DAILY REFERENCE

GUIDE

THANK YOU FOR PURCHASING A
WHIRLPOOL PRODUCT
To receive more comprehensive help and
=/ support, please register your product at

www.whirlpool.eu/register

You can download the Safety Instructions

l‘w: ww and the Use and Care Guide by visiting our

website docs.whirlpool.eu and following the
instructions on the back of this booklet.

' Before using the appliance carefully read the Health and Safety guide.
[}

PRODUCT DESCRIPTION

4 4.

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(not visible)

4. Shelf guides
(the level is indicated on the front
of the oven)

Door
Upper heating element/grill
Lamp

Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

© N o,

(not visible)
/
CONTROL PANEL DESCRIPTION
* - +
<K Vo
1 2 3 4 5 6 7
1. SELECTION KNOB 3.STOP 6. CONFIRM

For switching the oven on by
selecting a function. Turn to the “0”
position to switch the oven off.

2.BACK

For returning to the previous screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

For stopping the function that is
currently active.

4. DISPLAY
5. START

For immediately starting a function.

For confirming a selected function
or a set value.

7. ADJUSTMENT KNOB

For scrolling through the menus and
applying or changing settings.
Please note: The knobs are retractable.
Press the knobs in the middle and they
pop up.
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ACCESSORIES

DRIP TRAY

WIRE SHELF

Use as an oven tray for
cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking juices.

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

* Available only on certain models

SLIDING RUNNERS *

—

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER

ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across the

shelf guides, making sure that the side with the raised

edge is facing upwards.

Other accessories, such as the drip tray and the baking

tray, are inserted horizontally in the same way as the

wire shelf.

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

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

FUNCTIONS

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
and slide it along as far as it will go. Lower the other
clip into position. To secure the guide, press the lower
portion of the clip firmly against the shelf guide. Make
sure that the runners can move freely. Repeat these
steps on the other shelf guide on the same level.

%i

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

OFF
To switch off the oven.

Y 6™ SENSE

These allow a fully automatic cooking for all

types of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Quiches, Bread, Pizza).

To get the best from this function, follow the indications
on the relative cooking table.

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.

sense

@A COOK 4 FUNCTIONS

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, tarts, round
pizzas (also frozen) and to prepare a complete meal.
Follow the cooking table to obtain the best results.

GRILL FUNCTIONS

N2 %24

+ 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.

+ 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
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drinking water. The turnspit (if provided) can be
used with this function.

= CONVECT BAKE

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

@ SPECIALS

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

« 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.

+  MAXI COOKING
For cooking large joints of meat (above 2.5 kg). It is
advisable to turn the meat over during cooking, to
obtain even browning on both sides. It is best to
baste the meat every now and again to prevent it
from drying out.

« 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.

+ DEFROSTING
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.

FIRST TIME USE

|
. EN
«  KEEP WARM

For keeping just-cooked food hot and crisp.

- ECOFORCED AIR

For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. Food is prevented from
drying out excessively by gentle, intermittent air
circulation. When this ECO function is in use, the
light will remain switched off during cooking. To
use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

5| AUTOMATIC OVEN CLEANING - PYRO

— For eliminating cooking spatters using a cycle

at very high temperature (over 400 °C). Two selfcleaning
cycles are available: A complete cycle (Pyro) and a
shorter cycle (Pyro Eco). We recommend using the
quicker cycle at regular intervals and the complete cycle
only when the oven is heavily soiled.

@0 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 coommands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "“DEMO” 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.

FAVORITE
For retrieving the list of 10 favorite functions.

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.

Turn the adjustment knob to scroll through the list of
available languages and select the one you require.
Press v/ to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed by
selecting “LANGUAGE" in “SETTINGS" menu, available by
turning the selection knob on & .

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).

Turn the adjustment knob to select 16 “High” or 13 “Low”
and press v to confirm.

3.SET THE TIME

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

Turn the adjustment knob to set the current hour and
press v : The two digits for the minutes will flash on the
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display. Turn the adjustment knob 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 turning the selection knob on & .

4. HEAT THE OVEN

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

DAILY USE

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.

1. SELECT A FUNCTION

Turn the selection knob to switch on the oven and show
the function you require on the display.

To select an item from a menu (the display will show the
first available item), turn the adjustment knob until the
item you require is shown.

The display will show the name of the function and its
basic settings: Press v to confirm.

(N
(il

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 « allows
you to change the previous setting again.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

g cim -

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

Please note: Once the function has been activated, the

temperature/grill level can be changed using the adjustment
knob.

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).

DURATION

When the & icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press v to confirm. You do not have to set the
cooking time if you want to manage cooking manually
(untimed): Press [>] to confirm and start the function.
In this case, you cannot set the end cooking time by
programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking: press < to change the settings.

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.

Turn the adjustment knob to set the time you want
cooking to end, then press v 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 use the adjustment
knob to amend the programmed end time or press <K to
change the settings.

. 6" 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 turn the adjustment
knob to set the required value then press v to confirm.

DONENESS / BROWNING

In some 6™ Sense functions it is possible to adjust the
doneness level.
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When prompted, turn the adjustment knob to level
desired between rare (-1) and well done (+1). Press v or
[>]to confirm and start the function.

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

3. ACTIVATE 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
start immediately the function.

Please note: Once cooking has started, the display will
recommend the most suitable level for each function.

At any time you can press[C]to stop the function that
has been activated.

Please note: If the oven is hot and the function requires a
specific maximum temperature, a message will shown on
the display. Press < to return to previous screen and select a
different function or wait for a complete cooling.

4. PREHEATING

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

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature, requiring to “"ADD FOOD".
At this point, open the door, place the food in the oven,
close the door and start cooking.

Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result. Opening the door during the preheating phase will
stop pause it. The cooking time does not include a preheating
phase. You can always change the temperature you want the
oven to reach using the adjustment knob.

5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements.

To resume the cooking, close the door.

Some 6™ 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

|
. EN
[>]to continue cooking.

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

Check the food, close the door and 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.

6. END OF COOKING

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

Press [>]to continue cooking in manual mode or turn
the adjustment knob 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 v to start a five-minute browning cycle.
You can stop the function at any time by pressing [o]or
by turning the selection knob to “0” to switch the oven off.

. FAVORITE

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 v/
otherwise, to ignore the request press <d . Once v has
been pressed, turn the adjustment knob to select the
number position, then press vy 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,

turn the function knob to Q : The display will show your
list of favorite functions.
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Turn the adjustment knob to select the function, confirm
by pressing v, and then press ® to activate.

.AUTOMATIC CLEANING - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.
Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

Remove all accessories - including shelf guides - from
the oven before activating the function. If the oven is
installed below a hob, make sure that all the burners

or electric hotplates are switched off while running

the selfcleaning cycle. For optimum cleaning results,
remove the worst soiling with a damp sponge before
using the Pyro function. We recommend only running
the Pyro function if the appliance contains heavy soiling
or gives off bad odours during cooking.

Turn the adjustment knob to select the desired cycle,
then press v to confirm. Once a cycle has been
selected, if desired, turn the adjustment knob to set end
time (start delay), then press v/ to confirm.

The display will prompt you to do all actions needed

to obtain the best cleaning results: Follow the

indications and then press v'when done.
Once you have done all steps, when required press [>]

to activate the cleaning cycle.

The oven will begin the self-cleaning cycle, while the
door locks automatically: a warning message appears
on the display, along with a countdown indicating the
status of the cycle in progress.

Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level.

. MINUTEMINDER

When the oven is switched off, the display can be used
as a timer. To activate this function, make sure that the
oven is switched off and turn the adjustment knob: The
@ icon will flash on the display.

Turn the adjustment knob to set the length of time you
require and then press v 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. Use the adjustment knob to change the time
set on the timer.

Once the minuteminder has been activated, you can
also select and activate a function. Turn the selection
knob to switch on the oven and then select the function
your require. Once the function has started, the timer
will continue to count down independently without
interfering with the function itself.

Please note: During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the ¢ icon will be displayed), that will
continue counting down in background. To retrieve the
minuteminder screen turn the selection knob to “0” to stop
the function that is currently active.

. KEYLOCK

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

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched off at
any time by turning the selection knob to "0".
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O COOKING TABLE

' EN

FOOD CATEGORIES

SUGGESTED QUANTITY

TURN OR STIR
(OF COOK TIME)

LEVEL AND ACCESSORIES

LASAGNA

Beef-roasted

Roast (doneness 0)

Hamburgers (doneness 0)

Pork-roasted
MEAT

Roast

06-2.5kg

Sausages & wurstel

15-4cm

2/3

Chicken-roasted

Whole

06-3kg

Fillet & breast

1-5cm

2/3

§Vegetables—roasted

Potatoes

0.5-15kg

Vegetables-stuffed

0.1 -0.5 kg each

Vegetables-roasted

0.5-15kg

VEGETABLES

;Vegetables-gratin

§Sponge Cake

Potatoes

1 tray

Tomatoes

1 tray

Peppers

1 tray

Broccoli

1 tray

Cauliflowers

1 tray

CAKES &

PASTRIES Pastries & filled pies

Cookies

02-06kg

Choux pastry

1 tray

Tart

04-16kg

Strudel

04-16kg

Fruit filled pie

60 - 150 g each

Sandwich Loaf in tin

400 - 600g each

BREAD :
: Big bread

0.7-20kg

Baguettes

........................ feoosesosecnsrcrsrsrarssosnses

200 - 300g each

round - tray

round - tray

PIZZA

ACCESSORIES
Wire shelf

Oven tray or cake tin
on wire shelf

1 -4 layers

Drip tray / Baking tray

or oven tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray

Drip tray with
500 ml of water
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION = PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) A?z?gzg::::s
=] Yes 170 30- 50 .
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 -\éu-
Yes 160 30-50 -....i—...,- -.%:-
Flled cakes Yes 160 - 200 30-85 Lo
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 = 200 35-90 _\“é_m’_ _\‘1;“_
=] Yes 150 20-40 o
oo Shortorens Yes 140 30-50 4
ookies ortbrea
Yes 140 30-50 L
Yes 135 40-60 R A
=] Yes 170 20- 40 3
Yes 150 30- 50 A
Small cakes / Muffin Vo 0 30-50 4 1
~—
Yes 150 40-60 R N
=] Yes 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 —_
Yes 180 - 190 3545 * e e
=] Yes 9 110-150 3.
Meringues Yes 90 130-150 _\_”i_n_,_ 1;;
Yes 90 140-160* N '\1:r
. . =] Yes 190 - 250 15- 50 I
Pizza / Bread / Focaccia Vo 190230 5050 .\__,i—,__,. 1;{
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220-240 25-50* _\___5|____,__,_ _\___3|____,__,_ 11:,_
=] Yes 250 10-15 Lo
Frozen pizza Yes 250 10-20 _\_”i_n_,_ 1;[
Yes 220 - 240 15-30 Lo s
Yes 180 - 190 45-55 —
(S\?e\/gc):t;ybﬁ);e;ie, quiche) Yes 180-190 45-60 -uéu- -\11;11-
Yes 180 - 190 45-70% A e L
= Yes 190 - 200 20-30 L
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180-190 20-40 ;ﬂ 1;,
Yes 180 - 190 20-40% N
= = B = v
FUNCTIONS Conventional Forced air Conk;/aegion Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air
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RECIPE FUNCTION | PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) ASCFC|IEEI;|;3I’:IIZS
gsnar?er}foﬁ::lans / Baked pasta / Izl Ves 190 - 200 45 - 65 u;x
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg =] Yes 190 - 200 80- 110 L3
Roast pork with crackling 2 kg 3 — 170 110 - 150 u;,
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg =] Yes 200 - 230 50- 100 Lo
Turkey / Goose 3 kg = Yes 190 - 200 80-130 L2
?fﬂll‘:t‘lfm ! o papillote = Yes 180 - 200 40- 60 L3
(Stt:rf'\fiso\ées?ce;ik:;eesttes, aubergines) ves 180 -200 50-60 -\éu-
Toast ] — 3 (High) 3-6 LS
Fish fillets / Steaks ] — 2 (Mid) 20-30* RN
Iazj\atr{zz;)gl;j’rs_;e/rlzebabs/Spare ribs / EI o 2-3 (Mid - High) 15-30 ** -\...5...,- \viwf
Roast chicken 1-1.3 kg = — 2 (Mid) ss-70me 2 1
Leg of lamb / Shanks [wl — 2 (Mid) 60 - 90 *** u;s
Roast potatoes [wl — 2 (Mid) 35-55 %% u;x
Vegetable gratin ["\“ — 3 (High) 10-25 u;s
Cookies CI%S Yes 135 50-70 R ap B
Tarts % Yes 170 50-70 N N
Round pizzas % Yes 210 40-60 _\_”i_m’_ -\...i—...,- -\...é—...,- q%ﬁ
Compete et el 0 LS
Sc;)ansqtzltftveergneetaalléIFer;J I(:et\?g Ell)ey ?a:ssa)g/na @ Yes 190 40-120*% _\%’_ L -\éu- ;
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
Lasagna & Meat Yes 200 50-100* _\%’_ ;,
Meat & Potatoes Yes 200 45-100* “_”i_n_’_ ;,
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50* e
Stuffed roasting joints W — 200 80-120% u;,
(abbit, chicken, lamb) w - 200 s0-100% | 3,

* 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).

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.

ACCESSORIES BN e L ~ TS
. Oven tray or cake tin Drip tray / Baking tray . . Drip tray with
Wire shelf on wire shelf or oven tray on wire shelf Drip tray / Baking tray 500 ml of water
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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, let the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

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

Wear protective gloves.

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

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

« 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.

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

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service.

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

. 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.

| o

. 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 POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

Power cut.
The oven is not working.

Disconnection from the mains.

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.

The display shows the letter “F” followed

by a number or letter. Oven failure.

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

Try to perform the “FACTORY RESET” from, selectable from
“SETTINGS".

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

When “DEMO” is “On” all

The oven does not heat up. heat up

seconds.

commands are active and menus
available but the oven doesn’t

DEMO appears on display every 60

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

The light switches off. “ECO”" mode is “On".

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

The door will not open.

Cleaning cycle in progress.

Wait for the function to finish and for the oven to cool
down.

The home power goes off. Power setting wrong.

Verify if your domestic network has at least a rating of more
than 3 kW. If no, decrease the power to 13 Ampere. Access
“POWER” from “SETTINGS” and select “LOW".

PRODUCT FICHE

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

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE

> @»w Download the Use and Care Guide

from our website docs.whirlpool.eu (you can

use this QR Code), specifying the product’s
commercial code.

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE

You can find our contact
details in the warranty “

=

manual. When contacting O
our Client After-sales

Service, please state the
codes provided on your
product's identification

plate.

PLEAT  Model: ) KEBXBEXXKXEY  KXKXXIOQOKKX
T e
g s (AL AN

400011128416/B

Printed in Italy
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GUIDE

D'UTILISATION QUOTIDIENNE

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT

WHIRLPOOL
Afin de recevoir un service et un support
=-/ complet, merci d'enregistrer votre appareil sur

www.whirlpool.eu/register

Vous pouvez télécharger les Consignes de
‘WWW sécurité et le Guide d'utilisation et d'entretien
— en visitant notre site Web docs.whirlpool.eu

et en suivant les consignes au dos de ce livret.

' Lire attentivement les Consignes de santé et de sécurité avant d'utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande

2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

4. Supports de grille
(le niveau est indiqué a I'avant du
four)

Porte

Elément chauffant supérieur/gril
Lampe

Plaque signalétique

(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(non visible)

© N o,

DESCRIPTION DU BANDEAU DE COMMANDE

<K

=

1 2

1. BOUTON DE SELECTION

Pour allumer le four en
sélectionnant une fonction. Tournez
a la position « 0 » pour éteindre le
four.

2. RETOUR
Pour retourner au menu précédent.

Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

v .
. .
H H

3. ARRET

Pour arréter la fonction
actuellement en cours.

4. ECRAN
5. DEBUT

Pour immédiatement lancer une
fonction.

6 7

6. CONFIRMER

Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.

7. BOUTON DE REGLAGE

Pour naviguer a travers les menus et
confirmer ou changer les réglages.

Veuillez noter : Les boutons sont
escamotables. Appuyez au centre des
boutons pour les faire sortir.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE

Utiliser comme plat de cuisson
pour la viande, le poisson, les
légumes, la focaccia, etc, ou
pour recueillir les jus de
cuisson en la placant sous la
grille métallique.

Utilisées pour la cuisson des
aliments ou comme support
pour les lechefrites, moules a
gateau, et autres plats de
cuisson résistants a la chaleur

* Disponible sur certains modéles seulement

GRILLES COULISSANTES
*

—

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE DE CUISSON

Pour la cuisson du pain et des
patisseries, mais aussi pour
cuire des rotis, du poisson en
papillotes, etc.

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, assurez-vous que le
cOté avec le bord relevé est placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la léchefrite et la plaque
de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la méme
maniére que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez les supports
et sortez délicatement la partie inférieure de leur appui:
Les supports de grille peuvent maintenant étre enlevés.

«  Pour replacer les supports de grille, vous devez en
premier les replacer dans leur appui supérieur. En les
maintenant soulevés, glissez-les dans le compartiment
de cuisson, abaissez-les ensuite dans leur appui inférieur.

FONCTIONS

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES (SELON
LE MODELE)

Enlevez les supports de grille du four et enlevez la protection
de plastique des grilles coulissantes.

Attachez I'agrafe supérieure de la grille coulissante au support
de grille et glissez-la aussi loin que possible. Abaisser l'autre
agrafe en place. Pour fixer le guide, pressez la partie inférieure
de I'agrafe fermement sur le support de grille. Assurez-vous
que les grilles peuvent se déplacer librement. Répétez ces
étapes pour l'autre support de grille du méme niveau.

%i

Veuillez noter : Les grilles coulissantes peuvent étre installées
au niveau de votre choix.

OFF
Pour éteindre le four.

Y 6™ SENSE

Elles permettent une cuisson totalement
automatique de tous les types d'aliments (Lasagnes,
Viande, Poisson, Légumes, Gateaux & Patisseries,
Quiche/Cake salé, Pain, Pizza).

Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les

sense

indications figurant sur le tableau de cuisson correspondant.

CONVECTION
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

CHALEUR PULSEE

Pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
permet de cuire différents aliments sans transmettre les
odeurs d'un aliment a 'autre.

@l COOK 4 FONCTIONS

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la
méme température de cuisson sur quatre niveaux en
méme temps. Cette fonction peut étre utilisée pour
cuire des cookies, des gateaux, des pizzas rondes (méme
congelées) et pour préparer un repas complet. Suivez le
tableau de cuisson pour obtenir les meilleurs résultats.

FONCTIONS GRILL

N2 %24

+ GRILL
Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des saucisses,
faire gratiner des légumes et griller du pain. Pour la
cuisson de la viande, nous vous conseillons d'utiliser
une lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez la
léchefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe quel
niveau sous la grille.

« TURBO GRILL
Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, réti de
beeuf, poulet). Nous vous conseillons d'utiliser une
lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez
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la lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe
quel niveau sous la grille. Le tournebroche (selon le
modeéle) peut étre utilisé avec cette fonction.

= | AIR BRASSE

=1 Pour la cuisson de la viande, les gateaux avec garniture,
ou des rétis farcis aux Iégumes sur un seul niveau. Cette
fonction utilise une circulation d'air délicate et intermittente
pour éviter que les aliments ne s'assechent trop.

@ FONCTIONS SPECIALES

« PRECHAUF. RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement. Une fois
la phase de préchauffage terminée, le four va
automatiquement sélectionner la fonction
« Convection naturelle ». Attendre la fin du
préchauffage avant d'y placer les aliments.

« SURGELES
La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés pour
5 types de plats préparés surgelés différents. Il n'est
pas nécessaire de préchauffer le four.

«  GROSSES PIECES
Pour cuire de grosses pieces de viande (de plus de
2,5 kg). Il est conseillé de retourner la viande
pendant la cuisson pour obtenir un dorage
homogene des deux cotés. Arrosez de temps a autre
la viande avec son jus de cuisson pour éviter son
dessechement.

« LEVAGE DE PATE
Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées. Pour
assurer la qualité de levage, n'activez pas la fonction si le
four est encore chaud apres un cycle de cuisson.

« DECONGELATION
Pour accélérer la décongélation des aliments. Placez
les aliments sur la grille du milieu. Laissez
la nourriture dans son emballage pour empécher
qu'elle se desséche.

PREMIERE UTILISATION

+  GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

« ECO CHALEUR PULSEE

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande sur
une seule grille. Les aliments ne s'assechent pas trop
grace a une légére circulation d'air intermittente.
Lorsque cette fonction ECO est utilisée, le voyant
reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le cycle
ECO et ainsi optimiser la consommation d'énergie, la
porte du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin
de la cuisson.

5| NETTOYAGE AUTOMATIQUE DU FOUR -
PYRO

Pour éliminer les éclaboussures qui se produisent

lors de la cuisson en utilisant un cycle a tres haute
température (plus de 400 °C). Deux cycles de nettoyage
automatique sont disponibles : Un cycle complet

(Pyro) et un cycle plus court (Pyro Eco). Nous vous
recommandons d'utiliser le cycle plus court a intervalles
réguliers et le cycle complet seulement lorsque le four
est trés sale.

@0 REGLAGES
Pour ajuster les réglages du four.
Lorsque le mode ECO actif, la luminosité de I'écran est réduite

et 'ampoule s'éteint aprés 1 minute. Il sera automatiquement

réactivé lorsque vous appuyez sur une des touches.

Lorsque le mode DEMO est activé, toutes les commandes

sont actives et les menus sont disponibles mais le four ne

chauffe pas. Pour désactiver ce mode, accédez au mode

DEMO a partir du menu REGLAGES et sélectionnez « Off »,

En sélectionnant « REINITIALISER », le produit s'éteint et revient

a son premier démarrage. Tous les réglages seront effacés.
FAVORI

Pour récupérer la liste des 10 fonctions favorites.

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiere fois : La mention «
English » apparaitra a I'écran.

Tournez le bouton de réglage pour naviguer a travers la
liste de langues disponibles et sélectionnez la langue
désirée. Appuyez sur v pour confirmer votre sélection.
Veuillez noter : La langue peut étre modifiée par la suite en
choisissant « LANGUE » dans le menu REGLAGES, disponible
en tournant le bouton de sélection sur marche &° .

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE
Le four est programmé pour consommer un niveau

d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16) : Si votre résidence

utilise un niveau d'énergie plus bas, vous devrez
diminuer la valeur (13).

Tournez le bouton de réglage pour sélectionner 16 «
Haut » ou 13 « Bas » et appuyez sur v pour confirmer.

3. REGLER L'HEURE

Apres avoir sélectionné la puissance, vous devrez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent a
I'écran.

3

4
[
Iz

A

N

7 e

Tournez le bouton de réglage pour régler I'heure
actuelle et appuyez sur v : Les deux chiffres indiquant
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les minutes clignotent a I'écran. Tournez le bouton de
réglage pour régler les minutes et appuyez sur v pour
confirmer.

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez « HORLOGE
» dans le menu « REGLAGES », disponible en tournant le
bouton de sélection sur on & .

4. CHAUFFER LE FOUR
Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant

UTILISATION QUOTIDIENNE

de la fabrication : ceci est parfaitement normale.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs. Enlever les
cartons de protection ou les pellicules transparentes du
four, et enlever les accessoires qui se trouvent a l'intérieur.
Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air (p.
ex. « Chaleur pulsée » ou « Air Brassé »).

Veuillez noter : Nous vous conseillons d'aérer la piece apres
avoir utilisé l'appareil pour la premiére fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Tournez le bouton de sélection pour allumer le four et
présenter la fonction dont vous avez besoin sur |'écran.
Pour sélectionner un élément du menu (I'écran affiche
le premier élément disponible), tournez le bouton de
réglage pour afficher I'élément désiré.

L'écran affiche le nom de la fonction et ses réglages de
base : Appuyez sur v pour confirmer.

. C(Ccec
-

2. REGLER UNE FONCTION
Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les
réglages qui peuvent étre changés. En appuyant sur « ,
vous pouvez changer a nouveau le réglage précédent.

TEMPERATURE / NIVEAU DU GRILL

Lorsque les valeurs clignotent a I'écran, tournez le
bouton de réglage pour les changer, puis appuyez sur

v  pour confirmer, et continuer de modifier les réglages
qui suivent (si c'est possible).

Veuillez noter : Une fois la fonction activée, le niveau de
température/gril peut étre modifié en utilisant le bouton de
réglage.

De la méme facon, il est possible de régler le niveau du
gril : Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour
le gril : 3 (élevée), 2 (moyenne), 1 (basse).

DUREE

Lorsque le voyant (& clignote a I'écran, utilisez le
bouton de réglage pour régler le temps de cuisson
désiré, et appuyez ensuite sur v pour confirmer.

Vous ne devez pas régler le temps de cuisson si vous
voulez gérer la cuisson manuellement (sans minuterie)
: Appuyez sur [>] pour confirmer et démarrer la
fonction. Dans ce cas, vous ne pouvez pas régler la fin

de la cuisson en programmant un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson qui a
été réglé pendant la cuisson : appuyez sur <<« pour modifier
les réglages.

HEURE DE FIN (RETARD)

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage
de la fonction en programmant I'heure de fin de
cuisson. L'écran montre I'heure de fin pendant que &
I'icone clignote.

Tournez le bouton de réglage pour régler I'heure de
fin de cuisson désirée, appuyez ensuite sur v pour
confirmer et activer la fonction.

Placez les aliments dans le four et fermez la porte : La
fonction démarre automatique apres une période de
temps déterminée pour que la cuisson se termine au
moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de
la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va
atteindre la température désirée graduellement, ce qui signifie
que les temps de cuisson vont étre légerement plus longs
que ceux indiqués dans le tableau de cuisson. Durant la
période d'attente, vous pouvez utiliser le bouton de réglage
pour modifier le temps de fin du programme, ou appuyer sur
<Kl pour changer les réglages.

. 6" SENSE

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le
meilleur mode de cuisson, la température et la durée de
cuisson de tous les plats disponibles.

Si requis, indiquez simplement la caractéristique des
aliments pour obtenir un résultat optimal.

POIDS / HAUTEUR (COUCHES A PLATEAU ROND)
6

sssss

Pour régler la fonction correctement, suivez les
indications sur I'écran, lorsque cela est demandé,
et appuyez sur ou pour régler la valeur requise puis
tournez le bouton de réglage pour régler la valeur
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requise, puis appuyez sur v pour confirmer.
CUISSON DESIREE / BRUNISSAGE

Dans certaines fonctions 6™ Sense, il est possible
d'ajuster le niveau de cuisson.

fm
sense

Lorsque cela est demandé, tournez le bouton de réglage
au niveau souhaité entre saignant (-1) et bien cuit (+1).
Appuyez sur v ou [>] pour confirmer et démarrer la
fonction.

De la méme facon, lorsque cela est autorisé, dans
certaines fonctions 6™ Sense, il est possible d’ajuster le
niveau de brunissage entre bas (-1) et élevé (+1).

3. ACTIVER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous appliqué les réglages
que vous demandez, appuyez sur [>] pour activer la
fonction.

Pendant la phase différée, appuyez sur [>], pour activer
la fonction.

Veuillez noter : Une fois la cuisson est commencée, I'écran
affiche le meilleur niveau pour chaque fonction.

A tout moment, vous pouvez appuyer sur [O] pour
arréter la fonction qui a été activée.

Veuillez noter : Si le four est chaud et que la fonction
nécessite une température maximale spécifique, un message
apparaitra sur I'écran. Appuyez sur <« pour revenir a I'écran
précédent et sélectionner une fonction différente ou
attendre un refroidissement complet.

4. PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage
: Une fois la fonction lancée, I'écran confirme que la
phase de préchauffage est aussi activée.

retentira et I'écran indiquera que le four a atteint la
température réglée, nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS ».
A ce stade, ouvrez la porte, placez les aliments dans

le four, fermez la porte et commencez la cuisson.

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La phase de
préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte durant
le processus. Le temps de cuisson ne comprend pas la phase
de préchauffage. Vous pouvez toujours changer la
température désirée pour le four en utilisant le bouton de
réglage.

5. PAUSE DE CUISSON / RETOURNEMENT OU
VERIFICATION DES ALIMENTS

En ouvrant la porte, la cuisson sera temporairement
interrompue par la désactivation des éléments
chauffants.

. FR
Pour reprendre la cuisson, fermez la porte.

Dans certaines fonctions 6 Sense, il est nécessaire de
retourner les aliments pendant la cuisson.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action a
effectuer : Ouvrez la porte, effectuez I'action demandée
sur I'écran et fermez la porte pour poursuivre la
cuisson.

De la méme facon, a 10% du temps avant la fin de la
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

Vérifiez les aliments, fermez la porte et appuyez sur [>]
ou v pour poursuivre la cuisson.

Veuillez noter : Appuyez sur [>] pour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un certain
temps, le four poursuivra la cuisson.

6. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

Tournez le bouton de réglage pour prolonger le temps
de cuisson en réglant une nouvelle durée. Dans les deux
cas, les paramétres de cuisson seront conservés.
BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer
la surface des aliments en allumant le gril une fois la
cuisson terminée.

Lorsque I'écran montre le message pertinent, si
nécessaire, appuyez sur vy pour démarrer un cycle de
brunissage de cing minutes.

Vous pouvez arréter la fonction a tout moment en
appuyant sur [@] ou en tournant le bouton de sélection
sur « 0 » pour éteindre le four.

. FAVORI

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous invite a
sauvegarder la fonction avec un numéro entre 1 et 10
sur votre liste de fonctions préférées.

Si vous souhaitez sauvegarder une fonction comme
favori et stocker les réglages actuels pour une utilisation
ultérieure, appuyez sur v autrement, pour ignorer

la demande, appuyez sur <« . Une fois que vous avez
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appuyé sur v, tournez le bouton de réglage pour
sélectionner la position du numéro, puis appuyez sur

v pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro est
déja utilisé, le four vous demandera de confirmer l'effacement
de la fonction précédente.

Pour rappeler les fonctions que vous avez sauvegardées
ultérieurement, tournez le bouton de fonction sur Q :
L'écran vous montrera la liste de fonctions favorites.

Tournez le bouton de réglage pour sélectionner la
fonction, confirmez en appuyant sur v, puis appuyez
sur = pour l'activer.

.NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et apreés (le temps que la piéce soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le four
est installé sous une table de cuisson, assurez-vous
que les brlleurs ou les plaques électriques sont éteints
pendant le cycle d'auto-nettoyage. Pour de meilleurs
résultats, éliminez les résidus les plus tenaces a l'aide
d'une éponge humide avant d'utiliser la fonction Pyro.
Nous vous conseillons d’utiliser la fonction Nettoyage
Pyro seulement si le four est tres sale ou s'il dégage de
mauvaises odeurs lors de la cuisson.

Tournez le bouton de sélection sur EZ pour afficher
« NETTOYAGE » a I'écran.

Tournez le bouton de réglage pour sélectionner le cycle
souhaité, puis appuyez sur v pour confirmer. Une
fois qu'un cycle a été sélectionné, si vous le souhaitez,
tournez le bouton de réglage pour régler I'heure de

fin (démarrage différé), puis appuyez sur v pour
confirmer.

L'écran vous invitera a faire toutes les actions nécessaires
pour obtenir les meilleurs résultats de nettoyage : Suivez
les indications, puis appuyez sur v une fois que c'est fait.
Une fois que vous avez effectué toutes les étapes, si
nécessaire, appuyez sur [>] pour activer le cycle de
nettoyage.

Le four commence un cycle d’auto-nettoyage et la
porte se verrouille automatiquement : un message
d’avertissement et le compte a rebours apparaissent a
I'écran, indiquant le progres du cycle.

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée
jusqu’a ce que la température a l'intérieur du four
atteigne un niveau sécuritaire.

. MINUTEUR

Lorsque le four est éteint, I'écran peut étre utilisé
comme minuterie. Pour activer la fonction, assurez-vous
que le four est éteint et tournez le bouton de réglage :
L'icbne & clignotera sur I'écran.

Tournez le bouton de réglage pour régler la durée
requise, puis appuyez sur v pour activer la minuterie.

Un signal sonore se fait entendre et une indication
apparait a I'écran lorsque la minuterie a terminé le
compte a rebours.

Veuillez noter : La minuterie ne démarre pas de cycle de
cuisson. Utilisez le bouton de réglage pour changer le temps
réglé sur la minuterie.

Une fois que la minuterie a été activée, vous pouvez
aussi sélectionner et activer une fonction. Tournez le
bouton de sélection pour allumer le four, sélectionnez
ensuite la fonction désirée. Une fois que la fonction est
activée, la minuterie continu son compte a rebours sans
interférence avec la fonction.

Veuillez noter : Pendant cette phase, il n'est pas possible de
voir la minuterie (seule l'icone & sera affichée), qui
continuera le compte a rebours en arriere-plan. Pour
récupérer I'écran de la minuterie, tournez le bouton de
sélection sur « 0 » pour arréter la fonction actuellement active.

. VERROUILLAGE
Pour verrouiller le clavier, appuyez sur <« et maintenez-

le appuyé pendant au moins cing secondes. Répétez
pour déverrouiller le clavier.

C

Veuillez noter: Il est également possible d'activer cette
fonction pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, le
four peut étre éteint en tout temps en tournant le bouton de
sélection sur « 0 »,
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O TABLEAU DE CUISSON

" FR

TOURNER OU
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE SUGGEREE | ETIRER (DUTEMPS NIVEAU ET ACCESSOIRES
DE CUISSON)
LASAGNES 05-3kg _ 2
a7
3 Réti (cuisson 0) 06-2kg - 3
: Roti de boeuf 5 4
j Hamburgers (cuisson 0) 15-3cm 3/5 .~ e
: Roti 06-25kg - 3
: Roti de porc 5 4
VIANDES 3 Saucisses 15-4cm 2/3 .~ O r
: Entier 06-3kg - 2
: Poulet réti 5 4
: Filet & poitrine 1-5cm 2/3 .~ . r
gBrochettes - 1 grille 1/2 _\_”5“_4_ 4
........................... 3‘L"’12
Filets 0,5-3cm -
POISSON ey ‘““2“4
: Filets surgelés 0,5-3cm - .~ 1 r
Pommes de terre 05-15kg - 3
Légumes rotis Légumes étouffés 0,1-0,5kg chacun - 3
E Légumes rétis 05-15kg - 3
Pommes de terre 1 plateau - _\%’_
LEGUMES Tomates 1 plateau - .
; Poivrons 1 plateau - _\é,,_
: Légumes en gratin 3
; Broccolis 1 plateau - —1n
Chou-fleur 1 plateau - -u%u-
Autres 1 plateau - _\%‘F
;Génoise 05-1.2kg - _\L_i._,._’_
Biscuits 02-06kg - -\.1;13 r-
GATEAUX & Pate a choux 1 plateau - -\%u-
PATISSERIES Gateaux & tartes garnies | Tarte 04-16kg - _\%’
Strudel 04-16kg - A
Tarte aux fruits 05-2kg - _\é’
QUICHE & TARTE : 08-12kg - N
........................ P SO PP PP PTPURTRPIN
: Petit pain 60 - 150 g chacun - 3
‘ Pain carré 400-600 g chacun - _\ér
PAIN 2
: Gros pain 0,7-2,0kg -
Baguettes 200 - 300 g chacune - 3
........................ R T T P e A T N L R R R R L L L e oY
: Fine ronde - plateau - 2
ngaisse ronde - plateau - 2
: 2
PI1ZZA 3 4 5
3 J~ -
: Surgelés 1 -4 couches - 5 3 1
: L ] J - -
: 5 3 2 1
: L j j J - ;
e s J ~ oS
ACCESSOIRES Grille métallique P|aquOeu(|jeeéCUgStSeC;TJOU cuiLsiCohnegSijl/a?ldag Léii(sjseon Léchefrite / Plaque de Lechefrite contenant
d g cuisson 500 ml d'eau

sur la grille métallique

sur la grille métallique
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TABLEAU DE CUISSON

PRE- ) i . GRILLE ET
RECETTE FONCTION . =8 - TEMPERATURE (*C) DUREE (MIN) ACCESSOIRES
. 2
=] oui 170 30- 50 .
Gateaux a pate levée / Génoise Oui 160 30-50 _\él’_
Gateaux fourrés Oui 160 - 200 30-85 l;ﬂ
(gateau au fromage, strudel, tarte aux
pommes) Oui 160 - 200 35-90 _\_‘é_n_,. _\,];l,.
=] oui 150 20- 40 3
oui 140 30-50 4
Biscuits sablés (Shortbread)
: 4 1
oui 140 30-50 LA
Oui 135 40-60 NI S
=] Oui 170 20-40 N
oui 150 30-50 4
Petits gateaux / Muffins 4 ]
Oui 150 30-50 LA
oui 150 40-60 VR
=] oui 180 - 200 30-40 3
Chouquettes Oui 180 - 190 35-45 aa—
Oui 180 - 190 35-45 % e e
=] oui 9 110-150 3.
Meringues Oui 90 130- 150 aa—
Oui 90 140-160 % -\...5“;._'..1- -\...3“;._'..1- '\1=r
=] oui 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Pain / Fougasse
oui 190 - 230 20-50 !
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220 - 240 25-50% _\___5|—__—,__,_ _\___3|—__—,__,. ;.
=] oui 250 10-15 Lo
Pizza surgelée oui 250 10-20 !
oui 220 - 240 15-30 C2 3,
: 3
oui 180 - 190 45- 55 =
Tourtes ; 4 1
(Tourtes aux légumes, quiches) Oui 180-190 45-60 afr AR
- . 5 3 1
oui 180 - 190 45-70 e e L
= Oui 190 - 200 20-30 2
Vol-au-vent / Feuilletés Oui 180 - 190 20-40 ST
: . 5 3 1
Oui 180 - 190 20-40 e
=] = 7 = *
FONCTIONS :
Convection  Chaleur pulsée Air Brassé Grill Turbo Grill Grosses Pieces Cook 4 Ecc;)ijl?gleeur

Whjr/lﬁool



" FR

RECETTE FONCTION CHAPSE'FER TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN) AE e
Eaas:]ar?erlnﬁ)sn/i Gratins / Pates au four / Izl Oui 190 - 200 45 - 65 u;!
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg EI Oui 190 - 200 80-110 u;l
Réti de porc avec grattons 2 kg ©2] - 170 110 - 150 ﬂ;l
Poulet / lapin / canard 1 kg Izl Oui 200-230 50-100 u;,
Dinde / oie 3 kg =] Oui 190 - 200 80- 130 L2
E’fﬁijéc;r;?igr?ur / en papillote Izl Oui 180 - 200 40 - 60 u;l
I(_tigr#:;eess,fcagﬁirsgettes, aubergines) Oui 180200 2060 ‘\':--%--_b’
Rétie EI - 3 (Elevée) 3-6 ,\_”5“_’
Filet de poisson / Entrecotes Ifl - 2 (Moy) 20-30%* .\“i‘rn_,. \V\i,v[
aglrﬂ)sjfgje/r?mmettes / cotes levées / ‘fl B 2-3 (Moy - Haute) 15- 30 ** “...5“.’ \v\ivr
Poulet réti 1-1,3 kg ["\“ - 2 (Moy) 55-70 " .-\,,,2,,,,- \V\;N[
Cuisse d'agneau / Jarrets lwl - 2 (Moy) 60 - 90 *** u;,
Pommes de terre réties lwl - 2 (Moy) 35 - 55 %% ﬂ;!
Gratin de légumes ["\“ - 3 (élevée) 10-25 Q;B
Biscuits B%S oui 135 50- 70 RS B
Tartes ?t:s Oui 170 50-70 S N
Pizzas ronde %‘ oui 210 40-60 P i
e T e ou g 00
&Z%arigggrﬂlleéts vy ?té‘iééﬂ‘!f vaa |24 Ooui 190 40-120* > 4 z !
2) / découpes de viande (niveau 1) Menu NS A s
Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100% .\,,,i—,,,,- ;B
Viandes & Pommes de terre Oui 200 45-100% ,“:_:i‘_‘__lF ;,
Poisson & légumes Oui 180 30-50* _\%ﬁ ;,
Rétis farcis ¢ - 200 80-120* Lo
e e e o 209 071007

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
**Tourner les aliments a mi-cuisson.
*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types d'aliments.

Les temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du préchauffage (si nécessaire).

Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.

Pour commencer, utilisez les températures conseillées les plus basses et si le résultat n'est pas satisfaisant, augmentez-les.

Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau en métal foncés et des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des plaques et
accessoires en pyrex ou en céramique; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

Aeern N (I ~ oo
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Léchefrite / plaque de Lechefrite / Plaque de Lechefrite contenant
Grille métallique moule a gateau cuisson ou plat de cuisson Cuisson 500 ml d'eau
sur la grille métallique sur la grille métallique
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four ait refroidi
avant tout entretien ou nettoyage.
N'utilisez pas de nettoyeur a
vapeur.

N’utilisez pas de laine d’acier, de
tampons a récurer abrasifs, ou des
détergents abrasifs ou corrosifs,
ils pourraient endommager les

Utilisez des gants de protection.
L'appareil doit étre débranché de
I'alimentation principale avant
d’effectuer des travaux d’entretien.

surfaces de lI'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

« Nettoyez les surfaces a I'aide d'un chiffon en
microfibre humide.
Si elles sont trés sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

- N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.
Si I'un de ces produits entre en contact avec des
surfaces de l'appareil, nettoyez immédiatement a
I'aide d'un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiede,
pour enlever les dépdts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d'aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
compléetement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

« Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent
liquide approprié.

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Faire tremper les accessoires dans de I'eau contenant
un détergent a vaisselle aprés les avoir utilisés ; utilisez
des gants de cuisine s'ils sont encore chauds. Utilisez
une brosse a vaisselle ou une éponge pour enlever les
résidus d'aliments.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE
1. Débranchez le four.

2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez
I'ampoule, et revissez le couvercle.

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules a halogéne
de 20-40 W/230 ~ type V G9, T300°C. l'ampoule utilisée dans
I'appareil est spécialement congue pour les appareils
électroménagers et ne convient pas pour |'éclairage d'une
piece de la maison (Reglement CE 244/2009). Ces ampoules
sont disponibles aupres de notre Service Apres-vente.

Ne manipulez pas les ampoules a halogéne a mains nues, les
traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de 'ampoule a bien été remis en place.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la completement 3. Réinstallez la porte en la placant devant le four pour
et abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient aligner les crochets des charniéres avec leurs appuis
déverrouillés. et attacher la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
compléetement. Abaissez les loquets dans leur
position originale : Assurez-vous de les abaisser
compléetement.

2. Fermez le plus possible la porte. Tenez la porte
fermement avec les deux mains - ne la tenez pas par

la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant a la

fermer tout en la tirant vers le haut jusqu'a ce qu'elle Appliquez une légeére pression pour vous assurer que
soit dégagée de ses appuis. Placez la porte de c6té, les loquets sont bien placés.

I'appuyant sur une surface souple.

\

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
est alignée avec le panneau de commande.
Sinon, répétez les étapes précédentes : La porte
pourrait s'endommager si elle ne fonctionne pas
correctement.

11
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GUIDE DE DEPANNAGE

PROBLEME CAUSES POSSIBLES

SOLUTION

Coupure de courant.
Le four ne fonctionne pas.
principale.

Débranchez de l'alimentation

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que le
four est bien branché.

Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme
persiste.

L'écran affiche la lettre « F » suivi d'un

! ) Défaillance du four.
numéro ou d'une lettre.

Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme
persiste.

Essayez d'effectuer la « REINITIALISER » a partir de «
REGLAGES ».

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

Le four ne chauffe pas.

les 60 secondes.

Lorsque le mode "DEMO" est
activé, toutes les commandes sont
actives et les menus disponibles
mais le four ne chauffe pas.

DEMO apparait sur I'écran toutes

Accédez au mode « DEMO » & partir des « REGLAGES » et
sélectionnez « Off ».

L'ampoule s'éteint.

Le mode « ECO » s'active.

Accédez au mode « ECO » a partir des « REGLAGES » et
sélectionnez « Off ».

La porte ne s'ouvre pas.

Cycle de nettoyage en cours.

Attendez la fin de la fonction et laissez le four refroidir.

L'alimentation est coupée.

Niveau de puissance erroné.

Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins une
valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire, diminuez la
puissance a 13 Amperes. Accédez a « PUISSANCE » a partir
de « REGLAGES » et sélectionnez « BAS ».

FICHE TECHNIQUE

@www | a fiche technique, incluant les taux d'efficacité
énergétique du four, peut étre téléchargée sur notre site
Web docs.whirlpool.eu

COMMENT OBTENIR LE GUIDE D'UTILISATION ET

ENTRETIEN
> @ww Tgléchargez le Guide d'utilisation et E::E
d'entretien sur notre site Web docs.whirlpool.eu mdl‘%;
> Une autre facon est de contacter notre Service Apres-
vente.

(vous pouvez utiliser ce code QR), en précisant le
code commercial du produit.

[ 4
&

CONTACTER LE SERVICE APRES-VENTE

Vous pouvez trouver les
informations pour nous “

=

contacter dans le livret O L
de garantie. Lorsque vous
contactez notre Service

A rés_vente Veu|||ez AL, Modelo00ec BEEXERX00NE KKK
AP ! S (11 T
indiquer les codes

disponibles sur la plaque signalétique de l'appareil.

400011128416/B

Printed in Italy
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GUIDA RAPIDA

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN
PRODOTTO WHIRLPOOL
Per ricevere un’assistenza piu
=/ completa, registrare il prodotto su

www.whirlpool.eu/register

Scaricare le istruzioni per la sicurezza e
@WWW le istruzioni per l'uso collegandosi al sito
— docs.whirlpool.eu e seguire la procedura
indicata sul retro.

' Leggere attentamente le istruzioni per la sicurezza prima di utilizzare il prodotto.
[ J

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello comandi

2. Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

4. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)

Porta
Resistenza superiore / grill
Lampada

Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore

© N o,

(non visibile)
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
=<K
1 2 3 4 6 7
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3.STOP 6. CONFERMA

Per accendere il forno selezionando
una funzione. Per spegnere il forno,
ruotare sulla posizione “0”.

2. INDIETRO

Per tornare alla schermata
precedente.

Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.

Per interrompere la funzione
correntemente attiva.

4. DISPLAY
5. AVVIO

Per avviare immediatamente una
funzione.

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

7. MANOPOLA DI REGOLAZIONE
Per scorrere i menu, impostare o
modificare i valori.

Nota: Le manopole sono a scomparsa.
Fare pressione al centro delle stesse per
estrarle dalla loro sede.
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ACCESSORI

GRIGLIA

Da usare per la cottura degli

LECCARDA

Da posizionare sotto la griglia

TEGLIA

Da usare per cuocere prodotti
di panetteria e pasticceria, ma

GUIDE SCORREVOLI *

—

Per facilitare l'inserimento o la
rimozione degli accessori.

per raccogliere i succhi di
cottura o come piastra per
cuocere carni, pesci, verdure,
focacce, ecc.

alimenti o come supporto per
pentole, tortiere e altri utensili
da cucina

* Disponibile solo su alcuni modelli

anche carne arrosto, pesce al
cartoccio, ecc.

I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza.

INSERIRE LA GRIGLIA E 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 piastra dolci, si

inseriscono orizzontalmente come la griglia.

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

« Pertogliere le griglie, sollevarle e sganciare la parte
inferiore dalla sede tirandola leggermente: 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.

FUNZIONI

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENTI)

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

%i

Nota: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.

OFF
Per spegnere il forno.
Y 6% SENSE
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 seqguire le indicazioni della tabella di cottura.
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 eseqguire la cottura senza
trasmissione di odori da un alimento all’altro.

sense

@I FUNZIONI COOK 4

Per cuocere contemporaneamente su quattro ripiani
alimenti diversi che richiedono la medesima temperatura
di cottura. Questa funzione pud essere utilizzata per
cuocere biscotti, torte, pizze (anche surgelate) e per
preparare un pasto completo. Per ottenere risultati ottimali
si raccomanda di seguire la tabella di cottura.

FUNZIONI GRILL

N2 %24

+ GRILL
Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare
verdure o dorare il pane. Per la grigliatura delle carni, 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.

« TURBO GRILL
Per arrostire grossi tagli di carne (cosciotti, roast beef,
polli). 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.
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<. | VENTILATO

= Per cuocere carni, torte ripiene o verdure
ripiene su un solo ripiano. Questa funzione utilizza
una ventilazione discontinua e delicata, che previene
I'eccessiva disidratazione delle pietanze.

@ FUNZIONI SPECIALI

«  PRERISCALDAMENTO RAPIDO
Per riscaldare rapidamente il forno. Alla fine del
preriscaldamento il forno selezionera automaticamente
la funzione “Statico”. Attendere il termine del
preriscaldamento prima di inserire il cibo nel forno.

« CIBI SURGELATI
Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura migliori per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non
occorre preriscaldare il forno.

+  MAXI COOKING
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.

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

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

PRIMO UTILIZZO

|
AT
« TIENIIN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.

- ECO TERMOVENTILATO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne su uno
stesso ripiano. La circolazione intermittente dell'aria
impedisce un'eccessiva asciugatura degli alimenti. In
questa funzione ECO la luce rimane spenta durante
la cottura. Per utilizzare il ciclo ECO e ottimizzare
quindi i consumi energetici, la porta forno non deve
essere aperta fino a completamento della cottura
del cibo.

::| PULIZIA AUTOMATICA PER PIROLISI

Per eliminare lo sporco generato dalla cottura
tramite un ciclo ad altissima temperatura (oltre 400°). E’
possibile selezionare due cicli di autopulizia: un ciclo
completo (Pirolisi) e un ciclo piu breve (Pirolisi Eco). Si
suggerisce di utilizzare il ciclo rapido a intervalli regolari
e quello completo solo in caso di forno molto sporco.
@Q IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno.
Attivando la modalita “ECO", la luminosita del display si riduce
e laluce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia. Il
display si riattiva automaticamente premendo un tasto
qualsiasi.
Se la modalita "DEMO” e 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”, l'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.

PREFERITI
Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

1. SELEZIONARE LA LINGUA

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

Ruotare la manopola di regolazione per scorrere la lista
delle lingue disponibili e selezionare quella desiderata.
Premere v/ per confermare la selezione.

Nota: la lingua potra essere cambiata successivamente
selezionando “LINGUA" nel menu “IMPOSTAZIONI", accessibile
ruotando la manopola di selezione su & .

2. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

[l 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).

Ruotare la manopola di regolazione per selezionare 16
“Alto” 0 13 “Basso” e premere v per confermare.

3.IMPOSTARE L'ORA

Dopo avere selezionato la potenza, & necessario
impostare l'ora: sul display lampeggiano le due cifre
relative all'ora.

Ruotare la manopola di regolazione per impostare
I'ora corretta e premere v : sul display lampeggiano
le due cifre relative ai minuti. Ruotare la manopola di
regolazione per impostare i minuti e premere v per
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confermare.

Nota: dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente l'ora. Selezionare
"OROLOGIO" nel menu “IMPOSTAZIONI’, accessibile ruotando
la manopola di selezione su & .

4. RISCALDARE IL FORNO

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

USO QUOTIDIANO

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 1 ora utilizzando preferibilmente una
funzione ventilata (“Termoventilato” o “Ventilato”).

Nota: € opportuno ventilare la stanza durante e dopo il primo
utilizzo.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Ruotare la manopola di selezione per accendere il forno
e visualizzare sul display la funzione desiderata.

Per selezionare una funzione da un menu (il display
mostrera la prima voce disponibile) ruotare la manopola
diregolazione fino a visualizzare la voce desiderata.

Il display mostrera l'icona della funzione e i valori di
base: premere v per confermare.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione € possibile modificarne
le impostazioni. Il display mostra in sequenza i valori che &
possibile modificare. Premendo < & possibile modificare
nuovamente l'impostazione precedente.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

-@__:__ \

Quando il valore lampegagia sul display, ruotare la
manopola di regolazione per modificarlo, quindi
premere v per confermare e procedere con le
impostazioni sequenti (per i valori che & possibile
modificare).

Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare
la temperatura o la potenza del grill utilizzando la manopola
diregolazione.

Usare la stessa procedura per impostare la potenza del
grill: Sono disponibili 3 livelli di potenza per il grill: 3
(alto), 2 (medio), 1 (basso).

DURATA

S~ 7
S’
7N

Quando licona (& lampeggia sul display, utilizzare

la manopola di regolazione per impostare il tempo di
cottura desiderato, quindi premere v per confermare.
E possibile non impostare la durata se si preferisce
gestire manualmente il tempo di cottura: Premere

[>] per confermare e avviare la funzione. In questo
caso, non sara possibile impostare 'ora di fine cottura,

programmando l'avvio ritardato.

Nota: durante la cottura e possibile regolare il tempo
impostato: premere <« per cambiare le impostazioni.

FINE COTTURA (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura e possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando l'ora di fine. Il display mostra l'ora di fine
mentre l'icona @ lampeggia.

Ruotare la manopola di regolazione per impostare
I'ora di fine cottura desiderata, quindi premere v per
confermarla e attivare la funzione.

Inserire il cibo nel forno e chiudere la porta: la funzione
si avviera automaticamente dopo un periodo di tempo
calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.
Nota: programmare l'avvio ritardato di una cottura, disattiva in
ogni caso 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, e possibile utilizzare la manopola di regolazione per
regolare 'ora di fine programmata o premere <K per
modificare i valori impostati.

. 6" 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)

Per impostare questa funzione correttamente, seguire
le indicazioni che compaiono sul display, impostare i
valori desiderati ruotando la manopola di regolazione e
quindi premere v per confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni 6™ Sense e possibile regolare il grado
di cottura.
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selezionare il livello desiderato tra la cottura al sangue
(-1) e un risultato ben cotto (+1). Premere v o [>] per
confermare e avviare la funzione.

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

3. AVVIARE LA FUNZIONE

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

Durante la fase di ritardo, premendo [>] sara possibile
avviare subito la funzione programmata.

Nota: una volta avviata la cottura, il display consiglia il
livello pit adatto per ogni funzione.

La funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo[O].

Nota: Se il forno e caldo e la funzione prevede una
determinata temperatura massima, sul display compare un
messaggio corrispondente. Premere << per tornare alla
schermata precedente e scegliere un'altra funzione,
oppure attendere il completo raffreddamento del forno.

4. 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, infornare gli alimenti,
chiudere la porta e avviare la cottura.

Nota: introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud avere effetti negativi sui risultati della
cottura. Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento,
questa si interrompe temporaneamente. Il tempo di cottura
non prevede la fase di preriscaldamento. La temperatura
finale del forno pud essere modificata utilizzando la
manopola di regolazione.

5. METTERE IN PAUSA LA COTTURA / GIRARE O
CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e la
cottura viene temporaneamente interrotta.

Per riprendere la cottura, chiudere la porta.

Alcune funzioni 6" 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 I'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.

Controllare gli alimenti, chiudere la porta e continuare
la cottura.

Nota: premendo [>] & possibile ignorare le operazioni
richieste. In ogni caso, una volta trascorso un certo tempo
senza che l'operazione venga esequita, il forno riprende
automaticamente la cottura.

6. FINE COTTURA

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

Premere [>] per continuare la cottura o ruotare la
manopola di regolazione per prolungare la 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 mostra il messaggio corrispondente,
premendo v viene avviato un ciclo di doratura di
cinque minuti.

Questa funzione puo essere interrotta in qualunque
momento premendo[T]o ruotando la manopola di
selezione su "0" per spegnere il forno.

. PREFERITI
Al termine della cottura, sul display compare un

messaggio che propone di salvare la funzione corrente
nella lista dei preferiti con un numeroda 1 a 10.

Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti e
memorizzare le impostazioni correnti per usi successivi
premere v, oppure premere <K per ignorare la
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richiesta. Dopo avere premuto v, ruotare la manopola
diregolazione per selezionare il numero di posizione,
quindi premere v per confermare.

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

Per richiamare in un momento successivo le funzioni gia
salvate, ruotare la manopola funzioni su Q : il display
mostrera la lista delle funzioni preferite.

Ruotare la manopola di regolazione per selezionare la
funzione, confermarla premendo v e premere = per
attivarla.

. PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.
Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo(fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali. Se il
forno é installato sotto un piano di cottura, accertarsi
che durante il ciclo di pulizia automatica i bruciatori

o le piastre elettriche siano spente. Per ottenere risultati
di pulizia ottimali, eliminare i depositi di grandi
dimensioni con una spugna umida prima di avviare la
funzione di pirolisi. Si consiglia di attivare la funzione di
pirolisi soltanto se I'apparecchio & molto sporco o
emana cattivi odori durante la cottura.

Ruotare la manopola di selezione su
“PULIZIA" sul display.

per visualizzare

Ruotare la manopola di regolazione per selezionare il
ciclo desiderato e premere v per confermare. Dopo
avere selezionato un ciclo, ruotare la manopola di
regolazione per impostare I'ora di fine (avvio ritardato) e
premere v per confermare.

Il display indichera le operazioni richieste per ottenere
una pulizia ottimale: sequire le indicazioni e quindi
premere V' . Una volta eseguite tutte le operazioni
preliminari, alla richiesta del forno premere [>] per
attivare il ciclo di pulizia. La porta si blocca
automaticamente: sul display compare un messaggio di
avviso mentre un conto alla rovescia indica lo stato di
avanzamento del ciclo in corso.

A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a quando
non viene raggiunta una temperatura sicura.

. CONTA MINUTI

Quando il forno e spento, il display puo essere utilizzato
come contaminuti. Per attivare la funzione, assicurarsi
che il forno sia spento e ruotare la manopola di
regolazione: sul display lampeggera l'icona & .

Ruotare la manopola di regolazione per impostare la
durata desiderata e quindi premere v per attivare il
timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto
alla rovescia & terminato.

Nota: il contaminuti non attiva nessun ciclo di cottura.
Utilizzare la manopola di regolazione per modificare I'ora
impostata sul timer.

Dopo avere attivato il conta minuti, &€ anche possibile
selezionare e attivare una funzione. Ruotare la
manopola di selezione per accendere il forno
selezionando la funzione desiderata. Una volta avviata
la funzione, il timer continuera autonomamente il conto
alla rovescia senza interferire sulla funzione stessa.

Nota: durante questa fase non sara possibile vedere il
contaminuti (sara visualizzata solo l'icona @ ), ma il conto alla
rovescia continuera. Per tornare a visualizzare il contaminuti,
ruotare la manopola di selezione su “0" o interrompere la
funzione correntemente attiva.

. BLOCCO TASTI

Per bloccare i tasti, tenere premuto <« per almeno
cinque secondi. Per disattivare, ripetere la stessa
procedura.

Nota: questa funzione puo essere attivata anche durante la
cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il forno
in qualsiasi momento ruotando la manopola di selezione su
IIOH'
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6 TABELLA DI COTTURA

GIRARE O
A MESCOLARE
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA CONSIGLIATA (DEL TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
- _ 2
LASAGNA 0,5-3kg . -
: Arrosto (imp. cottura 0) 06-2kg - 3
: Manzo arrosto = 5 - )
; Hamburger (imp. cottura 0) 15-3cm 3/5 ~ e
3 Arrosto 06-25kg - 3 R
: Maiale-arrosto * 5 I
CARNE Salsicce & wurstel 1,5-4cm 2/3 ~ o r
: Intero 06-3kg - 1_1—2
: Pollo-arrosto 5 4
: Filetti & petto 1-5cm 2/3 ~ 1 r
: Spiedini - 1 griglia 1/2 NN
........................ R I E R L St e
: Filetti 05-3cm -
PESCE . 1w2wr
] Filetti-surgelati 05-3cm - ~— o r
Patate 0,5-15kg - 3
§Verdure—arrostite Verdure-ripiene 0,1-0,5kgl'una - 3
Verdure-arrostite 05-15kg - 3
Patate 1 teglia - _\%’
VERDURE Pomodori 1 teglia - =R
: Peperoni 1 teglia - _\%‘F
: Verdure-gratinate 3
; Broccoli 1 teglia - —r
Cavolfiori 1 teglia - a,%ﬁ
Altro 1 teglia - _\%ﬁ
Pan di spagna 05-12kg - _\in___!’_
: Biscotti 02-06kg - -\.I='..3...;-
3 Bigne 1 teglia - _\|_i_,’_
TORTE & DOLCI : 3
: Pasticceria & torte ripiene | Crostata 04-16kg - A—r
Strudel 04-16kg - -\.|='..3:..:-
Torta ripiena alla frutta 0,5-2kg - _\mé!’_
TORTE SALATE : 08-12kg - e
........................ S R PO SO
: Panini 60- 150 g I'uno - 3
e . . Y
: Pane in cassetta 400-600g l'una -
PANE : .
: Pane grande 0,7-2,0kg -
‘Baguette 200-300 g I'una - 3
........................ Y SPSOROOURR USRS bo-rr - A OR ORI
§Sotti|e Teglia rotonda - 2
gAIta Teglia rotonda - 2
: 2
PIZZA 4 5
; - I
i Surgelata Livelli1-4 - 5 3 1
: 1 j o J ,
E 5 3 2 1
: ! . ! ) T,
Avenenm N (I ~ . )
ACCESSORI - Pirofila o tortiera Leccarda / piastra dolci . Leccarda con
Griglia . : - Leccarda/ teglia .
su griglia o teglia su griglia 500 ml diacqua
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TABELLA DI COTTURA

PRERI-
RICETTA FUNZIONE SCALDA- TEMPERATURA (°Q) DURATA (MIN) ARC”::Ié\S'\;(C))FEI
MENTO
=] S 170 30-50 =
Torte lievitate / Pan di Spagna Si 160 30-50 _\él’_
Si 160 30- 50 I
e riiene Si 160 - 200 30-85 Lo
(cheesecake, strudel, torta di mele) N 4 1
Si 160 - 200 35-90 S
=] Si 150 20- 40 L3
Si 140 30- 50 4
Biscotti ) ] 4 1
S 140 30-50
S 135 40- 60 N
= Si 170 20-40 3
Si 150 30-50 4
Tortine / Muffin 4 1
S) 150 30- 50
Si 150 40- 60 R
=] S 180 - 200 30- 40 3.
Bigne Si 180 - 190 35-45 eI
Si 180 - 190 35-45 % NEEE I
=] Si 90 110 - 150 3
Meringhe 5 90 130- 150 ]
S %0 140-160% 2 S 1
=] S 190 - 250 15-50 L2
Pane / Pizza / Focaccia 4 1
S) 190 - 230 20-50
Al -
Pizza (sottile, alta, focaccia) Si 220 - 240 25-50% _\_”i____,_ -\...i—...:- A ! -
=] Si 250 10-15 Lo
Pizza surgelata Si 250 10 - 20 _\é’_ !
Si 220 - 240 15-30 CO 03,
i 180 - 190 45-55 .
Torte salate N 4 1
(torta di verdure, quiche) Si 180-190 4-60 Ab==r akr
' . 5 3 1
S) 180 - 190 45-70 A A L
lzl S) 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia Si 180-190 20-40 L 4 J 1
Si 180 - 190 20-40* I
=] = o = *
FUNZIONI Fco
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4

Termoventilato
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PRERI-

T

RICETTA FUNZIONE S&éh?g- TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN) :(I:PCIEASI\;%EI
Eaai‘ar?er}lao/msformati / Pasta al forno / Izl Si 190 - 200 45 - 65 u;j
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale (1 kg) =] Si 190 - 200 80- 110 Lo
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg R - 170 110 - 150 ﬂ;l
Pollo / Coniglio / Anatra (1 kg) El Si 200-230 50-100 ﬂ;!
Tacchino / Oca (3 kg) =] Si 190 - 200 80- 130 L2
Ff?lsect?i?ilnf'?errr:)? / al cartoccio Izl S 180 - 200 40 - 60 u;l
Ypec:?nuggc;irri),i;?&hine, melanzane) St 180 -200 50-60 -‘.“l‘i."..;-
Toast ] - 3 (Alta) 3-6 Lo
Filetti / Tranci di pesce Ifl - 2 (media) 20-30** _\“f"n_’_ \Viwr
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger Ifl - 2 - 3 (media - alto) 15-30** _‘“.5"_’_ \\,\i\,r
Pollo arrosto (1-1,3 kg) = - 2 (media) s5-70% 2 1
Cosciotto d'agnello / Stinco [wl - 2 (media) 60 - 90 *** ﬂ;l
Patate arrosto l":vl - 2 (media) 35 - 55 *** u;,
Verdure gratinate ["\“ - 3 (Alta) 10-25 Q;B
Biscotti B%ﬂ S 135 50-70 R B
Crostate C%e Si 170 50-70 '\%’_ '\%’_ ,\él’_ ,\‘1;“_
Pizza tonda %‘ S 210 40- 60 I L
[asagne (ivello3)/ Carne tivelia 1) " S 190 40-120" 20 e
f Verdora aelritsgocurﬁffetl?éazg'/fgg%gg’(alul\?eﬁza @ S) 190 40-120* > 4 2 !
2) / Tagli di carne (livello 1) Menu Ns A aFEs
Lasagne e carne Si 200 50-100* -\...i_...r ;,
Carne e patate Si 200 45-100* _‘%’_ ;,
Pesce e verdure Si 180 30-50* '\%’_ ;,
Arrosti ripieni U - 200 80-120* ﬂ;l
&?r?i%li;:)?sglzlio, agnello) K B 200 50-100% ﬂ;l

* 1l tempo di cottura e indicativo: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

** Girare gli alimenti a meta cottura.

*** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.

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 riferiscono all'introduzione
del cibo 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 pit bassi consigliati e, se il risultato della cottura non e 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 pentole e accessori in pyrex o in ceramica: in questo caso, i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

ACCESSORI
Griglia

Pirofila o tortiera
su griglia

—J

Leccarda / piastra dolci

o teglia su griglia

~—

Leccarda/ teglia

T

Leccarda con
500 ml diacqua
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia raffreddato
prima di eseguire ogni operazione.
Non utilizzare pulitrici a getto di
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

« Non usare 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.

Utilizzare guanti protettivi.

Il forno deve essere disconnesso
dalla rete elettrica prima di effettuare
operazioni di manutenzione.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

« Per facilitare la pulizia della porta & possibile
rimuoverla .

ACCESSORI

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

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare la copertura della lampada, sostituire la
lampada e avvitare di nuovo il coperchio della
lampada.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Nota: usare solo lampade alogene da 20-40 W/230 ~ V tipo
G9, T 300 °C. La lampada utilizzata nel prodotto e specifica
per elettrodomestici e non ¢ adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici (Regolamento (CE) 244/2009). Le
lampadine sono disponibili presso il Servizio Assistenza.

Non maneggiare le lampade alogene a mani nude, per
evitare che vengano danneggiate dalle impronte digitali. Non
far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il
coperchio.
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TOGLIERE E RIMONTARE LA PORTA

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

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile. Prendere

saldamente la porta con entrambe le mani, evitando
di tenerla per la maniglia.

Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto finché non
esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla su un
piano morbido.

T

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno

allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

. 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.

\ o

. Provare a chiudere la porta, verificando che sia

allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni: funzionando male, la
porta potrebbe danneggiarsi.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA

POSSIBILI CAUSE

SOLUZIONE

Il forno non funziona.

Interruzione di corrente elettrica.

Disconnessione dalla rete
principale.

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
collegato all'alimentazione elettrica.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
I'inconveniente persiste.

Il display mostra la lettera “F” seguita da
un numero o una lettera.

Il forno é guasto.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
I'inconveniente persiste.

Provare a ripristinare I'apparecchio selezionando “RESET”
dal menu “IMPOSTAZIONI".

Contattare il piu vicino Servizio Assistenza Clienti e
specificare il numero che segue la lettera “F".

Il forno non si riscalda.

Se la modalita “DEMO” € impostata
su “On’, tutti i comandi sono
operativi e i menu sono disponibili
ma il forno non viene riscaldato.

Accedere a“DEMO” dal menu “IMPOSTAZIONI" e scegliere
"Off".

Sul display appare la scritta
“DEMO” ogni 60 secondi.

La luce si spegne.

La modalita “ECO” & impostata su

Accedere a “ECO” dal menu “IMPOSTAZIONI" e scegliere

“On”. “Off".
. . S Attendere il termine della funzione e lasciare raffreddare il
La porta non si apre. Ciclo di pulizia in corso. forno

La potenza dell'apparecchio
regolata correttamente.

L'interruttore generale dell'impianto
domestico si spegne.

Verificare che la rete domestica abbia una portata
nominale di almeno 3 kW. In caso contrario, ridurre la
potenza a 13 Ampere. Selezionare “POTENZA" dal menu
“IMPOSTAZIONI" e scegliere “BASSO".

non é

SCHEDA TECNICA

@www | 3 scheda tecnica del prodotto con i dati
energetici dell'apparecchio puo essere scaricata dal sito
Internet docs.whirlpool.eu

COME OTTENERE LE ISTRUZIONI PER L'USO

> @ww Scaricare le Istruzioni per l'uso dal E::E

sito web docs.whirlpool.eu (e possibile

utilizzare questo codice QR) specificando il

codice prodotto.

> In alternativa, contattare il Servizio di Assistenza
Clienti.

CONTATTARE IL SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

| contatti possono essere
trovati sul manuale

di garanzia. Quando

si contatta il Servizio
Assistenza, fornire i codici
presenti sulla targhetta |
matricola del prodotto.

=T

PLEA
Rz M
(T

lodel: 30000000 7] ce KEBXBEXXKXEY  KXKXXIOQOKKX
eAt s [ IIFERINT NSRRI

400011128416/B

Printed in Italy

12

Whjr/lﬁool



Cmucnuii nocibHUK

AAKYEMO 3A NPNABAHHA BUPOBY OIPMU
WHIRLPOOL

[lnAa oTprMaHHA 6inblu NOBHOT foNomoru
3apeecTpynTe CBiMl Npuag Ha canTi

'YKP

A Mepep BUKOPNCTaHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpouunTaiite
iHCTPYKLiT 3 TeXHiKn 6e3neKkn.

www.whirlpool.eu/register

onnuc BuPObY

1. MaHenb KepyBaHHA
2. BenTtunatop

3. KpyroBun HarpiBanbHUN enemeHT
(He BMAHO)

4. HanpamHi gna pewitku
(piBEeHb BKa3aHo Ha nepeaHii
CTOPOHI AYyXOBOT Wadn)

5. [OBepusTa

6. BepxHin HarpiBanbHUN enemeHT/
rpunb

7. Nlamnouka

8. lpeHTudikauinHa Tabnnuka
(He 3HiIMaTN)

9. HwXKHin HarpiBanbHU eneMeHT
(He BMAHO)

OMUC NMNAHEJTI KEPYBAHHA

- s

El

1 2

1. PYYKA BUBOPY

o6 yBiMKHYTN AyxoBY Wwaody, 06epiTb
6yab-aKy dyHKuUito. LLlo6 BUMKHYTH
AyxoBy wady, MOBEPHITb PyUKy Yy
NONOXKeHHA «0»,

2. HA3A[]

[lnAa noBepHeHHA JO nNonepefHboro
eKpaHy.

[o3BonAe 3MiHMTK HanawTyBaHHA Nig
Yyac rotyBaHHA.

3 4 5

3.CTOn

0nAa MATTEBOrO NPUNUHEHHA BUKOHAHHA
aKTMBOBaHOT QYHKLUI.

4. DUCNNEN

5.NYCK
o6 HeramHo 3anycTuTn GpyHKLUito.

6 7

6. MATBEPOUTI

MigTBepaKeHHs BNOpaHoT GyHKUIT abo
BCTAHOBJ/IEHOTO 3HAYEHHS.

7. PYUKA PErYJIIOBAHHA

[nAa NpoKpyUyBaHHA MEHIO i
3aCTOCyBaHHA abo 3MiHM HanawTyBaHb.
3BEPHITb yBary: Pyuku B1CyBatoTbCA.
HaTUCHITb Ha LEHTP PYUKH, LLOO BUCYHYTH iT
Ha30BHI.

Whjr/lﬁool



nPUNAAASA

PELIITKA

naaoH

B1KOPWCTOBYETHCA Y AKOCTI Aeka
AN NPUroTYBaHHA M'ACa, proby,
0BOUIB, GOKayyi TOLO abo aK
NiACTaBKM Mif PeLiTKOK a4
COKY, WO

BWTIKAE Mif YacC rotyBaHHA.

B1KOPUCTOBYETHCA ANA MPUTOTY-
BaHHA CTpaB abo AK NigcTaBka
AN KacTpynb, Gopm Ana
BMMNiKaHHA TOPTIB Ta IHWOrO
PKAPOCTINKOrO KYXOHHOIO

nocyay

* [IOCTYMHO NiLe Ha AeAKNX MOAENAX

TENECKONIYHI HA-
NPAMHI *

=

[1na nonerweHHa BCTaHOBNEHHSA
abo BUTAryBaHHA Npunagan.

OEKO ANA BUNIKAHHA

BrkopncToByeTbCA ANA
NPUroTYBaHHA X1I6OOYNOUHMX |
KOHAUTEPCHKMX BOPOLLIHAHMX
BUPODBIB, a TaKOXK NeyeHi,
3aneyeHol B neprameHTi prou
TOWO.

KinbkicTb Ta TN Npunaana MoXxe BiApi3HATUCS 3aMeXHO Bia NpuadaHoi mogen.
[HLWi akcecyapw MOXHa NpraGATX OKPEMO B LIEHTPI MiCNANPOAAKHOro 00CTyroByBaHHs.

BCTAHOBJIEHHA PEWITKWA TA IHLWLOIo NPUNAQAA

BcTaBTe pelwiTKy rop1M3oHTasbHO 3a AONOMOTrOI HanPAMHUX
ONA PewWiTKN TaKnM YMHOM, Wob 6iK i3 NigHATMYK Kpaamu 6yB
NOBEPHYTUI JOropu.

IHWe npunappA, Take AK NiAAOH | 4eKOo 1A BUMiKaHHA,
BCTAaHOBJIIOETbCA FOPU3OHTANIbHO, TaK CaMo AK peLliTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMNMPAMHWX ONA

PEWITKA

« LLo6 3HATW HanpAMHI Ansa pewitky, NigHIMITb X, a
NoTiM 06epeXXHO BUTATMHITb HUXKHIO YaCTUHY 3 THi3Aaa:
Tenep HaNpPAMHI ANA pewWwiTKh MOXKHa 3HATU.

« LLlo6 BCTaHOBMTX HaNpAMHI ONs PEeWiTKN Ha micue,
CMoYaTKy BCTaBTe iX Y BEPXHE rHi3go. YTprmyoun
HanNpPAMHI NigHATMMUK, BCTaBTe X y BiACiK gnA
NPUroTyBaHHA, @ NOTIM ONYCTiTb Ha MiCLle B HUXHE
rHi3po.

OYHKUIT

BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX HAMPAMHWX
(3A HAABHOCT])

BuTArHiTb HaNPAMHI ANA pewiTkn 3 AyXoBoT Wwadwu i 3HIMITb
3aXUCHIi N1aCTMacoBi eNemMeHT 3 TeJIeCKONIYHNX HanpPAMHUX.
3aMKHIiTb BEPXHill 3aTUCKaY TeleCKonivyHOI HanpPAMHOI

Ha HaNPAMHIN ANA pewiTK1 Ta NPOCYHbTE NOro B3J0BX
HanpAmMHOT Ao ynopy. OnycTiTb Ha MicLe iHWKIA 3aTucKau. LLo6
3adikcyBaTi HaNPAMHY, MiLLHO MPUTUCHITb HUXKHIO YaCTUHY
3aTMCKava A0 HanpAMHOI ona nonnyku. NepekoHanTecs, Wwo
NOJI031 MOXYTb BilbHO pyxaTuca. [oBTOpPITb Ui Aii 3 iHWOo
HanpAMHOI0 AN1A PeLWiTKN Ha TOMY X CaMOMY PiBHI.

=]

3BEPHITb yBary: Teneckoniyni HaNnPAMHI MOXKHa BCTaHOB/IOBATW Ha
Oyab-AKOMY PIBHI.

BUMK
o6 BUMKHYTK fyxoBy Liady.

\ 6™ SENSE

PobuTb npouec NpuroTyBaHHA iXi Oyab-aKoro Tuny
(nazaHbsa, m'aco, puba, oBOYI, NMPOr Ta iHWa BUMiYKa, CONOHI
nuporu, X6, nila) NOBHICTIO aBTOMaTUYHVM.

o6 AaKkHanKpalle 3acTocyBaTy Lo OyHKLi0, BOTPUMYATECH
BKa3iBOK, HaBe[eHMX Y BiANOBIAHIN Tabnuui rotyBaHHs.

TPAOVLIVHUNIA PEXUM

[nAa npurotyBaHHA Oyab-AKOT CTPaBU NMLLE Ha OJHIN
nonuui.

KOHBEKLIA

[nA NpUroTyBaHHA Pi3HUX CTpaB, AnA AKX NOTPiGHa
OfHaKoBa TemnepaTypa NPUroTyBaHHA, Ha KilbKOX
nonnuax (MakcMmym Tpu) ogHouvacHo. Lia dyHkuia gossonse
O[HOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTPaBK i NPY LbOMY YHUKATH
3MillyBaHHA apoMaTiB.

sense

@4{ OYHKLII COOK 4

[nAa npuroTyBaHHA Ha YOTUPbOX PIBHAX OQHOYACHO
pPi3HNX NPOAYKTIB, AKI BMMaralTb OJHAaKOBOI TeMnepaTypu
npurotyBaHHA. Lllo dyHKLil0O MOXHa BUKOPMCTOBYBaTK ANA
NPUroTyBaHHA NeynBa, MUPOriB, KPYrauvx niy (B Tomy yncni
3aMOPOXKEHMX) | ANA NPUroTyBaHHA KiNIbKOX CTPaB OJHOYACHO.
[na pocAarHeHHA HanKpalwmx pe3ynbraTtiB 4OTPMMYyNTECA
pekomeHauin Tabnnui NpuUroTyBaHHs.

’PUJIb

[lna cMaXkeHHA Ha rpuni cTenkis, Keb6abiB i KOBOACOK;
ANA NPUroTyBaHHA OBOYEBMX 3aMnikaHoK i rpiHoK. ig vac
CMaXKeHHA M'Aca Ha rpuni peKkoMeHZyEMO BUKOPUCTOBYBATH
nigaoH ana 36MpaHHA COKY, WO BUTIKAE NP roTyBaHHI:
MocTaBTe NigAOH Ha 6yAb-AKOMY PiBHI Nif peLwiTKow Ta
HanunTe B Hboro 500 M MUTHOI BOAMW.

- TYPBOTPWUJIb

[Ona cmaeHHA BeNMKNX LIMATKIB M'Aca
(Hix0K, pocTb6idiB, KypuaT). PekomeHOY€EMO
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BMKOPWCTOBYBaTU MNifA0OH Ans 36MpaHHsA COKY, WO
BUTIKa€E Npu roTyBaHHi: MNocTtaBTe NigaoH Ha 6yab-
AKOMY PiBHI Ni peLwwiTKO Ta HaMnTe B HbOro
500 mn nuTHOI Boagu. PoXkeH (3a HAaABHOCTI) MOXKHa
BMKOPWCTOBYBATH i3 Li€to dyHKLUi€lO.

<. | BUTTIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO

= Ona rotyBaHHA M’Aca, BUMIYKM NUPOTIB i3 HAUNHKOIO
abo cMakeHHA GpapwMpPOBAHUX OBOUYIB TifIbKU Ha OAHIN
nonuui. Lia yHKLiA BUKOPUCTOBYE nerky, nepiognyny
LUPKynALilo NoBiTPs, Wo6 3aXMCTUTK NPOAYKT Bif
HagMIpPHOro nepecuxaHHsA.

CSD CNEUIANbHI OYHKLIT

- WBWUAKE MPOIPIBAHHA

[nAa wenakoro nonepegHbOro NPorpiBaHHA
ayxooi wadw. MNicna 3aBepLweHHA nonepegHbOro
nporpiBaHHA B AyXoBil wadi byge aBTOMAaTUUHO
06paHo PyHKLUi «TpaguLinHNA pexnm». 3aueKkanTte
3aKiHYeHHA nonepeaHbOro NPorpiBaHHA, NepL Hix
CTaBUTW CTPaBY B AyxoBy wady.

« 3AMOPOXEHA BUMIYKA

DyHKUis aBTOMaTUYHO 06MpPaE ifeanbHy
TemnepaTypy roTyBaHHA Ta PeXum ana 5 pisHux
TVNIB rOTOBUX 3aMOPOXKEHUX NPOAYKTIB. [JyXoBy
wady He noTpibHO NporpisaTy.

«  MAXI COOKING
DyHKUiA aBTOMaTUYHO BUOUPAE HaNKpaLLUA pexum
Ta Temnepatypy AnA NPUroTyBaHHA BENNKMX
nopuin m'aca (Baroto noHag 2,5 kr). Iig yac
roTyBaHHA PEKOMEHOBAHO NepeBepTaTn M'Aco Ans

piBHOMIipHiWoOro niapym’'aHoBaHHA 060X 110ro 6OKiB.

Kpatlie nonueaTi M'Aco yac Bif vacy, wob BOHO He
3acywyBanochb.
« MAHIMAHHA TICTA

[lna onTMManbHOrO BUCTOOBAHHS CONOAKOTO
abo conoHoro TicTa. [1ns 3a6e3neyeHHsa AKICHOro
nigHIMaHHA He BMUKalTe Lo QYHKLI, AKLLO AyXOBa
wada 1 foci rapaYa nicna UMKy rotyBaHHA.

e PO3MOPOXYBAHHA

[ns NpYCKOPEHOro PO3MOPOXKYBaHHSA NPOAYKTIB.

NEPEA NOYATKOM EKCINYATALLI

'YKP
MocTaBTe NPOAYKTM Ha CepefHIo MoanLto. 3anuwTe
NPOAYKTN B yNaKoBLi, Wob 3ano6irtv BUCUXaHHI0

330BHi.

« MIATPUMAHHA TEMJIA

[na nigTpuMaHHA WOMHO NPUroTOBaHUX CTPaB
rapAavYMmmM Ta XpyCTKMMMU.

- KOHBEKLIA ECO

AnAa npurotyBaHHA GapMpoBaHKX LWMATKIB
M'sica Ta dpine Ha ogHin nonuui. MNepiognyHa nerka
LMPKYALiA NOBITPA 3aXMLaE Ky BiJ HaAMipHOro
nepecmxaHHsa. ig yac pobotu dyHkuii ECO cBitno
3a/IMWAETbCA BUMKHEHMM NPOTATOM YCbOro
rotysaHHs. LLlo6 ckopuctatuca ymuknom ECO Ta
ONTUMI3yBaTV eHepProCnoXnUBaHHA, CNif BIAUMHATN
ABepuATa AyxoBoi wadu nuwe nicna 3aBepLlleHHnA
NPUroTyBaHHA CTPas.
2] ABTOMATUYHE YMLLEHHA YXOBOI
“e| IHAOWM - PEXKUM "PYRO"
[nA ycyHeHHA 6pUr30K, Lo YTBOPUINCS Mif Yac roTyBaHHA,
3 BUKOPUCTAaHHAM LUKIY 3a Ay>Ke BUCOKOI TemnepaTtypu
(6nmn3bko 500° C). MepepbaueHo ABa UMK CAMOCTINHOIO
OYMLLEHHA: MOBHUM LMKN (NipONi3) Ta CKOPOUYEHUI LUK
(niponi3 eko). PekomeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU LUBUAKNI
LMK Yyepes perynapHi iHTepsanv Ta NOBHUN LUK, AKLWO
[yxoBa Wwada cUnbHO 3abpyJHUTbCS.

@0 HAJNTAWLUTYBAHHA

[na HanawTyBaHHA NapameTpiB 4yXOBOi Wadwu.

Konu pexunm «ECO» akTVBHII, 3 METOK eKOHOMIT eHeprii ACKPaBICTb
avicnnes Oyae 3MeHWeHo, i Yepes 1 XBUAKHY Namna BUMKHETbCA. BiH
aBTOMATUYHO aKTUBYETHCA Y Pa3i HATUCKAHHSA Oyab-AKO! KHOMKU.
Konn pexuim « IEMO» yBIMKHEHO, BCI KOMaHAM € aKTUBHNMM, a
MeHIO IOCTYMHMMK, ane fyxoBa Wada He HarpisaeTbcs. LLob
BUMKHYTW Lien pexum, Bigkpunte « JEMO» B meHIo
<HANAWTYBAHHS i B1bepiTh «BrmK>.

Y pasi subopy «CKVA.3AB.HAJALLUT» BMpiO BUMKHETLCA, @ MOTIM
YBIMKHETBCA B PEXIMI MEPLLIOTO YBIMKHEHHA. BCi HanawTyBaHHA
OyayTb BUAANeHi.

BUBPAHE
[na oTpumaHHA goctyny go cnucky 10 BubpaHmnx
byHKUIN.

1. BUBIP MOBU

Mpw nepliomy yBiMKHEHHI Npunagy Heo6XifHO BCTaHOBUTH
MoBY Ta yac: Ha aucnnei 6yge BigobpaxeHo «English».

English
3a JOMOMOrOI0 pyyKU pe2yslo8aHHA NepernaHbTe CNNCOK
LOCTYMHUX MOB i 06epiTb NOTPiOHY. HaTncHiTL v, W06
niaTeepanTn CBin BMOGIp.

3BepHITb yBary: 3rogomM MOBY MOXHA 3MIHUTY, BUOPABLUM MYHKT

«MOBA» B meHIo «HAJTALLTYBAHHAY, AKiA MOXHa BIAKPUTH,
NOBEPHYBLIV pydKy 8U60OPY B NONOXKEHHS & .

2. BCTAHOBJIEHHA CNOXMUBAHHA
NOTYXHOCTI

JyxoBy waody 3anporpamoBaHO Ha CMOXMBAHHA PiBHSA
eNeKTPUYHOI NOTY>KHOCTi, CYMICHOTO 3 MOOYTOBOI Mepexeto

3 HoMiHanom noHapg 3 KBt (16): AKwo y Bawin oceni
BVIKOPUCTOBYETbCA HMXKYA MOTYXKHiCTb, HEOOXiAHO 3MEHLINTK
Le 3HayeHHA (13).

MOTYXHICTb

MoBepHiTb pyuky peeynogaHHsA o6 obpaTtn 16 BUCOKA abo
13 H/3bKA Ta nigTBEpAiTh, HATUCHYBLWN v/ .
3. YCTAHOBITb YAC

Micna Bn6opy NOTY»KHOCTi HEOOXiAHO BCTAaHOBUTU NMOTOYHUNA
yac: Ha aucnnei 6numatoTb ABi undpu roguH.
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LT
i
rOAVHHK

MNoBepTanTe pyyky pe2y/ito8adHHS, W06 BCTAHOBUTU MOTOUHE
3HAUYEHHA FOAVH, | HATUCHITL v : Ha gucnnei 6bnmmatumyTb
ABi undbpu xBunuH. NoeepTanTte pyyky pe2ysno8aHHA, W06
BCTAHOBUTY XBUSIVHW, | HATUCHITb v/ ANA NiATBEPAXKEHHSA.
3BepHITb yBary: licna Tpusanoro nepiogy BifCYTHOCTI XKUBNEHHA
MOe 3Ha[JloOUTMCA BCTAHOBUTY Yac NOBTOPHO. BUOepiTh MyHKT
«TOANHHWK» B MeHto «<HAJTALUTYBAHHA, AKMn MOXKHa BIAKPUTH,
NOBEPHYBLIW pydKy 8UBOPY B NONOXKEHHS & .

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

4. NPOTPIATE AYXOBY WWA®Y

HoBa pgyxoBa wada Moxe BUAINATY 3anaxu, Lo 3aNnWLmninca
nicnA il BUTOTOBJIEHHA: Lie HE € HECMPABHICTHO.

Tomy, nepL Hi>K roTyBaTu 1KY, pEKOMEHOYEMO NPOrpiTn
NopoXxHto AyxoBy wady, Wob ycyHyTn 6yab-aKi MOXKNMNBI
3anaxu. 3HiMiTb i3 neyi 3aX1CHy KapTOHHY YNaKkoBKY abo
nNpo3opy NAiBKYy Ta BUTAMHITb 3 Hel BCce npunagaa. Mporpinte
ayxosy wady go 200 °C npoTarom npubAnN3HO ogHiel
roAuHU; ANA LbOro HanKpalle BUKOPUCTOBYBATM GYHKL IO 3
umpkynauieto nosiTpA (Hanpuknag, «MNpumycosa BeHTUNALIA»
a60 «BunikaHHA 3 KOHBEKLIi€I0»).

3BEPHITb yBary: PEKOMEHAYETLCA NMPOBITPUTY NMPUMILLEHHA MiCNA
Neploro BUKOPUCTaHHA npunaay.

1. BUBIP ®YHKLII

MoBepHiTb pyuky 8ubOpy ANA YBIMKHEHHA AYXOBOT Wadu i
BigoOpaxkeHHA Ha gucnnei ofgHiel 3 GyHKUiN.

LLlo6 BuGpaTu NyHKT MeHIo (Ha gucnnei 6yge BigobpaxaTtncs
nepLmnn AOCTYNHUI NYHKT), NOBepPTaNTe pyyKy pe2ynio8aHHs,
MOKM He 3'ABUTbCA NOTPIOHWIA NYHKT.

Ha nmncnnei 6yne BinobpaxeHo Ha3By GpyHKLii Ta il OCHOBHi
HanawTyBaHHA: HaTUCHITb v/ ONa niaTBepaKeHHA.

[ e
(i

6. MATPUMAHHSA TEMIT
2. BCTAHOBJIEHHA OYHKUII

BubpasLum HeoOXiaAHY YHKLUIO, BU MOXeTe 3MIHUTY Ti
HanawTyBaHHA. Ha gucnnei noyeproso 3'ABAATUMYTbCA
HanawWwTyBaHHA, AKi MOXHa 3MiHUTW. HaTUCHYBLUN < MO>KHa
3HOBY 3MiHUTY NOMNEPEeHE HanalTyBaHHA.

TEMIEPATYPA / PIBEHb I'PUJTIO

-
TEMIEPATYPA
Konu 3HaueHHA 6numae Ha gucnnei, NOBePHITb pyyKy
pe2ysio8aHHA, WoO6 3MIHUTK NOTO, @ NOTIM HAaTUCHITb KHOMKY
v/ OnA nigTBepAMXeHHA i 3MiHM HaNalTyBaHb (AKWO ue
MOKJTNBO).

3BepHiITh yBary: Konv dyHKLilo byae akTMBOBaHO, Temneparypy/
PiBEHb rPUA MOXHa 3MIHUTY 33 [JOMOMOTOI0 PyYKU pe2ysito8aHHH.
Takum e YNHOM MOXXHa BCTaHOBUTU piBeHb rpusio: na
CMakeHHA Ha rpuni nepepbayeHo Tpu PiBHA MOTYXHOCTI: 3
(Bucokunn), 2 (cepepHin), 1 (HU3bKUNA).

TPUBAJICTb

— S

) -t
TPVBATICTb -

Konu Ha aucnnei 6numae 3Hauok (&, 3a gonomoroto pyudku
pe2ysilo8aHHA BCTAHOBITb Ba>KaHMUI Yac roTyBaHHS, a NOTIM
HaTUCHITb KHOMKY v AnA nigTBepAXeHHsA. He noTpibHo
3ajlaBaTu yac NPUroTyBaHHA, AKLO BUOpaHe pyyHe
KepyBaHHA roTyBaHHAM (6e3 Tamepa): HatucHitb [>], wob
nigTBEpAUTY Ta 3anycTuTn GYHKLI0. Y LbOMy pas3i BU He
3MOXeTe BCTAaHOBUTU YacC 3aBepLUEHHA NPUroTyBaHHA yepes
nporpamyBaHHA 3aTPUMKM 3amnycKy.

3BEPHITb yBary: Yac NpurotTyBaHHA MOXHa BigperynoBaTi nig vac
FOTYBAHHA: HATUCHITL <Kl /19 3MiHW HanalTyBaHb.

YAC 3ABEPLUEHHA (3ATPUMKA NMOYATKY)

Onsa 6aratbox GYHKUi MOXKHA BigKnagaTu ixHil 3anyck.

[na uboro nicnA BCTaHOBIEHHA Yacy NPUroTyYBaHHA CNif
3anporpamyBaTu Yac 3aBeplUeHHA rotyeaHHA. Ha gucnnel
BifLOOParKaETbCA YacC 3aBePLUEHHS, NOKM 6aMMaE 3Hauok @ .

YAC 3ABEPLLEHHA

MoBepHITb pyyKy pe2yno8aHHA, W06 BCTaHOBUTU GakaHWIA
yac 3aBepLUeHHA roTyBaHHA, MOTIM HaTUCHITb v/ AnA
NigTBEPAKEHHS | akTUBYITE GYHKLiIO.

MoknagitTe NpoAyKT B AYXOBY Wady Ta 3aunHiTb ABepUsTa:
DyHKLiA 3aNyCcTUTbCA aBTOMaTUYHO Yepe3 obumcneHun
nepiop yacy, wob rotyBaHHA 3aBepPLUMNIOCA B YCTaHOBMIEHUIA
yac.

3BEPHITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHA Yacy BiAKIaAeHOro 3anycKy
roTyBaHHs ha3y nonepeaHbOro NPorpiBaHHs dye CKaCoBaHO:
Po3irpiBaHHaA AyxoBoi Wadu A0 BCTaHOBNEHO! TeMnepaTypu Oyae
MOCTYMOBKM, @ Lie 03HAUaE, Lo Yac roTyBaHHA byae TPoxu HinbLMm
3a Yac, HaBefjleHWN y Tabnuui NpUroTyBaHHA. [1ig Yac ouikyBaHHA 3a
LOMOMOTOK PYYKU pe2ysTito8aHHA MOXHA CKOPUIyBaTh
3anporpamoBaHnii Yac 3aBepLUeHHsA roTyBaHHA ab0 HaTUCHYTK
KHOMKY <Kl 717 3MIHW HanawTyBaHb.

. 6" SENSE

Lli dyHKUiT aBTOMaTUYHO BUOMPAIOTb HaMKpaLL i peXxum
roTyBaHHA, TemnepaTypy Ta TPUBaniCTb rOTYBaHHA, CMaXeHHsA
ab0 BMMiKaHHA BCiX JOCTYMHUX CTPaB.

3a HeobXigHOCTI NPOCTO BKaXiTb XapaKTepuUCTUKy CTpaBsu,
Wo6 oTpMMaT ONTUMaNbHUI pe3ysbTar.

BATA / BUCOTA (KPYTJIE AEKO)

KITOrPAMM

o6 npaBunbHO HanawTyBaTh GyHKLit0, LOTPUMYHTECH
BKa3iBOK Ha gucnnei. Konn 3'aBUTbCA 3anuT, NOBEPHITb pyyKy
pezysito8aHHA, W06 BCTAHOBUTU NOTPiOHE 3HAYEHHS, a NOTIM
HATUCHITb v/ ANA NigTBEPOKEHHA.

FOTOBHICTb / NIAPYM'AHIOBAHHA

Y peskux GyHKUiAx 61 Sense MOXXHa HanaluTyBaTu piBeHb
rOTOBHOCTI.
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FOTOBHICTb

Konwn 3'ABNTbCA 3annT, NOBEPHITb pyyYKy pe2yto8aHHsA
Ha 6akaHUN piBeHb, MOUMHaUK 3 «I3 KpoB'lo» (-1) fo
«[Jobpe npocmaxeHnin» (+1). HaTucHite v abo [>] gna
NigTBEPAKEHHA | 3aNyCTiTb BUKOHAHHA QYHKLUI.

Takum camnm UmHoM y aeskux GyHKLiax 61 Sense MOXNNBO
HanalwToBYyBaTW PiBeHb NiAPYM'AHIOBAHHA Bif HU3bKoro (-1)
[0 BMCOKOroO (+1).

3. AKTUBYBAHHA OYHKLIT

B 6yab-aknin yac, Konum 3abakaeTe 3aCTOCYBaTU 3HAYEHHSA 3a
3aMOBYYyBaHHAM abo iHLWIi 3HaYEeHHH, WO 3aCTOCOBYBANMNCh
paHile, HaTUCHITb [>], Wo6 akTMBYBaTK L0 GYHKLilO.

AKWwo nig yac ¢pas3m 3aTpYMKU HATUCHYTU KHOMKY [ ]

, 3'ABUTbCA 3aNunT, UM He BaxkaeTe NponycTuTu Lo dpasy,
HeramHo 3anycTUBLUM BUKOHAHHA GYHKLUIT.

3BepHITb yBary: licna 3anycky NpuUrotyBaHHA Ha gucnnei
BiJOOPAKATUMETLCA HANOINbL ONTUMANBHWIA PIBEHD ANA KOXKHOT
GyHKLUIT.

BvKoHaHHA akT1BOBaHOT QYHKLiT MOXKHa 3ynUHUTK B 6yAb-
AKWUIA MOMEHT, HAaTUCHYBLWN[O].

3BepHiTh yBary: AKLIO Ayx0oBa Wada HarpiBaeTbCA i Ana GyHKUii
noTpibHa NeBHa MakcMMarnbHa Temrneparypa, Ha Anucnnel 3aBuTbCA
BiANOBIAHE MOBIAOMAEHHSA. HAaTUCHITb <K, OO MOBEPHYTUCA 0
nonepenHbOro ekpaHa i BUOpaTy iHLWY QyHKUio abo JoveKanTecs
MOBHOMO OXONOMXKEHHA.

4.MNPOTPIBAHHA

Ana peaknx GyHKUiN 3acTocoByeTbCA Ppa3a nonepeaHbOro
nporpiBaHHA AyxoBoi wadw: Micna 3anycky GyHKLii Ha
avcnnei 3'aBUTbCA NOBifOMIEHHS, Wo da3y nonepesHbOro
NporpiBaHHA akTUBOBAHO.

8- =
MOMEPEHI

Micna 3aBepleHHa Uiel a3 nponyHae curHan i Ha gucnnei
3'ABMTbCA NOBIJOMNEHHA NPO Te, WO AyXoBa Wwada focarna
BCTaHOBJIEHOT TeMnepaTypu Ta HeobxigHo «JOOATU
MPOOYKTW».

B uelt MOMeHT BigKpuinTe aBepUATa, MOKNAZiTh NPOAYKTM 4O
nyxoBoi wadwu, 3aKkpninTe ABepLATa i 3aNyCTiTb FOTYBaHHA,
HaTuUcHyBWHX v/ abo [>].

3BEpHITb yBary: AKLIO MOKNACTX MPOAYKTA B AyXOBY Wady A0
3aKiHYEHHA NonepefHbOro MPOrpiBaHHS, LIE MOXKe MOripWnTL
OCTaTOYHWI pe3ynbTaT roTyBaHHA. AKLLIO Ha da3i nonepeaHboro
NporpiBaHHA BIAUMHITY ABEPLATA, 3a3HadeHy onepalio Oyse
NpV3ynuHEHO. Yac NpuUroTyBaHHA He BK/OYae Gasy nonepeaHboro
NpOorpiBaHHsA. 3a OMOMOrO0 PYYKU pe2ysiro8aHHsA Y Oynb-AKNiA Yac
MOKHa BCTaHOBUTI BaxkaHy TemnepaTtypy Yy AyxoBil wadi.

5.MAY3A TNMPUTOTYBAHHA / NEPEBEPHYTU ABO
NEPEBIPUTU NPOAYKT

MNpwu BigKpVBaHHI ABEPUAT roTyBaHHA Oyae TMMYacoBoO
NPU3YNNHEHO WAAXOM feaKTMBaLil HarpiBanbHUX efleMeHTiIB.

LLlo6 3HOBY 3anycTUTK FOTYBaHHs, 3aUMHITb iBepLsATa.

Y peskux epyHkuiax 6 Sense noTpibHO NepesepTaTy
NPOAYKTW MNiJ YacC roTyBaHHA.

'YKP

AT Y TeT
L U o
MEPEBEPH.MPOLOYKT
MponyHae 3ByKOBWIA cUrHar, i Ha gucniei byae BigobpaxeHo
Aito, AKYy NOTPiObHO BMKOHaTW: Bigkpuiite fBepusTa, BUKOHaNTe
3anponoHOBaHy Aiito, Lo Bifobpa)kaeTbca Ha agucnnel, i
3aKpunTe fBepuUATa, NOTIM HaTUCHITb [>], W06 NPOAOBXNTK
roTyBaHHS.
Tak camo, HanpuKiHUi NpuroTyBaHHA (10% Big Yacy o
3aBepLUeHHA), AyxoBa Wwada 3anponoHye nepesBipnTm ixy.

C

T YT
L [ ] O Y
MEPEBIP. MPOL.

MepeBipTe cTpaBy, 3aKpuiTe ABepUsATa i HATUCHITL [>]abo v/
, 06 NPOJOBXUTY FrOTYBaHHS.

3BepHiTb yBary: HatucHits [>1, o6 nponycTutu Ui Afl. IHaKwe,
AKLLO He Oyne BXMTO KOAHWX Al NiCNA NeBHOro Yacy, lyxoBa Wada
NPOAOBXMNTb rOTYBaHHS.

6. 3AKIHYEHHA TOTYBAHHA

[MponyHae 3ByKOBUIA CUrHan, a Ha Aucnnel 3'aBuTbcA
CNOBILLleHHA NPO 3aBepPLIEHHA NPUTOTYBaHHA.

J§----" 180
KIHELlb

MoBepHITb pyyKy pe2ynto8aHHA, WO6 36iNbWLINTK Yac
roTyBaHHs, BCTAaHOBMBLUM HOBY TpMBanicTb. B 060x Brnaakax
napameTpu rotyBaHHa OyayTb 36epexeHi.

MAPYM'AHIOBAHHA

Deski dyHKUiT fyxoBoi Wwadu o3BonATb NigpyM'aHIOBaTH
NOBEPXHIO CTPaBU 3a JOMOMOrOI akTUBaUii rpuna nicna
3aBepLUEeHHA roTyBaHHA.

g
HATUCH.v NMIOPYM.

Konwn Ha gucnnei 3'aBUTbCA BignoBigHe NOBiAOMIIEHHSA, 3a
notpebun HaTUCHITb v/ ANA 3anycKy N'ATUXBUINHHOTO LUKy
nigpym'AHIOBaHHA.

MoxHa 3ynuHmn ¢yHKLito B 6yab-AKUIN Yac, HaTUCHYBWK[ O Jabo
MOBEPHYBLUUN py4KY 8UOOPY B NONOXKEHHA «0», OO BUMKHYTM
LyxoBy wadoy.

. BUBPAHE

Micna 3aBeplueHHA roTyBaHHA Ha gucnnei 3’ABUTbCA
npono3suuisa 36epertu ¢yHKUito Nig Homepom Big 1 go 10y
CMUCKY BUOPAHOTO.

1211
1z

LLlo6 36eperTtn ¢pyHKLUito AK BUOPaHy Ta 36eperT NOTOYHI
HanalwTyBaHHA A1l MabYTHbOrO BUKOPUCTAHHSA, HaTUCHITb
V', B iHWIOMY BMMaAKy, Wob npoirHopyBaTu 3anuT, HATUCHITb
<K . MMicnA HaTUCHEHHA KHOMKK v/ MOBEPHITb pyyKy
pe2ysit8aHH#, Wob BUbpaTn HoMep No3uuii, NoTiM HAaTUCHITb
V' ONA NigTBEPAKEHHS.

3BepHiITh yBary: fAKWIO NamATb 3arMoBHeHa abo BUOPaHNUIA HOMEP
BXKEe 3aVHATI, 3ABUTHCA 3aNUT WOLO NIATBEPLXKEHHA Nepe3anuncy
nonepeaHbol GYHKLT.

Whjr/lﬁool



o6 BuknukaTy 36epexeny GyHKLilo yepes feaKkunin vac,
NoBepHITb pyyky subopy yHkyit Ha O : Ha gucnnei byge
BilOGpaXKeHO CNUCOK BUOPaHNX GYHKL .

L Y i YT
[ 1 0 B e 1

1. TPAIVIL, PEXXKM

MoBepHiTb pyyKy pe2yntosaHHA, WwWob Bnbpatn pyHKLilo,
nigTBepAiTb BUOIp, HATUCHYBLIM v/ , @ MOTIM HAaTUCHITb (& anA
AKTVBYBaHHS.

. ABTOMATUYHE OYULLEHHA - NIPOJII3

He Topkantecs gyxoBoi wadwu nig yac yukny
niponisy.

He nignyckaiite gitei i TBapuH go ayxoBoi wadwu
nig yac uMKAy nNiponisy Ta nicna Hboro (NOKu
NPUMILLeHHA He NPOBITPUTbCA).

BuimiTb yci akcecyapu — BKJIIOUHO 3 HaNnpAMHUMU peLwiTKn — 3
Z4yxoBoi Wadu, nepL Hixk akTuByBaTN GyHKLI0. AKLIO AyxOBa
wada BCTaHOBMEHa Nif BapuIbHOIO NOBEpPXHelo, MepeBipTe,
Uy BUMKHEHO BCi ra30Bi MasibHVKN Y1 efIeKTPUYHI KOHPOPKI
nig yac UMKy camoounweHHA. Ina onTMManbHOro YMLEeHHA
ABepuAaT gyxoBoi wadu Buaanite 6pya sBonoroto rybkoto
nepep BUKOPMUCTaHHAM GyHKLiT niponisHoro ynweHHA. Mun
peKoOMeHYEMO BUKOPUCTOBYBATU GYHKL 0 Niponisy, TinbKu
AKLLO Npunag CUabHO 3abpyaHeHUN abo BUAINAE HENMPUEMHI
3anaxu nig vyac rotyBaHHs.
MoBepHiTb pyyky subopy Hal
awvcnnei.

|, wob BigobpasnTn «Miponis» Ha

[Mvponia

MoBepTaiTe pyyKy pe2ynto8aHHA, o6 BUGpaTy NOTPiOHMIA
UMKA, | HATUCHITbY ANA NiATBEPAKEHHSA. AKLWO LMK
BMOpPaHO, 3a NOTPeby NOBEPHITb pyyKy pe2y1tlo8aHHS, W06
HanawTyBaTW YacC 3aBepLIEHHA (3aTPMMKY NoYaTKy), a NoTiM
HaTUCHITbY' ANA NiATBEPOKEHHA.

OuncTiTb ABepuATa Ta BUAMITb NpunagaaA 3rigHo 3
pekomeHAali€l, NOTIM 3aKpUNTe ABepLATa Ta Nicna
BVMIKOHaHHA BKa3aHWX Aill HAaTUCHITb [>]: ayxoBa wada
NMOYMHAE LUK CAMOOUMLLEHHA, ABEPLIATA aBTOMATUYHO
6N10KyI0TbCA: Ha AUCNNel 3'ABNAETbCA NonepeKyBasbHe
NOBIQOMJIEHHA, @ TAKOX 3BOPOTHIN BifniK, BKa3yumn CTaH
LMKIY, WO BUKOHYETbCA.

Micna 3aBepleHHA LUKNY ABEPLATA 3aINLWLAIOTbCA
3a6710K0BaHMMM, NOKM TemnepaTypa BcepeanHi yxoBoi
wadu He NoBepHETbCA A0 6e3MeyHOoro piBHA.

. TAMUMEP

Konn pyxoBy wady BUMKHEHO, ANCMIIeN MOXHa
BMIKOPUCTOBYBaTU AK Talimep. LLlo6 yBiMKHYTY Lo dYHKLiO,
nepeKkoHanTecs, o AyxoBy Wwady BUMKHEHO, i MOBEPHITb
py4Ky pezytosarHa: Ha gucnnei 6nMmaTtnme 3Hayok & .
[oBepHITb pyuKy pe2yt08aHHA, Wob BCTaHOBUTY GaxkaHy
TPUBanNicTb, a NOTIM HAaTUCHITb v/, WOO aKTUBYBaTK Talmep.

O
)
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Ly
TA/MEP

Micna Toro AK Tanmep 3aBepLNTb 3BOPOTHUI Bignik
BCTAHOBJIEHOrO Yacy, NPONyHaE 3ByKOBUI cUrHan i Ha gucnnei
3’'ABUTbCSA BignoBigHe No3HauYeHHs.

3BEPHITb yBary: 3a AOMNOMOrO0 TarimMepa 3BOPOTHOIO BiANIKy He
MOXHa aKTVUBYBaTN XXOAEH 3 LMKIIIB MPUrOTYBaHHA. SMIHWUTK
BCTAHOBNEHMI YacC TanMepa MOXHa 3a AOMOMOTO pyyKU
pe2y/iio8aHHA.

Micna akTuBaLii TaliMepa MOXHa TakoX BNOpaTh i akTnByBaTH
obyHKUio. NoBepHiTb pyyky 8ubopy, Wob YBIMKHYTK yXOBY
wady, i BnbepiTb NoTpibHY dyHKUito. Micna 3anycky yHKUiT
Tanmep MoYyHe 3BOPOTHIN BiAMiK Yacy, WO He BNanBaTUMe Ha
camy dyHKLUito.

3BepHiTb yBary: Ha Lbomy eTani Taimep He BioOPaKaeTbCA
(BinobpaxaeTbca nuie 3Hauok & ) i BNk NPOAOBXYBATUMETHCA Y
doHosoMy pexmmi. LLLob BIiAHOBUTY eKkpaH TaiMepa, NOBePHITb
PyyKy 8U60OpPY y NONOKEHHSA «0» A1 3YMUHEHHS BUKOHAHHS
MOTOYHOT aKTUBHOT YHKLI.

. BJIOKYBAH. KHOMNOK

LLlo6 3abnoKyBaTu KnaBiaTypy, HaTUCHITb | yTPUMYIATE KHOMKY

< NpoTArom WoHanMeHLwe N'ATr ceKyHa. NoBTOPITb Lo Aito,
Wo6 po36a0KyBaTU KNagiaTypy.

©

L2 ol
| S R
BITOKYBAH. KHOMOK
3BepHITb yBary: Lito GyHKLiO TaKOXK MOXKHA YBIMKHYTU Mif Yac
rOTYBaHHS. 3 MipKyBaHb 0e3neku yxoBy Wwady MOXKHA BUMKHYTH Y
Oy[b-AKUI MOMEHT, MOBEPHYBLLV PyyYKYy 8U6OPY Y NONOKEHHS «O».

°C
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. 'YKP
6 TABJIMLUA NPUTOTYBAHHA

NMEPEBEPHYTU
ABO NEPEMI-
KATETOPIi CTPAB PEKOMERAOBARA KiTlb- WATH PIBEHb | MPUNAAAA
(B4 YACY TOTY-
BAHHA)
KACEPOMb TA : i 2
NACTA éﬂa3aHbﬂ - 05-3«r - . .
; MEYEHS (roToBHicTb 0) 06-2kr - 3
CMAX. ANOBUYMHA  [rAMBYPIEPU (roToBHICTb 5 4
0) 15-3cm 3/5 [ VPP r o]
§ MEYEHS 0,6-2,5kr - 3
:CMAXK.CBUHNHA 2 T = 4
M'ACO ] Cocunckm i KoBbackm 15-4am 2/3 I SOV
5 Uina 0,6-3kr - 2
§CMA)K. KYPATUHA - 4
3 OINE | TPYOUHKA T-5am 2/3 .~ -1 r
: A 5 4
e BB Tpewitka V2 NS, OO
: 3 2
e Qine 05-3cm - - 1W2Wr
......................... I A O O e O O e Mo
: Kaptonnsa 0,5-15kr - 3
§CMA>KEHIOBOHI QapwmpoBaHi oBoui 0,1-0,5Kr wr. - - 3 _
' CMAXEHI OBOYI 0,5-1,5kr - .3
; 3
] Kaptonnsa 1 nmigooH - n—1
OBOMI Tomatn 1 nigaoH - _\_”|_i._,._’_
; . 3
: . [Mepeub 1 nigaoH -
‘OBOYEBWI TPATEH pene : i
: bpokoni 1 migooH - —1n
; 3
LIBITHA KAMYCTA 1 nigpoH - ne—1
; 3
........................................................ o e e O e T TR e
TIAHATTA.TICTA B/ y ) B 3
EMPOCA B GOPMI BICKBITHW TOPT 05-12kr —
: 3
] MNeunso 0,2-0,6Kr - n—r
MUPOT I TA IHLLA: 3aBapHe TicTeUko 1 nigaoH - _\_:3_:‘,.
BUMIYKA  Ticteuka naMporns — qpyiropii nnPIF 04-1,6kr - =
:HauVHKOIO -\...3...,-
LWrpyaens 04-16kr - —r
........................................................ SO SO 1 SN NS - S
COTOHI MUPOTIA: 08-12Kr - =
........................ S R PO SO
‘Bynouku 60 - 150 1 KoxeH - - 3 ~
IIIE ani6 4nA ceHABivis B dopmi 400 - 600 1 KoXxeH - Réﬁ
E - 2
BENVKUW XNIB 0,5-20«r -
‘BATETU 200- 300 r KoxeH - 3
........................ TSP OO P o SOOI
TOHKE TICTO Kpyrne Aeko - 2
E 2
:TOBCTE TICTO Kpyrne feko -
] 2
MILA 2 5
:3aMOpPOXeHo 1 -4 wapu - : 53 i
] I I TR I r
; 5 3 2 1
........................ S TN SO UUTTPPUPRTRTRRI. . s el
[ Y ~ a1 _ J “ M
. MinaoH / nexko ans
NPUNALLA Tlnct ayxosoi wan An Llﬂ'BVIrHK'EaLHH><1'El MMianoH / aeko ana
PewiTka BUMiKaHHSA abo dopma ans . ’ [Migoon i3 500 mn BOAM
abo nucT fyxoBoi Wwadu BUNIKaHHA

BUMIYKM Ha peLuiTui ) o
[NA BUNIKaHHA Ha pewiTui
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TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA

MonE-
PELENT OYHKLUIA FTI’EOAPPGI- TEMMNEPATYPA (°C) TPUBANICTb (XB.) nnP?/IJ;VAL‘[ll;}IJIﬂ
BAHHA
=] Tak 170 30- 50 .
Muporu 3 apixaxoBoro Ticta / 6ickBiTU Tak 160 30-50 _\_”2.__._,._,_
Tak 160 30-50 e s
I(lvvllgzrnmfn;::ﬁ?z?pygenb A6NYyUYHUIN e R S ;ﬂ
Avpin) ' ' Tak 160 - 200 35-90 T
=] Tak 150 20 - 40 L3
Tak 140 30-50 A
fledneo Tak 140 30-50 A
Tak 135 40-60 R N
=] Tak 170 20- 40 2
. Tak 150 30- 50 Y
TicTeuka / Kekcu = 150 30- 50 i, j;r
Tak 150 40-60 R A
= Tak 180 - 200 30-40 L2
3aBapHi TicTeuka Tak 180-190 35-45 ,\%ﬁ 1;
Tak 180 - 190 35 - 45 * e e
=] Tak 90 110- 150 L3
Bese Tak 90 130- 150 a—_
Tak 90 140-160% 2 31
' ' =] Tak 190 - 250 15- 50 N
Miua / xni6 / pokaua T 190230 50-50 .\é,. 1;,
Miua (ToHKa, ToBCTa, poKaya) Tak 220-240 25-50* ,\%ﬁ -u%u- ;
=] Tak 250 10-15 Lo
3amoporkeHa niya Tak 250 10-20 .\%F 1;
Tak 220-240 15-30 AL
Tak 180 - 190 45 -55 s
I(-(I)pB’:)TernlaT/lpﬁormpir, Kill Topen) fax 180190 4500 “%’ "“'1'__‘_'“"
Tak 180 - 190 45-70% R
= Tak 190 - 200 20-30 L
BonoBaHu / neurBo 3 NINCTKOBOrO TicTa Tak 180 -190 20-40 1;1 1;
Tak 180 - 190 20-40* N
= = 5 = *
Gl Tpapunu. pexum  KoHseKLis Eg:;ﬁmgg lownb Typ6orpunb  Maxi Cooking Cook 4 KoHBekLjia eco
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MOnNE-
PEQHE . nonuusa i
PELENT OYHKLIA NPOrPI- TEMMEPATYPA (°C) TPUBANICTb (XB.) NPUNAAAA
BAHHA
J1azaHbA / BigKpuTI Nnuporn / 3aneyveHi 3
MaKapoHu / EI Tak 190 - 200 45 - 65 ! j
KaHenoHi
ArHATvHa / TenaTuHa / AnosuynHa / . . 3
e =] Tak 190 - 200 80- 110 L3
; 2
CmaxeHa CBUHUHA 3i CKOPUHKOIO 2 Kr R - 170 110 - 150 L j
KypsaTtnHa / KponatuHa / kKauatuHa (1 Kr) Izl Tak 200-230 50-100 t 3 j
IHanuKa / rycka, 3 Kr Izl Tak 190 - 200 80-130 t 2 j
3aneyveHa puba / y neprameHTi B ) . 3
i, iy =] 180 - 200 40-60 3
®aplumposaHi oBoui . B} 2
(momipgopw, Kabaukn, 6aknakaHu) Tak 180 - 200 50-60 =P
5
Toct Ifl - 3 (BMCOKa) 3-6 ~— -
PnbHe dine / ctenkmn lfl - 2 (CepepHn) 20 - 30 *** _\_'f"n_r 1 3 [
Kosbacku / ke6abu / nopebpuHa / El _ 2 - 3 (cepenHs — BUCO- 15 - 30 * [ 4
ram6yp|—epy| Ka) Avveeen s oo
CmaxeHa Kypka 1-1,3 kr l"\" - 2 (CepepHn) 55-70** _\_”2“_’. 1 ! [
HixKka ArHaTn / rominkn [Wl - 2 (CepenHs) 60-90 ** L 3 j
CmarkeHa KapTonnsa [wl - 2 (Cepeghs) 35 - 55 ** i 3 j
OBouYeBa 3anikaHka l"\" - 3 (BUCOKA) 10-25 { 3 j
oy 5 4 3 1
Meunso oot Tak 135 50-70 I
E@Al 5 3 2 1
QpyKTOBUIA NUPIT OpykToBMiA Tak 170 50-70 S
nmpir
. . oy
Miya+nporpis . Tak 210 40-60 _‘_”5|__._,._’_ _‘_”3|__._,._'_ _\_”2|__._,._'_ _\_”1|__._,._'_
iua
MoBHoUiHHa cTpaBa: OpyKTOBUIA NUPIT
(piBeHb 5) / na3aHba (piBeHb 3) / m'Aco Tak 190 40-120* _‘___5|____,__’_ _‘___3|____,__'_ L ! J
(piBeHb 1)
MoBHoUiHHa cTpaBa: OpyKTOBUIA TapT
(piBeHb 5) / cmaxeHi oBoui (piBeHb 4) =Y * 5 4 2 1
- X Tak 190 40-120
/ nasaHbA (piBeHb 2) / WMaTkn m'aca MeHio A v AR
(piBeHb 1)
, 4 1
JlazaHbA Ta M'Aco Tak 200 50-100* a—r j
M’aco 3 kapTonna Tak 200 45-100* -\...i—....- L ! j
Pr6a Ta oBoui Tak 180 30-50* _‘é’_ L ! j
DapwmrpoBaHi WWMaTKK M'Aca ¢ - 200 80-120* \ 3 |
M’sicHa Bupi3Ka _ ) . 3
(KponaTuHa, KypKa, ArHs) L 200 >0-100 —J

*MNepenbadysaHa TPUBANICTb Yacy: CTPABM MOXHa BUIMMATH 3 AyXOBOI Wady Yepe3 pi3Hi MPOMIKKI Yacy, 3aNeXKHO Bif 0COBUCTOrO CMaky.

** [lepeBepHiTb CTPaBy Yepe3 NOSIOBMHY Yacy NMPUroTyBaHHs.

*** MepeBepHiTb CTpaBy Yepes ABi TDETUHM YaCy NPUTOTYBaHHA (AKLLO HeOOXIAHO).

NPVNALLA
PelwitTka

JncT pyxoBoi wadw ana

BUNiKaHHA abo dopma ans

BUMIYKM Ha peLuiTui

L
MinnoH / peko ans
BUMIKaHHA
abo nucT JyxoBoi Wwadu
ONA BUNIKaHHA Ha pewiTui

—r

MinooH / pexko ana

BMMIKaHHA

Tt

Migaon i3 500 mn BoAn

Whj;lﬁool



YALWEHHA TA OBCJIYTOBYBAHHA

Mepu Hi>K BUKOHYBaTK
06cnyroByBaHHA a60 OUMLLEHHS,
nepeKkoHamnTecs, Wo AyxoBa wada
oxonona.

3a60poHAETbCA 3aCTOCOBYBATH

napoouwniyBadi.. npwunagy.

30BHILWHI MOBEPXHI

+ [poTnpante NOBEPXHi BONOrO0 TKAaHNHOIO 3
MiKPOBONOKHa.
AKLWO BOHM fy»ke OpyAHi, fofdaliTe KinbKa Kpanesb
pH-HenTpanbHOro MmnHoro 3acoby. Ha 3aBeplueHHsA
NPOTPITb CYXOI0 raHYipKolto.

+ He kopucTtynteca KoposinHUMu abo abpasnuBHUM
3acobamu ana ynweHHaA. AKwo 6yab-akKi 3 Lmx
3acobiB BMNaKOBO MNOTPanATb Ha NOBEPXHi
npunagy, HeramHo 3iTPiTb IX BONOrol0 raH4ipKoto 3
MiKPOBOJIOKHaA.

BHYTPILUHI NOBEPXHI

« Ticns KOXHOro BUKOPWCTAHHSA falniTe AyxoBin wadodi
OXOJIOHYTK, @ NOTIM OUUCTITb il Bif 6yab-AKOro
ocafly um nisam Bif NPOARYKTIB, Le 6axaHo 3pobuTu,
NOKW BOHa LWe Tenna. [1na yCyHeHHA KoHAeHcaTy,
O YTBOPUIACA B pe3ynbTaTi NPUroTyBaHHA Xi
3 BUCOKMM BMICTOM BOAW, AaWTe Nedi MOBHICTIO
OXOJSIOHYTK, @ MOTIM MNPOTPITb NOro TKAHUHO abo
rybkoto.

3a60poHAETHCA BUKOPUCTOBYBATM
APOTAHI MoYanku abo 3acobwm

ONA YMLLEeHHA 3 aGpa3nBHOIO UK
KOPO3ilHOI0 Ai€l0, OCKiNIbKN BOHN
MOXYTb NMOLWKOANTN NOBEPXHI

HapgAranTte 3axmMcHi pyKaBuUYKM.

Mepepn BUKOHaHHAM 6yab-AKNX
onepauinn o6cnyroByBaHHsA
HeobXxigHO Big'eaHaTN AyXxoBy
wady Bif eneKTpomepexi.

« CKNno gBepuAatT MUNTE BigNOBIAHVM PiAKUM MUOYUM
3aco6om.

« [lnAa nonerweHHA YNLLEHHA ABepLUATa AyXOBOI WwWadwu
MO>XHa 3HiMaTu.

NPUNAQ LA

3amouynTe npunagaa y BOAHOMY PO3UMHI MUIAHOTO 3aCco6y
BiApa3y Nicia BUKOPUCTaHHA, TPUMatouy NOro 3a JOMNOMOro
NPYXBaTKK, AKLLO BOHO AOCi rapaYe. 3anuwKu Ki MOXKHa
BMZANNTL 32 AONMOMOTOH0 WiTKM abo ryoKu.

3AMIHA TAMIMOYKN

1. BigkntouitTb AyxoBy Wady Bif eneKkTpomMepexi.

2. BigkpyTiTb NnadoH iHanKaTopa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTiTb NnadpoH Ha micue.

3. 3HoBy niakntouiTh AyxoBy wady Ao enekTpomepexi.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYMTE NMLLE ranoreHosi namnu tuny G9,
20-40 B1/230 ~ B, T300°C. Jlamna, 110 BUKOPUCTOBYETHCA Y BMPOOI,
po3pobreHa creLianbHO ANA NOOYTOBMX eNeKTPUYHX Npuiagais i
He NiAXOAMTb ANA 3arafilbHOro OCBITNIEHHA NpUMILLeHb ([TocTaHoBa
€C 244/2009). JlTamnn MOHa NpuadaT B LEHTPI NiICNANPOAaXKHOro
00CIyroByBaHHs.

- AKLLO BMKOPWCTOBYIOTHCA FANIOreHHI TamMmu, He TOPKanTeCs ix
FONVMK PYKamu, OCKINbKI BIAOUTKI NasbLiB MOXYTb MNOWKOANTM
namny. He KopucTyTeca fyxoBoto Wwadoto, oKW He BCTaHOBUTE
nnadpoH Ha micLe.

N Whjr/lﬁool



3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA OBEPUAT

1. Wo6 3HATN ABepLuATa, NOBHICTIO BifUMHITbL
iX i onycKkanTe 3acyBKu, MOKM BOHW He OyayTb
3HaXOAUTMCA B NONOKEHHI PO301OKYBaHHA.

2. 3auuHiTb ABepuATa Ao ynopy. MiLHO Bi3bMiTbCA 3a

ABepuATa oboma pyKamu, He TpUMaNTe X 33 PYUKYy.

o6 3HATU fBEPUATA, MPOAOBXKYNTE 3aUMHATA X i
BOAHOYAC MNOTArMHITb IX BrOPY, MOKN BOHU He
3BiNIbHATbCA 3i CBOrO rHi3ga. Noknafite 3HATI
ABepLuATa Ha M'AKY MOBEPXHIO.

'YKP

3. W o6 BcTaHOBUTY ABEpLATa Ha Micle , NigHECITb iX

[0 AyxoBoi Wwadw, BUPIBHANTE rayku neTenb 3 ixHiMu
nasamm Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YacTMHY B Nasi.

. OnycTiTb ABEpUATA, @ NOTIM NOBHICTIO BifUMHITb iX.

OnycTiTb 3aCyBK/ B MOYATKOBE MOJIOXKEHHS:
MNepeKkoHalTecs, WO BOHW MOBHICTIO ONYLEHi.

Jlerko HaTUCHITb, WO6 NepeKoHATMCA, WO 3aCyBKM
nepebyBatloTb y NPaBMUIbHOMY NMOJIOXKEHHI.

. CnpobyiiTe 3aUMHUTK ABEpLATA 1 NepeBipTe,

4yn nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHii 3 naHennio
KepyBaHHA. fIKWO Ue He Tak, 3HOBY BMKOHanTe
HaBefeHi BuLLe KpoKu: AKLWO ABepUATa HE NpaLolTb
NPaBWIbHO, BOHU MOXYTb OYTM NMOLUIKOLXKEHI.

Whj;lﬁool !



YCYHEHHA HECMPABHOCTEW

NMPOBJIEMA MOXNUBI NPUYUHN PILLEHHA
MepeBipTe, UM € Hanpyra B eneKTpoMepexi, a TaKoX Ymn
BigknoueHHA KnBNeHHA. NigKIoYeHo AyXoBy Wady A0 efleKTpoMepexi.
[JyxoBa wada He npauloe. L . . . A )
Bin'enHaHHA Big enektpomepexi.  BUMKHIiTb Miy i 3HOBY YBIMKHITb Ti, W06 nepeBipnTH, Um

3anuMLwmnIaca HeCnpaBHICTb.

3BEPHITbCA A0 HAMGNMXKYOTO LEeHTPY NiCNANPOAaXKHOTO
HecnpasHicTb gyxoBoi wadwu. 06CyroByBaHHs KNi€HTIB i noBigomTe M uncno, sike Bigo-
6pakaeTbca nicna nitepu F.

Mepengite o «4EMO» 3 meHio «<HAJTALLUTYBAHHSA» i obe-

Ha pncnnei BigobpaxaeTbcs nitepa F i
UYMCNO YK iHWa niTepa nicna Hei.

XOBa lada He HarpiBaeTbcs.
Ay ¢ P 3anyueHo pexum «JEMO».

QyHKLiA He 3anyCKaeTbCA. pPiTb «BUMK».
OCBiTNEHHA BUMUKAETbCA. Pexnm «ECO» yBimK. S;ﬁ;rf”b A0 «ECO» 3 menio HATAWITYBAHH | obepire

MouekaliTe, NOKN GYHKLiA He 3aKiHUMTbCA Ta AyxoBa wada

BepusTa He BigUMHAOTbCA. TpuBa€ LMK YMLLEHHS.
Asepu A P u . He OXOJIoHe.

= . =] LWo63aBaHTaXuTh iHCTPYKLii 3 TeXHiKN 6e3neKkn, iIHCTpYKLilo 3 ekcnnyaTauii, JoBiAKOBUI NNCTOK
Hi--|0 TexXHIYHMX faHuX Ta faHi 3 eIeKTPOCNOXKNBaHHA:
- Bigsigaiite Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu
«  Bukopuctante QR-kog
— +  A60, 3BepHiTbCA A0 HaLWWOT CNYK6M NnicnAnpoAa)kHoro o6cnyroByBaHHA KnieHTiB (Homep ___~
[ ] TeneoHy 3a3HaueHO y rapaHTIIHOMY TasloHi). 3BepPTalOUNCh A0 LEHTPY NiCAANPOAaKHOrO e LI
06cnyroByBaHHs, NOBIAOMTE KOAM, 3a3HaueHi Ha TabnuuLi 3 nacnopTHUMU AaHUMU BUPOOY.

000116180

’ Whirlpool IR



	400011128416B
	400011618072



