DAILY REFERENCE

GUIDE

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

You can download the Safety Instructions

I‘W: ww and the Use and Care Guide by visiting our
— website docs.whirlpool.eu and following

the instructions on the back of this booklet.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(not visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp
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. Meat probe insert point
(if present)

9. Identification plate
(do not remove)

10.Lower heating element
(not visible)

CONTROL PANEL
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1. LEFT-HAND DISPLAY

2. LIGHT
For switching the lamp on/off.

3. ON/OFF

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

4.BACK
For returning to the previous menu
when configuring settings.

23 4 5 6 78
5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE
BUTTON

Turn this to navigate through the
functions and adjust all of the
cooking parameters. Press (§)

to select, set, access or confirm
functions or parameters and
eventually start the cooking
program.

6. TEMPERATURE
For setting the temperature.

9

7. TIME

For setting or changing the time
and adjusting the cooking time.
8.START

For starting functions and
confirming settings.

9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

: BAKING TRAY

. SLIDING RUNNERS *
¢ (ONLY IN SOME MODELS)

MEAT PROBE
(ONLY IN SOME MODELS)

The number of accessories may vary depending on which
model is purchased.

Other accessories can be purchased separately from the
After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across
the shelf guides, making sure that the side with the
raised edge is facing upwards.

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)
Remove the shelf guides from the oven and remove
the protective plastic from the sliding runners.

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide
and slide it along as far as it

To secure the guide, press
the lower portion of the
clip firmly against the shelf
guide. Make sure that the
runners can move freely.
Repeat these steps on the
other shelf guide on the
same level.

2=

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

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

SPECIAL FUNCTIONS

GRILL

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

@: FAST PREHEATING

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

g‘() FORCED AIR

N For cooking different foods that require the
same cooking temperature on several shelves
(maximum three) at the same time. This function
can be used to cook different foods without odours
being transferred from one food to another.

vwv) TURBO GRILL

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

CONVECTION BAKE

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

6™ SENSE FUNCTIONS

ECO FORCED AIR*

For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. Food is prevented from
drying out excessively by gentle, intermittent air
circulation. When this ECO function is in use, the
light will remain switched off during cooking.

To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

CASSEROLE

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for pasta dishes.

049 KEEP WARM
- [or keeping just-cooked food hot and crisp.

MEAT

This function automatically selects the
best temperature and cooking method for meat.
This function intermittently activates the fan at low

speed to prevent the food from drying out too much.

~, RISING

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

MAXI COOKING

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

{50} SMART CLEAN

= (ONLY IN SOME MODELS)

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

BREAD

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types
of bread.

g PIZZA

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types
of pizza.

é PASTRY CAKES

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types
of cake.

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014
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USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.
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The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press @ to confirm.

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press (§) to confirm.

Please note: To change the time at a later point, press and
hold ) for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

You may need to set the time again following lengthy power
outages.

2. SETTINGS

If required, you can change the default unit of
measurement, temperature (°C) and rated current
(16 A).

With the oven off, press and hold [ for at least
5 seconds.
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Turn the selection knob to select the unit of
measurement, then press (¢) to confirm.

Turn the selection knob to select the rated current,
then press (g) to confirm.

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

(13 A).

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

Heat the oven to 200 °C for around one hour, ideally
using a function with air circulation (e.g. “Forced Air”
or “Convection Bake”).

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

When the oven is off, only the time is shown on the
display. Press and hold () to switch the oven on.
Turn the knob to view the main functions available on
the left-hand display. Select one and press (§)

=

To select a sub-function (where available), select the
main function and then press (§) to confirm and go
to the function menu.

(SO S (3 =

Turn the knob to view the sub-functions available
on the right-hand display. Select one and press (§)
to confirm.

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings.

The display will show the settings that can be
changed in sequence.

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

VAR

mlw(ms

When the °C/°F icon flashes on the display, turn
the knob to change the value, then press (§) to
confirm and continue to alter the settings that
follow (if possible).
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You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 = low) at the same time.

Please note: Once the function has started, you can change

the temperature or the grill level by pressing [§¢ or by
turning the knob directly.

DURATION

v
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When the ¢ icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press (g) to confirm.

You do not have to set the cooking time if you want to
manage cooking manually: Press (@) to confirm and
start the function.

In this case, you cannot set the end cooking time by
programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing (& :Turn the knob to
change the hour and press (g) to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/

DELAYED START

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time.

Where you can change the end time, the display will
show the time the function is expected to finish while
the () icon flashes.

[
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If necessary, turn the knob to set the time you want
cooking to end, then press [> to confirm and start
the function.

Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated in order for cooking to
finish at the time you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time will
disable the oven preheating phase. The oven will reach the
temperature you require gradually, meaning that cooking
times will be slightly longer than those listed in the cooking
table.

During the waiting time, you can use the knob to change the
programmed end time.

Press [+ or (® tochange the temperature and cooking
time settings. Press (g) to confirm when finished.

|
. EN
3. ACTIVATE THE FUNCTION
Once you have applied the settings you require, press
[> to activate the function.

You can press and hold () at any time to pause the
function that is currently active.

4. PREHEATING

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

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

At this point, open the door, place the food in the
oven, close the door and start cooking by pressing

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

Opening the door during the preheating phase will pause it.
The cooking time does not include a preheating phase.

You can always change the temperature you want to reach
using the knob.

5. END OF COOKING

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

To extend the cooking time without changing the
settings, turn the knob to set a new cooking time and

press [> .
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. 6" SENSE FUNCTIONS

TEMPERATURE RECOVERY

If the temperature inside the oven decreases during a
cooking cycle because the door is opened, a special
function will be activated automatically to restore the
original temperature.

While the temperature is being restored, the

display will show a “snake” animation until the set
temperature has been reached.

©
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While a programmed cooking cycle is in progress, the
cooking time will be increased according to how long
the door was open in order to guarantee best results.

. SPECIAL FUNCTIONS

SMART CLEAN

To activate the “Smart Clean” function, with the oven
cold, distribute 200 ml of water on the bottom of the
oven cavity, then close the oven door.

Access special functions & and turn the knob to

Press > to start immediately the cleaning cycle, or
press (§) to set the end time/start delayed.

At the end of the cycle, let the oven colling down
and remove any residual water in the oven and start
cleaning using a sponge moistened with hot water
(cleaning could be compromised if delayed by more
than 15 minutes).

Please note: The duration and temperature of cleaning cycle
cannot be set

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

The meat probe supplied allows to measure the exact
internal temperature of food during cooking.

The meat probe is allowed only in some cooking
function (Conventional, Forced Air, Convention Bake,
Turbo Grill, 6th Sense Meat and 6th Sense
Maxicooking).

It is very important to position the
probe accurately in order to obtain
LI perfect cooking results. Insert the
probe fully into the fleshiest part of
the meat, avoiding bones and fatty
parts.

For poultry, the probe should be
inserted sideways, in the middle of
the breast, taking care to ensure the
tip does not end up in a hollow part.
In the case of meat with very
irregular thickness, check it is
cooked properly before removing it from the oven.
Connect the end of the probe in the hole located on
the right wall of the oven cavity.

When the meat probe is plugged to the oven cavity, a
buzzer sounds and the display shows icon and target
temperature.

If the meat probe is plugged during the selection of a
function, display switches to the default meat probe
target temperature.

B mhda
-

Press & to start settings. Turn the knob to set the
meat probe target temperature. Press (§ to confirm.
Turn the knob to set oven cavity temperature.
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Preiss @ or > to confirm and start the cooking
cycle.

During cooking cycle, the display shows meat probe
target temperature. When the meat reaches the
target temperature set, the cooking cycle stops and
the display shows “End”.

To restart the cooking cycle from “End”, by turning
the knob it is possible to adjust meat probe target
temperature as indicated above. Press § orto [>
confirm and restart the cooking cycle.

Please note: during cooking cycle with meat probe it

is possible turn the knob to change meat probe target
temperature. Press § to adjust oven cavity temperature.
The meat probe can be inserted at any time, also during a
cooking cycle. In this case, it is necessary re-set the cooking
function parameters.

If meat probe is incompatible with a function, the oven
switch off the cooking cycle and plays an alert buzzer sound.
In this case, disconnect the meat probe or press << to set
another function. Start delayed and preheat phase are not
compatible with meat probe.

. KEY LOCK

To lock the keypad, press and hold << for at least 5
seconds.

Do this again to unlock the keypad.

Please note: The key lock can also be activated while cooking
is in progress.

For safety reasons, the oven can be switched off at any time
by pressing (1) .
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USEFUL TIPS
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level
to use to cook different types of food. Cooking times
start from the moment food is placed in the oven,
excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to begin
with and, if the food is not cooked enough, then
switch to higher settings. Use the accessories supplied
and preferably dark-coloured metal cake tins and
baking trays. You can also use Pyrex or stoneware
pans and accessories, but bear in mind that cooking
times will be slightly longer.

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

the oven.

MEAT

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

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

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

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

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

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

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

PIZZA

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

RISING

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

TEMPERATURE COOK TIME LEVEL

RECIPE FUNCTION PREHEAT. °C) (Min.) AND ACCESSORIES

2

Allr

- 10 30-50

2

Aalr

Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50

4 1

alr akr

Yes 160 30-50

3

—r

Filled cakes - 160 - 200 30-85

4 1

alr ak<r

(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90

- 160-170  20-40

Cookies / Small cakes Yes 150 - 160 20-40

Yes . 150-160 20-40

- 180-200  30-40

Choux buns Yes 180-190 35-45

Yes  180-190  35-45*

Yes 90 ~110-150

Meringues Yes 90 ~ 130-150

Yes 90 ~ 140- 160*

220-250  20-40

Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes  220-240  20-40

Yes  220-240  25-50% > 3

Bread loaf 05 kg - 180-220  50-70

Small bread - 180-220  30-50

Bread Yes . 180-220  30-60

- 250 10-20

Frozen pizza 5 5
Yes 250 10 - 20

Al —

Yes | 180-190  45-60

Savoury pies

(vegetable pie,quiche) Yes . 180-130 . 45-60

Yes  180-190  45-70*

Yes | 190-200  20-30

Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40

Yes  180-190 20 -40*

Lasagne / Flans - 190-200 = 40-65

§ {RRIURBMR®ER G 6 R R D REFD DL R D

Baked pasta / Cannelloni - 190 - 200 25-45
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RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMP:E,';?TURE Cogn'(i:.')ME AND AI&EC\I,EI;I;ORIES
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg G, - 190-200 60-90 3,
Roast pork with crackling 2 kg - 170 110-150 u;y
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Turkey / Goose 3 kg @ - 190 - 200 90-150 2,
gaked fish [ en papillote = Yes 180 - 200 40-60 3,
(St;lrjnf;?é;ecgﬁgggg aubergines) Yes 180 - 200 >0 - 60 "‘é"‘
Toast @ - 3 (High) 3-6 .\_E__,.
Fish fillets / Steaks ™) . 2 (Mid) 20-30%% 4 3
Elzt:‘s;aﬂﬁsérlgebabs / Spare ribs / @ ) (Midz—_l-3|iqh) 15-30%% 2 1M4r
Roast chicken 1-13 kg - 2 (Mid) 55-700 2. 7;?
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50** _\‘_.3;!,
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** ;
Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55%* ;y
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 ;}
Complete meah Pt art (o215 e w0 e 202
Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* _\”_4|=,__, ;,
Meat & Potatoes &) Yes 200 45-120¢ & ;,
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 _\;, ;,
Stuffed roasting joints - 200 80 - 120* ;y
Cutsofmest | - 00 st 3

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

Please note: 6th Sense “Pastry Cakes”function uses upper and lower heating elements only, without forced air circulation. It
doesn't require preheating.

FUNCTIONS @ @ & =

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Eco Forced Air
AUTOMATIC < = =3
FUNCTIONS ) . .
Casserole Meat Maxi Cooking Bread Pizza Pastry cakes
Aeenur A=A L T toond

ACCESSORIES . ) .
Oven tray or cake tin on Drip tray / Baking tray or

wire shelf oven tray on wire shelf

Drip tray with 500 ml

Wire shelf
of water

Drip tray / Baking tray
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MAINTENANCE AND
CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

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

« Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces (If present).

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.
« The top heating element of the grill can be lowered
to clean the upper panel of the oven.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they
are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS

(ONLY IN SOME MODELS)

This oven is equipped with special catalytic panels
that facilitate cleaning of the cooking compartment
thanks to their special self-cleaning coating, which is
highly porous and able to absorb grease and grime.
These panels are fitted to the shelf guides: When
repositioning and then refitting the shelf guides,
make sure that the hooks at the top are slotted into
the appropriate holes in the panels.

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning
properties, we recommend heating the oven to 200 °C
for around one hour using the “Convection Bake”
function. The oven must be empty during this time.
Then leave the appliance to cool down before
removing any remaining food residues using a non-
abrasive sponge.

Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents,
stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage the
catalytic surface and compromise its self-cleaning properties.

Please contact our After-sales Service if you require
replacement panels.

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

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 25-40 W/230 ~V types E-14, T300°C
incandescent bulbs or 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service.

- If using halogen bulbs, do not handle them with your bare
hands as your fingerprints could cause damage. Do not use
the oven until the light cover has been refitted.
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LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

<.
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3. To reposition the heating element, lift it up, pulling
it slightly towards you, making sure it comes to rest
on the lateral supports.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

\

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

Problem
The oven is not working. Power cut.

. mains.

The display shows the letter “F” Software problem. |

- followed by a number or letter.

Possible cause

: Disconnection from the

Solution

. Check for the presence of mains electrical ;
. power and whether the oven is connected to
- the electricity supply. '
- Turn off the oven and restart it to see if the

- fault persists.

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

PRODUCT FICHE

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

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE

> @»w Download the Use and Care Guide E::E
B

from our website docs.whirlpool.eu

(you can use this QR Code), specifying the

product’s commercial code.

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE
You can find our contact details in the warranty
manual. When
contacting our Client
After-sales Service, =
please state the codes E
provided on your

product’s identification
plate.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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PRIRUCKA

PRO KAZDODENNI POUZITI

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI
VYROBEK ZNACKY WHIRLPOOL
Podrobnéjsi informace a podporu ziskate
=/ registraci produktu na adrese
www.whirlpool.eu/register.

Navod k pouziti a udrzbé a bezpeclnostni

pokyny si mGzete stdhnout na nasich
liWWW webovych strankdch docs.whirlpool.eu,

pficemz se fidte i pokyny uvedenymi na

zadni strané této prirucky.

' Predtim, nez spotiebic pouzijete, peclivé si prectéte prirucku Zdravi a bezpecnost.

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2. Ovladaci panel

3. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

4. Vodici mfizky
(Uroven je vyznalena na
prednf strané trouby)

. Dvitka

. Horni topné téleso / gril

Osvétleni

© N & u

. Bod pro zavedeni sondy do
masa (je-li k dispozici)

9. ldentifika¢ni stitek
(neodstranuijte)

10.Spodni topné téleso
(nenf vidét)

OVLADACI PANEL

eecccccccccccee
.
.
® pld
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1.LEVY DISPLEJ

2. OSVETLENI
Pro rozsviceni/zhasnuti Zarovky.

3.ZAP/VYP

Zapnuti nebo vypnuti trouby

a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce v kterémkoli okamziku.

4. ZPET

Pfi provadéni konfigurace nastaveni
slouzi pro navrat do pfedchozi
nabidky.

23 4 5 6 78
5.0TOCNY OVLADAC /
TLACITKO 6TH SENSE

Jeho pomoci mizete prochazet
funkcemi a nastavovat parametry
vafeni. Stisknutim (§) provedete
vybér, nastaveni, naleznete

a potvrdite funkce nebo hodnoty
a eventudlné muizete spustit
pecici program.

6. TEPLOTA
Pro nastaveni teploty.

9

7.CAS

Pro nastaveni nebo zménu c¢asu
a pfizpisobeni doby pfipravy.
8.SPUSTIT

Pro aktivaci funkci a

potvrzeni nastaveni.

9. PRAVY DISPLEJ

Whjr/lfz?ool




PRISLUSENSTVI

ROST ODKAPAVACI PLECH

. PLECH NA PECENI

: POSUVNE DRAZKY *
© (JEN U NEKTERYCH MODELU)

SONDA DO MASA .
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

Pocet kust prislusenstvi se mUze v zavislosti na
zakoupeném modelu lisit.
V servisnim stfedisku si mdzete zakoupit dalsi pFislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI
Vlozte mfizku horizontalné zasunutim do vodicich
rosta, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otoCena nahoru.

Dalsi pfislusenstvi, jako je napf. odkapavaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zpUsobem
jako rost.

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK (JSOU-LI U MODELU)
Z trouby odstrante bo¢ni vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné folie.

Pripevnéte horni sponu
drazky k vodici mfizce

a sunte ji po celé délce az na
doraz. Druhou sponu

L posurite smérem dold,

Aby byla vodici mfizka dobfe
zajisténa, zatlatte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mfizce. Ujistéte se,
Ze drazkami lze volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v ramci stejné
vyskové urovné.

=

Upozornénf: Posuvné drazky Ize nainstalovat do
kterékoli Urovné.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH ROSTU

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

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

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na
jednom rostu.

GRIL

Ke grilovani steakd, kebab a uzenin, k zapékani
nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvoliujicich se $tav pii grilovani
masa doporucujeme pouzit odkapavaci plech:
Plech umistéte na kteroukoli uroven dospod rostu
a pridejte 500 ml pitné vody.

HORKY VZDUCH
Y pro pfipravu rdznych druhu jidel, které vyzaduiji

stejnou teplotu na nékolika urovnich soucasné
(maximalné trech). U této funkce nedochazi ke
vzajemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

TRADICNI PECENI

=/ Hodi se pro pfipravu masa, pec¢eni moucnik
s naplni nebo peceni plnéné zeleniny pouze

na jedné urovni. Tato funkce vyuziva pozvolné,
prerusované cirkulace vzduchu, aby pokrm pfilis
nevyschnul.

th

<. ) FUNKCE 6™ SENSE

DUS. MASO SE ZELENINOU

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
teplotu a zpUsob peceni pro téstovinové pokrmy.

@ MASO

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
teplotu a zpusob peceni pro maso. Tato funkce
prerusované aktivuje ventilator pfi nizkych otackach,
aby se pokrm pfilis nevysusoval.

@ MAXI PECENI

XL Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
rezim peceni a teplotu k upeceni velkych kust
masa (pres 2,5 kg). Béhem peceni maso obracejte,
aby rovnomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme obcas ho polit, aby se moc
nevysusilo.

CHLEB

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
teplotu a zpUsob peceni pro viechny druhy chleba.

PIZZA

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
teplotu a zplsob peceni pro viechny druhy pizzy.

é CUKROVi A DORTY

Tato funkce automaticky vybere nejvhodnéjsi
teplotu a zpUsob peceni, a to u vsech druht
moucniku.

SPECIALNI FUNKCE

2 RYCHLY PREDEHREV

Pro rychly pfedehfiev trouby. Jakmile skon¢i
faze predehrevu, trouba automaticky pouzije funkci
JIradi¢ni”. Pfred vlozenim jidla do trouby vyckejte na
dokonceni faze predehrevu.

vov) TURBOGRIL

K peceni velkych kusi masa (kyt,
rostbif(, kurat). K zachyceni uvoliujicich se
$tav doporucujeme pouzivat odkapavaci plech:
Plech umistéte na kteroukoli iroven dospod rostu
a pridejte 500 ml pitné vody. U této funkce lze vyuzit
otoc¢ny rozen (je-li soucasti).

EKO S HORKYM VZDUCHEM*

Pro peceni nadivaného masa a fizk(i na jedné
urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci vzduchu
je jidlo chranéno pfed nadmérnym vysusenim.
Je-li usporna funkce ,EKO” aktivni, osvétleni
zGstava béhem peceni vypnuté. Pfi pouziti cyklu
EKO, tedy pfi optimalizaci spotfeby energie, by se
dvirka trouby neméla otevirat, dokud se pokrm
zcela neupece.

049 UDRZOV. JiDLA V TEPLE
<= Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

~ KYN uTi

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

SMART CLEAN
= (JEN U NEKTERYCH MODELU)

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

* Funkce poufzita jako referen¢ni pro ucely prohlaseni
o energetické Ucinnosti v souladu s nafizenim (EU) ¢. 65/2014
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PRVNI POUZITI SPOTREBICE

1. NASTAVTE CAS
PFi prvnim zapnuti trouby budete muset nastavit cas.

S P>
P l- !- I-

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni hodin:
Pro nastaveni hodin otacejte ovladacem a stisknutim
@ volbu potvrdte.

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni minut.
Pro nastaveni minut otacejte ovladac¢em a stisknutim
(¢) volbu potvrdte.

Upozornéni: Prejete-li si pozdéji nastaveny ¢as zmeénit, pak
zatimco je trouba vypnutd, stisknéte a alespori na 1 sekundu
podrzte (D azopakujte kroky uvedené vyse.

Cas muze byt nutné nastavit znovu po delsim vypadku
napajent.

2. NASTAVENI

V pfipadé potieby mliZzete zménit vychozi mérnou
jednotku teploty (°C) a jmenovity proud (16 A).
Pokud je trouba vypnuta, stisknéte a alespon na

5 sekund podrzte {

5 P
>

CCL--

Otacenim volicem zvolte mérnou jednotku. Poté, pro
potvrzeni, stisknéte (g) .

Otacenim volicem zvolte jmenovity proud.
Poté, pro potvrzeni, stisknéte (g) .

Upozornéni: Trouba je naprogramovana tak, aby
spotfebovavala takové mnozstvi elektrické energie,

kolik umoznuje domaci sit, kterd ma hodnotu zatizenf vyssi
nez 3 kW (16 A): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon,
bude tfeba tuto hodnotu sniZit (13 A).

3. ZAHRATI TROUBY

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

Pfed zapocetim vareni tedy doporucujeme zahtat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo
foélie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
prislusenstvi.

Priblizné na jednu hodinu zahtejte troubu na 200 °C,
idedlni je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce
,Horky vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Dodrzujte instrukce pro spradvné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme
prostor vétrat.

KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Je-li trouba vyﬁnuté, na displeji se bude zobrazovat
pouze cas. Stiskem a podrzenim %) troubu zapnete.
Otéacejte knoflikem pro zobrazeni hlavnich
dostupnych funkci na levém displeji. Jednu z hodnot
vyberte a stisknéte (§)

=

Pro vybér podfunkce (kde je tato moznost dostupna)
zvolte hlavni funkci a poté pro potvrzeni stisknéte
(¢) a prejdéte do nabidky funkci.

& O o) o (o =

Otacejte knoflikem pro zobrazeni dostupnych
podfunkci funkci na pravém displeji. Jednu z hodnot
vyberte a pro potvrzeni stisknéte (§)

2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni m{zete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce.

Na displeji se zobrazi nastaveni, které Ize postupné ménit.

TEPLOTA/UROVEN VYKONU PRO GRIL

Kdyz ikona °C/°F blika na displeji, otocte knoflikem
pro zménu hodnoty a poté pro potvrzeni stisknéte
(¢) a pokracujte v pfizpisobovani nastaveni, které
nasleduje (je-li to mozné).
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Soucasné mUzZete nastavit i vykon grilu (3 = vysoky,
2 = stfedni, 1 = nizky.

-— -y .
-'

Upozornéni: Po zapnuti funkce mizete zménit teplotu nebo
vykon grilu, a to stiskem f# nebo pfimo otocenim knofliku.

DOBA TRVANI

S

v

7y

Kdyz ikona ¢ blika na displeji, pro nastaveni
pozadované doby pfipravy pouzijte nastavovaci
knoflik a poté pro potvrzeni stisknéte (g) .

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete peceni
ovladat manualné: Stiskem () potvrdite a spustite
funkci.

V tomto pfipadé nemusite nastavovat konec ¢asu
peceni programovanim odlozeného startu.

Upozornéni: Cas pecen, ktery jste nastavili béhem pecen,
mUZete nastavit stisknutim () :Pro zménu nastaveni hodin
otacejte ovladacem a stisknutim (g) volbu potvrdte.

NASTAVENI CASU UKONCEN] PECENI /

ODLOZENEHO STARTU

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mGzZete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim casu
jejiho ukonceni.

V prtipadech, kdy Ize zménit ¢as ukonceni peceni, je na
displeji zobrazen ¢as, kdy ma dana funkce skondit

a zaroven blikd ikona () .

[ R |
I -'. -' I-' (\;:'Q(”)‘
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V pfipadé potieby otacejte knoflikem a nastavte
pozadovany ¢as ukonceni pripravy. Poté, pro
potvrzeni volby a spusténi funkce, stisknéte [> .
Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvirka:

Funkce se spusti automaticky po urcité dobg,
ktera byla vypoctena tak, aby pfiprava pokrmu
byla dokoncena ve vami nastaveném case.

Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného
peceni deaktivuje fazi pfedehfivani trouby. Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coz znameng, ze doby
pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno v tabulce
pro tepelnou Upravu pokrmd.

Ve fazi cekani mizete pomoci knofliku naprogramovany ¢as
ukonceni zménit.

Stisknéte [# nebo () pro provedenizmény nastaveni
teploty a doby pfipravy. Po dokonceni potvrdite stiskem (g) .

|

. CS
3. AKTIVUJTE FUNKCI
Po provedeni viech pozadovanych nastaveni aktivujte
funkci stiskem [> .

K pozastaveni probihajici funkce muzete kdykoli
stisknout a podrzet () .

4. PREDEHREV

Nékteré funkce maji fazi predehfati trouby:

Po spusténi funkce se na displeji zobrazi, ze faze
piredehfiati byla aktivovana.

Po dokonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosazeni nastavené teploty.

nmy

V tomto okamziku oteviete dviika, vloZzte pokrm do
trouby, zavfete ji a stiskem [> zahajte peceni.

Upozornéni: VioZenti jidla do trouby pfed dokoncenim
pfedehfivani mize mit negativni vliv na konecny vysledek
pfipravy pokrmu.

Otevienim dvifek béhem predehfevu se tato faze prerusi.
Cas pecenf fazi predehfati nezahrnuje.
Pomoci knofliku mzZete poZzadovanou teplotu kdykoli zménit.

5. KONEC PECENI
Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, Ze je
peceni ukonceno.

Prejete-li si dobu pfipravy prodlouzit bez provadéni
zmén v nastaveni, otoc¢enim knofliku nastavte novy
Cas a stisknéte [> .
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. Funkce 6" Sense

OBNOVENI TEPLOTY

Pokud teplota v troubé béhem peciciho cyklu klesne
z dGvodu otevienych dvifek, automaticky se aktivuje
specialni funkce pro obnoveni ptvodni teploty.
Béhem procesu obnovovani teploty bude na displeji
zobrazen symbol ,hada“, ktery bude pfitomen az do
té doby, nez bude nastavené teploty dosazeno.

©

- - "—I':°C

Za Ucelem zaruceni co nejlepsich vysledk( bude
bézici naprogramovany pecici cyklus prodlouzen
o urcitou dobu v zavislosti na tom, jak dlouho byla
dvitka oteviena.

. SPECIALNi FUNKCE

SMART CLEAN
Pro aktivaci funkce ,Smart Clean” na dno studené

trouby rovnomérné rozlijte 200 ml vody a zaviete
dvirka.

Ke specialnim funkcim se dostanete pomoci
a poté otocte knoflikem pro vybér (&) z nabidky.
Poté potvrdte tlacitkem (g) .

Stisknéte [> pro okamzité zahajeni ¢isticiho
cyklu, popfipadé stisknéte pro nastaveni doby
ukonceni/odlozeného startu.

Po ukonceni cyklu nechejte troubu vychladnout

a poté odstrante veskerou pfebyte¢nou vodu a troubu
vycistéte houbickou navlhéenou v horké vodé

(Cisténi musi probéhnout do 15 minut; v opa¢ném
pfipadé nelze zarudit dobry vysledek).

Upozornénfi: Dobu a teplotu cisticiho cyklu nelze nastavit

. POUZITi SONDY DO MASA (JE-LI K DISPOZICI)

Teplomér do masa dodavany k vyrobku umoznuje
presné méfeni vnitini teploty potravin v pribéhu
tepelné upravy.

Pouziti teploméru do masa je povoleno pouze

u nékterych funkci (Tradi¢ni, Horky vzduch, Tradi¢ni
peceni, Turbogril, Maso 6th Sense a Maxicooking

6th Sense).

Pro dosazeni perfektnich vysledki
peceni je velmi dllezité, aby

LITLLES byl teplomér umistén presné.
Sondu zasunte do nejmasitéjsi ¢asti
az po okraj tak, abyste se vyhnuli
kostem a tu¢nym kouskuam.

U drlbezZe by se méla sonda vkladat
ze strany doprostfed prsou, pricemz
je potfeba dbat na to, aby jeji $picka
neskoncila v duté ¢asti. U masa

s velmi nepravidelnou tloustku je
potfeba pred vyjmutim z trouby
zkontrolovat, zda je dostatecné propecené.

Konec sondy pfipojte do otvoru na pravé sténé trouby.

Po pfipojeni teploméru do zasuvky v troubé zazni
zvukovy signal a na displeji se zobrazi ikona a cilova
teplota.

Pokud dojde k pripojeni teploméru v prlibéhu vybéru
funkce, prepne se displej na vychozi cilovou teplotu
pro teplomér do masa.

Stiskem & spustite nastaveni. Ota¢enim ovladace
nastavte cilovou teplotu sondy. Stiskem (¢ volbu
potvrdite.

Otacenim ovladace nastavte pozadovanou teplotu trouby.

o
°C
o

sy
PAN

Stiskem @ nebo [> potvrdite zahajeni cyklu
tepelné upravy.

V pribéhu cyklu tepelné Upravy se na displeji
zobrazuje cilova teplota teploméru do masa.
Jakmile maso dosahne nastavené cilové teploty,
cyklus tepelné upravy se ukonci a na displeji se
zobrazi ,End”.

K obnoveni cyklu tepelné Upravy poté, co se zobrazi
.Konec”, Ize otoc¢enim ovladace nastavit cilovou
teplotu sondy tak, jak je uvedeno vyse. Stiskem
nebo [> potvrdite a znovu spustite pecici cyklus.
Upozornéni:V prlbéhu cyklu tepelné Upravy s pouzitim
sondy do masa Ize otocenim ovladace zménit cilovou
teplotu sondy. Stiskem § nastavite teplotu trouby.
Teplomeér Ize vlozit kdykoli, a to i v prlbéhu cyklu tepelné
Upravy. V takovém pfipadé je nutno znovu nastavit
parametry tepelné Upravy.

Je-li teplomér do masa s urcitou funkci nekompatibilni,
vypne trouba cyklus tepelné Upravy a zazni vystrazné
zvukové znameni. V takovém piipadé odpojte teplomér
do masa nebo stiskem << nastavte jinou funkci. Funkce
odlozeny start a pfedehfivani nejsou kompatibilni s pouzitim
teploméru do masa.

. ZABLOKOVANI TLACITEK

Pro uzamknuti kldvesnice stisknéte a alespon na
5 sekund podrzte << .

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornént: Tlacitka Ize zablokovat i v préibéhu
samotného peceni.

Z bezpecnostnich dlvodd Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim 1y .
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UZITECNE RADY
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU
Tabulka udéava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven,
kterou je tfreba pouzit pro pfipravu rliznych druh
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby predehfati (které je u nékterych
receptll nutné). Teploty a doby peceni maji pouze
orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi
jidla a pouzitého pfrislusenstvi. Nastavte nejprve
dostatecné propecené, teprve pak tyto hodnoty
zvyste. Pouzijte dodané prislusenstvi a nejlépe tmavé
zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni.
Muzete pouzit také nddoby a prislusenstvi z pyrexu
nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni
mirné prodlouZzi.

PECENI RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce Horky vzduch miZzete najednou péct
rdzna jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napfiklad ryby a zeleninu), na rliznych urovnich
drazek. Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
dfive a jidlo s delSi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

MASO

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

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,
aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduji del$i dobu peceni. Zasunite rost do nizsi
polohy, aby bylo maso dale od grilu a nespalilo se
na povrchu. Ve dvou tfetinach peceni maso obratte.
Dvirka otevirejte opatrné, nebot bude unikat para.

Pro zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pul litrem pitné vody. V pripadé
potieby vodu dolijte.

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

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

Potiebujete-li zjistit, zda je kola¢ jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytahnete Cisté, je kolac upeceny.

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

Jestlize moucnik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz,

zda nemuzete pouzit méné tekutiny nebo
promichdvat tésto vice zlehka.

U mouc¢nikl s vihkou naplni nebo polevou
(tvarohovy kold¢ nebo ovocné kolace) pouzijte
funkci ,Tradi¢ni peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace
promacena, snizte rost a pfed vlozenim naplné
do kolace posypte dno kolace strouhankou nebo
nadrobenymi susenkami.

PIZZA

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

KYNUTI

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

RECEPT FUNKCE PREDEHREV TE'(’O"C?TA DOB(':‘ '::)CENi APRIE]S?.g\gl:ﬂSTVI'
= - 70 30-50 2
Cymuts el ol L mow wm 2
Ano 160 3050 4 1
PInéné kolace = ] 160-200 -85 >
(tvarohovy kola¢, zavin, jablecny kolac) Ano 160-200 3590 -\;F -“1;“_
=3 - 160-170 20-40 3
Susenky / drobné cukrovi Ano 150-160 20-40 ;
Ano 150-160 20-40 4 1
=3 - 180-200 30-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 _‘_‘_4‘_;._,_’ ;
Ano 180-190 3545+ > 3 1
= Ano 90 110-150 3
Pusinky Ano 90 130-150 4 1
Ano 90 140-160¢ > 3 1
. 220-250 20-40 2%
Pizza (tenks, silnd, focaccia) Ano 220-240 20-40 4 T
Ano 220-240 2550« 2 3 1
Bochnik chleba 05 kg = i 180-220 50-70 2
Maly chléb =) ; 180-220 30-50 >
Chléb Ano 180-220 30-60 4 1
: 250 1020 %
Zmrazena pizza — 2 1
Ano 250 1020 2 '
= Ano 180-190 45-60 2
(Szger?‘rﬁnlg/?tc‘?léé,quiche) &) Ano 180-190 45-60 -\---i—---r «%r
Ano 180-190 as70r > 3 1
= Ano 190-200 20-30 3
Pecivo z listového tésta Ano 180-190 20-40 ; ;
Ano 180-190 20-40x 2> 3 T
Lasagne/nakypy - 190-200 20-65 3
Zapeéené téstoviny / cannelloni = - 190-200 25-45 3
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RECEPT FUNKCE PREDEHREV TE'(’O"C(;TA DOB:n '::)CENi Apﬁgtgggssrvi
éehhr:gtﬂgﬁl$<l:<|éhove2|/veprove G ) . 190-200 60-90 [;v
Vepiova peéené s kiizi 2 kg - 170 110-150 ;,
Kure/kralik/kachna 1 kg < - 200-230 50-80** 3
Husa/krocan 3 kg < - 190-200 90-150 2 |
gfei‘;“vie’ﬁk’ga /v papiloté = Ano 180-200 40-60 3,

e zeenine, Ano 180-200 50-60 2.
Topinky @ - 3 (vysoké) 3-6 .\,_ﬁ__,
Rybi filety / fizky ™) - 2 (stredni) 20-30%% 4 3
< S 1 E E 2-3 :
E::'l‘)g;)r(g(eergaby/zeblrka/ @ ) (\S/tjseg |2;)_ 15-30%** 2 1M4r
Pecené kuie 1-1,3 kg - 2 (stfedni) 55-70%** 2 7;,
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35-50** _\._.3;!,
Jehnééi kyta/kyty - 2 (sttedni) 60-90%* 3
Pecené brambory - 2 (stfedni) 35-55%* ;
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 ;
5?5‘35’!2??'u$'§'§3n2‘{$§3§nk§ I/a ‘ Ano 190 a0-120+ > 2 1
maso (Uroven 1) : : :
Lasagne a maso Ano 200 50-120* ,\;,, ;B
Maso a brambory &) Ano 200 45-1200 A ;,
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 _\éﬁ ;,
Nadivané maso - 200 80-120% éﬂ
Nakidjoné mace — 00 sono 2

* Odhadovand doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZi na vasich pozadavcich.
**\e dvou tfetinach pecenf jidlo obratte (v pfipadé potieby).
*** Po uplynuti poloviny doby pecenf jidlo obratte.

Upozornéni: ** Funkce ,6th Sense — cukrovi a dorty” vyuzivé pouze horni a spodni topna télesa bez funkce horkého vzduchu.

Nevyzaduje pfedehfivani.

FUNKCE @

™ 2 =

Tradi¢ni Grill Turbo grill Horky vzduch Tradicni peceni Eco horky vzduch
AUTOMATICKE < = =
FUNKCE ; ) L, , ) )
Dus. maso a zelenina Maso Maxi peceni Chléb Pizza Cukrovi a dorty
o ) Aeenur N L T toond
PRISLUSENSTVI
. Pecici plech nebo dortova Hluboky plech / Odkapévaci plech / Odkapavaci plech
Rost . Yl . .
forma na rostu plech na peceni na rostu plech na peceni s 500 ml vody
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UDRZBA
A CISTENI

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

Nepouzivejte parni Cistice. spotFebite.

VNEJSi POVRCHY

« Povrch ¢istéte vlhkym hadfikem z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec jej otrete
suchym hadiikem.

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

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout

a teprve poté ji Cistéte — nejlépe, je-li stale jesté tepld,
aby se dobfe odstranovaly veskeré usazeniny nebo
zbytky jidla. Pro vysuSeni kondenzatu vytvoreného

v dlsledku peceni jidel s vysokym obsahem vody
nechejte troubu zcela vychladnout a poté ji vytiete
pomoci hadfiku nebo houbicky.

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky nebo abrazivni/ziravé
prostredky, protoze by mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Pouzivejte bezpecnostni
rukavice.

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

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Aktivujte funkci ,Smart Clean” pro optimalni
vycisténi vnitfnich povrchu (je-li k dispozici).

« Pro usnadnéni cisténi Ize dvitka vymontovat z pant(.
« Horni topné téleso grilu Ize posunout smérem dol,
aby bylo mozné vycistit horni desku trouby.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vliozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.

CISTENI KATALYTICKYCH DESEK
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

Tato trouba je vybavena specidlnimi katalytickymi
vlozkami, které usnadnuji ¢iSténi vnitini ¢asti trouby
diky specidlnimu samocisticimu povrchu, ktery

je vysoce porézni a schopny pohlcovat mastnotu

a nedistotu.

Tyto panely jsou upevnény k vodicim mfizkam: P¥i
vkladani a nasledném upevnovani vodicich mfizek
dbejte na to, aby hacky na horni ¢asti zapadly do
pfislusnych otvorud v panelech.

Pro co nejlepsi vyuziti samocisticich vlastnosti
katalytickych panell doporucujeme zahfivani

trouby na 200 °C pro dobu pfiblizné jedné hodiny
prostrednictvim funkce ,Tradi¢ni peceni”. V této dobé
musi byt trouba prazdna.

Poté, pfed odstrariovanim veskerych zbytkl jidel
pomoci jemné houbicky, nechejte spotiebic
vychladnout.

Upozornéni: Pouzivani agresivnich nebo abrazivnich Cisticich
prostredkd, drsnych kartackd, dratének nebo sprejl do
trouby by mohlo poskodit katalyticky povrch a znicit jeho
samodistici vlastnosti.

Potfebujete-li ndhradni panely, obratte se na nase stfedisko
poprodejnich sluzeb.

VYMENA ZAROVKY
1. Odpojte troubu od elektrické sité.

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

3. Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

Upozornéni: PouZivejte pouze Zarovky 25-40 W / 230V typu
E-14,T 300 °C nebo halogenove zarovky 20-40 W / 230V
typu G9, T 300 °C. Zarovka, kterou je spotfebic vybaven, je
specialné navrzena pro domaci spotfebice a nenf vhodna pro
vseobecné osvetleni mistnosti v domacnostech (smérnice EU
244/2009). Zarovky Ize zakoupit v servisnim stfedisku.

- Pouzivate-li halogenové Zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstl je mohou poskodit.
NepouZzivejte troubu bez nainstalovaného krytu Zarovky.
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POSOUVANI TOPNEHO TELESA SMEREM DOLU
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

1. Odstrante bocni vodici mfizky.

2. Topné téleso lehce povytahnéte smérem ven
a posunte dol(.

\‘ <.

3. Zpét ho vratite tak, ze ho zvednete nahoru
a pfitom mirné pfitdhnete smérem k sobé.
Zkontrolujte, zda lezi na bo¢nich drzacich.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete-li si dvitka demontovat, zcela je otevrete

a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobfie uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tdhnout, dokud se neuvolni
z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

4, Dvitka posurite smérem dol a poté je zcela oteviete.
Posunte zapadky smérem doll do jejich puvodni
polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli dold az

na doraz.

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

\

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

- Problém - Mozna pfic¢ina

- Trouba nefunguje. . Pferudeni napajeni.

- Reseni

Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

- Odpojeni od elektrické sité. = trouba pfipojena k elektrickému napdjeni.

Na displeji je pismeno ,F* Softwarovy problém. |

- nasledované cislem nebo
. pismenem.

- Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak,
- zda porucha stale trva.

- Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich
- sluzeb pro zakazniky a uvedte Cislo
- nasledujici za pismenem ,F”.

INFORMACNI LIST VYROBKU

@www produktovy list s energetickymi Gdaji tohoto
spotfebice Ize stahnout z nasich webovych stranek
docs.whirlpool.eu.

JAK ZiSKAT PRIRUCKU PRO POUZiVANI A PECI
> @www Stahnéte si Navod k pouziti a

udrzbé z nasich webovych stranek %- E
docs.whirlpool.eu (mUzete pouzit tento
QR kéd) a zadejte kéd vyrobku. [u]

> Pfipadné kontaktujte nase centrum poprodejovych
sluzeb pro zékazniky.

KONTAKTUJETE-LI CENTRUM POPRODEJNICH
SLUZEB PRO ZAKAZNIKY

Podrobné kontaktni udaje mUzete najit v zarucni

pfirucce. Pfi kontaktovani

naseho centra
poprodejnich sluzeb pro E%
zakazniky prosim uvedte ©
kody z identifika¢niho j/
Stitku produktu.

| e T AR
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KAOHMEPINOZ OAHIOZ

ANAOOPAZ

2AZ EYXAPIZTOYME NOY ArOPAZATE

ENA NMPOION WHIRLPOOL

Mpokelpévou va AapBavete OAoKANpwuévn
BonBela kal MO TAPIEN, KATAXWPIOTE TO TTPOIdV
oag otnv lotooehiba www.whirlpool.eu/register

Mmnopeite va katedoete TIC “Odnyiec acpdielac”
Kat Tov “0dnydcg xpriong kat @povtidag”

iWWW ané tnv wtoos)ida docs.whirlpool.eu ka
akohouBwvtag Tig 0dnyiec otnv miow MAgUPA TOU
TIAPOVTOC EyXElPISiov.

' Mpwv xpnopomoioete Tn cuokevn, SiaBaote mpooekTika Tov “Odnyo vyeiag kat ac@paieiag”.
[ J

NEPIFTPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyxou
2. Aveulotipag

3. KukAikr avtiotaon
(bev eival opatr)

4. Odnyoi paglov
(to eninedo umodekvUEeTAL OTN
UITPOCTIVH) TTAEUPA TOU OUPVOU)

. Moépta
. Emavw avtiotaon/ykpiA
Aauntipag

© N & u

. XZnueio elcaywync ailcdntnpa
KPEATOC (dv UTIAPXEL)

9. Mvakida avayvwpiong

(va pnv agatpeital)

10.Kdtw avtiotaon
(bev @aivetan)

MINAKAZ EAETXOoY

eecccccccccccee

.

.

® pld

.

eoccoe .
.
@ecccccccce

1. APIZTEPH OOONH

2.0Qx

la evepyomnoinon/Anevepyomnoinon
™S Adumnac.

3. ANAMMA/ZBHZIMO

la 1o dvappa 1} To oroluo Tou
(OUPVOU Kal yla TNV mavon f
OlaKoT Ulag evePYNC AelToupyiac.
4.MIxQ

la emMoTPOPr 0TO MPONYOUUEVO
MEVOU OTAV KAVETE TIC pUOUIOELC.

23 4 5 6 78
5. MEPIZTPO®IKO KOYMII/
KOYMTI 6TH SENSE

lupioTe TO yIa va mMAonynBeite oTIC
AElToupyiec Kat va puBuioeTe OAeC
TIC TTAPAUETPOUG UAYEIPEUATOC.
Matiote yla va emA€EEeTe, va
puBbuioete, va éxete mpoéofaon

Kal va eMPBePAlWOETE AEITOVPYIEC
KAl TAPAPETPOUG, KABWC Kal yia
Va EKKIVIOETE TO TTIPOYPAMMA
MaYEIPEUATOC.

9

6. OEPMOKPAZIA

Ma puBuion Tng Beppokpaaciag.

7. XPONOZX

Ma puBIoN i aAlayr TNS wpag Kal
yla pUBUION TOU XPOVOU PNOIUATOC.
8. ENAP=H

Ma évapén Aertoupylwv Kal
empPePaiwon pubuicewv.

9. AEZIA OOONH
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A=ZEZOYAP

2XAPA AINMOZYAANEKTHZ

TA¥I YHZIMATOXZ

. ZYPOMENOI OAHTOI *
¢ (MONO ZE OPIXMENA MONT)

OEPM KPEATOX
(MONO XE OPIXMENA MONTEAA)

O apBuéc Twv agecoudp prmopei va Slagépel avaaoya LE TO
LOVTENO TTOU ayOPAOoaTE.

AN a&ecoudp UMoPOLY Va ayopacTouV XwPIoTA anod To
KEVTPO ECUTTNEETNONG TTEAATWV.

TOMOOETHXZH THX ZXAPAZ KAI

AANQN EEAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oXApa opll{dvTia cUPOVTAG OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kal Befaiwbeite 6T N mMAevpd e
TO AVUYPWUEVO AKPO Eival YuplopéEvN TTPOC TA EMTAVW.

Ta dA\a aéeooudp, 6TWCE To TaYi yia Airrn kat to Tagi
Ynoipatog, TomoBetovvtal opildvTia pe Tov idlo
TPOTO OMWG N oXAapa.

EOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN

(EOOZON AIATIOENTAI)

A@alpéote Toug 08nyol¢ pa@lwv amod To oUPVOo Kal
AQAIPECTE TO TIPOOTATEUTIKO TTAACTIKO ATIO TOUG
KIvnToug odnyouq.

> @i€te TO Avw KAITT TOU
Kivntou odnyou otov odnyo
pa@loU Kal CUPETE TOV PEXPL
i) Téppa. KateBdoTte to dANO

1L KAm otn 6€0n Touc.

la va ac@ahiosl o 0dnyodg,
TMEOTE TO KATW TUAMA

TOU KAITT IpO¢ Tov 06Nnyo
pa@lov. BeBaiwbeite 611 01
Kivntoi odnyoi pmopouv
va KivnBouv eAelBepa.
Emavaldfete 1a fuata
oToV AANO 08NYO paglov
oto i6lo emimedo.

> nueiwon: Ot kivntoi odnyol umopouv va TonoBetnBouy o
oTToloONTIOTE PAPL.

AQAIPEZH KAI ENNANATOMOOETHZH OAHIQN PAQIOY
.NMa va agaipécete Toug 06Nyou¢ pag@ilwy, ONKWOTE
Toug 08nNyoUG Kal 0Tn cuvéxela Tpafrite amald To
KATW TUNMa €€w amod Tnv urmodoxn Tou: Twpa UMopEiTe
Va AQAIPETETE TOUC 0ONYOUC PAPLWV.

. Ma va tomoBetrioete {avda Toug odnyoug pagilwy,
TTPWTA TOTMOOETAOTE TOUG OTNV Avw UTTOSOXH.
KpatwvTtag Toug onKwPEVOUC, CUPETE HECA OTO
BdaAapo Ynoipatog Kat Katefaote Toug otn B€on Toug
OTIG KATw urtodoxEc.
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AEITOYPTIEZ

2YMBATIKO

Ma 1o YPrioipo omotoudrmote idoug gayntol o€ éva
MOVO paL.

EIA. NEITOYPI.

F'KPIA

Ma va Yroete o1o grill umpi{dAec, couPAdkia,
AOUKAVIKa, Aaxavika gratin, KaBw¢ Kat yla va ¢puyavioeTe
Ywpi. Otav Prvete Kpéag 0To YKPIA, cuvioTaTtal va
XPNOIUOTIOLEITE TO ATTOCUAANEKTN YIa TN GUANOYH TWV XUUWV
Pnoipatoc: TomoBetrioTte 1o TaYi O€ omolodnmote eminedo
Kdtw amo tn oxdpa kai mpocoBéate 500 ml méaoipo vepod.

@: IPHI. MPOGEPM.

MNa tn ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.
MOoAIC ohokAnpwOei n mpoBépuavon, o poupvoc Ba
XPNOIUOTIOINOEL auTOpaTA TN “ZUPPatikd” Aetitoupyia.
lNptv TomoBeTAOETE TO PAyNTO PECA GTO POUPVO,
TIEPIUEVETE VA OAOKANPwWOEL N TpoBépuavon.

vov) [KPIA TOYPMINO

E=ANATK. AEPAX
N Tato Hayeipepa SIAPOPETIKWY YAYNTWV TTOU amaITouV

TNV id1a Beppokpacia payelpéuatog oe SlaPopETIKA

pagla (Ewg Tpia) Tautdypova. Autr n Aeltoupyia pmopei va
xpnotpomoinBei yia 1o Yoo SIAPOPETIKWV ayNTWV XWPIc
Va LETAPEPOVTAL OOUEC OTTO TO €va GaynTd 0TO AANO.

2YMBATIKO WHXIMO

— [0 T0 PrioIU0 KPEATOC, KEIK JUE YEUION 1 YIa TO
PACIPO YEUOTWV Aaxavikwv pévo otn oxdpa. H Aetrtoupyia
auTHA xpenolpomolei Ama, SlakomToUEVN KUKAOQopia aépa
WOTE VA YNV OTEYVWOEL UTTEPBOAIKA TO QaynTo.

x Ma va PioeTe PeEYANa KOUUATIO KPEATOG
(MmoUTIa, POOUTTiP, KOTOTTOUAO). ZUVICTATAL VA
Xpnolpomoleite To Tayi Aimoug yia Tn cGuA\oyn
TWV XUHWV Ynoipatog: TomoBeTroTe To TaYI
o€ omolodnMoTe eMimedo KATW Ao Tn oxapa
Kal mpocBéote 500 ml méoiuo vepd. H couBAa
(eav mapéxetal) pmopei va xpnolpomolnOei pe autn
TN AetToupyia.

NEITOYPTIEX 6™ SENSE

THZ KATZAPOAAZX

AuTA n Aettoupyia eMAEYEL aUTOPATA TNV KAAUTEPN
Bepuokpacia kat Tpomo YPnaoipatog yia mdta {UUAPIKWV.

- *
E=AN. AEPAZ ECO

Ma To PACIUO YEUIOTWY KOUUATIWV KAl QINETWV
Kp€aTog o€ £va Hovo pdgt. To 0TéEyvwua Tou @aynTou
QTOTPEMETAIL PE SIOKEKOMMEVN, armaAr] KUKAOopia
aépa. ‘Otav XpnoloTOoLE(TAL N OIKOVOUIKK AElToupyia
ECO, 1o pwtakl Ba mapapeivel ofnoTo katd tn didpkela
Ynoipatoc. MNa va xpnotomotjoeTe Tov KUkAo ECO
(O1kovopIkd) Kal KaTA GUVETTELD VA BEATIWCETE TNV
KatavaAwon PEVPATOG, N TOPTA TOU Youpvou Sev
TIPETEL VA avoiel €wg OTOU TO PayNnTo va gival EVTEAWS
HOYEIPEUEVO.

KPEAX

Auth n Aertoupyia emAEyel aUTOPATA TNV KAANUTEQPN
Beppokpacia Kal Tpomo Pnoipatog yia 1o kpéag. H Aertoupyia
QuUTH Katd Sl00TANATA EVEPYOTIOLEL TOV AVEUIOTHPA OTN XAUNAR
TaX0TNTA yla va eUmodioel To gaynTd va oTEYVWOEL TTOAU.

sH AIATHPHZH ©EPMO

- [a va dlatnprioete (01O Kal Tpayavo To Gaynto
OV POAIC PrioaTE.

MATEIPEMA MAXI

XL H Aertoupyia emAéyel autopata TV KAAUTEPN
AelToupyia payelpéuatoc Kat Tnv KataAAnAdtepn
BepuoKkpacia yla To payeipeUa HEYAAWY KOUUATIWY
Kpéatog (mavw amo 2,5 KiAa). Na opoldépoppo
POSOKOKKIVIoUa Kal 0TIG SU0 TTAEUPEC, CUVICTATAI
va yupioete 10 Kpéag katd 1o Yrotpo. Eivat kahd
Va TTEPIXUVETE TO KPEAG UE (WO OE TAKTA XPOVIKA
Sla0TAMATA VIO VA PN OTEYVWOEL.

~ ODOYZKQMA

“='Tia 10 15aVIKO POUCKWHA YAUKIAC A

aApupnic QOunc. Na va e€ao@alioste TNV moldtTnNTA
(POUCKWHMATOC, NV EVEPYOTIOLEITE TN AEITOLPYIA AV
0 PoUpPVOC gival akoun (€oTOC PETA amd Evav KUKAO
Ynoipatod.

YoMl

AuTn n Aertoupyia emAEyel AUTOUATA TNV KAAUTEPN
Bepuokpacia kal TpoTo Pnoinatog yia GAouC Toug
TUTTOUG PWUIOU.

SMART CLEAN
= (MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)

H 6pdon Tou atpou mou ameAevBepwveTal Katd
ToV €181KO KUKAO KaBaplopoU ue xaunAn Bepuokpaacia,
EMTPETIEL TNV EUKOAN a@aipeon TNG PPWHLAS KAl TwV
umoAelppdTWY TPo@ipwv. Pi&te 200 ml mooiuo vepd
oTNV KATW EMPAVELQ TOU POUPVOU KAl EVEPYOTIOINOTE
TN AelToupyia 6Tav o0 PoUPVOC KPUWOEL.

NITZA

AuTA n Aettoupyia eMAEYEL aUTOPATA TNV KAAUTEPN
engOKpaoia Kal TpOmo Ynaoipatog yia GAoug Toug TUTIOUC
niitoag.

FAYKA KEIK

AuTtr n AsrToupyia eMAEYEL AUTOUATA TV KAADTEPN
Beppokpacia Kat TPOTO PNaiaTog yia OAOUC TOUG TUTTOUC KEIK.

* Aertoupyia mou xpnolUoToLETal WS avapopd yla TNV
ONAWON EVEPYEIKNC armdO0OoNC CULPWVA LIE TOV KAVOVIOUO
(EE) Ap. 65/2014
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XPHXZH THZ XYZKEYHZ I'A NPQTH ®OPA

1. PYOMIZTE THN QPA
©a xpelaoTei va pubuioete TNV wpa étav avAPETE TN
OUOKEULN Yla TPpwWTNn Qopda.

\\.
,,'l-

o

Ta dvo Yneia Tng wpag Ba apyiocouv va avaoofrivouv:
MNeploTpéPTE TO KOLUTI PUBUIONG YIa VA pUBPIcETE TNV
wPEa Kal TMECTE TO yla empBeBaiwon.

Ta SVo Yneia Twv Aemtwv Ba apyicouv va
avapoofrvouv. MeploTpéPTe TO KOLUTTE PUBUIONC YIa va
pubuioeTe Ta Aemta kat MeoTE TO (§) yia empPBePaiwon.
Y nueiwon: Na va aMA&eTe TNV wpa oe SEUTEPO XPOVO,
KOATAOTE MATNUEVO TO Y10 TOUAAXIOTOV €va SEUTEPONETTTO
1IE TO POUPVO OBNOTO Kal eMavaAdBeTe Ta mo mévw Bripata.
Ev&éxetal va xpelaoTei va pubuioste avd Tnv wpa énerta
amod SIAKOTTEG PEUUATOC LEYAANC DIAPKEIAG,

2.PYOMIZEIX

Av amatteital, pmopéeite va aANa&ete TRV
TTPOEMIAEYHEVN Hovada HéTpnong, Tn Beppokpacia
(°C) kat To ovouaoTIKO pevpa (16 A).

Me to oUPVO oNOTO, KPATHOTE MATNUEVO TO
yla Touldylotov 5 deutepolenta.

X 7
LI °C
z s
-l--
[

MePIOTPEYPTE TO KOV EMAOYNG YIa Va EMAEEETE TN povada
METPNONG, OTN OUVEXElD MECTE TO (§) Yia emBeBaiwon.

MeploTPEYPTE TO KOUUTTE EMAOYNC YIa VA ETTIAEEETE TO
OVOHAOTIKO PEVHA, OTN CUVEXELA TIIECTETO (g) Yla
empePaiwon.

> nuelwon: O eoupvog ival TPOYPAUUATIONEVOC Va
KATAVAAWVEL NAEKTPIKN evépyela o€ emimedo cupRatd Ue To
OIKIaKO SIKTUO WE 1oXU peyahutepn amod 3 kW (16 A): Av otnv
olkia oag xpnotuomnoleital xapunAoTepn 1oxUG, Ba XpelaoTEl va
TNV LEIWOETE TNV 1OXL (13 A).

3. 0EPMANZIH ®OYPNOY

‘Evag Kavoupylog golpVo¢ UMopEi va EKAUEL OOUEC

IOV €X0OULV TTapapEivel amd Tnv dladikacia KATAOKEUNG:
AuTO €ival amoAuTa QUGCIOAOYIKO.

Mptv EekivAoeTE TO YPrioIPO paynTou, GuVIoTATAl

va (e0TaiveTE TO POUPVO AOELD £TOL WOTE VA
QTTOPAKPUVOOUV TUXOV OCLEC.

A@alpéoTe Ta XapTOVIA i TUXOV TTAACTIKO QIAU aTO TO
@OoUPVO Kal apalpéoTe amd Héoa ta e€apTApaTa.
Ogppavete T0 Poupvo otoug 200 °C yia rrepimou

Hia wpa, XpnolpomolwvTtag KaAUTEpa TN AelTtoupyia
KukAo@opliag aépa (my. “E€avayk. aépag”’ n

“uuB. prRoiuo”).

AkoAouONOTE TIC 08NYiEC YIa TN CWOTH PUOUIoN

NG AelToupyiag.

> nuelwon: 2uvioTatal va agp{OETe TO XWPO UETA TN XPrion
TNC CUCKEUNC YIa TTPWTN QOpPA.

KAOHMEPINH XPHZH

1. ENINOTH AEITOYPTIAX

Otav o polpvog eival ofNnoTo¢, oTnv 086vN gpaviCeTal Lovo n
wpa. Kpatiote matnuévo 1o (1)  yia va avayeTe 10 oupvo.
MeplotpéPTe TO KoLK yia va Oeite TIC SlaBEaieC AelToupyieg
oTnV aplotepr 00ovn. EmAEETe pia Kal mMéoTE TO

=

Ma va emAé€eTe pia Geutepebiovoa Asttoupyia (émou datiBetau),
eMAEETE TNV KUPLA AEITOUPYIQ KAl OTN OUVEXELD TIATAOTE TO
yla empeBaiwon Kat yia va LETAREITE 0TO PEVOU AEITOUPYIWV.

MeploTpEYPTe TO KOUUTT Yia va Oeite TIC O1a0£01UEC
Oevutepelouoec Aertoupyiec otn e&1d 006vn. EmAéETe pia
Katméote o (§) yia empePaiwon.

2.PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

A@ou emAéEeTe TN AeToupyia Tou BENETE, umopeite va
oANGEeTE TIC pUBICELC.

>tnv 086vn Ba eppavioTouv ol PUBUICEIC TTOL PmopoUV va
aAagouv S1adoxIKA.

EMNIMEAO ©EPMOKPAZXIAZ/TKPIA

Otav 10 eikovidio °C/°F avaBoofrivel otnv 006vn, meploTpEYPTE
Tov €mMAoy£a yia va aANGEETE TNV TIUK, UETA TTATAOTE TO

yla emPBeBaiwon kat ouveyioTe yia va aANAEETE TIC puBpioEIg
TIoU akoAouBouv (epdoov auTo eivar duvatd).
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Mnopeite emiong va pubuiogTte Tavutdxpova Kal To
eminedo Tou YKPIA (3 = uPnAf, 2 = peoaio, 1 = XaunAod).

2 nueiwon: MOAIC EekviioeL n AelToupyia, UmopeiTte va

aMAEeTe TN Bepuokpacia 1y To emimedo Tou YKPIA TATWVTAG
TO 1 TTEPIOTPEPOVTAG ATTEUDEIQC TO KOUTTL.

AIAPKEIA

) @

N
&

ARY

Otav avaBooprivel 1o ewovidio & atnv 086vn,
XPNOIUOTIOINOTE TOV EMAOYEQ pUBUIONG yla va puBpuiceTe
TO XPOVO TIOU amalTeiTal yia va oOAoKANpwOEi To payeipeua,
OTn ouvéxela matiote 1o (g) yia emPBePaiwon.

Agv gival anmapaitnto va puBuioete 10 XpOvo
HAYEIPEUATOG AV OKOTIEVETE VA XEIPIOTEITE TO
payeipepa xelpokivnta: Natiote 10 yia
empBePaiwon kal tn Asttovpyia évapénge.

> € auTh TNV iepinTwon, dev pmopeite va pubuioete 1o
XPOVO TEANOUG HaYEIPEPATOC TIPoYPaupaTi{ovTag pia
KaBuoTtepnuévn Evapén.

> nuelwon: Mnopeite va TpooapUOOETE TO XPOVO
LAYEIOEUATOC TTOU PUBPIOTNKE KATA TN OIAPKEID
uayelpépatog mélovtac o (&) : MePIoTPEPTE TO KOUUTTI yia
va OMGEEETE TNV WPA KALTIECTE TO (g) Yia emPBeBaiwon.

PYOMIZH XPONOY TEAOYX WHZIMATOX
(KAOYZTEPHXH ENAP=HX)

> & MOANEC AetToupyieg, HOAIC puBuioeTe To xpdvo
MOYEIPEUATOC UTTOPEITE VA KABUOTEPAOETE TNV €vapén
NG Asttoupyiag mpoypappati{ovtag To Xpovo TéEAoUG.
‘Otav umopeite va aAAAEeTe TO XpOVo TEAOUC, OTNV
006vn gpgavifetal n WPa oTNV OToia AvAUEVETaAL Va
TENELWOEL TO YPAOIUO evw TO €lkovidlo (%) avaBoofrvel

Av gival ammapaitnTo, MEPIOTPEYTE TO KOUTI yia va
pubpuiceTte TNV WA TTOU BEAETE vVa TEAEIWOEL TO YPCIMO,
yetamatiote o > yia emPBePaiwon kat yia va
Eekvrioel n Aetrtoupyia.

BdAte To aynto 0To poUPVOo Kal KAEIOTE TNV MopTA:

H Aeitoupyia Ba Eekivoel autopaTa PETA amod TO
XPOVIKO S1AGTNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU VA
TEPMATIOTE( TO paYEIpEUa OTO XPOVO Mou eMAECATE.

> nueiwon: O mPoyPAUUATIOUOS XpOvou KaBuoTéPNONG
évapénc Pnoluatog amevepyorolel mavTa Ty ¢daon
mpoBépuavonc Tou eoupvou. O eoUpvog Ba ETACEl GTNV
emBuunTr Bepuokpacia Babuiaia, k&t mou onuaivel 4L ol
XOOVOL AYEIPEUATOC Ba elval EAaPPWE EYAADTEPOL ATTO
QUTOUG TTOU AvaypPAPOVTal OTOV TIVAKA LAYEIREUATOC,
Katd 1o xpdvo avapovrg, UTOPEITE va XPNOIUOTIOINCETE TO
KOuuTT( yla va aAAGEETE TOV TIPOYPAUUATIOUEVO XPOVO TEAOUC,
Matioteto {FF 10 () yla va aMAEeTe TIC pUBUIoELG
Beppokpaciac kat xpovou Ynoiuatog. Meote (§) yia
empPePaiwon OTaV TEAEIWOETE.

|

. EL
3. ENEPIrOMOIHEH AEITOYPTIAX
MOAIG epapudoeTE ONEG TIG PUOUIOELIG TTOU BENETE, TTIEDTE
10 [> Yylava evepyoroinBei n Aettoupyia.

Mmopeite va kpatrioste matnuévo o () omoladnmote
OTIyUR Yla Tadon TN TPEXOUOAE AELTOUPYIaG TTOU ival
evepyn.

4. NPOGEPMANZH

Oplopéveg Aeltoupyieg £xouv pia pdon mpobépuavong:
MO Eekivrioel n Aettoupyia, n 0B6vn Seixvel OTL
evepyorolnOnke n Asitoupyia mpoBépuavonc.

MOAIC oAoKANPWOEL auTh N QACN, EKTTEUTETAL €va
NXNTIKG onpa Kat otnv 086vn gpgaviletal n évdeign ot
0 (POVPVOC £YTACE OTNV EMAEYMEVN BepUoKpaaia.

2TO onpeio autod, avoi€te tnv MéPTa, TOMOOETHOTE TO
@ayNTO OTO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE TO
Mayeipepa maTwvTag 10

> nueiwon: H tomoBétnon Tou gaynTtol OTo poUEVO TIPIV
ONOKANPWBEl N MpoBépuavon evoéxetal va €xel avemBuunTa
QITOTENEGIATA YIA TO TEAIKO PHOIUO.

To avolypa TN mépTag Katd Tn eaon mpobépuavonc Ba
OTAPATAOCEL TN AslToupyia.

O xpovoc payelpepatog Sev mephapBavel Tn gaon
nmpoBépuavonc.

Mrmopeite mavta va aAA&eTe T Bepokpasia mou BéAeTe va
ETITUXETE XONOIUOTIOIVTAG TO KOUTTL.

5. TEAOZ MATEIPEMATOX

Exméumetal éva nXnTiko orjua Kat otnv 08ovn
ep@aviCetal n €voelEn 6Tl To payeipepa oA oKANPWONKE.

la va mopateiveTe To XpOVO YPNnoiaTog Xwpig va
aANA€eTE TIC PUOUIOELG, TTEPIOTPEYTE TO KOUTTI YIa va
puBpioete £va véo Xpbdvo YnoiuaTog Kal TatoTETO [> .
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. AEITOYPTIEZ 6" SENSE

ENANAOOPA ©OEPMOKPAZIAZ

Av n BepuoKpacia 6To PoUPVOo PEIWVETAL KATA

™ SlapKela vog KUKAou emeldry avolée n mopta,
EVEPYOTIOIEITAL AUTOMATA [ia €IOIKN AElTOUpYia TTou
EMAVAPEPEL TNV APXIKN BepoKkpaaia.

Evw emavagépetal n Oeppokpaacia, otnv 086vn
ep@avieTal éva KIVOUPEVO YpagIKo pe Eva “@idl”
€wg 6tou emtevyOei n emAeypévn Beppokpaaia.

©

- - "—I':"C

Evw Bpioketal og e€ENEN €vag MPOYPAPMATIOUEVOC
KUKAOG Pnoipatog, o Xpovoc Ynoipatog Ba avénOei
avahoya pe To S1doTnpa Tou KPaTHONKE avolyTn

n MOPTA, TPOKEIPEVOU Va EA0QANOTEl TO TEAIKO
amoTéNECA.

. EIAIKEZ AEITOYPTIEZ

SMART CLEAN

MNa va evepyornolnoete tn Aettoupyia “Smart Clean”,
ME TO @oULPVO KpUo, Siackopmiote 200 ml vepod otnv
KATW EMPAVELQ TOU QOUPVOU Kal KAEIOTE TNV mOpTaA
TOU POUpPVOU.

Anoktiote mpoofBaon oTig 181KEG AetToupyieg & kat
TIEPIOTPEPTE TOV EMAOYEQ Yia va emAéEeTe (&) amd To
pEVOU Kal HETA TaTAOTE (6) Yla emBePaiwon.

MatRote to > yia va Eexiviost apéowc o KUKAOG
kaBaplopov ) TaTRoTE TO yla va emAEEETE TO XpOVO
TéNouc/évapén kabuoT.

210 TEAOG TOU KUKAOU, ApaIpETTE TO VEPO TTOU EXEL
TIOPAEIVEL OTO POUPVO Kal KABAPIoTE TO POUPVO UE
€va opouyydpl o &ival EUTOTIOUEVO e (E0TO VEPO (0
KaBapIoPOC UMOPEL va YNV €ival ATTOTEAECHUATIKOC EAV
KaBuoTePOEL TTEPIOOOTEPO amd 15 AemTd).

> nuelwon: H didpkela Tou kUKAoL kaBapiopou dev Umopel
va PUBUIOTEI

. XPHZH TOY AIZOHTHPA KPEATOX (EAN YTIAPXEI)

O nmapexopeVOC aloBNTAPAG KPEATOC EMITPEEL VA
METPNOEL N akpIPr¢ Oepuokpacia Twv TPOPipwy KATA TN
OlAPKELD PHAYEIPEUATOC.

H xprion Tou alodnTrpa KPEATOG EMTPETETAL LOVO YiA
OPIOPEVEC AEITOVPYIEC HaYEIPEPATOC, E€AVAYKATUEVOU
aépa, oupPaTtikéd payeipeua, NkptA Tovpumo, 6th Sense
Kpéag kat 6th Sense Maxicooking).

Eivat moAU onuavtikéd va
TomoBeTHOETE TOV AloONTPaA

LI je akpifela mpoKelpévou va

€XETE Ta PENTIOTA AmOTEAEGUATAL.
Eloaydyete Tov aloOntripa mAnpwe
MEOQ OTO TTIO Payvo HEPOG TOU
KPEATOG, ATMOPEVYOVTAC KOKAAQ Kal
Amwdn pépn.

Ma TTOUAEPIKA, TIPETTEL VA EICAYETE TOV
alodntriipa mayiwg, otn péon Tou
otriBouc, ppovtifovtac n HUTn TOU
aloOntipa va pnv Katalniéel og koilo
MEPOC. Z€ TTEPITTTWON KPEATOC UE TTIOAU AVOUOLOUOPPO
TIAXOG, EAEYETE OTI EXEL MAYEIPEVTEI CWOTA TIPIV TO
aQaIpEceTe amod T0 POUPVO. ZUVOEDTE TO AKPO TOU
aloOnTtApa otnv ormn mou Bpioketal oto €16 ToiXWHA
Tou Balduou @oupvou. Otav TormoBeTnOei 0 aleOnTrpag
KPEATOG OTO POUPVO, AKOUYETAL EVA NXNTIKO Orjua Kal

otnv 00dvn epgaviletal To €lkovidlo kal n Oepuokpacia
oT16X0C.

Av o aloOntrpac Kkpéatog TonmoBetnBei katd Tn Sidpkela
emAoyn¢ piag Aetrtoupyiag, n 086vn aAAdlel otnv
TIPOEMAEYUEVN OTOXEVOUEVN BEPOKPATia TOU
alodnTipa Kpéatog.

Méote @ yia évapén Twv pUBICEWV. STPEPTE TOV
€MAOYEQ YIO VO pUBUICETE TOV AlIoBNTAPA KPEATOG OTN
OTOXEVOUEVN Bepuokpaoia. Miéote @) yia empPePaiwon.
STPEYPTE TO KoL yia va emAé€eTe Tn Oepuokpaocia
(poupvou.

Méote @ A D ya emPBeBaiwon kat yia va EEKvVRoeL o
KUKAOG HQYEIPEUATOG.

Katd tn SiapKela Tou KUKAOU PAYEIPEUATOC, OTNV

006vn gugavifeTal n oToxeuopevn Bepuokpacia

Tou aloBNnTApa Kpéatoc. Otav 1o Kpéag OTAVEL TNV
eMAEYUEVN OTOXELOUEVN OEPUOKPATIa, O KUKAOG
HAYEIPEUATOC OTAPATAEL Kal 0TNV 006VN ep@avifetal n
€voeltn “"End” (Téhog).

Ma emavévapén Tou KUKAOU HAYEIPEUATOC, ATTO

10 “End”, oTpé@oVvTag ToV EMAOYEQ UMTOPEITE Va
puBbuioeTe TN oTOXELOUEVN BEPOKPATIaA TOU
aloONTAPA KPEATOC UE TOV TPOTIO TTOU UTTOOEIKVUETAL
mo mavw. Natote @ 1 > ya empPeBaiwon kat ya
emavévapn Tou KUKAOU HaYEIPEUATOC.

Y nueiwon: katd tn SIAEKEI TOU KUKAOU UAYEIREUATOC UE TOV
AloBNTAPA KPEATOG, UMTOPEITE VA OTREWETE TOV EMAOYEA YIa
va aAA&eTe TN oToXeLOEVN Bepokpacia Tou alctntrpa
kpéatoc. Miéote B yia va puBpioete Tn Bepuokpacia

TOU POoUPVOU.

O aloBnTpac Kpéatog pmopei va TomofeTnOei

OTOIAdATIOTE OTIYHK, AKOUA Kal KATd TN SIAPKELQ TOU

KUKAOU HQYEIREUATOG, 2€ QUTAY TNV TIEQITTTWON, TTRETIEL

Val ETTAVAPUBUIoETE TIC TTAPAUETPOUC TNG ASIToupYIag
MAYEIPEUATOG,

Av 0 aloBnTpag Kkpéatog Oev eival CLURATOC UE AUTHA

™ A&rtoupyia, o poupvog anevepyomolel (off) Tov KUKAO
LAYEIDEUATOC KAl EKTIEUTTEL VA TTPOEIOOTTOINTIKO NXNTIKO
onua. X auTrv TNV TTePIMTWaon, amocuvOECTE Tov aloBnTrpa
KPEATOG ) TIEOTE A< yla va eMAEEETE pia AN AerToupyia.
O pAoelc évapéng kaBuoTtépnong kal mpoBéppuavong dev
elval oupaTég pe Tov aloBnTAPa Kpéatod.

. KAEIAQMA NAHKTPQN

MNa va KAEIOWOETE TO MANKTPOAOYLO, KPATAOTE TTATNUEVO
TOo <9 yla TOUAAXIoToV 5 SeuTtepOAETTAL.

Emavahdpete yia va EeKAeldwOEeTe TO TANKTPOAGY!IO.

2 nueiwon: To kAeldwpa Tou MANKTPoAOYiou Umopei va
evepyornolnBel kal otav To PAoIUo PplokeTtal os e€ENIEN.

Ma Adyoug acpaAelag, umopel va of3rioel ommoladrmoTe OTIyUn
TIATWVTAG TO KOUTTE O
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XPHZIMEZ ZYMBOYAEX

TPOMNOX ANATNQXHZ TOY NINAKA MATEIPEMATOZXZ
2TOV TivaKa avagépeTal N KAAUTEPN AslToupyia,
e€aptrnata Kat eminedo mou TpEmnel va
XpnoipomoinBouv yia Toug S1a@opPETIKOUG TUTIOUG
@ayntou. H didpkela Ynoipatog Eekiva amd tn

OTIyMN TTOU TOMOBETEITAL TO PayNTd GTO POUPVO,

Xwpi¢ va mephapavetal n mpobéppavon (eav
xpetdleta). O1 Bepuokpaaieg kal ol Xpovol Pnaoipatog
gival evdeIKTIKA Kal e€apTwvTal amd TNV moooTnTa

TOU @aynToUL Kal Tov TUTIO ToU €€aPTHATOC TTOU
Xpnolpormoleital. XpnoluomoljoTe apXIKA TIG EAAXIOTEG
OUVIOTWHEVEC TILEC KA, EAV TO PAYNTO OeV €XEL
MOYEIPEVTEL APKETA, TIPOXWPNOTE OE PEYAANUTEPEC
TIMEC. XpNOIMOTIOINOTE TA A{ECOVAP TTOU TTAPEXOVTAL
KAl KATA TTIPOTIUNGCN OKOUPOXPWHUEG METAANIKESG POPIES
YAUKOU Kalt Taytd YeVIKAS Xpnone. Mmopeite emiong

Va XPNOIPOTIOINOETE OKELN Kal a§gooudp amd mpée N
OTEQTITN, WOTOOO0 MPEMEL va AABeTe uTOYN OTL 0 XPOVOC
payelpépatog Ba givat Aiyo peyaAutepog.
TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN OAFHTQN
Xpnopomowwvtag tn Asttoupyia “E€avayk. aépag”,
UTTOPEITE VA HAYEIPEPETE TAUTOXPOVA SIAPOPETIKA
@aynTd ta omoia xpetdlovtal Tnv idla Bepuokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt Kat Aaxavika),
XPNolpomolwvTag S1aPOPETIKA pA@La. AQaIpECTE TO
(aynTO TTIOU amaITel MIKPOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOG
KOl AQriOTE OTO POUPVO TO PayNnTO TTOU ATTAITE( TO
MEYOAUTEPO XPOVO HAYELPEUATOG,.

KPEAX

XpnoluomoloTe omolovOnmoTe TUTIO TAYIoU PpoUpPVoU
N mMPE&EE o €ival KATAAANAOG Y1a TO KOUUATL KPEATOC
movu Ba payelpéPete. Na Pntd, ivat KaAo va mpoobéoete
(wuO6 O0TOoV TATO TOU OKEUOUC KAl VA TIEPIXUVETE TO
KpE€ag otn S1apKeLa TOU PNoiaTo g yia KAOAUTEPN
yeuon. AdBete ummopn 611 Katd tn SIAPKEI AUTHC TNG
Aertoupyiag Ba mapaxBei atuog. Otav 1o Yntod gival
€TOIUO, APAOTE PECA OTO POoUPVO Yia AAAa 10-15 Aemtd,
N TUAi§TE TO O€ AAoUpIVOXapPTO.

'Otav BéAeTe va PoETE KPEAG OTO YKPIA, EMAEETE
KOMMATIO PE OUOIOMOPQO TTIAXOG YIO OLOIOopYpA
amoteAéopata. Ta oAU TaxId KOPUATIO KPEATOG
xpetadovtal meplocdTtePO XpOvo Ynaoipatod. lNa va
MNV Kagl To Kp€ag eEWTEPLKA, XaUNAWOTE TN oxdpa
Kal SlatnprioTe TO PayNnTO TTO HAKPLA aTTo TO YKPIA.
fupioTe TO KpE€ag oTa VO TPITA TOU CUVOAIKOU XpAvou
Ynoiuatoc. Avoifte mpooeKTIKA TNV MopTa dedouévou
oTL 6a Byel (e0TOC ATUOC.

MNa va GUAEEETE TOUG XUMOUG KATA TO YAOLUO,
OULVIOTATAL VO TOTTOBETHOETE €va AITTOCUAAEKTN ME
MO0 Aitpo OGOV VEPOU aKPIBWE KATW aro Tn
oxapa Omou BpiokeTal To eayNnTo. ZUUMANPWOTE VEPO
OTaV XPEIAOTEL

ENIAOPNIA
MayelpéPte YAUKA TTou anmaitouv de€lotexvia pe T
oupuatikn Asrtoupyia povo oe éva pAagl.

XPNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWUES METAANIKESG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOBETE(TE TIC TAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxdpa. la va HayelpEPeTe O TEPLOCOTEPA ATTO €va
papla, emMAEETE TN AelToupyia e€avaykaouévou aépa Kal
TOMOBETAOTE TIC POPUEC YAUKOU OTA pAPLA, YEYOVOC TTOU
Ba Bonbnoel Tn BEATIOTN KUKAOQYOpia Tou Bepuov agpa.

MNa va Seite €dv éxel PnOei Eva a@pATo KEIK,
TomoBeTAOTE pia EUAIVN 060ovVTOYAUPISa OTO KEVTPO TOU.
Eav n obovtoyAugida PByel kaBaprj, To KEIK gival £TOIO.

Edv xpnoluormoleite avTIKOANTIKEG POPLEG,
MN BOUTUPWVETE TIGC AKPEC KABWE TO KEIK UITOPE( va
MN QOUCKWOEL OUOIOOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “@pouokwael” Katd Tn Sidpkela Tou YnaoipaTog,
XPNOIUOTIOINOTE XapUNAGTEPN BepUoKpasia TNV
ETIOPEVN POPA KA EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTIOU
TPOCOE0ATE 1] AVAKATEPTE TO UEIYMA TTIO ATTAAAL.

Ma YAUKA pe uypn Yépon 1 yapvitoupa (totl K€K

1 PPOUTOTIITEG) XPNOILOTIOINOTE TN AelTOoLpYia

“Zupp. Yroo”. Eav n don tou KEIK givat vypn,
XOUNAWOTE TO PAEPL Kal OKOPTIOTE Pixouha PwHIov

N UMOKOTWV 0Tn 3E0n Tou KEIK TPV TTPOCOECETE

TN YEMLon.

MITZA

NadwoTe Aiyo ta Tagid yia va €xel tpayavr) 3aon n
mitoa. AMAWOTE TN HOTOAPENA TTAVW O TNV TTIITOA OTAV
€XOUV TIEPATEL Ta QU0 TPITA TOU XPAVOU PNOIUaATOC.
OOYZKQMA

Eivat mavta mpoTipudtepo va KaAumteTe Tn {OUn HE éva
VypPO mavi piv TN PaAeTe oTo Poupvo. Katd autov tov
TPOTIO, HEIWVETAL O XPOVOG (POUCKWHATOG TNG (UUNG
OTO £va TPITO TIEPITTOU CUYKPITIKA E TO POUCKWA

o€ Bepuokpaocia dwuatiouv (20-25 °C). O xpdvoc
(POUCKWUATOG yia N yia miitoa Bapoug 1 KIAov givat
TEPImou pia wpa.
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MINAKAZ YHZIMATOZ

: ; : OEPMOKPAZIA : XPONOX MATEIP. EMNINEAO
ZYNTATH iI\EITOYPrlAi NMPOGEPM. °C) H (Min.) KAl EEAPTHMATA
= @ - 170 30-50 2
Kéik pe (N mou @ouoKwvel/ =) ) 2
aQpata K&K X Nat 160 30-50 —
- _ ] 3
Fepnota kéik = 160 - 200 30-85 —
(TOICKEIK, OTPOVVTEN, UNAGTIITA) Nal 160 — 200 35.90 .\,;l,. -“1;“.
= | - 160 - 170 20 - 40 3
. ., = 3
Mmokdéta / Mikpa Kéik - Nau 150 - 160 20-40
. Na 150 - 160 20 -40 4 1
= - 180 - 200 30 - 40 3
Toubakia  Na 180 - 190 35-45 4 1
N 180 - 190 35-45x > 3
© Na 90 1M0-150 3
Mapéyka . Na 90 130-150 4 !
. Na 90 140-160¢ > 3 1
- 220 - 250 20 - 40 2
o , o > 4 7
izza (\emTr), YovTPr, POKATOIQ) 3 Nai 220 - 240 20-40 a—r
N 220 - 240 25-50+ 2 3 1
®patioha Ywpi 05 K6 ~ . 180 - 220 50-70 2
Mikp6 Popi SN 180 - 220 30 - 50 3
Woopi . Na 180 - 220 30-60 4 !
- 250 10- 20 2
Katepuypévn nitoa 2 1
. Nau 250 10-20 2
%)  Na 180 - 190 45-60 2
ANpupég Triteg Py ) ) 4 1
(mta Aaxavikwy, KIc) XY Nau 180 - 190 45-60 A AFs
_ Na 1g0-1%0  4s-7or > S 1
O Na 190 - 200 20- 30 3
BoloBav/aApupda Kpakep ME UANO: Y ) ) 4 1
KPOCOTC | ~ Na 180 - 190 20 - 40
. Na 180 - 190 20-40+ > 3 1
Aalavia/OAav L. 190 - 200 40 - 65 3
Zupapika Ynpéva/Kaveovia = @ - 190 - 200 25 - 45 3
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| EL

; ;  OEPMOKPAZIA : XPONOX MATEIP. EMIMNEAO
SYNTATH AEITOYPTIA MPOGEPM. 0) : (Min) KAl EEAPTHMATA
Apvi/Mocxapi/Bodivo/Xoipivo ) ) ) 3
RO < 190 - 200 60-90 > |
. . . , — 2
Wnto Xolpivo pe KpouoTa 2 KN 2 - 170 110 - 150 \ )
Kotémoulo / KouvéAL / mama 1 Ki\d & - 200 - 230 50-80** 3 |
. . . 2
FalomoUAa / Xva 3 ki\G & - 190 - 200 90 - 150 Lo
Yapt oto poupvo/ce A\adoKkoAAa ) ) 3
byt svod = Nau 180 - 200 40-60 | > |
Fepniota Aayav. = ) ) 2
(toudtec, kohokuBdakia, UeANTlAveR) Nau 180 - 200 50 -60 ~F=s
Dpuyaviopévo Pwpi @ - 3 (LYNAR) 3-6 .\__ﬁ__,.

. , . . 4 3
Wapt @iAéto/pumpi{oAeg @ - 2 (peoaia) 20-30%** . L
Noukavika / couBAaKia-KEUTApT / @ ) 2-3 15 - 30%** 5 4
MAIdAKia / UMIPTEKIA XAUTTOUPYKEP (neoaia-vuPnAn) Ml e

. . . ~ . 2 1
Wnt6 kotémoulo 1-1,3 kiAd - 2 (peoaia) 55-70%% T s
Polpmiep wuo 1 kiAo - 2 (peoaia) 35-50%* _\._.3;!,

. . . S . 3
MmoUTt apvioto/Kétot - 2 (neoaia) 60-90** | |

, . v . 3
Wntég matdreg - 2 (neoaia) 35 - 55%* \ |

. vov . 3

Aay. ykpatév - 3 (YNAR) 10-25 | |
MARpeCg yeLpA: TAPTA PPOUTWV _ 5 3 1
(eninedo S5)/Aafavia (enimedo 3)/ &) Nau 190 - 40-120% I, e |
Kpéag (srinmedo 1)
Aaldvia kat Kpéag &) Nat 200 50-1200 4 I ! ,
Kpéag kat matdteg Nat 200 45 - 120* _\ép : ! |
Yapt kat Aayavika Nat 180 30-50 _\éﬁ I ! ,
Fepiotd Koppdatia Ynta - 200 80 - 120* : 3 y
Kopuartia kpéatog ) ) 3
(KOUVENL, KOTOTTOUAO, apVi) 200 50 - 120 J

* EKTIMWPEVN XPOVIKY SldpKela: MITOPEITE va a@alpeite To @aynTd amd To OoUPVO G SIAPOPETIKOUG XPOVOUC, AVAAOYQA [IE TNV
TIPOOWTIIKI TTPOTIUNON.

** [upioTe To payntéd ota SUO TPITA TOL GUVOAIKOU Xpdvou Ynaciuatog (av eival amapaitnTo).

*** TUpIoTE TO PAYNTO OTO PECO TOU CUVOAIKOU XPOVOU Pnoi{aTog

Y nueiwon: ** H Asettoupyla 6th Sense “TAUKA” XPNOIMOTIOLE! UOVO TNV Avw Kal TNV KETW avTioTaon, xweig Tn e€avaykaouévn
KukAo@opia aépa. Aev amarteital mpoBépuavon.

v Z 4 _—
- <
NEITOYPTIEX @ @ t() —
SuppaTIKO Tkp\ TkpI\ TOUpuTO E€avayk. aépag JupB. Ynotpo E€av. aépag Eco
AYTOMATES = & ©z4 - =3
NAEITOYPTIEX .
Tn¢ kaToapoAag Kpéag Mayeipepa Maxi Ywui MNitoa IAUKA KEIK
[ S ~ [N === | | l ‘ w
ESAPTHMATA AmoouAAéKTNG/TaW
546 Tayi yevikig xpnong ynoipatog n tagi AMOOUANEKTNG / AMOCUANEKTNG HE
xapa . . . . . p . .
endvw oe oxapa YEVIKAG XProNng EMAvVw o€ Tayi Ynoipatog 500 ml vepd
ouppdTivn oxdapa
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2YNTHPHZH KAl
KAOAPIZMOZ

BefaiwOeite 011 n cuokeun €xel
KPUWOEL TIPIV IPOXWPIOETE OE
ouvTipnon n Kabapiopo.

Mn xpnotpormolgite atpokabapioTég.

EZQTEPIKEX EMIOANEIEX

« KaBapioTe TI¢ eMPAVELEC e Eva LYpPO TTavi artd
pikpoiveg. Eav undpyouv moANéG akaBapaieg, mpoobéote
07O vePOS Aiyeg 0TaYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU UE OUBETEPO
pH. ZkoumnioTe pe éva oTeyvo Tavi.

« Mn xpnotpomoleite S1aBpwTIKA 1 AELAVTIKA
KaBaploTikd. Eav kdmolo amd autd ta mpoiovta €p0Oel
KaTd AABo¢ o€ emaQr UE TIC EMPAVELIEC TNG CUOKEUNC,
KaBapioTe TO Apéow U €va LYPO TTAVi IE PUIKPOIVEC.
EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

+ Metd amd kdBe xprion, a@roTe T0 YOUPVO VA KPUWOEL Kal
HETA KaBapPIoTE TOV, KATA TIPOTIUNON EVW ival akopa (e0TOC,
Y10 VA aQaIpECETE Ta UTTOAEIMUATA 1} TOUC AekéDEC amo Ta
TPOPIUA. N va OTEYVWOEL TUXOV LYPacia TTou Snuoupyridnke
AOYw YNnoiuatog @aynTou Ue UPNAN TIEPIEKTIKOTNTA OE VEPO,
aQAOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWC KAl OTN CUVEXELD
KaBapioTe Tov pe Eva Lacopa A éva opouyydapl.

Mnv xpnotponoigite peralAika
O@POUYYAPAKIA, AELAVTIKA CUPHATAKIA
1 A£LavTIKG/S1aBpwTiKa KaBaploTiKa,
KaBw¢ pumopei va KatacTpéPouv Tig
EMPAVELEC TG CUOKEVNG.

Dopdte MPOoTATEVTIKA YavTIaL.

H ovokeun npémel va amoouvdeOei
amod TV mapoxn PEVHATOG TIPIV A0
omoladnmote epyacia cuvtiipnong.

+ KaBapilete 1o KpUOTAANO TNE TTOPTAG UE EIOIKO LYPO
QTTOPPUTTAVTIKO.

« Evepyonoijote tn Aettoupyia “Smart Clean” yia téAelo
KOBAPIoOUA TWV ECWTEPIKWV ETTIPAVELWV.

« Na va d1eukoAUVETE TOV KABapIoud Tou poupvou,
pmopeite va BydAeTe TNV MoPTA.

« H emavw avtiotaon tou YKpIA urmopei va kateBei yia va
kaBaplotei n dvw em@Avela TOU GoUPVOou.

AZEZOYAP

A@AOTE Ta va LOUNIAOOULV O€ VEPO E ATTOPPUTIAVTIKO
META TN XPon. XpNOILOTIOINOTE YAVTIA OUPVOU YId TO
XELPIOO TOUG, €AV gival akopn {eotd. Ta umoAsippata
@AYNTWV UITOPOULV va a@alpeBolv eUKOAA e KATAAANAN
[BoupTtoa n oouyyapdxl.

KAGAPIZMOZ KATAAYTIKQN KAMAKIQN
(MONO XE OPIZMENA MONTEAA)

O @oupvog eomAileTal e €1OIKA KATANUTIKA KOTTAKIA TTOU
S1eukoAUvVouLV Tov KaBapPIoUd Tou BANAUOU HAYEIPEUATOC
X&pn otnv €181Kn avtokaBapt{opevn eMioTpwon, N

omoia gival e€alpeTika mopwdng Kalt eival og 6éon va
amoppo@AcEL Ta Airn Kat tn Bpwuid.

AuTd Ta Kamakia epappolovial 6Toug odnyoug pagiwv: Otav
emavatomoBeTeiTe Kal EmavanpooapuoleTe Toug 00nyou(
pa@lwV, va BefatwveoTte 6TI ol Yavt{ol 0TV KOpuPn gival
TOMOBOETNEVOL OTIC KATAAANAEC OTTEC OTA KATTAKIA.

MNa tnv KaAUTEPN XPron Twv IBIOTATWY aUToKABapIoUoU
TWV KATIAKLWY, 00¢ TTPOTEIVOUUE va (E0TAVETE TO YOUPVO
o1oug 200 °C yia epimou pia wpa XpnoIHOTIOWVTAG TN
Aettoupyia “Zuup. Yriocipo”. O @oupvog Katd tn SidpKela
QUTAC TNG AElTOLPYIOC TTPETTEL Va €lval AdELOC.

2Tn OUVEXELD AP OTE TN CUOKEUH VA KPUWOEL TIPIV
KOBapIoETE TA UTTOAEIUUATA TPOPWV UE €Va N
S1aBPWTIKO GPOUYYAPAKL.

Y nueiwon: H xprion S1aBpwTkwy i amo&eoTIKWY OUCIWY,
XOVTPEC BOUPTOEC, EUOTPEC YIa TTOUPL 1) OTTREL POUPVOU TTOU
UITOPOUV va TTIPOKAAEGOLY (NUIA GTNV KATAAUTIKT ETTIPAVELD
KAl VA KATAOTEEPOULV TIC IDIOTNTEC AUTOMATOU KABAPIOUOU
e

Av anatte{tatl avTikataotaon Twv KATIOKIWY, ETIKOWVWVHOTE
1e o Kévtpo ECumnpétnong Mehatwv.

ANTIKATAXTAIH TOY OQTOX
1. AnocuvSéoTe To PoUPVO AT TNV NAEKTPIKNA
Tpopodoaoia.

2. ZBIdWOTE TO KATAKL ATTO TO PWC, AVTIKATACTHOTE
1o Aauntipa Kat Bidwote Eavd To Kamakl.

3. Juvbéote Eavd To PoUPVO BTNV NAEKTPIKA
Tpopodooia.

Y nueiwon: Na xpnOILOTIOIETE OVO AT PES TTUPAKTWONG
25-40W/230 V tumou E-14, T300 °C ) A\Qumtreeg ahoydvou
20-40W/230 ~ V tumou G9, T300 °C. O Aaumntripag mou
XONOIUOTIOIE(Tal 0T CUCKELN glval e101KA oXeSIA0UEVOC YIa
OIKIOKEG CUOKEVEC Kal OeV €ival KATAANAOC YIa TO YEVIKO
QWTIoUS dwuatiov péoa oto omitt (Kavovioudg EK aplb.
244/2009). Mniopeite va mpopnBeuTeite TOUG AAUITTHPEG Ao
10 Kévtpo TexvikAC Yoot piénc.

- AV XpNOILOTIOIEITE AAUTTTHPEG AAOYOVOU, N XEIPI(EOTE TOUG
ANJUITTAPEC UE YUPVA ¥EPIa KaBWE Ta aMOTUTTWUATA UMTOPE!
VA TOUC KATAOTPEPOUV. Mnv XPNOIWOTIOINOETE TO POUPVO
TIpWV TOTTOBETAOETE EavA TO KATIAKL TOU AQUTTTH QL.
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XAMHAQZTE THN ANQ ANTIZTAZH
(MONO XE OPIXMENA MONTEAA)

1. ApaipéoTte Toug MAAivoug odnyouc Tou paglov.

2. Tpapnéte Tnv avtiotaon eAa@pwc Aiyo mpog ta €€w
Kal XOPUNAWOTE TNV.

\‘ <.

| EL

3. lNa va emavagépeTe TNV avtiotaon otn Béon Tng,
AVAONKWOTE TNV TPABWVTAC TNV EAAPPWCE TIPOC TN
MEPLA oag Kal BePaiwBeite 6TI KABeTAL TTAVW OTA
TIAEUPIKA OTNPiyHaTa.

AOQAIPEZH KAI ENANATONOOETHZH NOPTAX

1. Na va agaipéoete TNV MOPTA, AVoI€TE EVIEAWDC Kal
KATEPAOTE TA AYKIOTPA £WE OTOU PTACOUV O€ Béon
amac@AAong.

« KAeioTte TV mépta 600 TIEPIOCOTEPO UMOPEITE.
MadoTe KAAA TNV MOPTA Kal YE Ta SUO XEPLa — NV TNV
Kpatdte amod tn XePoAafn.

ATAG a@aIPEOTE TNV TTOPTA EVW TNV KAEIVETE TPABWVTAC
TIPOG TA EMAVW TAUTOXPOoVa £wg 6Tou PByel amd Tnv €dpa
TNG. AKOUUTTAOTE TNV MOPTA 0TN Wia TAELpd, Mavw o€
Hia paAaKn eMm@Avela.

3. EnavatonoBeTAOTE TNV TOPTA METAKIVOVTAC TV TIPOC
TNV MAeUPA ToU PoLpPVou, evBuypappilovtag Toug yavt{oug
TWV HEVTECEDWV LE TIG E6pEC TOUC Kal ao@ali(ovTtag Tnv
EMAVW TMAEUPA OTNV €Dpa TOU KADE EVTEDE.

4., Xaun\woTe TNV TOPTA Kal TN CUVEXEIQ aVoi€Te
TNV EVTEAWG.

XaUNAWOTE Ta AYKIOTPA OTNV APXIKK Toug B€on;:
Beawwbeite 611 Ta kKaTEBACATE EVTEAWG KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite 6t Ta
AyKklotpa Bpiokovtal otn owotr Béon.

5. NokipdoTte va kAioeTe TV MOPTa Kat BeBaiwBeite OTI
€ival eVOVYPAPUIOPEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opEeTIKA, EMavaldPeTte Ta mapandvw PrAuata:

Av bev AelToupyei Kavovikda pmopei va mpokAnBei (nuid
oTnv nopta.
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ANTIMETQMIZH NTPOBAHMATQN

MpoBAnpa MBavr artia
O @oUpvoc Sev AelToupyei.

| TTapoxr PEVUATOC.

2Tnv 0086vn gugavietal To
- ypaupa “F” akohouBoupuevo :
- ano evav aplBud A éva ypdupa.

AlaKOTIN) PEVPATOC.
: Anoouvdeon and tnv

Mpo6BAnua Aoytoptkou.

NAoon

. BeBawwBeite 611 0 povpvog TpopodoTeital

: M€ peVMA Kal OTIL Eival owoTd ouvdedeUEVOC
: otnv npica.

- 2BRote kat avayte ava To eoupvo yia va

- SlamoTtwoeTe €av n BAAPN mapapével.

Emkolvwvrote pe to minotéotepo Kévipo
. E§unnpétnong MNelatwv kal avagEépeTe Tov
- ap1Buo petd to ypdppa “F.

AEATIO MPOIONTOZX

@wvww Mmopeite va KateBAOETE To SEATIO TPOIOVTOC
pe Ta Sedopéva evEPYELAC TNC CUOKEUNG artd TNV
lotooelida docs.whirlpool.eu

NQx ©A NABETE TON OAHIO XPHXZHZ
KAI ZYNTHPHZHZ

> @wvw KarteBdote Tov “O8nyo Xpnong
Kal @povTidag” amd Tnv 1IotooeAida pag
docs.whirlpool.eu (umopeite va
XPNOIUOTIOINOETE AUTOV TOV KWOIKO
QR), avagpEpovTag ToV EUTTOPLIKO
KwSIKO MPoidvTOC.

;]
E

> EVOANQKTIKA, ETTIKOIVWVAOTE E TO KEVTPO
egumnpétnong meAatwv

EMIKOINQNIA ME TO KENTPO
EZYNMHPETHZHZ NEAATQN

Mmnopeite va Bpeite TIC MAnpoPopieC EMKOIVWVIAg

OTO €YXELPidlO eyyunong.

‘Otav MKOIWVWVEITE PE
TO KEVTPO EUTINPETNONG
TTEAATWY, VO AVOQEPETE
TOoUC KWAIKOUC

TTOU avaypagovTal

xxxxxxxxxxxxxx

otnv mvakida Tou

xxxxxxxxxxxxxxxx

xxxxxxx

TIPOIOVTOC Oag.
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MINDENNAPI HASZNALATI

UTMUTATO

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL

TERMEKET VALASZTOTTA!

A teljes korl tdmogatds és szolgaltatas
érdekében regisztralja késziilékét a
www.whirlpool.eu/register oldalon!

A Biztonsagi utmutato, valamint a Hasznalati
l‘w: ww és kezelési utmutaté a docs.whirlpool.eu
— honlaprdl tolthet6 le. Kovesse a flizet
hatuljan taladlhaté informacidkat.

' A késziilék hasznalata el6tt gondosan olvassa el az Egészségvédelmi és biztonsagi utmutatot.

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel
2. Ventilator

3. Kor alaku fatéelem
(nem lathato)

4. Polctarté sinek
(a szint a sUt6 elején van jeldlve)

. Ajtéd
. Felsé fatéelem/grill
Vilagitas

© N GO u

. Husszonda bemeneti nyilas
(ha van)

9. Azonositd lemez
(ne tavolitsa el)

10.Also flitéelem
(nem lathato)

KEZELOPANEL

eecccccccccccee

.

.

® pld

.

eoccoe .
.
@ecccccccce

1. BAL OLDALIKIJELZO

2. VILAGITAS
A lampa ki-be kapcsolasa.

3. BE/KI
A siit6 be- és kikapcsolasa vagy aktiv
funkciok leallitasa.

4,.VISSZA
Visszatérés az el6z6 bedllitasok
menube.

23 4 5 6 78

5. TEKEROGOMB /
6TH SENSE GOMB

A kapcsolo elforgatésaval navigalhat az
egyes funkciok kozott, és ezzeldllithatja
be az 6sszes suitési paramétert. A
gomb megnyomasaval kivalaszthatja,
edllithatja és megerdsitheti a
funkciokat vac?y paramétereket,
valamint elindithatja a stitési
programot.

6. HOMERSEKLET
A hédmérséklet beallitasa.

9

7.1D0

Az id6 bedllitdsa vagy modositasa és
a sttési idé moédositasa.

8. INDITAS

Funkciok inditasa és beallitasok
jévahagyasa.

9. JOBB OLDALI KIJELZO
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TARTOZEKOK

SUTORACS : ZSIRFOGO TALCA

. SUTEMENYES TEPSI

. KIHUZHATO TARTOSINEK *
¢ (CSAK EGYES MODELLEKNEL)

HUSSZONDA ]
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

A tartozékok szadma a megvasarolt modelltd|

flUggden valtozhat.

A készllékhez ingyenesen nem jard egyéb tartozékok a
vevészolgalatnal kalon is megvasarolhatok.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE

Tegye be a sutéracsot vizszintesen a polcvezetd sinek
mentén, és ligyeljen rd, hogy a racs felfelé hajlé vége

valéban felfelé alljon.

Az egyéb tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogéd
talcat és a siteményes tepsit, ugyanugy vizszintesen
kell behelyezni, mint a sttéracsot.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE (HA VANNAK)
Tavolitsa el a polcvezet6 sineket a stitébdl, és tavolitsa
el a védd mlanyagot a kihuzhato tartosinekrél.

Rogzitse a tartosin felsd
kapcsat a polcvezet6 sinhez,
majd csusztassa végig annak
=) mentén Utkozésig.

1, Engedje le a helyére a

A polcvezet6 sin
rogzitéséhez erételjesen
nyomja neki a kapocs
aljat a polcvezetd sinnek.
Gy6z6djon meg arrdl,
hogy a tartosinek szabadon
tudnak mozogni. Ismételje —
meg ezeket a |épéseket az
azonos szinten [évé masik
polcvezetd sinnel is.

2=

Ne feledje: A kihtizhatd tartésinek barmely szintre
felszerelhetdk.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

. A polcvezet6 sinek eltavolitasahoz emelje fel

a sineket, majd 6vatosan huzza ki az alsé részt a
helyébdl: A polcvezetd sinek ekkor mar eltavolithaték.

. A polcvezet6 sinek visszaszereléséhez el6szor

a felsé helyukre szerelje 6ket vissza. Felfelé tartva
csusztassa 6ket a sutétérbe, majd engedje le 6ket az
also illesztésben 1évé helyzetiikbe.
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FUNKCIOK

ALSO ES FELSO SUTES

Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sutése.

SPECIALIS FUNKCIOK

GRILLFUTOTEST

Steak, kebab és kolbaszok grillezése, rakott
zOldségek siitése és kenyérpiritas. Husok grillezésekor
cseppfelfogé talca haszndlatat ajanljuk a stités kozben
lecsopo6gd szaft 6sszegyljtéséhez: Helyezze a talcat
a sttdracs alatt 1évé barmelyik szintre, és ontson bele
500 ml vizet.

2 GYORS ELOMELEGITES

A siit6 gyors elémelegitése. Az elémelegités
végeztével a sutd automatikusan kivalasztja az
,Alsé és felsd stités” funkcidt. Etel behelyezése el6tt
varja meg az el6melegités végét.

g‘() HOLEGBEFUVAS
Ugyanazt az elkészitési hdmérsékletet igénylg,
de kilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom)
szinten torténd egyideju sutése. Ezzel a funkciéval
elkeriuilhetd, hogy kilonb6zé ételek egyszerre
torténd sutésekor azok atvegyék egymas szagat.

vwv) TURBOGRILL

Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Cseppfelfogo talca hasznalatat
ajanljuk a sutés kdzben lecsopdgé szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a talcat a sutéracs
alatt 1évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml
vizet. Ehhez a funkciéhoz hasznélhaté a forgdnyars
(ha van).

LEGKEVERESES SUTES

——J Hus, toltott tortdk vagy toltott zoldségek
sttését egyszerre csak egy szinten végezze.

Ez a funkcié gyenge, szakaszos |égkeverést alkalmaz,
igy az étel nem szaradhat ki tulzottan.

6™ SENSE FUNKCIOK

EGYTALETELEK

Ezzel a funkciéval automatikusan beallithaté a
tésztaételek elkészitéséhez optimalis hémérséklet és
sutési maéd.

Al E 1 A Q%
ECO HOLEGBEFUVAS

Toltott siltek és husfilék egy szinten torténd
sttéséhez. A kiméletes, szakaszos hélégbefuvas
megakadalyozza az étel tulzott mértékd
kiszaradasat. Az ECO funkcié hasznalatakor a
ldampa kikapcsolva marad a siités ideje alatt.

Az energiahatékony ECO ciklus hasznalata alatt a
sutdajtdot nem szabad kinyitni addig, amig az étel el
nem készilt.

{§{ MELEGEN TARTAS

- A frissen elkésziilt ételek melegen és
ropogosan tartasa.

HUS
@ Ezzel a funkciéval automatikusan bedllithat6 a
hus elkészitéséhez optimalis hémérséklet és siitési
mod. A funkcié idénként elinditja a ventilatort
alacsony fordulatszamon, igy az étel nem szarad ki
tulzottan.

KELESZTES

“—'S6s vagy édes tésztak optimalis mértékdi
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne aktivalja
ezt a funkciot, ha az el6z6 siitési ciklus miatt a stitd
még mindig forro.

XXL MERETU HUSOK

X Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a
legjobb sitési izemmodot és hémérsékletet nagy
(2,5 kg-nal nehezebb) egybesiilt husok siitéséhez.
Sutés kdzben ajanlatos forgatni a hust, hogy mindkét
oldala egyenletesen tudjon pirulni. A tulzott
kiszaradas megel6zése érdekében érdemes néha
meglocsolni a hust.

SMART CLEAN
= (CSAK EGYES MODELLEKNEL)

A specidlis, alacsony h6mérsékletu tisztitasi
ciklus soran kibocsatott g6z megkdonnyiti a
szennyez8dés és az ételmaradékok eltavolitasat.
Ontsdn 200 ml csapvizet a suté aljara, és csak akkor

inditsa el a ciklust, ha a suté teljesen kihdilt.

KENYER

Ezzel a funkcioval automatikusan beéllithatd
a kulonbozé kenyértipusok elkészitéséhez optimalis
hémérséklet és stitési mod.

PIZZA

Ezzel a funkcioval automatikusan beéllithato
a pizza elkészitéséhez optimalis hémérséklet és
sUtési mod.

é TORTAK

Ezzel a funkcioval automatikusan beallithato
barmilyen fajta sitemény elkészitéséhez optimalis
hémérséklet és stitési mod.

* A funkcié referenciaként szolgal az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabalyozasnak megfeleléen.
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A KESZULEK ELSO HASZNALATA

1.AZ IDO BEALLITASA
A késziilék els6é bekapcsolasakor be kell allitani a
pontos id6t.

A kijelzén villogni kezd az 6rat jelz6 két szamjegy:
Az oOra bedllitasahoz forgassa el a beallitégombot,
majd hagyja jova az @ gombbal.

A kijelz6n villogni kezd a percet jelz két szamjegy.
A perc beallitasahoz forgassa el a beadllitégombot,
majd hagyja jova az (g) gombbal.

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az idét, ha a
kikapcsolt sitén legaldbb egy méasodpercig nyomva tartja a
& gombot, majd megismétli a fenti Iépéseket.

Hosszabb aramkimaradasok utan valdszinlleg ujra be kell
majd dllitania az id&t.

2.BEALLITASOK

Ha szlikséges, megvaltoztathatja a suly és a hémérséklet
(°C) mértékegységét és az daramerdsséget (16 A).

A kikapcsolt stitén tartsa nyomvaa f§# gombot
legalabb 5 masodpercig.

\\4
&%

A bedllitbgombbal valassza ki a mértékegységet, majd
hagyja jova az (§) gombbal.

A bedllitbgombbal vélassza ki az daramerdsséget,
majd hagyja jova az () gombbal.

Ne feledje: A sttd ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a

3 kW-nal (16 A) nagyobb besorolasu lakossagi aramhaldzattal:
Ha az On haztartasaban kisebb a teljesitmény, az értéket
csOkkenteni kell (13 A).

3. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj sitd a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a sutdt étel készitésére hasznalng,

azt javasoljuk, hogy melegitse fel tresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében.

Tavolitson el minden véddkartont vagy atlatszé
filmréteget a stit6rél, és tavolitson el minden
tartozékot a belsejébdl.

Melegitse fel a sitét nagyjabdl egy 6ran keresztiil
200 °C-ra, lehetdleg egy légkeveréses funkcio

(pl. ,H6légbefuvas” vagy ,Légkeveréses siités”)
hasznalataval.

Kovesse a funkcié megfelel bedllitdsahoz
szukséges utasitasokat.

Ne feledje: A készUlék elsé hasznalatat kdvetéen érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

MINDENNAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A sutén kikapcsolt dllapotban csak a pontos id6 latszik.
Tartsa nyomva a gombot a suté bekapcsoldsahoz.
A bedllitégombbal léptethet a bal oldali kijelzén
megjelend, elérhetd fébb funkcidk kozott. Valasszon ki
egyet, és nyomja meg az (§¢) gombot.

=

Részfunkcidk (@ahol vannak) kivalasztasahoz el6szor
valasszon egy fébb funkciot, majd nyomja meg az (§)
gombot a jovahagydashoz és a funkcié menujébe valo
belépéshez.

LG e R

A bedllitégombbal léptethet a jobb oldali kijelzén
megjelend, elérhetd részfunkcidk kdzott. Valasszon ki
egyet, és nyomja meg az (§) gombot.

2.FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan On megvaltoztathatja
a funkcié beallitasait.

A kijelz6n egymas utan megjelennek a moédosithatéd
beillitasok.

HOMERSEKLET/GRILLFOKOZAT

N

e
)

Amikor a kijelzdn villog a °C/°F ikon, a bedllitégombbal
megvaltoztathatja az értékét, majd nyomja meg az (§)
gombot a jovahagyashoz és a tovabbi bedllitasok (ha
vannak) moédositasahoz.
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Egyuttal a grillezési szintet is bedllithatja (3 = magas,
2 = kozepes, 1 = alacsony).

Ne feledje: A funkci¢ inditdsa utan is modosithatja a

hémérsekletet vagy a grillezési szinteta ¢ gombbal vagy
kozvetlenUl a beallitbgombbal.

IDOTARTAM

I

S
AR

Amikor a kijelzén a & ikon villog, a beallitégombbal
allitsa be a sutés kivant idétartamat, majd nyomja
mega (g) gombot a jévahagyashoz.

Ha felligyelni kivanja a siitést, nem kell bedllitania a
sutési idétartamot: Nyomja meg a kapcsolét a
jovahagyashoz és a funkcié inditdsahoz.

Ebben az esetben nem éllithatd be a siités befejezési
idépontja, azaz a késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sttési idé modosithatd a stés
kozben a gombbal: Az 6ra bedllitdsdhoz forgassa el a
beallitogombot, majd hagyja jova az (g) gombbal.

A SUTES BEFEJEZESI IDOPONTJANAK BEALLITASA/
KESLELTETETT INDITAS

Miutan bedllitotta a stitési id6t, szamos funkcional
hasznalhato a késleltetett inditas ugy, hogy megadja a
befejezési id6t.

Ahol a befejezési idé mddosithatd, a kijelzén
megjelenik a sttés befejezésének varhaté idépontja,
mikozben az () ikon villog.

Sziikség esetén forgassa el a beallitdégombot a siitési
id6 kivant végének beallitdsdahoz, majd nyomja

meg az [> gombot a jovahagyashoz és a funkcio
inditasahoz.

Helyezze az ételt a stitébe, és csukja be az ajtét:

A funkcié automatikusan bekapcsol, amikor letelik

a sutés elkésziltéhez megadott idépont alapjan
kiszamitott id6tartam.

Ne feledje: Ha a sttéshez késleltetett inditast allit be, az
elémelegités nem elérhetd. A st a szikséges hdmérsékletet
fokozatosan éri el, tehdt a sttési iddk kissé hosszabbak lesznek
a sUtési tabldzatban megadott idétartamoknal.

Amig varakozik, a bedllitbgombbal mddosithatja a stitési idé
végének korabban megadott idépontjat.

A B vagya (® gombbal modosithatja a hdmérsékletet
és a sUtési id6 bedllitasait. Az (g) gombbal hagyja jova a
valtozasokat.

|
' HU
3. AFUNKCIO AKTIVALASA
A kivant beallitdsok alkalmazdasa utdn nyomja meg a
[> gombot a funkcio aktivalasahoz.

A () gombot nyomva tartva barmikor
megszakithatja az éppen aktiv funkciét.

4, ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a suté elémelegithetd: A funkcio
inditasakor a kijelzd jelzi, hogy az el6melegités
folyamatban van.

A fazis végeztével hangjelzés hallhato, és a kijelzén
Uzenet jelzi, hogy a sitd elérte a megadott
hémérsékletet.

Ekkor nyissa ki az ajtot, tegye az ételt a stt6be, csukja
be az ajtot, és inditsa el a stitésta [> gombbal.

teszi a sUt6be, a sttési eredmény elmaradhat a varttdl.
Az ajté kinyitasakor az eldmelegités ledll/szinetel.
A sUtési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.

Az elérni kivant hémérséklet barmikor modosithaté a
bedllitbgombbal.

5. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a sutés
befejez6dott.

A sutési idd a beallitasok modositasa nélkul is
meghosszabbithaté: Adjon meg Uj sttési idét a
beadllitégombbal, majd nyomja mega [> gombot.

Whjr/lfz?ool 5



. 6" SENSE FUNKCIOK

HOMERSEKLET-VISSZAALLITAS

Ha az ajté kinyitdsa miatt sttési ciklus kézben
lecsokken a sutdtér hédmeérséklete, ez a specialis
funkcié automatikusan aktivalédik, hogy visszaallitsa
az eredeti hdmérsékletet.

A hémérséklet-visszadllitas kozben a kijelzén a
,Kigyd” animacio latszik, amig a siité el nem éri a
kell6 hémérsékletet.

©

- - "—I':"C

A jobb hatasfok érdekében a beprogramozott siitési
ciklus kozben a sttési idd az ajto kinyitasa miatti
héveszteség fliggvényében megné.

. SPECIALIS FUNKCIOK

SMART CLEAN

A ,Smart Clean” funkcié bekapcsoldsdhoz a teljesen
lehlt stté aljaba 6ntson 200 ml vizet, majd zarja be a
sutd ajtajat.

Nyissa meg a specialis funkciokat &, forgassa el a
gombot, valassza ki a (&) -t a meniibdl, majd nyomja
meg a (§) gombot a jovahagyashoz.

A > gomb megnyoméséra azonnal elindul a
tisztitasi ciklus, mig az gomb megnyomasaval
beallithato a ciklus vége/a késleltetett inditas.

A ciklus végeztével hagyja a sutét lehilni és tavolitsa
el bel6le a maradék vizet, majd takaritsa ki a stit6t egy
meleg vizbe martott szivaccsal (ha 15 perccel késébb
kezdi el a sit6 tisztitasat, a tisztitds eredményessége
csokkenhet).

Ne feledje: A tisztitasi ciklus hossza és hdmérséklete nem
allithatd be.

. AHUSSZONDA HASZNALATA (HA VAN)

A mellékelt husszonda segitségével siités kozben

is megmeérheti a stitében levd étel pontos belsé
hémérsékletét.

A husszonda csak néhany sutési funkcional
hasznalhato (Also és felsé siités, Hélégbefuvasos,
Légkeveréses siités, Turbogrill, 6th Sense Hus és

6th Sense Maxicooking).

A tokéletes ételkészitési eredmény
elérése érdekében rendkivil fontos,
hogy a szondat megfeleléen
helyezze el. A szondat teljes
terjedelmében szurja be a hus
leghusosabb részébe, elkeriilve a
csontokat és a zsiros részeket.
Amennyiben szarnyast sut, a
szondat oldalrél szurja be a mell
kdzepébe, vigyazva arra, hogy a
szonda hegye ne egy lreges
részben alljon meg. Amennyiben a
hus vastagsaga nem egyenletes, ellenérizze, hogy
megfeleléen megsiilt-e, mieltt kiveszi a slitébol.

A szonda végét a sltétér jobb oldali faldban talalhaté
lyukhoz csatlakoztassa. A husszonda siitétérbe valo
behelyezését egy sipszé jelzi, és a kijelz6n megjelenik
az ikon és a célhémeérséklet.

Ha a husszondat egy funkcio kivalasztasa kozben
csatlakoztatja, a kijelz6 atvalt az alapértelmezett
husszonda célhédmérsékletre.

Nyomja mega & gombot a beéllitdsokhoz.
Forgassa el a bedllitdgombot a hisszonda
célhémérsékletének beallitdisahoz. Nyomja meg a
gombot a jovahagyashoz.

Forgassa el a bedllitbgombot a stitétér
hémérsékletének beallitasahoz.

Nyomjamega @ vagya [> gombota

jovahagydsahoz, és inditsa el a sttési ciklust.

A sttési ciklus kozben a kijelzén a husszonda

célhémérséklete latszik. Amikor az étel eléri a

beallitott célhémérsékletet, a sutési ciklus leall,

és a kijelzén az ,End” felirat jelenik meg.

Az ,End” felirat megjelenése utan a sttési ciklus

Ujraindithaté ugy, hogy elforgatja a bedllitégombot,

és moédositja a husszonda célhémérsékletét a

korabban ismertetett médon. Nyomja meg a (§

vagya [> gombot ajovahagyashoz, és inditsa Ujra a

suteési ciklust.

Ne feledje: a husszondaval torténd siitési ciklus kdzben

is lehetéség van arra, hogy a bedllitbgomb elforgatasaval

modositsa a husszonda célhémérsékletét. Nyomja meg a
B gombot a sttStér hémérsékletének mddositésahoz.

A husszondat barmikor behelyezheti, akar a sttési ciklus

kozben is. llyenkor fontos, hogy Ujra bedllitsa a sttési funkcid

paramétereit.

Ha a husszonda nem hasznélhaté az adott funkcioval, a

sUté ledllitja a sUtési ciklust, és figyelmeztetd hangjelzést

ad. llyenkor csatlakoztassa le a husszondat vagy nyomja

mega <9 gombot egy masik funkcio kivélasztasahoz.

.GOMBZAR
A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a <<
gombot legaldbb 5 masodpercig.

A gombzar ugyanilyen médon feloldhaté.

Ne feledje: A gombzarat sités kdzben is aktivalhatja.
Biztonsagi okbdl a stté barmikor kikapcsolhatd a
gombbal.
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HASZNOS TANACSOK

' HU

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kulonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
haszndlhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A siitési id6 az étel stitébe helyezésével
kezdédik, nem tartalmazza az elémelegitést (ahol ez
szikséges). A stitési hdmérsékletek és idétartamok
hozzavetblegesek, és az étel mennyiségétdl, valamint
a hasznalt tartozék tipusatol fliggnek. Kezdetben
hasznalja a legalacsonyabb ajanlott beallitasokat,

és ha az étel nem siil eléggé, kapcsoljon &t magasabb
beallitdsokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetéleg s6tét szinl fém siteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznalhat jénai vagy
kétalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a siitési
idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO SUTESE
A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetdség
van ugyanazt a h6mérsékletet igényld, de kilonb6zd
ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd
egyidejl sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb sitési id6t igényel, a hosszabb sutési id6ét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stutében.

HUS

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt,
amely megfelel a stitésre keruilé husdarab méretének.
Egybeslltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a sult elkészuilt,
hagyja allni a stitében 10-15 percig, vagy fedje

be alufdliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkadbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes siitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kilsejének megégését
megel6zendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grilltdl. A siitési idé kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert
forré g6z csaphat ki.

A slités kozben keletkezé szaft felfogdsahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé
talcaba, és helyezze azt kozvetleniil az ala a racs
ala, amelyen a hus taldlhatd. Sziikség szerint to6ltson
utana vizet.

DESSZERTEK
Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt rdcsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténd stitéshez valassza a holégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a stit6formdkat a
tartoszinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy sitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkdlon nem lathato tészta,

a sutemény elkészult.

Tapadasmentes tortaforma hasznalata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert el6fordulhat, hogy a
sutemény nem egyforman emelkedik meg az
oldalak mentén.

Ha a stitemény nagyon ,feldagad” stités kozben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hédmérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus tolteléki vagy feltétl sitemények

(pl. sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
,Légkeveréses siités” funkciét. Ha a sitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szérja meg a stitemény aljat zsemlemorzsaval vagy
dardlt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

PIZZA

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

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sitébe helyezné.

A tésztakelesztés id6tartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korulbelul egy éra.
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HGME('}CS)EKLET SU(TIE::C')DG TA;ZT'S'ZTEEKSOK
= - 3050 2
Kelt sitemények / piskotak < Igen 160 30-50 _\é’_
Igen 160 3050 4 1
Toltétt siitemények = . 160-200 30-85 -
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160-200 35-90 -\;F -“1;“_
=3 - 160-170 20-40 3
Aprosiitemények / Kisebb tortak lgen 150-160 20-40 ;
Igen 150-160 20-40 4 T
=3 - 180-200 30-40 3
Képviseléfank Igen 180-190 3545 4 T
Igen 180-190 35-45x > 3 1
= Igen 90 10150 3
Habcsok Igen 90 130450 4 T
Igen 90 140160+ > 3 T
. 220-250 20-40 %
Pizza (vékony, vastag, focaccia) Igen 220-240 20-40 _\;ﬁ z;j
Igen 220-240 2550+ 2 3
Kenyér 05 kg = . 180-220 5070 2
Zsemle =) - 180-220 3050 3
Kenyér Igen 180-220 3060 4 1
. 250 1020 2
Fagyasztott pizza — 2 1
Igen 250 1020 2 '
= Igen 180-190 45-60 2
Soetore ® e a4 T
Igen 180-190 asor > 3 T
= Igen 190-200 2030 3
Kesatlt sttemanyele 00! Igen 180-190 2040 1
Igen 180-190 20-40+ > 3 T
Lasagne / felfajt - 190-200 a0-65 3
Siilt tészta / cannelloni = - 190-200 2545 3
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HOME('ECS)EK"ET SU(T:::C')DO TA?g'ICI)\gEE(SOK
Barany / borjii / marha /sertés 1 kg = (> - 190-200 60-90 3,
Ropogds sertéssiilt 2 kg - 170 110-150 u;
Csirke / nyul / kacsa 1 kg s - 200-230 50-80 ** é
Pulyka / liba 3 kg < . 190-200 90-150 |, 2,
(Sflﬁjélltézig:gpapl’rban siilt hal @ Igen 180-200 40-60 ;ﬂ
é%lrggii::sz%fjgflﬁini, padlizsan) Igen 180-200 50-60 .\é.,.
Piritos @ - 3 (magas) 3-6 .\__ﬁ__,.
Halfilé / steak @ - 2 (kbzepes) 20-30%% 4 1M3r
E:::'a;;zré:bléhﬁs/sertésborda/ ) i (k,?fze;,%es)s' 15-30%%% 9 é
Siilt csirke 1-1,3 kg - 2 (kozepes) 55-70%* .\,,%,,,, 7;,
Marhasiilt angolosan, 1 kg - 2 (kozepes) 35-50** _\”jo’;!,
Baranycomb/csiilok - 2 (kbzepes) 60-90** ‘;ﬂ
Piritott burgonya - 2 (kbzepes) 35-55** ;,
Rakott z6ldség - 3 (magas) 10-25 ;,
e Y e oen w0 a0 ELE T
Lasagne és hiisok 2 Igen 200 s0-120+ 41
Husok és burgonya lgen 200 45-120*% _\ép ;,
Hal és zoldségek lgen 180 30-50 _\éﬁ ;,
Toltott siiltek . 200 80-120* 3 |
Hisszelete - 00 semo 3

* Becsult id6tartam: Az ételek kivehetdk a stitébdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferenciaktol figgden.
** Forditsa meg az ételt a sttési idd kétharmadanal (ha szlkséges).

*** A stési id6 felénél forditsa meg az ételt.

Ne feledje: A 6th Sense ,Tortak”funkcié csak a felsé és alsé flitéelemeket hasznélja, hélégbefivas nélkil. Elémelegitésre

nincs sztkség.

¥ &
, 7] % )
= -l 7 @ 2 X
Alsé és felsé suités Grillfit6test Turbogrill Hélégbefuvas Légkeveréses siités Eco hélégbefuvas
AUTOMATA = & @24 =) =
FUNKCIOK (1 . e ) . ,
Egytélételek Huasok XXL méretl husok Kenyér Pizza Tortdk
[ ~ a7 - J l ‘ | )
TARTOZEKOK s
o . L Cseppfelfogé talca / S ix
Racs SUtOteth\%?g'cilétr?forma a stiteményes tepsi vagy Zsirfogo télca / Sutétepsi Cs es%%fiﬁ%?;;eallca
sutétepsi a sutéracson
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KARBANTARTAS
ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka elott gy6zodjon
meg arrol, hogy asiito

teljesen kihiilt.

Ne hasznaljon go6zzel tisztito

berendezéseket. feliileteit.

KULSO BURKOLATOK

- A fellleteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha nagyon piszkosak, adjon néhany csepp
semleges mosogatdszert a vizhez. Széraz ruhaval
torolje at a megtisztitott fellleteket.

« Ne hasznaljon mardé vagy surolé hatasu
tisztitdszereket. Ha ezek koziil barmelyik termék
véletlentl kapcsolatba keril a késziilék feltletével,
azonnal tisztitsa meg a késziléket egy nedves,
mikroszalas torl6kendbvel.

BELSO BURKOLATOK

« Minden hasznalat utan hagyja kihdlni a sttét, de
lehetbleg akkor takaritsa ki, amikor még meleg, és
tavolitsa el az ételfoltokat és lerakddasokat. A magas
nedvességtartalmu ételek stitése soran kicsapodott
parat a teljesen kihdlt stitébél egy ronggyal vagy
szivaccsal torolje ki.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mardé/surolé hatasu
tisztitoszereket, mert ezek
karosithatjak a késziilék

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

« Az ajtd lvegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz haszndlja a
,Smart Clean” funkciot (ha van).

« A kdnnyebb tisztitds érdekében a siitéajté leveheté.
« A grill fels6 flt6eleme leereszthetd, igy
megtisztithaté a sttdtér teteje.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan aztassa be
mosogatoszeres vizbe, hasznaljon siitékesztydt,

ha még forrék. Az ételmaradékok mosogatdkefével
vagy szivaccsal tavolithatok el.

A KATALITIKUS PANELEK TISZTITASA

(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

Ez a sutd olyan specialis katalitikus panelekkel
rendelkezik, amelyek megkénnyitik a stitérész
tisztitdsat a specialis 6ntisztité bevonatnak
koszonhetden. Ez a kiilonodsen pordzus anyag felszivja
a zsirt és az egyéb szennyez6édéseket.

A panelek a vezet6sinekhez illeszkednek:

Amikor kiveszi, majd visszahelyezi a vezet&sineket,
Ugyeljen arra, hogy a felsé kampodk beakadjanak a
panelek megfelel6 mélyedéseibe.

= [}

Annak érdekében, hogy a katalitikus panelek
Ontisztité képessége maximalisan érvényesiljon,
javasoljuk, hogy muikodtesse a stitét kb. 1 6ran
keresztll 200 °C-on a ,Légkeveréses siités” funkcidval.
Ezalatt a stit6 legyen Ures.

Ezutan hagyja lehlni a stitét, majd tavolitsa el az
ételmaradékokat egy nem surol6 szivaccsal.

Ne feledje: Ne hasznéljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket, durva kefét, edénysuroldt vagy sttétisztitd
spray-t, mivel ezek karosithatjak a katalitikus fellletet és

0 a annak dntisztitd képességét.
0 Ha Uj panelekre van sziiksége, forduljon vevészolgélatunkhoz.
[ :
0
1ZZOCSERE

1. Vélassza le a sutSt az elektromos halézatrol.

2. Csavarozza le a burat a ldamparol, cserélje ki az
izzét, majd csavarozza vissza a burat a [dmpara.

3. Csatlakoztassa vissza a slit6t az elektromos
halézatra.

Ne feledje: Kizérélag 25-40 W/230 ~V, E-14 tipusu,

T300 °C izzdkat vagy 20-40 W/230 ~V, GO tipusu, T300 °C
halogénizzokat hasznaljon. A termékben lévé izzot
kifejezetten héztartasi gépekhez tervezték, ezért helyiségek
megvilagitasara nem alkalmas (244/2009/EK rendelet).

Az izz6ldmpak beszerezhetdk a vevdszolgalattol.

- Halogénizzé hasznalatakor ne nyuljon hozzajuk csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjak az izzot.

Ne mUkddtesse a sitdt, ha a lampabura nincs visszahelyezve.
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A FELSO FUTOELEM LEERESZTESE
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

1. Vegye ki az oldalsoé polcvezetd sineket.

<.

3. Aflitéelem visszahelyezéséhez emelje azt fel,
kdzben kissé hiizza maga felé, kozben pedig
gy6z6djon meg arrél, hogy az az oldalsé
tartéelemekre kerdl.

AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.
2. Csukja be az ajtdt, amennyire tudja.

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

Egyszerlien tavolitsa el az ajtét Ggy, hogy folytatja
a becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé,
amig kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az
ajtot az egyik oldalara egy puha feliileten.

3. Helyezze vissza az ajtét azéltal, hogy a siit6 felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampdit a helyukre, és
rogzitse a felsé részt a helyén.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte Sket.

Ovatos nyomassal ellendrizze, hogy a kallantyuk
megfelel6 helyzetben vannak-e.

\

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem,
akkor ismételje meg a fenti |épéseket. Az ajto
megsérilhet, ha nem megfeleléen muikodik.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

A készilék nem muakodik. A

Lehetséges ok
~ Aramkimaradas.
- Nincs csatlakoztatva

- a halézathoz.

A kijelzén az ,F” bet(, majd egy Szoftverhiba.

- szam vagy egy bet( lathato.

Megoldas

. Ellenérizze, hogy van-e halozati fesziltség,
. és hogy a sut6 elektromos bekotése

: megtortént-e.

. Kapcsolja ki a sutét, majd kapcsolja be ujra,
- hogy lassa, fennall-e még a probléma.

. Hivja a legkézelebbi vevészolgalatot,
. és mondja be az ,F” betl utan
- lathato szamot.

TERMEKSPECIFIKACIO

@wvww A késziilék energiafogyasztasi adatait
tartalmazé termékspecifikacié a Whirlpool

weboldalarél toltheté le: docs.whirlpool.eu.

A HASZNALATI ES KEZELESI UTMUTATO
BESZERZESE

> @ww Toltse le a Hasznalati és

kezelési utmutatot a honlapunkrél:
docs.whirlpool.eu (hasznalhatja ezt a QR-
kodot), és adja meg a termék cikkszamat.

;]
E

> Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal.

A VEVOSZOLGALAT ELERHETOSEGE
Elérhet6ségeinket a garancialevélen talalja.

A vevdszolgalat hivasakor

kérjuk, hogy készitse

el6 a termék azonositd E
lemezén talalhaté

adatokat.

xxxxxxxxxxxxxx

xxxxxxxxxx

xxxxxxxxxxxxx
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GUIDA
RAPIDA

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO

UN PRODOTTO WHIRLPOOL
Per ricevere un’‘assistenza piu

completa, registrare il prodotto
su www.whirlpool.eu/register

(Zvww

Scaricare le istruzioni per la sicurezza e

le istruzioni per I'uso collegandosi al sito
docs.whirlpool.eu e seguire la procedura
indicata sul retro.

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

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

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

. Porta
. Resistenza superiore / grill
Lampada

© N & u

. Punto di inserimento della
sonda carne (se in dotazione)

9. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

10.Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO COMANDI

eecccccccccccee

.

.

® pld

.

eoccoe .
.
@ecccccccce

1
1. PARTE SINISTRA DEL DISPLAY

2.LUCE
Per accendere/spegnere la lampadina.

3. ON/OFF

Per accendere e spegnere il forno o
terminare in qualunque momento
una funzione attiva.

4.INDIETRO
Per tornare alla schermata
precedente durante le impostazioni.

23 4 5 6 78
5. MANOPOLA GIREVOLE /
TASTO 6TH SENSE

Ruotando la manopola & possibile
spostarsi tra le funzioni e regolare
i parametri di cottura. Premere

per selezionare, impostare,
visualizzare e confermare le
funzioni o i parametri e per avviare
i programmi di cottura.

6. TEMPERATURA
Per impostare la temperatura.

9

7. TEMPO

Per impostare o modificare
I'orologio e regolare il tempo
di cottura.

8.AVVIO

Per avviare le funzioni,
confermando i valori impostati.

9. PARTE DESTRA DEL DISPLAY
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ACCESSORI

GRIGLIA

. LECCARDA

© TEGLIA

. GUIDE SCORREVOLI *
: (SOLO IN ALCUNI MODELLI)

TERMOSONDA
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Il numero di accessori pud variare a seconda del modello
acquistato.

E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il
Servizio Assistenza Clienti.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

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

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

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENT])
Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale
la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine

= corsa; abbassare in posizione
1 l'altra clip.

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

Note: le guide scorrevoli possono essere montate su
qualsiasi livello.

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

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

Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi
superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato,
quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.
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FUNZIONI

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un
solo ripiano.

GRILL

Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare
verdure o dorare il pane. Per la grigliatura delle carni,
si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere
il liquido di cottura: posizionarla un livello sotto la
griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

g‘() TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu
ripiani (massimo tre) alimenti, anche diversi,
che richiedono medesima temperatura di cottura.
La funzione permette di cuocere senza trasmissione
di odori da un alimento all’altro.

VENTILATO
=/ Per cuocere carni, torte ripiene o verdure

ripiene su un solo ripiano. Questa funzione utilizza
una ventilazione discontinua e delicata, che previene
I'eccessiva disidratazione delle pietanze.

sssss FUNZIONI 6™ SENSE

PRIMI PIATTI

Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura per le
pietanze a base di pasta.

@ CARNE

Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura per
le carni. Questa funzione attiva a intermittenza
la ventola a bassa velocita per evitare che i cibi si
secchino eccessivamente.

MAXI COOKING

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

FUNZIONI SPECIALI

2 PRERISCALDAMENTO RAPIDO

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

vwv) TURBO GRILL

Per arrostire grossi pezzi di carne
(cosciotti, roast beef, polli). si consiglia di utilizzare
una leccarda per raccogliere il liquido di cottura:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere
500 ml di acqua potabile. Con questa funzione e
possibile utilizzare il girarrosto, se presente.

ECO TERMOVENTILATO*
¢

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

sss MANTENERE IN CALDO
<= Por mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.

-~ LIEVITAZIONE

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

SMART CLEAN
= (SOLO IN ALCUNI MODELLI)

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

forno, attivando la funzione a forno freddo.

PANE

Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura per
qualsiasi tipo di pane.

DY MULTICRISP

g Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura per
qualsiasi tipo di pizza.

TORTE DOLCI

Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per torte
di qualsiasi tipo.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014
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PRIMO UTILIZZO

1. IMPOSTARE LORA
Alla prima accensione, € necessario impostare |'ora.

Sul display lampeggiano le due cifre relative alle ore:
ruotare la manopola per impostare l'ora, e premere
@ per confermare.

Sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti:
ruotare la manopola per impostare i minuti e premere
(¢) per confermare.

Note: per modificare successivamente l'ora, a forno spento
tenere premuto per almeno 1 secondo e ripetere le
operazioni sopra descritte.

Dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente l'ora.

2. IMPOSTAZIONI

Se necessario, & possibile modificare le impostazioni
predefinite per I'unita di misura della temperatura e
I'intensita della corrente elettrica (°C e 16 A).

A forno spento, tenere premuto §¢ per almeno
5 second..

Ruotare la manopola per selezionare l'unita di misura,
quindi premere (g) per confermare.

Ruotare la manopola per indicare I'assorbimento di
potenza, quindi premere (g) per confermare.

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

3. RISCALDARE IL FORNO

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

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

ogni odore.

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno.
Riscaldare il forno a 200 °C per circa 1 ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
(“Termoventilato” o “Ventilato”).

Seguire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

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

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Quando il forno e spento, e visualizzato solo I'orologio:
tenere premuto () per accendere il forno.

Ruotare la manopola per visualizzare sul display sinistro le
funzioni principali disponibili e premere (§) per confermare.

=

Dove presente, per selezionare una sottofunzione,
dopo aver selezionato la funzione principale, premere
(¢) per confermare e accedere al menu delle funzioni.

(SO S (3 =

Ruotare la manopola per visualizzare sul display
destro una tra le sottofunzioni disponibili e premere
per confermare.

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo aver selezionato la funzione desiderata,
é possibile modificare i valori.

Il display mostra in sequenza i valori che &
possibile modificare.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

VAR

s
| -

Quando l'icona °C/°F lampeggia sul display, ruotare
la manopola per modificare il valore, quindi premere
(¢) per confermare e procedere con le impostazioni
seguenti, per tutti i valori che & possibile regolare.
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Allo stesso modo, & possibile impostare il livello del
grill (3 alto, 2 medio, 1 basso).

Note: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare
la temperatura o il livello del grill premendo o ruotando
direttamente la manopola.

DURATA

v

Yt
AR

Quando licona ¢ lampeggia sul display, utilizzare
la manopola per impostare il tempo di cottura
desiderato, quindi premere (g) per confermare.

E possibile non impostare il tempo di cottura per
gestire la cottura manualmente: Premere () per
confermare e avviare la funzione.

In questo caso, non sara possibile impostare I'ora di
fine cottura, programmando l'avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo () & possibile regolare
il tempo impostato: ruotare la manopola per impostare 'ora,
e premere (g) per confermare.

IMPOSTARE L'ORA DI FINE COTTURA/

(AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura, & possibile posticipare I'avvio, programmando
I'ora di fine.

Dove possibile modificare I'ora di fine, il display
mostra l'ora di fine della funzione prevista mentre
l'icona (¥) lampeggia.

[ ol |
) F U)o

Se necessario, ruotare la manopola per impostare l'ora
di fine cottura desiderata, quindi premere [> per
confermare, attivando la funzione.

Inserire il cibo nel forno e chiudere la porta: la
funzione si avviera automaticamente dopo un
periodo di tempo calcolato per terminare la cottura
all'orario impostato.

Note: programmare |'avvio ritardato di una cottura, disattiva
in ogni caso la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.

Durante il tempo di attesa, € possibile utilizzare la manopola
per regolare l'ora di fine programmata.

Premere [ o () permodificare i valori impostati
rispettivamente di temperatura e tempo di cottura: una volta
modificati, premere (g) per confermare.

3. AVVIARE LA FUNZIONE
Una volta che i valori corrispondono a quelli
desiderati, premere [> per avviare la funzione.

Tenere premuto (D per interrompere in ogni
momento la funzione attivata.

4. PRERISCALDAMENTO

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

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata.

A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti
nel forno, chiudere la porta e procedere alla cottura
premendo

Note: introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento puo avere effetti negativi sui risultati
della cottura.

Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa
si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura impostato non prevede la fase di
preriscaldamento.

E sempre possibile modificare la temperatura che si desidera
raggiungere utilizzando la manopola.

5. FINE COTTURA

Un segnale acustico e il display avviseranno del
termine di una cottura.

Per prolungare la cottura mantenendo i valori
impostati, ruotare la manopola per impostare un
nuovo tempo di cottura e premere [> .
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. FUNZIONI 6" SENSE

RECUPERO TEMPERATURA

Se, durante un ciclo di cottura automatico, la
temperatura all'interno del forno si abbassa a causa
dell’apertura della porta, una speciale funzione
ripristina automaticamente la temperatura originale.
Durante il ripristino della temperatura, il display
mostra un‘animazione a “serpente” fino al ripristino
della temperatura impostata.

©

- - "—I':"C

Durante un ciclo di cottura programmato, per
garantire un risultato ottimale il tempo di cottura
viene aumentata in misura del tempo di apertura
della porta.

. FUNZIONI SPECIALI

SMART CLEAN

Per attivare la funzione “Smart Clean”, a forno freddo
versare 200 ml d'acqua sul fondo della cavita e quindi
chiudere la porta.

Accedere alle funzioni speciali & e ruotare
la manopola per selezionare (& dal menu.
Quindi premere (g) per confermare.

Premere [> per avviare subito il ciclo di pulizia,
oppure premere per impostare I'ora di fine o
l'avvio ritardato.

Alla fine del ciclo, lasciare raffreddare il forno,
rimuovere l'acqua residua e pulire con una spugna
inumidita con acqua calda (la pulizia puo risultare
meno efficace se si aspetta per pit di 15 minuti).

Note: La durata e la temperatura del ciclo di pulizia non
POSSONO essere impostate.

. USO DELLA SONDA CARNE (SE PRESENTE)

La sonda carne in dotazione permette di misurare
I'esatta temperatura interna degli alimenti durante

la cottura.

La sonda carne puo essere utilizzata solo con alcune
funzioni di cottura (Statico, Termoventilato, Ventilato,

TurboGrill, 6th Sense Carne e 6th Sense Maxicooking).

E molto importante posizionare
accuratamente la sonda per
ottenere risultati di cottura perfetti.
Inserire la sonda a fondo nella parte
pil carnosa, evitando ossa e parti
grasse.

Per il pollame, la sonda va inserita
trasversalmente, al centro del
petto, evitando che la punta

finisca in una parte cava. Se la
carne ha uno spessore molto
irregolare, controllare che sia cotta
al punto desiderato prima di estrarla dal forno.
Inserire I'estremita della sonda nel foro situato sulla
parete interna destra del forno.

Quando la sonda carne viene inserita nel forno, viene
emesso un segnale acustico e il display mostra l'icona
e la temperatura desiderata.

Se la sonda carne viene inserita durante la selezione
di una funzione, I'indicazione del display cambia per
mostrare la temperatura impostata per la sonda.

Premere & per iniziare I'impostazione dei valori.
Ruotare la manopola per impostare la temperatura
desiderata per la sonda. Premere (§ per confermare.
Ruotare la manopola per impostare la temperatura
interna del forno.

[N IIQ'
g
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Premere & o [> per confermare e avviare il ciclo
di cottura.

Durante il ciclo di cottura, il display mostra la
temperatura impostata per la sonda. Quando la carne
raggiunge la temperatura impostata, il ciclo di cottura
si interrompe e sul display compare l'indicazione
“End” (Fine).

Per riavviare il ciclo di cottura dopo la comparsa
dell'indicazione “End”, ruotare la manopola per
regolare la temperatura della sonda come descritto
in precedenza. Premere @ o [> perconfermare e
riavviare il ciclo di cottura.

Note: durante un ciclo di cottura con la sonda carne, &
possibile ruotare la manopola per cambiare la temperatura
della sonda. Premere ¢ per regolare la temperatura
interna del forno.

La sonda carne puo essere inserita in qualungue momento,
anche durante un ciclo di cottura. In questo caso, sara
necessario reimpostare i parametri della funzione di cottura.
Se la sonda carne non & compatibile con la funzione
prescelta, il forno interrompera il ciclo di cottura e sara
emesso un segnale acustico. In questo caso, scollegare la
sonda carne o premere << per impostare un‘altra funzione.
L'avvio ritardato e la fase di preriscaldamento non sono
compatibili con I'uso della sonda.

. BLOCCO A CHIAVE
Per bloccare i tasti, tenere premuto <9 per almeno 5
secondi.

Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

Note: il blocco a chiave pud essere attivato anche durante la
cottura.

Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il forno in ogni
momento premendo (ly .




CONSIGLI UTILI

T

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di
cibo. | tempi di cottura iniziano dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non e quello desiderato, passare a quelli piu alti.

Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione

e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro.

E possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
0 in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA DI CIBI DIVERSI CONTEMPORANEAMENTE
Utilizzando la funzione “Termoventilato”, & possibile
cuocere contemporaneamente cibi diversi

(ad esempio: pesce e verdure), su ripiani diversi.
Estrarre i cibi che richiedono tempi di cottura inferiori
e lasciare continuare la cottura per quelli con tempi
piu lunghi.

CARNE

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

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

Si consiglia di posizionare una leccarda con
mezzo litro d'acqua potabile direttamente sotto
la griglia sulla quale avete posizionato il cibo

da grigliare, per raccogliere il liquido di cottura.
Rabboccare quando necessario.

DESSERT
Cuocere i dolci delicati con la funzione “Statico” su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su

piu livelli, selezionare la funzione “Termoventilato”

e disporre le tortiere sulle griglie in modo disallineato,
al fine di favorire la circolazione dell’aria.

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

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non imburrare i
bordi; il dolce potrebbe non crescere uniformemente
su tutti i lati.

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

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

PIZZA

Ungere leggermente le teglie per ottenere una pizza
croccante anche sul fondo. Distribuire la mozzarella
sulla pizza a due terzi della cottura.

LIEVITAZIONE

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

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

RICETTA FUNZIONE  PRERISC. T T T ACcESSORI
= . 170 30-50 2
Torte lievitate / Pan di Spagna < Si 160 30-50 _\é’_
Si 160 30-50 4 1
Torte ripiene = . 160 - 200 30-85 ;’
(torta diricotta, strudel, torta di mele) Si 160 - 200 35-90 .\,;l,. .\,1;1,.
= - 160 - 170 20-40 3
Biscotti / Crostatine Si 150 - 160 20-40 3
Si 150 - 160 20-40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
Bigne Si 180 - 190 35-45 A4 T
Si 180 - 190 35-45¢ > 3
D Si 90 10-150 3
Meringhe Si 90 130-150 4 T
Si 90 140-160¢ > 3~
: 220 - 250 20-40 2%
Pizza (sottile, alta, focaccia) Si 220 - 240 20 - 40 ,\;, ;
Si 220 - 240 25-50+ 2 3
Pagnotta 0,5 kg = ] 180 - 220 50-70 2
Panini =~ i 180 - 220 30-50 3
Pane Si 180 - 220 30-60 4 1
. 250 10-20 %
Pizza surgelata — - 4 1
Si 250 10-20 2 '
¥ Si 180 - 190 45-60 2
.(It-g:ttaedsiavlear:jira, quiche) C) S 180 - 190 45-60 -\...i—...,- «%r
Si 180 - 190 as-70¢ > 3
= Si 190 - 200 20-30 3
\;:L;a:f—(\’lgelrii;/Salatini di S 180 - 190 20 - 40 é ;
Si 180 - 190 20-40¢ > 3
Lasagne/Timballi . 190 - 200 20-65 >
Pasta al forno/Cannelloni = - 190 - 200 25 - 45 kij
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPE,RC’;TURA TEMP?MCigITURA E A‘é‘éi';';%m
#\%gello/Vitello / Manzo / Maiale > ) 190 - 200 60 - 90 [;v
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg - 170 110-150 u;y
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg &2 . 200 - 230 50-80% 3
Tacchino / Oca 3 kg @ - 190 - 200 90-150 2,
gfeﬁfiztlefrg;no/al cartoccio @ Si 180 - 200 40 - 60 é
?é%rnﬂgggr?z:?cnh?ne, melanzane) St 180 - 200 >0 - 60 "‘é"‘

Toast @ - 3 (Alta) 3-6 o
Filetti/Tranci di pesce @ - 2 (media) 20-300% 4 1M3r
b B N R O 0 R N UO)
Pollo arrosto 1-1,3 kg - 2 (media) 55-70%% .2, 7;,
Roast beef al sangue (1 kg) - 2 (media) 35 - 50** _\‘_.3;!,
Cosciotto d'agnello/Stinco - 2 (media) 60 - 90** ;y
Patate arrosto - 2 (media) 35 - 55** ;
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 ;

(Lne 5/ Lasogna i 3/ Came (. 1 S 190 40-120 2 e L
Lasagne e carne Si 200 50 - 120* _\”_4|=,__, ;,
Carne e patate Y Si 200 45-1200 & ;,
Pesce e verdure Si 180 30-50 _\;, ;,
Arrosti ripieni - 200 80 - 120* ;,
.(I;?)%!:qﬁlol,cpaorlrg,eaqnello) ) 200 50 - 120% “;9

* |l tempo di cottura & indicativo: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.
** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.

*** Girare gli alimenti a meta cottura.

Note: la funzione 6th Sense “Torte dolci” utilizza solo le resistenze superiore e inferiore, senza ventilazione. Non é richiesto il

preriscaldamento del forno.

& )
FUNZIONI @ @ % t() — “e
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato Eco termoventilato
FUNZIONI < = =3
AUTOMATICHE L ) ) ) )
Primi piatti Carne Maxi Cooking Pane Pizza Torte dolci
Aeenur N L T Toondf
ACCESSORI L da/ piastra dolci L d 500 ml
Griglia Pirofila o tortiera su griglia eccar a. plas Ta . oo Leccarda / Piastra dolci ecear .a con m
teglia su griglia diacqua
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PULIZIAE
MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di eseguire
ogni operazione.

Non utilizzare pulitrici a getto
di vapore.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente neutro. Asciugare con un panno asciutto.
«Non usare detergenti corrosivi o abrasivi.

Se inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

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

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

Utilizzare guanti protettivi.

Il forno deve essere disconnesso
dalla rete elettrica prima

di effettuare operazioni

di manutenzione.

« Pulire i vetri della porta con detergenti

liquidi specifici.

- Attivare la funzione “Smart Clean” (se presente)

per una pulizia ottimale delle superfici interne.

« Per facilitare la pulizia della porta e possibile
rimuoverla.

- La resistenza superiore del grill puo essere abbassata
per pulire la parete superiore del forno.

ACCESSORI

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

PULIZIA DEI PANNELLI CATALITICI
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Questo forno e equipaggiato con degli speciali
pannelli catalitici che facilitano la pulizia della cavita
grazie a un particolare rivestimento autopulente ad
alta porosita, in grado di catturare lo sporco.

Questi pannelli sono montati sulle griglie laterali:
guando queste vengono rimontate, per un corretto
posizionamento, assicurarsi che I'laggancio superiore
delle griglie sia infilato negli appositi fori dei pannelli.

Per utilizzare al meglio le proprieta autopulenti,

Si consiglia di riscaldare il forno a 200 °C per

circa 1 ora utilizzando la funzione “Ventilato”.
Durante questa procedura il forno deve essere vuoto.
Lasciare quindi raffreddare I'apparecchio e infine
rimuovere eventuali residui di alimenti con una
spugna non abrasiva.

Note: I'uso di detergenti corrosivi o abrasivi, spazzole ruvide,
spugne abrasive per pentole o spray per forno possono

o a danneggiare la superficie catalitica, facendole perdere le sue
particolari proprieta.
| g Nel caso fosse necessaria la sostituzione dei pannellj,
i rivolgersi al Servizio Assistenza.
SOSTITUIRE LA LAMPADA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

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

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Nota: usare solo lampade ad incandescenza da

25-40 W/230 ~ V tipo E-14,T300 °C, o lampade alogene da
20-40 W/230 ~ V tipo G9, T300 °C. La lampada utilizzata nel
prodotto e specifica per elettrodomestici e non & adatta
per l'illuminazione di ambienti domestici (Regolamento
(CE) 244/2009). Le lampade sono disponibili presso il
Servizio Assistenza.

- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle
a mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle
impronte digitali. Non far funzionare il forno senza prima aver
riposizionato il coperchio.
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ABBASSARE LA RESISTENZA SUPERIORE
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

1. Rimuovere le griglie laterali.

<.

T

3. Per riposizionare la resistenza, sollevarla,
tirandola leggermente verso di sé, assicurandosi
che poggi sulle apposite sedi laterali.

TOGLIERE E RIMONTARE LA PORTA

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

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

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

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

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

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

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni: funzionando male,

la porta potrebbe danneggiarsi.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

- Problema
. Interruzione di
. corrente elettrica.

. Disconnessione dalla
. rete principale.

Il forno non funziona.

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

Possibile causa

. Problema software.

- Soluzione

- Verificare che ci sia tensione in rete e che il .
- forno sia collegato all'alimentazione elettrica. :
- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se :
- I'inconveniente persiste. :

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

SCHEDA TECNICA

@www | a scheda tecnica del prodotto con i dati
del consumo energetico e scaricabile dal sito
web docs.whirlpool.eu

COME OTTENERE LE ISTRUZIONI PER L'USO

> @www Scaricare le Istruzioni per l'uso dal E:_—E

sito web docs.whirlpool.eu (¢ possibile
utilizzare questo codice QR) specificando
il codice prodotto.

> In alternativa, contattare il Servizio di
Assistenza Clienti.

CONTATTARE IL SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

| contatti possono essere trovati sul manuale di
garanzia. Prima di
contattare il Servizio
Assistenza, prepararsi a
fornire i codici riportati
sulla targhetta matricola
del prodotto.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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PRIRUCKA

NA KAZDODENNE POUZIVANIE

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI

Bezpecnostné pokyny a Navod na

@ \Alzlczr?ci?el(z‘?s,l?;?llzgg&léxnej§iu ¥ pouzivanie a Gdrzbu spotrebica si méZete
pomoc a podporu, zaregistrujte, W IWWW stiahnut na nasej webovej stranke

prosim, svoj vyrobok na adrese

www.whirlpool.eu/register

docs.whirlpool.eu a podla pokynov na
zadnej strane tejto brozurky.

' Pred zaciatkom pouzivania spotrebica si pozorne precitajte bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

4. Vodiace listy

(Uroven je uvedend
v prednej Casti rary)

. Dvere
. Horny ohrevny ¢lanok / gril
Ziarovka

© N & u

. Bod vlozenia masovej sondy
(ak je k dispozicii)

9. Vyrobny Stitok

(neodstranuijte)

10.Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

eecccccccccccee
.
.
® pld
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

1. LAVY DISPLEJ

2. OSVETLENIE
Zapnutie/vypnutie svetla.

3.ZAP/VYP

Na zapnutie a vypnutie rary alebo
zastavenie aktivnej funkcie kedykolvek.

4. SPAT
Na navrat do predchadzajuceho
menu pri konfigurdcii nastaveni.

23 4 5 6 78
5.0TOCNY GOMBIK/
TLACIDLO 6TH SENSE

Otocenim ovladaca nastavujte
funkcie a vietky parametre
pripravy jedla. Stlacenim (§)
vyberate, nastavujete, otvarate
alebo potvrdzujete funkcie alebo
parametre a napokon spustate
program pecenia.

6. TEPLOTA
Na nastavenie teploty.

9

7. HODINY

Na nastavenie alebo zmenu ¢asu
na hodinach a nastavenie doby
pripravy jedla.

8. START

Na spustenie funkcii a potvrdenie
nastaveni.

9. PRAVY DISPLEJ
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PRISLUSENSTVO

) . NADOBA NA
ROST : ODKVAPKAVANIE

; . : POSUVNE BEZCE*
. PLECH NA PECENIE  (IBA PRI NIEKTORYCH
: . MODELOCH)

MASOVA SONDA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

MnoZstvo prislusenstva sa moze menit v zavislosti od
zakupeného modelu.

Dalsie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych
strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA
Vlozte rost vodorovne postvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkavanie a
plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako rost.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV (AK SU VO VYBAVE)
Vyberte vodiace listy z rdry a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
beZca na vodiacu listu
a nasunte, pokial to ide.

Vodiacu liStu zaistite tak,

Ze potlacite spodnu cast
svorky pevne o vodiacu listu.
Presved(te sa, Ci sa bezce
mozu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné beZzce mozno nasadit na
hociktorej Urovni.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

. Vodiace listy vyberiete tak, ze nadvihnete
kolajni¢ky a potom opatrne vytiahnete spodnu cast
zo sedla: Vodiace listy teraz mozno vybrat.

. Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list

ich najprv znova nasadte do horného sedla.
Zdvihnuté ich zasunte do priestoru rdry a potom
ulozte do spodného sedla.
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FUNKCIE

KONVENCNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu.

GRIL

Na grilovanie reznov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba.
Pri grilovani masa pouzivajte nadobu na zachytavanie
tuku a Stavy z pecenia. Umiestnite nadobu na
hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

HORUCI VZDUCH
Y Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych

priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
Urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprendsala na druhé.

SPECIALNE FUNKCIE

2 RYCHLY PREDOHREV

Na rychle predhriatie rdry. Po skonceni
predohrevu rdra automaticky pouzije funkciu
~Konvencné”. Jedlo vlozte do rary az po ukonceni
predohrevu.

vwv) TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, roast
beef, kurca). Odporicame pouzivat nddobu
na zachytavanie tuku a $tavy z pecenia:
Umiestnite nddobu na hociktoru uroven pod rost
a nalejte do nej 500 ml pitnej vody. Pri tejto funkcii
mozno pouzit otoc¢ny razen (ak je prilozeny).

EKO S VENTILATOROM*
¢

KONVEKCNE PECENIE

——/ Na pecenie masa, kolacov s plnkou alebo
pecenie plnenej zeleniny iba na jednej Grovni.
Tato funkcia pouziva miernu, prerusovanu
cirkulaciu vzduchu, aby sa zabranilo nadmernému
vysuSovaniu jedla.

th

=) FUNKCIE 6™ SENSE

DUSENE JEDLA

Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a spOsob pecenia pre cestovinové jedla.

@ MASO

Tato funkcia automaticky zvoli pre maso
najvhodnejsiu teplotu a spdsob pecenia. Tato funkcia
obcas aktivuje ventilator s nizkou rychlostou, aby sa
zabranilo nadmernému vysuseniu jedla.

MAXI PECENIE
X Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov masa
(vySe 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca maso
obracat, aby sa dosiahlo rovnomerné zhnednutie
na oboch stranach. Idealne je z ¢asu nacas maso
oblievat Stavou, aby nevyschlo.

CHLIEB

Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a spOsob pecenia pre vietky typy chleba.

PIZZA

g Téato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a spOsob pecenia pre vietky typy pizze.

é SLADKE KOLACE

Téato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a spOsob pecenia pre vietky typy kolacov.

Na pecenie plnenych kusov masa a reznov
masa na jedinej urovni. Miernou prerusovanou
cirkuldciou vzduchu sa zabranuje nadmernému
vysusovaniu jedla. Ked' sa pouziva tato Eko funkcia,
pocas pecenia je svetlo vypnuté. Pri pouzivani
cyklu EKO a na optimalizaciu spotreby energie by
sa dvierka rdry nemali otvérat, az kym jedlo nie je
celkom hotové.

049 UDRZIAVANIE V TEPLE

<= Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

- KYSNUTIE

“=Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rara este horuca po cykle pripravy
jedla.

SMART CLEAN

= (IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)
Pésobenie pary uvolnenej pocas tohto

$pecialneho Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou

umoznuje lahké odstranenie Spiny a zvyskov jedla.

Nalejte 200 ml pitnej vody na dno studenej rury

a aktivujte funkciu.

* Funkcia pouzita ako referen¢na pre vyhlasenie
o energetickej Uc¢innosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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PRVE POUZITIE SPOTREBICA

1. NASTAVTE CAS
Pri prvom zapnuti rary musite nastavit jazyk a cas.

S P>
P l- !- I-

Zacnu blikat ¢islice oznacujuce hodiny. Otacanim
ovladaca nastavte hodinu a potvrdte stlatenim @ .

Zacnu blikat ¢islice oznacujuce minuty. Otacanim
ovladaca nastavte minuty a potvrdte stlacenim (¢) .
U&ozomenie: Ak chcete neskdr zmenit Cas, stlacte a podrzte

aspon jednu sekundu, kym sa rdra vypne, a zopakujte
vyssie uvedené kroky.

Po dlhych vypadkoch priudu mozZno bude potrebné nastavit
¢as znova.

2.NASTAVENIA

V pripade potreby mozete zmenit Standardne
nastavenu jednotku merania, teplotu (°C) a menovity
prud (16 A).

Ked je rura vypnuts, stlacte a podrzte [ aspon na
5 sekund.

S 7
- g e

s s
) (o N

Otocenim voliaceho gombika vyberte jednotku
merania a potom potvrdte stlacenim (g)

Otocenim voliaceho gombika vyberte menovity prud
a potom potvrdte stlacenim (g) .

Upozornenie: Rura je naprogramovana na spotrebu
elektrickej energie na Urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vys$sim ako 3 kW (16 A):
Ak vaSa domacnost pouZziva nizsf vykon, musite tuto hodnotu
znizit (13 A).

3. ZOHREJTE RURU

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

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

Odstrante z rdry vietky ochranné kartény a priesvitnu
foliu a vyberte zvnutra vsetko prislusenstvo.

Zohrejte ruru na 200 °C asi na jednu hodinu, najlepsie
s pouzitim funkcie s cirkulaciou vzduchu (napr.
,Horuci vzduch” alebo ,Konvekéné pecenie”).
Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Ked je rura vypnutd, na displeji sa zobrazuje iba cas.
Ruru zapnete stlacenim a podrzanim ()

Otacajte gombikom a na lavom displeji uvidite
dostupné hlavné funkcie. Jednu zvolte a stlac¢te (g) .

=

Ak chcete zvolit vedlajsiu funkciu (v pripade, ze je
k dispozicii), zvolte hlavnu funkciu, potvrdte stlacenim
(¢) avojdite do menu tejto funkcie.

(SO S (3 =

Otacajte gombikom a na pravom displeji uvidite
dostupné vedlajsie funkcie. Jednu zvolte a potvrdte
stlacenim

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit

jej nastavenia.

Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia, ktoré sa
daju zmenit.

TEPLOTA/UROVEN GRILU

VAR

mlw(ms

Ked' na displeji blika ikonka °C/°F, otd¢anim gombika
zmente hodnotu, potvrdte stlacenim (¢) a pokracujte
zmenou dalSich nastaveni (ak je to mozné).
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Zaroven moOzete nastavit uroven grilu (3 = vysoka,
2 = strednd, 1 = nizka).

Upozornenie: Po spusteni funkcie mdZete menit teplotu

alebo Uroven grilu stlacenim  [§¢ alebo priamo otocenim
gombika.

TRVANIE

v

Yt
AR

Ked na displeji blika ikonka & , pomocou
nastavovacieho ovladaca nastavte pozadovany cas
pripravy jedla a potvrdte stlatenim (g) .

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete
riadit pecenie manualne: Stlacte (® na potvrdenie
a spustenie funkcie.

V tomto pripade nemozete nastavit ¢as ukoncenia
pecenia naprogramovanim odlozeného Startu.

Upozornenie: Nastavenu dobu pripravy jedla moZete pocas
pecenia upravovat stlacenim :Otdcanim gombika
nastavte hodinu a potvrdte stlacenim (g) .

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PRIPRAVY JEDLA /

ODLOZENY START

Pri mnohych funkcidch, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mozete odlozit zaciatok

naprogramovanim ¢asu ukoncenia.

Tam, kde mbzete menit ¢as ukoncenia, na displeji

sba|1 iobrazi ¢as o¢akavaného ukoncenia a ikonka ()
ikd.

V pripade potreby otdcanim nastavovacieho ovladaca
nastavte zelany ¢as ukoncenia pecenia, potvrdte
stlacenim [> a spustite funkciu.

Vlozte jedlo do rury a otvorte dvierka. Funkcia sa
spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia. Rura dosiahne
Zelanu teplotu postupne, ¢o znameng, Ze Casy pecenia
budu o trochu dlhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke
pripravy jedal.

Pocas doby ¢akania mdzete gombikom menit
naprogramovany ¢as ukoncenia.

Stlacenim {§# alebo () zmenite nastavenia teploty a doby
pecenia. Po skonceni potvrdte stlacenim (g) .

|
1 SK
3. AKTIVUJTE FUNKCIU

Ked'ste pouzili vSetky pozadované nastavenia,
aktivujte funkciu stlacenim [> .

Stlacenim a podrzanim () mozete kedykolvek
zastavit funkciu, ktora je momentalne aktivna.

4. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predhriatia rary: Ked' sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predhriatia.

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, ze rura dosiahla nastavenu teplotu.

V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo do rury, zatvorte
dvierka a zac¢nite pecenie stla¢enim

Upozornenie: Ak viozite jedlo do rdry pred skoncenim
predhrievania, m&ze to mat nepriaznivy Ucinok na
konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi.
Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.

Teplotu, ktord chcete dosiahnut, mozete vzdy menit
pomocou gombika.

5. UKONCENIE PECENIA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
pecenie je ukoncené.

Dobu pe¢enia mézete predizit bez zmeny nastaveni
tak, Ze oto¢enim gombika nastavite novu dobu
pecenia a stlacite [> .
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. FUNKCIE 6" SENSE

OBNOVENIE TEPLOTY

Ak teplota vo vnutri riry pocas cyklu pecenia klesne,
lebo boli otvorené dvierka, automaticky sa aktivuje
$pecidlna funkcia, ktora obnovi pévodnu teplotu.
Pocas obnovovania teploty sa na displeji

zobrazi animacia ,had”, az kym sa nedosiahne
nastavena teplota.

©

- - "—I':°C

Kym prebieha naprogramovany cyklus pecenia,
¢as pecenia sa predlzi podla toho, ako dlho boli
otvorené dvierka, aby boli zaru¢ené najlepsie
vysledky.

. SPECIALNE FUNKCIE

SMART CLEAN

Pred aktivovanim funkcie ,Smart Clean”, ked je rara
studend, nalejte na dno 200 ml vody a potom zatvorte
dvierka rary.

Otvorte 3pecidlne funkcie & a oto¢enim gombika
vyberte v menu (&), potom potvrdte stlatenim (g) .

Stlacenim [> saihned spusti cyklus istenia alebo
stlacenim nastavte cas ukoncenia/odlozeny 3tart.

Na konci cyklu nechajte rdru vychladnuat a odstrante
akukolvek zvyskovu vodu z rdry a zacnite Cistenie
pomocou Spongie, ktoru ste navlh¢ili hordcou
vodou (Cistenie by sa mohlo narusit v pripade,

Ze oneskorenie presiahne 15 minut).

Upozornenie: Trvanie cyklu Cistenia a teplota sa neda nastavit.

. POUZIVANIE MASOVEJ SONDY (AK JE PRILOZENA)

Dodana masova sonda umoziiuje merat presnu
vnutornu teplotu potraviny pocas varenia.

Masovu sondu je mozné pouzit iba pri niektorych
funkciach pripravy potravy (konvencné, horuci vzduch,
konvencné pecenie, Turbo Grill, maso 6th Sense a maxi
pecenie 6th Sense).

Precizne umiestnenie sondy je
velmi dblezité na dosiahnutie
bezchybnych vysledkov pecenia.
Sondu zapichnite do Casti, kde sa
nachadza najviac masa. Vyhybajte sa
kostiam a Castiam s tukom.

Pri hydine sa sonda vklada zboku do
stredu pfs, tak aby sa Spicka sondy
nedostala do dutej casti. Ak ma
maso roznu hrubku, pred vybratim
z rury skontrolujte, ¢i sa upieklo
rovhomerne. Koniec sondy pripojte
do otvoru na pravej stene priestoru rury.

Pri zasunuti masovej sondy do priestoru rury sa
rozoznie bzuciak a na displeji sa zobrazi ikona

a cielova teplota.

Ak je masova sonda zasunuta pocas vyberu funkcie,
na displeji sa zobrazi prednastavena cielova teplota
masovej sondy.

Stlacenim & spustite nastavenia. Ota¢anim gombika
nastavte cielovu teplotu masovej sondy. Stla¢enim

(§ potvrdte.

Otacanim gombika nastavte teplotu priestoru ruary.

Stlatenim (@ alebo [> potvrdte a spustite cyklus
pripravy jedla.

Pocas cyklu pripravy jedla sa na displeji zobrazuje
cielova teplota masovej sondy. Ked teplota masa
dosiahne cielovu teplotu, cyklus pripravy jedla sa
zastavi a na displeji sa zobrazi napis ,End”.

Na opatovné spustenie cyklu pripravy jedla po
zobrazeni napisu ,End” je otdcanim gombika mozné
nastavit cielovu teplotu masovej sondy, ako je
uvedené vyssie. Stlatenim (§ alebo [> potvrdte
a znovu spustite cyklus pripravy jedla.

Upozornenie: pocas cyklu pripravy jedla s masovou sondou
je otacanim gombika mozZné zmenit cielovu teplotu masovej
sondy. Stlacenim § nastavte teplotu priestoru rury.
Mésovu sondu je mozné zapichnut kedykolvek, aj pocas
cyklu pripravy jedla.V takom pripade je nutné znova nastavit
parametre funkcie varenia.
Ak pouZitie masovej sondy nie je s funkciou kompatibilné,
rdra prerusi cyklus pripravy jedla a ozve sa varovny bzuciak.
V takom pripade odpojte masovu sondu alebo stlacte

d4 na nastavenie inej funkcie. Fazy odlozeného Startu
a predohrevu nie su kompatibilné s pouZitim masovej sondy.
.ZAMOK

Kladvesy zamknete stlacenim a podrzanim <4 aspon
na 5 sekuand.

Zopakovanim tohto postupu klavesy opat odomknete.

Upozornenie: Zdmok kldvesov mozno aktivovat aj v priebehu
pecenia.

Z bezpecnostnych dévodov riru mozno kedykolvek vypnut
stlacenim ¢y .




UZITOCNE TIPY

| SK

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a Uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim

do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostnujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mozete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak,
Ze peclenie sa trochu pred|zi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mozete sucasne
piect rozne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratSie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie,
nechajte v rure.

MASO

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma
piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat

v rure pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte
do alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrubky, dosiahnete tak rovhomerné opecenie.
Velmi hrubé kusy si vyzaduju dIhsi ¢as pripravy.

Aby sa predislo spaleniu povrchu masa, zvolte
nizsiu polohu v rure, aby bolo méaso dalej od grilu.
Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia mdso obratte.
Pozorne otvorte dvere, pretoze méze uniknut
horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporic¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdavaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody.
Podla potreby obratte.

ZAKUSKY
Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni
na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

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

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu $pajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cist3,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kolac by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovhomerne.

Ak sa kola¢ pocas pecenia ,naduje”, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a mieSajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so stavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvencné
pecenie”. Ak je zdklad kolaca vihky, pecte ho na niziej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou alebo pomletymi susienkami.

PIZZA

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

KYSNUTIE

Pred vlozenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TE'(’O"C?TA DOB’:“;E?N'A PRingg'EEﬂS‘T‘VO
= - 170 30-50 2
Kysnuté kolace / PisSkotové kolace < Ano 160 30-50 _\é’_
Ano 160 30-50 4 1
PInené kolace = ] 160 - 200 0-85 3
(tvarohovy kola¢, strudla, jablkovy kolac) Ano 160 — 200 35_90 -\;F -“1;“.
=3 - 160 - 170 20-40 3
Susienky / Malé zakusky Ano 150 - 160 20 - 40 ;
Ano 150 - 160 20-40 4 1T
=3 - 180 - 200 30-40 3
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 4 T
Ano 180 - 190 35-45¢ > 3 T
= Ano 90 1M0-150 3
Snehové pusinky Ano 90 130-150 4 1
Ano 90 140-160 > 3 T
. 220 - 250 20-40 2%
Pizza (tenkd, hrub, focaccia) Ano 220 - 240 20-40 ﬂ;ﬁ ;
Ano 220 - 240 5-50+ 2> 3 1
Pecef chleba 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Maly chlieb =~ i 180 - 220 30-50 3
Chlieb Ano 180 - 220 30-60 4 T
. 250 10-20 2
Mrazena pizza — - 2 1
Ano 250 10-20 & '
= Ano 180 - 190 45-60 2
éﬁé‘n‘fn‘g‘y“‘ﬁ;a & ki 3 Ano 180 - 190 a5-60 4 1
Ano 180 - 190 as-70v > 3 T
= Ano 190 - 200 20-30 3
Slané a sladké odpalované cesto Ano 180 - 190 20-40 ; ;
Ano 180 - 190 20-40r > 3 T
Lasagne / Pudingové kolace - 190 - 200 40-65 ;
fg‘ﬂﬁllz;né cestoviny / PInené cest. ) 190 — 200 25 _ 45 ;
8
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TE'()O"C?TA DOB‘(‘n;fSEN'A PRigfggIEEn\llqs#vo
éargegg‘i’eé/]'icg'acie / Hoviédzie / > ' ) 190 — 200 60 — 90 [;v
Bravcové pecené s korkou 2 kg - 170 110 - 150 ;y
Kuréa / Kralik / Kaica 1 kg < . 200 - 230 50-80% 3
Moriak / Hus 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
":i‘igggl';y('g};t/;‘g’e?é{ pecené = Ano 180 - 200 a0-60 | 3,
(F;)I;Ir:(rj‘;ki/,elﬁﬁel?y?baklaéény) Ano 180 - 200 >0 - 60 '\é"“
Hrianka @ - 3 (vysoka) 3-6 .\_,ﬁ__,.
Rybie filé / Filety ™) . 2 (strednd)  20-30%x 4 3
ﬁ?mbﬂﬂ% é rgyPl'zy / Rebierka / @ i i(strednzé - %/ ysoké)g 15 30%%% O pivr
Pecené kurca 1 - 1,3 kg - 2 (stredna) 55 — 70%** .\,_%__,. éf
Krvavé pecené mdso 1 kg - 2 (strednd) 35 - 50** _\éﬁ
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (stredna) 60 — 90** ;y
Pecené zemiaky - 2 (stredna) 35 — 55%* ;y
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10 - 25 éﬂ
e et @) Ao w0 a0-mr 52T
Lasagne s masom Ano 200 50 - 120* _\éﬁ ;,
Miso a zemiaky Ano 200 45 - 120* _\éﬁ ;,
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50 _\éﬁ ;,
PInené kusy méasa - 200 80 - 120* ;y
Ky e - 00 so-nor 3

* Odhadovany cas trvania: Jedld mozete z rdry vybrat vinom &ase, v zavislosti od osobnych preferencii.
** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.

***V polovici pecenia jedlo obrétte.

Upozornenie: Funkcia,Sladké kolace” 6th Sense vyuZiva iba horny a dolny ohrevny ¢lanok bez cirkulacie vhananého vzduchu.

NevyZaduje si predohrev.

v Z 4 _—
.(
FUNKCIE = &) &
Konven¢né Gril Turbo gril Horuci vzduch Konvekéné pecenie Eko s ventilatorom
AUTOMATICKE 2 SF = =
FUNKCIE
Dusené jedld Maso Maxi pecenie Chlieb Pizza Sladké kolace
Aeeenn A aEl==r | | ! ‘ w
PRISLUSENSTVO ; svani
. Pekéc alebo forma Nadoba na odlv(va.pkavame/ Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkavanie
Rost plech na pecenie alebo

na tortu na roste oy N
pekac na roste

plech na pecenie

s 500 ml vody
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UDRZBA A
CISTENIE

Pred udrzbou alebo cistenim
sa presvedcte, Ci spotrebic
vychladol.

Nepouzivajte Cistiace zariadenia
vyuzivajuce paru.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak je
povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutrdlneho ¢istiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

« Nepouzivajte korozivne alebo abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouZziti nechajte rdru vychladnut

a potom ju vycistite, najlepsie, ak je este tepl3,

a odstrante zvysky jedla alebo Skvrny spésobené
zvyskami jedla. V pripade, Ze sa pri peceni jedla

s vysokym obsahom vody vytvorila kondenzacia,
nechajte rdru uplne vychladnut a potom ju utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

Nepouzivajte drotenku, drsné
cCistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit
povrch spotrebica.

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean” (ak ju spotrebi¢ ma).

- Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

«Vrchné ohrievacie teleso grilu mozno spustit, aby sa
dal vycistit aj vrchny panel rary.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipulacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

CISTENIE KATALYTICKYCH PANELOV

(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

Rura je vybavena Specidlnymi katalytickymi panelmi

ulahcujucimi Cistenie vnutra rary vdaka Specidlnemu
samocistiacemu povlaku, ktory je velmi pérovity

a absorbuje mastnotu a necistoty.

Tieto panely su vsadené do vodiacich list:

Pri premiestfiovani a opatovnom zasuvani vodiacich

list dbajte, aby haciky navrchu zapadli do prislusnych
otvorov v paneloch.

Pre najlepsie vyuzitie samodistiacich vlastnosti
katalytickych panelov odporic¢ame zohrievat

rdru na 200 °C zhruba jednu hodinu s funkciou
,Konvenéné pecenie”. Rira musi byt pritom prazdna.
Potom nechajte riru vychladnut a odstrante zvysky
jedla pomocou neabrazivnej Spongie.

Upozorhujeme, Ze: pouzivanim korozivnych alebo
abrazivnych ¢istiacich prostriedkov, drsnych kief, droteniek
na riad alebo sprejov na Cistenie rdry by sa mohli poskodit
katalytické panely a ich samocistiace vlastnosti.

V pripade, Ze potrebujete panely vymenit, obratte sa na nas
popredajny servis.

VYMENA ZIAROVKY
1. Odpojte riru od elektrického napéjania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opit zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Pouzivajte iba Ziarovky s vykonom

25 -40W/230V typu E-14,T300 °C, alebo halogénové
ziarovky s vykonom 20 — 40 W/230V typu G9, T300 °C.
Ziarovka pouZzivana vo vnutri spotrebica je Specidlne
ur¢end pre domace spotrebice a nie je vhodna na bezné
osvetlovanie miestnosti v domacnosti (Nariadenie ES
244/2009). Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom
servise.

- Ak pouzivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoZe odtlacky prstov by ich mohli poskodit.
Ruru nepouZivajte, kym nenamontujete kryt Ziarovky.
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SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO TELESA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte bo¢né vodiace listy.

(B / Q.

3. Aby ste ohrevny ¢lanok opat namontovali na
miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim
k sebe, uistite sa, Ze sa opiera o bo¢né podpery.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK
1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, pokial to ide.
Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odloZte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opat nasadite tak, Ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

\

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani
by sa dvierka mohli poskodit.

Whjr/lfz?ool L



RIESENIE PROBLEMOV

Problém Mozna pricina
Rura nefunguje.

5 - Odpojenie od

- elektrickej siete.

- Na displeji svieti pismeno ,F”
: a za nim cislo alebo pismeno.

Vypadok prudu.

Softvérovy problém.

' Riesenie

. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim
. a Cijerara pripojena k elektrickej sieti. :
. Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte,

- Ci sa problém odstranil.

. Obrétte sa na najbliz$i popredajny
. servis a uvedte Cislo, ktoré nasleduje
. po pismene ,F".

STITOK S TECHNICKYMI UDAJMI

@www |nformacie o vyrobku s energetickymi udajmi
tohto spotrebica si mozete stiahnut na webovej
stranke Whirlpoolu docs.whirlpool.eu

AKO ZiSKAT NAVOD NA POUZIVANIE A UDRZBU
> @vww Navod na pouzivanie a udrzbu E:_—E

si stiahnite z naSej webovej stranky
docs.whirlpool.eu (m6Zete pouzit tento

QR kéd), pricom uvedte kod vyrobku.

> Pripadne kontaktujte nas klientsky popredajny servis.

KONTAKTOVANIE POPREDAJNEHO SERVISU

Nase kontaktné udaje najdete v servisnej knizke.
Pri kontaktovani

nasho klientskeho
popredajného servisu
uvedte kod z vyrobného
Stitku vasho vyrobku.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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LWOAEHHUIN JOBIAHUK

[NOCIBHUK

AAKYEMO 3A NPUABAHHA
nPOAYKUII WHIRLPOOL

o6 oTpumaTty goknagHiwy gornomory Ta
NiATPVMKY, 3apeeCTpynTe CBill BUPIi6 Ha
www.whirlpool.eu/register

By moXeTe 3aBaHTaXXMTW IHCTPYKLIT 3 TEXHIKM
6e3neKku i OBIAHUK i3 BUKOPUCTAHHA Ta

‘WWW AornAfy, BiABiAaBLUM Haw Be6-canT
docs.whirlpool.eu Ta gotpumytounco

IHCTPYKLi Ha 3BOPOTHbOMY 60Li LiIbOro byKneTy.

' Mepepn BUKOPUCTAHHAM NpUnagy yBaXKHO NpoyunTaiiTe NoCi6HMK «TexHika 6e3neKu Ta 0XOPOHa 30pOB'aA».
[ J

ornnc BUPOBY

1. lNaHenb KepyBaHHA
2. BeHTunartop

3. KpyroBuii HarpiBanbHui
e/lIeMeHT (He BUAHO)

4. HanpAmHi gna pewitku
(piBEHb yKa3aHWI Ha NepeaHin
CTOPOHI AyXOBOI Wadw)

5. [lBepuATta

6. BepxHin HarpiBanbHuin
efiemMeHT / rpunb

7. Jlamnouka

8. Micue BcTaHOBNEHHA Wyna ana
m'Aca (3a HasABHOCTI)

9. |peHTndikauirtHa Tabnnuka

(He 3HiIMaTW)
10.HWXKHiN HarpiBanbHUI enemeHT
(He BMAOHO)
MAHEJIb KEPYBAHHA
E” &:
1 23 4 5 6 78 9
1. NIBUA BUCNNEN 5.MOBOPOTHA KHOIKA / 7.4AC

2.CBIT/IO

AnA yBiIMKHEHHA/BUMKHEHHA
NaMMoYKM.

3. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHS [JyXOBOI
wadm AnAa 3ynuUHKM akTUBHOI QYHKLT
B OyAb-AKNIN MOMEHT.

4.HA3A]

nOBepHeHHFI 40 nonepenHboro
MEHIO NiJ Yac HalalWTyBaHHA.

KHOIMKA 6TH SENSE
lNosepTanTe i 4nA nepexony Mixk
bYHKLiAMM Ta HaNaWTYyBaHHA

BCiX MapameTpiB NPUroTyBaHHA.
HaTtuckante Ans BU6bopy,
BCTAHOBJIEHHA, OTPUMAHHA JOCTYNy
[0 dyHKUin abo napameTpiB Ta

X NiATBEPAXKEHHSA, a TAaKOX AN
3anycKy nporpamv NpuUroTyBaHHs.

6. TEMNEPATYPA
HanawTtysaHHA Temnepatypu.

YcTaHoBneHHA abo 3miHa yacy
Ta HanawTyBaHHA TPUBANOCTI
roTyBaHHS.

8.NyCK

3anyck GyHKUIN | nigTBEpAXKEHHA
HanawTyBaHb.

9. MPABUN JUCIJIEN
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AKCECYAPH

PELLITKA . MAAOH

JINCT AnAa BUNIKAHHA

. BUCYBHI HANPAIMHI *
(TALLE B AEAKMX MOJENAX)

KinbkicTb Nnpunaans moxke 6yTv pi3HOL, 3aNeXHO Big Moaeni,
TEPMOLLYN ANAa M'ACA AKy BM npuabdanu.
(MNLLE B OEAKNX MOLENAX) IHWIi akcecyapu MOXKHa NPUaGATV OKPEMO B LIEHTPI
NicNANPOAaXKHOro 06CNYroByBaHHs.
B

BCTAHOBJIEHHA PELUITKU TA IHWLOIo NPUNALLA
BcTaBTe pewiTKy ropr3oHTasbHO 3a JONOMOro
HaNPAMHUX ANA PeLiTKM TaKUM YMHOM, o6 6iK i3
NigHATUMM Kpasmn 6yB NOBEPHYTUIN JOTOPW.

IHWi akcecyapw, Taki AK NiIQAOH | AeKOo ANA BUMNiKaHHA,
BCTABNAKTbCA FOPU30OHTaNbHO, TaK CaMO AK peLliTKa.

YCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HANMPAMHUX
(3A HAABHICTHO)

BUTArHITL HANPAMHI ANA pewiTKkn 3 gyXoBoi wadwu i
3HIMiTb 3aXMCHY NNIAaCTMKOBY YNAaKOBKY 3
TeneckoniyHnX HanpPAMHKUX.

3aMKHiTb BEPXHil 3aTUCKaY
TeneckoniyHol HanNPAMHOT Ha
HanpAMHIN ANA pewiTkn Ta
—j NPOCYHbTE NOro B3[J0BX

'-" HanpAMHOI 4O yrnopy.

o6 3adikcyBaTh HanpAMHY,
MiLlHO NPUTUCHITb HWKHIO
YacTMHY 3aTUCKaya go
HanpPAMHOI 414 NOANYKN.
MNepekoHanTecs, Wwo
TeneckoniyHi HaNpPAMHi
MOXYTb PyXaTUCA BifibHO.
MosTopIiTb Ui A4iT 3 iHWOO
HanpPAMHOIO ANA PeLiTKN Ha
TOMY X CaMOMY PiBHi.

YBara! Teneckoniyni HaNPAMHI MOXKHa BCTAHOBJTIOBATM Ha
Oyab-AKOMY PIBHI.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX

ANA PEWWITKU

. LLlo6 3HATN HanpAMHI Ana pewiTkn, NigHIMITb X, a
NoTiM 06epeXKHO BUTATHITb HUXKHIO YaCTUHY 3 THi3ga.
Tenep HaNPAMHI ANA peLwiTKU MOXHa 3HATN.

. LLlo6 BCTaHOBNTU HaNPAMHI ANA pewiTkn Ha
Micue, CnoyaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE MHi3go0.
YTpumytoum HanpAamHi NigHATUMUK, BCTaBTe iX Y BiACiK
ONA NPUroTyBaHHA, a NOTIM ONYCTiTb Ha Micue y
HU>KHbOMY THi3Ai.
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OYHKLII

TPAAULINHUNIA PEXXUM
Ana npurotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBW NuLLE Ha
OofHin nonuui.

PUJIb

[nAa cMakeHHA Ha rpuni CTenkiB, Kebabis i
KOB6aCOK; AN1A MPUroTyBaHHA OBOYEBKX 3aMiKaHOK i
rpiHOK. g Yac cmaXkeHHA M'Aca Ha rpuni PeKOMEHAYEMO
BUKOPWUCTOBYBATY MiA0H ANA 36MpaHHA COKY, WO BUTIKaE
npu rotyBaHHi: lNocTaBTe NigfoH Ha 6yab-AKOMY piBHi Nif
peLwiTKolo Ta HanunTe B Hboro 500 M NUTHOT BOAMW.

g‘() NMPUMYCOBA BEHTUNALIA

\&/J [ina npuroTyBaHHs pisHnX CTpaB, ANnA AKX
noTpibHa ogHaKoBa TeMnepaTtypa NPUroTyBaHHsA,

Ha KiNlbKOX nonmuax (Makcmym Tpur) OBHOYACHO.

Lia dyHKUiA fO3BONAE OQHOUACHO rOTYBATH Pi3Hi CTPABMY i
npw LbOMY YHUKaTW 3MilllyBaHHA apoOMaTiB.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEO

——) [1nA roTyBaHHA M'ACa, BUNIYKM NNPOTiB i3
HauMHKO abo cMaXkeHHA dapLIMPOBAHNX OBOYIB
TiNbKM Ha ogHin nonuui. Lia ¢yHKuia BUKopucToBye
nerky, NnepiognYHy LMpKynALito NoBiTPA, Wob6 3aXncTutu
NPOoAYyKT Bif, HAAMIPHOro nepecuxaHHs.

eeeee OYHKLII 6™ SENSE

= 3ANIKAHKA

Lia pyHKUiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLy
TemnepaTtypy Ta ONTUMasbHUIA CNOCi6 NPUroTyBaHHA
ANA CTPaB i3 MaKapOHiB.

M'ACO

Lia pyHKUiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLy
TemnepaTtypy Ta ONTUManbHUIA CNOCi6 NPUroTyBaHHA
AnAa M'Aaca. 3a3HaveHa GyHKLIA Yac Bif Yacy akTuBYE
BEHTUNATOP (Ha HM3bKIV WBUAKOCTI), abn YHUKHYTH
HaZMipHOIrO NepecnxaHHA CTpPaBu.

@ NMOTYXXHE TOTYBAHHA

XL QyHKLiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLiA
PeXMM Ta TeMnepaTypy ANA NPUroTyBaHHA BEINKMX
nopuin m'aca (Baroto noHag, 2,5 r). Mig yac rotyBaHHsA
pEeKOMeHAOBAHO NepeBepTaTh M'ACO ANA PiIBHOMIPHILLOro
nigpym'aHoBaHHA 060X Moro 6okiB. Kpalle nonveatu
M'ACO Yac Bif Yacy, Wob BOHO He 3acyLLyBanochb.

XNnib

Lia ¢yHKUiA aBTOMATUYHO BUOMpPAE HalKpalLly
TemnepaTypy Ta OnTUManbHUIA CNOCi6 MPUroTyBaHHA
ANA BCiX TUNIB XJiba.

CNELIATIbHI ®QYHKUII

2 WBWAKE NMOMEPEAHE NPOIPIBAHHA

[nAa wemakoro nonepegHbOro nNporpiBaHHA
AyxoBoi wadw. MNicna 3aBepLueHHA nonepegHbOro
nporpiBaHHA B AyX0Biii Wadi byae aBTOMaTUYHO
obpaHo PyHKLi0 «TpaanUinH1A pexnmy. 3aueKkarnTe O
3aKiHYeHHsA nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, nepLl Hix<
CTaBWTU CTPaBY BCepeanHy neui.

wov) TYPBOIPUJIb

[na cMakeHHs BeNTMKKUX LWMaTKIB M'Aca
(Hi>KOK, pocT6idiB, KypoK). PekomeHayeMo
BMKOPWUCTOBYBATMK NigA0H ANA 36MPaHHA COKY, WO
BWTIKA€ Npu roTyBaHHi: MocTaBTe NiaA0OH Ha byab-
AKOMY PiBHi Mif peLwiTKOI Ta HaNMnTe B HbOro
500 mn nuTHOI Bogun. PoxeH (3a HasiBHOCTI) MOXHa
BMKOPUCTOBYBATH i3 Li€to QyHKLi€.

MPUMYCOBA EKO-BEHTUNALIA*

Ana npurotyBaHHA GpapLUMPOBaHUX LLIMATKIB
m'Aca Ta dine Ha ofHin nonuui. xy 3axuwae Big
HafMipHOro nepecruxaHHA NepiofmyHa nerka
unpkynauia nositpa. MNig yac pob6otn EKO-dyHKUiT
CBIT/10 3aNULLIAETHCA BUMKHEHUM NPOTArOM YCbOro
rotyBaHHs. LLlo6 ckopuctaTtnca ymknom EKO Ta
ONTUMI3YBaTV eHepProCnoOXMBaHHA, CNif BigYNHATY
ABepuATa AyX0BOI Wadu nuLwe nicnA 3aBepLIeHHnA
NPUroTyBaHHA CTPaB.

{§¢ MIAIFPIBAHHA

<. /114 NiZTPYIMaHHA LWOWHO NPUroTOBaHUX CTPaB
rapAYnMM Ta XPYCTKUMMU.

~~~ BUCTOIOBAHHH

=" [1nA ONTMMaNbHOrO BUCTOIOBAHHSA CONOAKOTO
ab6o conoHoro TicTa. 1A 3abe3neyeHHA AKiCHOro
NigHIMaHHA He BMUKanTe Lo GYyHKLUI0, AKLO AyXOBa
wada 1 poci rapayva nicna UMKy rotyBaHHs.

SMART CLEAN
= (NMULLE B AEAKUX MOLENAX)

[ia napwu, WO BMBINbHIOETLCA Y LbOMY
cnelianbHOMY HM3bKOTEMMEpPaTyPHOMY LK
YMLLEHHSA, AO3BOJIAE NErKo BUAANATY Opya i 3annwKn
Ki. Hanunte 200 mn NUTHOT BOAM Ha AHO AYyXOBOI
wadw, o GyHKU Cnig akTMBYBaTU TiNbKN TOA,

KOJI MiY XONoaHa.

MiLA

Lia ¢yHKUiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLy
TemnepaTtypy Ta ONTUManbHUIA CNOCi6 MPUroTyBaHHA
ana niun.

é KOHAWUTEPCbKI TICTEYKA

Lia dyHKUia aBTOMaTUYHO BUOMPAE HanKpalLly
TemnepaTypy Ta ONTUMAJIbHUI CNOCIO NPUroTyBaHHA
6yab-AKNX NUpPOoriB.

* QyHKLiA BUKOPUCTOBYETLCA AK €TaNOHHa ANA AeKknapauii
Npo eHeproedeKTMBHICTb 3rigHo 3 MNoctaHosow (EC)
Ne65/2014
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NMEPLWE BUKOPUCTAHHA NPUNTAAY

1. YCTAHOBITb YAC
Mpwn nepwomy yBiMKHeHHi neyi HeobxigHO
BCTAHOBUTM Yac.

MouHyTb 6nmaTu ABi Undpu roguHm: ObepTatoum
nepemukay, yCTaHOBITb FOANHY Ta ANA NiATBEPAKEHHSA
HaTUCHITb

MouHyTb 6nmaTu asi undpm xeunnH. ObepTatoun
nepemukay, ycTaHOBITb XBUINHN Ta ANA
NiATBEPAKEHHA HATUCHITL (§) .

Ygara! LLlo6 ni3Hilwe 3MiHUTK Yac, i3 YBIMKHEHOIO MiYuio
HaTUCHITb | yTPVMYTE LWOHaMMeHLLEe CeKyHAY Ta
MOBTOPITb KPOKM, OMMUCaHI BULLE.

[icna TpmMBanoro nNepioay BiACy THOCTI XUBNEHHA MOXe
3HaA0OUTNCA BCTAHOBUTM Yac MOBTOPHO.

2. HAJALUTYBAHHA

3a HeobxigHOCTi MOXHa 3MIHUTW OAUHULL
BMMIipIOBaHHA 3a 3aMOBYyBaHHAM, TemnepaTypy (°C)
Ta HOMiHanbHUM cTpym (16 A).

I3 yBIMKHEHOIO Niuyl0 HATUCHITL | yTpuMynTe [
LOHaMeHLLe NPOTArom 5 CeKyHA.

Ob6epTatoum pyuky Bmbopy, 06epitb oanHUL IO
BMMIipPIOBaHHA Ta NiATBEPAiTb 3a JONOMOro (§) .

Ob6epTatoum pyuky Bnbopy, 06epiTb HOMiHaNbHUIA
CTpyMm i NiagTBEPAiTh 32 AONOMOIO (§) .

Ygara! [lyxoBy Lwady 3anporpamoBaHO Ha CNOKUBAHHA PIBHSA
eNeKTPUYHOT NOTYKHOCTI, CyMICHOIO 3 NOOYTOBOIO MepesKeto
3 HoMiHanoMm noHap 3 KBT (16 A): Akuwlo y Bawwin oceni
BUKOPUCTOBYETHCA HUXYA MOTY>KHICTb, HEOOXIAHO 3MEHLLNUTM
Le 3HadyeHHs (13 A).

3. NPOrPIATE AYXOBY WA®Y

HoBa gyxoBa wada moxke BUZINATA 3anaxu,

WO 3anuwmnnmnca nicnsa it BArOTOBNEHHS:

Lle uinkom HopmasnbHoO.

Tomy, nepLu HiX rotyBaTn XKy, PEKOMEHAYEMO NPOrpiTu
MOPOXHIO AyXOBY LWady, Wob ycyHyTn 6yab-AKi
MOX/IMBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 YXOBOI Wapyn 3aXNUCHY KAPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel yce npunagas.
MporpinTte gyxosy wady ao 200 °C npotarom
NPUOGAN3HO OJHIEI FOANHY; ANA LbOro HalKpalye
BMKOPMCTOBYBaTU GYHKLiIO 3 LUPKYNALiE NOBITPA
(Hanpuknag, «MprnmycoBa BeHTUNALIA» abO
«BunikaHHA 3 KOHBEKL,i€l0»).

JoTpumynTech iHCTPYKLiN, Wob6 NpaBuUIbHO
HanawTyBaTn GyHKLUito.

3BepHITb yBary: PekomeHay€eTbCA MPOBITPUTY NMPUMILLIEHHS
NiCNA NepLworo BUKOPUCTaHHS Npunagay.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb ®YHKLIIO

Ha gucnnei BUMKHeHOI neui Bi,qo6pa>|<aETbCﬂ nnwe

yac. HatucHitb i ytpumynte (1) , wob yBiMKHYTH
AyxoBy wadoy.

Ob6epTatoum nepemmkad, NPoAUBITLCA FONOBHI

bYHKUIT, focTynHi Ha niBomy gucnnei. O6epiTb ogHY

byHKLUiO Ta HATUCHITD

=

o6 obpatu apyropagHy GyHkLUito (3a HeoOXiAHOCTI),
06epiTb ronoBHy GyHKLUiI, NiATBEPAITH 32 4OMOMOroH0
Ta Nepengitb 4O MeHK GYHKUIN.

= (> o = =

ObepTatoum nepemMnKay, NPOAMBITLCA APYropAaHi
byHKUIT, focTynHi Ha npaBomy ancnnei. O6epiTb ogHY
dyHKUi0 Ta NiaTBEPAITb 32 LOMOMOroto

2. YCTAHOBJIEHHA OYHKLII

Brnbpaswm HeobxigHy GyHKUIiO, BU MOXKeTe 3MiHWUTK
TI HanawTyBaHHA.

Ha gucnnei noyeproBo 3'ABNATMMYTbCA
HanawTyBaHHA, AKI MOXHa 3MIHUTW.

TEMMEPATYPA / PIBEHb I'PUJIIO

N

s
I -

Konu Ha aucnnei muroTtitTume 3Hauvok °C/°F, 3MiHiTb
3HauyeHHA obepTaHHAM NepemuKaya, NigTBepAITh
3a JONOMOro Ta NPOAOBXIiTb NpaLoBaTh 3
HacTynHUMK GYHKLiIAMM (3@ MOXKINBOCTI).
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Y uen Yyac TaKoXX MOXHa BCTaHOBUTU PiBEHb FPUIIIO
(3 = Bucoknn, 2 = cepepHin, 1 = HNU3bKUN).

Ygara! Micns akTuBauii GyHKLiT 3MIHATX TemnepaTypy piBHSA

rPUIO MOXKHA, HAaTUCHYBWW  fJ#  abo be3nocepenHbo
NOBEPHYBLUM NepemmKay.

TPUBATICTb

~Z
47N

Konu Ha gucnnei 6nnmae 3HauoK %, 3a L0onomMoroto
KHOMKW perynioBaHHA BCTAHOBITb GaXkaHWI Yac roTyBaHHA,
a NOTIM HAaTWCHITb KHOMKY (g) ANA NiATBEPAKEHHS.

Bam He noTpibHO 3agaBaTV Yac NPUrOTYBaHHA,
AKLO BU BaXkaeTe KepyBaTU NPUTOTYBAHHAM
BPYUHy: HaTUCHIiTb KHOMKY () , Wob nigTBepanTM Ta
3anycTutu GyHKUito.
Y ubomy pasi BU He 3MO»KeTe 3afjaBaTu yac
3aBepLUEHHA NPUroTyBaHHA Yepes nporpaMmyBaHHA
3aTPUMKN 3aMnyCKy.
Ygara! Ko noTpibHO BiAperyioBaTh Yac NPUroTyBaHHS,
AKMIM OyNO BCTAaHOBEHO NPW NPUIOTYBaHHI, HaTUCKalTe
OF ObepTatoun nepemmkay, 3MiHiTb roamHy Ta ana
NiATBEPOYKEHHA HATUCHITb @ .

HANALUTYBAHHA YACY 3ABEPLLUEHHA TOTYBAHHA

/ 3ATPUMKU 3AMNYCKY

Ana 6aratbox GYHKUiN MOXHa BigKnagaTu ixXHin 3anyck.
AnAa uboro nicnAa BCTAaHOBNEHHA Yacy NPUroTyBaHHA
Cnif 3anporpamyBaTi Yac 3aBepLUEHHA rOTYBaHHS.
AKWO y BaC € MOXKNMBICTb 3MiHUTW YacC 3aBePLUEHHSA, Ha
avcnnei BigobpaxaeTbca vac, konn GyHKUiA NOBMHHA
3aKiHUMTK POBOTY, MOKM MUTOTUTb 3HAUYOK () .

g | “er

IEPAN

3a HeoOXigHOCTI MOBEPHITb PYyUKY perynioBaHHs, Wob
BCTAHOBUTM 6axKaHWI Yac 3aBepLUEHHA FOTyBaHHA,
NoOTiM HAaTUCHITb [> ANA NiATBEPAXKEHHA i 3anyCTiTb
BMKOHaHHA GYHKLIT.

MoknapiTb NPOAYKTY B AyXOBY Wady Ta 3a4nHITb
asepuata: OyHKUIA 3anyCTUTbCA aBTOMATMYHO

yepes obumcneHnn nepiog vacy, WwWob rotTyBaHHA
3aBepLINIOCA B yCTaHOBNIEHMI Yac.

3BepHiITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHa Yacy BifKNageHoro
3anyCKy roTyBaHHaA $pasy nonepenHbOro NporpiaHHa byae
CKacoBaHo. PosirpiBaHHaA ayXxoBoi Wadw A0 BCTAHOBNEHO!
TemnepaTypw Oyne MOCTYMOBMM, a Lie 03H3YaE, L0 YaC rOTyBaHHs
Oyfe TPOXM BINbLIKM 33 Yac, HaBeieHUIA Y TabnuLi NPUrOTYBaHHS.
[ig 4ac OuiKyBaHHA 3a LOMOMOIOI0 NepemmnKada MOxHa
3MIHWUTK 3aNPOrPamMOBaHNIA YacC 3aBePLUEHHA TOTYBaHHA.

HatucHite ¢ abo (& , Wob 3MIHWTY HanawTyBaHHA
TemMnepaTypu i Yacy rotyBaHHs. [1icna 3aBeplueHHa
NiATBEPAITL 3@ JOMOMOTO (§) .

|
- UK
3. AKTUBYBAHHA OYHKLIT
3acTocyBaBLlM NOTPiIOHI HanaWTyBaHHA, HATUCHITb
> , wob akTMByBaTU GYHKLiIO.

Bun moxeTe B Oyab-AKNIA YaC HATUCHYTY | yTPUMyBaTK
O, wob NpU3ynnHUTM aKTUBHY GYHKLUIIO.

4. nNPOrPIBAHHA

Ana geakux yHKLUIA 3acTOCOBYETbCA da3a

nonepegHbOro NporpiBaHHA AyXoBoi wadu:

Micna 3anycky ¢yHKUiT Ha gucnnei 3'aBuTbcA

NoBiAOMNEHHSA, Wo $a3y nonepeaHbOro

nporpiBaHHA akTUBOBaHO.

Micna 3aBeplweHHA $a3n NPoNyHae 3ByKOBUN
CUrHarn, a Ha gucnnei 3'ABUTbCA CNOBILWEHHA NPO Te,
Wo ayxoBa Wwada gocarna 3agaHoi TemnepaTypu.

Lliei muTi cnig BigumMHWUTM ABepuATa, NOKNacTn
NPOAYKTU B AyxoBY wady, 3a4nNHUTN ABeEpLATa Ta
3anycTUTK MPUroTyBaHHA, HATUCHYBLUN

Ygaral fIKIIo NOCTaBUTY XKy B Wady A0 3aKiHYEHHS
nonepeaHboro NPOrpiBaHHA, LIe MOXeE NMOTIPLINTA OCTaTOUYHWN
pe3ynbTat roTyBaHHA.

Ao Ha da3i nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA BigUMHUTA
ABepLATa, 3a3HaueHy onepaLiito byge NpusynHeHo.

Yac npuroTyBaHHs He BKtouae $asy nonepenHboro
NPOrpiBaHHA.

Bu 3aBXaM MOXETE 3MIHWTK Temnepatypy, AKOI C1ig 4OCArTY,
33 AOMOMOTO0 NepemMmKaYa.

5. 3AKIHYEHHA FOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBUWIN CUTHan, a Ha Ancnnel 3'ABUTbCA
CMoBileHHA NPO 3aBepLleHHA NPUroTyBaHHA.

LUlo6 nofoBXunTK TPMBaNiCTb rOTYBaHHA, HE 3MiHIOOYN
HanawTyBaHHA, 06epTaHHAM NepemMriKaya BCTaHOBITb
HOBY TPVBANICTb rOTYBAHHA 1 HATUCHITL [> .
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OYHKLII 6™ SENSE

BIAHOBJIEHHA TEMIMEPATYPU

AKLWo nig yac rotTyBaHHA BHaCcNiJOK BigKpUTTA
ABepuAT TeMmnepaTtypa BcepeaunHi nedi smeHLwwmnnacs,
6yne akTBOBaHa crieyianbHa GyHKUiA ana
BIAHOBNIEHHA NOTPIOHOT TemnepaTypu.

lig yac BiAHOBNEHHA TemnepaTypu Ha ancrnnei
BigoOpaXkaTumeTbCA aHiMauis 3i 3MiIKOI0, AOKN He
b6yne fOCArHYTO 3agaHy TeMnepaTypy.

©

- - "—I':"C

[nAa onTumanbHOro pesynbTaty nig vyac
3anporpamoBaHOro LMKy roTyBaHHa byae 36inblieHo
TpUBaniCTb roTyBaHHA B 3a51€XHOCTI Bif TOro,

AK JOBro 6ynu BiaKpuTi ABepuATa.

. CNELIAJIbHI ®YHKLII

SMART CLEAN

o6 akTneyBaTn dpyHKuUito «<Smart Clean», y xonogHin
AyxoBin wadi posnoginite 200 mn BoAN MO AHY
KaMepwu AyXOBOI Meyi Ta 3akpunTe asepuaTa neui.

Mepengitb go ocobnmeux ¢yHKLUiN &) Ta NnoBepHITb
nepemuKay perynoBaHHA ana snbopy ) 3 meHio.
NOTIM HaTUCHITb (§) ANA NIATBEPAKEHHA.

HatucHite >, wWo6 HeraHo noyaTn LUK YNLLEHHS,
abo HaTUCHITb ANA BCTAHOBNEHHA KiHLEeBOro yacy
abo BigKknageHoro yacy 3anycky.

MNicna 3aBepleHHA LMKNY AanTe nevi OXONOHYTU

Ta BMAaniTb 3aAUWKM BOAM 3 Nedi Ta PO3MNOYHITb
npoLec YMLEeHHA, BAKOPUCTOBYIOUY 3BOJTIOXKEHY Y
rapavini Bogi ryoky (UMLeHHA MoXe He AaTh H6axxaHunx
pe3ynbTaTiB 3a YMOBW 3aTPUMKK Binblue, HiX Ha

15 XBUNNH).

YBara: TprBanicTb LMKy Ta TemnepaTtypy YMLLEHHA
BCTaHOBUTU HE MOXHa

. BUKOPUCTAHHA WWYNA Ana M'ACA (3A HAABHOCTI)

LWyn ana m'Aca, Wo NocTavyaeTbCA, JO3BONAE
BMMIipIOBaTM TOUYHY BHYTPILLHIO TemnepaTypy CTpaBu
nig yac rotyBaHHA.

Lyn ana m'Aca 4O3BONAETbCA BUKOPUCTOBYBATY NuLIe
B geakux ¢yHkuiax (“TpaguuinHo”, “Mprumycosa
BeHTMNALIA", “BunikaHHA 3 KOHBeKLUi€0”,
“Typb6orpunb”, “M'aco 6th Sense” Ta “Benuki nopuii
6th Sense”).

[y>xe BaxnmBo 06epexHo
BMKOPWUCTOBYBATM LWy, Wob

LLLLE OTpUMaTK AKOMOra TOUHiLLi
NOKa3HMKM Ta HANONTUMASbHiLLi
pe3ynbTaTh roTyBaHHA.

MoBHicTIo BCTaBTe Wyn y HanbinbLw
M'ACUCTY YaCTUHY LUIMaTKa, YHUKaloum
obnacren i3 KicTbMU Ta KMPOM.
AKWO BM roTy€eTe AOMALLHIO NTULIO,
BCTaBnANTe Wyn i3 6OKIiB y cepegHio
YaCTUHY TPYAMHKA TaKUM YMHOM,
o6 oro KiHui He 3aKiHYUyBanucsa B
NMOPOXKHUCTIV 06nacTi rpyaAnHKN. AKLLO WMATOK M'ACa
Ma€ HepPiBHOMIPHY TOBLLMHY, NepLU Hi>K BUTATHYTW NOrO
3 AyxoBoi Wwadu nepesipTe, un gobpe BiH

npocmaxknecsA. BctaeTe KiHeub Lyna B OTBIp,
pO3TallOBaHWI Ha NPaBIN CTiHLi BCepeauHi AyXOoBol
wadwn. Konum wyn gna m'aca nigknoyYeHnn 4o Kamepu
AyXOBOI Wadu, NyHae 3BYKOBUI CMrHa, a Ha gucnnei
BiJO6paxaeTbCcA CMMBON Ta LiflbOBa TeMneparypa.
AKWo wyn ana m'aca NigKnYaeTbCca nig yac subopy
byHKUiT, Ancnnen Bigobparkae LinboBy TemnepaTtypy
M'ica 38 YMOBYaAHHAM.

°C

fl

HaTucHiTb KHonky @ , W06 3anycTUTU HanalTyBaHHA.
MoBepHiITb KHOMKY, W06 BCTaHOBUTY NOTPIOHY
TemnepaTtypy wWwyna ansa m'aca. HaTncHiTb KHonky “ (§) ”
ANA NigTBepAKEHHSA.

HaTucHiTb KHOMNKY, Wo6 BCTaHOBUTU TemnepaTypy B
Kamepi oyxoBoi wadu.

o
°C
o

o
\N

2}

HaTtncHiTb KHONKY @ abo [> ,wob nigTeepantn Ta
3anNyCTUTU LMKN rOTYBaHHA.

Mig yac UMKNY NPUroTyBaHHA Aucnnen sBigobpaxae
LinboBy TemnepaTtypy wyna ana m'aca. Konn m'aco
JocArae 3afjaHoi LinboBOI TeMnepaTypu, LMK/
NPUroTYBaHHA 3YNUHAETbCA, a AUCNNEN NOKa3ye
cnoso “End”.

Ana Toro, wob nepesanycTUTn LK NPUroTyBaHHA

3 MOMEHTY NOABM Ha Ancnnei iHgnkauii «Endy,
NOBEPHYBLUN KHOMKY, MOXHa BigperyniosaTu UinboBy
TemnepaTtypy wyna ana m'aca, AK ON1CaHo BuLLe.
HaTucHiTb KHONKy (§ a6o [> , wob nigTBepautn Ta
nepesanycTuTy UMK rOTYBaHHA.

3BEpPHITb yBary: Nig Yac UMKy roTyBaHHA 3 Wynom ana
M'ACa MOXHa MOBEPHYTW KHOMKY, OO 3MIHNTL LiNbOBY
TemnepaTypy Lyna Ana M'aca. HaTucHiTh KHomnky &

o6 BigperynoBatv Temnepatypy y Kamepi AyxoBoi wadw.
LLyn ans m'aca MOXHa BCTaBNATY B Oyib-AKWI Yac, TakoxX i nif
Yac NPUroTyBaHHA. Y LibOMY BUNaAKY HEOOXiIAHO NOBTOPHO
3343tV NapameTpu QYHKLIT NPUroTyBaHHS.

AKWO Wyn ana m'aca HeCyMiCHUIM 3 GyHKLiEI, yXoBa Lada
BiAKMOYAE LMK FOTYBaHHSA, Ta TyHae NonepeayKyoumi
3BYKOBUI CUTHan. Y LibOMY pa3i Bia'eaHaNTe Liyn Ana M'aca
ab0 HATUCHITb KHOMKY <K, 106 3aAaTut iHWy GyHKLio.
BioknageHnn nyck Ta CTafia NPOrpiBaHHA He CyMICHI 3
BUKOPWUCTaHHAM LyNa Ana M'aca.

. BIOKYBAHHA KHOMOK
o6 3a6noKyBaTy KHOMKW, HATUCHITb | yTpUMyITe
44 WOHaMMeHLe NPOTAroM 5 ceKyHa.

MoBTOpPITb WO Aito, WOo6 po3610KYyBaTH KHOMKN.

YBara: bfloKyBaHHA KHOMOK TakoX MOXKe aKT/BYBaTUCA Nifg
Yac roTyBaHHA.

3 MipKyBaHb 6e3neKn AyxoBy LWady MOXKHa BUMKHYTW Oyab-
KON, HaTUCHyBWM (1) .




KOPUCHI NMOPAONU
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AKYUTATU TABINLLIO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBegeHo HalKpalyi yHKLUii, akcecyapu Ta
pPiBHI ANA NPUroTyBaHHA Pi3HMX CTpaB.. Bignik vacy
roTyBaHHA NOYMHAETbCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBNATb Y AyxoBy wady. Yac nporpisaHHA OyXOBOT
wadu (AKLLO BOHO NOTPi6HE) He BPaxXOBYETbCA.
YKa3saHi Temnepartypa Ta Yyac roTyBaHHA OPIEHTOBHI;
BOHW MOXYTb 3aNieXkaTu Bifj KiNbKOCTi NPOAYKTIB i
TMNY Npunagas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [loumHanTe 3
HaNMeHLIOro peKoOMeHA0BaHOro 3HaYeHHsA, a AKLWO
CTpaBa He JOCTaTHbO rOTOBA, NepenaiTb Ao Ginbwmnx
3HauyeHb. BukopucrtoBynTe akcecyapu 3 KOMMNIeEKTy
 HapgaBalnTe nepesary Mmetanesmm ¢popmam ans
BUMiKaHHA Ta JEKO TEMHOro Konbopy. Bn moxeTte
TaKOX KOPMCTYBATMCA CKOBOpPiAKaMM Ta akcecyapamu
i3 nipekcy abo KepaMiku, ane mariTe Ha yBasi,

O TPUBANICTb roTyBaHHA 6yae Aewo 6inbLuoto.

FOTYBAHHA PIBHUX CTPAB OQHO4YACHO

3a gonomoroto epyHkKUii «[MPUMYCOBA BEHTUNALIA»
MO>KHa OJHOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTpaBW, AKi
noTpebyloTb OfHAKOBOI TeMnepaTypu (Hanpuknag:
puby 1N 0BOUI), BAKOPMCTOBYIOUN Pi3Hi nonuui.
Bunmitb i3 gyxoBoi wadu cTpasy, AKin NOoTpi6bHO
MeHLUe Yyacy AnA NPUroTyBaHHA, i 3anuwTe B HIN
CTpaBy, AKa rOTYETbCA AOBLUE.

M'ACO

BukopuctoByiTe 6yab-akuii niggoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo nigxoAnTb 3a pO3MipOM ANA WMaTKa
M'ica, AKUIN NOTPiIGHO NpuroTyBaTu. MNpu cMakeHHi
LWIMATKIB M'ACa Kpalle AO0AaBaTH TPOXM OYyNbNOHY Ha
OHO nocyay, 3MOUYyUM HAM M'ACO Nif Yac roTyBaHHA
ANA KpaLworo cMakKy. 3BepHiTb yBary, LWo npu LboMmy
YTBOPIOETbCA Napa. Konm cmakeHnHa rotosa, gante
" noctoATn B AyxoBin wadi we 10-15 xBunumH abo
3aropHiTb B antoMiHieBy ponbry.

AKLWOo BM X0ueTe NpMUroTysaT M'ACO Ha rpuni,
BUOMpaNTe WIMATKN OAHAKOBOI TOBLUMHW MO BCilA
[AOBXWHi, W06 BOHN PiBHOMIPHO 3aCMaKUnncs.
Jly>ke TOBCTi LUMATKN M'Aca NOTPiOHO roTyBaTn
posluue. o6 m'aco He npuropAno 330BHi, ONyCTiTb
pewiTKy HuX4e, Wwob iKa 3Haxogmnaca nogani eig
rpuns. [lepeBepHiTb M'ACO Yepes ABi TPETUHN Yacy
roTyBaHHA. BigumHAanTe aBepuaTa 3 06epeXHICTIo,
OCKINbKK 3 AyX0oBOI Wadu BUXoANTNME Napa.

LLlo6 3i6paTn coKu, WO BUTIKaKOTb 3i CTPaBK NiJ Yac
roTyBaHHA, peKOMeHAYEMO NoCTaBuUTK NigaoH 30,5 n
NUTHOI BOoAM 6e3nocepeaHbo Nif PewWwiTKo, Ha AKIN
roTyeTbcA cTpasa. loneante BOAy 3a HEOOXiAHOCTI.

AECEPTU
JenikaTHi jecepTu rotyinTe 3a ONOMOrot GyHKUiT
TPaAMLUINHOIO roTyBaHHA NINLLE Ha OAHIN nonuui.

BukopuncToByinTe nUCTK ANA BUMIYKN TEMHOIO KONbOpY
1 060B'A3KOBO CTaBTE iX HA PEeLUiTKY, WO BXOAUTb A0
KOMMNeKTy noctayaHHsa. LLlo6 rotyBaTu Ha KinbKkox
nonumuAX, yCTaHOBITb QYHKLiO NPYMYyCOBOI BeHTMAALIT
i po3cTaBTe popmu AnA BUMIYKN HA NONULAX Y
LaxoBoMy rnopAdKy. Lle cnpnatume onTnmarnbHin
LUMpKynAaLii rapA4oro nosiTps.

LLlo6 nepeBipnTN roTOBHICTb NMpOra 3 KUCOro
TiCTa, yCTaBTe fepeB'AHY NannMyKy B LEHTp nupora.
AKWO Nannyka BMNAE YNCTO, NUPIr rOTOBUIA.

AKLWO BN BUKOPUCTOBYETE NUCTUN A1A BUNIYKN 3
AHTUMPUraPHUM NOKPUTTAM, He 3MalLynTe Kpai.,
OCKiNbKM NUpIr Moxe MigHATNCA HepPiBHOMIPHO
JOBKONa Kpai..

AKWo BMpib «po3ayBaETLCA» Mif Yac BUNIKaHHA,
HaCTYNHOro pa3y BUKOPUCTOBYINTE HUXYY
TemnepaTypy Ta cnpobyiiTe gofaBaT MeHLWMNN obcar
pianHM abo nepemiwyBaTn cymil obepexHile.

[nA rotyBaHHA fecepTiB i3 BOMIOro HauMHKo abo
nocunaHHAM (Hanpuknag, Yiskenky abo GpyKToBUX
NMPOriB) BUKOpUCTOBYNTe GyHKLiI0 «BunikaHHA 3
KOHBeKLi€lo». AKLLO OCHOBa NMpora rneeka, onycTiTh
MONMNLIO HMXKYe | MoCKNTe AHO NUpora Kpuxtamu xniba
abo neunBa, NepLl HiX AoJaBaTV HAUMHKY.

PIZZA

JNepb 3mMacTiTb MNCT cmanbLem, Wwob nita mana XpycTky
OocHoBy. [1puTpyciTb MiLy cMpom mouapena nicna
3aKiHYeHHA OBOX TPETWH 3arasbHOro Yacy rotyBaHHs.

NiAHIMAHHA

baxaHo 3aBAn HakpuBaTn TICTO BOJIOrOt0
TKaHVHOIO, MepLU HiX CTaBUTK NOro B fyXoBy Lwady.
Yac BUCTOIOBaHHA TiCTa NPY BUKOPUCTaHHI L€l
bYHKUIT 3MeHWYeTbCA NPpNOIM3HO Ha OJHY TPETUHY
Y MOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPY KiMHATHIN
Temnepatypi (20-25 °C). Yac cxoakeHHA gna niyn
MOYNHAETLCA NPUONN3HO Bif OOHIEI TOAMHM Ha

1 Kr TicTa.
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TABJINLUA TOTYBAHHA

PELENT  OYHKUIA  MPOTPIBAHHA laiais AT AR KCECYAPH
= - 1w 30-50 2
givclﬂgirrv; 3 ApixAXKoBOro TicTa / = Tak 160 30-50 é )
Tak 60 30-s0 41
Muporu 3 HauMHKoIo = - 160—200 30- 85 3
;an@immﬂ it TRRe Tak 160—200 35-90 4 1
= - 160 — 170 20-40 3
Meunso / Ticreuka Tak 150 - 160 20-40 ;
Tak 150 - 160 20-40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
3aBapHi Ticteuka Tak 180 - 190 35-45 ,‘___4|_;._,__, %1,
Tak 180-190 = 35-45 > 3 1
= Tak 0  1m0-150 3
Bese Tak 0  130-150 4 T
Tak o0 140-160+ S 3 T
. 220-250  20-40 2%
Miya (ToHka, TOBCTa, doKaya) Tak 220 - 240 20-40 ,\;, ;
Tak 220 - 240 25-50+ > 3,
ByxaHeub xni6a 0,5 kr = - 180 - 220 50-70 ,\é,.
Xni6bHa 6ynouka = - 180 - 220 30-50 i
Xni6 Tak 180 - 220 30-60 4 T
: 250  10-20 2
3amopoxeHa niya — 4 1
Tak 250  10-20
¥ Tak 180 - 190 45-60 2
oot bl k) & T« 180-190  4s-e0 A 1
Tak 180 - 190 45-70+ > 3 1
= Tak 190 - 200 20-30 3
Ponoeauo: o wew w4
Tak 180 - 190 20-40+ > 3 1
NazaHbA/BigKPUTMIA NUpIr | ; 190 - 200 20-65 >
gf.liﬁ"& nmaCTa/prGOqu 3TicTa = B 190 - 200 25 - 45 kij
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; ; . TEMMNEPATYPA = YACTOTYBAHHA PIBEHb |
PELLENT - OVHKWIA  MPOTPIBAHHA | ©0) : x8.) AKCECYAPYU
AruaTuna / TenAaTuHa / ' 3
ANOBNYMHA / CBUHUHA 1 Kr < ) 190 - 200 60-290 —
Cma)keHa CBUHUNHA 3i CKOPVIHKOI0 = ) : 2
2 kr 4 170 110 - 150 \ )
KypartnHa/KponaTuHa/KayaTuHa ) _ ) 3
0k < 200 - 230 50-80* > |
2
Inanuka/rycka (3 kr & - 190 - 200 90 - 150 Lo
3aneyeHa puba / y neprameHTi B B 3
e o = Tak 180 - 200 40-60 > |
(QapwmnpoBaHi oBoui - ) 2
(nomigopw, kabayku, baknaxkaHw) X Tak 180 - 200 50 -60 ~F=s
TocT @ - 3 (Bucoka) 3-6 .\_E__,.
. . 4 3
PubHe dine / creinkn @ - 2 (CepepHs) 20-30%*% e T
2-3
KoB6ackn/ke6abu/nopebpuHa/ ) ) 5 4
ram6yprepu @ (Cglﬁceg;;_ 15-30%%% T
= 2 1
CmaxeHe Kypya 1-1,3 kr - 2 (CepepHn) 55-70%% T s
Poct6id i3 kKpos'to (1 Kr) - 2 (CepepnHs) 35 - 50%* _\”?’;!,
. . S 3
Hixxka arHaTn/rominkn - 2 (CepepnHn) 60 - 90** : y
g 3
CmaxxeHa KapTonns - 2 (CepepHs) 35 - 55%* : |
. S 3
OBoueBa 3anikaHKa - 3 (BM1coKa) 10-25 : |
MoBHouiHHa cTpaBa: DpyKTOoBUA _ 5 3 1
nupir (piserb 5) / nasaHbA (piserb 3) /- (&) Tak 190 40-120% . = |
Mm’sAco (piserb 1)
JlazaHbsa Ta M'Aco Tak 200 50 - 120* _\éﬁ : ! ,
M’sico 3 kKapTonnero Tak 200 45 - 120* _\éﬁ : ! ,
Pun6a Ta oBoui Tak 180 30-50 _\ép I ! ,
QapwmpoBaHi WMaTkm M'Aca - 200 80—120* | 3 |
LWmaTKkn Mm'Aca ) ) ) 3
(KpONATUHA, KYPATUHA, ATHATUHA) e 200 50 - 120 J

* MNepenbavyBaHa TPWBANICTb Yacy: CTPABM MOXKHa BUMMATU 3 IyXOBOT Wadu Yepes pisHi NPOMIXKKIM Yacy, 3anexHo Bij

OCOBUCTOrO CMaKYy.

** [NepeBepHIiTb CTPaBy Yepes ABI TDETUHW Yacy NPUTroTyBaHHA (AKLLO HEOOXIAHO).
¥ lepeBepHiTb CTpaBy Yepes NOMNOBYHY Yacy NPUroTyBaHHA.

3BepHiTb yBary: OyHkuia «KOHOWTEPCHKI BUPOBW 6th Sense» BUKOPUCTOBYE NiiLLE BEPXHIN Ta HWXKHIM HarpiBanbHi enemeHTH

6e3 NpUMyCcoBOT LIMPKYNALIT NOBITPA. BoHa He NoTpebye nonepeHbOro NPorpiBaHHs.

v Yo —
._ = ™ &
OYHKUII
TpaanuinHmun pexxum lpunb Typb6orpunb Mpumycosa BeHTUNAUIA Bunixarina 3 Mpumycosa
Paavu P P ypborp pumy H KOHBEeKLi€o BEHTUNALIA eKo
ABTOMATUYHI s = =3
OYHKLIT . . . -
3anikaHka M'aco MoTyXHe rotyBaHHsA Xni6 Miua KoHanTepcbki TicTeuka
[ VR ~ LY e | E— \ ‘ M
nPUNAAAA Jlnct pyxosoi wadu gna  MigfoH / aeko anA BUMikaHHA MinaoH / nexo
PewiTtka BUMiKaHHA abo popma ans  abo nucT pyxoBoi Wadw ans AHOH 71 MipaoH 3 500 mn Boan
) R . . ANA BUNiKaHHA
BUNIYKM Ha peLiTui BUMiKaHHA Ha peLwwiTui
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OBCJIYTOBYBAHHA
TA OYULLEHHA

Mepuw HiX BUKOHYBaTH 06CNyroByBaHHA
a60 ounLieHHsA, nepeKoHaNTecs, Wo
AyxoBa wada oxonona.

3360p0Hﬂ€TbCﬂ 3aCToCOBYyBaTU
NapooYncHNKN.

30BHILWHI NOBEPXHI

+ [pOTpiTb NOBEPXHI BOMOrOK TKAHNHOIO 3
MiKpPOBONOKHa. KO BOHW Ayxe OpyaHi, fopanTte
Kinbka kpanenb pH-HeNnTpanbHOro MUNHOIO 3acoby.

Ha 3aBepLueHHA NpoTPiTb CYXOI0 raH4ipKolo.

« He Kopuctyinteca kopo3sinHumn abo abpasnsHUM
3acob6amm Ana unweHHA. AKWwo 6yab-aKi 3 unx 3acobis
BMNAaAKOBO NOTPANAATb Ha MOBEPXHi Npunagy, HeramHo
3iTPIiTb IX BONOrOK raH4YipKoK 3 MiKPOBOJIOKHa.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

« [MicnA KOXHOro BUKOPUCTaHHA 3anuLuTe yXoBy
wady OXONOHYTU i MOTIM OYUCTITb Ti, NOKM BOHA

e Tenna, WwWob BuaanvTn BigknageHHa abo nnamu,
BMKJIMKaHi 3anuwkamm ixi. LLlo6 BucywnTn KoHaeHcar,
L0 YTBOPUBCA B pe3ynbTaTti MPUroTyBaHHA TXi 3
BMCOKUM BMIiCTOM BOAW, faTe AyXOBil Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTW, @ NOTIM NPOTPITb 1T TKAHNHOK abo ry6KOlo.

3a60poHAETbCA BUKOPUCTOBYBATH
APOTAHI Movanku a6o 3acobu gna
YNLLEeHHA 3 abpa3MBHOI0 Y1 KOPO3ilHOIO
Ri€l0, OCKINbKMN BOHN MOXYTb
NOWIKOAMTY NOBEPXHi Npunaay.

Hapsraiite 3axucHi pykaBn4km.

lNepep BUKOHaHHAM GyAb-AKMX onepaLlii
o6cnyroByBaHHA HeOOXiAHO Bif'egHaTU
pyxoBy wady Bif eneKTpomepexi.

« CKno aBepuAT MUNTE BIANOBIAHUM PIgKUM MUKOUYMM
3acobom.

« AkTuBymnTe dyHKUito «Smart Clean» ana onTMmanbHOro
OUULLIEHHSA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb(3a HAABHOCTI).

« [InA nonerweHHsA YnLieHHA ABepuATa fyX0BOi Wwadun
MO>KHa 3HiMaTu.

« [lnA ounLeHHA BEPXHbOI NaHeni yxXoBoi Wwadwv BEPXHil
HarpiBanbHU enemeHT rpuna MOXXHa ONyCTUTN.

nMPUNAAAA

3amouynTe akcecyapu y BOOQHOMY PO3YMHi MUNHOIO
3acoby Bigpasy nicnA BUKOPUCTaHHA, TPUMAKUUN NOro
3a 4OMOMOrOI0 NPUXBATKM, AKLWO BOHO AOCI rapayve.
PewwTKm Ki MOXHa BUAanUTK WiTKow abo rybkoto.

OYULLEHHA KATANITUYHUX BTYJIOK
(JIMLWE B AEAKUX MOJENAX)

Lo gyxoBy nNiy oCHaleHo criediaibHUMK
KaTaniTMYHMMK BTYNKaMWU, WO NONErWYyoTb YNLWEHHA
BiACIKY AnA NpuroTyBaHHA. Lle 3abe3neuyeTbca
0CO6NMBMM CAaMOOYNCHMM BUCOKOMOPUCTUM
NMOKPUTTAM, LLIO BOUPAE XUP Ta Caxy.

3a3HaueHi NaHeni BCTaHOBMIOKTbCA Ha HANPAMHUX ANA
pewiTky: Mpwn 3MiHi NONOKeHHA N MOBTOPHIN YyCTaHOBL
HanpAMHWX ANA PELiTOK CNif BCTaBAATU rayukm y
BEPXHil YacTUHI 4O BiANOBIgHMX OTBOPIB NaHenen.

AbU MaKCUMi3yBaTV KOPUCTb Bifj CAMOOUYNCHUX
BNAaCTMBOCTEN KaTaniTUYHNX NaHeNen, Mm peKoMeHAYEMO
nporpisat gyxoBy niu go Temnepatypu 200° C 6n113bKo
OJHI€l roANHY 3 BUKOPUCTaHHAM QYHKLUIT BunikaHHA 3
KOHBeKLUji€to. MNpu ubomy niy mae 6yTv NOPOXKHLOI.

MoTim, nepw Hi>k BUAanAaTn 6yab-AKi 3annLWKM i 3
BMKOPWCTaHHAM Heabpa3unBHOI rybku, Jante npunagy
OXOJOHYTMW.

YBara! He BMKOPWCTOBYITe KOPO3iiHi abo abpa3nBHi MUAHI
3aCo6u, XKOPCTKI LLITKM, METaNeBi MOYanKu 4ns YNLIEHHS
KacTpynb abo 3acobu ounieHHnA (pO3NuoBadYi) AN AyXOBUX
wad, AKi MOXYTb MNOWKOANTY KaTaniTMUHy NOBEPXHIO Ta
3iNCyBaTV Il CAMOOYMNCHI BNACTUBOCTI.

AKWO NOTPIBHO 3aMiHWTX NaHeNi, 3BePHITLCA 4O CYXOV
NiCNANPOAAXKHOIO 0OCYroBYBaHHA KIEHTIB.

3AMIHA IAMIMA
1. Bigkniouitb ayxosy wady Big enekTpomepesi.

2. BigkpyTiTb nnadoH ingmkaTopa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTITb NnadoH Ha Micue.

3. 3HoBy nigkniouiTh AyxoBy Wady A0
eneKkTpoMepexi.

3BEPHITL yBary: BUKOpUCTOBYITE NKLLE NaMnn
po3xaptoBaHHA T300 °C 25-40 BT/ 230 ~ B tnny E-14

abo ranoreHHi namnu 7300 °C 20-40 Bt/ 230 ~ B Tmny

G9. JTamna, 1o BUKOPUCTOBYETLCA Y BUPOHI, po3pobieHa
cneuianbHO Ana NOOYTOBMX €NEKTPUYHNX NPUNAaIB i

He NiaxoAnTb AnA NoBYTOBOrO OCBITNEHHA NPUMILLEHD
(MocTaHoBsa EC 244/2009). lamnu moxHa npuabdbatv B LieHTpi
NicCNANPOAaXHOro 06CYroByBaHHS.

- AKLLIO BUKOPUCTOBYIOTLCA FaIOreHHI NaMnu, He TopKarTeca
X TONMUMW PYKaMU, OCKINIbKM BIIOWTKI NManbLiB MOXYTb
NOWKOAUTN Namny. He KopuCTynTeca AyxoBoto Wadoto,
[OKM He BCTaHOBMTE NAadOoH Ha Micue.
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ONYCTITb BEPXHIV HATPIBAJIbHUA ENEMEHT
(JTMLWE B AEAKUX MOJENAX)

1. 3HiMiTb GiYHi HaNPAMHI AnNA pewiTKu.

2. Tpoxu BUTATHITb HarpiBanbHWUN efieMeHT i
onycTiTb NOro.

| UK

3. W06 nepemicTuTn HarpiBanbHUN eneMeHT, NiaHIMITb
MNOro, TPOXM NOTArHYBLUN Ha cebe, i NnepeKkoHanTecs,
L0 BiH CNMpPa€EeTbCA Ha 6oKoBi onopw.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. Wo6 3HATKM ABepuATa, NOBHICTIO BIQUMHITD 1X i
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He OyAyTb Y NOJIOMKEHHI
EO36J’IOKyBaHHH.

« 3aUnHiTb ABEpuUATa JO YNopy.
MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TPUMaKTe X 3a PyuKy.

o6 3HATK ABepuUATa, NPOAOBXKYNTE 3aUMHATK
X i BOAHOYAC NOTATHITb iIX Yropy, MOKN BOHU He
3BiNIbHATLCA 3i CBOro rHisga. lNoknagito 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. o6 BcTaHOBUTK ABepuATa Ha Micue, NigHeciTb ix
[0 nyxoBoi wadu, BUPIBHANTE rayku neTenb 3 iXHiMu
nasamu Ta 3aKkpiniTb BEPXHIO YacTWHY Y nasi.

4, OnycTiTb ABepuUATa, a NOTIM NOBHICTIO BIUYUHITDb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYaTKOBE MOMIOXKEHHA:
MepekoHanTecs, WO BOHN NOBHICTIO OMYyLLeHi.

Jlerko HaTUCHiTb, WO6 NepekoHaTMCA, Lo 3aCyBKM
nepebyBatoTb Yy NPaBUAbHOMY NMOJIOXKEHHI.

5. Cnpobyiite 3aunHuTK ABEpPUATa i1 NepesipTe,

4yn nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHii 3 NaHenno
KepyBaHHA. AKLIO Le He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
HaBedeHi BULEe KpOoKUN: AKLLO ABEPLUATa HE NMpaLolTb
NPaBUIbHO, BOHN MOXYTb Oy TN NOLUIKOLXKEHI.
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NMNOCIBHUK 3 YCYHEHHA HECIMTPABHOCTEN

. BigKniouyeHHA XMBNeHHS.

- Bin’epHaHHAa Big
. eNneKkTpomMepexi.

. Ha pucnnei Binobpakaetbca :
: nitepa F i yncno um iHwa nitepa
¢ micnsa Heil. :

PiweHHA

- [MepeBipTe, UM € Hanpyra B eNleKTpomMepexi,

. a TaKOX UM NigKNOYeHo fyXoBy Wwaody

: [0 eNeKTpoMepeXi.

. BUMKHITb lyxoBy Wwady i 3HOBY YBIMKHITb Ti,
. W06 nepeBipUTY, 3HMKNA HECNPABHICTb YN Hi.

- 3BEPHITbCA [0 HAWBANXKYOIO LIEHTPY

. nicnAanpofaXHoro o6cnyroByBaHHA KIIEHTIB
- i noBigomTe iM Yncno, sike BifobparkaeTbcA

: nicna nitepu F.

DOBIAKOBUN INCTOK TEXHIYHUX AAHUX
Eww MacnopT BMpOOGY, AKMIA MICTUTb AaHi Woao
€NeKTPOCMNOXKMBAHHA ANA LbOro Npuiagy, MoXHa
3aBaHTaXxunTuK Ha Beb-canTi Whirlpool
docs.whirlpool.eu

AK OTPUMATU «4OBIAHUK I3
BUKOPUCTAHHA TA gornany»

> @ 33anTaxTe «JJoBiAHUK i3 E:_—E
BUKOPWUCTAHHA Ta AOMNAQY» 3 HAWOro ﬂ'ﬁ:l-
Be6-canTy docs.whirlpool.eu

(MoxkHa BuUKopuctatu uen QR-koa), E
BKAa3aBLUN KOMEPLUINHUIA KOA MPOAYKTY.

> A6O 3BepHITbCA [0 HaLOi cNyX6u nicnanpogaXHoro
06CNYroByBaHHA KIEHTIB.

3BEPHEHHA OO LEHTPY NICNANPOAAXHOIO
OBbCJIYTOBYBAHHA KJIIEHTIB

KOHTaKTHY iHpOpMaLilo MOXHa 3HaNTN B
rapaHTinHomy
KepiBHMUTBI. Y pa3i
3BEePHEHHA JO LeHTpy
nicnANpPoAa»Horo
06CnyroByBaHHA
BKaXiTb KOau, AKi
HaBeaeHo Ha Tabnnyu
3 MAaCNOPTHUMU JAHUMN
BUPOOY.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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