrii de preparare vor fi memorati.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea suprafetei
alimentelor prin activarea grillului odata ce prepararea a fost
finalizata.

S
|

°C

—
PRESS v TO BROWN

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, dacd este necesar,
apasati .~/ pentru a porni un ciclu de rumenire de cinci minute.
Puteti opri in orice moment functia apasand pe[ © ] pentrua
opri cuptorul.

8. PREFERINTE

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj va aparea un
mesaj prin care vi se va solicita sd memorati functia la un numar
cuprins intre 1 si 101n lista dumneavoastra de functii favorite.

FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favoritd si sa salvati setarile
curente pentru utilizarea ulterioard, apasati pe . ,in caz
contrar, pentru a ignora solicitarea, apasati pe <I<.

Dupé ce a fost apasat .~ ,apasatipe | saupe — pentru
a selecta pozitia numerotatd, apoi apasatipe .~ pentrua
confirma.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Daca memoria este plind sau
daca numdrul ales este deja utilizat, cuptorul vd va solicita sd
confirmati suprascrierea functiei anterioare.

Pentru a apela functile memorate la o data ulterioara, apasati
QD : Pe afisaj apare lista cu functiile dumneavoastra favorite.

LTS @
[ 1 I | I

1. CONVENTIONAL

Apésatipe - sau — pentru a selecta functia, confirmati
apasand ., iar apoi apasati pe [ > Jpentru a activa.
9. SMART CLEAN

Apasatipe (% pentru camesajul,Smart Clean”sa apara pe
afisaj.

&
(35
Smart Clean

Apasati pe [ > ] pentru a activa functia: afisajul vé va solicita s&
efectuati toate actiunile necesare pentru a obtine cele mai bune
rezultate de curatare: Urmati indicatiile, apoi apasati pe .
atunci cand ati terminat. Odata ce au fost finalizate toate
etapele, daci este necesar, apasati pe [ > ] pentru a activa ciclul
de curdtare.

\a rugam sa retineti urmatoarele: Este recomandat sa nu
deschideti usa cuptorului in timpul derularii ciclului de curdtare,
pentru a evita pierderea vaporilor de apd, aspect ce poate
compromite rezultatul final de curatare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa clipeasca un mesaj
corespunzator. Lasati cuptorul s se rdceasca, iar apoi stergeti si
uscati suprafetele interioare utilizand o laveta sau un burete.
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10. TEMPORIZATOR

Pentru a activa aceasts functie, apasati pe pictograma (' . .
Apésatipe —+ sau — pentru a seta durata de timp necesard, .
apoi apasati pe .~ pentru a activa temporizatorul.

O]
L ’
TEMPORIZATOR :

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea inversa a
duratei de timp selectate, se va emite un semnal sonor, iar pe
afisaj va fiindicat acest lucru.

Va rugdm sd retineti urmdtoarele: Temporizatorul nu activeaza
niciunul din ciclurile de preparare.

Temporizatorul poate fi activat si atunci cand ruleaza o functie.
Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in mod
independent, fara a influenta functia in sine.

In aceasta etapd, nu este posibild vizualizarea temporizatorului (va
fi afisatd numai pictograma (), care va continua numératoarea
inversa in plan secund. Pentru a edita temporizatorul, puteti apasa
pe pictograma ©) si puteti seta ora cu ajutorul pictogramei
sau — .

Pentru a anula temporizatorul, apasati pe pictograma @, apoi

selectati — pand cand ora afisatd este,—--" Apasati " pentru
a confirma.
11. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apasat <! timp
de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca tastatura, efectuati
aceeasi procedura.

o
CLACY yaEec
10 ) 1 R o [

BLOCARE TASTE

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Puteti activa aceasta functie si

in timpul procesului de preparare a alimentelor. Din motive de
anté, cuptorul poate fi oprit in orice moment apasand butonul
[O].

.NOTE

Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.

Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea inferioara
a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea suferi
deteriorari.

Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de usa.
Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza, este de

asteptat ca zgomotul ventilatorului de racire sa fie usor mai
ridicat.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setdri mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o
in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egala pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distantd mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupé ce s-au scurs doud treimi din
durata de preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare

a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabila, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gati pe mai multe niveluri, selectati functia
JAer fortat” si puneti formele pentru prajituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prdjitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid adaugat sau sa
amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia ,Convectie”. Daca baza prdjiturii este
prea umeda, folositi un nivel inferior si, inainte de a
adauga umplutura, presarati baza prajiturii cu pesmet
sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul inainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE GRADDE | NIVELDE | 1\ 'ry R aTa NIVEL S| ACCESORII
COACERE RUMENIRE DE PREPARARE) K
LASAGNA Lasagna 0,5-3kg — 0 — -uéu—
Roast (Fripturd) 06-2kg 0 0 — - 3 -
Vita g i
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Aneies S
Roast (Fripturd) 0,6-25kg — 0 — - 3 ,
Porc g i
CARNE Carnati si crenvursti 1,5-4cm — — 2/3 B Y]
Pui Roast (Fripturd) 06-3kg — 0 — - 2 -
S 5 4
Carne de File si piept 1-5cm — — 2/3 Al oS
pasare Frigarui un ardtar _ — 1/2 A, Sr 4
9 g Y
Fillets (Fileuri) 0,5-3(cm) — — — A 3 ., \Wiv{
PESTE 3 5
Fileuri [congelate] 0,5-3(cm) — — — Arelenn LRV,
Cartofi copti 0,5-15kg — 0 — - 3 -
Legume la Legume umplute 0,1-0,5 kg fiecare — — — - 3 ;
cuptor
Legume la cuptor 0,5-15kg — 0 — - 3 -
Cartofi gratinati otava — — — -\%p
LEGUME Rosii gratinate otavd — — — -\%u-
T < 3
Legume Ardei gratinati otava — — — N=——=P}
gratinate Broccoli gratinat otava — — — -\%,-
Conopida gratinata otava — — — -\...i—...p
Legume gratinate otavd — — — .\_”i_n_,.
co s s s 2
Prajiturd sarata 0,8-1,2kg — 0 — N1
Chifle 60- 150 g fiecare — — — N 3 ,
Franzeld sandvis 0/4-0,6 kg fiecare — — — nml—i.—'“n
Paine 2
Paine mare 0,7-2,0kg — — — - -
Baghete 200-300 g fiecare — — — - 3 -
PANIFICATIE ) . 2
SARATA Pizza rotunda rotund — — — N—N
. . « 2
Pizza groasa tavd — — — ~
1 strat* — — — N 2 ,
Pizza yi i
2 straturi® — — — QY =—=V 3 -
Pizza [congelatd]
. 5 3 1
3 straturi* — — — AFr AR -
. 4 2 1
4 straturi® — — — -\...i—...p AFr AR -
* Cantitate recomandata
e ~Fe A |V
ACCESORII . . s . . el . . ol
. . Tava de cuptor/Tava pentru prdjituri/Tava Tava de colectare a picaturilor/Tavade  Tava de colectare a picaturilor, cu
Gratar metalic . . . ) <
rotunda pentru pizza pe grdtar metalic copt 500 ml de apa
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O TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE SOR/QIC)EDRE RTMELN?FEE (DIN DURATA NIVEL S| ACCESORII
DE PREPARARE)
. 2
Pandispan 0,5-1,2kg — — — N
. 3
Fursecuri 0,2-0,6kg — — — - -
3
% o o o
PANIFICATIE Chouxala creme otava - -
« 3
DULCE Tart (Tart3) 04-16 kg — — — Al
3
Strudel 04-16kg — — — - -
R 2
Placinta cu fructe 0,5-2kg — — — N——P
* Cantitate recomandata
[ ~ A=~ Y M
ACCESORII . ; e . ; . . . .
Gritar metalic Tava de cuptor/Tava pentru prdjituri/Tava rotundd  Tava de colectare a picéturilor/Tava  Tava de colectare a picaturilor, cu
pentru pizza pe gratar metalic de copt 500 mlde apa
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[Z TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AER

X CANTITATE S TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE o >
T T RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
Cartofi prajiti, congelati ‘léér 650-8509 Da 200 25-30 EQE - 2 -
(NN]
= I:: s 4 2
z Crochete de pui congelate == 5009 Da 200 15-20 e v
=9 5 4 2
2 % Crochete de peste I==] 5009 Da 220 15-20 S -
Y ’e
Rondele de ceapa = 50049 Da 200 15-20 E;EE; N 2 -
Dovlecei proaspeti cu <% ) 4 2
W pesmet Bt 400 g Da 200 15-20 e -
§ Cartofi prajiti Ly 300-800 g Da 200 20-40 — 2
- 2
Legume mixte == 300-800g Da 200 20-30 EE;EEH N 2 -
w  Piepturi de pui =2 1-4cm Da 200 20- 40 — 2
T vy
a Aripioare de pui ==] 200-1500¢g Da 220 30-50 Eﬁﬂ A 2 -
3 < 4 2
z Cotlet pane I==1 T-4cm Da 220 20-50 T -
6 . v 4 2
File de peste = T-4cm Da 220 15-25 e

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casa, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumatatea timpului de preparare recomandat.

s

Tava de prajire cu aer

Tava de cuptor sau tavd pentru prajituri, pe

gratar metalic

FUNCTII &=
Aer cald
T al==r “~
ACCESORII

Tava de colectare a grasimii scurse/tava de

copt sau tava de cuptor pe grdtar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RE'[ETI:\ FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPTORCI)\TURA DURATA (MIN.) GRATAR SIACCESORII
— Da 170 30-50 g
Leavened cakes / Sponge cakes (Prajituri v 2
cu aluat dospit/Pandispanuri) v Da 160 30-50 N
&% Da 160 30-50 S
Prajituri umplute % Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(prajiturd cu branza, strudel, tarta cu = 2 1
mere) ® Da 160 - 200 30-90 |
— Da 150 20 - 40 < 3 ;
&% Da 140 30-50 A
Fursecuri P 2 1
2] Da 140 30-50 A~ r -~ r
o 5 3 1
iy Da 135 40-60 PSP ———
— Da 170 20 - 40 B, 3 ,
) Da 150 30-50 | .7,
Prajiturele/Briose —
& Da 150 30-50 |t
Da 150 40-60 | e
— Da 180 - 200 30- 40 3
Choux a la creme &) Da 180 - 190 35.45 | 4 1
&% Da 180 - 190 35-45% | L amme
_ Da 20 110 - 150 A 4.—3
. 4 1
Bezele Y Da 90 130 - 150 -~ s
&% Da 90 140-160% |+ >, s o
— Da 190 - 250 15-50 N
Pizza / paine / Focaccia = 5 3 1
koY Da 190 - 230 20-50 R N R
%
— Da 310 7-12 -\F-z_'n-lrl
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) —
3 Da 220 - 240 25-50*% = .\%, .
— Da 250 10-15 |1
Pizza congelata &% Da 250 10-20 qj:..i....:l,- ;
& Da 220 - 240 15-30 1 > fo 3 i N
= Da 180 - 190 45 -55 Ry
Placinte picante o 4 1
(placinta cu legume, quiche) ¥0Y) Da 180 - 190 45 - 60 N L "]
& Da 180 - 190 45-70% | ap2an ammn
P %
FoneT = iad = b ECO =
Conventional  Aer fortat Convectie Grill Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
Aveeenn ~ A=r T I — oS
ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor sau tava pentru
prajituri, pe gratar metalic

Tavd de colectare a picdturilor/Tava de copt
sau tava de cuptor, pe gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tavd de copt

Tava de colectare a picaturilor,
cu 500 ml de apa
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE TEMPI(EFC‘)\TURA DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— Da 190 - 200 20-30 N
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj & Da 180 - 190 20-40 1 4 [~ ! ;
% Da 180 - 190 20-40% | amlms mmome
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la cuptor/ 3
Cannellont E Da 190 - 200 45 - 65 1 r
. . - — 3
Miel / vitel / vita / porc 1 kg — Da 190 - 200 80-110 1 r
Friptura de porc cu sorici 2 kg XL@? — 170 110 - 150 1 2 r
Carne de pui/ iepure / rat3, 1 kg — Da 200 - 230 50 - 100 1 3 r
Carne de curcan/gasca, 3 kg — Da 190 - 200 80-130 1 2 r
Peste la cuptor/in papiotd (fileuri, intreg) El Da 180 - 200 40 - 60 1 3 f
Legume umplute 2
(rosii, dovlecei, vinete) Da 180-200 >0-60 i
=~
Paine prajita — 3 (Ridicat) 3-6 -\-..5...r
<=
Fileuri de peste/Fripturi — 2 (Mediu) 20-30 ** adn '\Wiwf
Carnati/Frigarui/Coaste/Hamburgeri W — 2 _R3id(i,\é‘aet(i“1l)e i 15 -30 ** -\...5...:- -\WLA,[
hood
Friptura de pui 1-1,3 kg % — 2 (Mediu) 55 - 70 #** -\...2...,- '\W;Nf
A v ve
Pulpa de miel/Rasoluri P — 2 (Mediu) 60-90*** | q 3 r
A~ 3
Cartofi copti by — 2 (Mediu) 35-55%%* 14 r
hood 3
Legume gratinate % — 3 (Ridicat) 10-25 1 r
Fursecuri (%‘:'( Da 135 50-70 “ > - -\j:4;l;- -\1:..1....:1,- - ! -
Fursecuri
5 3 2 1
Tarte COOK Da 170 50-70 aFr  aFr AR aRe
Tarte
Pizza rotunda (%?( Da 210 40-60 -\!‘..5:|...l- -\!‘..3:'...:' -\!‘..2:'...1- n!‘.:I:'."r
Pizza
Masa completa: Tarta cu fructe (nivelul 5) / o . 5 3 1
lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) B Da 190 40-120 e A |
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel 5)/ é4 5 4 3 1
Legume prajite (nivel 4)/Lasagna (nivel 2)/ COOK Da 190 40-120* V. Al A -
Bucati de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne & Da 200 50-100* n;é;p 1 ! f
Carne si cartofi % Da 200 45-100* -\%‘t.m 1 1 f
Peste si legume & Da 180 30-50* q;éﬂn 1 ! f
Fripturi umplute ECO — 200 80-120* 1 3 f
Bucéti de carne 3
ECO — _ %
(iepure, pui, miel) 200 >0-100 J —

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

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

AN 5§
= = B ol = &
FUNCTII
Conventional  Aer fortat Convectie Grill Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
A Aie T — )
ACCESORI Gritar metalic Tavd de cuptor sau tavd pentru  Tava de colectare a picaturilor/Tavd de copt ~ Tavd de colectare a Tava de colectare a picaturilor,
prajituri, pe gratar metalic sau tava de cuptor, pe gratar metalic picdturilor/Tavd de copt cu 500 ml de apa
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CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de alimente.
Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se lua in calcul si preincélzirea

(in cazurile n care este necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate.
La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai mari.

Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prajituri din metal, de culoare
inchisa. De asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare

vor fi putin mai mari.

CURATAREA S| INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
addugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intrd accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o lavetd sau un burete.

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare. (Numai la anumite
modele).

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

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

Nu curatati sonda pentru alimente sau sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Prdjire cu aer (daca intra in dotare) poate fi
curatata in masina de spalat vase.

INLOCUIREA BECULUI

Pentru inlocuirea becului, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

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

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

2. inchideti usa cat de mult posibil.

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

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafatd moale.

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

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.

Whj;lﬁool



REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema
Pand de curent.
Cuptorul nu functioneaza.

Deconectare de la reteaua
- electrica.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata <
: < " Problem ftware.
de un numar. oblema de software

. starea ,On” (Pornire), toate
comenzile sunt active si

: meniurile sunt disponibile,
insa cuptorul nu se

- Incalzeste.

Mesajul DEMO apare
- pe afisaj la fiecare 60 de
‘ secunde.

Cuptorul nu se incalzeste.

- Lumina se stinge.

: Dispozitivele de oprire n
sigurantd sunt pozitionate
. gresit.

Usa nu se va inchide
. corespunzator.

Energia electrica din locuinta se
. intrerupe.

Nivel de putere incorect.

. Ciclul de preparare cu sonda s-a ,
N L < 20 2 % i Sonda pentru alimente
- incheiat fara o cauza evidenta P

: A  nu este conectata
- sau pe ecran este afisata . corespunzator

- eroarea F3E3

Cauza posibila

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd
- defectiunea persista.

Contactati centrul de asistentd si indicati numarul
dupa litera ,F".

Cand modul ,DEMQO" este in

- Accesati ,DEMO” din “SETARI" si selectati ,Off”
- (Oprire).

!\/\odul ,ECO" este ,On”

- Accesati ,ECO" din “SETARI” si selectati ,Off"

(Oprire).

activ).

Asigurati-va ca dispozitivele de oprire in sigurantd

sunt In pozitia corecta urmand instructiunile

. pentru demontarea si remontarea usii din
- sectiunea ,Curatarea si intretinerea”.

- Verificati daca reteaua de domiciliu are o

capacitate de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti

- puterea la 13 A. Accesati ,PUTERE” din “SETARI” si
- selectati ,Redus”.

- Verificati conexiunea sondei pentru alimente

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

Utilizarea codului QR in cazul produsului dumneavoastra
Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

Ca alternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon
din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati
codurile specificate pe pldcuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,

zaregistrujte svoj spotrebic na
www.whirlpool.eu/register

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

preditajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACIi ZiSKATE,
AK OSKENUJETE QR KOD
NA VASOM SPOTREBICI

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditelny)

3. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej Casti
rary)

4, Dvierka

5. Horny ohrevny ¢lanok/gril
6. Ziarovka

7. Vyrobny Stitok
(neodstranujte)

8. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

O i [T e 4 °Cc 0y
L iE B =L« : V G QO &
1 ) 3 4 5 7 8 9
1. ZAP/VYP 4. SPAT 7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rary alebo
zastavenie aktivnej funkcie.

2. PRIAMY PRISTUP K
FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam a do
menu.

3. NAVIGACNE TLACIDLO
MINUS

Na prechadzanie ponukou a
znizovanie nastaveni alebo hodnot
funkcie.

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie. Pocas pripravy jedla
umoznuje menit nastavenia.

5. DISPLE)J

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

Na rolovanie v menu a zvySovanie
nastavenia alebo hodn6t funkcie.

8. MOZNOSTI/PRIAMY PRISTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
trvaniu, nastaveniam a oblibenym
polozkam.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
$pecifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

. NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

. PLECH NA PECENIE*

DROTENY ROST

/]
il

: POSUVNE BEZCE *

¢ Pouziva sa na pecenie
: akéhokolvek chleba

. a cukrarenskych

: vyrobkov, ale tiez

: peceného masa, ryby

Pouziva sa na pripravu  : Pouziva sa ako pekac
jedal alebo ako podpera : na pelenie masa, ryby,
na hrnce, formy na kolace : zelenina, focaccie a pod.
a iné nddoby vhodné na : alebo na zachytéavanie
pecenie v rure. : Stiav pod rostom.

: pecenych v alobale atd.

: Na lah3ie vlozenie
: avyberanie
: prislusenstva.

PLECH NA SMAZENIE
NA VZDUCHU*

T

Pouziva sa pri priprave :
jedla s funkciou Smazenie :
na vzduchu, pricom :
je plech na pecenie
umiestneny na spodne;j
Urovni na zachytdvanie
pripadnych omrviniek a
kvapiek. D4 sa umyvat aj

v umyvacke riadu.

Mnozstvo a typy prislusenstva sa mo6zu menit v zavislosti od zakipeného modelu.

Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny servis.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne postvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkdavanie
a plech na pecenie, sa vsuiva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LiST

« Ak chcete vodiace listy vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné casti z drziakov: Vodiace listy
teraz mozno vybrat.

«  Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list
ich najprv znova nasadte do horného sedla.
Zdvihnuté ich zasunte do priestoru riry a potom
ulozte do spodného sedla.

drovni.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vyberte vodiace listy z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
beZca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide.
Druhu svorku spustite na
miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
potladite spodnu cast svorky
pevne o vodiacu listu.
Presvedcte sa, ¢i sa bezce
mozu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
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FUNKCIE

Tieto funkcie umoznuju Uplne automaticku pripravu
vsetkych typov jedla (lasagne, maso, ryby, zelenina,
kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste

z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrzZiavajte pokyny
v prislusnej tabulke.

ock COOK 4

Na pripravu roznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na styroch drovniach zarovern.
Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu susienok, kolacov,
okruhlej pizze (aj mrazenej) a na pripravu kompletného
jedla. Najlepsie vysledky ziskate, ked'sa budete drzat
tabulky.

S~

GRIL
Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytavanie tuku a stavy
z pecenia: Umiestnite nddobu na hociktoru uroven pod
rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.
D_

0~ TRADIENE FUNKCIE

« KONV. PECENIE

Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni jedného
rostu.

- TURBO GRILL

Na pecenie velkych kusov masa (stehng, rozbif,
kurca). Odporucame pouzivat nadobu na
zachytavanie Stavy z pecenia: Umiestnite nadobu na
hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

« MRAZENE JEDLA
Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu
a rezim pecenia pre 5 réznych kategorii mrazenych
hotovych jedal. Riru netreba predhrievat.

«  SPECIALNE FUNKCIE RURY

»  PIZZA

Tato funkcia vdam umozni pripravit skveld domacu
pizzu ako z reStauracie za menej ako 10 minut.
Specialny cyklus pecenia prebieha pri teplote

nad 300 stupnov Celzia, vdaka comu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovnomerne prepecena. Tato funkcia vam umozni
pripravit skveld domacu pizzu za menej ako

10 minut, ktora bude ako z reStauracie.
Kombinaciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim po dobu 30 minut je
mozné upiect pizzu za 5-8 minut (pre objednavky
a informacie kontaktujte popredajny servis alebo
www.whirlpool.eu.)

» AIRFRY
Tato funkcia vdm umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim

mnozstvom oleja a vysledok je pritom prijemne
chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia, aby sa rura

poriadne vyhriala, a vzduch cirkuluje vdaka
ventildtoru. Najlepsie o¢akavané vysledky
pripravy jedal mozno dosiahnut iba s pouzitim
plechu Smazenie na vzduchu (dodava sa s
niektorymi modelmi). Umiestnite jedlo na

plech SmaZenie na vzduchu v jednej vrstve a
postupujte podla pokynov v Tabulke pripravy
jedla pomocou funkcie Smazenie na vzduchu,
aby ste dosiahli najlepsi vysledok. Nepouzivajte
viac plechov, inak pecenie nebude rovhomerné.

»  KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rdra este horuca po cykle pripravy
jedla.

» UDRZIAV.V TEPLE
Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

» ROZMRAZENIE

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

» EKO CYKLUS

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa
na jedinej trovni. Ked'sa pouziva tento Usporny
Eco cyklus, kontrolka zostane pocas varenia
vypnuta. Ak chcete pouzivat Usporny Eco cyklus,
a tym optimalizovat spotrebu energie, dvierka
rdry by sa nemali otvarat, kym jedlo nie je Uplne
upecené.

»  MAXI COOKING

Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov masa
(vyse 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca maso
obracat, aby sa dosiahlo rovhomerné zhnednutie
na oboch stranach. Idealne je z ¢asu nacas maso
oblievat Stavou, aby nevyschlo.

— |TRADICNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na drovni jedného
rostu.

% HORUCIVZDUCH
Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych urovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit
pri peceni réznych jedal tak, aby sa aréma jedného jedla
neprenasala na druhé.

2
_ﬁ RYCHLE PREDHRIATIE
Na rychly predohrev rury.

@ CASOVAC
Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.
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@ SMART CLEAN

Posobenie pary uvolnenej pocas tohto Specidlneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie $piny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml pitnej
vody na dno studenej riry a aktivujte funkciu.

@OBEUBENE

Na vybratie zoznamu 10 oblubenych funkcii.

PRVE POUZITIE

03
{0}" NASTAVENIA

Na Upravu nastaveni rary. Ked'je aktivny EKO rezim, jas
na displeji sa znizi a svetlo sa po 1 minute vypne, aby sa
usetrila energia. Displej sa automaticky znovu aktivuje
po stlaceni lubovolného tlacidla. Ked je zapnuty DEMO
rezim, v3etky prikazy su aktivne a menu pristupné, ale
rdra sa nezohrieva. Ak chcete tento rezim dezaktivovat,
v menu NASTAVENIA zvolte DEMO a potom ,Vyp”.

Po zvoleni POVODNE NASTAV. sa spotrebi¢ vypne

a potom sa vrati k prvému zapnutiu. Vietky nastavenia
budu vymazané.

1. ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebica musite nastavit jazyk
a Cas: Na displeji sa zobrazi ,English (Slovak)”.

SLOVENCINA

Stlacte + alebo — sa posuvajte v zozname
dostupnych jazykov a vyberte si, ktory chcete mat
nastaveny. Stla¢enim . svoj vyber potvrdte.
Upozornenie: Jazyk moZete ndsledne zmenit vyberom
polozky L ANGUAGE" (Jazyk) v ponuke ,SETTINGS"
(Nastavenia), ktord je dostupna po stlaceni &

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rudra je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na Urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vy3sim ako

3 kW (16 A): Ak vasa domacnost pouziva nizsi vykon,
musite tuto hodnotu znizit (13 A).

VYKON
Stla¢te + alebo — zvolte 16 ,Vysoky” alebo
13,Nizky” a stla¢enim ./ potvrdte.

3. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktualny ¢as: Na displeji blikaju dve hodinové Cislice.

N

HODINY

Stla¢enim -+ alebo — nastavte spravnu hodinu a
stlacte . : Na displeji blikaju dve minatové Cislice.
Stlatenim - alebo — nastavte mindty a stlacenim
. potvrdte.

Upozornenie: Po dlhych vypadkoch pridu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni & .

4. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali

z 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
kartony a priesvitnu foliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Upozornenie: Po prvom pouZitf spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Stlacte na zapnutie rury. Na displeji sa zobrazi
posledna prebiehajuica hlavna funkcia alebo hlavné
menu.

Funkcie mozno zvolit stlacenim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo posuvanim sa v menu: Ak
chcete zvolit polozku menu (na displeji sa zobrazi prva
dostupnad polozka), vyberte pozadovanu stla¢anim +
alebo — a potom potvrdte stlacenim . .

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia,
ktoré sa daju zmenit. Stla¢cenim <I<] mozete znova
zmenit predchadzajlce nastavenie

TEPLOTA / UROVEN GRILU

Jg---- o0
TEPLOTA

Ked hodnota blika na displeji, stlacte + alebo — aby
ste ju zmenili, potom stlacte ./ aby ste ju potvrdili, a
pokracujte v nasledujucich nastaveniach (ak je to mozné).
Rovnakym spdsobom je mozné nastavit Uroven grilu: Pre
grilovanie existuju tri definované urovne vykonu:

3 (vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

Upozornenie: Po aktivovani funkcie mozno teplotu/Uroven
grilu zmenit pomocou —+ alebo — .

TRVANIE

G

N\ _ /|
77N
1

C

12
]

TRVANIE

Ked na displeji blika ikonka (& stlacenim —+ alebo

— nastavte pozadovany cas pripravy jedla a potvrdte
stlacenim . Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite,
ak chcete riadit pecenie manudlne (bez nastavenia ¢asu):
Stlatenim ./ alebo [ > ] potvrdite a spustite funkciu.
Po zvoleni tohto rezimu nemdzete naprogramovat
odlozeny start.

Upozornenie: Nastaveny cas pripravy jedla mozete
v priebehu pecenia upravovat stlacenim () : stla¢te +
alebo — pre zmenu a potom stlacte ./ pre potvrdenie.

CAS UKONCENIA (ODLOZENIE STARTU)

Pri mnohych funkcidch, ked' uz ste nastavili dobu pripravy

jedla, mozete odlozit zaciatok naprogramovanim ¢asu
ukoncenia. Na displeji sa zobrazi ¢as ukoncenia a ikonka
() bude blikat.

@
7

CLEY omece
i oo

CAS UKONCENIA

7

Pomocou —+ alebo — nastavte zelany ¢as ukonéenia
pecenia a stlacte .~ na potvrdenie a aktivovanie

funkcie. Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia
sa spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne
zelanu teplotu postupne, o znamena, ze ¢asy pecenia
budu o trochu dlhsie ako tie, ¢o su uvedené v tabulke
pripravy jeddl. Pocas ¢akania mézete stlacit —+ alebo

— zmenit naprogramovany ¢as ukoncenia alebo stlacit
<< nazmenu inych nastaveni. Stlacenim (J sa zobrazia
informacie a je mozné prepinat medzi ¢asom ukoncenia
a trvanim.

3.6TH SENSE

Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim pre
pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo pecenia
pre vietky dostupné jedla.

Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti jedla,
aby ste dosiahli optimalny vysledok.

HMOTNOST / VYSKA (OKRUHLA - PLECH - VRSTVY)

o)
=
KILOGRAMY
Na spravne nastavenie funkcie postupujte podla udajov
na displeji, po vyzve stlatte | alebo — na nastavenie

pozadovanej hodnoty a potom potvrdte stlacenim .

STUPEN PREPECENIA/ZAPEKANIE

V niektorych funkciach 6TH SENSE (6. ZMYSEL) je mozné
nastavit stupen prepecenia.

sssss

N __7
7N

PREPEGENOST

Po vyzve stla¢te - alebo — na volbu Zelanej trovne
od polosurové (—1) po dobre prepecené (+1). Stlacenim
. alebo [ > ] potvrdite a spustite funkciu.

V pripadoch, ked je to mozné, pri niektorych funkciach
6TH SENSE (6.ZMYSEL) sa da nastavit Uroven zapecenia
medzi nizkou (—1) a vysokou (+1).

4. SPUSTENIE FUNKCIE

Ak su Standardné hodnoty podla vasich poziadaviek
alebo ste pouzili pozadované nastavenia, funkciu vzdy
aktivujete stla¢enim [ > J.

Pocas fazy odkladu sa po stla¢eni[ > | rira opyta, ¢i
chcete preskocit tuto fazu a ihned' spustit funkciu.

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolend, na displeji

sa zobrazi odporucana najvhodnejsia Uroven pre kazdu
funkciu. Stlacenim moZete kedykolvek zastavit funkciu,
ktora bola aktivovana.

Ak je rara horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava. Mozete
vybrat int funkciu alebo pockat na Uplné vychladnutie.
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5. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev riry: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana faza
predohrev.

Ja---- A
PREDOHREV

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na displeji
sa ukaZe, Ze rdra dosiahla nastavendu teplotu a treba
PRIDAT JEDLO. V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo
do rdry, zatvorte dvierka a zacnite pecenie stlacenim ./
alebo b

Upozornenie: Ak vioZite jedlo do rury pred skonc¢enim
predhrievania, méze to mat nepriaznivy Ucinok na konecny
vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju
pozastavi.

Do Casu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.
Teplotu, ktord ma rara dosiahnut, mézete vzdy zmenit
pomocou —+ alebo — .

6. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Pri niektorych funkcidch 6TH SENSE (6.ZMYSEL) bude
potrebné jedlo pocas pripravy otacat.
121F1°C

LT
{ l [ 1 1 I [ 1
OBRATTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit. Otvorte dvierka, vykonajte tkon
pozadovany na displeji, zatvorte dvierka a po stlaceni[ > |
bude priprava jedla pokracovat.
Rovnako vtedy, ked do ukoncenia pripravy zostava 10%
¢asu, vas rura vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.

AU e

| NJdid o
SKONTROLUJTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o
treba urobit. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka a stlacte
./ alebo [ > ], varenie bude pokra¢ovat.
Upozornenie: Pre preskocenie tychto operdcii stlacte
.Inak, ak ni¢ neurobite, po urcitom ¢ase bude rura
pokracovat v priprave jedla.

7. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

KONIEC

Po stlaceni [ > ] bude rura pokracovat v priprave jedla
v manuélnom rezime (bez zadania Casu) alebo stlacte
— a ¢as pripravy sa predizi nastavenim nového trvania.

V oboch pripadoch sa parametre pripravy jedla zachovaju.

ZAPEKANIE

Niektoré funkcie rdry umoznuju zhnednutie povrchu
jedla aktivovanim grilu po skonceni pecenia.

' S
- — - T lwke
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STLACTE v NA ZHNEDNUTIE

Ked'sa na displeji zobrazi prislusné hlasenie, v pripade
potreby stlacte .~/ na spustenie patminttového cyklu
zapecenia do hneda. Funkciu mézete kedykolvek zastavit
stla¢enim [ ® |, ¢&im sa rdra vypne.

8. OBLUBENE

Po skonceni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste
funkciu ulozili pod ¢islom medzi 1 az 10 na vasom
zozname oblubenych.

7 S -
@ - - - ke
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PRIDAT K OBLUB?

Ak si chcete funkciu ulozit ako oblubenu a ulozit aktualne
nastavenia pre pouZzitie v budicnosti, stlacte ./, inak
poziadavku ignorujte a stlacte <I<.

Po stlaceni ./ stla¢te + alebo — pre volbu ¢isla
pozicie, potom potvrdte stlacenim . .

Upozornenie: Ak je pamat pln3, alebo je ¢islo uz obsadené,
rdra vas poziada o potvrdenie prepisania predchadzajucej
funkcie.

Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskor, stlacte (D :
Na displeji sa zobrazi zoznam oblubenych funkcii.

1. TRADICNE

Stla¢enim - alebo — zvolte funkciu, potvrdte
stlacenim ./, a potom aktivujte stlacenim [ > .

9. SMART CLEAN (INTELIGENTNE CISTENIE)
Stla¢te (¥ ana displeji sa zobrazi,Smart Clean”.

5
Smart Clean

Na aktivovanie funkcie stla¢te [ > |. Displej vas vyzve, aby
ste vykonali vietky ukony potrebné na dosiahnutie
najlepsich vysledkov Cistenia: Postupujte podla pokynov
a po dokonceni stlacte . . Po vykonani vetkych
krokov, ked je to potrebng, stlatenim [ > Jaktivujte
Cistiaci cyklus.

Upozornenie: Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu
Cistenia neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by mohlo
nepriaznivo ovplyvnit konecny vysledok Cistenia.

Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna
sprava. Nechajte ruru vychladnut a potom utrite

a vysuste vnutorné plochy handri¢kou alebo Spongiou.
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10. CASOVAC POZNAMKY

Pre aktivéciu tejto funkcie stla¢te ikonu (1) . Stlacenim .

—+ alebo — nastavte pozadovanu dizku ¢asu .
a nezavisly casomer potom aktivujte stlacenim . .
@ L]
SO
3 LS
CASOVAC )

Zaznie zvukovy signal a displej oznami, ked' ¢asovac
minut dokon¢i odpocitavanie zvoleného casu.
Upozornenie: Casovac neaktivuje ziadne cykly pripravy
jedla.

Casova¢ minut mozno aktivovat aj pri spustenej funkcii.
Casomer bude dalej odpo¢itavat bez ohladu na funkciu
samotnu.

Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet casovac (zobrazi sa iba
ikonka (D), ktory pokracuje v odpocitavani v pozadi. Ak
chcete ¢asovac upravit, mézete stlacit ikonu (U a nastavit

¢as pomocou — alebo — ikony.

Ak chcete ¢asovac zrusit, stlacte ikonu () a potom
vyberte — , kym sa nezobrazf ¢as,—--" Stlacenim
potvrdte.

11. ZAMOK OVLADANIA

Klavesy zamknete stla¢enim a podrzanim <I< aspon
na pat sekund. Ak chcete tlacidla odomknut, zopakujte
tento postup.

G

CLACY yaEec
10 ) 1 R s [

ZAMOK OVLADANIA

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas pripravy
jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno kedykolvek
vypnut stlacenim

Vnutro rdry nevykladajte alobalom.

Hrnce a panvice neposuvajte po dne rdry, mohol by
sa tym poskodit smaltovany povrch.

Na dvierka neumiestnujte ni¢ tazké a nepridrZiavajte
saich.

Vzhladom na vyssiu teplotu cyklu Pizza sa ocakava
mierne vyssia hlu¢nost chladiaceho ventilatora.
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a Uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vloZzenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho moézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mozete sucasne
piect rozne jedld, ktoré si vyZaduju rovnaku teplotu
pecenia (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.

Pouzivajte pekac alebo nadobu 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 podlievajte.
Nezabudajte, prosim, ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat v rure
pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu madsa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo mdso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze méze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporucame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdvaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnte.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej Urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych Urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po Case vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude 3pajla po vybrati ista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflénovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kolac by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa kolac¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
strdhankou alebo zomletymi susienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

) ) 5 UROVEN UROVER OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- ZAPEKANIA (z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)
LASAGNE Lasagne 0,5-3 kg - 0 - -\él,-
Pecené 0,6 — 2 kg 0 0 - - 3 -
Hovéadzie g yi
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aneies S
Pecené 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 ,
. Bravcové - g 4
MASO Udeniny a parky 1,5-4cm - - 2/3 B Y]
Kurca Pecené 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
[ . 4
Platky a prsia 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- TS
Hydina £ yi
Kebab jeden rost - - 1/2 Aelees S
Filé 0,5-3 (cm) - - N N PR,
RYBY 3 5
Filé (mrazené) 0,5-3 (cm) - - - Aretenn £ S
Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - 0 - - 3 ;
Opek_ana Plnena zelenina 0,1-0,5kg - - - - 3 -
zelenina
Opekand zelenina 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Zapekané zemiaky jeden plech - - - -\%l,-
Gratinované iad lech 3
ZELENINA paradajky Jeaen plec - - - A=
. . . . 3
Gratinovana Gratinované papriky jeden plech - - - N—R
zelenina Gratinovana ieden plech - B B 3
brokolica J P A=l
Gratinovany karfiol jeden plech - - - -\%u-
Gratinovand zelenina| jeden plech - - - -\%u-
Slany kola¢ 0,8-1,2kg - 0 - q%,
Rozky cca60-150¢g - - - - 3 -
Sﬁlndwcovy bochnik cca 0,4 - 0,6 kg ~ B B R 2 .
Chlieb chleba
Velky chlieb 0,7-2,0kg - - .
Bagety cca 200 - 3009 - - - R 3 ,
SLANE PECIVO Okruhla pizza okruhla - - - -\él,-
Hrubd pizza plech - - - wir
1 vrstva* - - - " 2 r
Pizza p i
2 vrstvy* - - - AF=r A -
Pizza (mrazena)
5 3 1
3 vrstvy* - - - AR, AR o -
4 vrstvy* - - - -\...i_...r «%p -\...éu- A ! -
* navrhované mnozstvo
Aveenen ~ ~=~ —_— oS
PRISLUSENSTVO
Dréteny rogt Plech do rury/Plech na kola¢/Okruhly plech  Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
y na pizzu na drotenom roste plech na pecenie s 500 ml vody

Whj;lﬁool




O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. ) . UROVEN UROVEN OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- ZAPEKANIA (z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)
ey s , . 2
Piskotovy kolde 0,5-1,2kg — _ _ s
. 3
Cookies 0,2-0,6 kg - - - - -
. . . 3
SLADKE Odpalované cesto jeden plech - - - - -
C - 3
PECIVO Kolaciky 0,4 - 1,6 kg - - - A=
Zavin 04-1,6kg - - N
. . 2
Ovocny kolac 0,5-2kg - - - NS
* navrhované mnozstvo
[ S ~ A== — o
PRISLUSENSTVO , . . , R . A
Dréteny roit Plech do rary/Plech na kolac¢/Okrihly ~ Nadoba na odkvapkavanie/plech Nédoba na odkvapkévanie
y plech na pizzu na drétenom roste na pecenie s 500 ml vody
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[2/ TABUEKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE . TRVANIE ROST A
RECEPT FUNKCIA MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) PRISLUSENSTVO
Mrazené zemiakové % ‘ 4 2
L+ hranoléeky ) 650 - 850 g Ano 200 25-30 e
z Zz s ) 4 2
E = Mrazené kuracie nugetky = 5009 Ano 200 15-20 ——— -
a2 55 s )
= 'é Rybie ty¢inky =3} 5009 Ano 220 15 -20 — 2
Cibulové kruzky Ly 500g Ano 200 15-20 _— 2
< Cerstva obalovana cuketa =2 400 g Ano 200 15-20 % A 2 ;
E Domace hranolceky =2 300-800g Ano 200 20-40 % N 2 -
—
| . o
N Zmie3ana zelenina I==1 300-800g Ano 200 20-30 Efm ~ 2 r
o Pecené kuracie prsia =2 T—-4cm Ano 200 20-40 % N 2 -
= T ’
& Kuracie kridla ==] 200-15009 Ano 220 30-50 Eﬁﬂ N 2 -
<
g Obalovana kotleta =2 T-4cm Ano 220 20 - 50 «H;‘H Lr
= e s [ 4 2
Rybie filé = T-4cm Ano 220 15-25 T A -

Na varenie Cerstvych alebo domdcich jedal naneste tenkud vrstvu oleja po povrchu jedla.

Aby bola zarucena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporuc¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

FUNKCIE

T ==~ ~

PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech na kolace na drétenej  Nadoba na odkvapkévanie/plech na pecenie

Plech Air Fr
y polici alebo pekac na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV | TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 170 30-50 T
Kysnuté kolace / Pigkotové kolace % Ano 160 30-50 iy
Ano 160 30-50 I S
PInené kolace = Ano 160 - 200 30-85 1 3 r
(tvarohovy kola¢, strudla, jablkovy = - 4 1
kolac) w0 Ano 160 - 200 30-90 A, A—r
— Ano 150 20 - 40 S .
) Ano 140 30-50 R
Cookies — - 4 1
% Ano 140 30 -50 s o .
P ) 5 3 1
XY Ano 135 40 - 60 R N A S
— Ano 170 20 - 40 3
& Ano 150 30 - 50 A
Malé kolaciky/Mafiny — - 4 1
o Ano 150 30-50 o o -
Ano 150 40 - 60 R S
— Ano 180 - 200 30-40 N
Odpalované cesto ) Ano 180 - 190 35-45 L ;
- 1
b Ano 180 - 190 35-45* -\ir -\...3;11' “ s
— Ano 920 110 - 150 L3
Snehové pusinky & Ano 90 130 - 150 \i, ;
Ano 920 140 - 160 * O e
— Ano 190 - 250 15-50 L2
Pizza / chlieb / focaccia —
% Ano 190 - 230 20-50 L .\.é.,. ;
5 .
— Ano 310 7-12 -\F--_'--lrz
Pizza (tenka, hrub4, focaccia) — - 5 3 1
% Ano 220 - 240 25-50* A, AR -
— Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazend pizza & Ano 250 10-20 -\.lri:u- ;
& Ano 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 r N
= Ano 180 - 190 45-55 U
Pikantné kolace os i 4 1
(zeleninové, slané) ¥ 29 Ano 180 - 190 45 - 60 N L ——"]
& Ano 180 - 190 45-70% N L
-E : -ﬁ > é4 ECO .Q“
FUNKCIE XL COOK =
Tradi¢né Horuci vzduch  Konvekcné pecenie  Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
Aeeennn ~ A== T J — ||
PRISLUSENSTVO , . o . S 4 Avani
Dréteny rot Plech do rury alebo plechna  Nadoba na odkvapkévanie/plechna  Nadoba na odkvapkavanie/ Nédoba na odkvapkavanie
Y kol4¢e na drétenej polici pecenie alebo pekac na roste plech na peéenie s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV | TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 190 - 200 20 -30 L3
Vols-au-vent/Slané a sladké listkové AN i 4 1
cesto X Ano 180 - 190 20-40 1 [~ -
& Ano 180 - 190 20-40* I L
Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/ i B _ 3
e Ahedd E Ano 190 - 200 45 - 65 1o
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / i 3
Braveové 1 kg E Ano 190 - 200 80 - 110 1o
Bravcové pecené s kozou 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 f
Kur¢a / Kralik / Kacica 1 kg — Ano 200 - 230 50 - 100 1 3 f
Morka / Hus 3 kg — Ano 190 - 200 80 -130 1 2 f
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale 0 _ B 3
(flety, celd) E Ano 180 - 200 40-60 1o
Plnena zelenina (paradajky, cukety, i 2
baklazany) Ano 180 - 200 50 - 60 A=
<=
Hrianka - 3 (vysoka) 3-6 -\...5...;-
<=
Rybie filé / filety - 2 (stredna) 20 - 30 ** n...4...n -\V;{
Klobasky / kebaby / rebierka / Noad 2 -3 (stredna x 5 4
hamburgery u - _ yysoka) 15-30 L S
. Y = . 2 1
Pecené kurca 1 -1,3 kg = - 2 (stredna) 55 — 70 *** Aeenenn A GOSN S
A~
Jahnacie stehno / Koleno = - 2 (strednd) 60 — 90 *** 1 3 f
A . Nl ) 3
Pecené zemiaky = - 2 (strednad) 35 — 55 **x 1 i
) Nl . 3
Gratinovana zelenina o - 3 (vysoka) 10 - 25 1 f
Cookies <§)4K Ano 135 50-70 - > - -\..é:u- -\...|—i:u- '\_r1
Cookies
” , ! . 5 3 2 1
Kolace z krehkého cesta COOK Ano 170 50-70 N e VL —— PN ——— PR =}
K]?lﬁée
z krehkeho cesta
. . 4 ; 5 3 2 1
Okruhla pizza COOK Ano 210 40-60 N PN ——V N "
Pizza
Uplné jedlo: Ovocna torta (Uroven 5)/ s i _ * E) 3 1
lasagne (Uroven 3)/maso (Urover 1) Ano 190 40-120 s Al |
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Grover 5)/ é4 i 5 4 2 1
pecena zelenina (Urovern 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120*% aFTlA A AR, A r
(Uroven 2) / kasky madsa (Uroven 1) Menu
. o p 4 1
Lasagne a miso \‘.’t/ Ano 200 50 - 100 * N r
u . o ‘ 4 1
Méso a zemiaky % Ano 200 45-100 * A, r
Ryba so zeleninou & Ano 180 30-50* -‘...41——.—'..,- 1 ! r
Plnené kusy méasa ECO - 200 80 - 120 * 1 3 i
Kusy masa 3
ECO — _ *
(kralik, kurca, jahna) 200 >0-100  S—
* Odhadovany cas trvania: Jedld moézete z rdry vybrat v inom ¢ase, v zavislosti od osobnych preferenci.
**\/ polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
o §
FUNKCIE E i Ifl X@] g‘,‘( ECO =
Tradi¢cné  Horucivzduch Konvekcné pecenie Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
Aeeenen r A== T I — | |
PRISLUSENSTVO , . P < PR 4 Avani
Dréteny roét Plech do rdry alebo plechna  Nadoba na odkvapkavanie/plechna  Nadoba na odkvapkavanie/ Nédoba na odkvapkavanie
Y kolé¢e na drétenej polici pecenie alebo pekac na roste plech na pe¢enie s 500 ml vody
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke st uvedené najvhodnejsie funkcie, prisluSenstvo a droven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa zac¢ina jeho vlozenim do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduje).
Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné a zavisia od mnoZstva jedla a typu pouzitého prislusenstva.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostrujte tmavé kovove pekace a plechy. Okrem toho mézete pouzit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, Ze pecenie sa trochu predlzi.

CLEANING AND MAINTENANCE (CISTENIE A UDRZBA)

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drétenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Ccistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutradlneho 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 rdru Uplne vychladnit a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipulacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Potravinovu sondu alebo masovu sondu (ak je k
dispozicii) necistite v umyvacke riadu. Zasobnik

na vyprazanie horucim vzduchom/Air Fry (ak je k
dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.

VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite Uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opat nasadite tak, zZe ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i si zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rdra nefunguje.

Na displeji svieti pismeno ,F”
a za nim cislo.

- Rura sa nezohrieva.

Svetlo zhasne.

. Dvierka sa poriadne
- nezatvaraju.

V domdcnosti sa vypne prud.

Mozna pricina

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej

siete.

Softvérovy problém.

- Ked je zapnuty DEMO rezim,
. vSetky prikazy su aktivne ?
- a menu pristupné, ale rdra
: sa nezohrieva.

Kazdych 60 sekidnd sa na
. displeji zjavi DEMO.

e aktivovany y - Funkciu ECO” otvorte v, SETTINGS” (NASTAVENIA) -
e aktivovany EKO rezim. a zvolte ,OFF" (Vyp). %
- Bezpecnostné Uchytky su
. v nespravnej polohe.

. Nastavenie vykonu je
. nespravne.

Cyklus pripravy jedla so sondou

- sa skoncil bez zjavnej priciny
- alebo sa na obrazovke vypise

¢ Potravinova sonda nie je
: i spravne zapojena 5
- chyba F3E3

Riesenie

. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i

. Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
. problém odstranil.

je rura pripojena k elektrickej sieti.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F”.

DEMO najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,Vyp.".

PresvedCte sa, ¢i sU bezpecnostné Uchytky
- v spravnej polohe, podfa pokynov na vyberanie
: a vkladanie dvierok v casti Cistenie a Udrzba.

Preverte, ¢i vasa domdaca siet ma vykon viac ako
- 3 kW. Ak nie, znizte vykon rdry na 13 ampérov. :
. VYKON najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY".

Skontrolujte zapojenie potravinovej sondy

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:
Pomocou QR kédu na vasom spotrebici

Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne ¢islo ndjdete v zaruc¢nej knizke). Pri kontaktovani
nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kddy z vyrobného stitku vasho spotrebica.
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Moci6Huk kKopucmyeaya

AAKYEMO 3A NPNABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

[ina Toro, wo6 otpumatm 6inbLu KBanidikoBaHy

KOHCY/NbTaUiiHy AONOMOTY, 3apeecTpyiiTe NnpuabdaHni
npoaykT Ha caiTi www.whirlpool.eu/register

BIACKAHYWTE QR-KOZ HA
MPUCTPOI, LLIO6 OTPUMATU
NONATKOBY IHOOPMALLIKO

A Mepepn BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO

npoumnTanTe iHCTPYKLii 3 TeXHiKK 6e3neKkn.

ornnc BUPObBY

...........

O C D

\\

1. MaHenb KepyBaHHA

2. BeHTunATOp i KPyrosum
HarpiBanbHUI enemMeHT (He
MOKa3aHi Ha PUCYHKY)

3. HanpamHi gna pewitku

2“... N D \‘— ———- -fff ooo eoofelocfoces 5
\\ / bl 6 (piBeHb yKa3aHWi Ha nepeaHin
2 > CTOPOHI AyXOBOI Wadw)
| 4 Bk 4, IBepuyATa
Ms | O Ul 5. BepxHin HarpiBanbHWi enemeHT/
2 rpunb
3azlll, | U -1, 7
gl Iy s 6. Jlamnouka
1| H N~
> ot | 1 | 7. IpenTudikauiiHa Tabnmuka
7\ ' J 8 (He 3HiMaTW)
4. 54 8. Kpyrosuin HarpiBanbHui
eneMeHT(He Nokas3aHun Ha
PUCYHKY)
NMAHEJIb KEPYBAHHA
O i [T e o 4 °c O
CE O B« : v 6 O &
1 3 3 4 5 6 7 8 9
1. YBIMK./BUMK. 4.HA3A[ 7. KHOMKA HABITALIT «MJIHOC»

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA 1y XOBOI
wadwn, a TaKOX NPUNUHEHHA
AKTMBHOI QYHKUT.

2. bE3MNOCEPEAHDO AOCTYMHI
OYHKUII

Ona wengkoro goctyny ao
bYHKUIN | MeH!o.

3. KHOMKA HABITALIT «<MIHYC»
[na npokpyuyBaHHA MEHIO i
3MeHLeHHA 3HaYeHb NapameTpis
abo dyHKUT.

[na noBepHeHHA O
nornepefHboro ekpaHy. flossonse
3MIHUTW HanawTyBaHHA Nig yac
roTyBaHHA.

5. AUCNNEN

6. NIATBEPAUTIA

MigTBEpAXeHHA BUOPaHOT GYHKLIT
ab0o BCTAHOBNIEHOrO 3HAYEHHSA.

[na npoKpy4vyBaHHA MeHIO i
36iNnblUeHHA NapamMeTpiB abo
3HayeHb PyHKUiT.

8. onuli/OYHKLUIT nPAMOro
pocTtyny

Ona wemngkoro goctyny oo
bYHKLiN, TPMBANOCTI, HaNalWTyBaHb
i BUbpaHoro.

9. MYCK

3anyck GyHKUIT i3 BUKOPUCTAHHAM
3alaHNX YN OCHOBHUX
HanawTyBaHb.

Whj;lﬁool



nPUNALAA

PELLITKA : NIAA0H : INCT ANA BUNIKAHHA*

i

. TENECKOMIYHI
. HANPAMHI*

MNeeeoen -~

BukopuctoByeTbca gna : BUKOPUCTOBYEThCA : BUKOPWCTOBYETbCA : [InA nonerweHHn
roTyBaHHA cTpaB abo Ak Y AKOCTI fieKa gnA . ANA roTyBaHHA : BCTAHOBJIEHHA
nigctaBka 4na KacTpynb, : rOTyBaHHA M'Aca, pubn, : xni6obynoyHux i : abo BUTAryBaHHA
dopM anA BMMiKaHHA TOPTIB : 0BOYIB, poKaui Towo abo : KOHANTEPCbKNX : npunaggA.
Ta iHLWOrO XapOCTiNKOro : NifCTaBKM Nif pewiTkolo i 60pOoLWHAHMX BUPObIB, a
KYXOHHOro nocyay. : ONA COKY, WO BUTIKAE Ni : TaKOX MeyeHi, 3aneyeHol :

: 4ac roTyBaHHA. . B nepraMeHTi pubu Touo. :
AEKO ANA AEPOIrPUNIO*

s=======0)

BukopuctoByeTbca ansa
NPUroTyBaHHA CTPasB 3
dyHKuUieto "Aeporpunt’ (nig

HVM Ma€ Oy T BCTaHOBJIEHO
NNCT ANA BUNIKaHHA AnA

360py MOXKJIMBUX KPUXT i :
Kpanesnb). loro MoXHa MUTU B
NOCYAOMUIHIN MaLLVHI. :

KinbKicTb Ta TMN Npunaaas MoXe BiApi3HATMCSA 3a5eXXHOo Big npuabaHoi mogeni.

IHWe npunagaa MoXKHa NpradaTh OKPEMO; 3 MTAHb 3aMOBJIEHb, @ TAKOX AN1A OTPUMAHHA foAaTKoBOI iHpopmaLii

3BepTanTeca Ao LeHTpY NicnanpofaXXHoro ob6cnyroByBaHHA.
* € nuLe B NeBHMUX Moaenax

BCTAHOBJIEHHA PELUITKW TA IHLLOIo NPUNAAAA YCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMYHUX HAMPAMHUX

BcTaBTe peLLiTKy ropr3oHTanbHO B AyxoBy Wwady. [na uboro
MOCYHbTE PELLITKY MO CreLjianbHX HAaNPAMHIX TaK, LWo6 OiK i3
MiAHATAMM KpasaMm 6yB CIpAMOBaHUIA JOropw.

IHWe npunaaaA, Take AK NALOH i NACT ANA BUNiKaHHA,
BCTAHOB/IOETbCA FOPU30HTANBHO, Tak CaMo, AK PELLITKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHUX ANA
PELLITKWA

«  Wo6 3HATM HanpAMHI 451 NOAMYKM, NIAHIMITB X Ta
BUTArHITb H/XKHI YaCTVH 3i CBOIX FHi3A: Tenep HanpAMHi
[NA PeLUiTKN MOXHA 3HATK.

«  Llo6 BcTaHOBWTM HANPAMHI A1 PeLLiTKM Ha MicUe,
CMoYaTKy BCTaBTe X y BEPXHE MHi3g0. YTprmyoum
HanNpPAMHI NiQHATAMY, BCTaBTe iX Y BIACIK ANA roTyBaHHA, a
NOTIM OMNYCTITb Ha MiCLIe B HUXKHE MHi30.

Oynb-AKoMy PiBHI.

BuTArHiTb HAaNPAMHI ANA peLwiTkn
i3 AyXOBOI Wadu i 3HIMITb 3aXUCHI
MJ1aCTMacoBi eeMeHTU Ha
TeNecKomniYHMX HaNPAMHYIX.

3aMKHITb BEPXHIl 3aTCKaY
TeneckonivyHol HaNnPAMHOI

Ha HaNPAMHIN 4NA peLuiTKn

Ta NPOCYHbTE Oro B3LOBX
HanpAMHOI 4o yropy. OnycTiTb
Ha MicLle iHLWMIA 3aTnCKau.

LLlo6 3adikcyBaT HaNPAMHY,
MiILHO NPUTUCHITb HAXHIO
YacTVHyY 3aT1CKaya Ao
HaNPAMHOI 4119 NONNYKN.
lNepekoHawTecs, Wo pyxy
TeNeckomniYHMX HaNPAMHUX
HIYOro He 3aBayka€. [NoOBTOPITD Ly
Aii 3 IHLWO HAaNPAMHOIO AnA
peLLiTKX Ha TOMY K PiBHi.

3BEPHITb YBary: TeneckoniYHi HAaNPAMHI MOXHa BCTaHOB/IOBATH Ha

VVhEﬁﬁxﬂ



OYHKUIT

O 6TH SENSE
PobuTb Npouec NpurotTyBaHHaA ixi Oyab-AKOro TUny (nasaHbA,
M'Aico, p1ba, 0BOUI, MMPOrK Ta iHLLA BUMiYKa, CONMOHI MpOru,
XNi6, niLa) NOBHiCTI0 aBTOMATUYHKM. LLL06 AKHalKpalle
3aCTOCYBaTV Lo QYHKLtO, AOTPUMYITECH BKA3iBOK, HaBeAEHUX
y BiAMOBIAHIN TabnuLi roTyBaHHsA.

b OYHKLJii COOK

[nAa roTyBaHHA Ha YOTUPBLOX PIBHAX OAHOYACHO PI3HUX
MPOAYKTIB, AKI BMaratoTb OiHAaKOBOI TeMnepaTypu roTyBaHHs.
Llto dpyHKLjto MOXKHa BUKOPVCTOBYBATM A/1A FOTYBaHHA

neymnBa, MMPOriB, KPYrmnX niy, (B TOMY YMCi 3aMOPOXKEHNX) i
[1A rOTYBaHHA KiflbKOX CTpaB OAHOYACHO. 11 OCArHEeHHsA
HalKpaLLMX pe3ynbTaTiB 4OTPUMYIATECA pekoMeHAALN Tabnuui
rOTYBaHHS.

S~
GRILL

J1Na cMaXkeHHA CTelKiB, kebabiB | KoBOACOK, 3anikaHHA
OBOUIB | rOTYBaHHA rPiHOK. [1ig Yac cmaxeHHA M'Aca Ha rpuni
PEKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATY MiAA0H ANA 30MpaHHSA COKY,
LLIO BMTIKaE Mif Yac roTyBaHHs: MocTaBTe MigaoH Ha 6yab-Akomy
PiBHiI Mig, peLUiTKOK Ta HanunTe B Hboro 500 M NUTHOI BOAW.

D J—

5= TPAOVLIVHI OYHKLIT
«  BUIMIK.3 KOHB.

[nA rotyBaHHA Oyab-AKOI CTPABM NIULLIE Ha OFHIN NONNL.

«  TYPBOTPUNb

[lnA cMaxeHHA BENMKMX LWMATKIB M'Aca (HIXOK, pocTOidiB,
Kypuart). PekomeHOyeEMO BUKOPWCTOBYBATY NiAA0H ANA
36MpaHHA COKY, LLO BUTIKAE Mif Yac roTyBaHHs: [ocTaBTe
KacTpysnto Ha 6yab-AKOMY PiBHi Mif PELLITKO Ta HanuiTe B
Hboro 500 mn NUTHOI BOAW.

+  3AMOP. BUMIYKA

OyHKUiA aBTOMaTUYHO 06MPAE ineanbHy TemnepaTtypy

rOTYBaHHA Ta PEXVM /1A 5 PI3HUX TUMIB FOTOBUX

3aMOpPOXKeHNX NPoayKTiB. [lyxoBy wady He NoTPibHO

nporpisaTtu.

«  CMELIANBHI OYHKLIT

» TIUA
3a fonomoroto L€l GyHKLi BU 3MOXKeTe NpUroTysaTm
UyOBY AOMALLHIO MiLly MeHLL HiX 3a 10 XBUWH, HEMOB
3 pecTtopaHy.
3aBaAKM crelianbHOMY LMKITY NPUrOTYBaHHS, AKWN
npauoe npv Temnepatypi noHag 300 rpagycis
Llenbcis, niua BUXogmTb M'AKOIO BCepemHi, 3 XPYCTKOK
CKOPWVHKOIO MO KpasX 11 3 ineanbHO PiBHOMIPHUM
nigpym'aHeHHAM. Lia dyHKuia fo3BoNnAe npurotysaTm
4yOBY JOMALLHIO MiLly, CMaK AKOI He ripLue Big
PeCTOPOHHOI, MEHLU HiX 3a 10 XBUMNH.
3a BMKOPUCTaHHA 3 Li€to QyHKLE0 KaMiHHA Ana
nium Pizza Stone WPro, nicnsa nonepeHboro
nporpiBaHHA AyxoBoi Wwadu NpoTArom 30 XBUMMH,
Yyac BUNiKaHHA MLy CTaHOBUTb 5-8 XBUMWH (3 NTaHb
3aMOBJIEHb, a TAKOX AJ1A OTPVIMAHHA [OAATKOBOI
iHbopMmaLlii 3BepTanTeca Ao LEHTPY NiCIANPOAAKHOIO
06cnyroByBaHHaA abo Ha cantT www.whirlpool.eu).

»  AEPOIPUJ1b

Lia dyHKLia fo3BONAE rOTyBaTU KapTOonto Gpi, Kypaui
HareTCu Ta iHLLi CTPaBK 3 MEHLLIOIO KiNbKICTIo onil, ane
OTPVIMYIOUM NP LIbOMY MPUEMHY XPYCTKY CKOPUHKY.
HarpiBanbHi enemeHTI LMKIYHO HarpiBatoTb Kamepy,
a BEHTUNATOP LIMPKYIIOE rapAye nosiTpaA. HamkpaLyx
pe3ynbTaTiB NPUroTyBaHHA MOXKHA JOCATTI NLLE 33
YMOBW BUKOPVCTaHHA JeKo AnA aeporpwss (BXxoanTb
[0 KOMMNeKTY aeakmx mogenen). LLo6 ctpasm 6ynm
AKOMOra CMAYHiLLVIMW, PO3MILLYHTE NPOJYKTU Ha
[eKo AnA aeporpuna B O4UH LWAp | OTPUMYyIATECH
IHCTPYKLiA, HaBeaeHX Y BiANOBIAHIN Tabnui
roTyBaHHsA. He BUKOpYCTOBYWATE GinblLue OfHOMO AEK3,
1106 3ano0irT HepPiBHOMIPHOMY MPUTOTYBaHHIO.

»  MAHATTATICTA

[nA oNTManbHOro BUCTOIOBAHHA CONOAKOIO

abo conoHoro TicTa. [ins 3abe3neyeHHs sIKiCHOro
BMCTOIOBAHHA He BMMKalTe Lito GYHKLIiIO, AKLLO yXOBa
wada 1 aoci rapaya nicna UMKy roryBaHHs.

»  MIAIrPIB

[nAa nigTprMaHHA LWONHO NPUroTOBaHMX CTPaB
rapAYMM Ta XPYCTKUMMN.

»  PO3MOPO3KA

Ana npruckopeHoro po3MopoXKyBaHHA NPOJYKTIB.
[NocTaBTe NPOOYKTN Ha cepefHio NONMLI0. 3anuiute
MPOLYKTM B YNaKoBLyj, 06 3anobirTy BUCKUXaHHIO
330BHi.

»  UMKNECO

[na rotyBaHHA GapLUMpPOBaHKIX LUMATKIB M'Aca Ta
dine Ha ogHin nonuui. MNig yac poboTy GyHKLT LMKy
ECOcBIiTNO 3anMLLaeTbCA BUMKHEHM NPOTArOM
yCboro rotyBaHHs. LLlo6 ckopuctatica umknom ECO
Ta OMTMMI3yBaTV eHepProcroK1BaHHS, Cif BigUUHATM
ABepLiATa AyX0BOI Wwadu nuLie NicnA 3aBepLUeHHA
rOTYBaHHSA CTPaB.

»  BENIMKI LUMATKWN

OyHKUiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaKPaLLIA

PEeX1M Ta TemnepaTypy AnA roTyBaHHA BENMKNX
nopuin m'aca (Baroto noHag 2,5 Kr). Iig vac
roTyBaHHA PEKOMEHA0BAHO NepeBepTaT M'ACO A1A
PIBHOMIPHILLOrO MigpyMm siHIOBaHHA 060X 110ro 60KiB.
KpalLe yac Big yacy nonmeaTii M'ACO, W06 YHUKHYTI
I0ro nepecyLUyBaHHS.

CTAHOAPTHUIA
[nA rotyBaHHA Gyfb-AKOI CTPaBM NMILLIE Ha OfHIN NonKL.

% MPUMYCOBA BEHTUNALYA

[nA rotyBaHHA Pi3HUX NPOAYKTIB 3 OAHAKOBOIO TEMMEPATYPOLo
rOTYBaHHA Ha JeKiNbKOX NonMyKax (MakciMym TPbox)
opHouacHo. Lia GyHKLia aae 3Mory ogHOUaCcHO roTyBaTu PisHi
CTPaBy i NPV LIbOMY YHMKATM 3MilyBaHHA apOMaTiB.

2
_ﬁ wBwnAa. PO3IrPIB
[nA WBemaKoro nonepeaHbOro NPOorpiBaHHA AyXoBoi WwWadu.
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@ TAAMEP

[na Bigniky vacy 6e3 akTmBauii GyHKLl.

@ SMART CLEAN

[Jia napw, o BMBINbHAETLCA Nif Yac LibOro crneLianibHOro
HM3bKOTEMMepaTypPHOro LMK/ OYNLLEHHS, AA€ 3MOTY Nerko
BUAanATY Opyg Ta 3anuwkm ixi. Hanuiate 200 mn nuTHOT BOAW
Ha JHO AyXO0BOI Wadu; Lo GyHKLiO CIlif aKTVBYBATM TiNbKU
TORj, KON JyxoBa LWwada xonogHa.

@ OBPAHE

[na oTpuMaHHaA gocTtyny fo cnncky 10 BUOPaHMX GyHKLiA.

03
{Gy" HANALUTYBAHHS

[na HanawTyBaHHA NapameTpiB AyxoBoi Wwadu. Konm pexim
«ECO» aKTV1BHWI, 3 METOI eKOHOMIT eHepril ACKPaBICTb
pvicnnes Gyae 3MeHLLEHO, i 3a 1 XBUNMHY NlaMna BUMKHETbHCA.
BiH aBTOMaTWMYHO aKTUBYETLCA Y pa3i HAaTUCKaHHA Oyab-AKOI
KHonku. Konn pexxkim «JEMO» yBiIMKHeHO, BCi KOMaHaw

€ aKTVBHUMI, @ MEHIO JOCTYMHI MK, ane JyxoBa Wwada He
HarpiBaeTbcA. LLo6 BUMKHYTU Lielh pexkum, Bigkpuiite «JEMO»
B MeHto «<HAJTALLTYBAHHA» i B6epith «Bumk». Y pasi Bnbopy
«CKI.3AB.HAJIALLT.» BUpIO BUMKHETBCS, @ NOTIM YBIMKHETbCA
B PEXMMi NepLLOro yBiIMKHeHHSA. Bci HanawwTyBaHHA 6yayTb
BUOANEHI.

NEPE] NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb MOBY

Micna nepworo yBiMKHEHHA Npunagy HeobXxiaHo
BCTAHOBUTK MOBY Ta yac: Ha gucnnei 3'ABUTbCA
«English» (aHrnincobKa).

YKPAIHCbKA

3a JOMOMOrol KHOMOK + abo — MpPOKPYTiTh
CMUCOK JOCTYMNHMX MOB i BUGepiTb NOTPIOHY.
HaTucHiTb KHONKY  , Wob6 nigTBEpANTUN BMOIP.

3BEpPHITb yBary: 3rofJoM MOBY MOXHa 3MIHUTK, BUOPABLLIN
«MOBA»B meHio «<HAJTALUTYBAHHA», Ake MOXHa BigKpUTW,
HATUCHYBWN &

2. BCTAHOBITb CMTOMWBAHHA NMOTYHOCTI

JyxoBy wady 3anporpamoBaHO Ha CNOXKMBAHHA PiBHA
eNeKTPUYHOI MOTYXHOCTi, CyMiCHOro 3 NobyToBO
Mepexeto 3 HoMiHanom noHag 3 KBt (16): Akwo y
BaLUin ocesli BAKOPUCTOBYETbCA HUXYA MOTYXKHICTb,
HeoOXigHO 3MeHLWWTK Le 3HayeHHsA (13).

NOTYXXHICTb

3a gonomoroto KHomnkn + abo — o0bepiTb onuito
16 «Bncoka» abo 13 «Hu3bKa», MOTiM HAaTUCHITb
ANA NigTBEpPAMEHHA.

3. BCTAHOBJIEHHA YACY

Micna Bn6opy MOBM HEOOXiIAHO BCTAHOBUTU MOTOYHUI
yac: Ha aucnnei 6numaiotb ABi umdpun roguH.

Nl

[y BN
FOOVHHUK
HatucHitb + abo — , W06 BCTaHOBUTK HeobOXigHe
3HAUYEHHA rOAVH, NOTIM HAaTUCHITb KHOMKY ./ :
Ha pucnnei 6numatmyTb ABi uubpu XBUNH.
3a JOMOMOrolo KHOMKNU —+ abo — BCTaHOBITb
3HaUYEeHHA XBWUIMHM, NOTIM HAaTUCHITL ./ AnA
nigTBepaXeHHsA.

3BepHiTb yBary: [icna TprBanoro nepiody BiACYyTHOCTI
XKUBNEHHA MOXe 3HaA0OUTUCA BCTAHOBUTM YaC NOBTOPHO.
Bubepits «TOANHHNK» B MeHio «<HAJTALUTYBAHHA, ake
MOXHa BIAKPUTY, HATUCHYBLWN &

4.NMPOTPIBAHHA AYXOBOI LLA®U

HoBa gyxoBa wada moxe BUZINATA 3anaxu, Wo
3annMwnAncA nicna 1i BUrotoBneHHs: Lle winkom
HOPManbHO.

Tomy, nepLu HiX roTyBaTt iy, peKoOMeHAYEMO
NPOrpiTV NOPOXKHIO fyX0BY Wady, Wob yCyHyTH
6yab-AKi MOXNUBI 3anaxu. 3HIMITb i3 AyxoBol WwWadwu
3aXMCHY KapTOHHY YNaKoBKY abo npo3opy nniBky
Ta BUTATHITb 3 Hel BCe npunagaA. lNporpinte ayxosy
wady ao 200 °C npoTArom NpubAN3HO OAHIET TOANHN;
ANA UbOro HalKpalie BUKOPUCTOBYBaTU PpyHKUilO 3
unpKynauiero nosiTpA (Hanpuknag, "Konsekuia" abo
"BunikaHHA 3 KOHBEKL,EIO»).

3BEpPHITb yBary: peKoMeHAy€ETbCA MPOBITPUTI MPUMILLEHHS
NicNA Nepworo BUKOPUCTaHHS Npunagay.
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LLOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLYII

HaTucHitb KHomKy [ O |, 106 yBiMKHYTY AyxoBy wady:
Ha aUcrnel 3'ABUTbCA OCTAaHHSA OCHOBHa dyHKLS, LLO
BUKOPCTOBYBaNacs, abo rofloBHe MeHo.

OyHKUiT MOXHa BMOPaTV, HATUCHYBLUM Ha 3HAYOK OAHIEI 3
OCHOBHMX GYHKL 200 LLNAXOM NPOKPYUyBaHHA MeH!o: LLlo6
BMOPATI NYHKT MeHIO0 (Ha Ancnnei BigobpasnTbCa nepLumnia
[OCTYMHWI NYHKT): HAaTUCHITb — abo — 1A BUBOPY
HeobXiZHOro NYHKTY, a MOTiM NigTBepasTe BUbIp 3a AONOMOrolo

2. BCTAHOBJIEHHA OYHKLII

BubpasLum HeoOXigHy GyHKLIitO, BU MOXKETE 3MIHUTW i
HanawTyBaHHA. Ha grucnnei noyeproso 3'ABAATUMYTbCA
Ha/aLUTYBaHHS, AIKi MOXHa 3MiHVTY. HaTncHyBLwm <<, MoXHa
3HOBY 3MIHUTI NOMEePEeHE HaNaLLTyBaHHA

TEMIEPATYPA/PIBEHb IPUJTIO

Jg---- o
TEMIEPATYPA

Konu Ha aycnnei 6nmMmae 3HaueHHs, HaTVCHITb KHONKY
abo — , W06 3MiHWTY 11Oro, @ MOTIM HATUCHITb KHOMKY
ana nigreepaxeHHA. Micna uboro NPOLOBXKYIMTe 3MIHIOBATK
HaCTYMHi HanawTyBaHHA (AKLLO Lie MOX/BO).

TaKnM >ke YUMHOM MOXKHA BCTAHOBWTM piBeHb rpusio: A
CMaXXeHHs Ha rpuni nepeabayeHo TP PIBHA MOTYKHOCTI:

3 (Bricokwuin), 2 (cepenHii), 1 (HU3bKNIA).

3BepHiTb yBary: Konm dyHKLjito byne akTvBOBaHO, Temnepatypy/
PIBEHb MPWITIO MOXHa 3MIHTY 33 JOMOMOrO0 abo — .

TPUBAJIICTb

7
S’
7N

-
TPVBANICTb

Konu Ha pucnnei 6nmmac 3Hauok (5, 3a 10MOMOrolo KHOMKMA
—+ abo — BCTaHOBITb HaxaHWIN Yac roTyBaHHS, MOTIM
HaTUCHITb KHOMKY /" ANA nigTBepaXeHHA. He noTpibHO
3a/1aBaTV Yac NPUroTyBaHHSA, AKLLO BU byfeTe BpyuHy
obupaTn Yac NpuroTyBaHHsa (6e3 Tamepa): HatucHite
a6o [ > |, w06 nigTeepanTy Ta 3anycTuTyt GpyHKLi0. Bubpasium
Lier peXkmM, He MOXHa 3anyCTUTI BifKNageHn 3anycK
nporpamu.
3BEPHITb YBary: AKLLO NOTPIOHO BiAperyoBaTh Yac
NPUroTyBaHHA, AKMIM OyNO BCTAaHOBNEHO NPY NPUTOTYBaHHI,
Hatnckaime () :HaTUcHITe ++ abo — , Wob 3MiHUTL Leit
napameTp, NOTIM HATUCHITL " ANA NIATBEPIKEHHS.

YAC 3ABEPLUEHHA (3ATPUMKA 3AMNYCKY)

[na 6aratbox GYHKLIN MOXHa BiKIaCTy iXHii 3amycK,
BCTAHOBMBLUM YacC 3aBePLUEHHA NIC/IA BCTAHOBJEHHS Yacy
rotyBaHHs. [iucnnelt Bifobpakae yac 3akiHueHHs, nokn ()
GNMAE 3HAYOK.
i
LM
[ I
YAC SABEPLUEHHA

Tlmke

3a JONOMOroI0 KHOMKW — abo — BCTaHOBITb GarKaHWi

yac 3aBepLUEHHA FOTYBaHHSA, a NOTIM HAaTUCHITL .~ AnA
MiATBEpAXKEHHA Ta akTVBaLii Liel pyHKUiT. Moknagitb

NPofyKTU B AyxoBy Wwady Ta 3aumnHiTb aBepudATa: DyHKLUiA
3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO Yepe3 NeBHMI MPOMIXKOK Yacy,

AKNIN 6yB PO3PaX0OBaAHNN TaKUM YMHOM, LLIOG MPUrOTyBaHHSA
3aBepLUMNOCA Yy BCTAHOBJIEHWI BaMU Yac.

3BepHiTb yBary: Y pasi nporpamyBaHHA Yacy BiAKIAAEHOTO 3arycky
roTyBaHHs $a3y nonepeaHbLOro NPorpisaHHA Oy/e CkacoBaHo:
Po3irpisaHHA QyXOBOI Wadw O BCTAHOBNEHO! TemnepaTypy

Byne NOCTyNOBYM, a Lie O3HAYAE, LLIO Yac roTyBaHHsA Oyzie TDOXM
OiNbLUMM 33 Yac, HaBeaeHWI y TabnmLi NpuroTyBaHHA. [ig yac yacy
OUIKYBaHHA B/ MOXETE HATUCHY TV abo — , Wob 3MiHKTK
3anporpamMoBaHKili Yac 3aBeplueHHs abo HaTUcHY T <<, 106
3MIHWTY IHWI HanawwTysanHs. Hatvuckaioun (O ana sisyanisauii
iHPOPMaLL[T, MOXHa BMKOHYBATM NEPEMMKAHHA MiXK Yacom
3aBepPLEHHA | TPMBANICTHO.

3.6TH SENSE

Lli pyHKUiT aBTOMATNYHO BUOMPAIOTb HaMKPALLMIA PEXIM,
TemnepaTypy Ta TP1BaniCTb NPUrOTyBaHHA, CMaXXeHHsA abo
BUMiKaHHA BCIX AOCTYMHUX CTPaB.

3a HeoOXigHOCTI MPOCTO BKaXiTb XapaKTePUCTUKY CTPaBy, o6
OTPVIMATMN ONTUMANbHU Pe3ynbTar.

BAIA/BUCOTA (KPYITIE IEKO)
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KIJTOTPAMU

LLlo6 BCTaHOBWTY HaneMHy GyHKLt, AOTPUMYITECH BKA3iBOK
Ha aucnnel. Konm 3'9ButbCa 3anuT, HAaTUCHITb abo —,
o6 3a4aTV HeoOXigHe 3HaUeHHS, a MOTIM HATUCHITL . AnA
NigTBEPOMKEHHSA.

FOTOBHICTb / NIAPYM'AHIOBAHHA

Y peakunx pyHKuiAx 6th Sense moxHa HanalwTyBaTu piBeHb
FOTOBHOCTI.

. } 5

sssss
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FOTOBHICTb

Konw 3ABUTbCA 3anuT, HaTUCHITL | abo — , o6 BMOpaTH
GaxaHuin piBeHb Bif «I3 KPoB'o» (-1) 10 «[o6pe NPOCMAKEHNA»
(+1). HatucHitb .~ abo b, o6 nigTBepanTY Ta 3aMyCTuTK
GyHKujt0.

Takum cammm ynHom y pgeaknx GyHkuiax 6TH SENSEMoxnneo

HaNaLLTOBYBaTM PiBEHb NiAPYM'AHIOBAHHA Bif HM3bKOrO (-1) 1O
BMCOKOTO (+1).

4, 3ANYCK OYHKUII

B Oyab-AKunin uac, Konm 3abaxaeTe 3aCTOCyBaTV 3HAUEHHH 3a
3aMOBYYBaHHAM a0 iHLLI 3HAYEHHS, LLIO 3aCTOCOBYBaNNCh
paHillie, HaTUCHITb | > ], 106 aKTVBYBaTM L0 ByHKLIO.

AKLLO Nij yac $pasy 3aTPYIMKN HATUCHY TV KHOMKy [ D ],
3'ABUTLCA 3aNMTaHHA, Y/ He 6aXKaeTe BU NPONyCcTUTY Lo dasy,
HErarHO 3anyCTUBLLN BUKOHAHHA QyHKL.

3BepHiTb yBary: Nicna Brbopy GyHKLUIT Ha ancrnel
BiNOOPAKATVIMETHCA HaMOINbLL ONTVIMANbHWIA PIBEHD A KOXHOI

Whj;lﬁool



YHKLT. B By/Ib-AKII MOMEHT MOXHa 3yMMHITY BAKOHaHHS
aKTVIBOBAHOIT yHKL, HaTI/ICHyBLLII/Ii.

Ao nyxoBa wada nporpiBaeTbca i Ana GyHKLii noTpidHa
NeBHa MaKCVMaribHa TemnepaTypa, Ha gucnnel 3'ABnUTbcaA
BiZNOBigHE NOBiAOMNEHHS. B MoxeTe BOpaTy iHWYy GyHKLjto
ab0 foueKaTVCA 3aBEPLUEHHSA LIMIKITY OXONOAMKEHHS.

5.MPOrPIBAHHA

[nA BUKOPUCTaHHA AeAknx yHKLT NOTpibHe nporpiBaHHA
BUpOoOy: Micna 3anycky GyHKLUji Ha ancnnei 3'aBUTbCA
NOBIZOMIEHHS, O $a3y NPOrpiBaHHA aKTUBOBAHO.

MPOIPIBAHHA

MicnA 3aBepLueHHs Liei Ga3v NponyHae curHan i Ha gucnnel
3'ABUTLCA NOBIJOMIIEHHA NPO Te, WO AyxoBa Wwada AocArna
BCTAHOBMNeEHOI Temnepatypu Ta HeobxigHo «OLATU
MPOOYKTW». Micna uboro cnig BiguMHNTY ABEPLATA, MOKIACTA
NPOZyKTMW B AyXoBy Wwady, 3a4nHUTY ABepLATa Ta 3anyCcTuTi
MPUroTyBaHHS, HaTUCHYBWK .~ abo | > |.

3BEPHITb YBary: AKLLO MOCTABUTI XKy B LWady A0 3aKiHUEHHA
NonepeaHbLOro NPOMPIBAHHA, Lie MOXE MOTiPLUMTA OCTaTOUHWIA
pe3ynbTaT roTyBaHHA. AKLLO Ha $asi nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA
BIiAUMHWTI ABEPLIATA, 3a3HaueHy onepaLlito Oyae Npu3ynHeHo.

Yac rotyBaHHsA He BKItoyae $asy nonepegHboro NporpiBaHHA.
BakaHy Temnepatypy B AyXOBili LWadi 3aBXKaM MOXHA 3MIHUTV
32 JIONOMOTOI0 KHOTMKM abo — .

6. MEPEBEPTAHHA ABO MNEPEBIPKA MPOAYKTY

Y peakux dyHkuiax 6th Sense noTpibHO NepeBepTaTV NPOAYKTU
Mifl Yac roTyBaHHA.
A YT e

NEPEBEPH.NPOOYKT

lMponyHae 3ByKOBUIA CUrHan i Ha gucnnei byae BinobpaxxeHo
Zito, AKY NOTPIOHO BUKOHATW. BigKpuiiTe fBepLATa, BUKOHaITe
3anpOrnoOHOBaHY Aito, L0 Bif0OpaxaeTbCa Ha Ancnnel, i
3aKpWNTe ABEPLATA, NOTIM HATUCHITL [ > ], o6 NPOLOBXNTA
rOTYBaHHA.
Tak camo HanpuKiHui npurotysaHHaA (10% Big Yacy go
3aBepLUeHHs) AyX0Ba Lada 3anponoHye NepeBipuT CTPaBY.
LT
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MEPEBIP. NMPON.

MponyHae 38yKOBMIA cUrHan i Ha gucrnei byae BinobpaxxeHo
Aito, AIKY NOTPIOHO BMKOHAT. MNepeBipTe CTpaBy, 3aKpuiiTe
ABepuATa i HaTUCHITL .~ abo &] 06 NPOZOBXMUTM NpoLiec
NPUroTyBaHHA.

3BepHITb yBary: HaTUCHITH [ > ], 1406 NPOMyCTUTM Lii KPOKM.
IHaKLLe, AKLLIO He By/e BXKITO XOAHWX Ail NiCA NeBHOTO Yacy,
AyXOBa LWada NPOAOBKNTb MPUrOTYBaHHA CTPABY.

7.3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

lNponyHae 3ByKOBWIA CUrHan i Ha Aucnnei 3'ABUTbCA
NOBIAOMIEHHA NPO Te, O NPOLeC NPUroTyBaHHA 3aBEPLLEHO.

C
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KIHELb

Hatucits [ D ], 1106 NpoaoB»KyBaTV IPUroTyBaHHA B PYYHOMY
pexumi (6e3 TaiiMepa) abo HaTUCHITb -, W06 36iNbLUIMTY Yac
rOTyBaHHS, BCTaHOBMBLUW HOBY TPUBaiCTb. B 060x Bnagkax
napaMeTpu NPUroTyBaHHA byayTb 36epexeHi.

nigPyM'AHIOBAHHA

Jesxi GyHKLiT fyx0BOI Liady [O3BONAITL NiAPYMAHIOBATA
MOBEPXHIO CTPaBY LLSIAXOM aKTUBALLT FpunA MicnA 3aBepLUeHHA
rOTYBaHHs.
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HATUCH. v LLIOB MIAPYM.

Konu Ha amcnnei 3'aB1TbCA BignoBiaHe NoBiAOMIIEHHS, 3a

noTpeby HaTUCHITb . ANA 3aMnycKy MATUXBUIUHHOTO LKy
nigpyMAHIOBaHHSA. BUKOHaHHSA L€l GYHKLT MOXHA 3yMUHTA Y
6yab-AKNIA MOMEHT. [InA LibOro HaTUCHITb [O ], wob BUMKHYTM

RyXxoBy LIAdy.
8. YNIOBJIEHI CTPABU

MMicna 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA Ha AnCnael 3'ABUTbCA
npono3uuia 36eperty GyHKLito nig Homepom Big 1 4o 10y
CNMCKy BOpaHoro.

’ s
- —— - 121mec
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AOOAT 0O BUBP.

LLIo6 36eperTu PpyHKLjto AK BUOpaHyY Ta 36eperTi MOTOYHi
HasaLITyBaHHA ANA Maiby THbOrO BUKOPUCTAHHS, HATUCHITb
/" ; BiHLWOMY BMMaAKYy, LWO6 NPOirHOPYBATMW 3aMUT, HATUCHITL

<<

AK TiNbKM KHOMKY . HAaTUCHYTO, HAaTWCHITb <+ abo — , w06
BMOpPaTN HyMepOBaHy NO3ML0, @ MOTIM HATUCHITb ./ [N1A
NigTBEPAKEHHA.

3BepHiITb yBary: AKLLIO Nam'ATb 3aMoBHeHa abo BMOPaHMIA HOMED
BXe 3aMHATII, 3'ABUTLCA 3aMWUT WOAO MiATBEPIKEHHA Nepe3anicy
nonepeaHbol GyHKLUT.

J[InA BUKNMKY 36epeeHOro pexiMy 3 nam'aTi HaTucHiTb () :
Ha aucninei 6yne BinobpaxeHo CCoK BUOPaHMX GYHKLIN.

2LOVCE G @mee
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1. TPAOVULL. PEXXVM

BubepiTb $yHKLIO 32 AOMOMOTOI0 KHOMOK — abo —
HATWCHITb KHOMKY ./ [J1A MTBEPIPKEHHSA, @ NOTIM HAaTUCHITb
KHOMKy [ > ] ans BBIMKHeHHS.

9.SMART CLEAN
Hatucnite (%, w106 Binobpasutn «Smart Clean» Ha aucnnei.

®
35
Smart clean

LLlo6 akTVBYyBaTV YHKLIitO, HATUCHITH KHOMKY [ > |: Ha ancnnei
6yne 3anponoHOBaHO BUKOHYBATU BCi Aji, HeobXiaHi ana

Whj;lﬁool



OTPUMAHHA HaKPALLWX Pe3yNbTaTiB OUMLLEHHS:
JoTtpumyinTeca BKasiBOK, @ MOTIM HAaTUCHITbL .~ MO
3aBepLLeHHI. [icnA 3aBepLUeHHSA BCiX KPOKIB 3a noTpebtiu
HaTUCHITb [ > | ana aktvBaii LIVIKIY OUMLLEHHA.

3BEPHITL yBary: He pekoMeHayeThCA BiIKPMBAT/ ABEPLIATA
AYXOBOI LWadu Mif Yac LMKy OUMLLIEHHS, LLOO YHVKHYTX BTPATH
BOZAHOI MapW, LLIO MOXe HEraTUBHO BMMHYTU Ha KIHLEBWI
PE3yNLTaT OUMLLIEHHS.

AK TinbKy LUMKN 6yae 3aBepLUEHO, Ha AUCTNel NOYHE MUATOTITH
BiZNOBigHe noBigomneHHs. [larTte fyxoBii Wwadi OXONOHYTH, a
MOTiM BATPITb /1 BUCYLUITb i BHYTPILLHI NOBEPXHI raHuipKoto abo
ryokoto.

10. TAMUMEP

LLlo6 akTMBYBaTV GYHKLIO, HAaTUCHITL Ha nikTorpamy (1 .

3a ONOMOrOH0 KHOMOK abo — BCTaHOBITb NOTPIGHMIA

MPOMIXKOK Yacy Ta HAaTUCHITb KHOMKY ", 06 YBIMKHYTH
Tanmep.

&

TAVMEP

[icnAa Toro AK TarmMep 3aBepLUMTb 3BOPOTHUI BigSiK
BCTAHOBEHOrO Yacy, NPOyHa€e 3BYKOBMIA CUrHan i Ha gucnnel
3'ABUTbCA BiANOBiAHE MO3HAYEHHS.

3BEPHITb yBary: 3a ONOMOrOL0 TaliMepa 3BOPOTHOTO BiAiKy He
MOXHa aKTUBYBATY *KOLIEH 3 LIVKNIB MPUroTyBaHHS.

Bu MoXeTe yBIMKHY TV TaliMep 3BOPOTHbOTO BifJliKy, HaBiTb
AKLLO PYHKLIA 3anyLLeHa.

Tamep noyHe 3BOPOTHIMN BiliK Yacy, O He BRMBaTUME Ha
camy GyHKLito.

Ha Lpomy eTani Taimep He BijoOpaxaeTbCa (BiN0OPaKaETbCA
nuwe nikrorpama () i BigTik NPOROBKYBATAMETHCA Y HOHOBOMY
pexximi. LLLob BHECTV 3MiHy B 3HaUYeHHS TaiMepy 3BOPOTHBOIO
BiiKy, BV MOMeTe HaTcHyTV nikTorpamy (1) Ta BCTaHOBITYA Yac,
BUKOPVCTOBYIOUM —— abo MikTorpamy — .

LLlob CKMHYTM 3HAUEHHS TaliMepa 3BOPOTHLOTO BifiKY, HATUCHITb
niKTorpamy (Y, anoTimM BUGEPITH — , MOKM Ha eKpaHi He
3'ABUTBCA «——», HATWCHITb KHOMKY ./, OO MiATBEpANTA.

11. BJIOKYBAH. KHOIMNOK

LLlo6 3a6noKyBaTIN KHOMKW, HATUCHITb | YTPUMYIATE KHOMKY
<K AK MiHIMym NpOTAroM N'ATy cekyHa, BukoHaiite Lo Aito
MOBTOPHO, L6 pO36/10KYBaTV KNagiaTypy.

©

CLICY  ymmee
1 | 1 s [

BJIOKYBAH. KHOINMOK

3BepHITb yBary: LIto GyHKLIO TAKOX MOMHA YBIMKHY TV Mif Yac
rOTYBaHHA. 3 MipKyBaHb 6e3Mneky AyxoBy Wady MOXHA BUMKHY TV
6yb-konu, HaTucHysLm [ O ],

.MIPUMITKU

He HakpwBaiiTe BHYTPILLHIO NOBEPXHIO Npunagy
aNOMiHIEBOIO GONbrot0.

Hikonun He nepecyBaiTe KacTpyni abo ckoBopiaKy No AHY
[yX0BOI Wadu, OCKINbKM Lie MOXe MOLWKOAUTY emanese
MOKPUTTA.

He cTaBTe Ha ABepi BaXkKi NpeamMeTH i He TpMaiTecA 3a
ABepi.

Yepes BuLy Temnepatypy umkiy “Miua" odikyetbea
6inbLUMIA PiBEHD LLYMY BEHTUNIATOPA, LLIO OXOMNOZKYE.
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KOPUCHI NMOPAAU

AK YATATU TABJINLIIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBegeHO HalKpalli GyHKLUIi, akcecyapu
Ta PiBHI NOTYXHOCTI, AKi CNig BUKOPUCTOBYBaTU

ONA roTyBaHHA KOHKPEeTHUX cTpas. Bignik vyacy
roTyBaHHA NMOYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBnNATb y ayxosy wady. Yac nonepegHboro
nporpiBaHHA fyxoBoi Wadu (AKLWO BOHO NOTPiOHE)
He BpaxoBYyeTbcA. BKazaHi TemnepaTtypa Ta yac
rOTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3aneXaTb Bif KilbKOCTI
NPOAYKTIB i TNy Npunagpd, Wo BUKOPUCTOBYETbCA.
MNounHanTe 3 HAMMEHLOro PeKOMeH4O0BaHOro
3HaYeHHsA, a AKLIO CTpaBa HeJOCTaTHbO rOTOBA,
nepengitb Ao 6inbwmMx 3HaYeHb. BukopuctosyinTte
npunagas 3 KOMNNeKTy N HajaBanTe nepesary
meTanesum Gpopmam Ana BUNIYKM Ta NUCTam
TEMHOrO KONbopy. Bu moxeTe TakoX KOpuctyBaTunca
CKOBOpIAKaMM Ta Npunagaam is "nipekcy" abo
Kepamikuy, ane manTe Ha yBasi, Wo TpuBanicTb
rotyBaHHA 6yne gewo 6inbLioto.

FOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHOYACHO

3a ponomoroto ¢yHKLUiT "KoHBeKLia" MOXHa
OQHOYACHO roTyBaTU Pi3Hi CTpaBK, AKi NOTPebyoTb
O[HAKOBOI TeMnepaTypu roTyBaHHA (Hanpuknag: puoéy
1 OBOUI), BUKOPMCTOBYIOUM Pi3Hi nonuui. Bunmito i3
AyXx0Boi Wadu cTpaBy, AKiN NOTPIGHO MeHLWwe Yacy

ANA rOTYBaHHA, | 3aNULWITE B Hil CTPaBY, AKa rOTYETbCA
fAoBLe.

BukopucToByinTe byab-akni nigaoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo nigxoanTb 3a pO3MipOM ANA WMaTKa
m’'Aca, AKMIN NOTPiOHO roTyBaTu. MNpun cMa>keHHi
LWIMATKIB M'ACa Kpalye 4oAaBaTH TPOXM OynbNOHY Ha
AHO Mocyay, 3MOYY0UYN HUM M'ACO Mif Yac roTyBaHHA
ANA KpaLoro cMaky. 3BepHiTb yBary, Wo nif yac

L€l onepauii yTBOPIOETbCA Napa. Konm cma>keHnHa
roToBa, AanTe in NOCTOATU B AyXOBin wadi we 10-

15 xBWUNVH ab0o 3aropHiTb B antoMiHieBy Gonbry.

AKLWO BN X0ueTe NpUroTyBati M'ACO Ha rpuni,
BUOMpaNTe WMATKN OAHAKOBOI TOBLYMHW MO BCil
[OBXVHi, o6 BOHN PiBHOMIPHO 3acmaxunnca. [lyxe
TOBCTI LWUMATKN M'Aca NOoTpibHO roTtysatn gosue. LLo6
M'ACO He NPUTrOPANO 330BHi, ONYCTITb PELWIiTKY HMXYe,
o6 ixa 3Haxogunaca nogani Big rpunio. MNepeBepHiTb
M'ACO yepes ABi TPeTUHU Yacy rotyBaHHA. BigunHante
ABepuATa 3 06epeXxHiCTIo, OCKINbKN 3 AyX0OBOT Wadpu
BUXOAUTMME Napa.

o6 3ibpaTn coku, Wwo BUTIKalOTb 3i CTpaBM Nig vac
roTyBaHHA, peKOMEeHAYEMO NOCTaBUTK NigaoH 3 0,5 n
NUTHOI BoAM 6e3nocepeHbo Mif peLwiTKo, Ha AKil
roTyeTbcA cTpasa. lonneante Boay 3a HEOOXiAHOCTI.

OECEPTU

HenikaTHi gecepTu rotTynte y CTaHAAPTHOMY peXunmi
JIVLLIe Ha OAHIM nonuui.

BukopuctoBynTte nncTu A4NA BUMIYKN TEMHOIO
KoNbopy 1 060B'A3KOBO CTaBTe iX Ha PeLiTKY, Wo
BXOAWTb A0 KOMMNEKTY nocTayaHHs. LLlo6 rotysaTn
Ha KiNbKOX NONMLUAX, YCTAaHOBITb GyHKUil0 NPUMYyCcOBOI
BEHTUNAUIT i po3cTaBTe GopMU ANA BUMIYKK Ha
NONNLAX Y LIAXOBOMY MOPAAKY, WO CNpUATNME
ONTUManbHIN UMPKYNALiT rapayvoro nosiTps.

LLlo6 nepeBipnTM rOTOBHICTb MMPOra 3 KACJIOTo TIiCTa,
yCTaBTe AepeB'AHY NafnnyKy B LeHTp nupora. AKwo
3y604nCTKa BUNAE YNCTOIO, MUPIT TOTOBUIA.

AKLO B BUKOPUCTOBYETE INCTW ANA BUNIUKN 3
AHTUNPUrAPHUM NOKPUTTAM, HE 3MaLLynTe Kpai.,
OCKINbKWN NUPIr MoXe MigHATNCA HEPIBHOMIPHO
JOBKONa KpaiB..

AKwo BMpi6 "po3gyBaeTbca” Nig Yac BUMiIKAHHS,
HACTYMHOrO pa3y BUKOPUCTOBYMTE HXKYY
Temnepartypy Ta cnpobynTe gofaBaTU MEHLW NN 06'em
pianHu abo nepemiwyBaTn Cymill obepexHile.

[nA roTyBaHHA fecepTiB i3 BONOrow HaYMHKOW abo
NocMnaHHAM (HanpuKknag, Yiskeky abo ¢ppyKToBUX
nuporis) BUKopncToBymnTe GyHKLito BunikaHHA 3
KOHBeKLUi€lo. KO OCHOBa NMUpOra rneBKa, onycTiTb
NONNLI0 HUXKYE | NOCUNTE AHO NMPOTra KpUXTaMu
xni6a abo neunBa, NepLu Hi>k JoAaBaTU HAUNHKY.

NIAHATTA TICTA

BaxaHo 3aBXKAN HaKpMBaTK TiICTO BONOrO10
TKaHMHOIO, MepLL Hi>K CTaBUTK OTO B AyXOBY LWady.
Yac BUCTOIOBAHHA TiCTa 3@ BUKOPUCTAHHA L€l
bYHKUIT 3MeHWYeTbCA NPUOAM3HO Ha OAHY TPETUHY
Y NOPIiBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPU KiMHATHI
Temnepatypi (20-25 °C). Yac cxofkeHHA ana niym
NOUYMHAETLCA NPUONM3HO Bi OAHIEI roANHN Ha 1 Kr
TicTa.
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6 TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA

) PIBEHb piBeHb | oD
KATEFOPII CTPAB KINbKICTb roToB- | MNIAPYM'A- (814 PIBEHb | MPUNALLA
HOCTI | HioBAHHs | MPVFOTY-
BAHHA)
JIA3AHbA JlazaHbAa 0,5-3kr - 0 - -«...2‘:'..1-
[leyeHsn 0,6 - 2 Kr 0 0 - - 3 -
AnosunynHa 5 4
byprep 1,5-3cm 0 - 3/5 L PRER 7~ S
[MeueHsa 0,6 -2,5kr - 0 - - 3 -
CBUHMHa g i
M'ACO Cocuncku i capaenbki 1,5-4cm - - 2/3 BN S
KypAatnHa |leueHa 0,6 - 3 Kr - 0 - - 2 -
Dine i rpyanHka 1-5cm - - 2/3 -«...5...:- \Wiv{
MTnua g yi
Keb6abu OfiHa peLwiTKa - - 1/2 Al Y
Dine 0,5-3 (cm) . . N N Ry,
PUBA 3 5
Qine [3amopokeHe] 0,5-3 (cm) - - - Aeten # fnd
3aneueHa KapTonnA 0,5-1,5kr - 0 - - 3 -
3aneyeHi . . 3
oBOUi QapwunposaHi oBoui 0,1-0,5kr - - - - -
3aneueHi oBoui 0,5-1,5kr - 0 - - 3 -
KapTtonnaHa 3anikaHka OAVH NNCT - - - -\...i—...:-
OBOMI TomaTHuIA rpaTeH OAWH NNCT - - - -‘...3l~—.—'..r
. 3
Meueni [Mepui rpateH OOVIH INCT - - - NN
osodl 3anikaHka 3 6pokoni OAVIH NNCT - - - q]:-.—in-_lﬁ
[paTeH i3 UBITHOI KanycTun OOVIH NTUCT - - - -\%u-
OBoueBa NaHipoBKa OAWH NNCT - - - -\%u-
ConoHun nupir 0,8-1,2«kr . 0 - -\él,-
Bbynouku 60-150r opf. - - - - 3 -
Xni6 gna ceHABiviB 0,4-0,6 krop. - - - -\éu-
Xni6 5
Benuknii xni6 0,7 -2,0 kr - - - - -
bareTtun 200-300r oga. - - - - 3 -
GO Kpyrna nigya Kpyrni - - - é.
BUMIYKA Py u py =
. 2
ToscTa niya neko - - - ~ -
1 wap* - - - - 2 -
Miua
2 UJap* - - - -«...4“;._'..1- ~ ! r
Miya [3amopoxeHa] & 3 i
3 wap* - - - AR AR o r
N 5 4 2 1
4 wap - - - N PN e VN ———T -
* PekomeHgoBaHa KifnbKicTb
Aeeennn P A= r | =)
NPUNALAA
PewiTtka Aexo anA pyxoski /'quo AnATopTa / MigaoH/NncT gnAa BUNikaHHA MigooH i3 500 mn BoAn
Kpyrne geko ana nmiyn Ha pewitui
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6 TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA

) PIBEHD | PIBEHb  |YBIMICENA
KATETOPII CTPAB KUTbKICTb roTtoB- | MIAPYM'A- (BIA PIBEHb | NPUNADAA
HOCTI | HiOBAHHa | MPWrOTY-
BAHHSA)
Lo . 2
bickBiTHWMIM TOPT 0,5-1,2 kr - - - =)
3
[MeunBo 0,2-0,6 Kr - - - -
) . 3
3aBapHe TicTeuko ofHe OeKo - - - - .

COJIOOKA

BUTTISKA Micounnn nupir 0,4-1,6 Kr - - - 3

3
Wrpynenb 0,4-1,6Kkr - - - - -
. . 2
®pyKTOBUI NUPIr 0,5 -2 kr - - - N—=
* PekomeHgoBaHa KilbKicTb
[V r A== — S
NPUNALAA I /A ;
eKo AN1A ayxoBKK / [leko ana topta
PewiTka AnA RY A il MigpoH/nncT anA BUNikaHHA MipaoH i3 500 mn BoAn

Kpyrne geko ana nium Ha pewityi
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TOTYBAHHA HA AEPOTIPUJII

PELIENT OYHKLIA PEKOMEH/JOBAHA |  MOMEPEJHE TEMMEPATYPA TPUBAJIICTb nonuus |
KITbKICTb MPOIPIBAHHA (°Q) (XB.) NMPUNAQOA
3amopoXxeHa KapTonnsa R 4 2
- bpi = 650-850T Tak 200 25-30 T A r
[T X
X 12 3amopoxeHi kypaui % i 4 2
O = marercu = 500r Tak 200 15-20 EETEET -
Q0o s
= & PuGHI nanuukm =3 500 T Tak 220 15-20 Efm 2
(g0
Kinbus uubyni =2 500 Tak 200 15-20 — 2
MaHipoBaHi LyKiHi ‘lg'ér 400 Tak 200 15-20 EE;H - 2 -
5
. = 4 2
8 LomauwHsa kapTonna ¢pi = 300-800r Tak 200 20-40 O
O 3
OBoueBe acoprTi =2 300-800r Tak 200 20-30 % N 2 -
< Kypadi rpyakn ‘léér 1-4 cm Tak 200 20-40 EE;E - 2 -
[Ta) Te
>  Kypauikpunbus I==] 200-1500 r Tak 220 30-50 Hagﬁg N 2 -
o . . % 4 2
Y Komneta B naHiposui = 1-4 cm Tak 220 20-50 TEEEET N -
= . 4 2
PnbHe dine = 1-4 cm Tak 220 15-25 T N -

Jina NpuroTyBaHHs CBIXMX ab0 [OMaLLHIX CTPaB HAHeCiTb TOHKMI Wap OAii Ha MOBEPXHIO CTPaBW.
[Llo6 rapaHTyBaTV PiBHOMIPHE MPUIOTYBaHHS, NepeMillyinTe Ky B CepefnHi pekOMEeH0BaHOrO iHTePBany NPUroTyBaHHS.

1~.’:r
OYHKLIT
Aeporpunb
TR ===~ . r
NPUIAAAA FIMCT AR 2eDOrDUI Jlnct pyxoBoi wadu abo nucT AnA BUNiKaHHA MNigaoH / nucT gna sunikaHHA abo
A porp TOPTIB Ha peLiTyi NINCT AyxoBoi Wwadu ANA BUNiKaHHA Ha pewiTui

Whj;lﬁool




TABJINLUA TOTYBAHHA

PELENT OYHKUIA nOﬂrEPF:IE;ﬂ:fI;IPO- TEMH(E(;I)\TVPA TPM(B)?BI.I)ICTb nonuuAainPUNARAA
I;‘ Tak 170 30-50 -\r..él...p
Muporu 3 apixkAKoBoro TicTa/6icKBiTU & Tak 160 30-50 -\FZ;II-
\i‘ Tak 160 30-50 ..\;...i,.:l,. ..\;..1—,..:1,.
Mnporu 3 HauMHKo Iil Tak 160 - 200 30-85 11;-
(CMpHWI NYAVHT, WTpyAenb, A6NyYHNIA = 7 1
nupir) 223 Tak 160 - 200 30-90 Y p—
E Tak 150 20-40 11,
% Tak 140 30-50 .
fleaneo \i‘ Tak 140 30-50 '\ir ;
w Tak 135 40-60 L -\r..3:l...,- '\Lr
E Tak 170 20-40 Lr
. ¥, Tak 150 30-50 N
TicTeuka/kekcun \\‘.'_t/‘ Ta 150 3050 L ;
\i‘ Tak 150 40 -60 ; -u:-.i-.-.:u- ;
_ Tak 180 - 200 30-40 L
3aBapHi TicTeuka & Tak 180 - 190 35-45 L ;
& Tak 180 - 190 35-45% R S
E Tak 920 110 - 150 '\ir
bese \i‘ Tak 90 130-150 L ;
\i‘ Tak 920 140-160* L -\F-.E-,’_'n-ln ;r
. . E Tak 190 - 250 15-50 L
Mliualmibiporasa \i‘ Tak 190-230 20-50 L -u:-.i-.-.:u- «;
. Tak 310 7-12 e
Miua (ToHKa, ToBCTa, dpokaya) \i‘ Ta 520240 75 50 ““.5|__._'"F -\...31——.—'..,- '\Lr
— Tak 250 10-15 11;
3amopoxeHa niua ) Tak 250 10-20 -u:..i....:ln ;
\i‘ Tak 220-240 15-30 1ir L{ ;
Tak 180 - 190 45-55 By
I(li?)}:l{lel::l/lpﬁor::pir, Kill TopeH) il Tax 180190 45-60 “Fé;lr “Flr_;lr
% Tak 180 - 190 45-70% N

=] I :
. E M coo4K ECO
OYHKUII
. BunikaHHsA 3 . . .
Tpaguu. pexum  KoHBekuin KOHBEKLLi€l0 Mpunb Typ6o rpunb  Maxi Cooking Cook 4 Lukn Eco Miya
Aveeren ~ A=~ T I —
MPUNAAAA ) . . . o]
PelliiTka Jncr AYXOBOi LIJad).I/I abo JMCT AnA I'Ilnnq_H/ueKo AnA BUNIKaHHA abo et I'Im/qOH/nMCT and Migno i3 500 Mn Boan
BUMiKaHHA TOPTIB Ha peLuiTui [yx0oBOI Ladu AndA BUMIKaHHA Ha PeLLiTLj BUMIKaHHSA
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NMOMNEPEAHEMPO-| TEMIMEPATYPA TPUBAJIICTb
PELENT OYHKUIA [PIBAHHS °C) (XB.) nonuuAaiInPUNAALA
— Tak 190 - 200 20-30 N
BonosaHu/neunso 3 NMCTKOBOrO TicTa & Tak 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! -
PN 1
K Tax 180 - 190 20-40% I -
JNasaHbA / Bigkputuin nupir i3 aropamu / B _ 3
3aneyeHi MakapoHu / KaHenoHi E Tax 190- 200 45-65 | S—)
bapaHvHa / TenatuHa / anosnunHa / 3
CBUHUHA, 1 KT E Tak 190 - 200 80-110 1 [
CmarkeHa CBUHMHA 3i CKOPUHKOIO, 2 Kr XF@ - 170 110 - 150 1 2 [
KypsatuHa/kponatuHa/kayatuHa (1 Kr) — Tak 200-230 50-100 1 3 [
IHAMYKa/rycKa, 3 Kr — Tak 190 - 200 80-130 1 2 r
S . 3
3aneueHa puba/y nepramenTi (dine, uina) E Tak 180 - 200 40-60 1 [
MapLumpoBaHi oBoui ) 2
(nomigopu, Kabauku, 6aknaxaxu) Tax 180 -200 50-60 N
Tocr m - 3 (BMCOKa) 3-6 al
=
PnbHe dine/cTeiikn - 2 (cepepHA) 20-30%** -\...4...:- M3f
Kosbackun/kebabu/nopebpurHa/ Noad ) 2-3 (cepefHa - apwx 5 4
rambyprepu u BUCOKa) 15-30 S S
A~
MapeHa kypaTtunHa 1-1,3 Kr = - 2 (cepenHs) 55-70%** —\...2...,- m1{
g
bapaHAaua Hora/rominka < - 2 (cepepHs) 60-90%** 1 3 [
g
CmaxxeHa KapTonns o - 2 (cepeaHs) 35-55%%% 1 3 r
) N7 3
OBouyeBa 3anikaHka Py - 3 (BMcokKa) 10-25 1 [
Meuneo g‘u‘( Tak 135 50-70 |+ . amems ameme .
Meynso
5 3 2 1
TapTVI COOK Tak 170 50-70 [} e PN e Y == Vo B e
Taptn
- 2 1
Kpyrni niun gﬂ Tak 210 40-60 -\...5|—;.:1.- -\r..;l...:- e S
Miua
KomnnekcHa ctpaBa: ®pyKTOBUIA NUpIr P 5 3 1
(piBeHb 5) / nasaHbA (piBeHb 3) / m'Aco Tak 190 40-120* N L =" f
(piBeHb 1)
KomnnekcHa ctpaBa: OpyKToBUiA TapT é
(piBeHb 5) / cmaxeHi oBoui (piBeHb 4) / 190 5 4 2 1
nasaHbA (piBeHb 2) / WMaTKM M'Aca ,S‘OOK Tak 190 40-120 AFEs v AR
(piBeHb 1) eHto
; 4 1
JlazaHbsA Ta M'ACO 5 Tak 200 50-100% N f
M’aco 3 kapTonneto & Tak 200 45-100* -\JTi..‘!;- 1 ! f
Pu6a Ta oBoui % Tak 180 30-50* Ny 1 1 f
MapmpoBaHi WUMaTK1 M'sica ECO - 200 80-120% 1 3 i
M'AicHa BUpi3Ka ECO ) an0% 3
(KponsATUHA, KypATUHA, 6apaHnHa) 200 >0-100 | S—

*MNepenbavyBaHa TPMBANICTb: CTPABW MOXKHA BUMMATY 3 [1yXOBOT Liady Yepes Pi3Hi NPOMIXKKI Yacy, 3a71eXHO Bifj 0COOMCTOrO CMaky.
**[epeBepHiTb CTpaBy Yepes NooBMHY Yacy NPUrOTYBaHHA.
***[NepeBepHiTb CTPaBy NICNA ABOX TPETUH Yacy rOTYBaHHSA (AKLLIO HEOOXIAHO).

s i
= = S o
” XL COOK
OYHKLI
. BuvnikaHHA 3 . . .

Tpagnu. pexum  KoHBeKuis KOHBEKLYiEIo lpunb Typ6o rpunb  Maxi Cooking Cook 4 Linkn Eco Miya

Aueeee r A= T —
MPANIABAA N i 6 M /] i 6 M /5 teed
Pewwitka 1CT Ayx0Boi Wady abo nncT Ans iAOH/[eKo Anst BUNIKaHHA abo ncT iBRoH/nMCT Anst MigaoH i3 500 mn Boan
BUNiKaHHs TOPTIB Ha peLuiTLi [LlyXOBOI LWadu AnA BUMiKaHHA Ha peLuiTLi BUNiKaHHSA

Whj;lﬁool




AK YATATU TABNMLIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHO HalKpalli yHKLIT, akceCyapy Ta PiBHI MOTY»KHOCTI, AKI Cif BUKOPUCTOBYBATM ANA FOTYBaHHA

KOHKPETHNX CTPaB.

Bifnik 4acy roTyBaHHA MNOYMHAETHCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy CTaBNATb Y AyxoBy wady. Yac nonepenHbOro nporpisaHHs

AYXOBOI Wadw (AKLLO BOHO NOTPIOHE) He BPaXOBYETHCA.

Bka3aHi TemnepaTypa Ta Yac roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHM 3aneXaTb Bif KiNIbKOCTI MPOAYKTIB | TNy Npunaaaa, Wwo

BMKOPWCTOBYETbCA.

[NoyrHanTe 3 HanMeHLWOoro PEeKOMEHOOBAHOIO 3Ha4eHHA, a AKWO CTpaBa HeJOCTaTHbO rOTOBa, ﬂepeMnin 110 BinbLUKX

3Ha4yeHb.

BrkopucToBynTe Npunaana 3 KOMAAeKTy Npuiaay i HafaBanTe nepesary MeTanesnm GopmMam And BUNIYKK Ta leKam A1
BUMIKaHHA TEMHOIO KONbOopPy. B MoXKeTe TakoK KOPUCTYBATUCA CKOBOPIAKaMM Ta Npunaaaam i3 "nipexcy” abo kepamiku,
ane ManTe Ha yBasi, Lo TPMBaNiCTb roTyBaHHA Oyae Aello OinbLioio.

YULLEHHA TA Oornan

Mepuw Hi>K BUKOHYBaTI
o6cnyroByBaHHA a60 ounLeHHs,
nepeKoHamnTecs, Wo AyXoBa
wada oxonona.

3a6opoHAETbCA

3a60pOoHAETbCA 3aCTOCOBYBaTH

napoounuyBadi. npunagy.

30BHILWHI NOBEPXHI

« [MpoTnpante NoBepxHi BOIOrO0 TKaHUHOIO 3
MiKpodibpun. AKLO BOHN fyxe OpyaHi, fOAaNTe KinbKa
Kpanenb pH-HenTpanbHOro MnnHoro 3acoby. Ha
3aBepLeHHA NPOTPITb CYXOK CEPBETKOIO.

« He KopucTyinTeca Kopo3inHumMmu abo abpasnBHUM
3acobamu ana uynweHHaA. AKwo 6yab-aki 3 ymx 3acobis
BMMAaAKOBO MOTPArIATb HAa NOBEPXHI Npunagy,
HerarmHo 3iTpiTb X BOSIOro0 TKaHMHOI 3 MiKpodibpu.

BHYTPILWHI NMOBEPXHI

« [TicnA KOXHOro BUKOPUCTaHHA Aante fyxoBin wadi
OXOJIOHYTM, @ MOTIM OUMCTITb 11 Big 6yab-AKoro ocagy
4n NAAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6akaHO 3pobuTn, NOKK
BOHa we Tenna. o6 BucywnTn KoHaeHcar, AKni
YTBOPUBCA BHAC/IAOK FOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKNM
BMiCTOM BOAW, AanTe AyXOBil Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTU, @ MOTIM BUTPITb i1 TKaHUHO abo rybkoio.

BUKOPUCTOBYBaTN APOTAHI
mMoYanku a6o 3acobu gna

YL EeHHA 3 abpa3nBHOIO YN
KOpPO3illHOIO Ai€l0, OCKiNIbKN BOHMN
MOXXYTb NOLWKOANTN NOBEPXHi

HapgAaranTe 3axucHi pykaBuukm.

Mepepn BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauin o6cnyroByBaHHsA
Heob6XigHO Big'egHaTN AyXOBY
wady Big eneKTpomepexi.

« AKTnByIMTe dyHKUito "Smart Clean" ana
ONTVMANbHOIO OUYMLLEHHA BHYTPILIHIX NMOBEPXOHb.
(JTnwe B peaknx mopensx).

« CKN10 gBepuUAT MUNTE BiAMOBIAHUM PIOKUM MUNHUM
3acobom.

« [lnA nonerweHHA YNLLEeHHA ABepLATa AYXOBOI WwWadu
MO>KHa 3HimaTu.

nPUNAAAA

3amouynTe npunagna y BOGHOMY pO3UMHi MUAHOTO
3acoby Bigpasy nicnAa BUKOPUCTaHHA, TPUMAKUU NOro
3a JOMOMOTrOI NMPUXBATKY, AKLLO BOHO JOCi rapsye.
3anuwKmM HKi MOXHa BUAANUTY WiTKOK abo rybkoto.
He cnig mutn wyn ona nepesipkn cTpaBu um m'aca
(3@ HaABHOCTI) B NOCYAOMUIHIA MaLwmHi. [TigaoH

ANna aeporpunio (3a HAABHOCTI) MOXHa MUTH B
NOCYAOMUMHIN MALUWHI.

3AMIHA JIAMMA

[ns 3amiHn namnu 3BepHITbCA [0 CNY>KOM NiCNANPOAAKHOTO 06CTYroByBaHHS.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. Wo6 3HATM aBepLATa, MOBHICTIO BiAUMHITD iX i
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He ByAyTb Y NONIOXKEHHI
p036n0KyBaHHA.

4, OnycTiTb ABepuUATa, a NOTIM NOBHICTIO BIQUUHITDb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYaTKOBE MOSIOXKEHHA:
[NepekoHanTecs, WO BOHM NOBHICTIO OMNYyLLEHi.

2. 3auuHiTb ABEpLUATa [0 YNOPY.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TPUMaKTe X 32 PYuKY.

o6 3HATK ABepUATa, NPOAOBXKYNTE 3aUNHATY

X i OAHOYACHO MOTArHITb X BrOpy, MOKN BOHU

He 3BiNIbHATbCA 3i CBOro rHisga. lNoknagitb 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. LLlo6 BcTaHOBUTM ABepLATa Ha Micue, NigHeCiTb 1X
[0 pyxoBoi wadu, BUPIBHANTE rayku netenb
BiANOBIAHO A0 TXHiX Na3iB Ta 3aKpiniTb BEPXHIO
YaCcTMHY Yy nasi.

Jlerko HaTUCHITb, W06 NepeKoHaTMCA, L0 3aCyBKM
nepebyBatoTb Yy NPaBUIbHOMY MOJIOXKEHHI.

5. Cnpobyiite 3aunHUTK ABEpPUATa il NepeBipTe, un
nepebyBaloTb BOHM Ha OAHIN NiHiT 3 NaHenno
KepyBaHHA. AKLIO Le He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
HaBefeHi BuLLe KPpOKK: AKLLIO ABepuATa He NpauioiTb
NPaBUIbHO, BOHN MOXYTb Oy TN NOLLIKOAKEHI.
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NMOLWYK | YCYHEHHA HECMPABHOCTEU

Mpo6nema

JyxoBa wada He npayloe.

- Ha ancnnei BigobpaxaeTtbca
- nitepa "F" i uncno nicna Hel.

- [lyxoBa Wwada He HarpiBaeTbCA.

OCBIiTNEHHA BUMNKAETbCA.

- [lBepuATa He 3aUNHAITHCA
. HaNeXXHUM UYVHOM.

- [I)Kepeno X1BNeHHA BAOMA
. BUMMKaETbCA.

- Unkn npurotyBaHHsA 3

. TepMOLLlyNOM 3aBepLINBCA

- 6€e3 BMANMOI MPUYNHK

- abo Ha eKkpaHi 3'ABunocA

. MOBIJOMNEHHA NPO NOMUIIKY

F3E3 § §

. MoxnuBa npn4nHa

- BigK/IIOYEHHS XMBNEHHS.

¢ Big'egHaHHA Big
- enekTpomepexi.

MporpamHa npobnema.

Konn pexim «1EMO»

© YBIMKHEHO, BCi KOMaHAN
| € aKTUBHVMM, @ MEHIO

¢ JOCTYMHNMW, ane ayxosa
¢ Wwada He HarpiBaeTbCA.

¢ «[IEMO» 3'aBnAeTbCA Ha

- Mcnnel KoxHi 60 CekyH.

- Mepeitaits 4o «ECO» 3 meHio <HATTALITYBAHHS
- 1 06epiTb «Brmk».

Pexxknm «ECO» yBimMK.

¢ 3an00iXHI 3aCyBKK
¢ 3Haxo4ATbCA B

. HeMNpPaBWIbHOMY MOMOXKEHHI.

- Momunka HanawTysaHHA
. MOTYHOCTI.

HenpaBunbHO nig'egHaHO
. TeMMNepaTypPHUN Lyn

PiweHHA

- MNepesipTe, un € Hampyra B eN1eKTPOMEPEXi,
- @ TaKOX UM MigKIYeHo ayxoBy wady Ao
i enekTpomepexi.

i BUMKHITb gyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb T,
© o6 NepeBipnTH, Y/ 3HUKNA HECMPABHICTb.

. 3BEPHITLCA 4O KOMI-LIEHTPY Ta Ha3BiTb HOMED,
{ Wo cTOiTb nicnsa nitepwn "F".

MNepenaits 8o «AEMO» 3 meHto
- «HAJIALUTYBAHHA» i 06epiTb «BrmK».

. NMepekoHarTecs, W0 3aN0biXKHI 3aCyBKY

| 3HAaXOMATLCA Y NPaBUILHOMY MONOXKEHHI,

¢ JOTPUMYIOYNCE IHCTPYKUIM 31 3HATTA |

¢ BCTAHOBNEHHA ABepUAT Yy po3aini «OunlleHHA

- TeXHIYHe 06CNyroByBaHHs».

. lNepeBipTe, 4n Ma€e Ballla AOMAaLWHA Mepexa

© HOMiHaN NPUHaNMHI OinbLl HiXK 3 KBT. AKLWO Hi,
© 3MeHLUITE NOTYXHICTb Ao 13 A. [Nepengits o
F«[TOTYXKHICTb» 3 menio «HAJTALUTYBAHHA»

i 06epiTb «HV3bKA>.

MNepeBipTe NiAKMOUEHHA TemnepaTypHOro Ljyna

3 npaBUNamu, CTaHAAPTHOIO OKYMeHTali€lo Ta AofaTKOBOIO iHpopmaLli€to npo Bupi6 moxKHa

O3HanoMuUTnCA HAaCcTynHUM YNHOM:

+  3aponomoroto QR-koay Ha BaLomy BUPOOi
- Bigsigaswwn Haw Be6-cant docs.whirlpool.eu

A60 3BepHITbCA A0 HALLIOro LIeHTPY NiCNANPOAa)KHOro 06c/yroByBaHHA KNi€HTIB (HoMep TenepoHy
3a3HauyeHo y rapaHTiiHOMY TasloHi). 3BepTalounCh 10 LEHTPY MiCIANpoAaXKHOro o6CyrosyBaHHs, nosigomTe

KoM, 3a3HayeHi Ha MacnopTHIN Tabnuuui Bupoby.
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