Quick guide I EN
THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL
PRODUCT

In order to receive a more complete Before using the appliance carefully read the

assistance, please register your product Safety Instruction.
on www.whirlpool.eu/register

PRODUCT DESCRIPTION
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1. SELECTION KNOB 3. TIMEBUTTON 6. LED THERMOSTAT/
For switching the oven on by For selecting the various settings: | PREHEATING
selecting a function. duration, timer. Switches on during the heating
Turn to the O position to switch process. Switches off once the
the oven off. 4. DISPLAY desired temperature is reached.
2.+/- BUTTON 5. THERMOSTAT KNOB Please note: All knobs are push-

. activated knobs. Push down on the
To decrease or increase the value Turn to select the temperature you | centre of the knob to release it from its
shown on the display. require. seating
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY (IF PRESENT)

|

. BAKING TRAY

. SLIDING RUNNERS
: (IF PRESENT)

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

USING THE ACCESSORIES

- Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the raised
rear side (pointing upwards) down first. Then slide it
horizontally along the shelf guide as far as possible.

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

FUNCTIONS

O OFF
To stop cooking and switch off the oven.

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

— | CONVENTIONAL

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

TURBO GRILL

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

Q CONVECTION BAKE

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

I, | DEFROST

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

(2 )BOTTOM + CONVECTION BAKE
&

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

GRILL

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

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

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

BOTTOM

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

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

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time of the day when you
switch on the appliance for the first time: “"AUTO” and
“0.00” flash on the display.

Wl
A NN]

To set the time of day, press buttons —and + at the
same time: Set the time of day using the +and —
buttons.

Press the time button to confirm.

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

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

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

2. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

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

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

3. PREHEATING

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

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

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

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

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

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

2.Button & @ :for selecting the various settings:
a. Timer
b. Cooking time

3. Button +: to increase the value shown on the
display

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

made
®

SNCRC
(J J UJ
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SETTING THE MINUTE MINDER

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

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

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

the alarm. remaining cooking time repeat the steps above.
n '-‘ .-' When the set cooking time is over, an alarm will
, ’\', , ' ’ ' sound and the cooking will be stopped (6).
:Q’\ amy e \\A// - -, S,
v (0. 10
(1 =1 P D Ny N
a 5 e s
' ,- a) -' ,-' Long press the time button to deactivate the alarm.
Return the selection knob and thermostat knob to 0
Please note: To view the countdown and change it if and @ to switch off the oven.

necessary, press the time button 2 seconds again.

SETTING THE DURATION

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

Set the duration using the + and — buttons.

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

(5).
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COOKING TABLE

. SHELF (FROM | TEMP. | TIME

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

. SHELF (FROM . TEMP. '

TIME

- (MIN) ACCESSORIES

Toast Yes

. FUNCTION | PREHEATING |

BOTTOM)  (°C)
4 200 25 Gril

Fish fillets / steaks Yes

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

4 200 | 20-30

Shelf 3: drip tray with water

Sausages / Kebabs / Spare ribs /

Hamburgers ves

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

4 . 200 30-40

Shelf 3: drip tray with water

Roast chicken 1- 1.3 Kg

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

55-70

2 200

Shelf 1: drip tray with water

Roast chicken 1- 1.3 Kg

Shelf 2: turnspit

2 200 60-80

: Shelf 1: drip tray with water

Roast Beef rare 1 Kg

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

2 200 35-45

Leg of lamb / Shanks

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

2 200 60-90

Roast potatoes

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

2 200 4555

Vegetable gratin

2 200 20-30 %Oven tray on wire shelf

) BB B (0 (0

Yes

N

Lasagna & Meat

Shelf 3: oven tray on wire shelf

13 © 200 50-100 °

Shelf 1: drip tray or oven tray on
wire shelf

Yes

N

Meat & Potatoes

Shelf 3: oven tray on wire shelf

13 200 45-100

Shelf 1: drip tray or oven tray on
wire shelf

Fish & Vegetables (}} Yes

Shelf 3: oven tray on wire shelf

13 175 30-50

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

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

depending on the dish.

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

RECOMMENDED USE AND TIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

Cooking different foods at the same time

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

- Cook delicate desserts with the conventional

function on one shelf only. Use dark coloured metal

cake tins and always position them on the wire shelf

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

forced air function and stagger the position of the

cake tins on the shelves, aiding optimum circulation

of the hot air.

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

wooden toothpick into the centre of the cake. If the

toothpick comes out clean, the cake is ready.

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

as the cake may not rise evenly around the edges.

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

temperature the next time, perhaps reducing the

amount of liquid in the mixture and mixing more

gently.

« For sweets with moist fillings (cheesecake or

fruit pies) use the “CONVECTION BAKE” function

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

the shelf and sprinkle the bottom of the cake with

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

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

. EN

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

To collect the cooking juices it is advisable to place

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

Turnspit (only in some models)

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

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

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

Pizza

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

Rising function (present only in specific models)

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

MAINTENANCE AND CLEANING

Do not use steam cleaning

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

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then

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

Carry out the required
operations with the oven cold.

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

pliance from

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

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

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

ACCESSORIES

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

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

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

The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home (EC Regulation 244/2009). Light
bulbs are available from our After-sales Service.

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards (a) at the same time until it is
released from its seating (b).

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.

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.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS (ONLY IN SOME MODELS)

This oven could be equipped with special catalytic liners
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 oven 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.

TROUBLESHOOTING

Possible cause

Problem
. The oven does not work. | Power cut.
: ¢ Disconnection from the
mains.

- The display shows
- unclear text and appears

. Another language set.

_ whether the oven is connected to the electricity supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

= | andEnergydata by:

«Using QR Code

- Visiting our website docs.whirlpool.eu

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

~ You can download the Safety Instructions, User Manual, Product Fiche
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Guia rdpida | ES
GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO

WHIRLPOOL
Para recibir una asistencia mas Antes de usar el aparato, lea atentamente las
=/ completa, registre su producto en Instrucciones de seguridad.

www.whirlpool.eu/register

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Panel de control
Resistencia superior/grill

3. Sistema de refrigeracion
(si lo hay)

N =

——

@
g @ 4. Placa de datos
(no debe retirarse)
/’ @ 5. Ligera
V| ¥ P ] 6. Sistema de ventilacion del
/,/ ™ @§ ol @ horneado
A @@ @D\"’ - (si lo hay)
::/———— — @ 7. Asador giratorio
~_ (si lo hay)
/\[m\ 8. Resistencia inferior
O || S (no visible)

11. Pared posterior

/ N 9. Puerta
/// 10. Posicion de los estantes

PANEL DE CONTROL
E C C Q
B @ @ + e ---3
) 0% | 9
’ ot |
1 2 3 2 4 5 6
1. SELECTOR 3. BOTON HORARIO 6.LED DEL TERMOSTATO/
Para encender el horno Para seleccionar los distintos PRECALENTAMIENTO
seleccionando una funcion. ajustes: duracién, Se enciende durante el proceso
Péngalo en la posicion O para temporizador. de precalentamiento. Se apaga
apagar el horno. cuando se alcanza la temperatura
. deseada.

2.+/-BOTON 4, PANTALLA Nota: Todos | ect q
Para disminuir o aumentar el valor Ot 0005 05 SEIECLOTES 5€ quedan
que se muestra en la pantalla. 5. SELECTOR DEL TERMOSTATO / | Pulsadosal activarlos. Pulse en el

PRECALENTAMIENTO centro del selector para liberarlo de la

) ; configuracion.
Gire para seleccionar la
temperatura deseada.
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ACCESORIOS

. GRASERA (SIESTA
. PREVISTA)

REJILLA

El nimero de accesorios puede variar de un modelo a otro.

BANDEJA PASTELERA

. GUIAS DESLIZANTES
: (SILAS HAY)

=

Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio Postventa.

USO DE LOS ACCESORIOS

« Introduzca la rejilla en el nivel que desee,
manteniéndola ligeramente inclinada hacia arriba y
apoyando primero la parte trasera elevada (orientada
hacia arriba). Luego deslicela horizontalmente por la
guia lo mas que pueda.

Los demas accesorios, como la bandeja pastelera, se
introducen horizontalmente deslizandolos por las
guias.

FUNCIONES

OFF
Para interrumpir la coccion y apagar el horno.

5 LAMPARA

¢ Para encender/apagar la bombilla interior del
horno.

CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en
un nivel. Utilice el 2.° nivel. Precaliente el horno
a la temperatura deseada. El apagado del testigo
del termostato indica que el horno esta listo para
introducir los alimentos.

TURBO GRILL

Para asar grandes piezas de carne (pierna de
cordero, asado de carne, pollo). Coloque los alimentos en
los niveles centrales. Se recomienda utilizar una grasera
que recoja los jugos de coccion. Coléquelaenel 1.0 2.°
nivel y ahada medio litro de agua aprox. Se recomienda
dar la vuelta a los alimentos durante la coccion para
obtener un resultado homogéneo por ambos lados. No
es necesario precalentar el horno. Durante la coccioén, la
puerta del horno debe permanecer cerrada.

Q HORNO DE CONVECCION

Para cocinar bizcochos con relleno liquido (dulces
o salados) en un Unico estante. Esta funcion se puede
utilizar también para cocciones en dos estantes. Cambie
de estante los alimentos para obtener una coccién mas
homogénea. Utilice el 2.° estante para cocinar en un solo
estante, el 2.°y el 4° para cocinar en dos estantes. Se
recomienda precalentar el horno antes de cocinar.

l‘k l DESCONGELAR
0~ Para acelerar la descongelacion de los alimentos.

Se recomienda colocar los alimentos en el estante
central. Ademas, se recomienda dejar los alimentos en
su envase para evitar que se sequen por fuera.

RESISTENCIA INFERIOR Y CONVECCION
=

Para cocinar en un unico nivel, por ejemplo,
frutas, tartas, verduras, pizza, aves.

GRILL

Para cocinar chuletas, brochetas, chorizos;
gratinar verduras y tostar pan. Coloque los alimentos
en el 42 nivel. Para asados al grill, se recomienda
utilizar una grasera que recoja los jugos de la coccién.
Coléquela en el 3.2 nivel afiadiendo medio litro de agua
aprox. Precaliente el horno durante 3-5 min. La puerta
del horno debe permanecer cerrada durante la coccion.

AIRE FORZADO
%

Para cocinar, hasta en dos estantes
simultdaneamente, diferentes alimentos que requieran
la misma temperatura de coccién (p. ej.: pescado,
verduras, bizcochos). Esta funcién permite cocinar sin
transmitir olores de un alimento a otro. Cuando se
cocine solo en un estante, se recomienda usar el 2.°.
Para cocinar en dos estantes, se recomienda usar el
1.2y el 3.2 nivel, precalentando el horno antes.

RESISTENCIA INFERIOR

Use esta funcion después de cocinar para dorar
la parte inferior del plato. Es recomendable colocar los
alimentos en el 1.2"/2.2 nivel. Esta funciéon puede usarse
también para la coccidn lenta, adecuada para verduras
y estofados de carne; en este caso, utilice el 2.° nivel de
coccion. No es necesario precalentar el horno.
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PRIMER USO

1. AJUSTE DE LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
ajustar la hora del dia: en la pantalla parpadean
«AUTO» y «0.00».
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Para ajustar la hora, pulse los botones —y + al mismo
tiempo: Ajuste la hora con los botones +y —.

Pulsar el botén horario para confirmar.

Una vez seleccionado el valor horario deseado, puede
cambiar el tono de la alarma: la pantalla muestra «ton 1».

- |
N B R

Para seleccionar el tono deseado, pulse el botén —,
después pulse el botdén horario para confirmar.

Nota: Para cambiar la hora del dia mas tarde, por ejemplo
después de cortes de corriente prolongados, proceda segun
se describe anteriormente.

2. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor.

Quite todos los cartones de proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios
de su interior.

Caliente el horno a 250 °C durante aproximadamente
una hora, preferiblemente utilizando la funcién
«Horno de conveccién». Durante este tiempo, el horno
debe permanecer vacio.

Siga las instrucciones para configurar la funciéon
correctamente.

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

USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcion, gire el selector hasta el
simbolo de la funcién deseada.

2. ACTIVAR UNA FUNCION

Para iniciar la funcion seleccionada, gire el selector del
termostato hasta la temperatura deseada.

Para interrumpir la funcién en cualquier momento,
apague el horno, gire selector y el selector del
termostatoaOy@.

3. PRECALENTAMIENTO

Una vez activada la funcion, el led del termostato

se encendera para indicar que el proceso de
precalentamiento se ha iniciado.

Al final del proceso, el led del termostato se apaga
indicando que el horno ha alcanzado la temperatura
programada: coloque los alimentos dentro y proceda
con la cocciodn.

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en el
resultado final de la coccion.

.USO DEL PROGRAMADOR ELECTRONICO

Si pulsa el botén horario puede seleccionar varios
modos para mantener o programar el tiempo de
coccion.

Nota: Después de unos segundos sin ninguna interaccion,
sonara un timbre y se confirmaran todos los ajuntes.

1. Botén - : para reducir el valor que se muestra en
pantalla

2.Botén & @ : para seleccionar los distintos ajustes:
a. Cuentaminutos
b. Tiempo de coccién

3. Botodn (+): para aumentar el valor que se muestra en
pantalla

A. El simbolo Qindica que el temporizador esta en
funcionamiento
B. El simbolo auto confirma que se ha realizado un

ajuste
®

AJUSTAR EL CUENTAMINUTOS

Esta opcidn no interrumpe ni activa la coccion, pero
le permite utilizar la pantalla como temporizador,
tanto si la funcién estd activada como si el horno esta
apagado.

Para activar el temporizador, mantenga pulsado el
botdn horario: en la pantalla parpadea el simbolo O (1).
Ajuste la duracién con los botones 4+ y —: la cuenta
atras se inicia al cabo de unos segundos. La pantalla
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muestra la hora y la O permanece encendida,

confirmando que se ha ajustado el temporizador (2).

Al terminar, mantenga pulsado el botén horario para
desactivar la alarma.

N
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Nota: Para ver la cuenta atrds y cambiarla si es necesario,
pulse de nuevo el botén horario durante 2 sequndos.

PROGRAMACION DE LA DURACION

Una vez seleccionada y activada la funcién, para
detenerla de forma automatica puede ajustando un
tiempo de coccioén.

Mantenga pulsado el botdn horario: el simbolo 0
parpadea (3).

Vuelva a pulsar el botén horario: En la pantalla
parpadean DUR y AUTO (4).

Ajuste la duracién con los botones +y —.

Al cabo de unos segundos, la pantalla mostrara la
hora y AUTO permanece encendido, confirmando el
ajuste (5).
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Nota: Para ver cuanto tiempo queda y cambiar el tiempo de
coccion restante, repita los pasos descritos anteriormente.

Cuando el tiempo de coccién haya terminado, sonara
una alarma y se detendra la coccién (6).

[ B = I n

A [ B gy

2y
Mantenga pulsado el botdn horario para desactivar la
alarma. Vuelva a colocar el selector y el selector del
termostato en 0 y @ para apagar el horno.
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TABLA DE COCCION

“NIVEL (DESDE : TEMP. : TIEMPO |

RECETA FUNCION PRECALENTAMIENTO  ABAJO) °C) (MIN) ACCESORIOS
[j i 2 1150-175 35-90  Molde sobre rejilla
Bizcochos o  Nivel 3: molde sobre rejilla
o= Si 1-3 £150-170 : 30-90 :
‘ ‘ :Nivel 1: molde sobre rejilla
i 5 150-190 30-85 ;Grasera,ipandeja pastelera o molde
Tartas rellenas : : ‘ i sobre rejilla
(tarta de queso, strudel, tarta 5 : : Nivel 3: molde sobre rejilla
de manzana) ‘ (l; Si 1-3 :150-190: 35-90 -
: : i Nivel 1: molde sobre rejilla
@ Si 2 160-175 20-45 %grasera/bandeja pastelera
Galletas/tartaletas = % % Nivel 3: rejilla
Si 1-3 £150-175 ¢ 20-45 :
: : Nivel 1: grasera/bandeja pastelera
@ Si 2 175-200% 30-40 %grasera/bandeja pastelera
Petit choux o Nivel 3: bandeja sobre rejilla
g Si 1-3 £170-190 ¢ 35-45 :
: : Nivel 1: grasera/bandeja pastelera
@ Si 2 100 110-150 %grasera/bandeja pastelera
Merengues . Nivel 3: bandeja sobre rejilla
Si 1-3 100 : 130-150 :
. Nivel 1: grasera/bandeja pastelera
C] Si 2 190—250% 12-50 %grasera/bandeja pastelera
Pan, pizza, focaccia o 'Nivel 1: Bandeja sobre rejilla
Si 1-3 :190-250: 25-50
: : : Nivel 3: grasera/bandeja pastelera
Si 5 250 10-15 vaenl 1: grasera/bandeja pastelera
‘orejilla
Pizza congelada o Nivel 3: bandeja sobre rejilla
Si 1-3 250 10-20
-Nivel 1: grasera/bandeja pastelera
i 2 11752000 40-50  Molde sobre rejilla
Tartas saladas . n
(tarta de verdura, quiche) o ) ; ; :Nivel 3: molde sobre rejilla
o= Si 1-3 £175-190 ¢ 55-65 :
: : -Nivel 1: molde sobre rejilla
Si 2 175-200% 20-30 %grasera/bandeja pastelera
Volovanes / canapés de : :
hojaldre o ‘ ‘ i Nivel 3: bandeja sobre rejilla
o= Si 1-3 1175200 25-45
‘ : ‘Nivel 1: grasera/bandeja pastelera
Lasaia/pastaal horno/ @ Si 2 200 45-55 ;Bandeja sobre rejilla
canelones/ tartas :
cordero/ternera/buey / @ Si 2 200 80-110 Grasera o bandeja sobre rejilla
cerdo (1 kg) : :
Pollo, conejo, pato (1 kg) @ Si 2 200 50-100 Grasera o bandeja sobre rejilla
Pavo, oca 3 kg @ Si 1/2 200 80-130 Grasera o bandeja sobre rejilla
Pescado al horno/en papillote @ Si 2 175-200 40-60 Grasera o bandeja sobre rejilla
(lomos, entero) : :
Hortalizas rellenas : { :
(tomates, calabacines, Si 2 - 175-200 { 50-60 :Bandeja sobre rejilla

berenjenas)
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- NIVEL (DESDE : TEMP. : TIEMPO |

“Nivel 1: grasera o bandeja sobre

RECETA FUNCION PRECALENTAMIENTO ABAJO)  (°C) (MIN) ACCESORIOS
Tostada @ i 4 200 25 Grill
Nivel 4: Rejilla (darle la vuelta al
Filetes de pescado, de carne @ Si 4 . 200 . 20-30 alimentoamitad de coccién)
:  Nivel 3: Grasera con agua
. : Nivel 4: rejilla (darle la vuelta al
Salchichas / Brochetas / @ ‘ Si 4 © 900 30-40 alimento a mitad de coccién)
Costillas / Hamburguesas : : .
i :Nivel 3: Grasera con agua
Nivel 2: rejilla (invierta en el
55-70 segundo tercio de la coccion si es
Pollo asado 1-1,3 kg @ : - 2 ¢ 200 necesario)
Nivel 1: Grasera con agua
;Nivel 2: asador giratorio
Pollo asado 1-1,3 kg @ - 2 i 200 60-80
: :Nivel 1: Grasera con agua
; Bandeja sobre rejilla (dar la vuelta
as:d)o de ternera, poco hecho : @ g - 2 ;200 35-45 :alalimento en el segundo tercio de
9 ‘ : la coccidn, si es necesario)
; Grasera o bandeja sobre rejilla (dar
Pierna de cordero, cerdo @ ; - 2 ;200 60-90 :lavuelta al alimento en el segundo
‘ ‘ tercio de la coccidn, si es necesario)
: : Grasera, bandeja pastelera (dar
Patatas asadas @ - 2 200 45-55 la vuelta a Ios. alimentos e.n’ el .
:segundo tercio de la coccion, si es
: i necesario)
Verduras gratinadas @ - 2 200 | 20-30 Bandeja sobre rejlla
= ' § : Nivel 3: bandeja sobre rejilla
Lasafias y carnes > Si 1-3 200 50-100 Njvel 1: grasera o bandeja sobre
rejilla
; Nivel 3: bandeja sobre rejilla
Carnesy patatas : Si 1-3 . 200 45-100 Nivel 1: grasera o bandeja sobre
: rejilla
= ;Nivel 3: bandeja sobre rejilla
Pescados y verduras Si 1-3 L 175 30-50

‘rejilla

Los tiempos indicados en la tabla son para cocciones con modo de inicio retardado (si esta disponible). Los tiempos de

coccién podran ser mas largos en funcion del plato.

Nota: Los simbolos de las funciones de coccion pueden diferir ligeramente de los de las imagenes.
Nota: los tiempos y las temperaturas de coccién son aproximados para 4 raciones.

INSTRUCCIONES DE USO Y CONSEJOS

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la funcién mas adecuada para cada
tipo de alimento, y si se puede cocinar en uno o mas
estantes al mismo tiempo. Los tiempos de coccidn se
inician en el momento en que se coloca el alimento
en el horno, excluido el precalentado (en caso
necesario). Las temperaturas y los tiempos de coccion
son soélo orientativos y dependen de la cantidad

de alimentos y del tipo de accesorio utilizado. En
principio, aplique los valores recomendados mas
bajos y, si la coccion es insuficiente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible,
moldes y bandejas metalicos oscuros. También

puede utilizar recipientes y accesorios tipo Pyrex o
de cerdmica, aunque debera tener en cuenta que los
tiempos de coccidn seran ligeramente mayores. Para
obtener resultados 6ptimos, siga atentamente las
recomendaciones de la tabla de coccién respecto al
uso de accesorios (suministrados) y su colocacién en
los distintos estantes. Cuando cocine alimentos con
gran contenido de agua, precaliente el horno.

Coccion de varios alimentos a la vez

El uso de la funcion "CONVECCION" (si se cuenta
con ella) permite cocinar al mismo tiempo distintos
alimentos que requieran la misma temperatura (por
ejemplo: pescado y verduras), utilizando estantes

° Whjr/lﬁool




diferentes. Retire del horno los alimentos que
requieran menor tiempo y deje los que necesiten una
cocciéon mas prolongada.

Postres

« Cocine los postres delicados con la funcién
convencional y en un solo estante. Utilice moldes
metalicos oscuros y coldquelos siempre sobre la
rejilla suministrada. Para cocinar en varios estantes,
seleccione la funcién de aire forzado y disponga los
moldes en ellos de modo que la circulacion de aire
caliente sea 6ptima.

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

- Si utiliza moldes antiadherentes, no unte con
mantequilla los bordes, ya que es posible que el
bizcocho no suba de manera homogénea en torno a
los bordes.

+Si el bizcocho se "baja" durante la coccién, utilice
una temperatura mas baja en la siguiente ocasion.
También puede reducir la cantidad de liquido de la
masa y mezclarla con mayor suavidad.

- Para tartas con relleno humedo (tartas de queso o de
frutas) utilice la funcién "CONVECCION" (si la hay). Si la
base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida, coloque
el estante en un nivel mas bajo y salpique la base con pan
rallado o galletas antes de afiadir el relleno.

Carnes

« Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o
fuente de Pyrex adecuada al tamano de la pieza de
carne que va a cocinar. En el caso de los asados, es
conveniente anadir caldo en la base de la bandeja

y rociar la carne durante la coccion para realzar el
sabor. Cuando la carne esté asada, déjela reposar en
el horno durante 10-15 minutos mas o envuélvala en
papel de aluminio.

|

. ES
«Si desea cocinar carne al grill, escoja cortes que tengan
un grosor similar a fin de obtener resultados de coccién
uniformes. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccidon mas prolongados. Para evitar que

la carne se queme en el exterior, baje la posicién de la
rejilla alejandola del grill. Gire la carne en el segundo
tercio del tiempo de coccién.

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

Asador giratorio (solo en modelos especificos)
Utilice este accesorio para asar de modo uniforme
grandes piezas de carne y aves. Coloque la carne

en la barra, atela con cuerda si se trata de pollo, y
compruebe que esta firme antes de introducir la barra
en el apoyo de la pared frontal del horno. Para evitar el
humo y recoger los jugos de la coccidn, es conveniente
colocar una grasera con medio litro de agua en el
primer nivel. La barra tiene un asa de plastico que se
debe retirar antes de iniciar la coccién. Se usa al final
para evitar quemarse al retirar la carne del horno.

Pizza

Engrase ligeramente las bandejas para que la pizza
tenga una base crujiente. Esparza la mozzarella sobre
la pizza en el segundo tercio del tiempo de coccion.

Funcién para fermentar masas (solo en modelos
especificos)

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

El tiempo de fermentacién de una pizza de 1 kg es
aproximadamente de una hora.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

No utilice aparatos de limpieza al
vapor.

Utilice guantes de proteccion
para todos los procesos.

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpie las superficies con un pafio hiumedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.
No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un pafo humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso, deje que el horno se enfrie y,

a continuacién, limpielo, preferiblemente cuando aun
esté tibio, para quitar los restos o manchas causados
por los residuos de los alimentos. Para secar la
condensacion que se haya podido formar debido a la
coccién de alimentos con un alto contenido en agua,
deje que el horno se enfrie por completo y limpielo con
un pano o esponja.

Lleve a cabo las operaciones
necesarias con el horno frio.

Desconecte el electrodoméstico
de la red eléctrica.

No utilice estropajos de

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

- La puerta puede extraerse y volverse a montar para
facilitar la limpieza del vidrio.&www

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

+ (SOLO EN ALGUNOS MODELOS) La resistencia
superior del grill se puede bajar para limpiar el panel
superior del horno: Extraiga la resistencia de su
alojamiento y después bajela. Para volver a colocar la
resistencia en su posicion, levantela y tire con cuidado
hacia usted para asegurarse de que el soporte de la
lenglieta esté en su alojamiento.

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una
solucion liquida con detergente, utilice guantes si ain
estan calientes. Los residuos de alimentos pueden
quitarse con un cepillo o esponja.
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SUSTITUCION DE LA BOMBILLA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la ldmpara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la [dmpara.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice solo bombillas incandescentes de 25-
40 W/230V tipo E-14,T300 °C o bombillas halbgenas de

20-40 W/230V tipo G9, T300 °C.

La bombilla que se usa en el aparato esta disefada
especificamente para electrodomésticos y no es adecuada
para la iluminacion general de estancias de una vivienda
(Reglamento CE 244/2009). Las bombillas estan disponibles
en nuestro Servicio Postventa.

- Siutiliza ldmparas halégenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian dafarlas. No utilice
el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de la bombilla.

EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

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

4

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

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

Simplemente extraiga la puerta cerrandola mientras
tira de ella hacia arriba (a) hasta que salga de su
alojamiento (b).

Ponga la puerta en un lado, apoyada sobre una
superficie blanda.

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

4. Baje la puerta y abrala por completo.
Baje los pestillos a su posicién original: asegurese de
haberlos bajado por completo.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esta
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba.

LIMPIEZA DE LOS PANELES CATALITICOS (SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

El horno podria estar equipado con paneles cataliticos
especiales que facilitan la limpieza de los compartimentos
gracias a su capa especial de autolimpieza, que es muy
porosay absorbe la grasa y la suciedad. Estos paneles
estan fijados a las guias para estantes: Al volver a colocar y
fijar las guias para estantes, asegurese de que los ganchos
superiores quedan introducidos dentro de los agujeros
adecuados de los paneles.
_©
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Para sacar el maximo partido a las propiedades

de autolimpieza de los paneles cataliticos,
recomendamos que caliente el horno a 200 °C durante
aproximadamente una hora utilizando la funcién
«Horno de conveccion». Durante este tiempo, el horno
debe permanecer vacio. Deje el horno abierto para que
se enfrie antes de eliminar los residuos de alimentos
con una esponja no abrasiva.

Nota: El uso de detergentes corrosivos o abrasivos, cepillos
duros, estropajos para ollas y esprays para horno puede dafar
la superficie catalitica y poner en peligro sus propiedades de
autolimpieza. Péngase en contacto con el Servicio Postventa
si necesita paneles de recambio.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema Posible causa

. El horno no funciona.
Desconexién de la red

- Corte de suministro.

Solucion

horno esté enchufado a la toma de electricidad.

- Usando el cédigo QR

S

- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa
] (consulte el numero de teléfono en el folleto de la garantia). Cuando se
ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa , debera indicar los

- eléctrica. . Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si
A § - se ha solucionado el problema.
La pantalla muestra un Otro idioma Péngase en contacto con el Centro de atencién al
texto poco claroy parece  configurado. cliente mas cercano
O Al O D, e
Puede descargarse las Instrucciones de seguridad, el Manual del usuario,
ml:=[m la Ficha del producto y los Datos de energia:
- Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu

j -
5SS e A GBI

codigos que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.
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OBRIGADO POR COMPRAR UM

PRODUTO WHIRLPOOL
Para beneficiar de uma assisténcia mais
=/ completa, registe o seu produto em
www.whirlpool.eu/register

- PT

Leia as instrucoes de seguranca com atencao
antes de usar o aparelho.

DESCRICAO DO PRODUTO
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Painel de controlo
Resisténcia superior/grill

3. Sistema de refrigeracao
(se existente)

4. Chapa de caracteristicas
(nao remover)

5. Luz

6. Sistema de ventilagao para
assar
(se existente)

7. Espeto
(se existente)

8. Resisténcia inferior
(ndo visivel)

9. Porta
10. Posicao das prateleiras
11. Parede traseira

N =

PAINEL DE CONTROLO
[ C T Q
- ve o+
o —o— :
1 2 3 2 4 5 6
1.BOTAO SELETOR 3.BOTAO DO TEMPO 6.LED DO TERMOSTATO /
Para ligar o forno selecionando Para selecionar as varias opcoes: PREAQUECIMENTO

uma funcao.
Para desligar o forno, rode o botao
para a posicao O.

2.BOTAO +/-

Para diminuir o valor apresentado
no visor.

duracado, temporizador.

4.VISOR
5.BOTAO DO TERMOSTATO

Rode o botdo para selecionar a
temperatura pretendida.
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Acende durante o processo de
aquecimento. Apaga-se assim
que a temperatura selecionada é
alcancada.

Nota: Todos os botdes rotativos sao
retrateis. Pressione o centro do botéo
para liberta-lo.



ACESSORIOS

. TABULEIRO COLETOR
| (CASO EXISTA)

GRELHA METALICA

TABULEIRO PARA ASSAR :

. GUIAS DESLIZANTES
: (CASO EXISTAM)

O numero e o tipo de acessoérios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessoérios no Servico Pés-venda.

UTILIZACAO DOS ACESSORIOS

« Insira a grelha metalica no nivel pretendido,
segurando-a e inclinando-a ligeiramente para cima; em
seguida, pouse a parte traseira levantada (apontando
para cima) primeiro. Faca-a deslizar na horizontal pelas
guia de nivel tanto quanto possivel.

Os outros acessorios, como o tabuleiro para assar,
devem ser introduzidos horizontalmente, fazendo-os
deslizar pelas guias.

FUNCOES

OFF
Para interromper a cozedura e desligar o forno.

= LAMPADA

<> Para acender e apagar a lampada no interior do
forno.

[j CONVENCIONAL
Para cozinhar qualquer tipo de alimento

usando apenas um nivel. Utilize o 2° nivel. Aqueca
previamente o forno a temperatura desejada.
Quando o indicador luminoso do termdstato se
apagar, o forno estd pronto a receber os alimentos.

TURBO GRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernil,
rosbife, frango). Coloque os alimentos nos niveis
intermédios. E aconselhavel utilizar o tabuleiro
coletor para recolher o liquido da cozedura.
Coloque-o no 1.9/2.° nivel, adicionando cerca de
meio litro de dgua. Sugerimos que vire a carne
durante a cozedura para que fique dourada de forma
homogénea de ambos os lados. Nao é necessario
preaquecer o forno. Durante a cozedura, a porta do
forno deve permanecer fechada.

Q COZEDURA CONVECGCAO

Para cozinhar bolos com recheio liquido (doce
ou salgado) numa unica calha. Esta fungao também
pode ser utilizada para cozinhar em dois niveis. Troque
a posicao dos alimentos para obter uma cozedura mais
homogénea. Utilize o 2° nivel para cozinhar numa unica
calha, e 0 2° e 4° para cozinhar em duas calhas. Aqueca
previamente o forno antes de introduzir os alimentos.

(_|DESCONGELAR
>N

0~ Para descongelar mais rapidamente os
alimentos. E aconselhavel posicionar os alimentos no
nivel intermédio. Sugerimos que deixe o alimento na
embalagem para impedir a desidratacdao da superficie.

BASE + ASSADOS COM CONVECCAO
=

Para cozinhar num sé nivel, por exemplo, fruta,
bolos, legumes, piza, aves.

GRELHADOR

Para grelhar costeletas, espetadas, salsichas;
gratinar legumes ou tostar pao. Sugerimos que
coloque os alimentos no 4.° nivel. Para grelhar carne, é
aconselhavel utilizar o tabuleiro coletor para recolher o
liquido da cozedura. Coloque-a no 3.2 nivel, adicionando
cerca de meio litro de agua. Aquecer previamente o
forno durante 3 - 5 minutos. Durante a cozedura, a porta
do forno deve permanecer fechada.

T AR FORCADO

“—) Para cozinhar no maximo em duas calhas em
simultaneo, alimentos inclusivamente distintos, que
exijam a mesma temperatura de cozedura (ex.: peixe,
legumes, bolos). Esta funcdao permite cozinhar sem
transmitir odores de uns alimentos para os outros.
Sugere-se a utilizacao do 2° nivel e cozinhar numa
Unica calha. Para cozinhar em dois niveis, utilize 0 1° e
39 nivel, aguecendo previamente o forno.

BASE

Utilize esta funcao ap6s a cozedura para
tostar a parte inferior do alimento. Sugere-se que o
alimento seja colocado no 19/2° nivel de cozedura.
Esta funcdo também pode ser utilizada para uma
cozedura lenta, como por ex. para guisados de
legumes e carne; neste caso, utilize 0 2.° nivel de

cozedura. Nao é necessario preaguecer o forno.
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PRIMEIRA UTILIZACAO DO APARELHO

1. AJUSTE DA HORA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir a
hora do dia: "AUTO" e "0.00" piscam no visor.

R s alxl
RN

v 14 N

O -

Para acertar a hora, prima os botdes —e + em
simultaneo: Acerte a hora utilizando os botées +e —.
Prima a tecla botdo do tempo para confirmar.

Apds selecionar o valor de tempo desejado, é possivel
alterar o tom do alarme: no visor é apresentado "ton
1"

N |
N B R

Para selecionar o som pretendido prima o botdao — e,
em seguida, prima o botdo do tempo para confirmar.

Nota: Para alterar a hora do dia, apds, por exemplo, longos
periodos de falha de energia, siga as instrucdes descritas
acima.

2. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: isto é
perfeitamente normal.

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores.

Remova do forno qualquer elemento de protecao
em cartdo ou pelicula transparente e retire quaisquer
acessorios do respetivo interior.

Aqueca o forno a 250 °C durante cerca de uma hora,
utilizando preferencialmente a funcao “Cozedura
convecgdo”. Durante este periodo de tempo, o forno
devera estar vazio.

Siga as instrucdes para programar corretamente a
funcao.

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.

UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Para selecionar uma funcao, rode o botdo seletor para
o simbolo da funcao que pretende selecionar.

2. ATIVAR UMA FUNCAO

Para iniciar a funcao selecionada, rode o botdo do
termdstato para definir a temperatura requerida.

Para interromper a funcdao em qualquer momento,
desligue o forno, rode o botdo seletor e o botdo do
terméostato paraOe @.

3. PREAQUECIMENTO

Assim que a funcao for ativada, o LED do termdstato
acender-se-a para assinalar o inicio do processo de
preaquecimento.

No final deste processo, o LED do termdéstato apagar-
se-a para assinalar que o forno atingiu a temperatura
selecionada: nessa altura, coloque os alimentos no
interior do forno e dé inicio a cozedura.

Nota: Colocar os alimentos no forno antes do
preaquecimento estar concluido podera ter um efeito
adverso no resultado final da cozedura.

. COMO UTILIZAR O PROGRAMADOR ELETRONICO
Ao premir o botdo do tempo é possivel selecionar
varios modos para manter ou programador o tempo
de cozedura.

Nota: Apds alguns segundos sem qualquer interacdo, ouve-se
um alarme sonoro e todas as definicdes serdo confirmadas.

1. Botdo- : para diminuir o valor apresentado no visor
2.Botdao ¢y @ :paraselecionar as varias opcoes:
a. Temporizador
b. Tempo de cozedura
3. Botdo +: para aumentar o valor apresentado no
visor

A. O simbolo Q indica que a fun¢do do temporizador
esta a funcionar
B. O simbolo Auto confirma que foi feita a

programacao

. ®

.£3:58
C— 1 ®

- 606 +

() J UJ

L  o— 1

| | |

PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

Esta opcao nao interrompe, nem ativa a cozedura,
mas permite-lhe utilizar o visor como temporizador,
quer enquanto uma funcao estd ativa, quer quando o
forno estd desligado.

Para ativar o temporizador, prima de forma
prolongada o botdo do tempo: o simbolo 0 pisca no
visor (1).

Utilize os botdes + e — para definir a duragdo
pretendida: a contagem decrescente tem inicio
apos alguns segundos. O visor apresenta a hora e
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o simbolo Opermanece aceso, confirmando que o
temporizador esta ativo (2).

No final, prima de forma prolongada o botdo do
tempo para desativar o alarme.

N
0t

77N

(. 1

L, L

Nota: para ver a contagem decrescente e alterd-la caso seja
necessario, volte a premir o botao de horas durante 2

segundos.

DEFINIR A DURAGCAO

Apos selecionar e ativar a funcao, por forma a para-
la automaticamente, podera definir um tempo de

cozedura.

Prima de forma prolongada o botdo do tempo: o

simbolo 0 pisca (3).

Prima o botdo do tempo novamente: DUR e AUTO irao

piscar no visor (4).

Defina a duracao através dos botdes + e —.
Apds alguns segundos é apresentada a hora no visor
e a mensagem "AUTO" permanece acesa, confirmando

a programacao (5).

M.
1)

7N

X

7

%
v )

Nota: Para ver quanto tempo falta e alterar o tempo de
cozedura restante, repita 0s passos acima.

Quando o tempo de cozedura programado termina,
ouvir-se-a um alarme sonoro e a cozedura ira parar (6).

M7

|

AR

O R e )

Uy

Para desativar o alarme, prima de forma prolongada o
botdo do tempo. Rode o botdo seletor e o botdo do
termdstato para 0 e @ para desligar o forno.

Vd -
pO LN

A e e Y oy
SO G N
4
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TABELA DE COZEDURA

. NIVEL (DEBAIXO  TEMP. | TEMPO |

RECEITA FUNCAO PREAQUECIMENTO PARA CIMA) (°C)  (MIN.) ACESSORIOS
@ Sim . 2 150-175 35-90 éForma para assar na grelha
Bolos com levedura o ;NI’VE| 3:forma para assar na grelha
o= Sim 1-3 1150-170 : 30-90
:Nivel 1: forma para assar na grelha
Sim 2 150-190 . 30-85 iTabuIelro coletor/tabuleiro ou forma
Tartes recheadas : : ipara assar na grelha
(cheesecake, strudel, tarte de o ; ; ‘Nivel 3: forma para assar na grelha
maca) o= Sim 1-3 £150-190 . 35-90
‘ ‘ iNivel 1: forma para assar na grelha
C] Sim 5 160-175 90-45 %Tabulelrf) coletor/tabuleiro para
: : ‘pastelaria
Biscoitos/Pastéis N ; ; gNl’veI 3: grelha metalica
Sim 1-3 150-175 20-45 :Nivel 1: tabuleiro coletor/tabuleiro
{ : {para pastelaria
@ Sim 5 175200 30-40 §Tabulelrf) coletor/tabuleiro para
i i ‘pastelaria
Massa cozida para paes ; ; ‘Nivel 3: tabuleiro de assar na grelha
Sim 13 170490; 35-45 Nivel 1: tabuleiro coletor/tabuleiro
: : ipara pastelaria
Sim ) 100 110-150 §Tabulelr.o coletor/tabuleiro para
: ‘pastelaria
Merengues o : ‘Nivel 3: tabuleiro de assar na grelha
(1_7 Sim 1-3 100 130-150 %Nl’vel 1: tabuleiro coletor/tabuleiro
‘ : ipara pastelaria
@ Sim 2 1190250 12-50 §Tabulelr‘o coletor/tabuleiro para
: : ipastelaria
Pao/Pizza/Focaccia N ; ENI’VQ| 1: tabuleiro de assar na grelha
Sim 1-3 1190-250° 25-50° Njvel 3: tabuleiro coletor/tabuleiro
: : ipara pastelaria
@ Sim ) 550 10-15 Evael 1: Tabuleiro coletor / tabuleiro
‘ou grelha
Pizza congelada ENI'VE| 3: tabuleiro de assar na grelha
Sim 1-3 250 10-20 ‘Nivel 1: tabuleiro coletor/tabuleiro
: : ipara pastelaria
Sim 2 :175-200: 40-50 :Forma para assar na grelha
Tartes salgadas § ;N’ 31 "
; ; ; iNivel 3: forma para assar na grelha
(tarte de legumes, quiche) Sim 1-3 1175-190 55-65
f f :Nivel 1: forma para assar na grelha
@ Sim ; 175_2005 20-30 %Tabulelr.o coletor/tabuleiro para
Vol ssalgadinhos d : : ‘pastelaria
m:;::-f‘::la:;d: gadinhos de o ENI’V€| 3: tabuleiro de assar na grelha
B Sim 1-3 175200; 25-45 Nivel 1: tabuleiro coletor/tabuleiro
: : ‘para pastelaria
Lasanha/Massa no forno/ @ Sim 2 200 | 45-55 Tabuleiro de assar na grelha
Cannellones/Flan : :
Borrego/Vitela/Vaca/Porco 1 @ Sim 5 200 80-110 §Tabulelro coletor ou tabuleiro de
kg : :assar na grelha
Frango / coelho / pato 1 kg @ Sim 2 200 | 50-100 iTabuIelro coletor ou tabuleiro de
: ‘assar na grelha
Peru/ ganso 3 kg @ Sim 12 200 80-130 §Tabulelro coletor ou tabuleiro de
: :assar na grelha
P.elxe no fo.rno/em papelote C] Sim 5 175200 40-60 ETabulenro coletor ou tabuleiro de
(filete, inteiro) : ‘assar na grelha
Legumes recheados . Sim 2 175-200 . 50-60 :Tabuleiro de assar na grelha
(tomates, curgetes, beringelas) : : i i
Torrar A @ Sim 4 200 2-5 EGreIhador
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RECEITA

 NIVEL (DEBAIXO TEMP. : TEMPO |

PARA CIMA) ACESSORIOS

_FUNGAO = PREAQUECIMENTO |

Filetes/postas de peixe Sim

(°C)  (MIN.)
i :Nivel 4: grelha (vire o alimento a

200 ‘meio da cozedura)

. 2030
i iNivel 3: tabuleiro coletor com agua

Salsichas / espetadas /

costeletas /hambtrgueres Sim

iNivel 4: grelha (vire o alimento a

‘meio da cozedura)

200 | 30-40

‘Nivel 3: tabuleiro coletor com 4gua

Frango assado 1-1,3 Kg

iNivel 2: grelha (se necessério, vire o
ialimento quando atingir dois tercos

. 5570
: ido tempo de cozedura)

200

‘Nivel 1: tabuleiro coletor com agua

Frango assado 1-1,3 Kg

;NI’V6| 2: espeto

200  60-80

‘Nivel 1: tabuleiro coletor com &gua

Rosbife mal passado 1 kg

‘Tabuleiro de assar na grelha (vire
‘0 alimento quando atingir dois
‘tercos do tempo de cozedura, se
‘necessario)

200 35-45

Perna de borrego/pernis

iTabuleiro coletor ou tabuleiro de
‘assar na grelha (vire o alimento
‘quando atingir dois tercos do tempo
‘de cozedura, se necessario)

200 60-90

Batatas assadas

‘Tabuleiro coletor / tabuleiro (se
‘necessario, vire o alimento quando
‘atingir dois tergos do tempo de
icozedura)

200 45-55

Gratinado de legumes

T T T S = R ST

200 20-30 %Tabuleirodeassarna grelha

Y

Lasanha e Carne Sim

§

;Nl'vel 3: tabuleiro de assar na grelha

13 200 :Nivel 1: tabuleiro coletor ou

| 50-100 |
: ‘tabuleiro de assar na grelha

)

Carne e Batatas Sim

§

;Nl’vel 3: tabuleiro de assar na grelha

1-3 200 :Nivel 1: tabuleiro coletor ou

£ 45-100
: ‘tabuleiro de assar na grelha

Peixe e Legumes (}} Sim

;NI’V6| 3: tabuleiro de assar na grelha

1-3 175 ;Nl’vel 1: tabuleiro coletor ou

© 30-50
E ‘tabuleiro de assar na grelha

Os tempos indicados na tabela sdo para cozedura com o modo de inicio diferido (se disponivel). Os tempos de cozedura

podem ser superiores dependendo do alimento.

NOTA: Os simbolos da funcéo de cozedura podem ser ligeiramente diferentes do desenho.
NOTA: as temperaturas e os tempos de cozedura sao indicativos para 4 porgoes.

UTILIZACAO RECOMENDADA E SUGESTOES

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
COZEDURA

A tabela indica a melhor funcao a utilizar com um
determinado alimento, a cozinhar num ou em varios
niveis em simultaneo. Os tempos de cozedura
comecam a partir do momento em que o alimento

é colocado no forno, excluindo o preaquecimento
(sempre que necessario). As temperaturas e 0s
tempos de cozedura sao meramente indicativos e
dependem da quantidade de alimento e do tipo de
acessorios utilizados. Comece por utilizar os valores
mais baixos recomendados e, se o alimento nao ficar
bem cozinhado, passe a utilizar os valores mais altos.
Utilize os acessorios fornecidos e, de preferéncia,
formas para bolos e tabuleiros para fornos metalicos
e de cor escura. Podera utilizar igualmente recipientes

e acessorios em pirex ou ceramica, mas lembre-se
de que os tempos de cozedura serao ligeiramente
superiores. Para obter os melhores resultados, siga
os conselhos fornecidos na tabela de cozedura
relativamente a selecao dos acessoérios (fornecidos)
a colocar nas diversas calhas. Quando cozinhar
alimentos com um elevado teor de dgua, faca um
preaquecimento do forno.

Cozinhar diferentes alimentos em simultaneo

Ao utilizar a funcao "COZEDURA CONVECCAQ" (se
existente), podera cozinhar, em simultaneo, diferentes
alimentos que necessitem da mesma temperatura de
cozedura (por exemplo: peixe e legumes), em niveis
diferentes. Retire os alimentos que necessitam de menos
tempo de cozedura e deixe no forno os alimentos que
necessitam de um tempo de cozedura mais prolongado.

6
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Sobremesas

« Cozinhe sobremesas delicadas com a funcao
convencional num unico nivel. Utilize formas para
bolos metdlicas de cor escura e coloque-as sempre
na grelha fornecida. Para cozinhar em diversos niveis,
selecione a funcao de ar forcado e disponha as formas
para bolos nas grelhas, em posicdes alternadas, para
permitir uma boa circulacdao de ar quente.

- Para verificar se um bolo ja estd cozido, insira um
palito no centro do mesmo. Se o palito sair limpo,
significard que o bolo esta pronto.

« Se utilizar uma forma para bolos antiaderente, nao unte
as extremidades da mesma com manteiga pois podera

impedir o crescimento uniforme do bolo nas extremidades.

- Se 0 bolo "afundar" durante a cozedura, defina

uma temperatura mais baixa na cozedura seguinte,
eventualmente reduzindo a quantidade de liquidos na
mistura e efetuando uma mistura mais cuidadosa.
«No caso de doces com recheios humidos
(cheesecake ou tartes de frutas) utilize a fungao
"COZEDURA CONVECCAQ" (se existente). Se a base do
bolo ou do péao ficar mal cozida, baixe a prateleira e
polvilhe a base do bolo com miolo de pao ou miolo
de biscoito antes de adicionar o recheio.

Carne

- Utilize qualquer tipo de tabuleiro para fornos ou pirex
adequado ao tamanho do pedaco de carne a cozinhar.
No caso de carne assada, coloque caldo no fundo do
recipiente e regue a carne durante a cozedura para
obter um melhor sabor. Quando o assado estiver
pronto, deixe-o repousar no forno durante 10-15
minutos adicionais ou envolva-o em folha de aluminio.
» Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedacos

de carne com uma espessura uniforme para alcancar
resultados de cozedura uniformes. Os pedacos de carne
muito grossos necessitam de tempos de cozedura mais

|

. PT
prolongados. Para evitar que a carne fique demasiado
tostada no exterior, baixe a posicao da grelha metilica,
afastando o alimento um pouco mais do grelhador. Vire a
carne quando atingir dois tercos do tempo de cozedura.
Para recolher os sucos da cozedura é aconselhavel
colocar uma pingadeira com meio litro de agua
diretamente por baixo da grelha onde esta posicionada
a carne. Encha totalmente sempre que necessario.

Espeto (apenas em alguns modelos)

Utilize este acessorio para assar de forma uniforme
pedacos grandes de carne e de aves. Coloque a carne na
vareta do espeto, atando-a com fio no caso de frango, e
verifique se estd bem presa antes de inserir a vareta no
suporte situado na parede frontal do forno e assente-a
no respetivo suporte. Para evitar a formacgdo de fumos

e recolher os sucos da cozedura, é aconselhavel colocar
um tabuleiro coletor com meio litro de 4gua no primeiro
nivel. A vareta possui uma pega plastica que deve ser
removida antes de iniciar a cozedura e utilizada no final
da cozedura, para evitar a ocorréncia de queimaduras ao
retirar o alimento do forno.

Pizza

Unte ligeiramente o tabuleiro para se certificar de que
a pizza vai ficar com uma base estaladica. Espalhe o
queijo mozarela sobre a pizza quando atingir dois
tercos do tempo de cozedura.

Funcao de levedura (presente apenas em modelos
especificos)

E sempre melhor cobrir a massa com um pano
himido antes de a colocar no forno. O tempo de
levedacdo com esta funcao é reduzido em cerca

de um terco em comparagao com uma levedacgao

a temperatura ambiente (20-25 °C). O tempo de
levedura para uma fornada de 1 kg de massa para
pizza é de cerca de uma hora.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Nao utilize aparelhos de limpeza
avapor.

Use luvas de protecao durante

todas as operacgoes. elétrica.

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpe as superficies com um pano de microfibra
huimido. Se estiverem muito sujas, acrescente algumas
gotas de detergente com um pH neutro. Termine a
limpeza com um pano seco.

Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se
algum destes produtos entrar inadvertidamente em
contacto com as superficies do aparelho, limpe-as
imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Ap6s cada utilizagao, deixe que o forno arrefeca e
limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno, para
remover eventuais depdsitos ou manchas causados por
residuos de alimentos. Para secar qualquer condensacao
que se tenha formado devido a cozedura de alimentos
com elevado teor de dgua, deixe o forno arrefecer
completamente e limpe-o com um pano ou uma esponja.

Realize as operag¢oes requeridas
com o forno a frio.

Desligue o forno da corrente

Nao utilize palha de aco,
esfregoes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos,
uma vez que estes podem
danificar as superficies do
aparelho.

« A porta pode ser removida e reinstalada facilmente
para facilitar a limpeza do vidro @www

« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

« (APENAS PARA ALGUNS MODELOS) A resisténcia
superior da grelha pode ser baixada para limpar

o painel superior do forno: Retire a resisténcia do
respetivo suporte e baixe-a. Para voltar a colocar a
resisténcia na sua posicao original, levante-a, puxe-a
ligeiramente para si e certifique-se de que o suporte
estd na posicao correta.

ACESSORIOS

Apds a utilizacao, coloque os acessérios numa solugcao
liquida de limpeza, pegando nos mesmos com luvas
de forno, caso ainda estejam quentes. Os restos de
alimentos podem ser retirados com uma esponja ou
escova de limpeza.
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SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da corrente elétrica.

2. Desaperte a cobertura da lampada, substitua a
lampada e aperte novamente a cobertura da mesma.

3. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

Nota: Utilize apenas lampadas incandescentes de 25-40
W/230V tipo E-14, T300°C, ou lampadas halogéneas de 20-40

W/230V tipo G9, T300°C.

A lampada utilizada no produto foi especificamente concebida
para eletrodomésticos e ndo é adequada para a iluminacao
geral de divises da casa (Regulamento CE 244/2009). As
lampadas estdo disponiveis no nosso Servico Pés-Venda.

- Se utilizar lampadas de halogéneo, ndo as manuseie
diretamente com as méos, uma vez que os seus dedos
poderao danifica-las. Nao utilize o forno até que a cobertura
da lampada tenha sido reposta.

REMOVER E REPOR A PORTA
1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
Imguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

74

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - ndo
a segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-
la enquanto a puxa (a), simultaneamente, para cima,
até se libertar do respetivo suporte (b).

Coloque a porta de parte, apoiando-a sobre uma
superficie suave.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do forno e
alinhando os ganchos das dobradigas com os respetivos
suportes, fixando a parte superior aos suportes.

4., Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas para a respetiva posicao original:
assegure-se de que as baixa totalmente.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que esta
alinhada com o painel de controlo. Se nao estiver,
repita os procedimentos acima.

COMO LIMPAR OS PAINEIS CATALITICOS (APENAS EM ALGUNS MODELOS)

Este forno podera ser equipado com revestimentos cataliticos
especiais, que facilitam a limpeza do compartimento de
cozedura gracas a sua camada de limpeza automatica
especial, que é altamente porosa e capaz de absorver
gordura e sujidade. Estes painéis estao instalados nas guias
de nivel: Ao reposicionar e, depois, reinstalar as guias de

nivel, certifique-se de que os ganchos na parte superior estao
inseridos nos orificios apropriados dos pamels

Para fazer o melhor uso possivel das propriedades

de limpeza automatica dos painéis cataliticos,
recomendamos que aqueca o forno a 200 °C durante
cerca de uma hora, utilizando a funcao "Cozedura
Conveccao". Durante este periodo de tempo, o forno
deverd estar vazio. Deixe o forno arrefecer antes de
remover quaisquer residuos de alimentos através de
uma esponja nao abrasiva.

Nota: A utilizacdo de produtos de limpeza corrosivos ou
abrasivos, escovas asperas, esfregdes para panelas ou sprays
para fornos pode danificar a superficie catalitica e
comprometer as suas propriedades de limpeza automatica.

Se necessitar de painéis de substituicdo, contacte 0 N0sso
Servico Pés-Venda.

.RESOLU(;AO DE PROBLEMAS

Problema Causa posswel

O forno nao funaona Corte de energia.

- Desconexao da rede elétrica.

O monitor mostra um
texto pouco claro e
. parece estar partido.

Definir outro idioma.

Solugao

\/enﬁque se existe energia eletnca provemente daredee
: se o forno estd ligado a tomada elétrica.

. Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o

. problema ficou resolvido.

.~ Contacte o Centro de Assisténcia Pés-venda ao Cliente
- mais proximo.

et

- Utilizando o cédigo QR

produto.

Pode transferlr as Instrugoes de Seguranga, o Manual do Ut|||zador,
Ficha do Produto e os Dados Energéticos:
« Visitando o nosso website docs.whirlpool.eu

- Em alternativa, contacte o nosso Servico Pds-venda (através do numero
] de telefone contido no livrete da garantia). Ao contactar o nosso Servico
Pés-Venda, indique os cddigos fornecidos na placa de identificagdo do seu

j -
S e R GBI

’ Whjr/lﬁool



Struény ndvod k obsluze

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI

VYROBEK WHIRLPOOL
Prejete-li si ziskat plnou podporu,
=/ zaregistrujte svUj vyrobek na
www.whirlpool.eu/register

Pfred pouzitim spotrebice si peclivé prectéte
Bezpecnostni pokyny.

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

8. Spodnitopné téleso
(nenf vidéet)

9. Dvirka
10. Polohy rostu
11. Zadni sténa

N =

OVLADACI PANEL

1. OVLADAC VYBERU

Pro zapinani trouby vybérem
funkce.

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

2. TLACITKO +/-

Pro sniZzeni hodnoty zobrazené na
displeji.

2 3 2 4

3. CASOVE TLACITKO

Pro volbu rdznych nastaveni:
doby trvani,casovace (minutky).

4.DISPLEJ
5.OVLADAC TERMOSTATU

Otocenim nastavite pozadovanou
teplotu.

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

Upozornént: Vsechny ovladace se
aktivuji stiskem. Stisknutim uprostred
uvolnite ovladac ze zajisténé polohy.



PRISLUSENSTVI

. ODKAPAVACI
. (HLUBOKY) PLECH (JE-LI
. SOUCASTI)

ROST

|

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

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

V servisnim stfedisku si mdzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

POUZITi PRISLUSENSTVI

« Vlozte rost do pozadované urovné. Pfitom jej drzte
tak, aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz
nejprve polozte zvysenou zadni stranu (sméfujici
nahoru). Poté zasunte rost horizontalné podél vodicich
mfizek co nejvice dozadu.

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

FUNKCE

O VYPNUTO
Slouzi k preruseni peceni a vypnuti trouby.

Slouzi k zapnuti/vypnuti osvétleni trouby.

5 OSVETLENI

TRADICNI

=) Slouzi k peceni jakéhokoli jidla na jednom rostu.
Pouzivejte druhou uroven drazek. Troubu predehfejte
na pozadovanou teplotu. Zhasnuti kontrolky termostatu
signalizuje, Ze je mozné vlozit do trouby jidlo.

Q TRADICNIi PECENI

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

GRIL

Ke grilovani kotlet, raznici a klobas, zapékani
zeleniny nebo opeceni chleba. Umistéte jidlo na
4. uroven drazek. PFi grilovani masa doporucujeme
pouzit odkapavaci plech k zachycovani vytékajicich
stav. Zasunte jej do 3. drovné drazek a nalijte do néj asi
pul litru vody. Troubu predehfivejte po dobu pfiblizné
na 3X5 min. Béhem peceni museji dvitka zlstat zaviena.

TURBOGRIL

Slouzi k peceni velkych kust masa (kyt, rostbif(,
kurat). Jidlo umistéte do stfedni polohy. Doporucujeme
pouzit odkapavaci plech k zachycovani vytékajicich
stav. Zasunte ho do prvni nebo druhé Urovné drazek
a nalijte do néj asi pul litru vody. Béhem peceni
doporucujeme maso obracet, aby rovhomérné zhnédlo
po vsech stranach. Troubu nemusite pfedehfivat.
Dvitka trouby musi byt pfi peceni zaviena.

(_| ROZMRAZOVANI
N

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

DOLNIi OHREV + TRADICNIi PECENI
=

K peceni na jedné urovni napfiklad ovoce,
dortl a kolacd, zeleniny, pizzy a dribeze.

HORKY VZDUCH

= Také k peceni rtznych jidel, ktera vyzaduji
stejnou teplotu peceni na maximalné dvou Urovnich
(napt. ryb, zeleniny, kolac). Tato funkce umoznuje
peceni bez pfenosu vini z jednoho jidla na druhé.
K peceni na jedné urovni doporucujeme pouzivat 2.
uroven drazek. K peceni na dvou Urovnich pouzivejte
1. a 3. uroven drazek a troubu nejprve predehrejte.

DOLNi OHREV

Tuto funkci pouzivejte az po upeceni, aby se
spodni ¢asti pokrmu propekla dozlatova. Doporucujeme
pouzivat 1./2. Uroven drazek. Tuto funkci Ize vyuzit
rovnéz k pomalé tepelné Upravé jako napt. u zeleniny
a duseného masa; i v tomto piipadé pouzivejte 2. Uroven
drazek. Troubu nemusite predehfivat.

’ Whjr/lﬁool



PRVNI POUZITI SPOTREBICE

1. NASTAVENI DENNIHO CASU

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

Pro potvrzeni stisknéte casové tlacitko.

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

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

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

2.ZAHRATI TROUBY

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

o zcela bézny jev.

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

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

Doporucujeme zvolit funkci ,Tradi¢ni peceni”

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

Upozornéni: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vetrat.

y 4 r ¢4

KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Funkci zvolite otocenim ovladace vybéru na symbol
pozadované funkce.

2. AKTIVUJTE FUNKCI

Pro spusténi zvolené funkce nastavte pozadovanou
teplotu otocenim ovladace termostatu.

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

3. PREDEHREV

Poté, co je tato funkce jednou aktivovana, zapne

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

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

a pokracujte v peceni.

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

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

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

1. Tlagitko - : pro snizeni hodnoty zobrazené na displeji
2. Tlagitko & @& : pro volbu rliznych nastaveni:
a. Casovac
b. Doba tepelné upravy
3. Tlacitko ,+": pro zvySeni hodnoty zobrazené na
displeji

A. Symbol O znameng, ze funkce ¢asovace je aktivni
B. Symbol Autg potvrzuje provedeni nastaveni

| ®
0 3:58
- 06 -+
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NASTAVENI CASOVACE (MINUTKY)

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

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

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

Whjr/lﬁool ’



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

NASTAVENi DOBY OHREVU

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

Dlouze stisknéte casové tlacitko: bude blikat
symbol (3) O

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

Dobru pfipravy nastavite pomoci tlac¢itek 4+ a —.
Po nékolika sekundach se na displeji zobrazi denni
¢as a zlstane svitit symbol ,AUTO" jako potvrzeni
o provedeném nastaveni (5).
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Upozornénf: Abyste vidéli, kolik ¢asu zbyva a mohli zménit
udaj tykajici se zbyvajici doby pfipravy, zopakujte kroky
uvedené vyse.

Jakmile nastavena doba uplyne, rozezni se vystrazné

zvukové upozornéni a proces tepelné Upravy se
zastavi (6).

[ e e I |

SR IS Ry Gy

Dlouze stisknéte casové tlacitko , kterym alarm
deaktivujete. Pro vypnuti trouby vratte knoflik vybéru
a knoflik termostatu do polohy 0 a @.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

' oR .. UROVENDRAZEK K TEPL. . CAS RO ]
RECEPT EFUNKCE§ PREDEHREV . (ODSPODU) °C) (MIN) PRISLUSENSTVI
@ Ano 2 150-175 35-90 Dortova forma na rostu
Kynuté kolace o ' Uroven 3: Dortové forma na rostu
> Ano 1-3 £ 150-170 : 30-90
: : :Uroven 1: dortova forma na rostu
U Ano 2 150-190 30-g5 Hluboky plech/ plech na peceni
PInéné kolace : : ‘nebo pekac na draténém rostu
(tvarohovy kola¢, zavin, ovocny o : : ' Uroven 3: Dortové forma na rostu
kolac) (,/- Ano 1-3 £150-190: 35-90
; ; - Uroven 1: dortové forma na rostu
@ Ano 2 160-175 20-45 %Hluboky plech / plech na peceni
Cajové peéivo / ovocné kolaéky = ; ; Uroven 3: rost
Ano 1-3 (150-175° 20-45 (roven 1: hluboky plech / plech
‘ ‘ ina peceni
@ Ano 2 175-200 30-40 %hluboky plech / plech na peceni
Odpalované pecivo = § § Uroven 3: plech na peéeni na rostu
Ano 1-3 (170-190 = 3545 (roven 1: hluboky plech / plech
‘ ‘ na peceni
@ Ano 2 100 110-150 hluboky plech / plech na peceni
Pusinky = ; Uroven 3: plech na peéeni na roétu
Ano 1-3 100 130150 (jrove 1: hluboky plech / plech
‘ ina peceni
@ Ano 2 190-250 12-50 hluboky plech / plech na peceni
Chléb/pizza/focaccia = ; ; Uroven 1: plech na peéeni na rostu
Ano 1-3 1 190-250 25-50  (jroven 3: hluboky plech / plech
‘ ‘ na peceni
C] Ano 5 250 10-15 ;Urovevn 1:’hlubokyvplech / plech
ina peceni nebo rost
Zmrazena pizza T Uroven 3: plech na peéeni na rostu
Ano 1-3 250 10-20 “Uroven 1: hluboky plech / plech
ina peceni
Ano 2 175-200 40-50 %Dortové forma na rostu
Slané kolace : :
(zeleninové, quiche) Ano 3 175190 5565 Uroven 3: Dortova forma na rostu
] - ; - : - .
=~ i i - Uroven 1: dortové forma na rostu
C] Ano 2 175-200 20-30 hluboky plech / plech na peceni
Pecivo z listového tésta T ; ; Uroven 3: plech na peéeni na rostu
Ano 1-3 £ 175-200 25-45 “Uroven 1: hluboky plech / plech
: ‘ ina peceni
Lasagnle/zapekan.e telstovmy/ @ Ano 2 200 45-55 Plech na peceni na rostu
masové cannelloni / nakypy :
Jehnéc¢i/ teleci / hovézi / vepiové @ “Hluboky plech nebo plech na
1kg Ano 2 200 80-110 i peceni na rostu
Kure / kralik / kachna 1 kg @ Ano 2 200 50-100 Eleuélzz:,(z;:ig?unebo plech na
Husa / krocan 3 kg C] Ano 1/2 200 80-130 EL%ZE:%::ZE?UMK)O plech na
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UROVEN DRAZEK . TEPL.

CAS

RECEPT EFUNKCEE PREDEHREV (ODSPODU)  (°C) (MIN) PRISLUSENSTVI
Ryba pecena v troubé / v alobalu ¢i ‘ ,
papiloté C] . Ano 2 175-200 40-60 Hé‘ézz:,‘z;"ri‘;‘u“ebo plech na
(filety, cela ryba) § i P
PInéna zelenina L .
(rajcata, cukety, lilky) Ano 2 175-200 50-60 §Plech na peceni na rostu
Topinky/toasty @ Ano 4 200 2-5 Gril
: Uroven 4: rost (v poloviné pegeni
Rybi filé / steaky @ . Ano 4 . 200 | 20-30 Obratte)
5 Uroven 3: hluboky plech s vodou
i Lo ; Uroven 4: rodt (v poloviné peceni
:Iat::;:)r( /:rebaby/zeblrka / @ Ano 4 200 30-40 obratte)
gery : Uroven 3: hluboky plech s vodou
: Uroven 2: rost (podle potieby ve
Pecené kuie 1-1,3 kg @ _ 2 . 200 55-70 , dvou tretinach peceni obratte)
: Uroven 1: hluboky plech s vodou
: ‘Uroveh 2: otoény rozef
Pecené kure 1-1,3 kg @ - 2 ¢ 200 : 60-80
: : i Uroven 1: hluboky plech s vodou
: Plech na peceni na rostu (podle
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg @ ; - 2 ;200 35-45  potieby ve dvou tfetindch peceni
‘ ‘ obratte)
; Hluboky plech nebo plech na
Jehnédi kyta/kyty @ ; - 2 i 200 60-90 :peceninarostu (podle potieby ve
‘ ‘ dvou tfetindch peceni obratte)
; Hluboky plech nebo plech na
Pecené brambory @ ; - 2 i 200 45-55 :peceni (podle potieby ve dvou
: : tfetinach peceni obratte)
Zapékana zelenina @ - 2 200 20-30 Plech na peceni na rostu
= ; Uroven 3: plech na peéeni na rostu
Lasagne a maso Ano 1-3 200  50-100 (jroven 1: hluboky plech nebo
: plech na peceni na rostu
; Uroven 3: plech na peéeni na rostu
Maso a brambory Ano 1-3 200 45-100 : (jroven 1: hluboky plech nebo
plech na peceni na rostu
§ Uroven 3: plech na pe¢eni na rostu
Ryby a zelenina Ano 1-3 175 30-50 (jrover 1: hluboky plech nebo

i plech na peceni na rostu

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

mnozstvi pokrmu.

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

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

RADY A DOPORUCENI K POUZIVANI

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU
Tabulka udava nejlepsi funkci k peceni daného jidla

na jedné nebo vice urovnich drazek soucasné. Doby
peceni se pocitaji od okamziku vlozeni pokrmU do
trouby a nezahrnuji predehfati (které se pouziva

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

ev v/

nebude dostatecné propecené, nastavené hodnoty

zvyste. Pouzijte dodavané pfrislusenstvi a nejlépe tmavé
zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni.
Muzete také pouzit nadoby a pfislusenstvi z pyrexu
nebo kameniny, ale pamatujte, ze se tak doba peceni
mirné prodlouzi. Chcete-li mit jidlo dobfe upecené,
dodrzujte rady uvedené v tabulce peceni pro volbu
pfislusenstvi (dodavané s troubou), a postavte ho na
doporucenou uroven drazek. Pfi peceni jidel s velkym
obsahem vody troubu pfedehfejte.
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Soucasné peceni riiznych pokrmu

Pomoci funkce ,,TRADICNI PECENI” (je-li u modelu)
mUzete péct rdznd jidla, kterd vyzaduji stejnou
teplotu peceni, najednou (napfiklad: ryby a zeleninu),
na raznych urovnich drazek. Jidlo, které vyZaduje
kratsi dobu peceni, vyjméte dfiv, a jidlo s delsi dobou
peceni ponechejte v troubé.

Dezerty

« Jemné dezerty pecte pouze s funkci tradi¢niho peceni

na jednom rostu. Pouzivejte tmaveé zbarvené kovové
formy a vzdy je poloZte na rost trouby. 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.

« Chcete-li zjistit, zda je kynuty kolac jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytahnete Cisté, je kolac upeceny.

- Jestlize pouzijete dortové formy s nepfilnavym
povrchem, nevymazavejte okraje maslem, protoze
kolac by se nemusel na okrajich rovnomérné zvednout.
« Jestlize kola¢ béhem peceni ,klesne”, nastavte pristé
nizsi teplotu. Mlzete také snizit mnozstvi tekutiny

v tésté a méné tésto michat.

« Pro moucniky s velkym mnozstvim naplné
(tvarohovy kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci
,TRADICNI PECEN|" (je-li u modelu). Jestlize je spodni
¢ast kolace promacena, snizte rost a pred vlozenim
naplné do kolace posypte dno kolace strouhankou
nebo nadrobenymi susenkami.

Maso

« Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

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

|

- CS
» Pokud si pfejete maso grilovat, za ucelem dosazeni
rovnomérného propeleni maso narezte po celé délce
na stejné silné dilky. Velmi silné kusy masa vyzaduji
delsi dobu peceni. Rost s masem zasunte do nizsi
polohy, aby bylo maso dale od grilu a na povrchu se
nespalilo. Ve dvou tfetindch peceni maso obratte.
Doporucujeme zasunout pfimo pod grilovaci

rost s masem odkapavaci plech s pul litrem vody

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

Otocny rozen (jen u nékterych modelti)

Toto prislusenstvi pouzijte k rovnomérnému propeceni
velkych kus masa a dribezZe. Maso napichnéte na
jehlici rozné. Pokud pfipravujete kure, pfipevnéte je

k rozni Snarkou a pred vloZzenim do trouby zkontrolujte,
zda nemUze spadnout. Jehlici zasunte do predni ¢asti
trouby a polozte na pfislusny drzak. Doporucujeme
zasunout do prvni urovné drazek hluboky plech

s pul litrem vody, ktery zabrani vzniku koure v troubé

a zachyti odkapavajici tuk. Jehlice je opatfena
plastovym drzadlem, které je tieba pred pecenim
odstranit. Opét je pouzijte na konci peceni, abyste se
pfi vytahovani jidla z trouby nespalili.

Pizza

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

Funkce kynuti (pouze u nékterych modeli)

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

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

UDRZBA A CISTENI

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

vychladne.
napajeni.

VNEJSi POVRCHY

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

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

VNITRNi POVRCHY

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

Pro vysuseni veSkerého kondenzatu, ktery se vytvoril
v ndvaznosti na pfipravu jidel s vy35im obsahem vody,
nechte troubu zcela vychladnout a poté kondenzat
setfete hadfikem nebo houbickou.

Pozadované operace
vykonavejte az tehdy, co trouba

Odpojte spotiebic od zdroje

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

« Pro usnadnéni ¢isténi skla Ize dvitka snadno
demontovat a poté znovu namontovat@ww ,

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« (POUZE U NEKTERYCH MODELU) Horni topne téleso
grilu Ize posunout smérem dol{, aby bylo mozné
vycistit horni desku trouby: Vyjméte topny ¢lanek
z jeho usazeni a poté jej posunte smérem dol(. Topny
¢lanek vratite na misto tak, ze jej nazdvihnete, lehce
zatdhnete smérem k sobé a ujistite se, Ze drzak je
fadné usazen.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchyrské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.

Whjr/lﬁool ’



VYMENA ZAROVKY TROUBY
1. Odpojte troubu od zdroje energie.

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

3. Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

Upozornént: Pouzivejte pouze zarovky 25-40 W / 230V typ
E-14,T300 °C nebo halogenové Zarovky 20-40 W / 230V typ

(9, T300 °C, které jsou k dostani v servisnim stredisku.
Zarovka, kterou je spotiebi¢ vybaven, je specialné navrzena
pro domaci spotfebice a neni vhodna pro vieobecné
osvétleni mistnostf v domacnostech (smérnice EU 244/2009).
Zarovky Ize zakoupit v servisnim stfedisku.

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

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

: — J
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2. Dvitka dobte uzavfete.

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

N

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
otevrete.

Posunte zapadky smérem dol{ do jejich plvodni
polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli dolli az na doraz.

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

CISTENI KATALYTICKYCH PANELU (POUZE U NEKTERYCH MODELU)

Tato trouba muUze byt vybavena specidlnimi
katalytickymi vlozkami, které usnadnuji ¢isténi vnitini
¢asti trouby diky specidlnimu samocisticimu povrchu,
jez je vysoce porézni a schopny pohlcovat mastnotu

a necistotu. Tyto panely jsou upevnény k vodicim
mfiizkam: Pfi vkladani a nasledném upevnovani vodicich
mfizek dbejte na to, aby hacky na horni ¢asti zapadly do
pfislusnych otvord v panelech.

Pro co nejlepsi vyuziti samocisticich vlastnosti
katalytickych paneld doporu¢ujeme zahfivani trouby na
200 °C pro dobu pfiblizné jedné hodiny prostfednictvim
funkce ,Tradi¢ni peceni”. V této dobé musi byt trouba
prazdnd. Poté, pfed odstrariovanim veskerych zbytkd
jidel pomoci jemné houbicky, nechejte troubu
vychladnout.

Upozornént: Pouzivani agresivnich nebo abrazivnich isticich
prostfedkd, drsnych kartackd, dratének nebo spreji do trouby
by mohlo poskodit katalyticky povrch a znicit jeho samocistici
vlastnosti.

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

ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém Mozna pricina

' Trouba nefunguije.
Odpojeni od elektrické sité.

- Text na displeji se
zobrazuje nezietelné
- azdd se, Ze je poSkozeny.

- Nastaveni jiného jazyka.

- Preruseni napdjent.

pfipojend k elektrickému napajent.
. Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha
- stale trva.

et

udaje mlzete:

« nasi webové stranky docs.whirlpool.eu,

« stahnout pomoci naskenovani QR kodu;

- pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo najdete
H v zarucnim listé). Pfi kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim
uvedte kédy na identifikacnim Stitku produktu.

Bezpecnostni pokyny, navod k pouziti, Stitek vyrobku a energetické

s
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Rovid utmutato

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL

TERMEKET VALASZTOTTA!
@ Teljes kor( szolgaltatasaink
= ) eléréséhez, kérjuk, regisztralja

termékét honlapunkon:

www.whirlpool.eu/register

A késziilék hasznalata el6tt olvassa el
figyelmesen a biztonsagi utmutatot.

TERMEKLEIRAS
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Kezel6panel
Felsé ftéelem/grill

3. Hutérendszer
(ha van)

4. Adattabla
(nem tavolithato el)

5. Vilagitas

6. Légkever6 ventilator
(ha van)

7. Forgonyars
(ha van)

8. Alsé futéelem
(nem lathato)

9. Ajté
10. SUtési szintek
11. Hatso fal

N =
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1 2 3 2 4 5 6
1. VALASZTOGOMB 3.IDOZITOGOMB 6. HOMERSEKLET-

Funkcio kivalasztasa és a suité
bekapcsolasa.

A sutd kikapcsolasahoz forgassa a
O éllasba.

2.+/-GOMB

A kijelz6n megjelen6 értékek
csokkentése vagy novelése.

Kulonboz6 beallitdsokhoz: sttési
id6tartam, iddzité.

4. KIJELZO

5. HOMERSEKLET-SZABALYOZO
GOMB

Forgassa el a kivant hémérséklet
bedllitasahoz.

Whjr/lﬁool

SZABALYOZO/ELOMELEGITES
JELZOFENYE

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

Ne feledje: Mindegyik gomb
nyomégomb. A gomb kiolddsahoz
nyomja meg a gomb kdzepét.



TARTOZEKOK

. ZSIRFOGO TALCA (HA
: VAN)

SUTORACS

|

A tartozékok szdma és tipusa a megvasarolt modelltél flgg.

 SUTOTEPSI

| KIHUZHATO
| TARTOSINEK
. (HA VANNAK)

=

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

A TARTOZEKOK HASZNALATA

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

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

FUNKCIOK

Ki
O A siités ledllitasa és a sutd kikapcsolasa.

A LAMPA
N A sit6 vilagitasanak be- és kikapcsolasa.
[j ALSO ES FELSO SUTES

Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd

sutése. Hasznalja a 2. szintet. Melegitse eld

a sutét a kivant hdmérsékletre. A termosztat
jelzéfény kikapcsol, amint felmelegedett a siit6 és
behelyezheti az ételt.

TURBOGRILL

Nagy, egybesult husok sttéséhez (baranycomb,
marhahus, csirke). Az ételt a kozépsé szinteken helyezze
el. Ajanlatos cseppfelfogé talcat hasznalni a stités kozben
lecsopogb szaft 0sszegydljtésére. Az ételt az 1./2. szintre
helyezze, és adjon hozza kb. fél liter vizet. Siités kdzben
ajanlatos megforditani a hust a minél egyenletesebb
sutéshez. A sutét nem kell elémelegiteni. Sttés kozben a
sutd ajtajat zarva kell tartani.

g LEGKEVERESES SUTES

Folyékony tolteléki (édes vagy sos) slitemények
egy szinten torténé sitéséhez. Ez a funkcio két szinten
torténd sutésekhez is hasznalhatd. Stités kozben
forditsa meg az ételek helyzetét az egyenletesebb
stités érdekében. Egy szinten torténd sutésnél hasznalja
a 2. szintet, két szinten torténd stitésnél pedig a 2. és 4.
szintet. Haszndlat el6tt melegitse eld a stitét.

[ q l KIOLVASZTAS
‘0\

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

DY ALSO + LEGKEVERESES SUTES

2 Gyumolcsok, sitemények, zoldségek, pizzak,
szarnyasok stb. egy szinten torténd sutéséhez.

GRILL

Steak, kebab és kolbasz grillezéséhez; csében
silt zoldségek sutése és kenyér piritasa. Helyezze
az ételt a 4. szintre. HUs grillezésekor hasznalja a
cseppfelfogé talcat a siités kozben keletkezo 1é és szaft
0sszegyUjtéséhez. Helyezze a 3. szintre, és tegyen bele
kb. fél liter vizet. Melegitse eld a stitét 3-5 percig. Siités
kozben a siit6 ajtaja végig maradjon csukva.

(x| HOLEGBEFUVAS

2 Ugyanolyan sutési hdmérsékletet igénylé,
kiilonboz6 tipusu ételek (pl. halak, zoldségek,
sutemények) siitéséhez is hasznalhato, egyszerre
legfeljebb két szinten. Ez a funkcié annak veszélye
nélkil teszi lehetévé a sutést, hogy az egyik étel
atvenné a masik szagat. Azt javasoljuk, hogy egyetlen
szinten torténd siitéshez hasznalja a 2. szintet. Két
szinten torténd siitéshez a siité eldmelegitését
kovetben ajanlatos az 1. és 3. szintet hasznalni.

ALSO

Az étel elkészitésének utolso fazisahoz ajanljuk,
az étel aljanak piritdsara. Javasoljuk, hogy az ételt
az 1./2. szintre helyezze. Ez a funkcié hasznélhat6
lassu sttéshez is (pl. zoldségek, raguk); ilyen esetben
hasznalja a 2. sltési szintet. A stitét nem kell

elémelegiteni.
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A KESZULEK ELSO HASZNALATA

1.AZ IDO BEALLITASA

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

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

Nyomja meg az idézitégombot a mentéshez.

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

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

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

2.A SUTO FELMELEGITESE

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

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

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

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

Kovesse a funkcié megfelel6 bedllitdsdahoz szlikséges
utasitasokat.

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

NAPI HASZNALAT

1. AFUNKCIO KIVALASZTASA

Funkcio kivalasztasdhoz forgassa a vdlasztégombot a
kivant funkciét jelzé szimbolumra.

2.FUNKCIO BEKAPCSOLASA

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

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

3. ELOMELEGITES

A funkcié bekapcsoldsat kovetden vildgitani kezd a
hémérséklet-szabdlyozé jelz6fénye, jelezve, hogy
megkezdddott az elémelegités.

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

/////

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

Ne feledje: Ha par masodpercig nem érint meg semmilyen
gombot, hangjelzés lesz hallhato, és minden beéllitds el lesz
mentve.

1. - gomb: a kijelzdn lathaté érték csokkentése
2.¢3 »gomb: kiilonb6zé beallitdsokhoz:

a. |d6zité

b. Sutési id6é
2. + gomb: a kijelzén lathato érték ndvelése

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

| ®
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A KONYHAI IDOZITO BEALLITASA

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

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

Allitsa be a kivantid6tartamot a + és a — gombokkal:
par masodperc mulva elindul a visszaszamlalas. A
kijelzén a pontos idd latszik, valamint a O ikon égve
marad, jelezve, hogy iddézitést allitott be (2).

A siités végén nyomja meg hosszan az idézitégombot
a hangjelzés kikapcsolasahoz.

Whjr/lﬁool ’
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Ne feledje: Ha sziikséges, megnézheti, hol tart a szamlalo, ha
2 masodpercre ismét megnyomja az idézitégombot.

-
--
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AZ IDOTARTAM BEALLITASA

A funkcio kivalasztasa és aktivalasa utan megadhaté
egy sutési idétartam, ami utan a slités automatikusan
befejez6dik.

Nyomja meg hossza az idézitégombot: a 0 ikon villog

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

Allitsa be a stitési idétartamot a + és a — gombokkal.
Par masodperc mulva a kijelz6n megjelenik a pontos
id6, valamint az AUTO égve marad, jelezve, hogy
sutési idétartamot allitott be (5).
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Ne feledje: Ha szeretné megnézni, mennyi id6 van hatra, vagy
ha at szeretné 4llitani a fennmaradé sttési idétartamot,
ismételje meg a fenti Iépéseket.

Amikor lejar a bedllitott sitési idétartam, hangjelzés
hallhato, és a stités automatikusan ledll (6).

\\Al, N/ A/ \__/
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Nyomja meg hosszan az idézitégombot a hangjelzés
kikapcsolasahoz. A siit6 kikapcsoldasahoz forgassa a
vdlasztégombot 0, a hémérséklet-szabdlyozé gombot
pedig @ allasba.
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SUTESI TABLAZAT

; A - SUTESISZINT | HOMERSEKLET | IDO .
RECEPT f FUNKCIO EELOMELEGITESE (ALULROL) °C) . (PERC) | TARTOZEKOK
@ Igen 2 150-175 35-90 iTortaforma racson
Kelt tésztak o ; ; ; 3 szint: tortaforma racson
o= Igen 1-3 . 150-170  : 30-90 :
; ; : ‘1. szint: tortaforma racson
lgen 2 150190 30-5 CSeppfelfogs tdlca/tepsivagy
Toltott piték : ‘ : Esutoforma sttéracson
(sajttorta, rétes, almas pite) (‘2 lgen 13 150-190 35-90 3 szint: tortaforma racson
P : - : - : - :
= ‘ ‘ ‘ ;1. szint: tortaforma racson
@ Igen 2 160-175 20-45 iCseppfeIfogé télca / sut6tepsi
Kekszek/gyiimolcskosarkak o i i i 3 szint: stitéracs
E Igen 1-3 - 13017520445 T szint: cseppfelfogé talca /
: : :sttétepsi
Igen 2 175-200 30-40 icseppfelfogé télca / stut6tepsi
Képvisel6fank o : § ; 3 szint: stt6étepsi sttéracson
> lgen 1-3 170-190 35-45 1. szint: cseppfelfogé télca /
: : f ‘sutétepsi
Igen 2 100 110-150 icseppfelfogé talca / stt6tepsi
Habcsok o : § 3 szint: stitétepsi sitéracson
> Igen 1-3 100 130-150 1 szint: cseppfelfogé talca /
B B B istt6tepsi
Igen 2 190-250 12-50 icseppfelfogé télca / sut6tepsi
Kenyér/pizza/focaccia o ; ; ; 1. szint: stt6tepsi stitéracson
o= lgen -3 190-250 25-50 3. szint: cseppfelfogo talca /
B B B isutétepsi
Igen ) 250 1015 1. szmt,: cseppfelfogo talca / tepsi
: : ‘vagy racs
Fagyasztott pizza 3 : : 3 szint: stt6étepsi sttéracson
> lgen 1-3 250 10-20 1. szint: cseppfelfogé télca /
B B sttétepsi
Igen 2 175-200 40-50 iTortaforma racson
S6s pite : : : _ :
(zoldséges pite, quiche) (32 Igen 13 175190 5565 3 szint: tortaforma racson
= : : : 1. szint: tortaforma racson
@ Igen 2 175-200 20-30 icseppfelfogc') talca / stt6tepsi
:’é:)slzs;;l:;')‘;el(néts/z:iel‘tlilﬁetseme’nyek S ; ; ; 3 szint: stitétepsi stitéracson
‘ g lgen 1-3 175-200 25-45 1. szint: cseppfelfogé télca /
i istt6tepsi
Lasagne / Tepsis tészta / @ ‘ ‘ T
Cannelloni / Felfajtak Igen 2 200 45-55 iSut6tepsi siitéracson
Barany / Borji / Marha / Sertés @ i Cseppfelfogo talca vagy sutétepsi
1kg Igen 2 200 80-110 racson
Csirke / Nyul / Kacsa 1 kg @ Igen 2 200 50-100 rCéscesp;pr)]felfogo talca vagy siitGtepsi
Pulyka / Liba 3 kg [j Igen 1/2 200 80-130 fa,sfs‘z)‘;fe'fog" télca vagy siitétepsi
Tepsis/siitépapirban siilt hal @ lgen 5 175-200 40-60 Cseppfelfogé talca vagy sttétepsi
(filé, egész) 9 rdcson
Toltott zoldségek ; g :
(paradicsom, cukkini, Igen 2 . 1752200  50-60 :Sutdtepsisttéracson
padlizsan) : : ; ;
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RECEPT  FUNKCIO ELOMELEGITES | SUTESISZINT HOMERSEKLET  1DO TARTOZEKOK

(ALULROL) (°C) . (PERC)

Piritos lgen 4 200 25 Grill

‘4. szint: racs (a sttési id6 felénél
Halfilé/steak

Igen 4 200 - 50-30 .forditsa meg az ételt)
5 : : 3. szint: cseppfelfog6 télca vizzel

‘4. szint: racs (a sttési id6 felénél
Kolbasz/rablohus/

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

sertésborda/hamburger 3. szint: cseppfelfogé télca vizzel

; :2. szint: sttéracs (szlikség esetén a
¢ 55.70 :sltésiidd kétharmadanal forditsa
Siilt csirke 1-1,3 kg

) 2 200 ‘meg az ételt)
: ' : 1. szint: cseppfelfogo talca vizzel

2 szint: forgonyars

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

i1. szint: cseppfelfogé talca vizzel

: :Sutéforma racson (sziikség esetén
200 : 35-45 :asutésiid6 kétharmadanal forditsa
B imeg az ételt)

Marhasiilt angolosan 1 kg

‘Cseppfelfogé talca vagy siitétepsi
isutéracson (sziikség esetén a sutési
:id6 kétharmadanal forditsa meg az
‘ételt)

Baranycomb/csiilok - 2 200 60-90

: : ; ‘cseppfelfogé talca/tepsi (sziikség
- 2 200 i 45-55 iesetén a sitésiid6 kétharmadanal
: : : forditsa meg az ételt)

Piritott burgonya

Csoben siilt zoldség - 2 200 20-30 %SUtétepsi sttéracson

13, szint: siitétepsi stit6racson

Lasagne és husok Igen 1-3 200 £ 50-100 4 gzint: cseppfelfogo télca vagy

isiitétepsi racson

SHYHEN Y 00

3 szint: sit6tepsi stitéracson

Husok és burgonya (}} Igen 1-3 200 45100 7 ging: cseppfelfogé talca vagy
: i : ‘stitétepsi racson
i i : : 3 szint: sutétepsi stitéracson
Hal és z6ldségek (}:‘ Igen 1-3 175 30-50 1. szint: cseppfelfogé talca vagy

istitétepsi racson

A tablazatban feltlintetett id6k késleltetett inditdssal torténd sitésre vonatkoznak (ha van ilyen funkcio). A sitési idék az
ételtél figgden hosszabbak lehetnek.

Megjegyzés: A sitdéfunkciok szimbolumai némileg eltérhetnek az dbran jelzettektdl.

Megjegyzés: A hozzavetdleges sitési iddk és hdmérsékletek 4 személyes adagra vonatkoznak.

AJANLOTT HASZNALAT ES TIPPEK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA esetben a sitési id6tartamok némileg hosszabbak.
A tablazat az adott étel egy vagy egyszerre tobb A legjobb eredmények elérése érdekében kdvesse a

szinten torténd sitéséhez legmegfeleldbb funkciot sutesi téblélfatﬁan tanggsait, ﬂmkellyek a k[]lg'jknflf'le
jelzi. A stitési id6 attdl a pillanattdl kezd6dik, tartoszintekre helyezendg (mellekelt) tartozéko

amikor az ételt a siitébe helyezik, nem tartalmazza kivalasztasara vonatkoznak. A sok vizet tartalmazo
az elémelegitést (ahol ez szlikséges). A siitési etelek stitésekor melegitse el6 a sttét.

hémérsékletek és id6k csak tajékoztatd jellegliek, az Kiilonb6z6 ételek egyszerre torténd siitése
értékeket az étel mennyisége és a hasznalt tartozék A ,LEGKEVERESES SUTES” funkcio (ha van

tipusa is befolyasolja. El6szor a legalacsonyabb ilyen) hasznalatakor lehetéség van ugyanazt a
ajanlott értéket haszndlja. Ha az étel nem sul at hémérsékletet igényld, de kiilonbozd ételek (pl. hal
elégge, allitson be magasabb értéket. Hasznalja a és zoldségek) tobb szinten torténd egyideji sutésére.
mellékelt tartozékokat, és lehetbleg sétét szind, Vegye ki azt az ételt, amelyik kevesebb siitési idét
fém stitéformat és sutétepsit hasznaljon. Jénai igényel, és hagyja bent a siitében azt az ételt, amelyik
vagy keramiabol készilt edények és tartozékok hosszabb siitési id6t igényel.

is hasznalhatdk, de vegye figyelembe, hogy ilyen

° Whjr/lﬁool



Desszertek

« Készitsen kulonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié haszndlataval csak egy tartészinten. Hasznaljon
sOtét szin(, fém sttéformakat, és azokat mindig a
mellékelt sutéracsra helyezze. Egynél tobb szinten
torténd sutéshez valassza a levegbkeringetés funkciot,
és ugy rendezze el a tortaformdkat a tartészinteken,
hogy azzal segitse a forrd leveg6 optimalis keringését.
+ Ha ellenérizni szeretné, hogy egy kelt siitemény
elkészllt-e, szurjon egy fa fogpiszkalo6t a sitemény
kozepébe. A siitemény akkor van kész, amikor a
fogpiszkaléra mar nem ragad ra a tészta.

« Tapadasmentes tortaforma hasznalata esetén ne vajazza
meg a széleket, mert eléfordulhat, hogy a stitemény nem
egyforman emelkedik meg az oldalak mentén.

+Ha a slitemény ,0sszeesik” sutés kdzben, allitson

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

- Lédus toltelékkel késziilt édességek (sajttortak

vagy gyumolcspiték) készitésekor hasznalja a
,LEGKEVERESES SUTES” funkciot (ha van). Ha a
sutemény also tésztalapja atazott, hasznaljon
alacsonyabb szintet, és szérja meg a sitemény

aljat zsemlemorzsaval vagy daralt keksszel, miel6tt
hozzdadna a tolteléket.

Huas

« Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt,
amely megfelel a sttésre keruil6 husdarab méretének.
Egybesiiltek készitésekor a legjobb, ha egy kis
husalaplét ont az edény aljara, amely a sutés alatt
tovabb izesiti a hust. Amikor a sult elkészilt, hagyja
allni a sttében 10-15 percig, vagy fedje be aluféliaval.
«Ha hust kivan grillezni, az egységes siitési eredmény

érdekében valasszon egyforma vastagsagu darabokat.

A nagyon vastag husdarabok hosszabb sttési id6t

|

. HU
igényelnek. Annak elkeriilése érdekében, hogy a hus
kivil megégjen, tegye alacsonyabbra a racsot, hogy
igy az ételt tavolabb tartsa a grilltél. A sutési id6
kétharmadanal forditsa meg a hust.

A sUtés kozben keletkez6 szaft felfogdsahoz helyezze
a fél liter vizzel megtoltott cseppfelfogo talcat
kdzvetlenll az ald a racs ald, amelyen a hus talalhaté.
Szikség szerint toltson utdna vizet.

Forgodnyars (csak adott modellek esetén)

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

a nyarsrudra, kotdzze meg a csirkét spargaval,

és ellendrizze, hogy jol rogzitve van-e, mieltt a
rudat a sité elllso falan lévé foglalatba illesztené,
és a megfeleld tartora fektetné. A flistképzédés
elkertiléséhez és a sutés kozben keletkez6 szaft
felfogdsahoz helyezze a zsirfog6 talcat fél liter vizzel
az elsé tartdszintre. A rddon egy mianyag fogantyu
van, amelyet a siités megkezdése el6tt le kell venni,
és amellyel a stités végén az égési sériiléseket tudja
megel6zni, amikor az ételt kiveszi a siitébdl.

Pizza

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

Kelesztési funkcio (csak specialis modelleken all
rendelkezésre)

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, mielStt a sitébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korilbelil egy 6ra.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Ne hasznaljon géznyomassal
miikodo tisztitokésziilékeket.

Viseljen védoékesztylit mindegyik
miivelethez.

KULSO BURKOLATOK

A fellileteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel tisztitsa.
Ha erésen szennyezett a fellilet, par csepp pH-semleges
tisztitdszert tegyen a kenddre. Tordlje szarazra.

Ne hasznaljon mard vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keril a késziilék fellletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torl6kendével.

BELSO BURKOLATOK

« Haszndlat utan hagyja kicsit kihGlni a stitét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
kdnnyebben eltavolithatja a lerakédasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakaddan képz6dd kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehdlni a sitét, majd tordlje le ruhaval
vagy szivaccsal.

A sziikséges miiveleteket mindig
hideg siitén végezze.

Valassza le a késziiléket az
elektromos halézatrol.

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

« Az Uveg egyszerUlbb tisztitasa érdekében a siitdajtod
kénnyen levehetd és visszahelyezhetd yww

« Az ajté livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa. )

+ (CSAK NEHANY MODELL ESETEN). A grill felsé
fltéeleme leereszthetd, igy megtisztithaté a stitétér
teteje: Emelje ki a fitéelemet a tartéjabol, majd
engedje le. A f(it6elem visszahelyezéséhez emelje fel
azt és huzza enyhén maga felé. Ellenérizze, hogy a
tamaszték a megfeleld tartéba illeszkedik-e.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznalat utan aztassa be
mosogatdszeres vizbe, haszndljon stitékesztyt, ha
még forrok. Az ételmaradékok mosogatdkefével vagy
szivaccsal tavolithaték el.
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A BELSO VILAGITAS CSEREJE
1. Valassza le a stit6t az elektromos haldzatrol.

2. (Csavarozza le a burdt a lamparol, cserélje ki az
izz6t, majd csavarozza vissza a burat a lampara.

3. Csatlakoztassa vissza a stit6t az elektromos
halozatra.

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

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

- Halogénizzé hasznaélatakor ne nyuljon hozzajuk csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjak az izzot. Ne
mUkodtesse a sUtdt, ha a ldAmpabura nincs visszahelyezve.

AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajt6 levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kaIIantyukat amig kioldasi helyzetbe nem kerilnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

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

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

Helyezze le az ajtét az egyik oldalara egy puha
felUleten.

3. Helyezze vissza az ajtét azaltal, hogy a siité felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampait 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:
fontos, hogy teljesen leengedje Sket.

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

A KATALITIKUS PANELEK TISZTITASA (CSAK BIZONYOS MODELLEK ESETEBEN)

Ez a sUt6 olyan specidlis katalitikus panelekkel
rendelkezhet, amelyek megkdnnyitik a siitérész tisztitasat
a specidlis Ontisztité bevonatnak kdszénhetden.

Ez a kiilondsen pordzus anyag felszivja a zsirt és az

egyéb szennyez6déseket. A panelek a vezetdsinekhez
illeszkednek: Amikor kiveszi, majd visszahelyezi a
vezet@sineket, Ugyeljen arra, hogy a felsé kampdk
beakadjanak a panelek megfelel6 mélyedéseibe.

Annak érdekében, hogy a katalitikus panelek ontisztitd
képessége maximalisan érvényesiljon, javasoljuk, hogy
mkodtesse a sttt kb. 1 6ran keresztiil 200 °C-on a
.Légkeveréses siités” funkcidval. Ezalatt a siit6 legyen
Ures. Ezutan hagyja lehdlni a stit6t, majd tavolitsa el az
ételmaradékokat egy nem surolé szivaccsal.

Ne feledje: Ne hasznaljon mard vagy surold hatésu
tisztitoszereket, durva kefét, edénysurolot vagy sttétisztitd
spray-t, mivel ezek kdrosithatjak a katalitikus felUletet és annak
Ontisztitd képességét.

Ha Uj panelekre van sziiksége, forduljon vevészolgalatunkhoz.

A PROBLEMAK MEGOLDASA

i Problema

Aramkimaradés.
¢ Nincs csatlakoztatva a
i halozathoz.

A suto nem mukodlk

. Masik nyelv beallitva.

A kijelz6 torottnek tinik
. és homalyos rajta a
. szbveg.

: Lehetseges ok

Megoldas

EIIenonzze hogy van-e halozatl feszultseg, és hogy a suté
i elektromos bekdtése megtortént-e.

i Kapcsolja ki a stutét, majd kapcsolja be Ujra, hogy lassa,

i fennall-e még a probléma.

Hivja a legkdzelebbi vevészolgalatot.

q_-,-:'.i"l

- a docs.whirlpool.eu honlaprol
+a QR-kdd segitségével

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

A Blztonsagl utmutatot, a Hasznalatl utmutatot, a termekspeaflkacmt és
az energiafogyasztasi adatokat letoltheti:
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Skrocona instrukcja obstugi

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU

WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy
=/ prosimy zarejestrowac urzgdzenie na

stronie www.whirlpool.eu/register

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytac instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU
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Panel sterowania

. Grzatka gérna / grill

3. Uktad chtodzenia
(jesli dotyczy)

4. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

5. Swiatto

6. Uktad wentylacji piekarnika
(jesli dotyczy)

7. Rozen
(jesli dotyczy)

8. Dolna grzatka
(niewidoczna)

9. Drzwiczki

10. Pozycje potek

11. Scianka tylna

N =

PANEL STEROWANIA

1

1. POKRETLO WYBORU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgji.
Obroéci¢ na pozycje O, aby
wytaczyc piekarnik.

2. PRZYCISK +/-

Stuza do zmniejszania lub
zwiekszania wartosci widocznej na
wyswietlaczu.

2 3 2 4

3. PRZYCISK ZEGARA

stuzy do wybierania réznych
ustawien: czas trwania pieczenia,
czasomierz.

4. WYSWIETLACZ
5. POKRETLO TERMOSTATU

Obroci¢, aby wybraé¢ zadang
temperature.

Whjr/lﬁool
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6. DIODA TERMOSTATU /
NAGRZEWANIA

Swieci podczas nagrzewania
urzadzenia. Wytacza sie

po osiggnieciu wymaganej
temperatury.

Uwaga: Wszystkie pokretta aktywowane
sg nacisnieciem. Nacisna¢ srodek
pokretta, aby je zwolnic.



AKCESORIA

: BLACHA NA
: SCIEKAJACY TLUSZCZ
: (JESLIJEST DOSTEPNA)

|

: : PROWADNICE
. BLACHA DO PIECZENIA | WYSUWANE
: . (JESLI DOTYCZY)

Liczba i rodzaj akcesoridw moze réznic¢ sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

STOSOWANIE AKCESORIOW

« Umiesci¢ ruszt na zadanym poziomie, przy wktadaniu
przechylajac go lekko ku gorze i w pierwszej kolejnosci
umieszczajac strone tylng z zawinietym brzegiem
(skierowang ku goérze). Nastepnie wsungc ruszt poziomo
wzdtuz prowadnicy, tak daleko, jak to mozliwe.

Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, sg
wsuwane poziomo w taki sam sposéb jak ruszt.

FUNKCJE

WYLACZONY
Przerwanie pieczenia i wytaczenie piekarnika.

— OSWIETLENIE PIEKARNIKA

N~ Wiaczenie lub wylaczenie oéwietlenia
piekarnika.

[j KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie. Nalezy uzywac drugiej péiki.
Podgrza¢ piekarnik do wybranej temperatury. Dioda
termostatu zostaje wytaczona, gdy piekarnik jest
gotowy i mozna w nim umiesci¢ potrawe.

TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Umiesci¢ potrawe na srodkowym
poziomie. Zaleca sie stosowanie blachy-ociekacza,
ktora bedzie zbierata ociekajacy ttuszcz. Umiesci¢
blache na pierwszym lub drugim poziomie i wla¢
do niej okoto pét litra wody. Zaleca sie obracanie
miesa podczas pieczenia, aby uzyskac¢ rownomierne
przyrumienienie po obu stronach. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika. Podczas pieczenia
drzwi piekarnika muszg by¢ zamkniete.

Q PIECZ. KONWEKCYJNE

Do pieczenia ciast z ptynnym nadzieniem
(stonych i stodkich) na jednej pétce. Ta funkcja idealnie
nadaje sie réwniez do pieczenia na dwdch pétkach. Aby
pieczenie przebiegato rbwnomiernie, nalezy zamieniac
potrawy miejscami. Gdy pieczenie odbywa sie tylko na
jednej potce, nalezy korzystac z drugiego poziomu. W
przypadku pieczenia na dwoch poétkach nalezy uzywac
poziomu drugiego i czwartego. Podgrzac piekarnik
przed pieczeniem.

(_|ROZMRAZANIE
>N

0~ Do przyspieszania rozmrazania artykutow
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie potrawy
w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.

DOL + PIECZENIE KONWEKCYJNE
=

Do pieczenia na jednym poziomie owocow,
ciast, warzyw, pizzy, drobiu itp.

GRILL

Do grillowania antrykotu, szasztykéw, kietbasek;
do podpiekania warzyw lub opiekania chleba. Zaleca sie
umieszczenie potrawy na czwartym poziomie. Podczas
grillowania mies zaleca sie uzywanie blachy-ociekacza,
na ktoérej bedzie sie zbierat skapujacy ttuszcz. Umiesci¢
blache na trzecim poziomie i wlac do niej okoto pét litra
wody. Nagrzewac piekarnik przez 3-5 min. Podczas
pieczenia drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete.

TERMOOBIEG

/) Do pieczenia réznych potraw w jednej temperaturze
(np. ryb, warzyw, ciasta) na maksymalnie dwdch potkach
jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachow pieczonych
potraw. W przypadku uzycia jednej pétki zaleca sie
umieszczenie potrawy na drugim poziomie. Aby piec na
dwdch potkach, zaleca sie uzycie poziomu pierwszego i
trzeciego, po uprzednim podgrzaniu piekarnika.

SPOD

Tej funkcji mozna uzy¢, by przyrumienic
spod potrawy. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
pierwszym lub drugim poziomie pieczenia. Funkgji
tej mozna réwniez uzy¢ do wolnego pieczenia
np. gulaszu miesnego lub warzywnego; w tym
przypadku potrawe nalezy umiesci¢ na drugim

poziomie. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
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PIERWSZE UZYCIE URZADZENIA

1. USTAWIANIE ZEGARA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawi¢ aktualng godzine: Na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat “AUTO” oraz “0.00".

Wl
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Aby ustawi¢ godzine, nacisna¢ réwnoczesnie przyciski
— i +: Ustawic godzine, korzystajac z przyciskow + i —

U
T
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Nacianc’: przycisk zegara, aby potwierdzi¢ ustawienie.
Po wybraniu zadanej godziny mozna zmieni¢ dzwiek
alarmu: Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,ton 1”.

.- . . '
I R I |
Aby wybra¢ zadany dzwiek wcisna¢ przycisk —,

nastepnie wcisng¢ przycisk zegara, aby potwierdzic¢
ustawienie.

Uwaga: Aby pdzZniej ustawic¢ aktualng godzine, na przyktad
po diugiej przerwie w dostawie pradu, powtorzyc wyzej
opisane czynnosci.

2.ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko
catkowicie normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika, co
utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folig, a takze
usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria..
Rozgrzac piekarnik do 250°C i pozostawi¢ wiaczony
na okoto jedna godzine, najlepiej przy uzyciu funkgji
,Piecz. konwekcyjne”. W tym czasie piekarnik musi
by¢ pusty.

Aby prawidtowo ustawic te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wybrac funkcje, nalezy obréci¢ pokretto wyboru
do pozycji oznaczonej symbolem zgdanej funkgji.

2. WEACZANIE FUNKCJI
Aby witaczy¢ wybrang funkcje, nalezy obroci¢ pokretto
termostatu, by ustawi¢ zadang temperature.

Aby wyftaczy¢ funkcje, ustawi¢ pokretto wyboru funkcji
ooraz pozretfo termostatu odpowiednio w potozeniach
oraz@®.

3. NAGRZEWANIE

Po uruchomieniu tej funkcji wiaczy sie dioda
termostatu sygnalizujgca rozpoczecie pracy
urzadzenia.

Po zakonczeniu nagrzewania dioda wytaczy sie,
wskazujac, ze w komorze piekarnika uzyskano
wybrana temperature: w tym momencie nalezy
umiescic¢ potrawe w piekarniku i rozpoczac jej
pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem
procesu nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakosc¢
pieczonych potraw.

.UZYWANIE PROGRAMATORA ELEKTRONICZNEGO
Wciskajac przycisk zegara mozna wybieraé rézne

tryby w celu zachowania lub zaprogramowania czasu
pieczenia.

Uwaga: Jesli nie podejmie sie zadnego dziatania w ciggu kilku

sekund, rozlegnie sie dZwiek brzeczyka i wszystkie ustawienia
zostang zatwierdzone.

1. Przycisk - : stuzy do zmniejszania wartosci
widocznej na wyswietlaczu

2. Przycisk & @ :stuzy do wybierania réznych
ustawien:
a. Programator czasowy
B. Czas gotowania

3. Przycisk +: stuzy do zwiekszania wartosci widocznej
na wyswietlaczu

A. 0Symbol wskazuje, ze jest uzywana funkcja
programatora czasowego

B. Symbol auto potwierdza, ze ustawienie zostato
wprowadzone

. ®
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USTAWIANIE MINUTNIKA

Ta opcja nie przerywa pieczenia, ani nie programuje
go, pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako
minutnika, zaréwno gdy wiaczona jest jakas funkcja,
jak i wtedy, gdy piekarnik jest wytgczony.

Nacisnac przycisk zegara aby uruchomi¢ minutnik:
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symbol 0 miga na wyswietlaczu (1).

Aby ustawic¢ zadany czas pieczenia nalezy uzyc¢
przyciskdw + oraz —: odliczanie rozpoczyna sie po
kilku sekundach. Na wyswietlaczu jest widoczna
godzina i podswietlony symbol Q potwierdzajacy
ustawienie minutnika (2).

Na konicu nacisnac¢ i przytrzymac przycisk zegara, aby
dezaktywowac alarm.

Uwaga: Aby wyswietli¢ odliczanie i zmienic je jesli to
konieczne, naciskac¢ ponownie przycisk zegara przez 2
sekundy.

USTAWIANIE CZASU PIECZENIA

Po wybraniu i aktywowaniu tej funkcji mozna ustawic
czas pieczenia, aby funkcja automatycznie sie
wytaczyta.

Nacisnac i przytrzymad przycisk zegara: symbol 0
zacznie migac (3).

Ponownie nacisnac i przytrzymad przycisk zegara: na
wyswietlaczu zaczng miga¢ komunikaty DUR i AUTO
(4).

Nastawi¢ czas pieczenia za pomocg przycisku + i —.
Po kilku sekundach na wyswietlaczu bedzie wida¢
godzine i podswietlony napis AUTO potwierdzajacy
ustawienie (5).
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Uwaga: Aby zobaczyc ile pozostato czasu i zmieni¢ pozostaty

czas pieczenia, nalezy powtérzyc kroki opisane powyzej.

Gdy ustawiony czas pieczenia sie skonczy, rozlegnie

sie alarm i pieczenie sie zakonczy (6).

\\Al, N/ A/ \N__/
v (0. 101

A I A gy N

Nacisna¢ i przytrzymac przycisk zegara, aby
dezaktywowac alarm. Przywrocic¢ pokretto wyboru i
pokretto termostatu do 0 i @ , aby wytaczy¢ piekarnik.
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TABELA GOTOWANIA

; . POZIOM (OD | TEMP. | CZAS
PRZEPIS f FUNKCJA f NAGRZEWANIE f DOLU) °C) . (MIN) AKCESORIA
@ Tak . 2 150-175 35-90 éForma do ciasta na ruszcie
Ciasta drozdzowe o ‘Poziom 3: forma do ciasta na ruszcie
o= Tak 1-3 1150-170 : 30-90
: : :Poziom 1: forma do ciasta na ruszcie
Tak 5 :150-190 . 30-85 iankac;/bIacha do.C|ast lub
. I : : :tortownica na ruszcie
Ciasta z nadzieniem : : Poziom 3. f do ciast -
; ; ; :Poziom 3: forma do ciasta na ruszcie
(sernik, strucla, szarlotka) (}:_ Tak 13 1150-190  35-90
iPoziom 1: forma do ciasta na ruszcie
C] Tak 5 160-175 20-45 %Blad.\a na s.C|ekajqcy thuszcz / blacha
: : :do pieczenia
Ciastka/ tarteletki : : ‘Poziom 3: ruszt
Tak 1-3 150-175 20-45 ‘Poziom 1: blacha na $ciekajacy
{ : itluszcz / blacha do pieczenia
Tak 5 1175-200 30-40 §BIacI'.la na sFlekancy ttuszcz / blacha
: : :do pieczenia
Ptysie : : ‘Poziom 3: blacha na ruszcie
Tak 1-3 170-190 35-45 ‘Poziom 1: blacha na $ciekajacy
: : ittuszcz / blacha do pieczenia
Tak ) 100 110-150 §BIacha na sslekajqcy ttuszcz / blacha
: :do pieczenia
Bezy 3 gPoziom 3: blacha na ruszcie
(1.7 Tak 1-3 100 130-150 %Poziom 1: blacha na $ciekajacy
: : ittuszcz / blacha do pieczenia
@ Tak 5 1190-250 1250 §BIacha na sFlekancy thuszcz / blacha
: : ido pieczenia
Chleb/ pizza/ focaccia 3 § § gPoziom 1: blacha na ruszcie
Tak 1-3 190450; 25-50 %Poziom 3: blacha na $ciekajacy
: : ittuszcz / blacha do pieczenia
@ Tak 5 250 10-15 EPozu.)m 1 B.Iacha—oaekacz / blacha
:do pieczenia lub ruszt
Mrozona pizza o gPoziom 3: blacha na ruszcie
o Tak 1-3 250 10-20 ‘Poziom 1: blacha na sciekajacy
: : itluszcz / blacha do pieczenia
Tak 2 :175-200: 40-50 :Forma do ciasta na ruszcie
Tarty pikantne f f ;P N o ciast -
; ; ; ; :Poziom 3: forma do ciasta na ruszcie
(warzywne, zapiekanki) (g} Tak 1-3 175-190  55-65
f f ‘Poziom 1: forma do ciasta na ruszcie
@ Tak 5 175_2005 20-30 %Blad.\a na sslekajqcy tluszcz / blacha
: : :do pieczenia
Nadziewane ciasto francuskie/ : : . .
przekaski z ciasta ptysiowego o :Poziom 3: blacha na ruszcie
a Tak 1-3 (175-200 2545 poziom 1: blacha na $ciekajacy
: : ittuszcz / blacha do pieczenia
Lasagne/z'aplel.(any m?karon/ @ Tak 2 200 | 45-55 iBlacha na ruszcie
cannelloni/zapiekanki i :
Ja.gmgcma. / Cielecina / Wotowina / @ Tak 5 200 | 80-110 §Blach.a-oaekacz lub blacha na
Wieprzowina 1kg ; iruszcie
Kurczak / krélik / kaczka 1 kg @ Tak 2 200 50-100 gfiiigae'oc'e"acz lub blacha na
Indyk / Ges 3 kg @ Tak 12 200 80-130 %Blach.a-ouekacz lub blacha na
: : iruszcie
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w : : : )
papierze ; @ Tak 5 175-200 40-60 gBIach.a ociekacz lub blacha na
. . . ; : ‘ruszcie
(filet, w catosci) : : :
Warzywa faszer.O\'Nane . Tak 2 175-200 . 50-60 :Blacha na ruszcie
(pomidory, cukinia, baktazan) : i :
Tost @ Tak 4 200 25 Gril
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PRZEPIS

 FUNKCJA NAGRZEWANIE | POZIOM (OD  TEMP.

CZAS |

AKCESORIA

Filety/kawatki ryb Tak

DOLU)  (°Q)

4 200 20-30

_(MIN)
‘ :Poziom 4: ruszt (obrécic potrawe po
‘uptywie potowy czasu pieczenia)

;Poziom 3: blacha-ociekacz
inapetniona woda

Kietbaski / kebaby / zeberka /

hamburgery Tak

4 200 30-40

iPoziom 4: ruszt (obrécic¢ potrawe po

uptywie potowy czasu pieczenia)

Poziom 3: blacha-ociekacz
napetniona woda

Kurczak pieczony 1-1,3 kg

2 200 70

:Poziom 2: ruszt (obrécic potrawe po
‘uptywie 2/3 czasu pieczenia)

;Poziom 1: blacha-ociekacz
inapetniona woda

Kurczak pieczony 1-1,3 kg

2 200 60-80

‘Poziom 2: rozen

iPoziom 1: blacha-ociekacz
inapetniona woda

Befsztyk krwisty 1 kg

2 200 35-45

iBlacha na ruszcie (w razie potrzeby
‘obroci¢ potrawe po uptywie 2/3
iczasu pieczenia)

Udziec jagniecy / golonka

2 200 60-90

iBlacha-ociekacz lub blacha na
‘ruszcie (w razie potrzeby obréci¢
‘potrawe po uptywie 2/3 czasu
‘pieczenia)

Pieczone ziemniaki

2 . 200 4555

‘Blacha-ociekacz / blacha do
‘pieczenia (w razie potrzeby obrdci¢
‘potrawe po uptywie 2/3 czasu
ipieczenia)

Zapiekanka warzywna ze skorupka
(typu gratin)

eI

2 200 20-30

‘Blacha na ruszcie

Lazania i migso (3} Tak

1-3 200

‘Poziom 3: blacha na ruszcie

| 50-100 |

:Poziom 1: blacha-ociekacz lub
iblacha na ruszcie

Miegso i ziemniaki (}:- Tak

13 200 | 45-100

‘Poziom 3: blacha na ruszcie

:Poziom 1: blacha-ociekacz lub
iblacha na ruszcie

Tak

Ryby i warzywa

1-3 175 30-50

‘Poziom 3: blacha na ruszcie

iPoziom 1: blacha-ociekacz lub
iblacha na ruszcie

Czasy podane w tabeli dotycza funkcji pieczenia z opdznieniem (jesli jest dostepna). Czas pieczenia moze by¢ dtuzszy, w

zaleznosci od potrawy.

UWAGA: symbole funkcji pieczenia mogg sie nieznacznie rézni¢ od przedstawionych na rysunku.
UWAGA: Temperatury i czas pieczenia podane zostaty jedynie orientacyjnie i dotycza 4 pordji.

RADY I SUGESTIE

SPOSOB CZYTANIA TABELI PIECZENIA

Tabela podaje najlepsza funkcje dla okreslonej
potrawy oraz informacje, czy nalezy ja piec na
jednej, czy kilku pétkach jednoczesnie. Temperatury
pieczenia dotyczag momentu wtozenia potrawy do
piekarnika, za wyjatkiem nagrzewania wstepnego
(gdy jest wymagane). Temperatury oraz czasy
pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy
oraz rodzaju akcesoriéw. Poczatkowo nalezy
stosowac najnizsze sugerowane wartosci, a jesli
potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy
uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie akcesoriow
dotaczonych w zestawie oraz, w miare mozliwosci,
blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu.
Mozna stosowac rowniez naczynia lub akcesoria ze
szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas
pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy. Aby uzyskac

optymalne rezultaty, nalezy przestrzega¢ podanych
w tabeli pieczenia zaleceh dotyczacych wyboru
akcesoriow i ich rozmieszczenia na odpowiednich
potkach. Jezeli potrawa, ktorg chce sie przygotowag,
zawiera duzo wody, nalezy wstepnie rozgrzac

piekarnik.

Jednoczesne przygotowywanie ré6znych potraw
Korzystajac z funkgji ,PIECZENIE KONWEKCYJNE"
mozna jednoczesnie piec rézne potrawy (np: ryby
i warzywa), na réznych poziomach. Wyja¢ potrawy,
ktore wymagaja krotszego pieczenia i pozostawic
potrawy, ktére wymagaja dtuzszego pieczenia.

Desery

- Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie. Stosowac formy z ciemnego metalu i
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stawiac je zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z
piekarnikiem. Do pieczenia na kilku poziomach nalezy
wybierac funkcje termoobiegu i ustawia¢ formy

na ruszcie w taki sposob, aby zapewni¢ swobodna
cyrkulacje powietrza.

« Aby sprawdzi¢, czy ciasto drozdzowe jest juz gotowe,
witozy¢ drewniany patyczek w najwyzszym miejscu
ciasta. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest gotowe.
+ Nie smarowac mastem scianek form, w ktorych
zastosowano nieprzywierajaca powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nieréwno wyrosngc¢ po
bokach.

- Jesli ciasto opada w trakcie pieczenia, nastepnym
razem nalezy ustawi¢ nizsza temperature, zmniejszy¢
ilos¢ ptynnych sktadnikéw uzywanych do jego
produkgji lub delikatniej mieszac ciasto.

« Ciasta z soczystym nadzieniem (serniki, ciasta
owocowe) wymagajg uzycia funkcji ,PIECZENIE
KONWEKCYJNE" (jezeli jest dostepna). Jesli spdd
ciasta jest zbyt wilgotny, nalezy skorzysta¢ z nizszego
poziomu i wytozyc¢ spdd butka tartg lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

Mieso

- Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub
naczynia zaroodpornego dostosowanego do
wielkosci przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku
pieczeni zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej
ilosci bulionu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ mu
smaku. Kiedy pieczen jest gotowa, pozostawi¢ w
piekarniku na kolejne 10-15 minut lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

«. Do grillowania migsa wybiera¢ kawatki o
réwnomiernej grubosci, aby uzyskac jednolite wyniki
przyrzadzania. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od
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grzaftki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwoch trzecich czasu
pieczenia.

Zaleca sie stosowanie tacki do ociekania, ktora bedzie
zbierata sciekajgce soki - nalezy do niej wla¢ pot

litra wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym utozone jest mieso do grillowania. W razie
potrzeby uzupetnia¢ wode.

Rozen (dostepny tylko w niektorych modelach)
Stuzy do pieczenia duzych kawatkdw miesa i drobiu,
umozliwiajac ich rbwnomierne dopieczenie. Nabic
mieso na szpikulec rozna, obwiazujac je sznurkiem
kuchennym (w przypadku kurczaka), i upewnic sie, ze
jest unieruchomione. Nastepnie umiesci¢ szpikulec w
gniezdzie na przedniej scianie piekarnika i oprze¢ na
odpowiednim wsporniku. Aby zmniejszyc ilos¢ dymu
i zebra¢ sptywajace soki, zaleca sie umieszczenie na
pierwszej potce tacki do ociekania, do ktérej nalezy wlac
pot litra wody. Szpikulec posiada plastikowy uchwyt,
ktéry nalezy zdjac przed rozpoczeciem pieczenia i z
ktérego nalezy skorzysta¢ po jego zakoriczeniu, aby
wyjac¢ mieso z piekarnika bez ryzyka poparzenia.

Pizza

Nasmarowac blache niewielka iloscig ttuszczu, aby
spod pizzy byt bardziej chrupiagcy. Po uptywie dwéch
trzecich czasu pieczenia utozy¢ na pizzy mozzarelle.

Funkcja wyrastania (dostepna tylko w okreslonych
modelach)

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotng $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania 1 kg ciasta na
pizze to ok. jedna godzina.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

Uzywac rekawic ochronnych DELETL,

podczas wszystkich czynnosci.
zasilania.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna sciereczka z
mikrofibry. Jesli sa silnie zabrudzone, dodac¢ kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha sciereczka.

Nie stosowac zracych ani sciernych detergentow. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone
po powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usunac
za pomoca wilgotnej sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« « Po kazdym uzyciu nalezy poczekac az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go, najlepiej gdy wciaz jest ciepty,
usuwajac z niego osad i pozostatosci potraw. Aby
usunac wszelkie skropliny, ktore powstaty w wyniku
pieczenia potraw z duzg zawartoscig wody, nalezy
pozostawi¢ piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go $ciereczka lub gabka.

Wymagane czynnosci
przeprowadzac¢ przy zimnym

Odtaczy¢ urzadzenie od

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz mogq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

« Drzwiczki mozna tatwo zdemontowac i ponownie
zamontowad, aby utatwi¢ czyszczenie szyby (®ww

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia. )

+ (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH) Gérny element
grzewczy grilla mozna obnizy¢, aby oczysci¢ gérna
ptyte piekarnika: Zdja¢ element grzewczy z uchwytu
i obnizy¢ go. Aby przywréci¢ poprzedniag pozycje
elementu grzewczego, nalezy go podnies¢, pociggnaé
delikatnie do siebie i upewnic sie, ze znalazt sie w
odpowiednich uchwytach.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna usung¢ za pomoca
szczotki do mycia naczyn lub gabki.
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WYMIANA LAMPY
1. Odtaczyc piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zarowke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

Uwaga: Stosowac wytacznie zarowki 25-40 W/230V, typu E-14,
T300°C lub Zaréwki halogenowe 20-40 W/230V, typu G9, T300°C.

Zar6wka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona do
urzadzert domowych i nie nadaje sie do ogdlnego oswietlania
pomieszczen w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE
244/2009). Zaréwki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie.
- Jedli uzywane sg zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami — slady palcow pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK
1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

&

AN

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz w prosty sposoéb zdja¢ drzwiczki,
dociskajac je przez caty czas i jednoczesnie
wyciagajac do gory (a), az wysuna sie z miejsc
zamocowania (b).

Odtozy¢ drzwiczki na miekkie podtoze.

3. Zaktada¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone piekarnika,
wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich zamocowania i
zablokowujac gérng czes¢ na swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzy¢. Opuscic¢ zaczepy do ich pierwotnego
potozenia: upewnic sig, ze zostaty opuszczone do konca.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, nalezy powtorzy¢ powyzej opisane czynnosci.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH (W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik moze by¢ wyposazony w specjalne panele
katalityczne utatwiajgce czyszczenie komory piekarnika
dzieki specjalnej samoczyszczacej powtoce, ktoéra

jest wysoce porowata i moze absorbowac ttuszcz i
brud. Panele te s3 zamontowane na prowadnicach
potek: W przypadku zmiany potozenia i ponownego
zamontowania prowadnic potek, nalezy upewnic

sie, czy znajdujgce sie w gornej czesci haki zostaty
umieszczone w odpowiednich otworach paneli.

Aby moc jak najlepiej wykorzystaé samoczyszczace
wiasciwosci paneli katalitycznych, zaleca sie nagrzanie
piekarnika do temperatury 200°C na okoto godzine, przy
zastosowaniu funkgcji ,Piecz. konwekcyjne”. W tym czasie
piekarnik musi by¢ pusty. Nastepnie pozostawi¢ piekarnik
do ostygniecia przed usunieciem wszelkich pozostatych
resztek jedzenia przy uzyciu nierysujacej gabki.

Uwaga: Nie stosowac detergentdw antykorozyjnych lub
sciernych, twardych szczotek lub szorstkich ggbek do mycia
naczyn ani srodkow w aerozolu do mycia piekarnikdw,
poniewaz mogtyby one uszkodzi¢ powierzchnie katalityczng i
pozbawic jg wtasciwosci samoczyszczacych.

Jesli potrzebne bedg panele zamienne, prosimy skontaktowac
sie z serwisem technicznym.

Problem

- Awaria zasilania.
- Urzgdzenie odtgczone od
¢ zasilania.

Piekarnik nie dziata.

Wyswietlacz pokazuje
niewyrazny tekst i ,
_wyglada na uszkodzony. ..\

Inny zestaw jezykowy.

 Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

- Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest

. prawidtowo podigczone do sieci.

- Wylgczy¢ urzadzenie i wigczy¢ ponownie, aby sprawdzic,
© czy usterka nadal wystepuje.

Skontaktuj sie z najblizszym Centrum Obstugi
. Posprzedazowej Klienta.

S

« Uzywajac kodu QR

znamionowej produktu.

Instrukcje bezpieczenstwa, instrukcje obstugi, karte produktu oraz
parametry poboru energii mozna pobra¢:
» Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu

- Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa
] (patrz numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku e
kontaktu z naszg obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki

(o]
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Kpamkoe pykoeodcmeo

BJIATOOAPUM BAC 3A NPUOBPETEHUE

U3[ENNA MAPKU WHIRLPOOL
AnAa nonyyeHuna 6onee NonHom
Z ) TexHU4ecKkon nogaepKKu
3aperncTpupyiTe Ball nprubop Ha
www.whirlpool.eu/register

' RU

Mepen Hauanom ncnonb3oBaHUA Npubopa
BHMMATENIbHO NPOYTUTE NHCTPYKL IO NO
6e30nacHOCTM.

ONMMNCAHUE NMPUBOPA
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lNaHenb ynpaBneHus

BepxHuin HarpeBaTenbHbIl
snemMeHT/rpunb

3. Cuctema oxnakgeHus
(Mpw HanuunKn)

4. T[lacnopTtHaA Tabnunuka
(He CHMMaTb)

[MopcBeTka

Cuctema BeHTUAALUN NPKU
BblNeKaHun
(Mpw HanuunK)

7. Bepten
(Mpy HanuunKn)

8. HwXHWNIN HarpeBaTeNbHbIN
anemMeHT
(He BuOeH)
9. [lBepua
10. MecTa yCTaHOBKM MOSIOK
11. 3agHAA CTeHKa

N =
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MAHEJIb YNPABJIEHUA
F C T Q
o 58S @
SRR ; :

1. PYYKY BbIbOPA

s BKNOUYEHMA AYXOBKM NyTEM
BblOOpa pexunma.

YT06bI BBIK/TIOUNTD JYXOBKY,
noBepHUTe pyuky B nonoxeHue O.

2. KHOMMKA +/-

YMeHbLUeHne unn ysenmyeHume
3HaueHus, 0ToBpPaKaeMoro Ha
aucnnee.

3. KHONKA BPEMEHUA

Ins Bbibopa pa3nnyHbIX
HaCTpoeK: ANUTENbHOCTb, Tanmep.

4. AUCNNEN

5. PYYKA TEPMOCTATA

MoBepHUTe anA Bbi6Opa HY>KHOM
Temneparypbl.

Whjr/lﬁool

6. UHOAUKATOP TEPMOCTATA /
MPOIPEB

lopwuT B Npouecce Harpesa. [acHeT
nocne fOCTUXKeHMA Tpebyemon
Temnepartypbl.

ObpaTnTe BHMMaHME: BCe PyUKM
ABMAIOTCA yTanMBaeMbIMu. Haxmute
Ha LIEHTP Py4KK, UTOOBI BbIBECTU €€ 13
rHesga.



NMPUHALONEXHOCTHU

. MoAAoH (NPU
. HANUYMN)

PELLUETKA

|

: TENECKOMUYECKUE

. BCTABHOW MPOTUBEHD : HATMPAB/IAIOLUE

: (MPU HANTUYUN)

KonmuecTBo 1 TUM NPUHAANEKHOCTEN MOMKET BapbMPOBATHCA B 3aBUCMOCTI OT NPUODPETEHHOW MOLENN.
[lononHMTeNbHblIE NPUHAANEXHOCTU MOXHO NprobpecTy B CEPBUCHOM LiEHTpE.

MCNOJIb3OBAHUE MPUHALNEXHOCTEN

« BcTaBbTe peleTky Ha HY>KHbI YPOBeHb, CJlerka
NPUNOOHAB €€ NepeAHN Kpar 1 onnpasa 3agHuin Kpan
Ha HanpasnAwwye. 3aTeM CABMHbTE ee rOPMU30HTaNIbHO
MO HaNpaBAALWMM Kak MOXKHO Jasblue.

[l,pyrvle NPUHaAONEXHOCTU, TaKMe KaK NMPOTUBEHD,
BCTaBNAKOTCA 1 3a4BUTalOTCA B TOPU3OHTAJIbHOM
MOJIOXKEHNKN NO HanpaB/IAKOLWNM.

PEXXUMbDI

BbIKJ

MpeKpalyeHne NPUroTOBAEHNS U BbIKOYEHME
LYXOBKMU.

—, CBET
> BknioueHune/BbiKloUYeHNE OCBELLEHNA [y XOBKU.

OBbIYHbIN

Pexkmm Ona npurotoBfiieHNA Nobbix NPOAYKTOB
TONbKO Ha OJHOM YpoOBHe. /icnonb3ynTe 2-11 ypOBeHb.
MpeaBapuTenbHO NporpenTe AyXOBKY A0 HYXHON
TemnepaTtypbl. Korga nHamMkKatop TepmocTaTa
noracHeT, AyXOBKa roToBa K NPUroTOBNEHNIO —
NoMecCTuTe NPOAYKT B fIYXOBKY.

I'IO,U,PYMFIHI/IBAHI/IE

Pexxnm ona npurotoBneHmnsa TOpToB/MMpOros
C MAIFTKOW HAaYMHKOW (CNafKkowm 1 HecnaaKkow) Ha
OAHOM YpOBHe. B JlaHHOM peXxrnme fonyckaeTca
NPUroToBfieHne 6504 1 Ha ABYX YPOBHAX
opgHoBpeMeHHo. B nocnegHem cnyyae gna 6onee
pPaBHOMEPHOIO NPUroTOBAEHNA PEKOMeHAyeTCA
MEHSTb MecTaMu NpuroTaBnnBaemble 6ntoga. Mpu
NPUroTOBMIEHNM TONIbKO Ha OAHOM YPOBHE MCNONb3ynTe
2-11 ypOBEHb, NPV NPUrOTOBIEHNN Ha ABYX YPOBHAX —
2-11 n 4-1 ypoBeHb. [Tporpente oyxoBKY nepeg Hayasaom
NPUroTOBNEHUA.

rPUJIb

[na o6kaprBaHNA Ha rpune 6UdLITEKCOB,
LIALLIbIKA Y COCUCOK, ANA NPUroTOBJIEHNA FPATEHOB
3 OBOLLEN 1 XJ1eOHbIX TOCTOB. YCTaHOBUTE
npuroTaenBaemoe 65040 Ha 4-11 ypoBeHb. [pu XKapke
MsiCa MCMOSb3yiiTe NOAAOH Ana cbopa CTeKatoLero
coKa. Pa3amewiaiite nogaoH Ha 3-M YPOBHe, HanvB B
Hero NpumepHo nos-nuTpa Bogbl. [Nporperite AyXoBKy
B TeueHue 3-5 MUH. Bo Bpems npurotoBneHns asepua
[YXOBKMW [OMIXHA OCTaBaTbCA 3aKPbITON.

TYPBOIPWUJ1b

PeXxum ans »apKun KpynHbIX KYCKOB MsAca
(pocTOud, 6apaHba Hora, UbinnsTa). Paamewante
NPOAYKTbI Ha CPEfHUX YPOBHAX AYXOBKW. Micnonb3ynTe
noanoH ana cbopa cTeKkaroLllero coka. Paamewante
NOAAOH Ha 1-M NN 2-M YPOBHE, HaJB B HEro
npUMepPHO Non-nnTpa BoAbl. 1nAa 6onee paBHOMEPHOro
NoApPYMAHVBaAHNA PEKOMEHAYETCA NePeBEPHYTb MACO B
npouecce npuroTosneHus. lMpeaBapuTenbHbI HarpeB
AYXOBKMW He TpebyeTcs. B npouecce npurotosneHna
JBepLa AyXOBKM JOSKHA OCTAaBaTbCA 3aKPbITON.

(_| PASMOPO3KA
>N

O~ Pexnm fnsi yCKOPEHHOTO pa3MopaKMBaHUS
npoAayKToB. Pasmelyante NpoayKTbl Ha cpeaHeM
ypoBHe. He cHMMalTe ynakoBKy, 4ToObl
npefoTBPATUTb BbICbIXaHNE BHELIHEro CJ10A NPoayKTa.

| HXKHUN + KOHBEKLIUA

==/ Pexxum Ana 3anekaHva GpyKToB, NMPOros,
OBOLLEeN, NULLbl, NTWLbI U T.M. HA OAHOM YPOBHE.

KOHBEKL A

£ Ana npurotoBneHua 6e3 npeaBapuTENbHOIO
nporpesa AyXOBKM Ha MaKCUMYM ABYX YPOBHSAX
6ntog, KoTopble TPebyIoT OANHAKOBOW TeMnepaTypbl
NpUroToBneHns (Hanpumep, pbidbl, OBOLLEN, TOPTOB). DTOT
PEXX1M NO3BOJIAET FOTOBUTb 6€3 NepeHOoca 3anaxoB C
opHoro 6ntoaa Ha apyroe. [py NPUroToBNEHNM Ha OJHOM
MoJIKe NCMonb3yiTe 2- ypoBeHb. [pyn npurotoBneHnn
OQHOBPEMEHHO Ha ABYX NOJIKax Ucnonb3ynTte 1-1 u 3-i
ypoBHW. [TpeaBapuTeNbHO NPOrpenTe AyXOBKY.

HUXHUNA

Vcrnonb3ywmTe 3TOT peXknm B KOHLIE MPUroToBMIeHWA
ANA NOAPYMAHBAHUA HV/XKHEN CTOPOHbI NPOAYKTa.
Pa3smeLluante npoayKTbl Ha 1-M/2-M ypoBHe. [laHHbIN
PEXKMM MOXKET TaK>Ke UCMOb30BaTbCA ANA MPUrOTOBNEHWA
TOMEHbIX 6Mt0f, 113 OBOLLEN 1 MACA; A1 STOTO UCMONb3yNTe

2-11 ypoBeHb. [1porpeB AyxX0BKW He TpebyeTcs.
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NMEPBOE UCIMOJIb3OBAHUE NMPUBOPA

1. YCTAHOBKA TEKYLLEFO BPEMEHU

Mpy NnepBOM BKJIIOUEHMM NPrGOPa HEO6XOAMMO YCTaHOBUTb
BpeMmsa cyToK: Ha gucrinee muraeT «<KAUTO» 1 «0.00».

R s alxl
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YTo6bl NEpenTn K yCTAaHOBKE BPEMEHM CYTOK,
HaXXMUTe OQHOBPEMEHHO KHOMKM — U +: ycTaHOBUTE
BPEMSA CYTOK C MOMOLLbIO KHOMOK + 1 —.

Ha)kmute KHONKy spemeHuU QnA NOATBEPXAEHUA.
BbibepuTe Hy»KHOE 3HaueHne BpemMeHH, YToObI
M3MEHWUTb 3BYKOBOW CMMHaN: Ha Aucninee noABUTCA
Hagnucb «ton 1»,

.- . D, '
G I B |
BbibepunTe HY>KHbI 3BYKOBOW CUTHAN HaXKaTuem

KHOMKW —, 3aTeM ON1A noATBepPKAEHNA HaXMUTE
KHONKY 8pemMeHU.

ObpaTnTe BHUMaHWE: YTOObI U3MEHUTb BPEMSA CYTOK,
Hanpumep, Noc/e ANTENbHOrO OTKOYEHNA NUTaHWS,
LEeNCTBYINTe, Kak OMrCaHo BoilLe.

2.MPOrPENTE OYXOBKY

HoBaAa oyxoBKa MOXKeT ABNATbCA NCTOYHUKOM
3aMaxoB, CBA3aHHbIX C NMPOLLeCCOM NPON3BOACTBA: 3TO
HOpManbHoe ABNeHNne.

Mepepn Hayanom NpurotosneHua oniog
pekomMmeHAayeTcA NporpeTb NyCTYyo Neyb A4 YaaneHuns
BO3MOHbIX OCTAaTOYHbIX 3aMaxos..

CHMMUTE C AYXOBKM 3aLUTHbIA KaPTOH 1 MPO3PayHyio
NJIeHKY, BbIHbTe BCe NPUHAONeXHOCTH.

MporpenTte oyxoBKYy npu Temnepatype 250 °CB
TeyeHre NPMMEepPHO OAHOMO Yaca, UCNONb3YyA PEXNM
«MogpymaHmBaHMe». [lyxoBKa AOMKHA ObITb NYCTOMN.
3apanTe NpaBUbHbBIN PEXUM, ciedya NHCTPYKLMAM.

ObpaTnTe BHMMaHKe: NoC/ie NePBOro NCMOMb30BaHMA
AYXOBKW PeKOMEH[yeTCA NMPOBETPUTb NOMELEHME,

NMOBCEAHEBHAA SKCMNNYATALUA

1. BbIBEPUTE PEXXUM

YTo0bbl BbIOpPATh peXxunum, NOBEPHUTE pyyKy 8b160pa Ha
3HAUYOK HEOOXOANMOro peXxnma.

2. BKJIIOYEHUE PEXKMUMA

AnA BKNOYeHMA BbIOPaHHOroO peXk1ma yCTaHOBUTE
HYKHYIO TemnepaTypy, NOBEPHYB pyyKy
mepmocmama.

YTo0bbl NpepBaTh AeNCTBME peXxnMa B N1tl060 MOMEHT
BpEeMeHW, BbIKNIOUNTE AYXOBKY, MOBEPHYB pyyKY
8bibopa v py4ky mepmocmama Ha O u

3.MNPOTPEB

Mpw BKNIOYEHNN peXMMa 3aropaeTca UHANKATOP
TepmocTaTa, coobuaroLmii 0 Hayane npouecca
Harpesa.

MHAavKaTop racHeT B MOMEHT 3aBepLueHunsn

HarpeBa, yka3blBas Ha TO, YTO AyXOBKa AOCTUINA
YyCTaHOBJIEHHOW TeMMepaTypbl: MOMEeCTUTE B JYXOBKY
6511000 1 HaYHWTE NPUTOTOBAEHNE.

ObpaTnTe BHUMaHVE: MOMeLLeHNe NPOYKTOB B [1yXOBKY
110 3aBepLUeHVIA NPOrpeBa MOXKET YXYAWWNTb pe3ysnbTaT
NPWUrOTOBNEHNS.

. ACNOJIb3OBAHUE JIEKTPOHHOIO
NMPOrPAMMUPYIOLLEIO YCTPOUCTBA

Haxunmawte kHONKy spemeHu, 4To6bl BbIOPATH
pa3nnyHble PeXnMbl 1 COXPAHUTb 1N
3anporpammmpoBaTh ANA HAX BPeMA NPUroTOBNIEHUA.

ObpatnTe BHMMaHMe: Yepes HECKOSbKO CeKyH/ 6e3
LEeVCTBNA NONb30BaTesA, 3BYUUT 3yMMED, 1 BCE HACTPOMKHM
NOATBEPKAAIOTCA.

1. KHOMKa - : CNy>XuT ANA yMeHbLUEeHMA 3HaYeHus,
oTob6pakaeMoro Ha gucnnee

2.KHonka O & :pna Bblbopa pa3nnYHbIX HACTPOEK:
a. Tanmep
b. Bpema npurotosneHuna

3. KHonMKa +: cnyXuT ana ysennyeHna 3HaveHus,
oTobparkaemMoro Ha gucnnee

A. CumBon 0 yKa3blBaeT Ha BK/IlOUeHUe Tarimepa
B. CumBoOn AUTO NoaTBepPKAaeT BblOOP HAaCTpoekK

®
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YCTAHOBKA TAUMEPA OBPATHOIO OTCYETA
[aHHbIN peXxum He npepbiBaeT U He 3anycKaeT
npouecc NPMUroToBAEHMA: OH NNLWb NO3BONAET
NCNONb30BaTb AUCM/IEN B KauyeCTBe TaMepa, Kak npu
BKJTIOUEHHOW, TaK 1 MPW BbIK/TIOYEHHOW [y XOBKe.

[nAa akTvBaLmm TaiMepa HaXmnTe 1 yaepkmsante
KHONKY 8pemMeHu: Ha ancnee (1) HayHeT Muratb cumson Q.
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KHonKamu + 1 — 3aganTe HY>KHYI0 OJINTeNIbHOCTb:
06paTHbIN OTCYET HAUYHETCA Yepe3 HECKOJIbKO
CceKyHA. Ha gucnnee noasBuTCA BpeMsa CyTOK U
OCTaHeTCA CMMBON 0, NOATBEPXKAAOLWMIA, YTO Tanmep
yCTaHOBEH (2).

B 3aKknoueHnun, HaxmuTe n yaep>kmsante KHONKy
8pemMeHuU, YTObbl AeaKTBMPOBaTb CUrHa.

N
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ObpaTnTe BHVMaHWe: YTOObl YBUAETb 1 NMPKU HEOOXOAMMOCTH
MN3MEHWUTb OOPATHBIN OTCYET, ELLIE PA3 HAXMUTE KHOMKY
BPEMEHN U YAEPXKMBANTE ee He MeHee 2 CeKYHA.

YCTAHOBKA OJIUTEJIbHOCTU

Mocne BbIbOpa 1 akTUBaAL N peXnma Ana
aBTOMATMYECKOrO BbIK/IIOYEHNA MOXHO 3aJaTb Bpems
NPUroTOBNEHUA.

Ha)kmnte 1 ygepxnsante KHONKy 8pemMeHuU: HaynHaeT
muratb (3) cumson 0.

Ewe pa3 HaXxmuTe KHONKY 8pemMeHu: Ha ancnnee (4)
HauyHyT muratb «DUR» n «<AUTO».

3afjanTe pANTENbHOCTb, UCMONAb3YA KHOMKN + 1 —.
Yepes HECKONbKO CEKYHA Ha AMcnee NoABUTCA
Tekyuwee Bpema cyTok. «<KAUTO» ocTaHeTcA ropeTb B
NoATBEpPXAEHNE BbIMOIHEHHOW HACTPOMKM (5).
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O6paTI/IT€ BHUMaHMe: YyTobbl Y3HaTb, CKOJTbKO BpeMeHN
OCTa1oCb, 1 U3SMEHUTb OCTaBLUeeCAd BpeMA NMpuUrotoBneHns,
NOBTOPUTE NprBeeHHbIe Bbllle wWarn.

Mo ncteyeHNn 3afaHHOro BPEMEHW NPUrOTOBJIEHNUA
NPO3BYYUT 3BYKOBOW CMIHaN 1 NPUroTOBNEHNE
BbIKtOUMTCA (6).

b D = T

R Gy N

YT100bI AEAKTUBMPOBATL CUTHA, HAXXMUTE 1
yaepKuBanTe KHONKy 8pemeHu. BepHute peuky sbibopa
N pyyky mepmocmama HaQ v @, YTobbl BbIKJTOUNTD
LYXOBKY.
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TABJIULUA NMPUTOTOBJIEHUA BNIOL

; YPOBEHb . TEMN. : BPEMA :
PELIEMT PEXUM MPOrPEB (CYNTAACHU3Y) (°C)  (MVH) NMPUHALNEXKHOCTU
@ Ha : 2 150-175 35-90 E(Dopma ONA BbIMEUYKN Ha pelueTke
TopTbl N3 APOXKIKEBOro TeCTa = ézzﬁjlseir;: 3: popMma anA BbiNeyky Ha
o fa 13 150-170 30-90 YpoBeHb 1: popma Ans BbiNeukmn Ha
: : ‘pelueTke
na 5 1 150-190 . 30-85 §I'Io,qn0H / BCTAaBHOW NPOTMBEHDb WK
Miporu ¢ HauMHKo ; ; ‘popMma AnA BbiNeUKM Ha pelueTke
. . ; ; ‘YpoBeHb 3: popmMa A BbiNeyKy Ha
(umsKeiik, WTpyAenb, AGNOUHbDI o : : ewerke
nupor) o fla 13 150-190 35-90 ‘YpoBeHb 1: popma AnA BbINeUKM Ha
: : peuleTke
@ Ja 2 :160-175: 20-45 Mop/oH / BCTaBHOW NPOTUBEHb
MeueHbe / TapTaneTkn o : : §YposeHb 3: peweTKka
g Aa 1-3 (150-175 2045 'yposenb 1: nopAoH / BCTaBHOI
: : NPOTUBEHb
la 2 £175-200 : 30-40 :lopAoH / BCTaBHOW NPOTUBEHD
MuporkHbie N3 3aBapHOro TecTa o § § ;ypOBeHb 3: NIPOTVBEHD Ha peLleTKke
(/,7 Aa 1-3 170-190 35-45 %ypOBEHb 1: nogaoH / BCTaBHOWN
: : iNPOTUBEHDb
@ Ja 2 100 110-150 :MopAoH / BCTaBHOM NPOTUBEHD
Bese o §YpOBeHb 3: NPOTVBEHb Ha peLeTke
Aa 1-3 100 1130-150 'ypopens 1: nopaoH / BcTasHoi
: : ‘NpoTMBEHb
@ Ja 2 £190-250: 12-50 :llopAoH / BCTaBHOW NPOTUBEHD
Xne6 / nuyua / pokauua o : : ;ypOBEHb 1: NpOTUBEHDb Ha pelueTKe
B Aa 1-3 1190-250° 25-50° ypogenb 3: noaAoH / BCTaBHO
: : NPOTUBEHDb
fla ) 250 10-15 §yp0BeHb 1: nopaoH / BCTaBHON
MPOTMBEHb UM pelleTKa
3amopoXKeHHas nnuyua o ‘YpoBeHb 3: NPOTUBEHb Ha pelleTKe
(l/‘ Aa 1-3 250 10-20 g)’pOBeHb 1: nopaoH / BCTaBHON
: : iNPOTVBEHb
Ja 2 :175-200: 40-50 :dopMma AnA BbINEUKU Ha peLueTke
Hecnapgkas Bbineyka ; : :
N . ; ; ‘YpoBeHb 3: popmMa A BbiNeUKy Ha
(NMpor c oBOWWHOII HAYNHKOVA, o : : bewerke
Kuw) o fla 1-3 175-190 >>-65 'YposeHb 1: opma AnA BbiNeUKN Ha
: : pewleTke
la 2 £175-200 © 20-30 :lopAoH / BCTaBHOW MPOTUBEHD
BonoBaHbl / NUPOry N3 CIOEHOFO i i §
Tecra o iypOBeHb 3: NpOTUBEHDb Ha pelueTKe
Aa 1-3 175'20()% 25-45 'YpoBeHb 1: NoaA0H / BCTaBHON
; : : ‘NpOTUBEHb
JNlazaHbA / 3aneyeHHble MaKapOHbl / § @ na 2 200 45-55 MpoTveHb Ha pelweTke
KaHHennoHu / pnaHbl ; { {
bapanuna [ TenATuka / rosanmHa / @ Ja 2 200  80-110 MoaaoH WAy NPOTMBEHb Ha pelleTKe
CBUHWHA, 1 Kr : :
Kypuua / kponuk / yTKa, 1 Kr @ Ha 2 200 50-100 EHOA,EI,OH WY NPOTUBEHDb Ha pelueTKke
Uupenka / ryco, 3 Kr @ Ha 1/2 200 80-130 §|_|O,EUJ,OH WM NPOTUBEHDb Ha pelueTke
3aneueHHas pbi6a / B ponbre C] : :
(dbune, uenukom) Ha 2 175-200 40-60 §|-|O,U,AOH VI NPOTUBEHDb Ha pelueTke
®apwuposanHble 0BOWM ‘ Ja 2 175200 1 50-60 [poTMBeHb Ha pelueTke
(noMmugopbl, LYKUHWN, 6aKnaXaHbl) : : :
TocTbl A @ Oa 4 200 2-5 EFlenb
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PELENT . PEXMM = TNPOTPEB

YPOBEHb  TEMM. | BPEMA | MPUHANEKHOCTH

Pbi6a, pune / Kyckamm @ fa

(CYNTAACHMZY) (°C) . (MUH)

‘YpoBeHb 4: pelleTka (nepeBepHuTe
‘B cepeVHe NPUroToBNEHUS)
:YpoBeHb 3: npoTrBeHb ans cbopa
>K1pa c Bogon

4 200 20-30

Kon6acku / wawnbiku / pe6pbll.uKll|§

/ rambyprepbl Aa

‘YpoBeHb 4: pewweTka (nepesepHuTe

‘B cepeAnHe NPUroToBaeHNsa)
YpoBeHb 3: NnpoTunBeHb AnA cbopa

>K1pa c Bogomn

4 200 30-40

MKapeHbiii ubinneHok, 1-1,3 kr

YpoBeHb 2: peleTka (npu
3 - 5570 %Heo6xo,qmmocm rnepeBepHUTE Ha
2 i 200 :2/3 BpemMeHV NpUroToBaeHnA)
; ‘ {YpoBeHb 1: npoTMBeHb AnA cbopa
>K1pa c Bogon

MKapeHbiii ubinneHok, 1-1,3 kr

;yp0BeHb 2: BepTen
2 200 60-80 YpoBeHb 1: NpoTMBeHb AnA c6opa

DKuMpa c Bogomn

PocT6ud Kyckamm, 1 Kr

: ; {NpoTrBeHb Ha pelweTKe (Mpw
2 . 200 | 35-45 iHeo6X0AMMOCTM NepeBepHMUTE Ha
B :2/3 BpeMeHV NpuroToBJieHnsn)

BbapaHbA Hora / pynbka

i i MoaAOH UM MPOTUBEHD Ha peLleTKe
2 £ 200 © 60-90 i(npu HeO6x0AMMOCTYM NepeBepHuTe
B ‘Ha 2/3 BpeMeHV NpUroToBieHna)

MapeHbiii KapTodennb

: : ‘MopgpoH / BCTaBHOM NPOTMBEHD (NpK
2 £ 200 @ 45-55 :HeobXOAMMOCTM NepeBepHMUTE Ha
: :2/3 BpemeHu NpuroToBieHnsn)

3anekaHKa 13 oBouyen

2 200 20-30 %rlp0TI/IBEHb Ha pelweTke

Jla3zaHbs ¢ MACOM

Oa

§ ;ypOBeHb 3: NPOTMBEHb Ha pelueTKe
13 . 200 50-100 °

:YpoBeHb 1: NO4A0H Un NPOTUBEHD
{Ha pelweTke

Msco c KapTodenem

Oa

: ;ypOBEHb 3: NpoTUBEHDb Ha pelueTke
1-3 200 45-100 §YpOBeHb 1: NOAA0H UNM NPOTUBEHDb
‘ : ‘Ha pelueTke

® ® &

Oa

Pbi6a c oBowamu >

; 'YpoBeHb 3: NPOTHBEHb Ha pelleTKe
1-3 . 175 30-50

:YpoBeHb 1: NOAAOH UK NPOTUBEHD

iHa pelleTke

Bpems, ykazaHHOe B Tabnuue, OTHOCUTCA K PEXUMY NPUTOTOBNEHMA C OTIIOKEHHBIMU CTapTOM (MpW Hanuumu). AnutenbHoCTb
MPUrOTOBMIEHWA MOXET YBENUUMBATLCA B 3aBUCMMOCTM OT MCMOMb3yeMOon NOCYabl.

MPVIMEYAHWIE: CMBOSIBbI pEXIMOB MOTYT C/lerka OT/IMYaTbCA OT MOKa3aHHbIX Ha PUCYHKE.

[PVIMEYAHVIE: Bpema v Temnepatypa yka3aHbl 13 pacyeTa Ha 4 Nopummn 1 ABNAIOTCA OPUEHTUPOBOYHBIMM.

MOJIE3HbIE COBETDI

MPABUJIA NCNOJIb3OBAHUA TABJINLbI
NMPUTOTOBNEHUA

B Tabnuue ykasaH onTUMasnbHbIA PeXnm

ANA NpUroToBneHna 6noga Ha O4HOM UK
HECKONbKNX YPOBHAX OQHOBPEMEHHO. YKa3aHHas
NPOAOMKNTENBHOCTb MPUrOTOBNIEHNA OTCYUTLIBAETCA
OT MOMEHTA MOoMeLLeHUsA NpuroTaBnmeaemoro 6toaa
B AyXOBKY. Bpema npeaBaputenbHoOro Harpesa (ecnm
npefycMoTpeH) He yunTbiBaeTcA. [TprBefeHHble
3HauyeHVA BpeMeHu 1 TeMmnepaTypbl MPUroTOBIEHNA
VMEIOT OPUEHTUPOBOYHbIV XapaKTep; peasibHble
3HaueHWA 3aBUCAT OT KONMYEeCTBa NPOAYKTOB U
Ncnonb3yembix NpUHagnekHocTen. HaunHamre ¢
CaMbIX HU3KMX PEKOMEHAOBAHHbIX 3HAYEHUN, U, eCNN
6111000 OKaXKeTCA He roTOBbIM, NepexoaunTe K 6onee
BbICOKMM 3HauyeHuAM. Vicnonb3ynte BxogsLlve B
KOMMMEKT NpuHagnexHoctu. OtgaBanTe npegnoyTeHue
dbopmam ansa BbINeYKN 1 NPOTUBHAM U3 TEMHOIO
meTanna. [lonyckaeTca ncnonb3oBaHne eMKOoCTeln

N NPUHAANEXHOCTEN U3 OrHEeYNOPHOro CTeKNa

NN KepaMUKK; MPOJOIIKATENBHOCTb BPEMEHN

NPUroToBNEHMA NPY 3TOM CJIerka yBenymMBaeTcA.
AnAa nonyyeHna Haunyywmx pesynbTaToB CeaynTe
npeacTaBieHHbIM B TabnviLe pekoMeHaaumnsam no
BbI6OPY NPVHAANEXHOCTEN (BXOAALMX B KOMMEKT
OYXOBKM) 1 YPOBHeN Ana nx pasmellenuns. Nepeg
NPUroToBAEHNEM NPOAYKTOB C BbICOKUM COAEPXKaHMEM
BOAbl HEO6XOAMMO NpeaBaPUTENIbHO NPOrPeThb AYXOBKY.
OnHoBpeMeHHOe NPUroToBJiIeHNEe HECKOJIbKUX 6ntopg,
Mpn ncnonb3oBaHUKW peXknma BbinekaHUsA

¢ KoHBekuuen «MOAPYMAHNBAHWE» (ecnun
npeaycMoTpeH) MOXHO OAHOBPEMEHHO rOTOBUTb
pa3nuyuHble bntoga (Hanprumep, pbiby 1 oBOLWMN) Ha
pa3HbIX yPOBHAX AyXOBKW. BbiHbTE 13 yxoBKu 6ntoaa
C MEHbLUMM BPEMEHEM NMPUTOTOBJIEHUA U OCTaBbTe
6niofa, NPUroToBNeHMe KOTOPbIX TpebyeT 6onee
NPOAONXKNTENBHOFO BPEMEHW.

Decept

« HexxHylo cnagkyto Bbineyky cnefyeT roToBUTb TONbKO
Ha OfHOW Nosike B 06bIYHOM pexunme. icnonb3yiite
dopmbl ANa BbiNeuKn, caenaHHble U3 TEMHOro

MeTanna. PasmelanTe Ux Ha pelleTke, BXOAALLEN B
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KOMMAEKT NoCcTaBKW. B cnyyae npurotoBneHns Ha
HECKONbKNX YPOBHAX BblOMparTe pexxum C KOHBeKL e
1 pasmeLyante Gopmbl ANA TOPTOB HA pPeLLeTHaTbIX
noskax Tak, YUTobbl obecneunTb cBOGOAHYIO
LUMPKYNALMIO ropAaYero Bo3ayxa.

+ YT06bI NPOBEPUTL FTOTOBHOCTb NMPOra n3
LAPOX>KEBOro TeCTa, BOTKHUTE B LIEHTP Nupora
AepeBAHHY0 3yb6ouncTky. Ecnu ecnm Tecto He
npunaunaeT K 3yboumncTKe, 3HaUNT NUPOT FOTOB.

« [Mpn ncnonb3oBaHun Gpopmbl ANA BbINEKAHUA C
NPOTMBONPMUIrapHbIM MOKPbITUEM HE CMa3blBalTe

ee Kpas C/IMBOYHbIM MacC/IOM, TaK Kak Bbinekaemoe
nsgenme MoXeT HeOAHOPOAHO NOAHATLCA NO HoKaMm.
« Ecnu B npouecce npurotosieHna Nnpor "onagaet’, To

B CleflyoLLMIA pa3 BbinekKalnTe ero npu 6onee HU3KoM
TemnepaTtype; BO3MOXKHO, ClieflyeT TakXKe YMeHbLUNTb
06beM XKMAKOCTU N MEHee MHTEHCUBHO 3aMeLLMBATb TECTO.
« [Mpy NpUroToBNEHUN BbIMEYKN C COYHOW HAUYNHKOM
(TBOPOXHbIV NYAUHT UK NUPOT C GPYKTOBOM
HauYMHKOW) cnefyeT NCNOoMb30BaTbh PEXUM BblNeKaHWA
c koHBekuuen «NOAPYMAHMBAHWE» (ecnun nmeeTcs).
Ecnu ocHoBaHuMe nupora He Nponeknocb, CTaBbTe
dopmy Ha bonee HM3KYIO MOJIKY, @ OCHOBaHMe nepen
BblK/IaAKOW HAaUYMHKIN NOCbINbTE NAHNPOBOYHbIMY
CyXapAMU U PaCKPOLIEHHbIM NeYeHbeM.

Msco

« [Monb3yriTech NPOTUBHAMM IOOOO TVMA U EMKOCTAMMU

13 OrHEYNOpPHOrO CTEKIIA, Pa3Mepbl KOTOPbIX COOTBETCTBYIOT
NpUroTaBaMBaeMbIM Kyckam msaca. [pv npurotoeneHmn
»apkoro fobaBbTe B @MKOCTb HEMHOMO 6YNIbOHA — OH He
[acT MACY BbICOXHYTb M NPYAACT emy 60ee HacbILLEeHHbI
BKYC. Korga »apkoe GyaeT rotoBo, OCTaBbTE €0 B iy XOBKE
eLe Ha 10-15 MUHYT 1K 3aBepHUTE B aNIKOMUHMEBYIO GONbTY.
» YT06bI OCTNYDL O4MHAKOBOW CTEMEHW FOTOBHOCTY
MsCa, MPUroTaBAMBAEMOrO Ha rpuse, BbibrpariTe

KYCKN OANHAKOBOW TONWMUHbI. OueHb TONCTble KYCKK
Msca TpebytoT 60/bLLEr0 BPEMEHN NPUrOTOBEHUS.

I

. RU
UT0o6bl N36eKaTb NOAropaHUs MOBEPXHOCTM MACA,
yCTaHaBNMBaNTe peLleTKy Ha bonee HU3KNe ypoBHU,
noganblue ot rpuna. lNepeBepHUTE MACO NO NCTEYEHWI
ABYX TPETe OT 06L1ero BpeMeHN NPUFrOTOBNIEHUS.

InAa cbopa coka, cTeKatlowero Npu NPUroToBIEHUM
MACa Ha rpune, peKkoMeHAyeTCA CTaBUTb MO Hero
NpoTUBEHb AnA cbopa XKmpa, HanMB B HEro NOA-NMTPa
BoZAbl. [pn HeobxoaMMOCTK fonenTe BOAbI.

BepTten (ToNbKO B HEKOTOPbIX MOAENAX)
Ncnonb3yiiTe 3Ty NprHaaneXXHoCTb, YTo6bl obecneunTb
paBHOMepHOe NponekaHne KPYnHbIX KYyCKOB MACa

n NTUubl. HageHbTe MACO Ha BepTen, 006BAXUTe ero
cneunanbHOM HATbIO (B Cllyyae NpUroToBieHna
UbINeHKa) n ybeantech, YTO OHO HAAEXHO
yaepXnBaeTcA Ha BepTene. BctaBbTe BepTen B rHe3go
Ha nepefHen CTeHKe fyXOBKM N Ha COOTBETCTBYIOLUNN
aepxatenb. nAa npegoTBpalleHna agbima n gna cbopa
COKa, BblAenALeroca B npouecce NnpuroToBaeHus,
peKoMeHAyeTCA yCTaHOBUTb Ha NepBbI YPOBEHb
NnoAAoOH, HaNMB B HEro Non-nuTpa Boabl. Bepren
CHabXKeH NIacTMacCoOBOW PYUYKOM, KOTOPYIO
HeobX0oAMMO CHATb Nepej HayaslomM NPUroTOBNIEHUA.
Ncnonb3yinTe pyyky Ana 3awmTtbl OT OXKOroB npm
N3BNEYEHNM rOTOBOro 6t0a 13 fyXOBKN.

Muuuya

Y106b1 NULLA NONYYMNach C XPYCTALEN KOPOUKON,
cnerka CMaXkbTe NPOTMBEHb MacsioMm. 1o ncreyeHum
ABYX TpeTen obLwero BpeMeHn NpuroToBfieHmsa
nocCbinbTe NULLY TePTbIM CbiIpOM MoLapenna.

Pexxum nogHATUNA TecTa (TONbKO B HEKOTOPbIX MOAENAX)
MNepen nomelleHnem TecTa B [YXOBKY peKOMeHayeTcA
HaKpPbITb €ro BfaXHOW TKaHblo. Bpema nogbema
TecTa B 3TOM peXXMMe YMEeHbLIAETCA NPUMEPHO Ha
TPeTb OT BpeMeHW, HeOOXOAMMOro ANA ero nogbema
npu KOMHaTHoM TemnepaType (20-25°C). Bpems,
Heobxognmoe ana nogbema 1 Kr Tecta gna nuuubl,
COCTaBnAET NPUMEPHO OAMH Yac.

OYUCTKA N yXoAa

He ncnonbsynre
napooyncTutTenm.

Bce maHUNYNALUY C fYXOBKOM AYyXOBKOW.

BbINOJIHANTE B 3alNTHbIX

pyKaBuulax. 1eKTpoceTn.

BHELUHWUE MOBEPXHOCTU

MpoTupaliTe NOBEPXHOCTU NpUbOopa BnaxkHoW candeTKomn
13 MMKPOBOJOKHa. [pun cnbHOM 3arpAsHeHnn fobaBbTe
HeCKOJbKO Kanesib MOKLLEero cpefcTsa C HeMTPasbHbIM
pH. MNpoTpurTe NOBEPXHOCTM HACYXO CYXOW TKaHbIO.

He nonb3yitecb arpeccMBHbIMM N abpasnBHbIMU
Mowwmmmn cpeacteamu. MNpu cnyyarnHom nonagaHum
TaKMX CPefCTB Ha MOBEPXHOCTb Npnbopa HemeNeHHO
NPOTPUTE €ro BNa)kHoM candeTKon N3 MMKPOBOJIOKHA.

BHYTPEHHUE MOBEPXHOCTU

- [ocne KaXkgoro UCrnosib3oBaHNA AanTe fyXOBKe OCTbITb
N ounCTMTE ee (KenaTeNlbHO NOKa OHa elle Tennas) oT
OT/IOXKEHUI N NATEH, 06pa3yLLNXCA NPY NPUrOTOBIEHNN
nwm. ina yaaneHus KoHgeHcaTa, obpasytoLieroca npu
NPUroTOBNEHUN NPOAYKTOB C BbICOKMM COAEPKaHMNEM
Bnaru, [OXKAMTECh MNOMIHOIO OXNAXKAEHNA OYXOBKU U
npoTpuTe ee canPpeTKom unm ryokoi.

Heo6xogumbie maHUnynauum
BbINOJIHANTE TOJIbKO C XOJIOQHOMN

OTKnunTe Npubop ort

He ncnonb3syiite abpasmBHblie
ry6kun, ctanbHbie Mo4anku,
arpeccuBHble 1 abpasmBHble
MoloLMe CPeACcTBa, TaK Kak OHU
MOryT NOBpeAuTb NOBEPXHOCTU
npubopa.

+ YTO6bI 06NEerunTb OUNCTKY CTEKNA, ABEPLY MOXHO
NEerko CHATb M YCTAaHOBUTb Ha MecTo (&www

+ [InA 0UMCTKKN CTEKNa ABEPLbl NCNONb3yNTe
cneymanbHble XUAKNe motolme cpeacTsa.

« BepxHuin HarpeBaTenbHbIn anemeHT rpuna (TOJIbKO
B HEKOTOPbIX MOZEJIAX) MOXHO onyCTUTb BHU3 ANA
yAo6CTBa UNCTKN BEpPXHEN NaHenn [YXOBKU: BbITAHUTE
HarpeBaTesibHbIV 31IEMEHT 13 THe3[a, a 3aTeMm
onycTuTe ero BHM3. YToObl BEpHYTb HarpeBaTebHbIN
anemeHT B paboyee NonoxeHune, NOAHUMAUTE U
HEMHOrO BbITAHUTE ero Ha cebs, a 3aTem BCTaBbTe
NNaHKy KpenneHnsa B COOTBETCTBYIOLee rHe30.

NMPUHALONEXHOCTU

Cpasy xe nocne ncnonb3oBaHNA 3amMmoumnTe
NPUHaANEXHOCTM B BOAE CO CPEACTBOM /1A MbITbA
nocyabl. ECnv npvHagnekHoCTn ele ropaume,
NONb3yNTECh KYXOHHbIMU pyKaBuuammn. OCTaTkm Num
YAANATCA C NOMOLLbIO WETKM UK Ty6Ku.
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3AMEHA JIAMNbI
1. OTKnouMTe AYXOBKY OT 3M1EKTPOCETN.

2. OtBepHuUTe NNadoH, 3ameHnTe Namny u
HaBepHWTE NNadpoH B MCXOAHOE MOJIOKEHNE.

3.  CHoBa nopxsounTe fyXOBKY K ICTOUHWNKY HaMPsXKeHWS.

ObpaTnTe BHUMAHVE: UCTONb3yTe Namrbl CO ClIeAyOLUMM
XapaKTePUCTVKAMU: Namnbl HakanvBanus 25-40 BT/ 230 B, uokonb

E14, T300°C mnu ranoreHHble namnbl 20-40 B1/230 B, Lokonb GO,
T300°C. Jlamna, ncnonb3yemas B M30enuny, npeHasHadeHa ana
ObITOBLIX MPVOOPOB 1 He MOAXOAUT [N1A OCBELLEHIIA NOMELLIEHNI
(PernameHT EC 244/2009). JTamnbl YKa3aHHOTO T1Ma MOXHO
nprobpecTy B Hawx CepBUCHDBIX LEHTPAX.

- [pn ycTaHOBKe ranoreHHbIX ammn He KacarTeCh UX robiMu
pYKaMK, TaK Kak OTneuyaTKy nanbLeB MOryT MPUBECTH

K MOBPEXAEH IO TaMMbl. He ncnosnb3yinte gyxXoBKy 40
YCTAHOBKM NnadoHa Ha MecTo.

CHATUE N YCTAHOBKA ABEPLbI

1. ina cHATUA aBepLbI NONHOCTLIO OTKPOIiTE ee 1
OTKMHbTe GMKCcaTOPbl B NONIOXKEHNE Pa3bnoOKNPOBKHN.

5
)

4

2. MpuKpoiiTe ABEpPLY, HACKONBbKO 3TO BO3MOXHO.
HapexxHo 3axBaTnTe gBepuy obenmmn pykamm (He 3a
pyuky). CHuMmnTe gBepuy: ANnA 3TOro NpoaonxKanTte ee
NPUKpPbIBaTb Y OAHOBPEMEHHO MOTAHUTE BBEPX (@),
rnoka oHa He BblngeT 13 nasos (b).

MNonoxute aBepuy Ha MArkyto NnoBepxHOCTb.

3. [ina ycTaHOBKYM ABEpLIbl NOJHECHTE ee K JyXOBKe,
COBMECTUTE KPIOKW NeTesib C THe34aMu U BCTaBbTe
BEPXHME YacTu NeTesb B rHe3ja.

4., OnycTuTe gBepLy, a 3aTeM NONHOCTbIO OTKPOIiTe
ee. [loBepHUTe PUKCaTOpbl B UCXO[HOE NONIOXKEHNE:
BHW3 A0 ynopa.

5. 3akponre ABepuy 1 ybegntecb, 4TO OHa HaxoaUTCA
B OQHOW NNIOCKOCTU C NaHenblo ynpasneHua. Ecnn Her,
NOBTOPUTE NPUBEAEHHbIE BbILIE LWATN.

YNCTKA KATAJIMTUYECKUX MAHEJEN (TOJIbKO B HEKOTOPBIX MOJENAX)

[lyxoBKa MOXeT ObITb OCHaLLeHa CheLanbHbIMU
KaTaIMTUUYeCKUMU NaHenssMu, obsieryaowmnmm npoLecc
0UNCTKM Kamepbl. OHX NMEIOT CamoouuliialoLeecs
NMOPUCTOE MOKPbLITUE, BIUTbIBAIOLLEE XUP 1 Caxy. [aHenn
HaxXoAATCA 32 HanpPaBAALWUM peleTKamMm: NPU CHATUN

N YCTaHOBKE HanpaBfsoLWMX PELETOK CleguTe 3a TeMm,
UTOObI KPIOKU, PACMONIOMKEHHbIE B X BEPXHEWN YacTy,
BXOAWIIN B COOTBETCTBYIOLLME OTBEPCTUA NMAHENEN.

s}

[na ncnonb3oBaHMA CBONCTBA CAMOOYUCTKN
KaTaNUTNUYECKMX NaHeNen ¢ MakCMManbHOWM OTAauven
peKkomeHZyeTCA NporpeTb JYXOBKY NPYMEPHO OA4MH
yac npu Temnepatype 200 °C B pexkume «Bbineu. ¢
nogpymsH.». [lyxoBka JoJiXKHa 6biTb nycTon. lanee,
JanTe OyXOBKe OCTbITb U yAanuTe octatowmecs
3arpA3sHeHnA Heabpa3nBHOW rybKon.

ObpaTnTe BHUMaHME: NCNONb30BaHUE XMMUYECKN
arpeccuBHbIX UK abpasmBHbIX CPEACTB, KECTKUX LETOK,
MeTaNINYECKUX MOYAOK, a3PO030Mer ANA AyXOBOK MOXET
NPUBECTM K MOBPEXAEHMIO KaTaUTNYECKMX MOBEPXHOCTEN 1
HapyLWeHWo X CMOCOOHOCTM K CaMOOUMLLEHWIO.

[1na 3ameHbl NaHenel obpatlanTeck B CEPBUCHBIN LIEHTP.

MNOUCK U YCTPAHEHWE HEUCNTPABHOCTEW

HeuncnpaBHoCTb

- OTCYTCTBYET HanpsxeHue B

cetu.

. [pnbop otcoeanHeH ot

: | SNEKTPOCETW.

Ha fiicririee oToBpaskagTcR L

HEUETKNIN TEKCT U KaXKeTCs,
YTO OH HenCrpaBeH.

' Meub He paboTaeT.

Bo3moxxHasa npnYnHa

YCTaHOBJIEH APYroit A3blK.

Cnoco6 ycTpaHeHusA

- [poBepbTe HaMUMe HanpskeHna B ceTn. Yoeamtecs, uto
[yXOBKa BKJIIOYEHa B CETb.

¢ BblknounTe 1 CHOBa BKOUMTE AYXOBKY, a 3aTeM

. MPOBEPLTE, He MCYe3/a M HeMCNPaBHOCTb.

O6paTtutech B 6NKanLWnii CEPBUCHDBIV LIEHTP.

Y106bI 32 rpy2uTb MHCTRDYKUUN no.6ezonacHoOCTH, PpyKoBOACTBO

ml:=[m] ne3kcnnyarauun, TeXHNYeCKN NNCT N3LeNnNA N NoKasaTenm
o | 3Heprosa¢¢peKTNBHOCTU:
mgi" « MocetnTte Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu
« Ncnonb3ynte QR-kog
] « /inn o6paTuTtech B Haw CepBUCHDbIN LLeHTP (HOMep TenedoHa yKasaH B
rapaHTUNHOM TanoHe). Mpu obpalueHnn B Haw CEPBUCHDBIN LEHTP coobLnTe

KOAbl, YKa3aHHbI€ Ha I'IaCFI0pTHOl7I Tabnnuke n3pnenna.
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Struény ndvod

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat

pomoc, zaregistrujte, prosim, svoj

spotrebi¢ na www.whirlpool.eu/register

. SK

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

OPIS SPOTREBICA
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Ovladaci panel

. Horny ohrevny ¢lanok/gril

3. Chladiaci systém (ak je
k dispozicii)

4. \Vyrobny stitok (neodstrariujte
ho)

5. Osvetlenie

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

7. Otocny razen (ak je k dispozicii)

8. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

9. Dvierka

10. Poloha rostov

11. Zadna stena

N =

OVLADACI PANEL

1. VOLIACI GOMBIK

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

2. TLACIDLO +/-

Na zniZenie alebo zvysenie
hodnoty zobrazenej na displeji.

2 3 2 4

3. TLACIDLO NASTAVENIA CASU

Na vyber réznych nastaveni: ¢asu
trvania, ¢asovaca.

4.DISPLEJ

5. OVLADACi GOMBIK
TERMOSTATU

Otacanim zvolte pozadovanu
teplotu.

Whjr/lﬁool
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6. LED KONTROLKA
TERMOSTATU/PREDOHREVU

Rozsvieti sa pocas prebiehajuceho
predohrevu. Vypne sa po
dosiahnuti pozadovanej teploty.

Upozornenie: Vsetky ovladace su
aktivované stlacenim. Zatlacte na stred
ovladaca, aby ste ho uvolnili z jeho
polohy.



PRISLUSENSTVO

: : ODKVAPKAVACIA
: NADOBA (AK JE
PRILOZENA)

ROST

|

PLECH NA PECENIE

. POSUVNE LISTY _
| (AK SU K DISPOZICII)

=

Mnozstvo a typy prislusenstva sa moézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
DalSie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

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

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

FUNKCIE

O VYPNUT
Na ukoncenie pecenia a vypnutie rury.

OSVETLENIE
~ Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

— |STATICKY OHREV

=) Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu. Pouzite 2. uroven. Ruru predhrejte
na Zelanu teplotu. Vypnutie kontrolky termostatu
indikuje, Ze rura je pripravena na vlozenie potravin.

TURBOGRILOVANIE

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

KONVEKCNE PECENIE

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

{_| ROZMRAZOVANIE
>N

0~ Na urychlenie rozmrazenia potravin.
Odporuca sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporu¢ame nechat potraviny v svojom obale, aby
sa zamedzilo vysuSovaniu povrchu.

~ | SPODNY OHREV + TRADICNE PECENIE

Na pecenie na jednej trovni, napr. ovocie, torty,
zelenma pizza, hydina.

GRIL
Na grilovanie platkov masa, kebabov a klobasok;

na zapekanie zeleniny alebo hrianok. Odporuca sa vlozit

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

VHANANY VZDUCH

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

SPODNY OHREV

Tato funkciu pouzite po upeceni na
zaistenie zhnednutia spodnej Casti jedla. Jedlo
vam odporuc¢ame umiestit na 1./2. Groven. Tuto
funkciu moézete pouzit aj na pomalé pecenie,
napriklad zeleniny, a na dusenie masa; v takomto
pripade umiestnite jedlo na 2. Uroven. Ruru netreba

predhrievat.
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PRVE POUZITIE SPOTREBICA

1. NASTAVENIE CASU

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

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

Stlacte tlacidlo na nastavenie ¢asu na potvrdenie.

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

- |
G B B

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

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

2.ZOHREJTE RURU

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

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

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

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

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouZitf spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

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

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE

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

Ak chcete funkciu kedykolvek prerusit, vypnite raru,
otocte voliacim gombikom a gombikom termostatu na
Oa©®

3. PREDOHREV

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

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

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

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

Upozornenie: Po niekolkych sekundach necinnosti sa ozve
bzuciak a vietky nastavenia budu potvrdené.

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

2. Tlagidlo & @ : na vyber réznych nastaveni:
a. Casovac
b. Cas pripravy jedla

3. Tlac¢idlo +: na zvy3enie hodnoty zobrazenej na
displeji

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

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

Whjr/lﬁool ’



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

NASTAVENIE TRVANIA

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

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

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

Pomocou tlacidiel + a — nastavte trvanie.

Po niekolkych sekunddach sa na displeji zobrazi ¢as

a napis AUTO zostane svietit, ¢im potvrdi nastavenie

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

Po uplynuti nastaveného casu sa ozve alarm
a priprava jedla sa zastavi (6).
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Alarm dezaktivujete dlhym stlacenim tlacidla na
nastavenie ¢asu. Ruru vypnete tak, ze voliaci gombik
a gombik termostatu vratitena 0 a @.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

; ; { UROVEN TEPLOTA: CAS | fcr 11
RECEPT FUNKCIA f PREDHRIATIE . (ZDOLA) °C)  (MIN) | PRISLUSENSTVO
@ Ano 2 150 - 175 35-90 ;Forma na tortu na roste
Kysnuté kolace o ) § § ;Uroveh 3:forma na tortu na roste
2= Ano 1-3 150 -170:30-90 —
: : : : :Uroven 1: forma na tortu na roste
; ; ; :Nadoba na odkvapkavanie/plech na
3 .. Ano ‘ 2 i150-190: 30 - 85 :pecenie zakuskov alebo forma na
Plnené kolace : : : : : ¢
. Cy veonap s P : ‘ ‘ itortu na roste
(tvarohovy kola¢, stradla, jablkovy : : : = N N
kolag) : i : : : iUroven 3: forma na tortu na roste
Ano i 1-3 £150-190: 35-90 —
: iUroveﬁ 1: forma na tortu na roste
Ano 5 160 - 175 | 20 — 45 iNaEiob.a na odkvapkdavanie/plech na
{ { { ‘pecenie
Susienky/kolaciky S : : : ‘Uroven 3: roét
5> Ano 1-3 1150-175 20-45 (roven 1: nadoba na
' ' f f ‘odkvapkavanie/plech na peéenie
Ano 5 175 -200 30 -40 iNa(viob'a na odkvapkavanie/plech na
{ { { ‘pecenie
Odpalované cesto 3 ; ; gUrover“\ 3: pekdc na roste
> Ano 1-3 170 -190 35-45 Uroven 1: nadoba na
:odkvapkavanie/plech na pecenie
@ Ano 2 100 110 - iNa(vjob'a na odkvapkavanie/plech na
: 150 ‘pecenie
Snehové pusinky : ‘Uroven 3: peka¢ na roste
¢ A o 1-3 00 @ P07
> no ; - 150 Uroven 1:nadoba na
i i :odkvapkavanie/plech na pecenie
@ Ano 2 1190 — 2501 12 - 50 iNasjob'a na odkvapkavanie/plech na
{ { { ‘pecenie
Chlieb/pizza/postich ‘ ‘ ‘ ‘Uroven 1: peka¢ na roste
Ano 1-3 1190 -250: 25-50 [jroven 3: Nadoba na
: : : §qdkvapkévanie/plech na pecenie
3 :Uroveri 1: Nadoba na
Ano 2 250 i 10-15 {odkvapkavanie/plech na zakusky
o ‘ ‘ ialebo rost
Mrazena pizza ; ; Uroven 3: pekac na roste
Ano 1-3 250 10-20 ‘Uroven 1: nadoba na
iodkvapkavanie/plech na pecenie
Ano 2 175-200: 40 - 50 iForma na tortu na roste
Pikantné kolace : : : N 3t
: 5 5 : : : :Uroven 3: forma na tortu na roste
(zeleninové, slané) Ano 1.3 175-190 5565 —
: : : ;Urover'\ 1: forma na tortu na roste
Ano 3 175200 20 - 30 Natvjob.a na odkvapkévanie/plech na
pecenie
Slané a sladké odpalované cesto o ; ‘ ‘Uroven 3: peka¢ na roste
o Ano 1-3 (175-200 25-45 ‘(roven 1: nadoba na
: : iodkvapkavanie/plech na pecenie
Lasagne/Z.ape’cene cestoviny/ @ Ano 2 200 45 - 55 iPekac na roste
Cannelloni/Nakypy ;
Jahnvaue'/TeIaae/Hovadme/ @ Ano 5 200 80— 110 Nadf)Vba na ?dkvapkavanle alebo
Bravcové 1 kg : pekac na roste
Kuréa/Kralik/Kagica 1 kg C] Ano 2 200 50- 100 Nadobanaodkvapkdvanie alebo
5 pekdc na roste
Moriak/Hus 3 kg C] Ano 12 200 80130 Nadobanaodkvapkdvanie alebo
: : : pekac na roste
P.ec’ene ryby/ryby peéené v alobale @ Ano 5 175200 40 - 60 Nadgba na ?dkvapkavanle alebo
(filé, vcelku) : : : pekac na roste
Plnena zelenina (paradajky, cukety, : ‘ : : - .
.. : Ano ; 2 :175-200: 50 - 60 :Pekac na roste
baklazany) : : : : :
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RECEPT _ FUNKCIA  PREDHRIATIE |

UROVEN : TEPLOTA . CAS PRISLUSENSTVO

Hrianka Ano

(ZDOLA) ) (MIN.)

4 200 2-5 Gril

Rybie filé/filety Ano

fUroveh 4: rost (v polovici pecenia
‘jedlo obratit)

4 200 20-30

fUroveh 3: nddoba na odkvapkdavanie
is vodou

Klobasky/spizy/rebierka/

hamburgery Ano

fUroveh 4: rost (v polovici pecenia
‘jedlo obrétit)

4 200 30-40

§Urover"1 3: nddoba na odkvapkdavanie
is vodou

Pecené kurca1-1,3 kg

: ‘Uroven 2: rost (po uplynuti dvoch
55 _ 70 tretin doby pecenia jedlo podra

2 . 200 ‘potreby obratit)

‘Uroven 1: nddoba na odkvapkavanie
is vodou

Pecené kurca 1-1,3 kg

‘Uroven 2: oto¢ny razen

2 200 60-80

‘Uroven 1: nddoba na odkvapkavanie
is vodou

Krvavy rozbif 1 kg

:Pekac na roste (po uplynuti dvoch
‘tretin doby pecenia jedlo podla

| 35-45
‘ ‘potreby obrétit)

2 £ 200

Jahnacie stehno/koleno

‘Nadoba na odkvapkavanie alebo
‘pekac na roste (po uplynuti dvoch
itretin doby pecenia jedlo podla
‘potreby obrétit)

2 200 60-90

Pecené zemiaky

:Nadoba na odkvapkavanie/plech na
‘pecenie (v pripade potreby v dvoch
itretinach doby pripravy jedlo
iobratte)

2 200  45-55

Gratinovana zelenina

2 200 20-30 Pekanaroste

S I o o O T = I SR S

Lasagne a méso Ano

‘Uroven 3: peka¢ na roite

200 50 B 100%L’Jrover"1 1: nddoba na odkvapkévanie

‘alebo peka¢ na roste

Miso a zemiaky Ano

‘Uroven 3: peka¢ na roite

200 45 B 100%L’Jrover"1 1: nddoba na odkvapkévanie

‘alebo peka¢ na roste

Ano

Ryby a zelenina

‘Uroven 3: peka¢ na roite

175 30-50 ;Uroveh 1: nadoba na odkvapkavanie
B ‘alebo peka¢ na roste

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

mozu byt v zavislosti od nadob dlhsie.

POZNAMKA: symboly funkcii pecenia sa mozu od nakresu mierne odlisovat.
POZNAMKA: teploty a ¢asu pecenia platia pre pribliZzne 4 porcie.

ODPORUCANIA A TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie pre
dané jedlo na pripravu na jednej alebo viacerych
Urovniach sucasne. Cas pecenia sa zacina vlozenim
potravin do rury, bez zaratania doby predhrievania
(ked sa vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba
priblizné a zavisia od mnozstva jedla a typu
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové, potom
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostnujte tmavé kovové pekace alebo plechy.
Okrem toho moézete pouzit nddoby a prislusenstvo

z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak,

Ze peclenie sa trochu predlzi. Na dosiahnutie ¢o
najlepsich vysledkov prisne dodrziavajte odporucania
v tabulke pecenia a volte (dodané) prislusenstvo,
ktoré sa ma vlozit na rézne Urovne. Pri peceni jedal

s vysokym obsahom vody ruru predhrejte.

Pecenie roznych jedal sicasne

Pouzitim funkcie ,KONVEKCNE PECENIE” (ak je

k dispozicii), mozete piect r6zne jedla, ktoré si
vyzaduju rovnaku teplotu pecenia sucasne (napriklad:
ryby a zeleninu) pri rovnakej teplote a na réznych
urovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie kratsie,

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

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

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

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

« Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nevymastite maslom, pretoze kolac by sa okolo
okrajov nemusel dvihnut rovnomerne.

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

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

Maso

« Pouzivajte pekac alebo nddobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma piect.
Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca trochu
vyvaru a pocas pecenia maso polievajte, aby sa
zlepsila jeho chut. Ked je maso upecené, nechajte ho
eSte 10 az 15 minut odpocivat v rure, alebo ho zabalte
do alobalu.

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

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

Otocny razen (iba pri niektorych modeloch)

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

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

Pizza

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

Funkcia kysnutia (k dispozicii iba pri urcitych
modeloch)

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

UDRZBA A CISTENIE

Nepouzivajte cistiace zariadenia
vyuzivajuce paru.

Pri vSetkych cinnostiach
pouzivajte ochranné rukavice.

VONKAJSIE POVRCHY

Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak

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

Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut a potom
ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby ste odstranili
usadeniny alebo Skvrny od zvyskov jedla. Na vysusenie
pripadnej kondenzicie, ktora sa vytvorila po priprave
jedla s vysokym obsahom vody, nechajte ruru uplne
vychladnut a potom utrite handri¢kou alebo $pongiou.

Pozadované operacie
vykonavajte, ked'je rura studena.

Odpojte spotrebic od napajania.

Nepouzivajte drétenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit
povrch spotrebica.

+ Na ulahéenie cistenia skla mozno dvierka lahko
vybrat a znovu nasadit @ww

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« (IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH) Vrchné ohrievacie
teleso grilu mozno spustit, aby sa dal vycistit aj
vrchny panel rary: Vytiahnite ohrievacie teleso zo
sedla, potom ho spustite. Ohrievacie teleso vratite na
miesto tak, Zze ho zdvihnete, trochu potiahnete k sebe
a presvedcite sa, Ci je podpera spravne v sedle.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.
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VYMENA ZIAROVKY
1. Odpojte ruru od elektrického napajania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente Ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opat zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: PouZivajte iba Ziarovky s vykonom 25 —
40 W/230V typu E-14, T300 °C, alebo halogénové Ziarovky
s vykonom 20 - 40 W/230V typu G9, T300 °C.

Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je $pecialne
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.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stlahnlte 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 (a), az kym sa neuvolnia
zo sedla (b).

Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét 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.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky.

CISTENIE KATALYTICKYCH PANELOV (IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

Téato rura by mohla byt vybavena Speciadlnou
katalytickou vloZzkou ulah¢ujicou ¢istenie vnuatra rary
vdaka Specidlnej samocistiacej vrstve, ktora je velmi
porovita a absorbuje mastnotu a necistoty. Tieto
panely su vsadené do vodiacich list: Pri premiesthovani
a opatovnom zasuvani vodiacich list dbajte, aby haciky
navrchu zapadli do prislusnych otvorov v paneloch.

Pre najlepsie vyuzitie samocistiacich vlastnosti
katalytickych panelov odporui¢ame zohrievat rdru na
200 °C zhruba jednu hodinu s funkciou ,Konvekéné
pecenie”. Rura musi byt pritom prazdna. Potom nechajte
rdru vychladnut a odstrante zvysky jedla pomocou
neabrazivnej Spongie.

Upozornenie: pouZzivanim korozivnych alebo abrazivnych
Cistiacich prostriedkov, drsnych kief, dréteniek na riad alebo
sprejov na Cistenie rury by sa mohli poskodit katalytické
panely a ich samocistiace vlastnosti.

V pripade, Ze potrebujete panely vymenit, obratte sa na nas
popredajny servis.

RIESENIE PROBLEMOV

. siete.

. Nastavenie iného
jazyka.

- Text na displeji sa
zobrazuje nezretelne
i azda sa, ze je poskodeny.

Problem Mozna prlcma
Rira nefunguje. 5 Vypadok prudu
Odpojenie od elektrickej

3 Skontroluﬂe ¢ije elektrlcka siet pod napatlm acijerdra
pripojena k elektrickej sieti.

- Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa problém
odstraml ?

- Obratte sa na svoje nanI|25|e zakaznlcke stredlsko
popredajnych sluzieb.

= Ill] udaje spotrebica si mozete stiahnut:

« Pomocou QR kodu

- Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

« Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (Telefénne ¢islo ndjdete
n v zarucnej knizke). Pri kontaktovani nasho popredajného servisu uvedte,
prosim, kddy z vyrobného Stitku vasho spotrebica.

Bezpecnostné pokyny, Navod na pouzivanie, Technické a energetické
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Cmucnuti noci6Huk | UK

AAKYEMO 3A NMPUABAHHA BUPOBY

OIPMU WHIRLPOOL
[na oTprmaHHA Ginbll NOBHOT AONOMOIU Mepepn BMKOPUCTaHHAM NPUCTPOIO yBaXKHO
=/ 3apeecTpyunTe CBil NpWIag Ha CanTi npoumnTanTe IHCTPYKLii 3 TexHiKn 6e3nekn.

www.whirlpool.eu/register

ornnc BUPOBY

[NaHenb KepyBaHHA
BepxHin HarpiBanbHUin

N =

@ — - - O] enemMeHT/rpunb
% 2N @ 3. Cuctema OXONoaXKeHHA
O 4 (3a HasBHOCTI)
@ 4. [lacnoptHa Tabnnuka
// @ (He 3HimMaTW)
A A A 5. Csitno
/,/ @§ @ 6. Cucrema BeHTUNAUIT ANA
L @y @D\/ = peXnmy BUMiKaHHA
1 H— —~ @ (32 HaABHOCTI)
] ~ 7. PoxeH
/\[m\ (3a HaABHOCTI)
@— 7\ S — 8. HWXHIN HarpiBanbHW enemeHT

/ N . (He BUAHO)

. [IBepuarta
10. [NonoxeHHsa nonnub
. - 11. 3agHA cTiHKa

MAHEJIb KEPYBAHHA
E C C Q
- @ @ 4 "t ...3
@ L1 G| @
“ "
1 2 3 2 4 5 6
1. PYYKY BUBOPY 3. KHONKA BCTAHOBJIEHHA 6. IHANKATOP TEPMOCTATA /
Ll_l06 yBiMKHyTM OyXOBY mad)y, chy nonEPEnHE HATPIBAHHA
06epiTb 6yab-aKy GyHKLi0. AnAa Bubopy pi3HMX napameTpis: BmunKaeTbca nig yac npouecy
o6 BMMKHYTK gyxoBy wady, TPUBANoOCTI, Tanmepa. HarpiBaHHA. BumunkaeTbca, Konm
NMOBEPHITb pyuKy B nonoxkeHHA O. noTpibHy TemnepaTypy AOCATHYTO.
2. KHOMKW «+» | «- » 4. AUCNNEN 3BEpHITb yBary: YCli_|pyuK|/|_e py4dKamm
[17191 3MeHIWeHH: 360 36iNbLIEHHS HATVCKHOTO TVMy. HaTUCHITb Ha LIeHTP
3HaueHHs, Wo BigobpaxaeTbca Ha | 5. PYYKA TEPMOCTATA PYUKW, LU0 BUBILHATA T 3 THI3A2.
ancnnel. MoBepHiTb pyuKy, Wob BCTaHOBUTH
6axaHy Temnepartypy.
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NPUNAQAA

PELLITKA . JIOTOK (3A HAIBHOCTI) : IEKO [J1fl BUMIKAHHS gvAcd E;'I';EQETPSMH'

=

KinbKicTb Ta TMN Npunaana Moxe BiapisHATMCA 3anexXHo Big npunadaHoi moaen.
IHLWi akcecyapu MOXKHa NPUAGATV OKPeMO B LIEHTPI NICNANPOAaXKHOrO 0OC/YrOBYBaHHS.

BUKOPUCTAHHA AKCECYAPIB

- . CnouaTKy BCTaBTe peLliTKy Ha 6axaHOMy PiBHi, [HWwe npunanpA, Take AK AeKo AnA BUNiKaHHSA,
yTPUMYH0UU Ti TPOXU HaXUIEHOK Bropy, i HATUCHITb Ha BCTAB/ANTE rOPM30OHTANIbHO, MOCYBAOUM MOr0 Y340BXK
NigHATY 3a4HI0 CTOPOHY (CNPAMOBAHY Bropy) AOHN3Y. HaNPAMHUX ANA PeLwWwiTKN.

MNoTim nocyBanTe 11 rOPU30OHTaNbHO Y3[0BXK HANPAMHOI
pewiTKn Jo ynopy.

OYHKLUII

BUMK. TYPBOIPUJ1b
[Ona npunNUHEHHA roTyBaHHA | BUMKHEHHA [ns cMaXkeHHS BEeNMKUX LUMATKIB M'Aca (Hi>KKN,
AYyXOBOI Wwadw. pocT6id, KypuaTa). Knagitb cTpaBy Ha cepegHi
= JIAMMOYKA nonuui. Kopuctynteca niggoHom gna 36MpaHHA
-O . .| |COKIB, O BMTIKalOTb 3i CTPaBW B NPOLieCi roTyBaHHSA.
=" [InA BMNKaHHA/BNMUKAHHA OCBITNIEHHA AYXOBOI | |yc1ali0BiTh HOTO Ha 1-wy a60 2-ry NOANLI0, AOAABLIM
wagn. Npu6NM3HO NiBNiTPa Boan. PekomeHayeTbCS
— | TPAQUL. PEXUM nepesepTaTy M'ACO Nif Yac roTyBaHHA AnA
=) [1nA npurotyBaHHA Oyab-AKOI CTPaBU e Ha PiBHOMIPHILWOro nigpym'saHioBaHHsA. [lyxoy wady He
OfHin nonuui. Bukopuctosynte nonuuio 2. Nepeg noTpibHo nporpisatw. lig Yac rotyBaHHsA ABepusTa
roTyBaHHAM NporpinTe Ayxosy wady Ao NOTPiGHOT AYXOBOI Wadn MaloTb 3a7MWATACA 3a4NHEHUMU.
Temnepatypu. IHgMKaTop TepmocTaTa BUMKHETbCA, 4| PO3MOPOXYBAHHH

Konu wada 6yae rotosa i B Hel MOXHa byae

. O~ [1nA NpUCKOPEeHOro PO3MOPOKYBAHHA MPOAYKTIB.
NOCTaBUTH 1XKY. Ananp P p POXy poay

MNocTaBTe nPoAYKTUN Ha cepejHIO MONLIO. 3anuwTe

g BUNMIKAHHA 3 KOHBEKLIEKD NPOAYKTY B YMaKOBL, L0 3anobirTv BUCUXaHHIO 330BHi.
Ana BUNiKaHHA N1POTIB i3 PifKO HAUMHKO BHW3Y + BUMNIKAHHA 3 KOHBEKLIEKD
(conoakmx abo nikaHTHUX) Ha ogHin nonuui. Lo 2 [1nA NPUroTyBaHHA GPYKTOBMX | OBOUEBIX CTPAB,

dYHKLi10 MOXKHA TaKOXK 3aCTOCOBYBATU AJ1A FOTYBaHHA TOPTIB, NiLW, AOMALUHBOI NTULi TOLO Ha OZHOMY PiBHi.

Ha ABox nonunuAax. MiHANTe NONOXeHHA CTpaB AnA

piBHOMIpHILLOro NpuroTyBaHHA. Bukopucrosyite NPUMYCOBA BEHTUNALIA

nonuuto 2 AnA roTyBaHHA NuLle Ha OfHIN nonuui, a =) TakoX NSl NPUroTYBaHHA Pi3HUX TUMIB NPOYKTIB,

nonuui 2 i 4 — 4NA NPUroTyBaHHA Ha ABOX MNOAULAX. o noTpebyoTb OAHAKOBOI TEMMEPaTypu roTyBaHHA

MNepen rotyBaHHAM NPOrpinTe AyXoBy Luady. (Hanpuknag, prnba, 0BOYi, TOPTK), MaKCUMyM Ha ABOX
rPUNb NonMuAX OfHOYACHO. 3aBAAKM Uit GYHKLIT MOXHa

rotyBaTu 63 pu3nKy 3millyBaHHsA 3anaxiB PisHMX CTPaB.
[InAa roTyBaHHA Ha OAHIN Nonuui peKkomeHO0BaHO
BMKOPWCTOBYBaTWN APYrvi piBeHb. [JnA roTyBaHHA Ha
[ABOX NOSINLAX PEKOMEHIYETbCA BUKOPUCTOBYBATH
piBHi 1 3, nonepeaHbo NPOrpisLWv AYXOBY LWady.

[na cMaxeHHA Ha rpuni CTelnkis, kebabis Ta
KoOBOaCOK; AnA 3anikaHHA OBOYIB NO-PppaHLy3bKuM Ta
NpUroTyBaHHA xNiba ana TocTis. [ocTaBTe NPOAYKTM
Ha nonuuto 4. MNpur cmaXxeHHi M'Aca KopucTymnTeca

nigaoHOM ana 36MpaHHsA COKIB, WO BUTIKaOTb Npu

rotyBaHHi. CtaBTe 10Oro Ha 3-Ti0 NoOAWLIO, AOAAI0UN HUKHE HATPIBAHHA

npnbnusHo niBnitTpa Boau. Mporpinite gyxosy wady BukopwnctoByinTe Lo dyHKUiO nicna
npotarom npubnnsHo 3-5 xa. lig yac rotyBaHHA NPUroTyBaHHSA, WO6 NiAPYM'AHUTU HUXHIO YaCTUHY
asepuaATa ayxosoi wadm MatoTb 6y TV 3aKPUTUMN. CTpaBu. PeKOMeHOY€ETbCA CTaBUTU 1KY Ha piBeHb 1

a60 2. Lo dyHKLil0 TaKoX MOXHa BUKOPUCTOBYBaTU
A1 NOBINIbHOro roTyBaHHA, HaNpWKnaj OBOYIB Ta
M'ACHOrO pary; B LLbOMY pasi BUKOPUCTOBYMNTE 2-Ty
nonuuto. lyxosy wady He NOTPIOHO nNporpisaTu.
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NMEPLWE BUKOPUCTAHHA NPUNTAAY

1. HANALUTYBAHHSA YACY

Mpwn nepwomy yBIMKHEHHI Npunagy HeobxigHo
BCTAHOBUTM Yac fobu: Ha gnucnnei 6nMmaTumyThb
Hanncu «0.00» Ta «<AUTOp».

N e e lnl
P b

LLlo6 3apaTty yac JO6UW, OJHOYACHO HATUCHITb KHOMKW —
Ta +: BcTaHOBITb Yac 406K 3a JONOMOroK KHOMOK + i —.
HaTucHiTb KHONKYy 8CmaHo8/1eHHA Yacy pna
nigTBEpPOXKEHHA.

O6paBLuK NOTPiGHE 3HAUEHHA YacCy, MOXHa 3MiHUTK
nonepeaXyBanbHUM curHan: Ha gncnnei 3'aButbcA
«TOH T»,

L L
R B |

LLlo6 BMO6paTh TOH, HATUCHITb KHOMKY — , MOTiM HaTUCHITb
KHONKY 8CMAHO8/1eHHA Y4acy AnA NiaTBepAKEHHA.

3BepHiTb yBary: LLob 3miHWTIK Yac aobu, Hanpuknag, nicna
TpuBanux nepebois y noaadi enekTpoeHeprii, BUkoHalTe Ail,
onucaHi BuLLe.

2. NMPOTPIATE BYXOBY WA®Y

HoBa gyxoBa wada moxe BUAINATY 3anaxwm, LWo
3aNULLIUINCA NICNA 1T BUTOTOB/IEHHA: Lie He €
HecnpasHicTIo.

Tomy, nepL HiX roTyBaTt iy, pPEKOMeHAYEMO
NPOrpiT! NOPOXHI0 AYXOBY Waody, Wob ycyHyTn 6yab-
AKi MOXKNMBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 ByXOBOI Wadu 3aXNCHY KAPTOHHY YNaKOBKY
abo nNpo3opy NiBKy Ta BUTATHITb 3 HEl BCe Npunaaas.
Harpinte gyxosy wady go 250° C npotarom
NPUGAN3HO OAHIET rOaNHM, 6a’KaHO 3 BUKOPUCTAHHAM
bYHKUIT «BrnikaHHA 3 KOHBeKUi€». [Tpn ubomy
ayxoBa wada mae 6yTn NOPOXKHbLOIO.

JoTpumynTech iHCTPYKLUiN, wWob NpaBUnbHO
HanawTyBaTn GyHKLUItO.

3BepHiITb yBary: PeKOMeHAYETbCA NPOBITPUTH
NPUMILLEHHA NiCNA Nepworo BUKOPUCTAHHA
npunagy.

3. BCTAHOBUTb YKPAIHCbKY MOBY
Bu moxeTe 3MiHUTU HanawTyBaHHA MOBM JuCnnen yepes
XBUANHY MiCNA NepLworo yBiMKHeHHA npunagy. [na uboro
noTpibHo:
- HaTucHiTb i yTpymyiiTe «KHOMNKY roAnHHMKa» Ta
KHOMKY + 6/1M3bKO [eCATU CEKYH[, AOKN He NouyeTe
3BYKOBUWW CUMHan, a NOTimM BIANYCTITb .
- Tpnyi HaTUCHITb NiKTOrpamy - .
- Micna 3ByKkoBoOro curHany Bigobpaxaerbca i bnmmae
NnoToYHa MOBa, aHrnincbKa (A) abo ykpaiHcbKa (B).

En LA
A B

- BukopurcToByIiTe KHOMKK MiKTOrpam +/-, wWob Bubpatn 6axaHy
MOBY, @ MOTIM YTPUMYITE HATUCHYTOI «KHOMKY FOAUHHMKa»,
Wwo6 nigTBEPANTY, LOKM HE MOuyeTe 3BYKOBWI CUTHAM, AKWIA
BKa3ye Ha Te, O MOBa BCTaHOB/NEHa.

3BepHiTb yBary: KO BUKOHAHHA OMMCAHMX BULLe Jin 3aime y
BacC 3aHaaTo GaraTo yacy i BM nepepBeTe HanawTyBaHHA MOBMU,
MO>K/IMBO, MOTPIOHO Oyfe 3anyCTUTK NOro 3HOBY.

LWOAOEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLII

o6 obpaTtun PpyHKLUiO, BCTAHOBITb pyyKy subopy Ha
CMMBOJI, WO BIANOBIAA€ 6a)kaHin yHKLUIT.

2. AKTUBYBAHHSA OYHKULII

JnAa noyaTky BMKOHaHHA 06paHoi GpyHKLiT MOBEPHITb
py4YKy mepmocmama, Wwo6 BCTaHOBUTK GaxaHy
Temneparypy.

LLlo6 nepepBaTn BUKOHaHHA GYHKUITy 6yAb-AKniA yac,
BMMKHITb AyxoBY wady, nosepHinquKz gubopy i
py4YKy mepmocmama Ha no3Hauky O1a @.

3.MONEPEQHE NPOIrPIBAHHA

Konu ¢yHKuito 6yne akTBOBaHO, YBIMKHETbCA
iHOMKaTOp TepMoOCTaTa, CUrHanisywum npo Te, Wo
novascA Npouec nonepegHbOro HarpiBaHHA.

B KiHUi uboro npouecy iHgnKaTop TepmocTaTa
BMMKHETbCA, WO CBIAYMTMME NPO Te, WO AyxoBa wada
[AOcCArna BCTaHOBNEHOI Temnepatypu: Y uem MOMeHT
NoKnNagiTe Ky BCepefnHy i nepexofbTe [0 roTyBaHHA.

3BepHIiTb yBary: AKLIO NOKNACTX NPOAYKTY B yXOBY Wady A0
3aKiHYeHHA nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXe MOTipLLnTK
OCTaTOUHMI Pe3ysbTaT roTyBaHHA.

. BUKOPUCTAHHA ENEKTPOHHOIO
MPOrPAMATOPA

HaTnckaioum KHONKy 8CMaHo8/1IeHHSA 4acy, MOXXHa
obpaTu pi3Hi pexxnmu, wob 36epertn abo
3anporpamyBaTy YacC roTyBaHHA.
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3BEPHITb yBary: AKLIO He BMKOHYBATV »OAHWX Ail Kibka
CeKyHA, NPOJYHAE 3BYKOBUI CUMHas, i BCI HanalwTyBaHHA
OynyTb NinTBEpAXKEHI.

1. KHoMKa - : 4NA 3MeHLWeHHA 3HaYeHHA, Wo
BinoOpaXkaeTbCA Ha gucnnei

2.KHonka(y @ : pgnAa BMbopy pisHMX NnapameTpis:
a. Tanmep
b. Yac rotyBaHHA

3. KHonKa +: anAa 36inblueHHA 3HaYeHHs, o
BigoOpakaeTbCA Ha gucnnei

A. CnmBon 0 BKa3sye Ha Te, WO NpaLtoe Tanmep
B. CimBON AUTO NiATBEPAXKYE, WO HaNAWTyBaHHA 6yno
BMKOHAHO
| ®

o Vo  amN (]

- oe v ®
1 O

- o—

0 o

HANALWTYBAHHA TANMEPA 3BOPOTHOIO
BIANIKY

Lia onuia He nepepuBaEe Ta He aKTUBYE FOTYBaHHHA,

ane fO3BONAE BUKOPUCTOBYBATW AuUcnnen ana
BifOOparkeHHA TanmMepa, Konn GYHKLit0 akTUBOBAHO
abo konum ayxoBy wWady BUMKHEHO.

Ana Toro, wob akTuByBaTy TaMep, HaTUCHITb
LOBrOTPMBANO KHONKY 4acy: Ha aucnnei 6nmmae
cumson O (1).

BcTaHOBITb 6a)kaHy TPMBaNiCTb 3a JOMNOMOTrO KHOMOK
+ i —: 3BOPOTHIN BiaNiK MOYHETbCA Yepes KifbKa
cekyHz. Ha aucnnei 3'aBuTtbca yac gobu, a cumson

0 NpofoBKyBaTUMe CBITUTUCA, NiATBEPAXKYOUN
HanawTyBaHHA Tanmepa (2).

HanpuKiHui Tp1Bano HaTUCHITb KHONKY 6CMAHOB/1eHHA
yacy, Wob aeakTMBYBaTW NonepeaXKyBanbHUN CUTHaN.
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3BepHiTb yBary: LLlob nepernaHy T 3B0POTHIl Bigfik i 3a
HEeOOXiAHOCTI 3MIHWUTY Yac, HATUCHITb KHOMKY Yacy Ha 2
ceKkyHau.

HAJIAWUTYBAHHA TPUBAJTOCTI

Micna Bubopy Ta akTMBaLii GyHKUIT, Wo6 3ynuHnTK ii
aBTOMATUYHO, BU MOXKeTe BCTAHOBUTM Yac roTyBaHHA.
TprBano HaTUCHITb KHONKY 8CMAHOB/IEHHA Yacy:
cumBon O 6numae (3).

3HOBY HaTUCHITb KHONKY 8cmaHoesieHHA Yacy: DUR Ta
AUTO 6numatotb Ha gucnnei (4).

BcTaHOBITb TPMBaNicTb 3a AOMNOMOrOl0 KHOMOK + Ta —.
Yepes Kinbka ceKyHA Ha gncnnei 3'ABUTbCA Yac

06w, a Hanuc AUTO npopoBXXyBaTnme CBITUTUCA,
niaTBepAXyoum HanawTyBaHHA (5).
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3BepHiThb yBary: LLlob nobaumTw, CKiNbKM Yacy 3anmwmnnocs, i
3MIHWTK Yac, WO 3a/IMWMBCA, MOBTOPITb OMUCAHI BALLE KPOKW.
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Konwu BCTaHOBNEHNIN Yac roTyBaHHA 3aKiHUNTbCA,
NYHa€E nonepenKyBasnbHUA CUTHaN, @ FOTYBaHHA
NPUNUHATLCA (6).

A s

O Ry gy

TpuBano HaTUCHITb KHONKY 8CMAHOBJIeHHA Ydcy, Wob
[eaKkTUBYBaTU nonepenKyBanbHui curHan. LWo6
BMMKHY TV AYXOBY Wady, NOBEPHITb pyyKy subopy i
pY4YKy mepmocmama Ha No3Hauky 0 i @.
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TABJINUA NPUTOTYBAHHA

MONEPEOHIN nonunuA ¢ TEMN. YAC
PELIENT E(DVHKLI,IFIE HAIPIB | (PAXYIOUYM 3HU3Y): (°C) (XB.) NPUNAAAA
: : : : iOopma An1A BUMiKaHHA TOPTIB Ha
@ Tak 2 150—175 35—90 pewiTyj
Muporu 3 ApixAXoBOro TicTa : : ;ﬂonv.u.m 3: ¢opma. ONnA BUNikKaHHA
Tak 1—3 1 150—170 : 30—90 ~2PTIB Ha PEWITUI .
: : ‘Monuua 1: dopma gnAa BunikaHHA
: : {TOPTiB Ha peLiTui
- 2 qc MigaoH/nexo pns BunikaHHsa a6o
MMporn 3 HaUNHKOIo Tak 2 : 150—190 : 30—85 :bopma ana BUMiUKM Ha peLuiTui
(cMpHMIA NyAVHT, WITPpyAenb, : : ;ﬂonl{luﬂ 3: ¢opma‘ ONA BUMIKaHHA
AGNYYHMIA Nupir) (¢ Tak 1—3 © 150—190 | 35-_90 FOPTIB Ha PewITu] i
9 ; ; {Monuusa 1: opma AnA BUNIKaHHA
: : :TOPTiB Ha pewiTyi
@ Tak 2 £ 160—175 : 20-45 :[llinAoH/AEKO ANA BUNIKAHHA
Meunso / TapTraneTkn ; ; él'lonmu,n 3: pewiTka
Tak 1—3 150—175 20-45 §|_|OJ'IVIL|,$1 1: nipaoH/neko ans
: : :BMNiKaHHA
@ Tak 2 £ 175—200 : 30-40 :[llinAoH/AeKo ANA BUNIKAaHHA
3aBapHi TicTeuka ; ; §|_|OJ'IVIL|,ﬂ 3: nucT pyxoBoi wadu ana
. ; . ; ) :BMMiIKaHHA Ha pewiTui
Tak 1—3 : 170—190 § 35-45 ‘TMonuua 1: nigaoH/AeKko Ans
: : :BUMiIKaHHA
@ Tak 2 100 ”120_ TNipfoH/neko Ans BUMiKaHHA
Bese ‘ {Monuua 3: nucT pyxoBoi wadwu ana
Tak 1—3 100  130— BuniKaHHA Ha pewiTi
ol 150  :Monwnusa 1: nigaoH/aexo ana
: : :BMNiKaHHA
@ Tak 2 £190—250 : 12—50 :llinAoH/AeKO ANA BUNIKaHHA
Xni6/niya/okaua il'lon.muﬂ 1: IUcT pyxoBoi Wadu Ans
Tak 1—3 £ 190—250 : 25—50 2AMIKAHAA HA PEWITLI
: : Monwnus 3: ninaoH/nexko ana
: :BMMiKaHHA
i 10__qc Monuus 1: niggoH/nexo ans
@ Tak 2 250 ; 10—15 ‘BUMiKaHHA abo pewiTKa
3amopoxeHa niua ‘ {Monuusa 3: nucT ayxosoi wadwu ana
Tak 1—3 250 | 1020 BUMNIKaHHA Ha pewiTyi
92 § Monuua 1: nigaoH/aeko ana
: : BMNiKaHHA
: . ‘a0 (Popma ana BANiKaHHA TOPTIB Ha
Tak 2 175—200 40—50 pewityi
MpaHi nuporu ; ; §|_|OJ'IVIL|,H 3: popma ana BMnikaHHA
OBOYEeBMI1 NUPIT, Kill NopeH : : i i iTUi
( P pen] ¢= Tak 1—3 175190 5565 [oPIe HapewUl .
i i {Nonuusa 1: opma AnA BUNIKaHHA
: : :TOPTiB Ha pewiTyi
A @ Tak 2 £ 175—200 : 20—30 :[linAoH/AeKO ANA BUNIKAHHA
B.onosauw/neqmso 3 JINCTKOBOro ;Honmuﬂ 3: nucT gyxoBoi wadu ans
Ticta : : : : i iTui
Tak 1—3 | 175—200 | 25—45 DATIKARTA 13 DELCHH
~ : ; {Monwnus 1: nigfoH/aexo ans
: :BUMiIKaHHA
n i H H .. .
M:i:::s:é:na“n/maukw 3 @ Tak 5 200 45—55 iJ‘Imcr AYyXOBOI wadu ana BUNikaHHA
KaHenoHi / BigkpuTi nuporu ‘ Ha pewityl
ArHAaTVHA / TenaTuHa / ) :MipaoH abo nucT ayxoBoi wadwu Ana
ANOBUYMHA /[ CBUHUNHA, 1 Kr @ Tak 2 200 : 80-110 {BUMiKaHHA Ha pewiTui
KypaTuHa / kponaTtuHa / @ " en1nn MiaaoH abo auct pyxosoi wadw ans
KauaTuHa, 1 Kr Tak 2 200 >0-100 {BUMIKAHHA Ha peLliTui
L an. ‘NippoH abo nuct gyxosoi wadwm ana
IngnyaTuHa/rycaTuHa (3 Kr) C] Tak 1/2 200 80-130 BUNIKaHHA Ha pewiTui
3aneueHa puba/ puba B @ o0 an_en NinaoH abo nuct gyxoBoi wadu ansa
neprameHTi (pine, wina) Tak 2 175—200 40—60 BUMIKAHHA Ha peLliTui
QapuwunpoBaHi oBoYi : : i . .
(nomigopwm, kabaukn, Tak 2 . 175—200 : 50—60 §”V'CT AyX0BOT Wapm ANA BUNIKAHHA

6aKnakaHm)

Ha pewiTui
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MOMNEPEHIN |

PELIENT OVHKLYA

nonuua

TEMMN. YAC

XB) NPUNAAAA

TocTt Tak

__HATPIB__ (PAXYIOYU3HU3Y)  (°C)

4

200 2—5 Tpunb

Pu6He dine/creitkn Tak

‘Monuua 4: pewitka (NnepeBepHyTH
{CTpaBy Yepes NoJSIOBMHY Yacy

200 20—30 npuroTyBaHHs)
: Tonunua 3: ninaoH is sogoto

KoB6ackn / ke6a6u / nopebpuHa
/ :
ramGyprepu

Tak

{Monuusa 4: pewiTtka (NepeBepHyTU
iCTpaBy Yepes NoNoBUHY Yacy

200 \NPUroTyBaHHA)

.~ 30-40
: Tonunua 3: ninaoH is sogolo

CmaxeHa KypATuHa, 1- 1,3 Kr

: ‘Monunua 2: pewitka (NnepeBepHYTH
: 55__70 iCTpaBy yepes [Bi TPETUHM Yacy
200 :

NPUroTyBaHHA, AKLO HeOOXiaHO)
Tlonnua 1: MigAoH i3 Bogolo

CmaxkeHa KypAaTuHa, 1- 1,3 Kr

iﬂonmuﬂ 2: poXKeH

200 | 60-80

{Monuua 1: nippoH i3 Bofoto

PocTt6i¢ 3 KpoB'io, 1 Kr

JlncT pna gyxosoi wadu ana
iBUMiKaHHA Ha pewwiTui (3a noTpebn
‘nepeBepHiTb CTpaBy Yyepes ABi

- TPeTUHM Yacy NPUrOTYBaHHA)

200 | 35-45

Hixkka arHaTu/rominkn

: MiggoH abo nncT ayxoBoi Wadw ana

: 60—90 iBI/II'IiKaHHFl. Ha pewiTyi (3a HeoﬁxinHOCTi
: ‘NnepeBepHiTb CTpaBy Yepes ABi

: TPETUHM Yacy NPUroTYBaHHS)

200

CmaxxeHa KapTonnsa

: iMinpoH/neKo ans BUMIKaHHA

: 45—55 i(NnepeBepHY TV CTpPaBy Yepes ABi

: {TPETUHW Yacy NPUroTyBaHHSA, AKLLO
i {Heob6XigHO)

200

OBoueBa 3anikaHKa

200 20—30 iﬂVICT AyXxoBOi wadu Ans BUMNikaHHA

Ha pewiTui

B HH 0

JlazaHbsA 3 m'Acom Tak

‘Monuua 3: nucT gyxoBoi wadw ana

200 50-100 %BI/II'IIKaHHﬂ Ha pewiTul

Monwnua 1: nigaoH abo nucT fyxoBoi
‘Wwadu AnA BUNiKAHHA Ha peLliTui

N

M’saico Ta KapTonnsa Tak

‘Monuua 3: nucT gyxoBoi wadw ana

200 %45_1OO§BVII'IIKaHHﬂ Ha pewiTul

{Monwnua 1: nigaoH abo nucT gyxoBoi
‘Wwadpu AnA BUNiKAHHA Ha peLiTui

Pu6a Ta oBoui Tak

1—3

‘Monuua 3: nucT gyxosoi wadw ana

175 30—s50 BUNIKaHHA Ha pewiTui

Monwuus 1: niggoH a6o nucT gyxoBoi
‘wadw ona BUNiKaHHA Ha pewiTui

3HaueHHA Yacy, HaBefeHi B TabnwiLi, BITHOCATLCA [JO FOTYBAHHA B PEXMMI BIACTPOUYEHHS 3anycKy (3a HasBHOCTI). [OTyBaHHs

MO>e 3aHATK Binblue Yacy: Lie 3aNeXuTb Bif CTPaBy.

[MpUMIiTKa: CUMBOMW QYHKLIIV FOTYBaHHA MOXYTb AelLO BiAPI3HATACA Bif intocTpadil.
MpUMITKa: Yac NPUroTyBaHHA Ta 3HaYeHHs TeMNepaTypw BKazaHi Npubnn3Ho Ha 4 nopuyii.

PEKOMEHAALII TA NTOPAAU 3 BUKOPUCTAHHA

AKYUTATU TABNINLIO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui BKazaHo, AKy GpyHKLito Kpalle BCbOro
BMKOPWCTOBYBaTW A/1A MNEeBHOI CTPaBW, i AK Ti roTyBaTu:
Ha oA Hil abo KinbKox nonuusx ogHoyacHo. Yac
roTyBaHHA MOYMHAETHCA 3 MOMEHTY, KON MNPOAYKTH
NMoCTaBNEHO B AiyXOBY LWady, 6e3 ypaxyBaHHA yacy
nonepeaHbOro NPorpiBaHHA (AKLLLO HeOOXigHO). YKa3aHi
TemrnepaTypa Ta Yac roTyBaHHA € OPIEHTOBHUMM i
3anexaTb Bif KiflbKOCTi IPoAyKTiB i TMNy akcecyapis,
LLIO 3aCTOCOBYIOTbCA. [TounHanTe 3 HAMMEeHLLOro
PeKOMEHA0BaHOrO 3HAUYEHHS, a AKLO CTpaBa He
[OCTaTHbO rOTOBA, NepengiTb A0 GiNbLNX 3HAYEHD.
BukopucToByiTe akcecyapu 3 KOMNAEKTY | HagaBamnTe
nepesary popmam na BUNiYKKM Ta JeKaM TEMHOIo
Konbopy. MoXHa Tako»K KOpUCTYBaTUCA CKOBOPIAKaMu

1 akcecyapamu 3 nipekcy abo kepamiku, ane manTe Ha
yBa3i, WO TprBanicTb rotyBaHHA byae gewo 6inbLioto.
[na oTpymaHHA HaNKpaLLoro pesynbraty 4OTPUMYyNTeCA
nopap, HaBeAeHWX y Tabnuui NPUroTyBaHHA, WoAJo
BMOOPY akcecyapiB (AKi NOCTayaloTbCA B KOMMEKTI)

i IX pO3MiLLIeHHA Ha Pi3HUX NoAuuAX. Y BUnagKy
NPUroTyBaHHA i, O MICTUTb BEINKY KiNbKiCTb BOAN,
nonepeaHbO Nporpinte gyxosy wady.

lfoTyBaHHA Pi3HUX CTPaB OAHOYACHO

3a gonomoroto ¢yHKUii «<BUMIKAHHA 3 KOHBEKLLIEKD»
MO>Ha FOTyBaTN OJHOYACHO Pi3Hi CTPaBK, AKi NOTPebyoTb
OflHaKoBOI TeMnepaTtypu (Hanpuknag, puby 1 oBoui),
BMKOPMCTOBYIOUM Pi3Hi nonuui. Buimite i3 gyxoBoi wadwm
CTpaBy, AKil NOTPIOHO MeHLLe Yacy ANA NPUrOTYBaHHS, i
3aNuLLTe B Hill CTPaBy, AKa rOTYETbCA JOBLLE.

6
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Heceptn

- [lenikaTHi fecepTn roTynTe 3a JOMNOMOro GyHKLUT
TPagULINHOrO roTyBaHHA NULLE Ha OFHIN NOMKLi.
BrukopucToByiTe TemMHi popmun AnA BUMIYKN | 3aBXKAN
CTaBTe iX Ha peLiTKY, Lo NOCTAYa€ETbCA B KOMMEKTI.
LLlo6 roTyBaTV Ha KiflbKOX MOANLAX, YCTAHOBITb QYHKL O
NPUMYCOBOI BEHTUNALT | po3cTaBTe dopmMmn Ana BUNIYKA
Ha NONNUAX Y LIaXOBOMY NMOPAAKY, O CNpuATMME
ONTUMANbHIV LMPKYNALil rapAYoro NoBiTpA.

+ LLlo6 nepeBipnTK rOTOBHICTb NNPOTa, WO
NiginMaeTbCA, BCTaBTe AepPeB'AHY NANNYKY B LEHTP
nupora. AKWo nannyka BUNAe YNCTO, NUPIr roTOBUMN.
« fIKLLO BM BUKOPUCTOBYETE GOPMM AN1A BUMIUKN 3
AHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM, He 3MaLLyITe KPaiB, OCKINbKM
NUpir moke NiJHATACA HepPiBHOMIPHO AOBKOJA KPaiB.

« AKWO Nupir «npocigaex» nig yac roTyBaHHA,
HACTYMHOro pa3sy BCTAHOBITb HUXUY TemnepaTtypy

i, MOXXNMBO, 3MEHLWITb KiNbKiCTb pPigMHM B TiCTi Ta
obepexHile oro nepemiwynre.

« [InA conoakoi BUMNiYKM 3 BOSIOTOK HAUMHKOM (Yi3KelK abo
bpykKTOBI NMporu) Bukopuctosymnte epyHkuito “BUMNIKAHHA
3 KOHBEKLIEK” (aKwwo €). AKLLO OCHOBa Nupora rMeBkKa,
ONYCTiTb NOAWLIIO HMXKYE | MOCUMTe fHO NUPOra KpUxTamu
xni6a abo neurBa, NepL HiX JoAaBaTU HAUNHKY.

M’sico

« BukopucTtoByiiTe 6yab-akui nigaoH abo nocyg i3
nipekcy, Wo nigxoauTb 3a PO3MIPpOM ANA LWMATKa
M'Aica, AKUI NOTPibHO NpuroTyBaTu. Mpn CMaXkeHHi
LWIMATKIB M'ACa Kpalle AoAaBaTh TPoXM 6yNbNoHY Ha
OHO nocyay, 3MOYYIUM HAM M'ACO Nif Yac roTyBaHHA
ANA Kpaworo cmaky. Konn cmakeHnHa rotosa, fante
i noctoATn B AyxoBin wadi we 10-15 xeunmH abo
3aropHiTb B aNtoOMiHieBY onbry.

* AKLLO BM GakaeTe NpUroTyBaTn M'ACO Ha rpuni,
BUOMpaNTe WIMATKN OOAHAKOBOT TOBLUMHW MO BCilA
LOBXWHi, o6 BOHW piBHOMIPHO 3acmaxkunucsa. [lyxe
TOBCTi LWUMATKM M'Aca NoTpi6bHo rotyeaTtu gosue. LLlo6

I

- UK
M'AICO He MPUropasno 330BHi, ONYCTiTb PELLITKY HMUXYe,
wo6 m'aco 6yno pani Big rpuna. NepeBepHiTb M'ACO
yepes ABi TPETUHM Yacy roTyBaHHA.

nAa 360py COKiB, WO BUTIKAOTb 3i CTpaBy nig vac
rOTYBaHHA, PEKOMEHAYETbCA CTaBUTU NIJAOH i3
NOJIOBUHOIO liTpa BOAW NPAMO Mif, PELiTKOK, Ha AKIl
CMaXXnTbcA m'Aco. [lonuBanTe BoAy 3a HEOOXiAHOCTI.

PoxxeH (nuwe B geAKnx mogensax)

BukopuctoBynTe Luen akcecyap ANna piBHOMipHOro
06CMaXKeHHA WMaTKIB M'sica Ta NTuui. HaHmXiTe m'sico
Ha pPOXeH (AKLWO ue NTUuAa — NPpUB'AXITE MOTY3KOIO) i
nepeBipTe, UM HaAiIMHO BOHO TpUMaETbCA. icna uboro
BCTaBTe POXKEH Ha BignoBigHe Mmicue Ha nepegHin
CTiHUi gyxoBoi Wwadu 1 onycTiTb NOro Ha cneyianbHy
onopy. LLlo6 3ano6irt noAsi gumy Ta BNOBMOBATH
COKW, L0 BUTIKaKTb 3 M'AACa Nifg YaC roTyBaHHH,
peKoMeHAYETbCA CTaBUTK Ha NepLIoMy PiBHI NiAAO0H, B
AKUIM HaNUTO niBniTpa Boawn. PoxkeH Ma€e nnactmacoBy
pYuKy; il NOTPiIGHO 3HATM Nepes NOYaTKOM roTYBaHHSA
N BUKOPUCTATK ANA BUAMAHHS rOTOBOI CTpaBu, Wob
He obnekTucA.

Miga

Tpoxun 3macTiTb MNCT CManbuem, Wwob niya mana
XPYCTKY OCHOBY. [puTpyciTb niLy cnpom mouapena
nicnA 3aKiHYeHHA ABOX TPETUH 3arajbHOro yacy
rOTyBaHHA.

QOyHKUiA nigiomy TicTa (HasiBHa TiNbKN B OKpeMmnx
mopenax)

baaHo 3aBXAn HaKpMBaTX TiCTO BOSIOrOK0 TKAaHUHOIO,
nepL HiXX CTaBUTK MOro B ayxosy wady. Yac
BMCTOIOBAHHA TiCTa NPU BUKOPUCTAHHI L€l GyHKUT
3MEHLWYETbCA NPUOGNM3HO Ha OAHY TPETUHY NOPIBHAHO
3 BUCTOIOBAHHAM 3a KiMHATHOI TemnepaTtypu

(20-25° C). Yac BucTotoBaHHA 1 Kr TicTa Aans niym
CTAHOBUTb NPUONM3HO OOHY FrOANHY.

OBbCJIYTOBYBAHHA | OYULLEHHA

Hikonun He 3acTocoByinTe
NPUCTPOI YNLLLEHHA NapoMm.

Mig yac BUKOHaHHA 6yAb-AKNX
Ail BAKOPUCTOBYINTE 3aXMUCHI
pyKaBUYKW.

30BHILWWHI MOBEPXHI

MpoTpiTb NOBEPXHi BONOrOK TKaHMHOK 3 MiKpodibpu.
AKWo BOHK Aay»ke 6pyaHi, foaanTe Kinbka Kpanenb
pH-HenTpanbHOro muiHoro 3acoby. Ha 3aBeplueHHA
NPOTPITb CYXOI0 raH4ipKolo.

He kopuctyinteca KoposinHummn abo abpasmBHUM
3acobamm gna unweHHA. AKwo 6yab-aKi 3 unx 3acobis
BMMNAAKOBO NOTPANIATb HAa NOBEPXHI Npunagy, HeramHo
3iTPITb IX BONOrOK raHYipKoo 3 MiKPOBOJIOKHa.

BHYTPILWHI MOBEPXHI

« [MicnA KOXXHOro BUKOPUCTaHHA AanTe fyxoBin wadi
OXOJIOHYTW, @ NOTIM OUYUCTITb 11 Bif OByAb-AKoro ocagy
yn NNIAM Bif NPOAYKTIB, Le 6a)aHo 3poburTK, MOKN BOHA
we Tenna. LLo6 BnCyWwInT KOHAEHCAT, AKUIA yTBOPUBCA
BHAC/iAOK roTyBaHHA CTPaB i3 BMCOKMM BMICTOM BOAW,
JanTe gyxoBin wadi NOBHICTIO OXONOHYTK, a NOTIM
BUTPITb i TKAHNHO abo ry6Koio.

BukoHyiiTe HeoOXigHi Aii, konu
AyxoBa wada oxonoxe.
Bia'epHanTe npucTpin Bif
Mepexi eneKTponocTayaHHA.

3a60pOoHAETLCA BUKOPUCTOBYBaTH
APOTAHI Mouyankm a6o 3aco6m

ANA YMLEHHA 3 abpa3nBHOIO N
KOPO3illHOIO Ai€10, OCKiNbKIN BOHMN
MO>KYTb NMOLKOANTN NOBEPXHi
npunagay.

« [1nAa nonerweHHA OUYMLLEHHA CKNa ABepLATa MOXKHA
Nerko 3HATM i MOTIM BCTAaHOBUTU Ha MicLe (Evww

« CKNo gBepuUAT MUNTE BiAMOBIAHUM PIOKUM MUIOUMM
3acobom.

« (JTMLLUE B OEAKNX MOJENAX) Onsa ounLeHHA
BEPXHbOI NaHeni AyXoBoi Wadu BEPXHil HarpiBanbHUN
efnieMeHT rpuna MoXKHa onyCcTuTn: Butarnite
HarpiBasbHUM efleMeHT 3 Oro rHi3ga, a NoTim
onycrTiTb noro. LLlo6 BcTaHOBUTK HarpiBanbHW
e/leMeHT Ha Micue, NigHIMITb NOro yropy, Tpoxu
NOTArHITb 4O cebe i NepeKoHanTecs, Lo ONOPHUN
BMUCTYN HaginHO 3adikcoBaHo.

nPUNAQAA

3amouynTe Npunagaa y BOGHOMY PO3UnHi MUNHOTO
3acoby Biapasy NicnA BUKOPUCTaHHA, TPUMAKOUMN NOro
3a JOMOMOrot0 NPUXBaTKK, AKLLO BOHO JOCi rapauve.
3annWKM TKi MOXXHa BUAANNTX 3a AONOMOrOH0 WiTKK
abo ry6ku.
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3AMIHA IAMNOYKN
1. Bigkntouitb gyxoBy wady Big enekTpomepexi.

2. BipgkpyTiTb nnadoH iHaMKaTOpa, 3aMiHiTb Namny
Ta NPUKPYTiTb NNadoH Ha micue.

3. 3HoBy MigKknMouiTh AyXoBy Wady A0 eneKTpoMepexi.

3BEpHITb yBary: BukopmnctosyiTe nuiie namnm
po3KaptoBaHHA 25-40 B1/230 B Tuny E-14, T300°C abo
ranoreHHi namnu 20-40 B1/230 B Tuny G9, T300°C.

Jlamna, 1o BMKOPUCTOBYETLCA Y BUPODI, pO3pobieHa
cneuianbHO Ana NOOYTOBMX eNEKTPUYHNX NPUNaaiB i

He NigXoAnTb A1A NoOYTOBOrO OCBITIEHHA NPUMILLEHD
(MocTaHosa €C 244/2009). Jlamnn MoxKHa NpuadaTy B LEHTPI
NiCNANPOAAXKHOrO 0O6CYroByBaHHA.

- AKLWO BMKOPUCTOBYIOTHCA FANIOreHHI amnu, He TOpKanTeca
X TONMUMI PYKaMU, OCKINIbKM BIIOWTKI NanbLiB MOXYTb
NOWKOAUTI Namny. He KopuCTynTeca AyxoBoio Wadoto, AOKM
He BCTaHOBUTe NNadoH Ha micLe.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. LLlo6 3HATK OBepUATA, MOBHICTIO BIAUMHITD iX i
ONYCTiTb 3aCyBKW, MOKM BOHW He ByAyTb Y NMONIOXKEHHI
p036/10KyBaHHA.

2 /|

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepLATa 060OMaA pyKamu, He
TpUManTe iX 3a PyUKy.

LUlo6 3HATK ABepuATa, 3aUMHANTE | BOAHOYAC TAMHITb
iX yropy (a), NOK/ BOHU He BUBINIbHATbCA i3 ONOPHUX
MicUb.

lMoknapfiTb 3HATI ABepUATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. LLlo6 BCcTaHOBUTK ABepuATa Ha Micue, NigHeciTb X
[0 ayxoBoi wadu, BUPIBHANTE rayku neTenb 3 iXHiMu
nasamu Ta 3aKkpiniTb BEPXHIO YaCTMUHY B nasi.

4, OnycTiTb ABepUATa, a NOTIM NOBHICTIO BIQUUHITDb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOJIOXKEHHSA:
[NepexkoHanTecs, WO BOHW NOBHICTIO ONYyLUEHi.

5. Cnpobyiite 3aunHuTn ABEpUATa 11 NepeBipTe, un
nepebyBaloTb BOHW Ha OZHIN NiHii 3 MaHeno KepyBaHHA.
AKLLO Ue He TaK, 3HOBY BMKOHaWTe ONUCaHi BULLE KPOKWU.

OYULLEHHA KATANIITUMHUX NAHEJNEN TMLWE B AEAKMX MOAEAX)

Lia pyxoBa wada moxke 6yTn ocHalleHa cneyianbHUMK
KaTaniTMYHUMM BTYNIKaMK, AKi NONETLWYIOTb YNLLEHHA
BiA4iNneHHA onA roTyBaHHA 3aBAAKN HAaABHOCTI
creuianbHOro CaMOOUYMCHOIO NOKPUTTA, AKE € Ayxe
NPOHVKHMM i AKe 34aTHe BOMPaTU XKUpP Ta Caxy.
3a3HayeHi naHeni BCTaHOBJIOIOTLCA Ha HANPAMHUX ANA
pewiTkn: Npn 3MiHi NONOXeHHA 1 NOBTOPHI YCTaHOBL,
HaNPAMHUX ANA PELWiToK CNif BCTaBAATU Faukn y
BEPXHiN YaCTUHI O BiAMOBIAHUX OTBOPiB NaHENEN.

o

[}

3 meToto HalbinbLw ePpeKTUBHOrO BUKOPUCTAHHA
BIACTUBOCTEN CaMOOYUMLLEHHA KaTaliTUYHNX

naHenen peKOMeHAYEMO NporpisaTy gyxosy wady

o Temnepatypu 200° C npoTArom NpuGIN3HO OfHIEl
rOAVHY 3 BUKOPUCTaHHAM PyHKLUIT «BrnikaHHA 3
KOHBeKLi€to». Mpun ubomy gyxoBa wada mae 6yTu
NopoXHboto. [MoTim, NnepLu HiX BUAanATH 6yab-aki
3aNMLWKK XKi 3 BUKOPUCTaHHAM Heabpa3nBHOI ryoku,
JaniTe fyxoBin wadi OXONOHYTH.

3BepHiITh yBary: He BMKOPUCTOBYITE KOPO3iliHi ab0 abpasmiBHi
MWIIHI 3aCO0M, )KOPCTKI WiTKK, MeTanesi Moyaski ans
YMLLEHHS KacTpyb abo 3acobu ounLieHHs (po3nunioBadi) Ans
QyXOBUX WA, AKI MOXKYTb MOWKOAUTIA KaTaniTUUHy NOBEPXHIO
Ta 3iNCyBaTth IT CaMOOUMCHI BNAaCTUBOCTI.

AKLIO NOTPIOHO 3aMIHWTK NaHeni, 3BepHITLCA 10 CAYKOM
NiCNANPOAaKHOro 06CYroBYBaHHA KNIEHTIB.

YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

MNpo6nema . MoxnuBa npnuvnHa

JyxoBa wada He nNpayloe.
. Bin'enHanHA Big
¢ eneKkTpoMepexi.

HEUITKNW TeKCT, 30a€TbCA,
Juvcnnen 3namaBcsl.

- BigknioueHHs X1BNEeHHA.

- Ha gncnnei BinobpakaeTbca | BcTaHOBITD iHLIY MOBY.

PiweHHA

- MNepesipTe, UM € Hanpyra B enekTpoMepexi, a Takox Un
- NigKNIoYeHO JyxoBy Wady [0 eNeKTpoMepexi.

. BUMKHITb oyXxoBy Wady i 3HOBY YBIMKHITb i, OO
..1epeBipuTH, 3H1K/a HeCnpaBHICTb Y Hi.

- 3BEPHITbCS [0 HANBNMXKYOro LEHTPY
- NicNANPOAaXXHOro 06CyroByBaHHA KITEHTIB.

q_'.n;i"l

+ Bukopucrtante QR-kop

+ A6O, 3BepHITbCA A0 HaWOI CNYXO6M nicnanpopakHoro
] o6cnyroByBaHHA KNieHTIB (Homep TenedoHy 3a3HaY€HO y rapaHTiiHOMY
TanoHi). 3BepTaoyncb 4O LEeHTPY NiCNANPOAAXKHOro 06CyroByBaHHs,

LLlo6 3aBaHTaXnUTK IHCTPYKLiT 3 TeXHiIKN 6e3neKu, IHCTPYKLilo 3 eKcnnyaTauil,
AOBIAKOBMI INCTOK TEXHIYHNX AAHNX Ta AaHi 3 eNeKTPOCNOXKNBaHHA:
- BigBinanite Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu

noBioMTe KOAW, 3a3HauyeHi Ha Tabnunuli 3 NaCNOPTHUMYK AaHUMK BUPOOY.

’ Whjr/lﬁool
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