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WI1J DANKEN U VOOR UW AANKOOP U kunt de Veiligheidsinstructies en de Gids
VAN EEN WHIRLPOOL PRODUCT voor Gebruik en Onderhoud downloaden
Voor meer gedetailleerde hulp en iWWW van onze website docs.whirlpool.eu en de
=/ assistentie, registreer uw product op instructies aan de achterzijde van dit boekje
www.whirlpool.eu/register opvolgen.

' Lees voordat u het apparaat gaat gebruiken zorgvuldig de gids voor Gezondheid en Veiligheid.
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PRODUCTBESCHRLUVING

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator

3. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de oven)
5. Deur
6. Bovenste
verwarmingselement/grill
7. Lamp
8. Puntvoor inbrengen van
gaarthermometer
9. ldentificatieplaatje
(niet verwijderen)

10. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL
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1. AAN / UIT 4. TERUG 7. NAVIGATIETOETS PLUS
Om de oven aan en uit te zetten en | Om terug te gaan naar het vorige Om door een menu te scrollen en
om een actieve functie te stoppen. | menu. de instellingen of waarden van een
2. DIRECTE TOEGANG TOT Dient om tijdens de bereiding de | functie te verhogen.
FUNCTIES instellingen te veranderen. 8. DIRECTE TOEGANG TOT
Om snelle toegang te krijgen tot 5. DISPLAY OPTIES / FUNCTIES
de functies en het menu. 6. BEVESTIG Om sneII_e toegang te kr_ijgen tot
3. NAVIGATIETOETS MIN Om een geselecteerde functie de functies, duur, instellingen en
Om door een menu te scrollen en of een ingestelde waarde te favorieten.
de instellingen of waarden van een | bevestigen. 9. START
functie te verlagen. Voor het starten van een functie met
behulp van de gespecificeerde of
standaard instellingen.
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ACCESSOIRES

OPVANGBAK

ROOSTER

Voor gebruik als ovenschaal
voor de bereiding van vlees,
vis, groenten, focaccia, enz. of
om het bakjus op te vangen
wanneer geplaatst onder het
rooster.

Om voedsel te bereiden of als
draagrooster voor pannen,
cakevormen en ander
ovenvast kookgerei.

BAKPLAAT

Kan gebruikt worden voor het
bereiden van brood of gebak,
maar ook voor gegrild vlees,
vis in folie, etc.

SCHUIFRAILS *

—

Om het plaatsen of
verwijderen van accessoires te
vergemakkelijken.

GAARTHERMOM*

%\

om de binnentemperatuur
van de gerechten te meten
tijdens de bereiding.

* Alleen bij bepaalde modellen

Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het model dat u aangekocht hebt.
Bij de Consumentenservice kunt u apart andere accessoires aanschaffen.

PLAATSEN VAN HET ROOSTER EN ANDERE
ACCESSOIRES

Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en
zorg ervoor dat de zijde met de geheven rand naar
boven gericht is.

Andere accessoires, zoals de opvangbak en de
bakplaat, worden op dezelfde wijze als het rooster
horizontaal in de oven geschoven.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN

EN TERUGPLAATSEN

«  Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u de
geleiders op en daarna trekt u het onderste deel
voorzichtig uit de zitting: De roostergeleiders
kunnen nu verwijderd worden.

« Om de geleiders opnieuw te plaatsen, moeten
ze eerst terug in hun bovenste zitting worden
geplaatst. Houd ze rechtop, schuif ze in de
ovenruimte en laat ze dan in de juiste positie in de
onderste zitting zakken.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN

(INDIEN AANWEZIG)

Verwijder de roostergeleiders uit de oven en
verwijder het beschermende plastic van de
schuifrails.

Bevestig de bovenste klem van de rail naar de
roostergeleider en schuif deze zo ver mogelijk. Duw
de andere klem naar beneden op zijn plaats.

Om de geleider vast te zetten de onderkant van de
klem stevig tegen de roostergeleider drukken. Zorg
ervoor dat de lopers vrij kunnen bewegen. Herhaal
deze stappen bij de andere roostergeleider op

hetzelfde niveau.

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden

gemonteerd.

MET DE GAARTHERMOMETER

(INDIEN BIJGELEVERD)

Steek de gaarthermometer diep

in het vlees. Vermijd botten of
vette delen. Voor gevogelte, de
thermometer in het midden van

de borst steken en holle plekken
vermijden.

Plaats het voedsel in de oven en
sluit de stekker aan door deze in de
aansluiting aan de rechterkant van
de ovenruimte te steken.
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FUNCTIES

y 6™ SENSE

sense Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden van
alle soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten, Taart &
gebak, Hartige taarten, Brood, Pizza).

Om deze functie optimaal te benutten volgt u de
aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

@l COOK 4

= Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op vier verschillende steunhoogtes die dezelfde
bereidingstemperatuur hebben. Deze functie kan gebruikt
worden om koekjes, gebak, ronde pizza's (ook bevroren) te
bakken en een volledige maaltijd te bereiden. Raadpleeg de
bereidingstabel om de beste resultaten te bereiken.

TURBOHETELUCHT

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op verschillende steunhoogtes (maximaal drie)
die dezelfde bereidingstemperatuur hebben. Met deze
functie worden er geen geuren van het ene naar het andere
gerecht overgebracht.

TRADITIONEEL

« HETELUCHT

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel
rooster te bakken.

+ TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten,
rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de pan
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.

- BAKBEVROREN

Bij deze functie worden automatisch de beste temperatuur
en bereidingsmodus geselecteerd voor vijf verschillende
categorieén kant-en-klare diepvriesproducten. De oven
hoeft niet voorverwarmd te worden.

+ SPECIALE BEREIDINGSFUNCTIES
» MAXI COOKING

De functie selecteert automatisch de beste
bereidingswijze en -temperatuur voor de bereiding
van grote stukken vlees (meer dan 2,5 kg).
Aanbevolen wordt om het vlees tijdens de bereiding
om te keren om een gelijkmatige bruining aan
beide kanten te verkrijgen. Het verdient de voorkeur
het vlees zo nu en dan vochtig te maken om het niet
te erg te laten uitdrogen.

» RUZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar
te brengen, de functie niet inschakelen als de oven
nog heet is na een bereidingscyclus.

» ONTDOOIEN

Voor het versnellen van het ontdooien van voedsel.
Plaats het voedsel op de middelste plaathoogte.
Laat het voedsel in de verpakking zitten zodat het
niet uitdroogt.

»  WARMHOUDEN

Voor het warm en krokant houden van zojuist
bereide gerechten.

» ECO TURBO HETELUCHT

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Door zachte, intermitterende
luchtcirculatie wordt voorkomen dat het voedsel
teveel uitdroogt. Tijdens het gebruik van deze ECO-
functie blijft de verlichting tijdens de bereiding uit.
Voor het gebruik van de ECO-cyclus en daardoor
een optimaler stroomverbruik, mag de oven niet
eerder worden geopend dan dat het voedsel
volledig bereid is.

CONVENTIONEEL

—! Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

GRILL

Voor het grillen van karbonades, kebab en worstjes,
gratineren van groenten of om brood te roosteren. Voor
het grillen van vlees wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de bak
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.
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§£ SNEL VOORVERWARMEN
Om de oven snel voor te verwarmen.

KOOKWEKKERS

Om de tijdwaarden van de functie te bewerken.
@ KOOKWEKKER

Om de tijd bij te houden zonder een functie in te
schakelen.
i Cl)\\L/Jg’ISl)MATISCHE PYROLYSEREINIGING VAN DE

Voor het verwijderen van vetspatten, met een cyclus bij
zeer hoge temperatuur (meer dan 400 °C). U kunt kiezen
tussen twee zelfreinigende cycli: een volledige cyclus (Pyro)
en een kortere cyclus (Pyro Eco). Het is raadzaam om de
snellere cyclus op regelmatige tijdstippen te gebruiken en
de volledige cyclus alleen als de oven erg vuil is.

FAVORIET

Om de lijst van de 10 favoriete functies op te vragen.
@0 INSTELLINGEN

Om de instellingen van het apparaat te regelen.
Wanneer de modus Eco actief is, zal de display minder helder zijn
om energie te besparen en zal de lamp na 1 minuut uitgaan. De
display wordt automatisch terug ingeschakeld wanneer op een
van de knoppen gedrukt wordt.
Wanneer "DEMO" op “Aan” staat, zijn alle bedieningen actief en de
menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet verwarmd. Om
deze modus uit te schakelen, open “DEMO” op het menu van de
“INSTELLINGEN" en selecteer “Off".
Als “FABRIEKSRESET” wordt geselecteerd, wordt het product
uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar de eerste
inschakeling. Alle instellingen worden gewist.
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EERSTE GEBRUIK

1. SELECTEER DE TAAL

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de
eerste keer aan zet:“English” verschijnt op het display.

Druk op + of — om te bladeren door de lijst met
beschikbare talen en kies de gewenste taal.
Druk op v om uw selectie te bevestigen.

Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL” te kiezen in
het menu van de “INSTELLINGEN", dat geactiveerd wordt als u op
@ drukt.

2. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van een
niveau van elektrische stroom dat compatibel is met een
thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer dan 3 kW
(16) heeft: Als uw huishouden een lager energieverbruik
gebruikt, moet u deze waarde (13) verlagen.

Druk op + of — om 16“Hoog” of 13 “Laag” te selecteren en
druk op v/ om te bevestigen.

DAGELLJKS GEBRUIK

3.DETIJD REGELEN

Na selectie van het vermogen moet ook de huidige tijd
geregeld worden: Op het display knipperen de twee cijfers
die het uur aangeven.

Druk op + of — om het huidige uur in te stellen en druk
op v : Op het display knipperen de twee cijfers die de
minuten aangeven.

Druk op + of — om de minuten in te stellen en druk op v
om te bevestigen.

Let op: Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de
tijld mogelijk opnieuw instellen. Selecteer “KLOK" in het menu
van de “INSTELLINGEN", dat geactiveerd wordt als u op &® drukt.

4. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder alle
beschermende karton of transparante film uit de oven

en verwijder eventuele accessoires aan de binnenkant.
Verwarm de oven tot 200 °C gedurende ongeveer één
uur, ideaal met behulp van een functie met luchtcirculatie
(bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of "Convectiebakken").

Let op: Het is raadzaam de ruimte te luchten na het eerste
gebruik van het apparaat.

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op [@]om de oven in te schakelen: de display toont
de laatst gebruikte hoofdfunctie of het hoofdmenu.

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het
pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door een
menu scrolt: Om een trefwoord te selecteren op een menu
(op het display staat het eerste beschikbare trefwoord)
drukt u op + of — om de gewenste te selecteren, druk
vervolgens op v om te bevestigen.

[ e
(i

2.DE FUNCTIE INSTELLEN
Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u
de instellingen wijzigen. Op het display verschijnen de
instellingen die in de juiste volgorde kunnen worden
gewijzigd. Door te drukken op <« kunt u de vorige
instelling opnieuw wijzigen.
TEMPERATUUR/GRILLNIVEAU

g -

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan
op + of —om het te veranderen, druk daarna op v om
te bevestigen en ga verder met de instellingen die volgen
(indien mogelijk).

Op dezelfde wijze stelt u het grillniveau in: Er zijn drie
vermogensniveaus voor grillen vastgelegd: 3 (hoog), 2
(midden), 1 (laag).

Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de temperatuur/
grillniveau wijzigen met + of —.

DUUR

Wanneer het (& symbool knippert op het display, druk
op + of —om de gewenste bereidingstijd in te stellen
endruk dan op v om te bevestigen. Als u de bereiding
handmatig wilt beheren (zonder timer), hoeft u geen
bereidingstijd in te stellen: Druk op v of [>] om te
bevestigen en de functie te starten. Als u deze modus
selecteert, kunt u het uitstel van de start niet instellen.

Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijldens de
bereiding is ingesteld, door op & te drukken: druk op 4 of —
om het te wijzigen en druk vervolgens op v om te bevestigen.
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EINDTIJD (UITSTEL VAN START)

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het
programmeren van de eindtijd. Op het display wordt de
eindtijd weergegeven terwijl het @ pictogram knippert.

N7
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bereiding moet klaar zijn, druk vervolgens op v om te
bevestigen en de functie in te schakelen. Zet het voedsel
in de oven en sluit de deur: De functie start automatisch na
een tijdsperiode die berekend is om de bereiding te laten
eindigen op het uur dat u gekozen hebt.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de oven
uitgeschakeld: De oven zal de gewenste temperatuur geleidelijk
bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden iets langer zijn
dan inde bereidingstabel staat vermeld. Tijdens de wachttijd
kuntuop + of — drukken om de geprogramnmeerde eindtijd
te veranderen of op < drukken om andere instellingen te
veranderen. Als uop @ drukt om informatie weer te geven,
kunt u overschakelen van eindtijd naar duur en terug.

.6 SENSE
Deze functies selecteren automatisch de beste

bereidingswijze, temperatuur en duur om alle beschikbare
gerechten te koken, roosteren of bakken.

Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit
gevraagd wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.

GEWICHT /HOOGTE (LAGEN IN RONDE BAKPLAAT)
6

sssss

Om de functie correct in te stellen volgt u de aanwijzingen
op de display, als dit gevraagd wordt; druk op + of —om
de gewenste waarde in te stellen en druk vervolgens op

v/ om te bevestigen.

GARING / BRUINEN

Bij sommige 6™ Sense-functies kunt u het niveau van
gaarheid afstellen.

1
4 N

Druk, als dit gevraagd wordt, op + of — om het gewenste
niveau te selecteren tussen rood (-1) en doorbakken (+1).
Druk op v of [>] om te bevestigen en de functie te starten.
Op dezelfde wijze kunt u, waar toegestaan, in sommige
6™ Sense-functies het bruiningsniveau tussen laag (-1) en
hoog (+1) afstellen.

3. START DE FUNCTIE

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of
zodra u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u

op eender welk ogenblik op [>]drukken om de functie te
starten.

. NL
Druk tijdens de uitstelfase op [>]om deze fase over te slaan
en de functie onmiddellijk te starten.

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display voor
elke functie het meest geschikte niveau worden weergegeven.
Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te
drukken op [@].

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op
de display. Druk op << om terug te gaan naar het vorige
scherm en selecteer een andere functie of wacht tot de
oven helemaal afgekoeld is.

4.VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie is
begonnen wordt op het display aangegeven dat de
voorverwarmingsfase is ingeschakeld.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display
dat de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en de
melding “VOEG VOEDSEL TOE”. Open nu de deur, plaats het
voedsel in de oven, sluit de deur en start het bereiden door
v of [>] in te drukken.
Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van de
voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben op
het uiteindelijk resultaat van de bereiding. Wanneer de deur
tijdens de voorverwarmingsfase wordt geopend zal het
onderbreken worden gestopt.
De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase. De
door u gewenste oventemperatuur kan altijd met behulp
van + of — worden gewijzigd.
5. BEREIDING PAUZEREN / VOEDSEL OMDRAAIEN OF
CONTROLEREN
Als de deur wordt geopend, wordt de bereiding tijdelijk
onderbroken en worden de verwarmingselementen
uitgeschakeld.

Om de bereiding verder uit te voeren sluit u de deur.

Bij sommige 6™ Sense-functies wordt gevraagd om het
voedsel om te draaien tijdens de bereiding.

Een hoorbaar signaal gaat af en op de display verschijnt de
uit te voeren actie. Open de deur, voer de actie uit die op
de display staat en sluit de deur, druk vervolgens op [>]
om de bereiding verder uit te voeren.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te
controleren wanneer er nog 10% van de tijd tot het einde
van de bereiding overblijft.

Een hoorbaar signaal gaat af en op de display verschijnt de
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uit te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de deur en
druk op [>]of v om de bereiding te voltooien.

Let op: Druk op [>]om deze acties over te slaan. in het andere
geval, als er geen actie wordt uitgevoerd, voert de oven na een
bepaalde tijd de bereiding verder uit.

6. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op het display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

Druk op (=1 om de bereiding verder uit te voeren in de
manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk op 4+ om

de bereidingstijd te verlengen door een nieuwe duur in te
stellen. In beide gevallen worden de bereidingsparameters
behouden.

BRUINEN

Met een aantal ovenfuncties kunt u de bovenkant van
de gerechten een bruin korstje geven door de grill in te
schakelen als de bereiding voltooid is.

Wanneer op het display de betreffende boodschap wordt
getoond druk dan indien nodig op v om een vijf minuten
durende bruiningscyclus te starten. Stop de functie wanneer
u dat wilt door te drukken op [@] om de oven uit te schakelen.

.FAVORIET

Zodra de bereiding klaar is, zal het display aangeven dat de
functie wordt opgeslagen in een nummer tussen 1 en 10 op
uw lijst met favorieten.

Als u een functie wilt opslaan als een favoriet en de huidige
instellingen voor later gebruik, drukt uop v, in het andere
geval, om de aanwijzing te negeren, drukt uop <« .
Zodrauop v heeft gedrukt, drukt uop + of —omde
nummerpositie te selecteren, en druk vervolgens op v om
te bevestigen.

Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruik is, wordt
U gevraagd te bevestigen om de vorige functie te overschrijven.
Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip op
te roepen, druk op < :de display geeft uw lijst met favoriete
functies weer.

Druk op + of — om de functie te selecteren, bevestig door
op v tedrukken, en druk daarna op [>]om te activeren.

.AUTOMATISCHE REINIGING - PYROLYSE

Raak de oven niet aan tijdens de Pyrocyclus.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van de Pyrocyclus
(totdat de ruimte klaar is met luchten).

De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten uit de
oven worden gehaald voordat u de functie inschakelt.

Indien de oven onder een kookplaat is geinstalleerd dient u
ervoor te zorgen dat alle branders of elektrische kookplaten
uitgeschakeld zijn tijdens de zelfreinigingscyclus. Voor een
optimale reiniging dient het ergste vuil met een vochtige
spons verwijderd te worden voordat de Pyrofunctie wordt
gebruikt. Het is raadzaam de Pyro-functie alleen uit te voeren
wanneer het apparaat erg vervuild is of tijdens het bereiden
vieze geuren afgeeft.

Druk op + of — om de gewenste cyclus te selecteren, druk

vervolgens op v om te bevestigen. Druk na de selectie

van een cyclus, indien gewenst, op 4+ of — om de eindtijd

in te stellen (uitstel van start), druk vervolgens op v om te

bevestigen.

Reinig de deur en verwijder alle accessoires zoals

gevraagd wordt, sluit vervolgens de deur en druk op [~ ]

wanneer u klaar is: de oven begint met de zelfreinigende

cyclus, terwijl de deur automatisch sluit: er verschijnt een

waarschuwingsbericht op het display, samen met het

aftellen, dat de status van de lopende cyclus aangeeft.

Zodra de cyclus is voltooid blijft de deur vergrendeld tot de

temperatuur in de oven gedaald is tot een veilig niveau.

. KOOKWEKKER

Wanneer de oven uitgeschakeld is, kan de display gebruikt

worden als kookwekker. Om deze functie te activeren, zorg

ervoor dat de oven uitgeschakeld is en druk op + of — : Het
& symbool knippert op de display.

Drukop + of — om de gewenste duur in te stellen en druk

dan op v om de kookwekker in te schakelen.

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer

de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd.

Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscycli in. Druk op
+ of — om de tijd ingesteld op de kookwekker te veranderen.
Als de kookwekker is ingeschakeld, kunt u ook een functie
selecteren en inschakelen.

Druk op [@]om de oven in te schakelen, selecteer dan de
gewenste functie.

Zodra de functie is gestart gaat de kookwekker door met
onafhankelijk aftellen, zonder de functie zelf te verstoren.

Let op: Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien (@lleen het
pictogram & wordt weergegeven), die op de achtergrond verder
aftelt. Om het kookwekkerscherm op te vragen drukt u op om
de functie uit te schakelen die op dat ogenblik actief is.
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. VERGRENDELING

Om de toetsen te vergrendelen houdt u << tenminste vijf
seconden lang ingedrukt. Doe dit opnieuw om de toetsen
vrij te geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces
worden ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de functie om

het even wanneer uitgeschakeld worden door in te drukken.

. MET DE GAARTHERMOM (INDIEN BIJGELEVERD)

Met de gaarthermometer kan de binnentemperatuur van
het vlees tijdens de bereiding worden gemeten om zich
ervan te verzekeren dat de optimale temperatuur wordt
bereikt. De temperatuur van de oven varieert afhankelijk
van de functie die u heeft geselecteerd, maar de bereiding
is altijd geprogrammeerd om te beéindigen zodra de
gespecificeerde temperatuur is bereikt. Zodra u de
gaarthermomter heeft ingebracht, is een signaal hoorbaar
en“Therm. Actief” verschijnt op het display.

Selecteer de door u gewenste functie uit de

th

o BEREIDINGSTABEL

. NL
compatibele functies (Conventioneel, Turbohetelucht,
Convectiebakken, Turbogrill, Eco Turbohetelucht, Maxi
Cooking, 6™ Sense-functies): Het display vraagt om de
doeltemperatuur van de gaarthermometer in te stellen:
Druk op + of —om het in te stellen en druk op v om de
volgende bereidingsparameters in te stellen.

Aangezien de bereiding geprogrammeerd is om te
beéindigen zodra de gewenste temperatuur is bereikt, is
het niet mogelijk om de bereidingstijd of een specifieke
eindtijd voor de bereiding in te stellen. Het licht blijft
branden tot de gaarthermometer wordt verwijderd.

Als de gaarthermometer wordt verwijderd tijdens de
bereiding, wordt de bereiding verder uitgevoerd op de
traditionele wijze (zonder tijdinstelling).

Er is een signaal te horen en de display toont wanneer de
gaarthermometer de gewenste temperatuur bereikt heeft.

Let op: Om de instellingen later te veranderen drukt u op 4 of
— voor de gaarthermometertemperatuur of op < voor andere
instellingen. Een hoorbaar signaal en een bericht melden u of het
gebruik van de gaarthermometer niet compatibel is met de
uitgevoerde actie. Als dat het geval is, verwijdert u de
gaarthermometer.

& OMDRAAIEN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID (VAN BEREIDINGSTIJD) NIVEAU EN ACCESSOIRES
LASAGNE ~ :- 05-3kg - 2
3 abFlr
Braadstuk (gaarheid 0) 0,6 -2 kg ** - 3 B
Rundvlees-gebraden Hamburgers (gaarheid 0) 1,5-3cm 3/5 _\_”5“_,_ 1&
E Braadstuk - Langzame ) *x 3
garing (gaarheid 0) * 06-2kg =
Braadstuk 0,6-25 kg ** - 3 e—
;Varken gebraden Schenkel * 05-20kg** e
. Worsten 15-4cm 2/3 -\...5...:- lVLNJ4
Kalf gebraden * 06-25kg** - 3 I~
VLEES : g;'ziadstuk (gaarheid 06-2,5kg** 2 B
:Lam gebraden
: Poot (gaarheid 0) * 0,5-2,0kg** - 2 - T
. Heel 0,6-3kg** - T
Kip gebraden Heel gevuld * 0,6 -3 kg ** 2
] Filet & borst 1-5cm 2/3 _\_”5“_, 1 4 [
: Heel * 06-3kg** L~
: Hele kalkoen gebraden
] Heel gevuld * 0,6 -3 kg ** 2
Kebab 1 rooster 1/2 _\_”5“_’_ 1 4 r




OMDRAAIEN

CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID (VAN BEREIDINGSTIJD) NIVEAU EN ACCESSOIRES
i _ _ 3 2
VIS :Filets 05-3cm . ~ 1 r
LE 3 2
B S D OO oo eeeeeeeesmeesmeeeseeesmmesmees e LA O AT S
Aardappelen 05-15kg - 3
;Groenten geroosterd Groenten gevuld 0,1-0,5kgelk - 3
Groenten geroosterd 05-15kg - 3
3
Aardappelen 1 bakplaat - —r
3
GROENTEN Tomaten 1 bakplaat - —r
3 Paprika 1 bakplaat - _\|_i_,’_
: Groenten gegratineerd 3
: Broccoli 1 bakplaat - —r
3
Bloemkool 1 bakplaat - —r
3
eeeeennnneeneeeeeeess STTOOOUTOTOORNN loviosorso OO RO i veot TN T N
:Rijzende taarten in . ) ) 3
“bakblik Luchtige cake 05-12kg —r
X . 3
Koekjes 02-06kg - - -
1 3
- Soezen 1 bakplaat -
TAART & GEBAK : P —
:Gebak & gevulde Taart 04-16k ) 3
‘hartige taarten Ao 10K A=
: Strudel 04-16kg - 3
3
eyt ey TOSTTTRNURROOPPPRRTRIN bosvbdoesshdhiivostesidtoinsloOl ISeordocses- NNNE SO N
HARTIGE TAART : - 08-12kg - e
........................ ST U S P U TP PPP PPN
] ; _ _ 3
:Broodjes 0- 150 g per stuk
: . . . 400 - 600 g per 2
:Sandwichbrood in bakblik stuk - —r
BROOD : 5
: Groot brood 0,5-2,0kg -
200 - 300 g per i 3
........................ OO TSSOSO 1 SAEIOS OSSOSO verer== SOOI
Dun rond - bakplaat - 2
D 2
: Dik rond - bakplaat -
; 2
—r
PIZZA 2 3
:Bevroren 1-4lagen - = .
] 5 3 1
: ﬂl‘_’l \l_’l 1 I
: 5 3 2 1

* Alleen bij enkele modellen. Functie enkel te verkrijgen samen met de gaarthermometer.

** Aanbevolen hoeveelheid.

N N L -~ Tt o
ACCESSOIRES Ovenschaal of Opvangbak / Druipplaat / Opvangbak met Gaarthermometer
Rooster taartvorm Bakplaat of ovenschaal o N
Ovenschaal 500 ml water (indien bijgeleverd)
op het rooster op rooster
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BEREIDINGSTABEL

. NL

RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN | TEMPERATUUR (°C) ' DUUR (MIN.) ROOSTER EN ACCESSOIRES
2
=] Ja 170 30-50 |2
Taarten / Cakes Ja 160 30-50 -\éu-
Ja ]60 30 - SO '\él‘ '\‘];lf
_ 3
Gevulde taarten (cheesecake, strudel, Ja 160 - 200 30-85 J
appeltaart) Ja 160 - 200 35-90 A
=] Ja 150 20-40 3,
Ja 140 30-50 4
Koekjes / Shortbread 4 "
Ja 140 30-50
=] Ja 170 20-40 3
-
Ja 150 30-50 4
Kleine taartjes / Muffins 4 1
Ja 150 30-50
ja 150 w-e |5 2o
=] Ja 180 - 200 30-40 3
Soesjes Ja 180 - 190 3545 A ]
Ja 180 - 190 35-45% o 3]
=] Ja 90 10-150 3
Meringues Ja 9 130-150 | A ]
Ja 90 140-160% 2 3 |
=] Ja 190 - 250 15-50 ?
Pizza / brood / focaccia
Ja 190 - 230 0-50 A
Pizza (Dun, dik, focaccia) Ja 220 - 240 25-50*% _\%’_ -u%u- !
3
=] Ja 250 0-15 3
Diepvriespizza's Ja 250 10-20 _\%’_ 1
Ja 220-240 15-30 5, 3,1
Ja 180 - 190 45-55 3
Hartige taarten . . 4 1
(groentetaart, quiche) Ja 180-190 45-60 N N
Ja 180- 190 45-70% '\...i_...l‘ -\...i_...r ;ﬂ
E Ja 190 - 200 20-30 3
-
Pasteitjes / bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 ! 4 j 1
Ja 180 - 190 20-40% 2 o]
Lasagne / puddinkjes / pasta uit de ) ) 3
oven / cannelloni Izl Ja 190200 -6 —J
Lamsvlees / kalfsvlees / rundvlees / 3
varkensvlees 1 kg El Ja 190200 80-110 | S—
=] ad o = & *
FUNCTIES
Conventioneel Turbohetelucht Convectiebakken Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 E!%Ci;trcti)wct)
9
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RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN ' TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) ROOSTER EN ACCESSOIRES
Gebr. varkensvlees met korst 2 kg 3 - 170 110 - 150 L 2 J
Kip / konijn / eend 1 kg =] Ja 200230 50-100 |3,
Kalkoen / gans 3 kg =] Ja 190 - 200 80-130 | 2 |
Vis uit de oven / in folie 3
fitet. heel = Ja 180 - 200 40-60 3 |
Gevulde groenten ) ) 2
(tomaten, courgettes, aubergines) Ja 180 -200 2060 AF=r
Toast Ifl - 3 (hoog) 3-6 _\_”5“_’_
Visfilet / moten vis ] . 2 (Medium) 20-30% 4 3,
Worstjes / Kebab / spareribs / ) 2 -3 (gemiddeld - ok 5 4
hamburgers Ifl hoog) 15-30 [ VPR r oo
Gebraden kip 1-1,3 kg l . | - 2 (Medium) 55 - 70 *** _\_”2“_’_ 1 ! [
Lamsbout / schenkel [wl - 2 (Medium) 60-90** 3 J
Gebakken aardappelen ["\“ - 2 (Medium) 35-55%% 3 J
Gegratin. groenten [wl - 3 (hoog) 10-25 L 3 J
Koekjes = Ja 135 50-70 SR I
Koekjes
=y 5 3 2 1
Taart ITa:art Ja 170 50-70 N T PN
. f=3 5 3 2 1
Pizza Igza Ja 210 40-60 N I TN P
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) ) v 5 3 1
/ lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) Ja 190 40-120 e i  —
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau
5) / gebakken groenten (niveau 4) / = Ja 190 40-120 % 5 4 2 1
lasagne (niveau 2) / gesneden vlees Menu AR e A
(niveau 1)
Lasagne en vlees Ja 200 50-100* _\_”i_m’_ \ ! J
Vlees en aardappelen Ja 200 45-100* ,\é’ \ ! J
Vis & Groenten Ja 180 30-50* A T
Gevulde braadstukken “ - 200 80-120% 3 u
Gesneden vlees ) a0 * 3
(konijn, kip, lam) T 200 >0-100 —J

* Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende

tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven

worden verwijderd.

** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.
*** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om

(indien nodig).

ACCESSOIRES
Rooster

op het rooster

Ovenschaal of taartvorm  Opvangbak / Bakplaat of
ovenschaal op rooster

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie, accessoires en
het niveau voor het bereiden van verschillende soorten
gerechten. De bereidingstijden gelden vanaf het moment dat
het gerecht in de oven wordt gezet, zonder de
voorverwarmingstijd (indien nodig). De bereidingstemperaturen
zijn bij benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid
voedsel en het type accessoire dat wordt gebruikt. Gebruik eerst
de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar wens
is, kunt u hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om de
bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien mogelijk
taartvormen en bakplaten van donker metaal. U kunt ook
vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires gebruiken; de
bereidingstijden zijn dan iets langer.

o

Gaarthermometer
(indien bijgeleverd)

TS

Opvangbak met
500 ml water

Druipplaat /
Ovenschaal

10
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REINIGEN EN ONDERHOUD

. NL

Zorg ervoor dat de oven afgekoeld Gebruik geen staalwol, Draag beschermende handschoenen.
is vooraleer te onderhouden of te schuursponsjes of schurende/ De oven moet worden losgekoppeld
reinigen. bijtende reinigingsproducten, omdat  yan het elektriciteitsnet voordat
Gebruik geen stoomreinigers. deze het oppervlak van het apparaat  y onderhoudswerkzaamheden
kunnen beschadigen. uitvoert.
EXTERNE OPPERVLAKKEN Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
- Reinig de oppervlakken met een vochtig vloeibaar reinigingsmiddel.

microvezeldoekije.

Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels
neutraal afwasmiddel toe aan het water. Droog af met
een droge doek.

Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan gereinigd

worden, bij voorkeur wanneer die nog warm is, om
afzettingen of vlekken veroorzaakt door voedselresten
te verwijderen. Laat voor het drogen van condens die
zich heeft gevormd vanwege het breiden van voedsel
met een hoog vochtgehalte de oven volledig afkoelen
en veeg het af met een doek of spons.

Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan de
deur worden verwijderd.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog
heet zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel of
met een sponsje worden verwijderd.

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig en
brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat ze
ontgrendeld zijn .

2. Sluit de deur zo ver mogelijk. Houd de deur stevig met
beide handen beet - niet vasthouden aan de
handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat het loshaakt.
Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur opnieuw door deze te bewegen in
de richting van de oven, de haken van de scharnieren
uit te lijnen met de zitting en het bovenste deel op de
zitting vast te zetten.

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens volledig
open. Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig naar
beneden staan.

Zachtjes drukken, om te controleren of de
vergrendelingen in de juiste positie staan.

| o

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in lijn
met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval is
herhaalt u de bovenstaande stappen: Als het niet goed
werkt kan de deur beschadigd raken.

Whjr/lﬁool i



VERVANGEN VAN HET LAMPJE
1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang de
lamp en schroef het beschermkapje weer op de lamp.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

PROBLEEMOPLOSSING

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 20-40 W/230 ~V,
type G9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt is
specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet geschikt
voor ruimteverlichting (EGRichtlijn Nr. 244/2009). De lampjes zijn
verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

- Raak de halogeenlampen niet met blote handen aan omdat
vingerafdrukken ze kunnen beschadigen. Gebruik de oven niet
voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.

PROBLEEM MOGELIJKE OORZAAK

OPLOSSING

Stroomonderbreking.

Koppel het los van het
elektriciteitsnet.

De oven werkt niet.

Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of de
oven is aangesloten.

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het
probleem opgelost is.

Op de display verschijnt de letter "F"

gevolgd door een nummer of letter. Ovenstoring.

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het
probleem opgelost is.

Probeer de “FABRIEKSRESET” uit te voeren, te selecteren in
“INSTELLINGEN".

Neem contact op met de dichtstbijzijnde
Consumentenservice en vermeld het nummer dat volgt op
de letter "F".

De oven wordt niet warm.

op het display.

Wanneer "DEMO” op “Aan” staat,
zijn alle bedieningen actief en de
menu's zijn beschikbaar, maar de
oven wordt niet verwarmd.

DEMO verschijnt elke 60 seconden

Open “DEMO”in “INSTELLINGEN” en selecteer “Uit".

Het licht gaat uit. “ECO”" modus is “Aan”.

Open “ECO”in “INSTELLINGEN” en selecteer “Uit".

De deur is geblokkeerd. Reinigingscyclus bezig.

Wacht totdat de functie voltooid is en de oven is afgekoeld.

De stroomvoorziening in huis valt uit.

Vermogensinstelling is verkeerd.

Controleer of uw thuisnetwerk tenminste een nominaal
vermogen van meer dan 3 kW heeft. Als dat niet het
geval is, verlaagt u het vermogen tot 13 ampére. Open
“VERMOGEN"in “INSTELLINGEN" en selecteer “LAAG".

PRODUCT

@www De productfiche met energiegegevens van dit
apparaat kan gedownload worden van de Whirlpool
website docs.whirlpool.eu

HOE DE GIDS VOOR GEBRUIK EN ONDERHOUD
TE VERKRIJGEN

> @ww Download de Gids voor Gebruik E::E
en Onderhoud op onze website docs. ﬁjl'
whirlpool.eu (u kunt deze QR code

gebruiken), onder vermelding van de E
handelscode van het product.

> U kunt ook contact opnemen met onze
Consumentenservice.

CONTACT OPNEMEN MET
CONSUMENTENSERVICE

Onze contactgegevens
staan in de “

garantiehandleiding.
Wanneer u contact
opneemt met de
Consumentenservice |
gelieve de codes te
vermelden die op het identificatieplaatje van het

apparaat staan.

400011228425

Gedrukt in Italié
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Whjr/lﬁool



KURZ- ANLEITUNG

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

Fir eine umfassende Hilfe und Unterstiitzung ‘WWW unserer Internetseite docs.whirlpool.eu
runtergeladen werden, bitte die Anweisungen

www.whirlpool.eu/register

registrieren Sie bitte Ihr Gerat unter

Die Sicherheitshinweise und
Gebrauchsanleitung kdnnen auf

auf der Riickseite des Heftes befolgen.

' Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerats sorgfaltig die Sicherheitshinweise.
[ J

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld
2. Geblase

3. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

4. Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

Tar
Oberes Heizelement/Grill
Lampe
Eingabestelle des
Kerntemperaturfihlers
9. Typenschild

(nicht entfernen)
10. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

© N W

BEDIENFELDES

6 (@) [®F e — e

S =y i K Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.EIN / AUS 4. ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion.

2. DIREKTZUGRIFF AUF
FUNKTIONEN

Flr den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Mend.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS

Zum Durchlaufen eines Menus und
zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

Flr die Riickkehr zur vorherigen
Ansicht.

Wahrend des Garvorgangs
erlaubt dies die Anderung der
Einstellungen.

5. DISPLAY
6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer
ausgewadhlten Funktion oder der
Einstellung eines Wertes.

Zum Durchlaufen eines Mentus und
zum Erhéhen der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF
AUF FUNKTIONEN

Fur den Schnellzugriff auf die
Funktionen, Dauer, Einstellungen
und Favoriten.

9. START
Die angegebenen Einstellungen

oder die Grundeinstellungen zum
Starten einer Funktion verwenden.
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ZUBEHORTEILE

FETTPFANNE

ROST

FUr die Verwendung als Brater
zum Garen von Fleisch, Fisch,
Gemuse, Fladenbrot oder zum
Aufsammeln von
Garflissigkeiten bei
Positionierung unter dem
Rost.

Zum Garen von Speisen oder
zum Abstellen von Topfen,
Kuchenformen und anderem
ofenfesten Kochgeschirr.

BACKAUSZUGE *

—

Um das Einsetzen und
Entfernen von Zubehorteilen
zu erleichtern.

Zum Backen von Béckerei-
und Konditoreierzeugnissen,
aber auch fur die Zubereitung
von Braten, Fisch in der Folie
USW.

KERNTEMPFUHLER*

%\

Zum Messen der
Kerntemperatur von Speisen
wahrend des Garvorgangs.

*nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat Gber den Kundenservice erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch
die Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass
die Seite mit dem erhohten Rand nach oben zeigt.
Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt
wie der Rost.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER

SEITENGITTER

« Zur Entfernung der Seitengitter, diese anheben
und den unteren Teil vorsichtig aus seinem Sitz
ziehen: Jetzt kdnnen die Seitengitter entfernt
werden.
Zum erneuten Anbringen der Seitengitter, diese
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschlieBend in die Position im unteren Sitz
herablassen.

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE

(FALLS VORHANDEN)

Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den
Kunststoffschutz von den Backauszligen entfernen.
Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit wie moglich entlang
gleiten lassen. Den anderen Clip in seine Position
absenken.

Um die Fihrungen zu sichern, den unteren Teil

des Clips fest gegen das Seitengitter driicken.
Sicherstellen, dass sich die Backauszlige frei bewegen
konnen. Diese Schritte am anderen Seitengitter auf
der gleichen Einschubebene wiederholen.

—

Bitte beachten: Die Backauszige kénnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.

BENUTZUNG DES KERNTEMPFUHLERS

(WENN VORHANDEN)

Die Speisesonde tief in das

Fleisch einflihren, dabei
vermeiden, dass diese keine
Knochen oder fetthaltige Teile
berlihrt. Bei Geflligel, den
Kerntemperaturfuhler mitten in
die Brust stecken, vermeiden, dass
dieser in einem Hohlraum endet.
Die Speise in den Ofen stellen

und den Stecker anschliel3en,
indem dieser in den mitgelieferten Anschluss auf der
rechten Seite des Ofengarraums gesteckt wird.
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FUNKTIONEN

' DE

y 6™ SENSE

Diese ermdglichen ein vollautomatisches Kochen
aller Arten von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch,
Gemise, Kuchen und Geback, salzige Kuchen, Brot, Pizza).
Folgen Sie den Anweisungen auf der jeweiligen Gartabelle,
um die besten Ergebnisse zu erzielen.

Elm COOK 4

Zum Garen verschiedener Speisen, welche die
gleiche Gartemperatur auf vier Ebenen zur gleichen Zeit
bendtigen. Mit dieser Funktion kdnnen Platzchen, Kuchen,
runde Pizzen (auch tiefgefroren) und eine komplette
Mahlzeit zubereitet werden. Um die besten Ergebnisse zu
erzielen, die Gartabelle beachten.

HEISSLUFT

Zum Garen verschiedener Speisen, welche die
gleiche Gartemperatur auf verschiedenen Einschubebenen
(maximal drei) zur gleichen Zeit benétigen. Die Funktion
erlaubt das Garen ohne Geschmacksubertragung von einer
Speise auf die anderen.

E NORMALBETRIEB
« UMLUFT

Zum Kochen von Fleisch Backen von Kuchen mit
Fillungen auf nur einer Einschubebene.

« TURBO GRILL

Zum Garen groRer Fleischstiicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garflussigkeiten empfohlen: Das
Backblech unter eine beliebige Einschubebene unter
den Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufligen.

« TIEFKUHLWARE

Die Funktion wahlt automatisch die ideale
Gartemperatur sowie den Modus fiir 5 verschiedene
tiefgekihlte Fertiggerichte aus. Ein Vorheizen des
Backofens ist nicht notwendig.

« SPEZIALFUNKTIONEN
» MAXI COOKING

Die Funktion wahlt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur flir das Garen von
groBen Fleischstiicken aus (tiber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs
zu wenden, um eine gleichmaBigere Braunung
auf beiden Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen,
das Fleisch ab und an zu begieen, damit es nicht
austrocknet.

» AUFGEHEN

Fir optimales Gehen lassen von siif3en oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim
Gehen lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls
aktivieren, wenn der Backofen nach einem
Garzyklus noch heif3 ist.

» AUFTAUEN

Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen.
Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere
Einschubebene zu geben. Es wird empfohlen, die
Lebensmittel in ihrer Verpackung aufzutauen, um
dem Austrocknen der Oberflache vorzubeugen.

sense

» KEEP WARM
Damit frisch gegarte Speisen heil3 und knusprig
bleiben.

»  ECO HEISSLUFT
Zum Garen von gefiillten Bratenstlicken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch
eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
UbermaBiges Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser OKO-Funktion bleibt
das Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet.
Zur Verwendung des OKO-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs, sollte die
Ofentur nicht gedffnet werden, bis die Speise
vollstandig gegart ist.

OBER/UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspie3en und
Bratwiirsten, zum Uberbacken von Gemiise oder Résten
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufligen.

2/)) SCHNELLAUFHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Ofens.
TIMER
Zum Bearbeiten der Zeitwerte der Funktionen.
KURZZEITWECKER
Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer Funktion.
2] AUTOMATISCHER PYROLYSE -
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| REINIGUNGSZYKLUS
Hierbei werden bei den Garvorgangen entstandene
Spritzer in einem extrem hohen Temperaturzyklus
(etwa 400 °C) verbrannt. Sie kdnnen zwischen zwei
Selbstreinigungszyklen wahlen: Einem kompletten Zyklus
(Pyrolyse) und ein kurzerer Zyklus (Pyrolyse Eco). Es wird
empfohlen, den kirzeren Zyklus regelmaBig und den
kompletten Zyklus nur bei sehr stark verschmutztem Ofen
zu verwenden.

FAVORIT
Zum Abrufen der Liste der 10 Favoriten-Funktionen.

@0 EINSTELLUNGEN

Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.
Wenn der OKO-Modus aktiviert ist, wird die Helligkeit des
Displays vermindert, um Energie zu sparen und die Lampe Licht
schaltet sich nach 1 Minute aus. Das Display wird automatisch
erneut aktiviert, wenn eine beliebige Taste gedriickt wird.
Wenn ,DEMO" Ein"ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle
Mends verflgbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum
Ausschalten dieses Modus Uber das MenU ,EINSTELLUNGEN" auf
,DEMO" zugreifen und ,Aus” auswahlen.
Durch Auswahl von ,WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das Gerat
aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurlck. Alle
Einstellungen werden geldscht.
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ERSTER GEBRAUCH

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss die
Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf dem Display
erscheint“English”.

+ oder — drilicken, um die Liste der verfligbaren Sprachen
durchzublattern und die gewlinschte Sprache auszuwahlen.
Driicken Sie v zur Bestatigung der Auswahl.

Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von
,SPRACHE" im MenU ,EINSTELLUNGEN"gedndert werden, das durch
Driicken auf & verflgbar ist.

2.EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen Leistung
programmiert, die mit einem Haushaltsnetzwerk mit einer
Leistung von mehr als 3 kW (16) kompatibel ist: Wird in Ihrem
Haushalt eine geringere Leistung verwendet, muss dieser
Wert vermindert werden (13).

Driicken Sie 4+ oder — , um 16“Hoch” oder 13 “Niedrig”
auszuwahlen und zur Bestatigung v driicken.

TAGLICHER GEBRAUCH

3. ZEIT EINSTELLEN

Nach der Auswahl der Leistung muss die aktuelle Zeit
eingestellt werden: Auf dem Display blinken die beiden
Stundenziffern.

+ oder — driicken, um die aktuelle Uhrzeit einzustellen
und v driicken: Auf dem Display blinken die beiden
Minutenziffern.

+ oder — driicken, um die Minuten einzustellen. Driicken
Sie v zum Bestatigen.

Bitte beachten: Nach einem langeren Stromausfall muss die Zeit
unter Umstanden erneut eingestellt werden. Wahlen Sie ,UHR” im
MenU , EINSTELLUNGEN" durch Driicken von & .

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gertiche freisetzen, die bei der Herstellung
zuriickgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor dem Garen

von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen in leerem
Zustand aufzuheizen, um magliche Geriiche zu entfernen.
Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und
die Zubehorteile entnehmen. Den Ofen fiir ungefdhr eine
Stunde auf 200 °C aufheizen, ideal ist die Verwendung einer
Funktion mit Luftzirkulation (z.B.,HeiBluft” oder,Umluft").

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten
Gebrauch des Gerdts zu lUften.

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie zum Einschalten des Ofens: Auf dem Display
erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion oder das
Hauptmend.

Die Funktionen kdnnen durch Driicken des Symbols einer
der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen eines Mends
ausgewahlt werden: Um ein Element aus einem Menii
auszuwahlen (auf dem Display wird das erste verfligbare
Element angezeigt), + oder — driicken, um das gewiinschte
Element auszuwahlen, dann zur Bestatigung v driicken.

[
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2.DIE FUNKTION EINSTELLEN
Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen dandern. Das Display zeigt die Einstellungen an,
die nacheinander geandert werden kénnen. Durch Driicken
von < konnen Sie die vorige Einstellung erneut andern.

TEMPERATUR/LEISTUNG GRILL

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie + oder —

, um diesen zu andern. Bestatigen Sie dann mit v und fahren
Sie mit den folgenden Einstellungen fort (wenn moglich).

Die Grillstufe kann auf gleiche Art eingestellt werden: Es gibt
drei feste Temperaturstufen fiir das Grillen: 3 (hoch), 2 (mittel),
1 (niedrig).

Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die
Temperatur/die Grillleistung mit + oder — gedndert werden.

DAUER
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Wenn das Symbol (& auf dem Display blinkt, driicken Sie

~+ oder — zum Einstellen der gew(inschten Garzeit, und
driicken Sie anschlieBend v zur Bestatigung. Die Garzeit
muss nicht eingestellt werden, wenn der Garvorgang
manuell gehandhabt wird (ohne Timer): Driicken Sie v oder
[>] zur Bestatigung und zum Starten der Funktion. Durch
Auswahl dieses Modus kénnen Sie keinen verzogerten Start
programmieren.

Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte Garzeit
kann durch Drlicken von & angepasst werden: Driicken Sie +
oder — zum Anpassen und drlicken Sie dann v zur Bestatigung.
ABSCHALTZEIT (START VERZOGERUNG)

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach
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Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem ihr
Garzeitende programmiert wird. Das Display zeigt die Endzeit,
wadhrend das Symbol @& blinkt.

Driicken Sie + oder — zum Einstellen der Zeit fir das

Ende des Garvorgangs. Driicken Sie v zur Bestatigung und
Aktivierung der Funktion. Die Speise in den Ofen stellen und
die Tur schlieBen: Die Funktion startet automatisch nach der
berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit
endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzégerten Garstartzeit
deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die gewiinschte
Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten etwas
langer sind, als in der Gartabelle angegeben. Wahren der Wartezeit
kdnnen Sie 4 oder — driicken, um die programmierte
Abschaltzeit anzupassen, oder <, um andere Einstellungen zu
andern. Durch Dricken von & , um Informationen anzuzeigen,
kann zwischen Abschaltzeit und Dauer gewechselt werden.

.6™ SENSE

Diese Funktionen wahlen automatisch den besten Garmodus,
Temperatur und Dauer zum Kochen, Braten oder Backen
verfligbaren Gerichte aus.

Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften des
Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.

GEWICHT / HOHE (RUND-BLECH-EBENEN)
6

sssss

Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie + oder —
zum Einstellen des geforderten Wertes und dann v zur
Bestatigung.

GARGRAD / ANBRAUNEN

Bei einigen 6™ Sense Funktionen kann der Garzustand
angepasst werden.

6

1
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Nach Aufforderung 4+ oder — driicken, um die gewtlinschte
Stufe zwischen leicht angebraten (-1) und durchgebraten (+1)
auszuwahlen. Driicken Sie v oder [>] zur Bestatigung und
zum Starten der Funktion.

Auf die gleiche Art und wo maglich, kann in einigen 6 Sense-
Funktionen die Stufe des Anbraunens zwischen niedrig (-1)
und hoch (+1) eingestellt werden.

3. DIE FUNKTION STARTEN

Wenn die Standardwerte den gewtlinschten entsprechen oder
Sie Ihre gewtinschten Einstellungen vorgenommen haben,
driicken Sie [>] zum Aktivieren der Funktion.

Wahrend der Startzeitvorwahl, [>] drlicken, um diese Phase
zu Uberspringen

und die Funktion sofort starten.

' DE
Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene flr jede
Funktion.

Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit durch Driicken von
stoppen.

Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Driicken Sie <<, um zur vorhergehenden
Ansicht zuriickzukehren und eine andere Funktion
auszuwahlen oder warten Sie die vollstandige Abkihlung ab.

4.VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach dem
Start der Funktion zeigt das Display an, dass die Vorheizphase
aktiviert wurde.

und das Display zeigt an, dass der Backofen die eingestellte
Temperatur erreicht hat und die Aufforderung "GARGUT
ZUFUGEN". Nun die Tur 6ffnen, die Speise in den Ofen stellen,
die Tur schlieBen und den Garvorgang durch Driicken von v/
oder [>] starten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das

Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das

endgliltige Garergebnis haben. Wird die Tir wahrend der

Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen

zu erreichende Temperatur kann immer mit + oder —

geandert werden.

5. GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT ZUGEBEN
ODER KONTROLLIEREN

Durch das Offnen der Backofentiir wird der Garvorgang
vorlbergehend durch Abschaltung von Heizelementen
unterbrochen.

Zum Weitergaren, die Tir schlie3en.

Bei einigen 6™ Sense-Funktionen muss die Speise wahrend
dem Garen gewendet werden.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufiihren ist. Offnen Sie die Tir, um die Gber das
Display geforderte Tatigkeit auszufiihren. Schlief3en Sie die Tur
und driicken Sie dann [>], um den Garvorgang fortzusetzen.

Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei 10% der Zeit vor
Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

Ein akustisches Signal ertént und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszuflihren ist. Priifen Sie das Gargut, schlieBen Sie
die Tur und driicken Sie [>] oder v, um den Garvorgang
fortzusetzen.
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Bitte beachten: Driicken Sie [], um diese Tatigkeiten zu
Uberspringen. Anderenfalls setzt der Ofen, wenn kein Eingriff erfolgt,
nach einer bestimmten Zeit den Garvorgang fort.

6. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass
der Garvorgang beendet ist.

Driicken Sie ™1, um das Garen manuell fortzusetzen (ohne
Timer) oder driicken Sie =+ , um die Garzeit durch Einstellen
einer neuen Dauer zu verldngern. In beiden Fallen werden die
Parameter des Garvorgangs beibehalten.

ANBRAUNEN

Mit einigen Funktionen des Ofens kann die Oberflache der
Speise durch Aktivierung des Grills nach Beendigung des
Garvorgangs gebraunt werden.

Wenn das Display die entsprechende Nachricht anzeigt, bei
Bedarf v driicken, um einen flinfminutigen Braunungszyklus
zu starten. Die Funktion kann jederzeit durch Driicken von
gestoppt werden, um den Ofen auszuschalten.

.FAVORIT

Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert das
Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer zwischen 1
und 10 in der Favoritenliste zu speichern.

Mdchten Sie eine Funktion als Favorit speichern und die
aktuellen Einstellungen fiir zukuinftige Verwendung bewahren,
driicken Sie v .Zum Ignorieren der Anforderung driicken Sie
hingegen « .

Nachdem v gedriickt wurde, driicken Sie 4+ oder — zum
Auswahlen der Positionsnummer, dann driicken Sie v zur
Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer bereits
verwendet, verlangt der Ofen die Bestatigung, dass die
vorhergehende Funktion Uberschrieben werden soll.

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spateren Zeitpunkt
gespeichert wurden, < drticken: Das Display zeigt die Liste
der Favoriten-Funktionen an.

+ oder — zur Auswahl der Funktion verwenden, durch
Driicken von v bestatigen und anschlieBend [>] zur
Aktivierung driicken.

. AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht beriihren.

Kinder und Tiere wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus (bis die Beliiftung des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Vor dem Ausflihren der Pyrolysefunktion alle Zubehdrteile

- einschlieBllich der Seitengitter - aus dem Ofen entfernen.
Falls der Backofen unter einer Kochflache installiert ist,
darauf achten, dass wahrend der Selbstreinigung alle
Gasflammen oder elektrischen Kochplatten ausgeschaltet
sind. Flir optimale Reinigungsergebnisse, hartnackige
Verschmutzungen vor der Verwendung der Pyrolysefunktion
mit einem feuchten Schwamm entfernen. Wir empfehlen, die
Pyrolysefunktion nur bei starker Verschmutzung des Ofens
durchfiihren oder wenn dieser wahrend des Garvorgangs
schlechte Geriiche freisetzt.

Driicken Sie 4 oder — , um den gewtinschten Zyklus
auszuwahlen, dann mit v bestatigen. Nach Auswahl

eines Zyklus, wenn gewtiinscht, + oder — driicken, um

die Abschaltzeit (Startverzogerung) einzustellen, dann zur
Bestatigung v druicken.

Die Tur reinigen und alles Zubehor entfernen, wenn dazu
aufgefordert, dann die Tiir schlieBen und nach Abschluss []
driicken: Der Ofen beginnt das Selbstreinigungsprogramm
und die Tiir verschlieBt sich automatisch: eine Warnmeldung
erscheint auf dem Display, zusammen mit der Riickzdhlen zur
Angabe des laufenden Programmstatus.

Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tiir gesperrt, bis die
Temperatur im Gerat auf ein sicheres Niveau gesunken ist.

.KURZZEITWECKER

Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer
verwendet werden. Fiir die Aktivierung dieser Funktion,
sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet ist und + oder —
driicken: Das Symbol @ blinkt auf dem Display.

+ oder — zur Einstellung der erwiinschten Zeitdauer

verwenden und anschlieBend v zur Aktivierung des
Zeitmessers drlicken.

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
sobald der Zeitmesser das Rlickzahlen der ausgewahlten Zeit
beendet hat.

Bitte beachten: Der Zeitmesser aktiviert keinen Garzyklus. Driicken
Sie 4+ oder —, um die am Timer eingestellte Zeit zu andern.
Sobald der Zeitmesser aktiviert wurde, kann auch eine
Funktion ausgewahlt und aktiviert werden.

Mit den Ofen einschalten und anschlieBend die
erforderliche Funktion auswahlen.

Sobald die Funktion gestartet wurde, setzt der Timer
eigenstandig das Riickzahlen fort, ohne die Funktion selbst zu
beeintrachtigen.
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Bitte beachten: Wahrend dieser Phase kann der Zeitmesser nicht
gesehen werden (nur das Symbol @& wird angezeigt), der das
Ruckzahlen im Hintergrund fortsetzt. Zum Abrufen der Zeitmesser-
Ansicht drlicken Sie [@ ], um die derzeit aktive Funktion anzuhalten.

. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste << mindestens Sekunden
gedriickt halten. Dies erneut zum Entsperren der Tastatur
ausfihren.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines Garvorgangs
aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden kann der Ofen jederzeit
durch Driicken der Taste ausgeschaltet werden.

.BENUTZUNG DES KERNTEMPFUHLERS (WENN
VORHANDEN)
Mit dem Kerntemperaturfiihler kann die Kerntemperatur des
Fleischs wahrend des Garvorgangs gemessen werden, um
sicherzustellen, dass es die optimale Temperatur erreicht. Die
Ofentemperatur variiert je nach Funktion, die Sie ausgewahlt
haben, jedoch ist das Ende des Garens immer darauf
programmiert, wenn die spezielle Temperatur erreicht wurde.
Sobald der Kerntemperaturfiihler eingefiigt wurde, wird ein
akustisches Signal aktiviert und “Sonde Angeschl.’ erscheint
auf dem Display.

th

O GARTABELLE
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Wahlen Sie die gewlinschte Funktion aus denen, die
kompatibel sind (Ober- & Unterhitze, Heil3luft, Umluft, Grill +
HeiBluft, ECO HeiBluft, Maxi Cooking, 6™ Sense-Funktionen):
Auf dem Display wird dazu aufgefordert, die Zieltemperatur
des Kerntemperaturfiihlers einzustellen: Driicken Sie + oder
— zur Einstellung und v, um die folgenden Garparameter
einzustellen.

Da das Garende so programmiert ist, wenn die gewiinschte
Temperatur erreicht wurde, kann die Garzeit oder eine
spezifische Zeit fiir das Garende nicht eingestellt werden.
Das Licht bleibt eingeschaltet, bis der Kerntemperaturfiihler
entnommen wird.

Wenn der Kerntemperaturfiihler wahrend dem Garvorgang
entfernt wird, wird auf die herkdémmliche Art weiter gegart
(ohneTimer).

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
wenn der Temperaturfihler die erforderliche Temperatur
erreicht hat.

7

Bitte beachten: Zum spateren Andern der Einstellungen, 4 oder
— drlcken fir die Temperatur des Kerntemperaturfhlers oder
< drlicken flr weitere Einstellungen. Ein akustisches Signal ertént
und eine Meldung weist darauf hin, wenn der Kerntemperaturfiihler
nicht mit der durchgeftihrten Tatigkeit kompatibel ist. In diesem Fall,
den Kerntemperaturfihler entfernen.

WENDEN s
LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE (NACH GARZEIT) EBENE UND ZUBEHORTEILE
LASAGNE - 05 -3 kg ~ 2
mmmcm mmmmmm AN
Braten (Gargrad 0) 06-2kg** - 3 o
Rind-gebraten Hamburger (Gargrad 0) 1,5-3cm 3/5 =\...5...,= 1 4 [
: Schwein-Niedrigtemperaturgaren 3
0,6 -2 kg **
(Gargrad 0) * : =
Braten 06-2,5 kg ** - 3 e
Schwein-gebraten  Haxe * 0,5-2,0kg** 3 B
: Bratwurst & Wurst 1,5-4cm 2/3 _\_”5“_’ 1 4 [
Kalb-gebraten * 06-25kg ™ B, ’ T~
FLEISCH : Braten (Gargrad 0) * 0,6 -2,5 kg ** 2 e
:Lamm-gebraten 5
: Keule (Gargrad 0) * 05-20kg ** B
Ganz 0,6-3kg ** - 2 B~
iHéhnchen-gebrat. Ganz gefiillt * 06-3kg™* - ’ [T~
3 Filet & Brust 1-5cm 2/3 =\...5...4= 1 4 r
: * _ *% 2
: Ganzer Truthahn- Ganz 06-3kg - —
:gebraten Ganz gefillt * 0,6 -3 kg ** 2
;Grillspiesse 1 Gitterrost 1/2 q_”‘r’n_F 1 4 [




LEBENSMITTELKATEGORIEN

MENGE

WENDEN
(NACH GARZEIT)

EBENE UND ZUBEHORTEILE

Filets

05-3cm

Filets-tiefgekuhlt

Kartoffeln

§GemUse-gebraten Gemuse-gefillt

jeweils 0,1 - 0,5 kg

Gemiise-gebraten

05-15kg

Kartoffeln

1 Blech

GEMUSE Tomaten

1 Blech

Paprika

1 Blech

gGemUse—Gratin
3 Brokkoli

1 Blech

Blumenkohl

1 Blech

Weiteres

Biskuitkuchen

;Kuchen in Backform

Platzchen

02-06 kg

KUCHEN & Beignets

1 Blech

GEBACK : Backwaren&gefiillte

Tart, Tortchen

04-16kg

:Kuchen
] Strudel

04-16kg

Gedeckter Obstkuchen

QUICHES/HERZH?—
........................ ettt er e rer e e raaotoens seaeaer et arraretea e ere s raaetenererrrraee
§Br6tchen

jeweils 60- 150 g

;WeiBbrot in Backform

jeweils 400- 600 g

BROT
: GroBes Brot

0,5-2,0kg

%Gebéckstangen

jeweils 200- 300 g

Rund - Blech

Rund - Blech

PIZZA

1-4Ebenen

* Nur bei bestimmten Modellen. Funktion nur in Kombination mit dem Kerntemperaturfthler verfigbar.

** Empfohlene Menge.

4 2

A —r

5 3 1

[N e PR m— Y r

5 3 2 1
abfFrs Al s Al A 1

[ P ol AaFlr L B r o q\\
ZUBEHORTEILE Ofenform oder Fettpfanne/ ) .
Rost Kuchenform Backblech oder Briter Fettpfanne / Fettpfanne mit  Kerntemperaturfuhler
Backblech 500 ml Wasser (wenn vorhanden)
auf Rost auf Rost
8
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN | TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN) ROST UND ZUBEHORTEILE
=] Ja 170 30-50 2
Hefekuchen / Ruhrteig Ja 160 30-50 -\éu-
Ja 160 30-50 I
Gefllter Kuchen s 160 - 200 30-85 ;l
(Késekuchen, Strudel, Apfelkuchen) Ja 160 200 35.90 -\“é_m’ -\‘1;”
=] Ja 150 20- 40 L3
) ) Ja 140 30-50 4
Platzchen / Buttergeback p 0 050 L 1;{
Ja 135 s0-60 5> 3T
=] Ja 170 20-40 |3
o . Ja 150 30-50 4
Kleingebéack/Muffins p 50 050 L 1;{
Ja 150 40-60 > 3 1
=] Ja 180 - 200 30-40 3
Beignets Ja 180 - 190 35-45 AT
Ja 180 - 190 35-45% 2 31
=] Ja 9 1n0-15%0 |3
Meringue Ja 9 130-150 AT
Ja 9 140-160% oo 31
' =] Ja 190 - 250 15-50 2
Pizza / Brot / Fladenbrot h 190930 050 '\%ﬁ ;
Pizza (duinn, dick, Fladenbrot) Ja 220 - 240 25-50* o o>
=] Ja 250 0-15 3,
Tiefkiihlpizza Ja 250 0-20 A1
Ja 220 - 240 15-30 O, 3,
Ja 180 - 190 45-55 3
(SGalleE;;szllisgﬁgn, Quiche) s 180-190 4560 '\---i—---f ﬂ%f
Ja 180 - 190 as-70 2 3 1
=] Ja 190 - 200 20-30 |3
pteretochn ot = A R
Ja 180 - 190 20-40% |2 S 1
tz;ar?er;ﬁ;r,:uﬂéufe, Uberbackene Pasta, Izl Ja 190 - 200 45 - 65 ;g
Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg =] Ja 190 - 200 g0-10 3|
=] = T = B *
FUNKTIONEN | Oper-& . . T o .
Unterhitze HeiBluft Umluft Grill Grill + HeiBluft ~ MaxiCooking Cook 4 Eco Hei3luft
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN) ROST UND ZUBEHORTEILE
Schweinebraten mit Kruste 2 kg 3 - 170 110 - 150 1;1
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg =] Ja 200 - 230 50-100 >,
Puter / Gans 3 kg =] Ja 190 - 200 80-130 | 2 |
Fisch gebacken / in Folie (Filets, ganz) =] Ja 180 - 200 40-60 3,
gleJLU'elll”gei;eGsm(jse (Tomaten, Zucchini, Ja 180 - 200 50-60 -\...2|——.—'..,-
Toast lfl - 3 (hoch) 3-6 _\_”5“_’
Fischfilets / Steaks Ifl - 2 (mittel) 20-30 0Dy
a;a;vgﬂ:;t:r/ GrillspieBe / Rippchen / EI B 2- 3 (mittel - hoch) 15-30 % -\...5...,- \vi,vr
Brathahnchen 1-1,3 kg 7] - 2 (mittel) s5-70m |2 1,
Lammbkeule / Schweinshaxe ["\“ - 2 (mittel) 60 - 90 *** ;‘}
Bratkartoffeln l"\" - 2 (mittel) 35 - 55 *** l;,
Gemisegratin [wl - 3 (hoch) 10-25 ;ﬂ
Platzchen @ Ja 135 50- 70 RS B
Platzchen
Mirbeteigkuchen @ Ja 170 50-70 q%F q%ﬁ aéﬁ R%F
Murbeteigkuchen
Runde Pizza I%‘ Ja 210 40-60 | o A A
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen
(Ebene 5) / Lasagne (Ebene 3) / Fleisch Ja 190 40-120* q%F q%ﬁ %,
(Ebene 1)
7 Z?ﬂaefﬁﬁgfaehelznfﬁsg (%%E:Zﬁr} Eﬁi;ﬁf ) = Ja 190 40-120% |2 4 2 1
(Ebene 2) / Fleischstlicke (Ebene 1) Mend
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-100* ,\é’ ;,
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45-100*% _\é’_ Q
Fisch & Gemuise Ja 180 30-50% -\...i—...,- Q
Gefiillte Bratenstiicke ¢ - 200 80-120% 3 |
I(:ll(?riicr?csf::al,(?—iéhnchen, Lamm) ks N 200 201007 1;1
*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kdnnen  LESEN DER GARTABELLE

die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen
genommen werden.

**Das Gargut nach halber Garzeit wenden.
*** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile und
Einschubebenen auf, die fir die verschiedenen Arten von Speisen zu
verwenden sind. Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem das
Gargut in den Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen und -zeiten sind
nur Richtwerte und sind von der Menge des Garguts und von den
verwendeten Zubehorteilen abhdngig. Zunachst die niedrigeren
Einstellungen verwenden und, falls das erzielte Garergebnis nicht
den Winschen entspricht, zu den hoheren Einstellungen
Ubergehen. Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und
vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus dunklem Metall
zu verwenden. Es konnen auch Topfe und Zubehorteile aus
feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden, aber es ist zu
berticksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangem.

R . VO o A== L J S M q\
ZUBEHORTEILE Rost Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne / Fettpfanne mit ~ Kerntemperaturfihler
Kuchenform auf Rost oder Bréter auf Rost Backblech 500 ml Wasser (wenn vorhanden)
10
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REINIGUNG UND WARTUNG

' DE

Vor dem Ausfuihren Keine Stahlwolle, Scheuermittel Vor dem Ausfiihren beliebiger
beliebiger Wartungs- oder oder aggressive/dtzende Wartungsarbeiten muss der
Reinigungsarbeiten sicherstellen,  Reinigungsmittel verwenden, Ofen von der Stromversorgung
dass der Ofen abgekiihlt ist. da diese die Flachen des Gerates getrennt sein.
Verwenden Sie keine beschadigen konnen.
Dampfreiniger. Schutzhandschuhe tragen.
AUSSENFLACHEN von Kondensation, die sich beim Garen von Speisen mit
« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten einem hohen Wassergehalt bildet, den Ofen vollstandig

Mikrofasertuch.

Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von pH-
neutralem Reinigungsmittel verwenden. Reiben Sie mit
einem trockenen Tuch nach.

Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel
verwenden. Falls ein solches Mittel versehentlich mit den
Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses sofort mit
einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen und
anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn dieser noch
warm ist, um durch Speiseriickstande verursachte
Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. Zum Trocknen

.

abkiihlen lassen und anschlieSend mit einem Tuch oder
Schwamm trockenwischen.

Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspiilmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die Zubehorteile
noch heils sind. Speiserlickstande kdnnen dann mit einer
Splilbirste oder einem Schwamm entfernt werden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig 6ffnen und
die Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position
befinden.

2. DieTiur so weit wie mdoglich schlieBen. Die Tiir mit beiden
Hande festhalten - diese nicht am Griff festhalten.
Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen
und gleichzeitig nach oben gezogen wird, bis sie sich aus
ihrem Sitz 16st. Die Tur seitlich abstellen und auf eine
weiche Oberflache legen.

3. DieTiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen

geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem Sitz
sichern.

Die Tur senken und anschlieBend vollstandig 6ffnen. Die
Haken in ihre Ausgangsposition senken: Sicherstellen, dass
die Haken vollstandig gesenkt werden.

Einen leichten Druck ausiiben, um zu Gberprifen, dass
sich die Haken in der korrekten Position befinden.

| o

5. Versuchen, die Tur zu schlieBen und sicherstellen, dass

sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht der
Fall, die oben aufgefiihrten Schritte wiederholen: Die
Tir kdnnte beschadigt werden, wenn dies nicht richtig
funktioniert.

Whjr/lﬁool i



AUSWECHSELN DER LAMPE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,
die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.

3. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

LOSEN VON PROBLEMEN

Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit 20 bis 40 W/230 ~ V Typ G9,
T300 ° C verwenden. Die im Gerat verwendete Lampe ist speziell fiir
Elektrogerate konzipiert und ist nicht fiir die Beleuchtung von
Raumen geeignet (EU-Verordnung 244/2009). Die Glihlampen sind
Uber unseren Kundendienst erhdltlich.

-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit blofsen
Handen berthren, da sie durch die Fingerabdrlicke beschadigt
werden kénnten. Den Backofen erst benutzen, nachdem die
Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

STORUNG MOGLICHE URSACHE ABHILFEMASSNAHME
Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der
Stromausfall. .
. . Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Der Ofen funktioniert nicht. Trennung von der . . :
Stromversorgung Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
) festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.
Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.
Das Display zeigt ein ,F” gefolgt von einer Stérung Versuchen Sie die “WERKSEINSTELLUNG"” im Men

Nummer oder einem Buchstaben an.

“EINSTELLUNGEN" durchzufiihren.

Das nachste Kundendienstzentrum kontaktieren und die
Nummer angeben, die dem Buchstaben ,F” folgt.

Der Ofen heizt nicht auf. jedoch nicht auf.

auf dem Display.

Wenn ,DEMO” Ein" ist, sind alle
Steuerungen aktiv und alle Menis
verfuigbar, der Ofen heizt sich

DEMO erscheint alle 60 Sekunden

Auf “DEMO” aus dem Meni “EINSTELLUNGEN" zugreifen
und “AUS” auswdhlen.

Das Licht schaltet sich aus. OKO-Modus ist "EIN".

Auf“OKO” aus dem Menii “EINSTELLUNGEN" zugreifen und
“AUS” auswahlen.

Die Tur lasst sich nicht 6ffnen.

Der Reinigungszyklus lduft.

Das Ende der Funktion abwarten und den Ofen abkihlen
lassen.

Die Hausstromversorgung schaltet sich

aus. falsch.

Stromversorgungseinstellung

Priifen, dass |hr Hausnetzwerk mit einer Leistung von mehr
als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls, die Leistung auf 13
Ampere verringern. Auf “LEISTUNGSSTUFE” aus dem Meni
“EINSTELLUNGEN" zugreifen und “NIEDRIG" auswéhlen.

TECHNISCHE DATEN

@www Dje technischen Daten mit Angabe der
Energiedaten fur dieses Gerat kdnnen Sie auf unserer
Internetseite docs.whirlpool.eu heruntergeladen

[=]; 7 [m]
mis

> Alternativ unseren Kundendienst kontaktieren.

WIE IST DIE GEBRAUCHSANLEITUNG
ERHALTLICH?

> @ww Dje Gebrauchsanleitung von

der Internetseite docs.whirlpool.eu
herunterladen (den QR-Code verwenden)
durch Angabe des Produkthandelscodes.

UNSEREN KUNDENDIENST KONTAKTIEREN

Unsere Kontaktdaten
sind im “

Garantiehandbuch O 1y
zu finden. Wird

der Kundendienst
kontaktiert, bitte |
die Codes auf dem
Typenschild des Produkts angeben.

12
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LLOAEHHWI QOB
[MOCIBHUK

AHUNK

AAKYEMO 3A NMPUABAHHA
WHIRLPOOL

[nAa oTprMMaHHA JOKNAaAHOI iHCT

www.whirlpool.eu/register
°

onnuc BuPObY

3 eKcnyaTtauii Ta TeXHIYHOI NigTPUMKWY,
6ynb nacka, 3apeecTpynTe CBill BUPiO Ha

NPOAYKLIT

pyKuii

o6 3aBaHTaXUTK IHCTPYKLIT 3 TEXHIKNK
6e3nekn Ta «[OBiAHUK i3 BUKOPUCTAHHA

iWWW Ta jornagy», BigsigaTe Haw Be6-canT
docs.whirlpool.eu i foTpumynTeca iHCTpyKUin
Ha 3agHin obknaguHUi bykneTy.

Mepen BUKOpUCTaHHAM Npuiagy YBa)KHO NPOUYMTaNTe NOCIOHUK
«TexHika 6e3neKu Ta OXOpOHa 340POB'A».

1. TMaHenb KepyBaHHA

2. BeHTunarop

3. Kpyrosuu HarpiBanbHuUm
efnemeHT

(He BMAHO)

HanpamHi gna pewitku
(piBEHDb BKA3aHO Ha NepeaHii
CTOPOHI AyX0BOT Wadw)

5. [lBepuATta
6. BepxHin HarpiBanbHUN
enemeHT/rpunb

7. Jlamnouka

8. Micue BCTaHOBEHHA Wyna anA
m'aca

9. lpeHTudikauinHa Tabnunuka
(He 3HIMaTN)

10. HWKHi HarpiBanbHUN eNeMeHT
(He BMAHO)

6 |24 """" - T
= B R Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. YBIMKHEHHS / BUMKHEHHSL 4. HA3A[ 7. KHOMKA HABITALLIT «MJTIOC»

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA JyXOBOI
wadwu, a TaKoK NPUNNHEHHA
aKTUBHOIT GYHKLT.

2. BE3NOCEPEAHbO AOCTYIHI
OYHKUIT

AnAa wemakoro goctyny Ao GyHKUin
i MeHIo.

3. KHOMKA HABITALIT «<MIHYC»

[na NpOKpyuyBaHHA MEHIO | 3BMEHLUEHHA
napameTpis abo 3HauYeHb PyHKLT.

[nAa noBepHeHHA 4O nonepegHbOro
eKpaHy.

[l03BONAE 3MIHUTK HAaCTPOMKM NiJ
Yyac rotyBaHHA.

5. ANCNNEN

6. NIATBEPOUTU

MNinTBeppXeHHA BMOpaHOT GYHKLUIT
a60 BCTAHOBJIEHOIO 3HAYEHHS.

[nAa npokKpyyyBaHHA MEHIO

i 36inbWeHHA NapameTpiB abo
3HauyeHb QyHKLUiI.

8. 0Nuli / BE3NOCEPEAHbLO
DOCTYMHI OYHKLIT

Ina wemakoro goctyny o GyHKLin,
TPVBANoOCTi, HaNaLWTyBaHb i BUOPAHOTO.

9.MYCK

3anyck QyHKLIT i3 BUKOPUCTAHHAM
3aZlaHMX Y/ OCHOBHMX HanalTyBaHb.

Whjr/lﬁool

1



nPUNAAASA

PELWIITKA naaoH

BrKOPNCTOBYETLCA Y AKOCTI
[eKa AnAa NpUroTyBaHHA M'ACa,
prbK, 0BOUIB, GOKauyi TOLLO
abo AK nigcTaskyM Nig
PELLITKOK 4/1A COKY, Lo
BWTIKaE MiJ 4acC roTyBaHHA.

BrkopncToByeTbCA ANA
NPUroTyBaHHA CTpas abo AK
MiACTaBKa Ana KacTpynb, Gopm
LNA BUMIKaHHA TOPTIB Ta
IHLLIOMO XapPOCTINKOro
KYXOHHOIO MOCyAy.

TENECKOMNIYHI
HAMPAMHI *

—

[1na nonerweHHs
BCTaHOBJIEHHS abo
BUTATYBaHHA NPUIaaan.

OEKO ANA BUNIKAHHA

BrkopncToByeTbca N4
NPUroTYBaHHA X1I000YNOUHMX
i KOHANTEPCBKX OOPOLLHAHKIX
BMPODIB, @ TAKOXK MeyeH,
3aneyeHol B neprameHTi prou
TOLLO.

wyn ana m’acAx*

S

BUKOPWCTOBYETHCA ANIA
BMMIPIOBAHHA TeMnepaTypu
CTpaBw Nif Yac NPUroTyBaHHA.

* IOCTYNHO NuLe Ha AeAKMX MOAENAX

KinbkicTb Ta TN NpWnafaa Moxe BiApI3HATACA 3aneXxHo Big npuabdaHoi moaeni.
IHLWI akcecyapu MOXKHa NPUAGATH OKPEMO B LIEHTPI NICIANPOAAXKHOMO 0O6CYroBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PEWITKA TA IHWWOIoO
nPUNAALA

BcTaBTe pewiTKy ropn3oHTanbHO 3a JONOMOrol0
HaNPAMHUX ANA PeLWiTKM TaKUM YMHOM, o6 6iK i3
NigHATUMM KpasMn 6YB NOBEPHYTUIA fOropuU.

IHWe Nnpunagaa, Take AK NigA0H | 4eKO ANA BUMiKaHHA,
BCTAHOBJIIOETLCA FOPU3OHTANIbHO, TaK CaMO fAK pelLliTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX A4
PELWIITKWA

«  Llo6 3HATW HanpAMHI ANA pewiTky, NigHIMITb TX,
a NoTiM 06EPEKHO BUTATHITb H/PKHIO YaCTUHY
3 rHi3ga: Tenep HaNPAMHI ANA pewWwiTKX MOXHa 3HATU.
+ LLlo6 BCcTaHOBMTM HaNPAMHI AN1A peLuiTKn Ha Micue,
CnoYaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE MHi3f0. YTpumyoun
HanpAMHI NiGHATMMY, BCTaBTe IX Y BiACIK AnA
NPUWroTyBaHHA, a NOTIM ONYCTiTb Ha MiCLie B HUXKHE THi3Jo0.

BCTAHOBJIEHHA TENECKONIYHUX HATMTPAMHUX
(3A HAABHOCTI)

BWTArHITE HANPAMHI ANA PeLiTKX 3 AyX0BOi Wadu i 3HIMITb
3aXMCHi NNacTMACcOBi €1eMeHTU 3 TeIeCKOMIYHMX HaNPAMHUX.
3aMKHIiTb BEPXHill 3aTUCKay TeniecKkonivyHoi HanpAMHOI

Ha HaNPAMHIN ANA peLwiTKX Ta NPOCYHbTe NOro B3L0BX
HanpAMHOI Ao yrnopy. OnycTiTb Ha MicLie iHWWIA 3aTUCKaY.

o6 3adikcyBaTv HaNPAMHY, MiLLHO MPUTUCHITb HUXHIO
YaCTMHY 3aTUCKaya A0 HaNPAMHOI ANA MNONYKMN.
MNepekoHalnTecs, WO NONO3U MOXKYTb BilbHO PyXaTuUCA.
MoBTOPITb Ui AiT 3 iHWO HANPAMHOIO ONA PeLiTKX Ha
TOMY »K CaMOMY PiBHi.

3BepHITb yBary: BUCyBHi MONO3M MOXHa BCTAHOBIIOBATY Ha
Oyf1b-AKOMY PiBHI.

BUKOPUCTAHHA WWYNA ana Mm'aCA

(3A HAABHOCTI)

BcTaBTe TemnepartypHui wyn
rMnMboKOo y M’'ACO, YHMKaUN KiCTKK

Ta XUpPHI ginAankn. foTyoum ntuuio,
BCTaBNANTE WyN y340BXK Y LEeHTP
rPYAKWU, YHUKAOUM MOPOXKHIX YaCTUH.
MNocTaBTe cTpaBy B AyxoBy wady Ta
NigKNIoYiTh WTEKep, BCTaBUBLUY NOTO
[0 rdisga npaBopyu Bif BiCiKy ansa
roTyBaHHA fyxoBoi wadu.




OYHKUII

UK

y 6™ SENSE

seise PoOGUTb NPOLLEC NPUFOTYBaHHA XKi 6yab-AKoro Tuny
(nasaHbs, M'sico, pnba, 0BOUYI, MMPOrK Ta iHLA BUMIYKa,
CONOHI Nuporu, xNiob, Niua) NOBHICTIO aBTOMATUUYHMM.
Llo6 sakHalKpalle 3acTocyBaTu Lo GyHKLIO,
JOTPMYNTECh BKa3iBOK, HAaBe4eHNX Y BiANOBIgHIN
TabnuLi roTyBaHHs.

22, COOK 4

[na npurotyBaHHA Ha YOTUPbOX PiBHAX OAHOYACHO
Pi3HUX NPOAYKTIB, AKi BMMaraloTb O4HAaKOBOI TemnepaTypu
NpUroTyBaHHsA. Lo GyHKLi0 MOXHa BUKOPCTOBYBATH
ONA NPUroTyBaHHA NeuynBa, MUPOriB, KPyrnux iy (8 Tomy
UnCIli 3aMOPOKEHNX) | AN1A MPUrOTYBaHHA KilbKOX CTPaB
OfHouYacHo. [1nAa 4OCArHEeHHA HaMKpaLlux pe3ysnbTaTiB
LOTPUMYIMTECA PEKOMEHAALIN TabnuLi MpUroTyBaHHA.

KOHBEKL|IA

[nAa NnpuroTyBaHHA Pi3HUX CTPaB, ANA AKMX
noTpibHa ofHaKoBa TeMnepaTypa NpUroTyBaHHA,

Ha KinbKoX nonnuax (Makcumym Tpu) ogqHOYACHO.

Lia dyHKUia [O3BONAE OAHOYACHO rOTYBATU Pi3Hi CTpaBu
i MpU UbOMY YHUKATU 3MillyBaHHA apOMaTiB.

TPAAULINHI

« BUIMIK.3 KOHB.

[nA rotyBaHHA M'Aca, BUMIYKU NUPOTiB i3 HAYNHKOI
TiNbKW Ha OAHIN nonuui.

- TYPBO IPUJIb

Ins cMaXkeHHA BeNMKNX WMATKIB m'Aca (HiXKOoK,
pocT6idiB, KypOK). PeKOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATH
NigaoH anAa 36MpaHHA COKY, WO BUTIKAE Npu
roTyBaHHi: [locTaBTe NigAoH Ha 6yab-AKOMY piBHI Nig
pewWwiTKo Ta HanunTe B Hboro 500 ma NUTHOI BOAWN.

«  3AMOP. BUTIYKA

DyHKUis aBTOMaTUYHO 0OMpPaAE ifeanbHy
TemnepaTypy roTyBaHHA Ta PeXum ana 5 pisHux
TVNIB rOTOBUX 3aMOPOXKEHUX NPOAYKTIB. [JyXxoBy
wady He noTpibHO NporpisaTy.

« CNEUIATIbHI OYHKLIT

»  BEJLWTAM.MAC'A

QyHKLUiA aBTOMaTUYHO BUOUPAE HaMKpaLL i
pexum Ta TemnepaTypy And NPUroTyBaHHA
BENIMKNX MOpLin M'Aca (Baroto noHag 2,5 Kr).

lig yac rotyBaHHA peKoMeHJOBaHO rnepeBepTaTn
M’ACO AnA PIBHOMIPHILWIOro niapym'aHIOBaHHA 060X
noro 60kiB. Kpallie nonveat M'AcCO Yac Bif vacy,
o6 BOHO He 3acyLlyBanoch.

» MIAHATTA TICTA

[Ina onTMManbHOro BUCTOOBAHHSA CONTOAKOIO

abo conoHoro TicTa. [1na 3abe3neyeHHA AKICHOro
NigHIMaHHA He BMMKalTe Lo GyHKLII0, AKLIO AyXOBa
wada 1 foci rapaYva Nicna LMKy rotyBaHHA.

» PO3MOPOXYBAHHA

[N NPUCKOPEHOro PO3MOPOXKYBaHHS NPOAYKTIB.
MocTaBTe NPOAYKTW Ha CepefHio NONNLO. 3anmiuTe
NPOAYKTI B yNaKoBL, o6 3anobirTi BUCKXaHHIO 330BHi.

» 3BEP. TEMJIA

OnAa nigTpuMaHHA WONHO NPUIrOTOBaHUX CTPaB
rapAa4Ynmm Ta XpyCTKMMH.

» EKO KOHBEKLIA

Ina npurotyBaHHA GapLUMpPOBaHMX LWMATKIB M'Aica Ta
dine Ha ogHin nonmui.'I}Ky 3aXM1LLAE Big HaAMipHOro
nepecrxaHHA nepiognyHa nerka LMpKynawisa nositps.
Mig yac poboTtn dyHKuii ECO cBiTnO 3anmwaeTbea
BUMKHEHVIM MPOTATOM YCbOro roTyBaHHs. LLlo6
ckopucTaTmca uuknom ECO Ta ontumisysatu
€HEepProcrnoXKnBaHHs, Clig BiZUMHATY ABepLATa JyXOBOI
Wwadu nuLe nicnA 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA CTPaB.

TPAOUL. PEXXUM

Ana npuroTtyBaHHA Oyab-AKOT CTPaBM NuLe Ha
oOHIn nonuui.

rPUIb

[ns cMaXkeHHs Ha rpuni cTelkiB, KebabiB

i KOBOACOK; A4NA NPUroTyBaHHA OBOYEBUX 3aMikaHOK

i rpiHoK. [ig yac cmaxkeHHA M'AAca Ha rpusi peKoMeHZYEMO
BMIKOPUCTOBYBATM MigA0H ANA 30MPaHHA COKY, L0 BUTIKaE
npw rotyBaHHi: [locTaBTe NigaoH Ha 6yab-AKOMY piBHiI Mig

peLliTKo Ta HanunTe B Hboro 500 mn NUTHOI BOAN.

2/) WBWUAKE NIAITPIB.

[na wenagkoro nonepegHbOro NPorpiBaHHA
AyxoBoi wadu.
g TANMEPU

Ina pepgaryBaHHA 3HauYeHb Yacy poboTn GpyHKLUil.
TANMEP
Ona Bianiky yacy 6e3 aktmBalii pyHKLiT.
X ABTOMATWYHE YNLLLEEHHA AYXOBOI
LWAOW - PEXXUM "PYRO"
Ina BuganeHHs 6pr30K, Wo YTBOPWAIMCA Mif Yac roTyBaHHS
CNnig BUKOPUCTOBYBATU LMK 3 Ay>KEe BMCOKOIO TeMnepaTyporo
(noHag 400 °C). MepenbayeHo ABa LMKIN CAMOCTIHOTO
OULLIEHHSA: MOBHUI LMK (NipONi3) Ta CKOPOUEHNIA LUK
(niponi3 eko). PekomeHOYEMO BMKOPUCTOBYBATY LLIBUAKUNA
LMK Yepes perynapHi iHTepsBanu Ta MOBHWU LUK, AKLLO
LyXOBa Wada CbHO 3a0pyaHNUTLCA.

BUBPAHE

Ana oTpyMaHHA goctyny ao cnucky 10 BubpaHux
byHKUIN.
@Q HAJIALLTYBAHHA

[lna HanawTyBaHHA NapaMeTpiB AyX0BOT WwWadu.
Konn pexmm «ECO» akTUBHUI, 3 METOK eKOHOMIT eHepril
ACKPaBICTb Ancreto byae 3MeHLLIeHO i vyepe3 T XBUAKHY
namna BUMKHeTbCA. BiH Oyae aBTOMaTUUHO aKTMBOBAHUN Y
pa3i HaTUCKaHHA Oyab-AKOT KHOMKMN.
Konn pexmm «JEMO» yBIMKHEHO, BCI KOMaHAM € akTUBHIMW,
a MeHIo IOCTYMHIMM, ane AyxoBa Lada He HarpisaeTbeA. LLob
BUMKHYTW Lien pexum, Bigkpuinte «JEMO» B MeHIo
«HATTALLTYBAHHA i B1bepiTh «Off» (BUMK.).
Y pa3i srubopy «CK.3ABHAJTALWT.» BMpi6 BUMKHETbCS,
a NOTIM YBIMKHETbCA B PEXMMI NMEPLLOTO YBIMKHEHHA. BCi
HanawTyBaHHA OyayTb BLAANEHI.
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NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP MOBU

Mpwv nepwomMy yBiMKHeHHi npunagy HeobxigHo
BCTAHOBWTM MOBY Ta Yac: Ha gucnnei byne
Bigo6pakeHo «English».

1. English

3a 4OMOMOrot KHOMKN + abo — nepernaHbTe CNMCcoK
LOCTYMHUX MOB i BMOGEpiTb NOTPiGHY.

HaTucHiTh v, W06 niaTeepanTy CBiN BUOGIp.

3BEPHITb yBary: 3roqoM MOBY MOXHa 3MIHUTH, BUOPaBLIY
«MOBA» B MmeHto «<HAJTALUTYBAHHA», Ake MOXHa BigKpuTH,
HaTUCHYBLWW & .

2. BCTAHOBJIEHHA CNOXWUBAHHA
NOTYXXHOCTI

[lyxoBy Wwady 3anporpamoBaHO Ha CMOXWUBAHHA PiBHA
€NeKTPUYHOI MOTYXKHOCTI, CYMiCHOro 3 No6GYyTOBOIO
Mepexeto 3 HoMiHanom noHapg 3 KBt (16): AKwo y Bawwin
oceni BUKOPUCTOBYETbCA HMXKYA NOTY>KHICTb, HEOOXiAHO
3MEHLNTK e 3HauveHHsA (13).

NOTYXHICTb

HatncHite + abo —, wob BubpaTtn 16 «Bucokminy abo
13 «HM3bKW», i HATUCHITL v ANA NiATBEPOXKEHHA.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

3. YCTAHOBITb YAC

Micna BM6OpY NOTY>KHOCTIi HEOOXiIAHO BCTAHOBUTM
NOTOYHMI Yac: Ha gncnnei 6nnumaiotb ABi undpn roguH.

Ny ey Dy g
Nl

nZeao
s >

rOONHHUK

HatucHitb + abo —, 06 BCTAaHOBUTU NMOTOUYHE
3HAUYEHHSA rouH, a NOTIM HAaTUCHITb v : Ha auncnnei
6MMaTUMYTb ABi LdpU XBUIH.

HaTucHite KHonNKy + a6o — , W06 BCTaHOBUTU XBUJTMHU
i HATUCHITb KHOMKY v ANA NigTBepAXeHHA.

3BEpHITb yBary: [1icna TprBanoro nepiofy BiaCy THOCTI
XKUBNEHHA MOXe 3HA0OUTMCA BCTAHOBWTM Yac MOBTOPHO.
Brbepitb «TOAMHHVIK» B MmeHo «<HAJTALLTYBAHHAY,

AKe MOXKHa BIAKPUTW, HAaTUCHYBLWW & .

4. NPOTPIATE AYXOBY WWA®Y

HoBa gyxoBa wada moxe BUAINATY 3anaxu, Wo
3annwnnncA Nicna if BUrotosneHHaA: Lie uinkom HopmanbHO.
Tomy, nepLu Hi>K roTyBaTu XXy, peKoMeHAYEMO NporpiTn
NMOPOXHI0 AyXoBY LWady, Wob ycyHyTn Oyab-AKi MOXNUBI
3anaxu. 3HiMiTb i3 Neyi 3aX1CHY KapTOHHY YMaKoBKY

abo npo3opy NNiBKy Ta BUTArHITb 3 Hel Bce Npunagas.
Mporpinte gyxosy wady go 200 °C npotarom npnbnnsHo
OfHIEI TOANHN; ANA LIbOro HalKpalle BUKOPUCTOBYBATH
byHKUi0 3 uMpKynAuieto NoBiTpa (Hanpuknag, «Mprmycosa
BEHTUNALiS» a00 «BuNikaHHA 3 KOHBEKLLIEIO»).

3BEPHITb yBary: PeKOMeHIy€ETbCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHA
MiCNA NepLIOro BUKOPUCTaHHA Npunaay.

1. BUBIP OYHKLIIT

HaTucHitb [@], wob yBiMKHYTM fyxoBy wady: Ha ancnnei
3'ABUTbLCA OCTaHHA BUKOPUCTOBYBaHA OCHOBHa GyHKLIisA
abo ronoBHe MeH!o.

DyHKLUiT MOXHa BUOPATW, HAaTUCHYBLUM Ha 3HAYOK OAHI€El
3 OCHOBHUX YHKLi 260 LNAXOM NPOKPYYyBaHHA MEHIO:
LLlo6 BrbpaTh NyHKT MeHIo (Ha gncnnei Bifobpasutbes
nepLunii AOCTYNHWI NYHKT), HaTUCKanTe + abo — , o6

obpaTtn HeoOXigHWIA, Ta NiATBEPAITL BUGIP 33 OMOMOTOI0 v/ .

([
()

6. 36EP. TEMJA

2. YCTAHOBJIEHHA ®OYHKLIT

Brnbpaswun HeobxigHy GyHKLUIO, BU MOXKETe 3MIHUTH Ti
HanawTyBaHHA. Ha gncnnei noueproso 3'ABAATUMYTbCA
HanawTyBaHHA, AKIi MOXHa 3MiHUTW. HaTUCHYBLIN <
MO>KHa 3HOBY 3MIHUTW NoMNepefHE HanalTyBaHHA.

TEMNEPATYPA / PIBEHb I'PUJIO

7
(rec
1

N

g
TEMIMEPATYPA

Konu 3HaueHHA 6/1MMac Ha gucnnel, 3MiHiTb 1oro,

N1z

=

HaTVCKaloumM KHOMKY -+ abo — , a MOTIM HAaTUCHITb KHOMKY v/
ana nigreepaeHHs. Micna Lboro NpoAOBKyMTe 3 HACTYMHUM
HanalTyBaHHAM (AKLLO Lie MOXNBO).

TaknM e YNHOM MOXHa BCTAaHOBUTU PiBEHb FPUIIO:
Ana cmakeHHA Ha rpuni nepenbayeHo Tpu piBHSA
NOTY»KHOCTI: 3 (BUCOKMIA), 2 (cepenHin), 1 (HN3bKUNA).
3BepHiTb yBary: Konn dyHKuito Oyae akTMBOBaHO, TemMnepartypy/
piBEHb MPUMIO MOXKHA 3MIHUTU 33 A0TIOMOTO0 + abo — .

TPUBAJICTb

7 N

°C

TPUBANICTb

Konw Ha gucnnei 6nnmace 3Hauok (& , HaTucKaliTe KHOMKY +
abo — , 06 BCTAHOBWTM HGaXKaHWUIA Yac roTyBaHHS, @ NOTIM
HATUCHITb KHOMKY v ANA NigTBepAXeHHA. He noTpibHO
3afiaBaTu Yac NPUroTyBaHHA, AKLO BMOpaHe pyyHe KepyBaHHSA
roTyBaHHAM (6e3 Talimepa): HaTucHiTb v abo [>] ana
NiATBEPAXKEHHSA | 3aMNyCTiTb BUKOHAHHA GyHKLUii. BnbpasLwm uei
peXuM, He MOXKHa 3anyCTUTK BigKNadeHUi 3anycK nporpamu.
3BepHiTh yBary: AKLIo NOTPIOHO BiaperynosaTy Yac
NPUroTYBaHHA, AKWI BYNO BCTAHOBNEHO NPW NPUrOTYBaHHI,
HaT1CKanTe © :HaTucKanTe 4+ abo — , Wob 3MIHUTK 10T0,

a NOTIM HAaTUCHITb v/ ANA NIATBEPAXKEHHA.
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YAC 3ABEPLUEHHA (3BATPUMKA MOYATKY)

Ina 6aratbox GYHKLi MOXHa BigKnaaaTh iXHin 3anycK.
[na uboro nicnA BCTaHOBNEHHA Yacy NPUroTyBaHHA CNif
3anporpamyBaTu Yac 3aBepLUeHHA roTyBaHHA. Ha gucnnei
BiJOGPaXKAETbCA YaC 3aBEPLUEHHA, NOKN BIMMAE 3HAUYOK @ .

N N7

i}
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YAC 3ABEPLLEHHA

HaTncHiTb 4+ abo —, W06 BCTAHOBUTW GaXKaHWUI

yac 3aBepLUeHHA rOTyBaHHA, MOTIM HAaTUCHITb v/

AnA NigTBepOKEHHA | akTUBYITe GyHKLUit0. MNoKnagitTb
NPOAYKTU B Ayx0BY Wady Ta 3aunHiTb ABepuaTa: OyHKUiA
3anyCTUTbCA aBTOMATMYHO Yepes 06uncneHunin nepioa
yacy, WWob roTyBaHHA 3aBEPLUMIOCA B YCTAHOBIEHUI Yac.,
3BEpPHITL yBary: Y pasi nporpamyBaHHA Yacy BiAKIALeHOro 3amycKy
roTyBaHHsA Gasy NonepeaHbLOro NPOrpiBaHHA Oye CKacoBaHO:
Po3irpiBaHHA 1yx0oBOi Wady A0 BCTaHOBNEHO! TeMnepaTypu Oyne
MOCTYMOBYM, @ LIE O3HAYAE, LLIO YaC rOTYBaHHA Oyne Tpoxu OibLLIMM
3a Yac, HaBefleHW y TabnuLi NPUroTyBaHHS. B pekimi odikyBaHHA
MOXHa HaTUCHY TV + abo — , OO 3MIHWTI 3aMPOrpPamMoBaHNIiA Yac
3aBepLLEHHS, 300 HATUCHYTI <K, LLOO 3MIHWTU LI HANALLITYBAHHS.
Hamnckatoun @ ana Bizyanisauii iHpopmaLLii MOXKHa BYKOHYBaTY
NepeMmMKaHHA MiXK YaCOM 3aBEPLLEHHA | TOMBATICTIO.

. 6" SENSE

Lli dyHKUiT aBTOMaTNYHO BUOGUPAIOTb HaMKpaLLA PeXNM
roTyBaHHA, TeMnepaTtypy Ta TPUBanNiCTb roTyBaHHH,
CMakeHHs abo BMMNiKaHHA BCiX JOCTYMHUX CTPaB.

3a HeoOXigHOCTI MPOCTO BKaXiTb XapaKTepUCTUKY
CTpaBy, Wob oTpMMaTV ONTUMANbHUIA Pe3yNbTarT.

BATA / BACOTA (KPYTNE AEKO)

°C

KIJTO'PAMW

LLlo6 npaBunbHO BCTaHOBUTY QYHKLIiO, AOTPUMYITECH BKA3iBOK,
AKi 3'ABNATbCA Ha aucnnel. HatncHitb + abo — , o6 BCTaHOBUTY
HeobXiaHe 3HAUEeHHS, a NMOTIM HATUCHITb v/ ANA NiATBEPAMKEHHS.

FOTOBHICTb / 3ANIKAHHA CKOPUHKW

Y pesiknx GyHKUisx 6™ Sense MOXXHa HanawTyBaTy piBeHb
rOTOBHOCTI.

MOTOBHICTb

Konwu 3'aBnTbCA 3anuT, HaTUCHITb + ab6o — , W06
BUOpPaTM 6arkaHM piBeHb, MOYMHatOUK 3 «I3 KpoB'to» (-1)
no «[lobpe npocmaxeHuin» (+1). HaTucHiTb v abo [>]
ONnA NigTBepPAXKEeHHA i 3anyCTiTb BUKOHAHHA GYHKLT.
Takum camnm YHOM Yy fieakunx dyHKUiax 6™ Sense
MOXJIMBO HanawToOBYBaTV PiBEHb NiAPYM'AHIOBAHHA Bif,
HM3bKoro (-1) no Bucokoro (+1).

3. 3ANYCK OYHKUIT

B 6ynb-AKuMiA Yac, AKLLO 6axKaHO 3aCTOCYBaTW 3HAUYEHHS

3a 3aMOBYYBaHHAM ab0 AKLLO 3aCTOCOBaHi HeOOXiAHi
HanawTyBaHHS, HATUCHITb [>], WO6 aKTUBYBaTU Lito GYHKLit0.
Mig vac da3m 3aTPUMKIM HATUCHITb [, W6 NponyCTUTK Lo dasy,
Ta 04pa3sy 3anycTuUTn GpyHkKuito.

. UK
3BepHiTb yBary: Micna Bubopy GyHKLi Ha aucnnel BinobpaxaTvMeTbcs
HaVOINbLL ONTUMANBHUI PIBEHb N8 KOXHOT QYHKLII.

B Oynb-aKMiA MOMEHT MOXKHA 3yNVHUTI BUKOHAHHA aKTUBOBAHOI
GYHKUIT, HATUCHYBLLIY )

AIKwo ayxoBa Wwada HarpiBaeTbcs i ana GyHKLii NoTpibHa
neBHa MakcMmanbHa TemnepaTtypa, Ha gucnnei 3'AB1UTbcA
BiANoBigHe noBigoMneHHA. HaTUCHITL <K, o6
MOBEPHYTUCS JO NONepeaHbOro eKpaHa i BUbpaTu iHwwy
dyHKL 0 abo foueKanTecss MOBHOMO OXONOMAMXKEHHS.

4. NPOrPIBAHHA

Ina peaknx GyHKLiN 3acTOCOBYETbCA dasa
nonepefHbOro NporpiBaHHA gyxoBoi waodwu: MNicna
3anycKy QyHKUiT Ha gucnnei 3'aABUTbCA NOBIJOMJIEHHS,
Wwo ¢$a3y nonepefHbOro NPorpiBaHHA akTUBOBaHO.

MPOIrPIBAHHA

Micna 3aBepLueHHA L€l da3u NPonyHae curHan i Ha gucnnei
3'ABNTbCA MOBIAOMEHHSA NPO Te, WO fyxOBa Wada gocarna
BCTaHOBNEHOI TeMnepaTypu Ta HeobxigHo «JOLATU NMPOAYKT .
Lliei muTi cnig BiguMHUTY ABEpLATA, MOKNACTN MPOAYKTN B IyXOBY
wady, 3a4MHNTA ABEPLATA Ta 3anyCTUTW MPUTOTYBaHHA.

3BepHiTh yBary: AKLIO MOCTaBUTH XKy B Liady [0 3aKiHUEeHHS
nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, LIe MOXeE MOTPLNTIA OCTaTOUHWN
pe3ynbTaT roTyBanHHA. AKLIO Ha $asi nonepeHbOro NPOrpiBaHHS
BIAUMHNTY ABEPLATA, 3a3HaYeHy onepaLiio Oyae Npu3ymnmHeHo.
Yac npuroTyBaHHs He BKIOYa€e $hasy nonepegHbOro
nporpiBaHHsA. baxaHy Temnepatypy B AyXOBil Wwadi
3aBXAM MOXKHa 3MIHUTK 32 IONOMOIOI KHOMKN -+ abo — .

5.MAY3A TIPUTOTYBAHHA / NEPEBEPHYTU ABO
NEPEBIPUTU NMPOAYKT

Mpw BigKpuBaHHI ABepUAT roTyBaHHA 6yae TMUYacoBO
NPU3yNMHEHO LWAAXOM AieaKT1BaLii HarpiBanbHUX eNleMeHTIB.
LLlo6 3HOBY 3anycTWTX rOTYBaHHA, 3a4NHITb ABEPLATA.

Y peakux ¢yHkKuiax 6™ Sense noTpibHO nepeBepTaTy
NPOAJYKTM Mif Yac roTyBaHHA.

(ML
S (M
MNEPEBEPH.MPOOYKT

MponyHae 3BykoBWIA cUrHan i Ha gucnnei 6yae BigobpaxeHo
Aito, AKY NoTpibHO BMKOHaTW. BigkpuinTte fBepuAaTa,
BMKOHaMWTe BKa3iBKY, LLO 3'ABMIAcA Ha AUCnnel, i 3akpuiniTte
ABepuATa, Nic/A YOro NPOAOBXITb NPoLEeC NPUroTyBaHHS.
Tak camo, HanpwuKiHUi npurotyBaHHA (10% Big yacy fo
3aBepLUeHHs), fyxoBa Wwada 3anponoHye nepesipuTy ixy.

LM
(I
MEPEBIP. MPOM.

MponyHae 3ByKOBWIA CMrHan i Ha gucnnei byge
BiOOparkeHo gito, sKy NoTpibHO BUKOHaTu. [MepeBipTe
CTpaBy, 3aUUNHIiTb ABepLATa Ta MPOAOBXITb rOTYBaHHA.
3BepHITb yBary: HaTncHITb [, o6 nponycTuTy Ui Ail. IHaKwwe,
AKLLO He Oyae BXUTO XOAHVIX iV NiCAA NeBHOro Yacy, AyxoBa
wada NPOAOBXNTL rOTYBaHHA.
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6. 3AKIHYEHHA TOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBWIA CUrHas, a Ha Ancnnei 3'ABUTbCA
CMOBILLEHHA NPO 3aBEPLUEHHSA NMPUTOTYBaHHA.

KIHELIb
HaTtucHite &J , w06 NpofoB»KyBaTh rOTyBaHHA B Py4YHOMY
pexumi (6e3 Taimepa) abo HaTUCHITb <+, o6 36iNbWNTK
Yac roTyBaHHsA, BCTAaHOBUBLUM HOBY TpuBanicTb. B 060x
BMMajKax napameTpu rotyBaHHa OyayTb 30epexeHi.

niaPyM'aAHIOBAHHA

Heaki ¢pyHKLIT AyxoBoi WwWadu J03BONATL
nigpyM'AHIOBaT! MOBEPXHIO CTPAaBM 3a JONOMOrO0
aKTMBaUil rpuna Nicna 3aBeplUeHHA rOTYBaHHA.

J=IN
HATUCH.v NIAPYM.

Konu Ha gncnnei 3'aBUTbCA BigNoBigHe NOBIJOMIEHHS,

3a NOTPebU HATUCHITb V' ANA 3anyCKy M'ATUXBUIMHHOIO LMKy
nigpyM'aHI0BaHHA. BUKOHaHHA GYHKLiT MOXHa 3ynuHUTW Y Oyab-
AKNIA MOMEHT, HAaTUCHYBLUW [D] , WOO BUMKHYTI JyXOBY Wady.

. BUBPAHE

Micna 3aBeplueHHA roTyBaHHA Ha gucnnel 3’ ABUTbCA
nponosuuia 36epertn GyHKUito Nig Homepom Big 1 go
10 y cnncky BubpaHoro.

biC
OOOATV 0O BVBEP.

LLlo6 36epertu dyHKUiO AK BUOpaHy Ta 36epertu
MOTOYHI HanalwTyBaHHA AN1A MaNbyTHbOro
BUKOPWCTaHHA, HATUCHITb v, B iHLWIOMY BUMaAKY, LWo6
NpoirHopyBaTu 3annT, HATUCHITb <K .

MMicna HaTUCKAHHA KHOMKWM v/ HaTUCHITb + ab6o — , Wwo6 BnbpaTtn
HOMep No3muii, NOTIM HATUCHITb v ANA NiATBEPAKEHHA.
3BepHITb yBary: AKLIO NamM'ATb 3arnoBHeHa abo BUOPaHWi
HOMep BXKe 3aMHATUN, 3ABUTbCA 3aMUT LOAO MiATBEPAKEHHA
nepesanuncy nonepeaHbol GyHKLUI.

[na BUKNKKy 36epexkeHoro pexunmy 3 nam'aTti HaTUCHITb
: Ha pucnnei 6yge BinobparkeHO CNMCOK BUOPAHUX GYHKLiN.

) —L -1
L Je ol e
1. TPAONL. PEXNM
HaTucHitb 4 a6o — , o6 Bnbpatn dyHKUito, NiaTBEpaiTh
BMOIp, HaTUCHYBLWN v/, @ MOTIM HAaTUCHITb [>] AnA
aKTUBYBaHHA.

. ABTOMATUYHE OYULLEHHA - NIPOJI3

He TopkaiiTeca gyxoBoi wadwu nig yac uukny niponisy.
He nignyckanTe piten i TBApuH A0 AYXOBOI Wadu
nig Yyac LMKy niponisy Ta nicna Hboro (Moku
NPUMILLLeHHA He NPOBITPUTbCA).
BuimiTb yci akcecyapu — BKIIOYHO 3 HaNPAMHMW PeLLiTKA —
3 IyXoBOI Wadw, nepLu HiX akT1BYBaTK GYHKLt0. AKLLO AyxoBa

wada BCTaHOB/EHa Nif BapuibHOK NOBEPXHEID, MepeBipTe,
U BUMKHEHO BCi ra30Bi NasIbHUKN Ui eNeKTPUYHI KOHOPKI
nif Yac UMKy CamoOUMLLEHHA. 119 ONTMMANbHOMO YMLLEHHSA
IBepUAT AyxoBoi Wadu Buanite 6pys BONOroto rybkoto
nepeg BMKOPUCTaHHAM GyHKLIi niponisHoro unweHHs. Mu
peKoMeHIYEMO BUKOPUCTOBYBATU GYHKLIiO Niponisy, TinbKu
AKLLO Npuag CUSIbHO 3abpyaHeHNn abo BMAINAE HEMPUEMHI
3anaxu nig Yac roTyBaHHs.

HaTtucHitTb o6 Bigo6pasnTn «OUmLLIEHHS» Ha gUcnel.

=
MAPOJTIS

HatucHiTb 4+ abo —, wob6 BnbpaTn HeoOXiAHUI LKA,

a noTim NiaTBepAiTb BUGip 3a gonomoroto v . AKLWo
umMKn BnbpaHo, y pasi notpedbun HaTUCHITL + abo —,
Wo6 HanawTyBaTK Yac 3aBepLIeHHA (3aTPUMKY noyaTky),
a noTim NiaTBepAiTb BUOip 3a JONOMOro v .

OuncTiTb ABEpPUATA Ta BUAMITb Npunaana 3rigHo

3 pekoMeHpali€t, NoTiM 3aKpuiTe ABepLATa Ta nicna
BMKOHAHHA BKa3aHUX Jili HAaTUCHITb [>]: gyxoBa wada
NOYMHAE LMK CaMOOUMLLEHHA, ABEPLATA aBTOMATUYHO
6110KYOTbCA: Ha Ancnnei 3'ABNAETbCA NonepeXXyBasbHe
NOBiAOMNEHHA, a TAKOX 3BOPOTHIl BiANiK, BKasyouu
CTaH UMK, WO BUKOHYETHCA.

Nicna 3aBepleHHA UMKy ABepuATa 3aamwaiTbCca
3a610KOBaHUMU, MOKN TeMMepaTypa BCcepeuHi yX0oBoi
wadu He noBepHeTbCA [0 6e3neyHoro piBHA.

. TAUMEP

Konu pyxoBy wady BUMKHEHO, ANCMIEN MOXHA
BMKOPUCTOBYBATU AK Tanmep. [1na akTusauii pexnmy
nepeKoHanTecs, Wo niy BUMKHEHA, i HAaTUCHITb + abo —:
Ha gucnnei 6numatme 3Hauok (@ .

3a IONOMOrol0 KHOMKN -+ abo — BCTAHOBITb NOTPiIOHMI
MPOMIXKOK YacCy Ta HaTUCHITb KHOMKY v/, W06 YBIMKHYTU

Tanmep.
)

TAMMEP

lMicna Toro AK Tanmep 3aBepLUUTb 3BOPOTHUI BigniK
BCTAaHOB/IEHOrO Yacy, NPoNlyHa€E 3BYKOBMIA CUrHanN i Ha
avncnnei 3'aBUTbCA BignoBigHe No3HaYeHHA.

3BEPHITb yBary: 3a JOMNOMOrO0 Takmepa 3BOPOTHOTO BifiKy
He MOXHa akTWUBYBATWN XOOHWM 3 LIMKNIB MPUrOTYBaHHA.
HaTucHiTb + abo —, Wob 3MiHWUTIK BCTAHOBEHWI Yac
Tanmepa.

Micna akTmBaLii TaliMepa MOXKHa TaKoX BUOpaTu

i aKTUBYBATM PYHKLUilO.

HaTucHite [@], wob yBiMKHYTU AyxoBYy niu. lNicna uboro
B1bepiTb NOTPiOGHY GyHKL 0.

Micna 3anycky GyHKLiT TalMep NoYHe 3BOPOTHIl Bignik
yacy, WO He BNMBaTMMe Ha camy GyHKLUito.

3BepHITb yBary: Ha ubomy eTani Taivep He BigoOpakaeThCA
(BiOOPaAKAETbCA NMLLE 3HaYOK (& ) i BiANiK
NPOAOBXKYBATUMETHCA Yy GOHOBOMY pexxkmmi. LL|ob BiAHOBITK
eKpaH Tanmepa, HaTUCHITb [@], WO 3yMUHNTU BUKOHAHHA
AKTUBHOI OYHKLIT.
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. BJIOKYBAH. KHOMNOK

LLlo6 3a6noKyBaTV KnaBiaTypy, HAaTUCHITb | yTpUMyinTe
KHOMKY <Kl MPOTArOM LOHaNMeHLUe M'ATN CeKYHA.
MoBTOPITb Lo Aito, W06 PO3610KYyBaTN KHOMKMN.

G

-ln :l l-l | l-l l-l‘-‘c
1 O | [

BNOKYBAH. KHOMOK

3BepHiITh yBary: Lilo QyHKLlo TaKoX MOXHa BBIMKHY TV Mif uac
roTyBaHHA. 3 MipKyBaHb H6e3neku AyxoBy Liady MOXKHA
BUMKHYTW Oy[16-KOMW, HAaTUCHYBLUW [D].

. BUKOPUCTAHHA WWYNA Anda M'ACA

(3A HAABHOCTI)

TepmoLlyn 4O3BONAE BUMIpIOBaTK TeMnepaTypy M'Aca nig
yac roTyBaHHs, 106 NepeKoHATUCS, WO BOHO AOCATNIO
ONTUMaNbHOI TemnepaTtypu. Temnepatypa AyxoBoi wadu
3MIHIOETbCA 3a1EXKHO Bif 06paHoi Bamuy QYHKLT, OfHaK
MPUroTyBaHHS 3aBXXAU 3aMpPOrpPamoBaHO TaK, Wo6 3aKiHUMTK
roTyBaHHs, KON 6yae AoCArHyTa 3aAaHa TemnepaTypa.
AKLLO BM BCTaBUIM LY, aKTUBYETbCA 3BYKOBUI CUrHAM Ta Ha
ancnnei 3'apnAeTbea «Lyn BctaBneHo.

— (et T
YT MPUEOHAHN

BrnbepiTb NoTpibHY PyHKL 0 3 Nepeniky cymicHMX

th

O TABNVLA MPUrOTYBAHHS

UK
(TpaanuinHUI Harpis, NPYMYCOBE HarHiTaHHA MOBITPS,
BMMiKaHHA 3 KOHBEKLi€lo, TYpOOrpusib, EKOHOMHE
HarHiTaHHA NOBITPA, PeXMM TPMBANOro NPUroTyBaHHA,
oyHKuii 6™ Sense): lucnneii Binobpaxye 3annT CTOCOBHO
HafalwTyBaHHA NOTPiGHOI TeMnepaTypu Wwyna: ans ii
BCTAHOBJMIEHHA HAaTUCHITb -+ abo — Ta HaTUCHITb v/,
Wo6 BM3HAUMNTIN HACTYMHI MapaMeTpy NPUroTyBaHHs.
lNicna Toro, AK NPUroTyBaHHA 3anporpamoBaHe Ha
BUMKHEHHS MPW fOCATHEHHI MOTPIOHOT Temnepatypw,
HEMOXJIMIBO BCTAHOBWTW YacC MPUroTyBaHHsA abo

MeBHUI Yac AN 3aBepLUeHHA npurotyBaHHA. CBiTno
3aNMWATUMETBLCA YBIMKHEHVIM, MOKM He 6yae BUMHATO Ly,

AKLWO Wyn BUAMAETbCA Nif Yac NPUroTyBaHHA, BOHO byae
NPOAOBXKYBATMCA Y 3BUYANHOMY pexumi (6e3 Tarimepa).
Konwu wyn gocarHe notpibHoi Temnepatypu, NponyHae
3BYKOBWIN CUTHanN i Ha gucniei 3’ABUTbCA NOBIAOMMNEHHA.

7
o
mom-ogpe
KIHEL|b
3BEPHITh yBary: [1na nofansluol 3MiHW HanawTyBaHb
HaTUCHITb -+ abo — , W06 3MIHWUTY HaNaLWTYBaHHSA

TemnepaTtypu lyna, abo HAaTUCHITb <, OO 3MIHUTK iHLI
HanalwTyBaHHA. 3BYKOBUI CUTHAN Ta MOBIAOMAEHHSA
NpPoiHGOPMYIOTh BaC, AKLLIO BMKOPUCTAHHA LlyMNa He
€ CYMICHMM 3 BUKOHAHOK Ai€l0. AKLWO Le TaK, BUMMITb LY.

“ YBIMKHEHHA (Bl YACY
KATEIOPII CTPAB KINbKICTb MPUFOTYBAHHSA) PIBEHb I MPUNALQLA
NA3AHBA  i- 0,5-3kr - 2
3 A==
: MEYEHS 0,6-2 Kr ** - 3 e
§ 5 4
: CMAX. ATIOBUYMHA | TamGyprep 15-3cm 3/5 R Sy
: MeyeHs - MoBinbHe o 3
NPUroTyBaHHSA 06-2kr =
: MEYEHA 0625 kr ** - O e
CMAXK.CBUHVHA Pynbka * 0,5-2,0kr ** - 3 _ R
; . 5 4
Cocunckm i cappenbkn 15-4cm 2/3 ~—— oS
: CmaxeHa TenaTuHa * 0,6-2,5 kr ** 3 e
s MEYEHS 0,6-2,5 kr ** T
: CMaXKeHa ATHATUHA 5
3 Hixka 0,5- 2,0 kr ** B
. %% 2
’ Lina 0,6-3kr - R
: MosHicTio ) Y 2
gCMA)K. KYPATUHA baplmposaHa * 0,6-3kr - S~
: 5 4
OINE | TPYAVHKA 1-5cm 2/3 R
: Lina * 0,6 -3 Kr ** 2
: Llina cMaxeHa iHgnyKa -
: [MoBHicTIO . x 2
dapumposaHa * 06-3Kr N
- 5 4
.......................... K030 e e L PO L2 st N




YBIMKHEHHA (BIA YACY

KATETOPIi CTPAB KITbKICTb MPUFOTYBAHHS) PIBEHb I MPUNAAOA
: Oine 05-3cm ] 32
PMBA ; "\...3...]" 2
: OIJIE 3SAMOPOEHE 05-3cm - .~ 1 r
: KapTtonna 05-15kr - 3
: ®APLUMPOBAHI 3
§CMA>KEHIOBO‘1I OBOUI 0,1-0,5kKrwr. -
CMAXEHI OBOMI 0,5-15 Kr - 3
KapTtonna 1 migaoH - _\%’_
OBOMI Momigopw T ninaoH - -\.IZI.?...,-
; 3 Mepui 1 nigaoH - _\é,’_
(OBOYEBUM TPATEH e
1 Bbpokoni 1 niggoH - _\_”3;!’_
LiiTHa KanycTa 1 niggoH - _\%’_
3 IHLWIE 1 nigaoH - _\%’_
........................ I'II)JHHTTFITICTA,D,/ R 2
‘NVPOTA B ©®OPMI BICKBITH/W TOPT 0,5-12kr —
: Meunso 0,2-06Kr - 3
MAPOTUTA 3aBapHe TicTeuKo 1 nigaoH - 3
TICTEYKA  :TICTEYKA V1 NMNPOTU . 3
3 HAUMHKOIO OPYKTOBUW MUPIT 04-16kr - —r
: Wtpygens 04-106Kr - A 3 -
OpyKToBUMI NNPIr 0,5-2«r - qéﬁ
....... S R B 2
....... OO OO OSSO v oA
Pynetn 60 - 150 1 KoxeH - 3
ByTtepbpog y dopmi 3 donbru 400 -600 r KoxeH - -\éu-
XJIB 3
Benukun xni6 0,7 -2,0 kr - 2
baretn 200 - 300 r KoxeH - 3
........................ T S S T
:TOHKE TICTO Kpyrne oeko - 2
- TOBCTE TICTO Kpyre eKo - 2
] 2
jp W
MILA 4 1
Al —r
: 3aMOpPOXKEHO 1 -4 wapw - s 3 .
afmmr afiele s
: 5 4 2 1
........................ PRSP OPEUE AT RPPPPPPTPTRIN FEPRRPRRPPPPPTPTPTITIIE WS SN oot st
* Jlnwe B geskvx mogenax. OyHKUiA 4OCTYNHa NMWe B NOEAHAHHI 3i LLyNom Ana MAca.
** PekoMeHA0BaHa KinbKiCTb.
Lo VR ~ Aar J ~__ r .\W_\Nr q\\
NPUNALLA JlncT pyxosoi wadwv ana  TigaoH / feko ana BUnikaHHA ) ) ) ,
PewiTka BUMiKaHHA abo dopma abo nmcT AyxoBoi Wadw Ana HIMBC;HW/K?EE; ANA HIMOSO'ZSOO M %ZE;:;H%?S

LA BUNIYKA Ha pewiTui

BUMIKaHHA Ha peLuiTL
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TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA

5 3 1
Tak 180 - 190 20-40* ST

MOMEPEQHE . nonuus
PELIENT ovHKLIA | B TEMMEPATYPA (°C)  TPUBANICTb (XB.) | IPUNARLA
2
= Tak 170 30-50 .
Muporu 3 gpixkgxoBoro Ticta / 6icKBiTK Tak 160 30-50 _\“é_n_,_
Tak 160 30- 50 S
3
nVIpOrVI 3 HAYMHKOKO TaK 160-200 308
(CMPHWIA NYAVHT, WTPYAENb, AGNYYHWIA NUpr) Tak 160 - 200 35-90 . q%’
= Tak 150 20-40 L
Tak 140 30-50 4
[TeunBo / nicouHe neunBo
4 1
Tak 140 30- 50 LA
=] Tak 170 20- 40 3
. Tak 150 30-50 4
TicTeuka / Kekcun T 50 2050 4 1
Tak 150 40-60 R S
=] Tak 180 - 200 30-40 L3
3apapHi TicTeuka Tak 180 - 190 35 - 45 —_
5 3 1
Tak 180 - 190 35-45* RN
=] Tak 90 110- 150 3
bese Tak 90 130 - 150
N
Tak 90 14o-160* 2 2]
=] Tak 190 - 250 15-50 2.
Miua / xni6 / pokaua
4 1
Tak 190 - 230 20-50 vt
Miua (ToHKa, ToBCTa, oKayva) Tak 220 - 240 25-50% _\%“_ _\%,_ 1;,
=] Tak 250 10-15 Lo
3amoporeHa niua Tak 250 10-20 _\_”i_n_’_ 1;,
Tak 220- 240 15-30 3 3
3
Tak 180 - 190 45-55 e
MpAHi nuporn B B 4 1
(oBOUEBMI NUPIr, Kill TOPEH) Tax 180190 00 AR AR
Tak 180 - 190 45-70* N
=] Tak 190 - 200 20-30 3
BonoBaHu / neunBo 3 NMCTKOBOTO TicTa Tak 180-190 20-40 4 1

NazaHbs / BigKpuTi Nnuporu / ) ) 3
3anevyeHi MakapoHu / KaHesOoHi fax 190200 4565 —J
ArHATUHA / TenatuHa / ANoBuYMnHa / ) ) 3
CBUHMKA, T Kr Tak 190 - 200 80-110 t j
= ] E
OYHKLIT Mpumycose )
TpagnuinHnn HarHiTaHHA BMH‘KaHH.ﬂ lounb Typborpuns  Maxi Cooking Cook 4 FroHOMHe
. 3 KOHBEKLji€l0 BEHTUNATOP
noBiTpA
9
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MOMEPEAHE o nonumuA
PELIEENT OYHKUIA MPOIPIBAHHS TEMMEPATYPA (°C) TPUBAJICTb (XB.) I NPUAALASA
: 2
CmakeHa CBUHMHA 3i CKOPUHKOI 2 Kr X@ — 170 110-150 L J
KypAatnHa / KponatuHa / kKavatuHa (1 Kr) Izl Tak 200-230 50-100 L 3 J
InAnuKka / rycka, 3 ke =] Tak 190 - 200 80-130 2,
3aneveHa puba /y neprameHTi } . 3
oo, s =] Tak 180 - 200 40-60 L3
OapuwnposaHi oBoui B ) 2
(nomigopu, Kabauku, baknaxaHu) TaK 180- 200 >0-60 =N
TocT EI — 3 (BUCOKA) 3-6 _\_”5“_’
PnbHe ¢ine / cteiikn Ifl — 2 (CepeqHs) 20-30** _\_‘f"n_i_ 1 3 r
Kosbacku / ke6abu / nopebpuHa / Ifl - 2 - 3 (cepeaHn — 15-30 % 5 4
rambyprepu BVICOKa) TTTTT i v |
CmaxeHa Kypka 1-1,3 kr — 2 (CepeqHs) 55 - 70 *** _\_”2“_’_ 1 ! r
HixKa ArHaTn / rominkun — 2 (CepepHs) 60 - 90 *** L 3 J
CmaxeHa KapTonna — 2 (Cepeghn) 35 - 55 *** L 3 J
OBoueBa 3anikaHka — 3 (BMCOKa) 10-25 L 3 J
Neswso IE 15 0.0 S
Tapru i Tax 170 070 e ammin e e
apt
. =
Kpyrna niua - Tak 210 40-60 -\...i—...,- -\...i—...,- _\%,_’_ _\%_’_
iua
MNMoBHoUiHHa cTpaBa: OpyKTOBUN NUpIr
EpiBEHb ?; / nasaHbA (piBeHb 3) / m'Aco Tak 190 40-120* _\%’_ _\%’_ !
piBeHb 1
lMoBHoUiHHa cTpaBa: OpyKTOBUI TapT N
(piBeHb 5) / cmaxkeHi oBoui (piBeHb 4) / @' Tak 190 40-120% -\...i—...,- 4 _\%_’_ L
Nla3aHbA (piBeHb 2) / WuMaTKm M'Aca (piBeHb 1) MeHio
JTa3aHbA Ta m'Aco Tak 200 50-100* -\...i—...,- \ ! J
M’aco 3 kKapTonneto Tak 200 45-100* _\é’_ \ ! J
Pu6a Ta oBoui Tak 180 -5
OGapwmposaHi WMaTKn M'Aca Qr — 200 80-120* L 3 j
M’acHa Bupi3Ka ) « 3
(KponATUHa, KypKa, ArHs) o 200 >0~ 100 —J

* MNepenbauyBaHa TPUBANICTb Yacy: CTPaBM MOXKHA BUMMATH 3
QyXOBOI Wadu Yepes pi3Hi MPOMIXKKI Yacy, 3anexHo Bif
0COBUCTOrO CMaKy.

** [NepeBepHiTb CTPaBy Yepes NosoB1HY Yacy NPUroTyBaHHA.
*** [NepeBepHiTb CTPaBy Yepes [Bi TOETUHM Yacy
NPUroTyBaHHA (AKLLIO HeOOXiAHO).

AK YATATA TABITMUIO TTPUTOTYBAHHA

Y TabnuLi HaBeaeHO HanKpallli GyHKLT, akcecyapwu Ta piBHi Ans
MPUrOTYBaHHA PI3HMX CTPaB. Bigiik Yacy rotysaHHA
NOUYMHAETHCA 3 MOMEHTY, KONV CTPaBY CTaBAATL Y AyXOBY wady.
Yac nonepeaHboro NporpisaHHsA AyxoBoi wadn (AKLO BOHO
NoTpibHE) He BPaxoByETLCA. BKazaHi TemnepaTypa Ta yac
rOTYBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW MOXYTb 3a51€KaTh BifJj KiNIbKOCTI
NPOAYKTIB | TUMY NPUIaaaa, WO BUKOPUCTOBYETLCA. [ounHanTe
3 HAVIMEHLLOTO PEKOMEHAOBAHOIO 3HaUYEeHHS, a AKLLO CTPaBa He
JIOCTaTHBbO rOTOBA, NePEerAiTb 4O OINbLINX 3HAUEHD.
BrKopuWCTOBYTE NPUNALAAA 3 KOMNNEKTY NpUady i HagaBante
nepeBsary MeTanesvim Gopmam /18 BUMIYKM Ta ieKam 14
BUMIKaHHA TEMHOTO KOJMbOPY. BM TaKOX MOXeTe KOPUCTYBATUCA
CKOBOPIAKaMK Ta NPUIaAaaM i3 nipekcy abo kepamiky, ane
MalTe Ha yBas3i, WO TPMUBANICTb roTyBaHHA Oyae Aello GinbLoto.

[ VR A a/==1r _J ~ M %\
NPUNALAA Jlnct pyxosoi wadw ans  [ignoH / geko Ana BUnikaHHA Migon / pexo ana  Migaok is 500 M ULyn A MACa
PelwliTka BUMiIKaHHS abo opma abo nucT fyxoBoi Wwadu ang BNiKaHb SO (33 HaABHOCT)
LA BUNIYKM Ha peLwuiTui BUNIKaHHA Ha peLuiTui A
10
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|
- UK
YMLLEHHA TA OBCJZTYTOBYBAHHA

lMepLw Hi>K BUKOHYBaTN 3a6opoHAETbCA BUKOpUCTOBYBaT  Haparante 3axucHi pykaBuuKu.
o6cnyroByBaHHA abo ounleHHA, APOTAHI Movanku abo 3acobu Nepen BUKOHaHHAM 6yAb-AKNX
HEPEKOHaVITECH, o aAyxoBa ANnA YNLWEHHA 3 aﬁpa3l/IBHOIO onepau‘iﬁ OGCHyI’OByBaHHﬂ
wada oxonona. UM KOPO3ilHOIO fi€l0, OCKINbKN Heo6XiAHO BiA'€eaHaTN AyXOBY
3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBATH BOHW MOXYyTb MOLKOANTU wady Big enekTpomepexi.
napoounuyBaui. noBepXxHI npnnaay.
3O0BHILWHI MOBEPXHI «  CKno ABepusT MUIATe BIANOBIAHUM PIAKMM MUIOUYMM
+ [poTnpante noBepxHi BONOroto TKaHNHO 3acobom.
3 MiKpOBOJIOKHa. « [lns nonerweHHs YNWEHHA ABepUsTa AyXOBOI Wadu
AKWo BOHM oyXe 6pyaHi, gopalite Kinbka Kpanenb MOHa 3HiMaTu.

pH-HenTpanbHOro MuinHoro 3acoby. Ha 3aBeplueHHsA NPUNAJAA
NPOTPITb CYXO0 raHYipKoIo.

+ He KopucTtyinTeca Kopo3iiHumu abo abpasmBHUM
3acobamu ana ymweHHa. AKwo byab-akKi 3 Lmx
3aco6iB BUNagKoBO NOTPaNIATb HAa NOBEPXHi
npunagy, HeramHo 3iTPiTb IX BOJIOrOK raH4YipKoto
3 MiKpOBOJIOKHA.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

+ [icna KoXHOro BUKOpPWCTaHHA aanTe fyxoBiin wadi
OXOJIOHYTW, @ NOTIM OUUCTITb i Bify 6yAb-AKoro ocagy
4M NNAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6axaHo 3pobuTr, NOKK
BOHa e Tenna. [inAa yCyHeHHA KOHAeHcaTy, Wo
yTBOpUWacA B pe3ynbraTi NPUroTyBaHHA ki 3 BUCOKUM
BMiCTOM BOAW, flaliTe Meyi NOBHICTIO OXONOHYTH, a
NOTiM NPOTPITb NOro TKaHMHOI0 abo rybkoto.

3amouynTe npunagasa y BOAHOMY PO3UYUHi MUNHOTO
3acoby Bigpa3y nicna BUKOPUCTAHHA, TPUMaUmM Noro
3a JOMOMOrOI0 NPUXBATKMY, AKLLO BOHO AOCi rapave.
3aNULWKKY TKi MOXKHa BUAANUTU 3@ JJOMOMOTOH0 LWiTKM abo
ryoku.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLIAT

1. WWo6 3HATN ABepuATaA, NOBHICTIO BiAUYMHITb 3. Wo6 BcTaHOBUTY ABEpLUATA Ha Micue , NigHeCITb X
iX i onyckanTe 3acyBKU, NOKM BOHW He 6yayTb [0 AyXOBOI Wadu, BUPIBHAWNTE rayku netenb 3 iXHiMn
3HAXOAUTNCA B NONOXKEHHI PO36/10KYBaHHA. nasamm Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY B Nasi.

4. OnycTiTb ABEpUATa, @ NOTIM MOBHICTIO BIUUHITb 1X.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOJIOXKEHHA:
[NepexkoHanTecA, WO BOHM MOBHICTIO ONYyLEeHi.

ABepuATa 060Ma pykamMu, He TPUMaNTeE iX 3a PyUKy.
o6 3HATK ABepUATa, NPOJOBXKYNTE 3aUMHATH iX
i BOgHOYaC NOTArHITb IX BrOpY, MOKN BOHW He Jlerko HaTUCHITb, W06 NepeKoHaTMCA, WO 3aCyBKM
3BiNIbHATbLCA 3i CBOro rHi3ga. Noknagitb 3HATI nepebyBaloTb Y NPaBUIbHOMY MOJIOKEHHI.

ABepuATa Ha M'AKY MOBEPXHIO.

5. CnpobynTe 3aunHNTM gBepuATa 1 NepesipTe,
4yn NnepebyBaloTb BOHW HA OAHIN NiHIT 3 naHenno
KepyBaHHA. AAKLWO Le He TaK, 3HOBY BUKOHaNTe
HaBefeHi BuLe KpoKu: AKLOo ABepuATa He
npayoioTb NPaBUAbHO, BOHM MOXYTb 6yTH
MOLLKOAXKEHI.

Whjr/lﬁool
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3AMIHA TAMIOYKN
1. BigkniouiTb gyxoBy wady Bia enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH iHgnKaTopa, 3amiHiTb Namny Ta
NPUKPYTITb NNadpoH Ha micue.

3. 3HOBYy MigknouyiTb AyxoBy wady A0
efleKTpomepexi.

YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

3BEPHITb yBary: BUKOpUCTOBYIMTE NKLLIE raloreHoBI lamnm
Tiny G9, 20-40 B1/230 ~ B, T300°C. Jlamna, wo
BMKOPUCTOBYETHCA Y BMPOOI, pO3pobneHa cneLlianbHo ana
NoOYTOBWX ENEKTPUYHNX NPUNALIB | He NIAXOAWTL ANA
nobyTOBOro OCBITNEHHA NpUMiLLieHb ([locTaHoBa

EC 244/2009). Jlamnn moxHa npuabatn B LieHTpi
NiCNANPOAAXKHOro 0OCYroBYBaHHS.

- AKLO BMKOPUCTOBYIOTHCA FafIOreHHi IaMn, He TOpKamTecH

X FONMK PyKaMM, OCKINbKK BIAOWTKM NasbLiB MOXYTb

NOWKOAWTY Namny. He KopncTyiteca fyxoBoto Wadoto, AoKM
He BCTaHOBMTE NnadoH Ha MicLe.

MPOBJIEMA MOXNKUBI NPNYNHN

PILLEHHA

BigkntoueHHs X1BNEHHA.
[JyxoBa wada He npautoe.

Bin'eqHaHHA Big enekTpomepexi.

MepeBipTe, UM € Hanpyra B eNeKTpoMepexi, a TaKoX Un
nigKnoYeHo ayxoBy wady Ao efleKTpoMepexi.
BUMKHITb Miy i 3HOBY YBIMKHITb ii, W06 nepeBipnTH, Un
3anMwniaca HecnpasHiCTb.

Ha pgucnnei BigobparkaeTbea nitepa F i uncno
4u iHLWa niTepa nicna Hel.

HecnpaBHicTb gyxoBoi wadwu.

BUMKHIiTb fyxoBy Wwady Ta 3HOBY BBIMKHITb i, |06
nepeBipuUTK, YN HECMPABHICTb 3anuwwmnnacs.

Cnpob6yiite BukoHaT «CKUA.3AB.HANALLUT.», nepeiuoBLmn
f0 meHio «HAJTALUTYBAHHA».

3BepHITbCA O HAWGNIMXKYOTO LIEHTPY NiCIANPOAAKHOTO
06cyroByBaHHsA KNi€HTIB i noBigomTe M uncno, sike
Bino6paxkaeTbca nicna nitepu F.

Konu pexunm «JEMO» yBiMKHEHO,
BCi KOMaHAWN € aKTVBHVMU, @ MEHIO
AOCTYMHUMY, ane ayxoBa wada He

MNepengite o «AEMO» 3 meHto «HAJTALLUTYBAHHA»

JyxoBa wada He HarpiBaeTbCs. HarpiBaeTbes.

KOXHi 60 ceKyHA.

«AEMO» 3'aBnaeTbcAa Ha gucnnei

i 06epiTb «Off».

OCBIiTNEHHA BUMMKAETHCA. Pexum «Eko» yBimMK.

Mepengite o «ECO» 3 meHio «<HAJTALUTYBAHHSA» i 06epiTb
«BUMK».

[BepuATa He BiUMHAIOTbCA. TpuUBAE LUK YNLLEHHSA.

MouekaiTe, NOKMN GYHKLiA He 3aKiHUMTbCA Ta fyxoBa wada
He OXOJIoHe.

Momunnka HanawTyBaHHA

Ll)Kepeno XKNBNEHHA BAOMa BUMNKAETbCA. .
NOTYXHOCTI.

MepeBipTe, UM Ma€ Balla JOMALLHA MepeXka HOMiHan
NPUHaNMHI 6inb HiX 3 KBT. KO Hi, 3MEHLUTE MOTYXHICTb
0o 13 Amnep. Mepengite go «MOTYKHICTb» 3 meHto
«HANNALITYBAHHA» i 06epitb «<HU3bKA».

AOBIOKOBUN INCTOK TEXHIYHUX OAHUX

@www MogHi TexHiuHi XapaKTepucTukn BUpooby,
AKI MiCTATb MOKa3HNKN eHeproepeKTUBHOCTI Ans
LbOro Npuiagy, MOXKHa 3aBaHTAXKMNTU 3 BEO-CanTy
docs.whirlpool.eu

AK OTPUMATU «4OBIOHUK I3 BUKOPUCTAHHA
TA gornagy»

> @vww 33anTaxTe «[10BigHUK i3 BUKOPUCTAHHA E o E
Ta AOrNAAy» 3 Haworo Be6-canty ﬁjl'

docs.whirlpool.eu (MoXHa BUKoprCTaTh Liew
QR-Kop), BKa3aBLUM KO MPOAYKTY.

> AGO 3BEepHITbCA 4O HALWOT CNY»KOM NiCAANPOLANKHOTO
06CNYroByBaHHA KMIiEHTIB.

3BEPHEHHA OO LUEHTPY NMNICNANPOAAMXHOIO
ObCJ1IYTOBYBAHHA KNIEHTIB
KoHTaKTHa iHpopMauis

BKa3aHa B rapaHTiiHomy “

KepiBHMLUTBI.
3BepTarunch Jo CyKou
nicnANpPoAa*kHOro

006CcnyYroByBaHHS — L —
cyrosysat | o T T
KNIEHTIB, MOBIAOMTE KOAWU,

3a3HayeHi Ha igeHTriKauinHin Tabnunuui Baworo supooy.

400011398984
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