Owner's Manual

A

Instruction.

Before using the appliance carefully read the Safety

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

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

"""""" 2. Fan and circular heating element
(non-visible)
3. Shelf guides
(the level is indicated on the front
2.. of the oven)
4. Door
5. Upper heating element/grill
6. Lamp
34 7. Food probe insert point
8. Identification plate
(do not remove)
9. Lower heating element
//.. (non-visible)
CONTROL PANEL
e o~ ey
O} o o (B
@ &
123 4 5 6 789
1. ON/ OFF 4. TOOLS 7. LIGHT
For switching the oven on and off. | To choose from several options To switch on or off the oven lamp.
and also change the oven settings | g. KITCHEN TIMER

2. HOME

For gaining quick access to the
main menu.

3. FAVORITE

For retrieving up the list of your
favorite functions.

and preferences.
5. DISPLAY

6. CONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you
to lock the buttons on the touch
pad so they cannot be pressed
accidently.

This function can be activated
either when using a cooking
function or alone for keeping time.
9. START

To start the cooking function.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

{
I

. DRIP TRAY

p)

. BAKING TRAY *

SLIDING RUNNERS *

Use to cook food orasa : Use as an oven tray
support for pans, cake : for cooking meat, fish,
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc.
items of cookware. ¢ or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

: Use for cooking all bread
. and pastry products, but
- also for roasts, fish en

: papillotte, etc.

: To facilitate inserting or
: removing accessories.

FOOD PROBE

. AIR FRY TRAY *

“\-\-..4
i

=TT

: To be used when

: cooking foods with Air
¢ Fry function, with a

: baking tray positioned

To accurately measure
the core temperature

of food during cooking.
Thanks to its rigid
support, it can be used
for meat and fish, and
also for bread, cakes and
baked pastries.

: possible crumbs and
: drip. It can be cleaned in
: the dishwasher.

. at a lower level to collect :

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

* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, remove the fixing screws
(if present) on both sides with the aid of a coin.
Lift the guides up and pull the lower parts out of their
seatings: the shelf guides can now be removed.

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

by the logo indicated in this
picture.

FITTING THE SLIDING RUNNERS

from the oven and remove
the protective plastic from
the sliding runners.

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide
and slide it along as far as it
will go. Lower the other clip
into position.

To secure the guide, press

—the lower portion of the clip

firmly against the shelf
guide. Make sure that the
runners can move freely.
Repeat these steps on the
other shelf guide on the
same level.

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

@ MANUAL MODES

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

- CONVENTION BAKE

For cooking meat, baking cakes with fillings on
one shelf only.

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

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

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

« FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

- COOK4
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same
time. This function can be used to cook cookies,
cakes, round pizzas (also frozen) and to prepare a
complete meal. Follow the cooking table to obtain
the best results.

« SPECIAL FUNCTIONS

» PIZZA

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

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning.
Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min.

For orders and information contact the after
sales service or www.whirlpool.eu

» AIR FRY

This function allows you to cook French fries,
chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the
fan circulates hot air. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air

»

»

Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

DEFROST

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

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

RISING

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

CONVENIENCE

To cook ready-made food, stored at room
temperature or in the refrigerator (biscuits,
cake mix, muffins, pasta dishes and bread-type
products). The function cooks all the dishes
quickly and gently and can also be used to
heat food already cooked. The oven does not
need to be pre-heated. Follow the instructions
on the packaging.

MAXI COOKING

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

ECO CYCLE

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

- FROZEN FOOD

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

th

sense

AUTO MODES

These enable all types of food to be cooked fully
automatically. To use at best this function, follow the
indications on the relative cooking table. The oven
does not have to be preheated.
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HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

79 To select or confirm:
@ Tap the screen to select the value or menu item
you require.
@ To scroll through a menu or a list:
FIRST TIME USE

Simply swipe your finger across the display to
scroll through the items or values.

To confirm settings or access the next screen:
Tap “SET” or “NEXT".

To go back to the previous screen:
Tap <.

You will need to configure the product when you
switch on the appliance for the first time.

The settings can be changed subsequently by pressing & to
access the "Tools” menu.

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

You will need to set the language and the time when
you switch on the appliance for the first time.

« Swipe across the screen to scroll through the list of
available languages.

- Tap the language you require.
2. SETTING UP WIFI

The 6th Sense Live feature allows you to he 6th Sense
Live feature allows you to operate the oven remotely
from a mobile device. To enable the appliance to be
controlled remotely, you will need to complete the
connection process successfully first. This process is
necessary to register your appliance and connect it to
your home network.

- Tap“Add Appliance” on the mobile App to proceed
with setup connection.

« On the product, open the “Tools/Connectivity/
Connect to network” section to begin the set up.

HOW TO SET UP THE CONNECTION

To use this feature you will need: A smartphone

or tablet and a wireless router connected to the
Internet. Please use your smart device to check that
your home wireless network’s signal is strong close
to the appliance. The router or the mobile tethering
device must be different from the device on which
the mobile app is installed.

Minimum requirements.

Smart device: Android with a 1280x720 (or higher) screen or
iOS.

See on App store the app compatibility with Android or iOS
versions.

Wireless router: 2.4Ghz WiFi b/g/n.

1. Download the 6th Sense Live App

The first step to connecting your appliance is to
download the app on your mobile device. The 6th
Sense Live App will guide you through all the steps
listed here. You can download the 6th Sense Live App
from the App Store or the Google Play Store.

2. Create an account

If you haven't done so already, you'll need to create
an account. This will enable you to network your

appliances and also view and control them remotely.
3. Register your appliance

Follow the instructions in the app to register your
appliance. To complete the registration process you
will need:

« The Smart appliance IDentifier (SAID) number
present in the Tools/Connectivity/Connect to
Network section,

« The 12 digits product number that is present on
the product label,

« Bluetooth connection active on your smartphone.

Once ready, add your appliance through the mobile
App and follow the instructions reported on it.

Note:

Bluetooth must be only during the registration
process.

The WiFi connection can be set up only through the
mobile app.

The connection procedure will only need to be
carried out again if you change your router settings
(e.g. network name or password or data provider).

3.SETTING THE TIME AND DATE

Connecting the oven to your home network will set
the time and date automatically. Otherwise you will
need to set them manually

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

Once you have set the time, you will need to set the date
« Tap the relevant numbers to set the date.

« Tap“SET”to confirm.

After a long power loss, you need to set the time and
date again.

4. SET THE POWER CONSUMPTION

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

« Tap the value on the right to select the power.
« Tap “OKAY” to complete initial setup.
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5. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent

film from the oven and remove any accessories from
inside it. Heat the oven to 200 °C for around one hour.
It is advisable to air the room after using the appliance for the
first time.
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DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

To switch on the oven, press or touch anywhere

on the screen.

The display allows you to choose between Manual

Modes and 6" Sense Modes.

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

« Scroll up or down to explore the list.
« Select the function you require by tapping it.

2. SET MANUAL FUNCTIONS

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

According to the selected function, you can activate

or deactivate the preheat with a specific toggle.

DURATION

You do not have to set the cooking time if you want

to manage cooking manually. In timed mode, the

oven cooks for the length of time you select. At the

end of the cooking time, the cooking is stopped

automatically.

« To set the duration, tap the Time section or the
“Set Cook Time” after pressing START.

« Tap the relevant numbers to set the cooking time
you require.

« Tap“NEXT”"to confirm.

To cancel a set duration during cooking and so manage

manually the end of cooking, you can tap the duration

value and set 0" or you can open the three dots menu

and edit the cooking time.

If you want to stop the cycle, open the three dots menu
and select “Stop Cooking".

3.SET 6™ SENSE AUTO MODES

The 6t Sense Auto Modes enable you to prepare a
wide variety of dishes, choosing from those shown

in the list. Most cooking settings are automatically
selected by the appliance in order to achieve the best
results.

« Choose a recipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the “6™
SENSE FOOD"” menu (see relative tables).

« Once you have selected a function, simply indicate
the characteristic of the food (quantity, weight,
etc.) you want to cook to achieve the perfect
result.

4. SET START TIME DELAY

You can delay cooking before starting a function: The
function will start at the time you select in advance.

« Tap“DELAY” to set the start time you require.
You can either select the start time or the time

at which you would like the food to be ready
according to the selected functions.

« Once you have set the required delay, tap “SET" to
start the waiting time.

« Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated.

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

« To activate the function immediately and cancel
the programmed delay time, tap “SKIP DELAY".

5. START THE FUNCTION

« Once you have configured the settings, tap
“START” to activate the function.

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. You can change the values that have been set
at any time during cooking by tapping the value you
want to amend. All the options available to be modified
can be explored by opening the three dots menu in the
bottom left part of the display.

At any time you can stop the function that has been
activated by pressing [ ].

6. PREHEATING

If previously activated, once the function has been
started the display indicates the status of preheating
phase. Once this phase has been finished, an audible
signal will sound and the display will indicate “OVEN
READY!

+ Open the door.
« Place the food in the oven.

+ Close the door and tap the “Start now” or the
“START” Button to start cooking.

Placing the food in the oven before preheating has

finished may have an adverse effect on the final

cooking result. Opening the door during the preheating

phase will stop pause it. The cooking time does not

include a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

+ Select a function that allows you to select the
preheating function manually.

+ Use the Preheating dedicated toggle in the bottom
right of the display to activate or deactivate
preheating. It will be set as a default option.

7. TURN OR CHECK FOOD

Some 6th Sense Auto Modes will require the food
to be turned during cooking. An audible signal will
sound and the display shows the action to be done.

« Open the door.
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« Carry out the action prompted by the display.

+ Close the door, then tap “START” to resume
cooking.

In the same way, in the last 5% of the cook time,

before the end of cooking, the oven prompts you to

check the food.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done.

« Check the food

+ Close the door, then tap “START” to resume
cooking.

8. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete. With some
functions, once cooking has finished you can give
your dish extra browning, extend the cooking time or
save the function as a favorite.

- Tap “ADD TO FAV” to save it as a favorite.

« Select “Extra Browning” to start a five-minute
browning cycle.

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

9. FAVORITES

The Favourites feature stores the oven settings for
your favorite recipe.

The oven automatically recognizes the most used
functions. After a certain number of uses, you will be
prompted to add the function to your favorites.
HOW TO SAVE A FUNCTION

Once a function has finished, tap “ADD TO FAV" to
save it as a favourite. This will enable you to use it
quickly in the future, keeping the same settings.
ONCE SAVED

To view the favorite menu, press < : All the saved
functions will be listed in this Menu. Tap “START” to
activate the selected cooking function.
CHANGING THE SETTINGS

In the favorite screen, you can add an image or name
to the favorite to customize it to your preferences.

« Select the function you want to change.

« Tap the three dots icon on the top right corner..
+ Select the attribute you want to change.

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

If you want to remove a specific function you will find
in this Menu the “DELETE FAVORITE” option.

10. TOOLS

Press @ to open the “Tools” menu at any time. This
menu enables you to choose from several options
and also change the settings or preferences for your
product or the display.

REMOTE ENABLE
To enable use of the 6 Sense Live Whirlpool app.

KITCHEN TIMER

This function can be activated either when using a

cooking function or alone for keeping time. Once
started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. Once the timer has been activated, you can also
select and activate a function.

The timer will continue counting down at the top-right corner
of the screen.

To retrieve or changhe the kitchen timer:

+ Press kitchen timer option.

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

- Tap “PAUSE” if you want to pause the timer. You can
then tap “RESUME" to restart the timer.

« Tap “CANCEL" to cancel the timer or set a new
timer duration.

« Tap“+1 min”to increase the duration of 1 minute.

LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

@ SMARTCLEAN

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

@ PYRO SELF CLEANING

For eliminating cooking spatters using a cycle at very
high temperature. Three selfcleaning cycles with
different durations are available: High, Mid, Low.

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

+ Remove all accessories - including shelf guides -
from the oven before activating the function. If the
oven is installed below a hob, make sure that all
the burners or electric hotplates are switched off
while running the selfcleaning cycle.

« For optimum cleaning results, remove excessive
residuals inside the cavity and clean the inner door
glass before using the pyrolytic function.

« Choose one of the available cycles according to
your needs.

. Tap on“START”to activate the selected function.
The oven will begin the self-cleaning cycle, while
the door locks automatically: a warning message
appears on the display, along with a countdown
indicating the status of the cycle in progress.

Once the cycle has been completed, the door remains

locked until the temperature inside the oven has

returned to a safe level.

Please note: Pyrolytic cycle can also be activated when

the tank is filled with water.

Once the cycle has been selected, it is possible to delay

the start of the automatic cleaning. Tap on “DELAY” to

Whj;lfa?ool



set the end time as indicated in the relative paragraph.

@FOOD PROBE

Using the probe enables you to measure the core
temperature of different food types during cooking
to ensure that it reaches the optimum temperature.
The temperature of the oven varies according to the
function that you have selected, but cooking is always
programmed to finish once the specified temperature
has been reached. Place food in the oven and connect
the food probe to the socket. Keep the probe as far
away from the heat source as possible. Close the oven
door. Tap @ . You can choose between the manual
(by cooking method) and 6t Sense (by food type)
functions if use of the probe is allowed or required.

Once a cooking function has been started, it will be cancelled
if the probe is removed Always unplug and remove the probe
from the oven when taking out the food.

USING THE FOOD PROBE

Place the food in the oven and connect the plug
by inserting it into the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking compartment.

The cable is semi-rigid and can be shaped as needed to
insert the probe into different food types in the most
effective way. Make sure that the cable does not touch
the top heating element during cooking.

MEAT: Insert the probe deep into the meat, avoiding bones
or fatty areas. For poultry, insert the probe lengthways into
the centre of the breast, avoiding hollow areas.

FISH (whole): Position the tip in the thickest part,
avoiding the thorns.

BAKERY & PASTA: Insert the tip deep into the dough
by shaping the cable to achieve the optimum probe
angle. It is required to use the compatible 6" Sense
functions in order to perform a probe controlled
cooking for these food types. If you use the probe
when cooking with the 6™ Sense functions, cooking
will be stopped automatically when the selected
recipe reaches the ideal core temperature, without
the need to set the oven temperature.

Big Bread

CONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you to lock the buttons on
the touch pad so they cannot be pressed accidently.

To unlock the appliance, long press the lock key on
the touch pad.

E PREFERENCES

For changing several oven settings, selecting Sabbath
Mode and switching off “Demo Mode”.

CONNECTIVITY
For changing settings or configuring a new home network.

INFO

For obtaining further information about the product.

.NOTES

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

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

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

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it
is expected to experience slightly higher cooling.




USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | 'BROWNING | (e ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
Lasagna 0.5 -3 kg* - MED - -\é...r R
Fresh 5
CASSEROLE & Cannelloni 0.5-3kg* - MED - e, —
BAKED PASTA Lasagna 0.5 -3 kg - - - -\.‘='..2...l-
Frozen 5
Cannelloni 0.5 -3 kg - - - NP
Roast Beef 0.6 - 2 kg* MED MED - . 3 , ——
Roast Veal 0.6 - 2.5 kg* - MED - . 3 , —
Beef Steak 2-4cm MED - 2/3 e -\WLN{
Burger Patties 1.5-3cm - - 3/5 -\...5...,- -\WLA,{
Slow Cooking 0.6 - 2 kg* MED - - . 3 , ——
Roast Pork 0.6 - 2.5 kg* - MED - . 3 , O~
Shank 0.5 - 2.0 kg* - MED - . 3 , —~—
Pork & i
Pork Ribs 0.5-2.0kg - - 2/3 Aculees S
Bacon 0.5-1.5cm - - 1/2 -\...5...,- -\WLN{
Roast Lamb 0.6 - 2.5 kg* MED MED - . 2 ; —
Lamb Lamb rack 0.5 - 2.0 kg* MED MED - A 2 ; —
Leg 0.5 - 2.0 kg* MED MED - - 2 ;O
MEAT Roasted 0.6 -3 kg* - MED S e
chicken
Roasted
chicken | Stuffed Roast 0.6 -3 kg* ) MED ) 2
Chicken r
Chicken Pieces | 0.6 - 3 kg* - MED - . 3 , O~
Whole Chicken | 0.6 -2.5kg - - - & 4 2_r
Chicken Breast 1-4(cm) - - - & 1 2 r
Chicken Chicken Pieces | 0.2-1.5kg - - - & A 2 -
Chicken 4 2
! ; _ _ _
Air fried drumsticks m4 ‘—‘2
chicken | Breaded cutlet 1-4(cm) - - - e -
Chicken Wings | 0.2-1.5kg - - - & '\=r2
Chicken ) ) ) ) 4 2
Nuggets [frozen] e
Chicken Wings ) ) ) ) 4 2
[frozen] e ——
* Suggested quantity
SN ~Fn A oo = —
ACCESSORIES Oven tray or cake tray Drip tray with 500 ml
Wire shelf on wire shelf Drip tray / Baking tray of water Air Fry tray Food Probe
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING 1 5 cook LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
Roast Duck 0.6 - 3 kg* - MED - A 2 , ——
Stuffed Roast Duck 0.6 - 3 kg* - MED - < 2 ; ~——
Roasted
duck Duck Pieces 0.6 - 3 kg* - MED - 3 }V:L,{ B
Duck Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 5,- \Wiv{
Roast Turkey & Goose 0.6 - 3 kg* - MED - A 2 e
2
- * - -
Roasteq  Stuffed Roast Turkey 0.6-3kg MED A ;B
MEAT turkey Turkey & Goose Pieces 0.6 - 3 kg* - MED - - 3 ;O
Turkey Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 5,- \VLN[
Meat skewers 0.2-1.5kg - - 1/2 m4 N 2 -
Pork chops 1-4(cm) - - - m4 - 2 ;
Air fried . 4 2
meat Burger Patties 1-4(cm) - - - e ——_ -
Sausages & Wurstel 1.5-3.5(cm) - - - & _ 2 -
Breaded cutlet 1-4(cm) - - - & 1 2 r
Tuna Steak 1-3(cm) MED - 3/4 3,- \Wiv{
Salmon Steak 1-3(cm) MED - 3/4 3,- \Wiv{
Swordfish Steak 0.5-3 (cm) - - 3/4 3,- \Wiv{
Roasted  Cod Fillet 0.1-0.3kg - - - Boa \Wiv{
fillets & 3 5
steaks Seabass Fillet 0.05-0.15 kg - - S VS A S
Seabream Fillet 0.05-0.15 kg - - - 3n 1 :2: vy
. 3 2
FISH & Others Fillets 0.5-3(cm) - - B Y]
SRl Fillets [frozen] 0.5-3(cm) - - - 3,- \Wiv{
Scallops one tray - - - - 4 -
4
Grilled Mussels one tray - - - - ,
seafood Shrimps one tray - - - 4,- 1 :3: f
. 4 3
King Prawns one tray - - E PP A~ o
Roasted Whole Fish 0.2 - 1.5 kg* Bon \Wiv{ o
Fish in salt crust 0.2 - 1.5 kg* < 3 ;——
* Suggested quantity
Arveear el — T T —
ACCESSORIES Oven't ke t Drip t ith 500 ml
Wire shelf Vel Srayorcaks Sy Drip tray / Baking tray rip tray wi m Air Fry tray Food Probe

on wire shelf

of water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuaNTiTy | DORERESS | BROWNING | (0F COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
. 4 2
Breaded fish 1.5-3.5(cm) - - - S
. X 4 2
FISH & Air fried Fish fillet 1.5-3.5(cm) - - - EEEEE W
SEAFOOD fish . 4 2
Whole Fish 0.4-0.8 kg - - - SRR
. 4 2
Shellfish - - - - Ty ———r
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - MED - ;
VEGETABLES  Foated gy tfed Vegetables 0-1-0.5 kg - - N
vegetables [each]
Other Vegetables 0.5-1.5 kg - MED - 1;,
Potatoes Gratin one tray - - - ﬁl:f_r:lF
Tomatoes Gratin one tray - - - -u:-.i-.-.:u-
. 3
Gratin Peppers Gratin one tray - - - Ny
vegetables Broccoli Gratin one tray - - - -\...31——.—'..,-
Cauliflower Gratin one tray - - - -\F-.E-”_'n-lr
Vegetables Gratin one tray - - - q%p
VEGETABLES 4 5
Homemade fries 0.3-0.8kg - - - R
Potatoes wedges 1-4(cm) - - - & wir
. 4 2
Air fried Mixed vegetables 0.3-0.8kg - - 2/3 SRR
vegetables S 4 2
9 Zucchini chips 0.2-0.5kg - - - R
. 4 2
Fried Potatoes 0.3-0.8kg - - - R
. 4 2
Spring rolls [frozen] - - - - T
Salty Cake 0.8-1.2 kg - MED - -\...2|~—.—'..,-
Vegetable Strudel 0.5-1.5kg - MED - L
Bread Rolls 6[%;:*?]29 - - - A 3 ,
SALTY BAKERY
Sandwich Loaf 400-600g - - - -\...2|~—.—'..,- T
[each]
Bread 5
Big Bread 0.7 - 2.0kg * - - - o~
200 - 300g ) ) ) 3
Baguettes [each] A r
* Suggested quantity
Aeeeerar ~Fn ~r T = —
RO Wire shelf Oven tray or cake tray Drip tray / Baking tra Drip tray with 500 ml Air Fry tra Food Probe
! on wire shelf P tray ing tray of water iEEry ey
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | (e ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
Round Pizza round - - - -\...i—...:-
Thick Pizza tray - B B ‘—fz
1 layer* - - - - 2 ,
SALTY BAKERY : Pizza 4 7
2 layers* - - - N P
Pizza [frozen] g 3 7
3 layers* - - - AFr AR A r
. 5 4 2 1
4 layers - - - N e P ——P RV =——— P -
2
Sponge Cake 0.5-1.2 kg* - - - A=,
Rising . ) i N ) ) ) 2
cakes Fruit In Tin 0.5-1.2 kg A,
Chocolate Cake 0.5-1.2 kg* - - - -\éu- T
Cookies 0.2-0.6 kg - - - ;,
Croissants one tray* - - - - 3 -
SWEET BAKERY : Croissants [frozen] one tray* - - - - 3 -
Choux Pastry one tray* - - - L
) 10 - 30g ) i ) 3
Meringues leach] - r
Tart 0.4 - 1.6kg - - - -\%u-
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - A 3 -
Fruit Pie 0.5-2kg - - - aéﬁ
Aeeeeear ~Fn A reond = T~
ACCESSORIES Oven tray or cake tra Drip tray with 500 ml
. Vi y y . . I y wi .
Wire shelf on wire shelf Drip tray / Baking tray of water Air Fry tray Food Probe
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Y

4| AIR FRY COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY (°Q) (MIN.) ACCESSORIES

o Frozen French Fries -g'Er 650 - 8509 Yes 200 25-30 & L
§ Frozen Chicken Nugget e 500g Yes 200 15-20 " L
E Fish Sticks Ly 5009 Yes 220 15-20 -
i Onion Rings -g:g 500g Yes 200 15-20 & L
g Fresh Breaded Zucchini 15';;[- 4009 Yes 200 15-20 & L
E Homemade Fries -g;g— 300-800g Yes 200 20-40 & ;,
§ Mixed Vegetables -g;;r 300-800g Yes 200 20-30 & L
z Chicken Breasts 15';"5[- 1-4cm Yes 200 20-40 & L
; Chicken Wings L 200 - 1500 g Yes 220 30-50 e~
; Breaded Cutlet -g:g T-4cm Yes 220 20-50 & L
w

= Fish Fillet = 1-4cm Yes 220 15-25 et 2,

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

o
FUNCTIONS =
Air Fry
R =
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

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

Yes 170 30-50 N

»
(Y
N

Leavened cakes / Sponge cakes xR Yes 160 30-50 =]

%, Yes 160 30-50 —_—
Filled cakes ¥ Yes 160 - 200 30-85 g
(cheesecake, strudel, apple pie) &% 4 1

s Yes 160 - 200 30-90 o . - -

— Yes 150 20-40 N

% Yes 140 30-50 N
Cookies — 7 3

& Yes 140 30-50 A roA ;

P 5 3 1

Yes 135 40-60 - s oARr s

Yes 170 20-40 - -

| | ~
s
w

I
5]
(9

Y Yes 150 30 - 50 ~

Small cakes / Muffin
& Yes 150 30-50 L ;
o 5 3 1
e Yes 150 40 - 60 R m—— P
_ Yes 180 - 200 30-40 3

Choux buns £ Yes 180 - 190 35-45 At
o 5 3 1
% Yes 180 - 190 35-45* N
_ Yes 90 110- 150 3

Meringues & Yes 20 130-150 L ;
& Yes 90 140 - 160 * N S
_ Yes 190 - 250 15-50 A 2 -

Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
% Yes 190 - 230 20-50 ey

§§

Yes 310 7-12 -\FZ;II-

Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
Yes 220 - 240 25-50* N S T
_ Yes 250 10-15 1 3 r

Frozen pizza ) Yes 250 10-20 -u:..i....:lp ;
& Yes 220 - 240 15-30 1 > ro 3 f .
% Yes 180 - 190 45 - 55 R

Savoury pies & Yes 180 - 190 45-60 . S

(vegetable pie, quiche)
& Yes 180 - 190 45-70*% R L

ale
4%

= = [ [F B 44 0 L

Conventional Forced Air Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoGyde Pizza

FUNCTIONS

Aeeenn ~ al=r '] r

Drip tray with 500 ml of
water

ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or

Wire shelf
re she wire shelf oven tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers & Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ér
w Yes 180 - 190 20-40* N, A
Lasagna/ Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg _ Yes 190 - 200 80- 110 1 3 f
Roast pork with crackling 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 f
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50-100 N,
Turkey / Goose 3 kg _ Yes 190 - 200 80- 130 1 2 f
Baked fish / en papillote (fillets, whole) _ Yes 180 - 200 40 - 60 1 3 f
Stuffed vegetables . & Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
<<
Toast - 3 (High) 3-6 -\...5...n
Fish fillets / Steaks -~ - 2 (Mid) 20-30% | ~thr L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Naad . . x 5 4
Hamburgers 2 - 3 (Mid - High) 15-30 LT R )
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) s5-70% | A2 Wy
S~
Leg of lamb / Shanks % - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 i
Roast potatoes by - 2 (Mid) 35 - 55 *#* 1 i
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 f
Cookies %‘}( Yes 135 50-70 M L -....!‘i:u- -\!Ti:'.r «_r1
Cookies
5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 N TR —— TN —— PN —— 8
Tarts
. = 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40-60 N S TN —— PN ———
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / M 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 A S
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* I e e
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
o 4 1
Lasagna & Meat 4 Yes 200 50-100* ==L f
Meat & Potatoes & Yes 200 45-100* -\j:..i....:l,. 1 ! r
Fish & Vegetebles = Yes 180 30-50* e 1 p
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 i
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 —

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.

**Turn food halfway through cooking.
*** Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).

= = = a4
FUNCTIONS XL cook
Conventional Forced Air ~ Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Multiflow Menu Eco Cycle
Aernnn ~ ey S — T
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ) . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

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

settings.

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

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

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

Wear protective gloves.

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

ACCESSORIES

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

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)

in the dishwasher.
Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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WIFI FAQs

Which WiFi protocols are supported?

The WiFi adapter installed supports WiFi b/g/n for
European countries.

Which settings need to be configured in the
router software?

The following router settings are required: 2.4 GHz
enabled, WiFi b/g/n, DHCP and NAT activated.
Which version of WPS is supported?

The appliance does not support WPS.

Are there any differences between using a
smartphone with Android or iOS?

You can use whichever operating system you prefer, it
makes no difference.

Can | use mobile tethering instead of a router?

Yes, but cloud services are designed for permanently
connected devices.

How can | check whether my home Internet
connection is working and wireless functionality
is enabled?

You can search for your network on your smart
device. Disable any other data connections before
trying.

How can | check whether the appliance is
connected to my home wireless network?

Access your router configuration (see router manual)
and check whether the appliance’s MAC address is
listed on wireless connected devices page.

Where can | find the appliance’s MAC address?

Press “Tools”, then press “Connectivity”, then look

up “Mac address”. The MAC address consists of

a combination of 6 pairs of numbers and letters
separated by colon.

How can | check whether the appliance’s wireless
functionality is enabled?

Use your smart device and the 6th Sense Live App to
check whether the appliance is online or not.

Is there anything that can prevent the signal
reaching the appliance?

Check that the devices you have connected are not
using up all the available bandwidth.

Make sure that your WiFi-enabled devices do not
exceed the maximum number permitted by the
router.

How far should the router be from the appliance?

Normally the WiFi signal is strong enough to cover

a couple of rooms, but this very much depends on
the material the walls are made of. You can check the
signal strength by placing your smart device next to
the appliance.

What can | do if my wireless connection does not
reach the appliance?

You can use specific devices to extend your home
WiFi coverage, such as access points, WiFi repeaters
and power line bridges (not provided with appliance).

How can I find out the name of and password for
my wireless network?

See the router documentation. There is usually

a sticker on the router showing the information

you need to reach the device setup page using a
connected device.

What can | do if T appears on the display or the
appliance is unable to establish a stable
connection to my home router?

The appliance might have successfully connected to
the router, but it is not able to access the Internet. To
connect the appliance to the Internet, you will need
to check the router and/or carrier settings. If you
press on “Tools” then press “Connectivity”, you can get
more info around the reason of connection error.
Router settings: NAT must be on, firewall and DHCP must
be properly configured. Password encryption supported:
WEP, WPA,WPA2. To try a different encryption type, please
refer to the router manual.

Carrier settings: If your Internet service provider has fixed
the number of MAC addresses able to connect to the
Internet, you may not be able to connect your appliance
to the cloud. The MAC address of a device is its unique
identifier. Please ask your Internet service provider how to
connect devices other than computers to the Internet.
How can | check whether data is being
transmitted?

After setting up the network, switch the power off,
wait 20 seconds and then switch on the appliance:
Use your smart device and the 6th Sense Live App to
check whether the appliance is online or not.

Some settings take several seconds to appear in the app.
How can | change my Whirlpool account but keep
my appliances connected?

You can create a new account, but remember to
remove your appliances from your old account before
moving them to your new one.

I changed my router - what do | need to do?

You can either keep the same settings (network name
and password) or delete the previous settings from
the appliance and configure the settings again.
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TROUBLESHOOTING

Problem
The oven is not working.

followed by a number.

- ends without displaying
a countdown. Cooking
ends before the end of the

. countdown. : :
When “DEMO" is “On" all

The oven does not heat up.

The door will not close
- properly.

The home power goes off.

Cooking cycle with probe |

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

. screen.

A 6th Sense cooking function

. Possible cause

- Power cut.

i Disconnection from the
- mains.

The display shows the letter “F”
following the letter “F".

Software problem.

- Amount of food different
- from the recommended
range. Door open during
- cooking.

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

DEMO appears on display

. every 60 seconds.

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

The safety catches are in the
. wrong position.

Power setting wrong.

Food Probe is not properly
. connected.

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number

Open the door and check the doneness of food.
. If necessary, complete cooking by selecting a
. traditional function.

Access "DEMQ” from “SETTINGS” and select "Off”,

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

- Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

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

Verify if your domestic network has at least a

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

. power to 13 Ampere. Access "‘POWER" from
- “SETTINGS” and select "LOW".

Check connection of the food probe.

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

Using the QR on your product

Visiting our website docs.whirlpool.eu

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

400011717880
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Manuel du propriétaire

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

@\ Afin de profiter d'une assistance plus
Z ) compléte, veuillez enregistrer votre produit sur

www.whirlpool.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

VEUILLEZ SCANNER LE QR
CODE SUR VOTRE APPAREIL
AFIN D’OBTENIR PLUS
D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande

2. Ventilateur et élément chauffant
rond
(non-visible)

3. Supports de grille
(le niveau est indiqué a l'avant du
four)

. Porte
. Elément chauffant supérieur/gril
. Ampoule

N & 1 b~

. Point d'insertion de la sonde a
viande
. Plaque signalétique
(ne pas enlever)
9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

-]

PANNEAU DE COMMANDES

grereneees 1 @
O © O i3]
I & i
123 4 5 6 789
1. ON/ OFF 4. OUTILS 7. LAMPE

Pour allumer ou éteindre le four.

2. ACCUEIL

Pour un accés rapide au
menu principal.

3. FAVORI

Pour récupérer la liste de vos
fonctions favorites.

Pour choisir parmi plusieurs
options et également changer les
réglages et les préférences du four.

5. ECRAN

6. VERROUILLAGE DES
COMMANDES

Le « Verrouillage des commandes »
vous permet de verrouiller les
boutons sur le pavé tactile afin
qu’ils ne puissent pas étre activés
accidentellement.

Pour allumer ou éteindre I'ampoule
du four.

8. MINUTERIE DE CUISINE

Cette fonction peut étre activée
soit lors de l'utilisation d'une
fonction de cuisson ou seule pour
conserver I'heure.

9. DEMARRER

Pour démarrer la fonction de
cuisson.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

: LECHEFRITE

. PLAQUE A

L . RAILS TELESCOPIQUES
: PATISSERIE * D

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

:Utiliser comme plat de cuisson  :Pour la cuisson du pain et:Pour insérer ou enlever les
‘pour la viande, le poisson, les
:légumes, la focaccia, etc., ou pour:pour cuire des rotis, du
:recueillir les jus de cuisson en la
:placant sous la grille métallique. :

‘des patisseries, mais aussi:accessoires plus facilement.

‘poisson en papillotes, etc.§

SONDE POUR ALIMENTS

i ACCESSOIRE FRITURE A AIR*

)
B

TR

Pour mesurer précisément la

température interne des aliments :
‘Friture a air, avec une plaque
ipositionnée au niveau inférieur
:pour recueillir les éventuelles

pendant la cuisson. Grace a
son support rigide, elle peut
étre utilisée pour la viande et le

:A utiliser lors de la cuisson

d'aliments avec la fonction

poisson et également pour le
pain, les gateaux et les patisseries.:nettoyé au lave-vaisselle.

‘miettes et gouttes. Il peut étre

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour toute commande et information, contacter le service aprés-vente.

* Disponible sur certains modeles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la glissant sur
les supports de grille, en veillant a ce que le c6té avec le bord
relevé soit placé vers le haut.

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

- Pour enlever les supports de grille, enlevez les vis de fixation
(selon le modéle) sur les deux cotés a l'aide d'une piece de
monnaie.

Soulevez les supports et sortez les parties inférieures de

leurs appuis : les supports de grille peuvent maintenant étre
enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez en premier
les replacer dans leur appui supérieur. En les maintenant
soulevés, glissez-les dans

le compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite en position
dans leur appui inférieur.

Les supports de grille gauche (« L »)
et droit (« R ») sont reconnaissables
au logo indiqué sur cette image.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES
J——— Enlever les supports de grille

//,,

du four et enlever la
protection de plastique des
rails télescopiques.

Attachez l'agrafe supérieure
du rail télescopique au
support de grille et glissez-
la aussi loin que possible.
Abaisser l'autre agrafe en
place.

Pour fixer le guide, pressez la
~_partie inférieure de 'agrafe
fermement sur le support de
grille. Assurez-vous que les
rails peuvent se déplacer
librement. Répétez ces étapes
pour l'autre support de grille
du méme niveau.

Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent étre installés
sur le niveau de votre choix.
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FONCTIONS

@ MODES MANUELS

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

CONVECTION FORCEE

Pour cuire de la viande, des gateaux avec garnitures sur
une grille uniquement.

CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction peut étre utilisée
pour cuire différents aliments sans que les odeurs ne
soient transmises de |'un a l'autre.

GRILL

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

TURBO GRIL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, roti
de boeuf, poulets). Nous vous conseillons d’utiliser une
lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez la
lechefrite, contenant 500 ml d’eau, sur n‘importe quel
niveau sous la grille.

PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

COOK 4

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur quatre niveaux en méme
temps. Cette fonction peut étre utilisée pour cuire

des biscuits, des gateaux, des pizzas rondes (méme
congelées) et pour préparer un repas complet. Suivez le
tableau de cuisson pour obtenir les meilleurs résultats.

FONCTIONS SPECIALES

» PIZZA

Cette fonction vous permet de préparer de
délicieuses pizzas maison, en moins de 10 minutes,
comme dans un restaurant.

Le cycle de cuisson dédié fonctionne a une
température supérieure a 300 degrés Celsius, ce qui
permet d'obtenir des pizzas moelleuses a l'intérieur,
croustillantes sur les bords et parfaitement dorées.
En combinant cette fonction avec l'accessoire Pizza
Stone WPro et en préchauffant pendant 30 minutes, il
est possible de cuire une pizza en 5 a 8 minutes.

Pour toute commande et information, contactez le
service aprés-vente ou www.whirlpool.eu

» FRITURE A AIR

Cette fonction vous permet de cuire des frites,

des nuggets de poulet et autres en utilisant moins
d'huile, pour un résultat agréablement croustillant.
Les éléments chauffants se succédent pour chauffer
correctement la cavité, tandis que le ventilateur fait
circuler l'air chaud. Les meilleurs résultats de cuisson
ne peuvent étre obtenus qu'en utilisant I'accessoire
Friture a air (fourni avec certains modeéles). Placez
les aliments sur I'accessoire Friture a air en une
seule couche et suivez les instructions du tableau

de cuisson Friture a air pour obtenir les meilleures
performances. Evitez d'utiliser plusieurs accessoires
pour éviter une cuisson inégale.

» DECONGELER

Pour accélérer la décongélation des aliments. Placez
les aliments sur la grille du milieu. Laissez les aliments
dans leur emballage pour éviter qu'il ne séche sur
I'extérieur.

» GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» LEVAGE DE LA PATE

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

» PRATIQUE

Pour cuire des aliments préts a I'emploi, stockés a la
température ambiante ou au réfrigérateur (biscuits,
mélange a gateaux, muffins, plats de pates et produits
de type pain). Cette fonction cuit tous les aliments

de maniere rapide et délicate ; elle peut aussi étre
utilisée pour réchauffer des aliments cuits. Il n'est

pas nécessaire de préchauffer le four. Suivez les
instructions figurant sur I'emballage.

» CUISSON GROSSES PIECES

La fonction sélectionne automatiquement le meilleur
mode de cuisson et la température pour cuire de
grosses pieces de viande (de plus de 2,5 kg). Il est
conseillé de retourner la viande pendant la cuisson
pour obtenir un dorage homogéne des deux cotés.
Arrosez de temps a autre la viande avec son jus de
cuisson pour éviter son dessechement.

» PROG. ECO
Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande sur une
seule grille. Lorsque ce cycle ECO est utilisé, le voyant
reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le cycle
ECO et ainsi optimiser la consommation d’énergie, la
porte du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin
de la cuisson.

« ALIMENTS CONGELES

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

< AUTO MODES

lIs permettent de cuire tous les types d’aliments totalement
automatiquement. Pour obtenir le meilleur de cette fonction,
suivez les indications sur la table de cuisson correspondante.
Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four.
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COMMENT UTILISER ECRAN TACTILE

Pour sélectionner ou confirmer:

Appuyez sur I'écran pour sélectionner la valeur
ou I'élément de menu que vous souhaitez.

Pour défiler a travers un menu ou une liste :

Faites simplement glisser votre doigt a travers I'écran
pour passer a travers les articles ou les valeurs.

PREMIERE UTILISATION

Pour confirmer les réglages ou accéder a I'écran
suivant :
Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT ».

Pour revenir a I’écran précédent :
Appuyez sur € .

Vous devez configurer le produit quand vous allumez
I'appareil pour la premiére fois.

Les réglages peuvent étre modifiés par la suite en appuyant
sur g pour accéder au menu « Outils ».

1. SELECTIONNER LES PREFERENCES
LINGUISTIQUES

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous allumez

I'appareil pour la premiére fois.

- Faites glisser a travers I'écran pour défiler a travers
la liste de langues disponibles.

« Appuyez sur la langue que vous souhaitez.

2. CONFIGURATION WIFI

La fonction 6th Sense Live vous permet de faire fonctionner

le four a distance depuis un dispositif mobile. Pour permettre

de contréler I'appareil a distance, vous devrez compléter

le processus de connexion avec succés en premier lieu. Ce

processus est nécessaire pour enregistrer votre appareil et le

connecter a votre réseau domestique.

« Appuyer sur « Add Appliance » (Ajouter appareil)
sur lI'application mobile pour procéder a la
connexion de configuration.

« Sur le produit, ouvrez la section « Tools/
Connectivity/Connect to network » (Outils/
Connectivité/Connecter au réseau) pour
commencer la configuration.

COMMENT PARAMETRER LA CONNEXION

Pour utiliser cette fonction, vous aurez besoin : d'un
smartphone ou d'une tablette et d'un routeur sans fil
connecté a Internet. Merci d'utiliser votre dispositif intelligent
pour vérifier que le signal de votre réseau sans fil domestique
est fort pres de I'appareil. Le routeur ou I'appareil de
connexion mobile doit étre différent de I'appareil sur lequel
I'application mobile est installée.

Conditions requises minimales.

Appareil intelligent : Android avec un écran 1280x720 (ou
plus) ou iOS.

Voir sur I'App store la compatibilité de I'application avec
Android ou les versions d'iOS.

Routeur sans fil : 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.
1. Téléchargez I'application 6th Sense Live

La premiére étape pour connecter votre appareil
consiste a télécharger I'application sur votre dispositif
mobile. L'application 6th Sense Live vous guidera a
travers toutes les étapes énumérées ici. Vous pouvez
télécharger I'application 6th Sense Live depuis I'APP
Store ou le Google Play Store.

2. Créer un compte

Si vous ne l'avez pas déja fait, vous devrez créer un compte.
Cela vous permettra de mettre en réseau vos appareils et
également de les visualiser et de les contrdler a distance.
3. Enregistrez votre appareil

Suivez les instructions dans I'application pour enregistrer
votre appareil. Pour compléter le processus d'enregistrement,
vous aurez besoin des éléments suivants :

«  Le numéro d'identification de l'appareil intelligent (SAID)
présent dans la section Outils/Connectivité/Connexion au
réseau,

«  Le numéro de produit a 12 chiffres qui figure sur
I'étiquette du produit,

«  Connexion Bluetooth active sur votre smartphone.

Une fois prét, ajoutez votre appareil via I'application mobile et
suivez les instructions qui y figurent.

Note :

Le Bluetooth ne doit étre utilisé que lors de la procédure
d'enregistrement.

La connexion WiFi ne peut étre établie que par l'intermédiaire
de l'application mobile.

La procédure de connexion aura seulement besoin d'étre
réalisée a nouveau si vous changez les parametres de votre
routeur (par exemple le nom de réseau ou le mot de passe ou
le fournisseur de données).

3. REGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE

La connexion du four a votre réseau domestique réglera

I’'heure et la date automatiquement. Autrement, vous devrez

les régler manuellement

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler
I"heure.

. Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Une fois que vous avez réglé I'heure, vous aurez besoin de régler la

date

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la
date.

. Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Apres une longue coupure de courant, vous devez a nouveau
régler I'neure et la date..

4. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau d'énergie

électrique compatible avec un réseau domestique supérieur

a 3 kW (16 Ampéres) : Si votre résidence utilise un niveau

d’énergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur (13

Ampéres).

« Appuyez sur la valeur sur la droite pour
sélectionner la puissance.

« Appuyez sur « OK » pour compléter le paramétrage
initial.
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5. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de la
fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant de cuire des
aliments, nous vous conseillons de chauffer le four a vide pour
éliminer les odeurs.

Enlevez le carton de protection ou le film transparent du

four et enlevez les accessoires de l'intérieur. Chauffez le four

a 200°C pendant au moins une heure. Il est conseillé d'aérer la
piéce apres avoir utilisé l'appareil pour la premiére fois.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour allumer le four, appuyez sur ou appuyez

n'importe ou sur I'écran.

L'écran vous permet de choisir entre des Modes

manuels et les modes 6™ Sense.

« Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

- Faites défiler vers le haut ou vers le bas pour
explorer la liste.

. Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin en
appuyant dessus.

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran indiquera les réglages qui
peuvent étre modifiés.

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

« Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

Selon la fonction sélectionnée, vous pouvez activer ou
désactiver le préchauffage a l'aide d'un bouton spécifique.

DUREE

Vous n'avez pas a régler la durée de cuisson si vous

avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En

mode temporisé, le four cuit pendant la durée que vous

sélectionnez. A la fin du temps de cuisson, la cuisson s'arréte

automatiquement.

« Pour régler la durée, appuyez sur la section Temps
ou sur « Régler le temps de cuisson » aprés avoir
appuyé sur START.

« Appuyez sur les chiffres pertinents pour régler la
durée de cuisson dont vous avez besoin.

« Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.

Pour annuler une durée programmeée pendant la
cuisson et gérer ainsi manuellement la fin de la cuisson,
vous pouvez toucher la valeur de la durée et la régler
sur « 0 » ou ouvrir le menu a trois points et modifier le
temps de cuisson.

Si vous souhaitez arréter le cycle, ouvrez le menu a trois
points et sélectionnez « Arréter la cuisson ».

3. REGLAGE DES MODES AUTOMATIQUES 6™
SENSE

Les Modes Auto 6™ Sense vous permettent de préparer une
grande variété de plats, en choisissant parmi ceux indiqués
dans la liste. La plupart des réglages de cuisson sont
automatiquement sélectionnées par I'appareil afin d’atteindre
les meilleurs résultats.

- Choisir une recette dans la liste.

Les fonctions sont affichées par catégories d'aliments
dans le menu « %" SENSE FOOD » (voir les tableaux
correspondants).

« Une fois que vous avez sélectionné une fonction,
indiquez simplement la caractéristique de
I'aliment (quantité, poids, etc.) que vous souhaitez
cuire pour atteindre le résultat parfait.

4, REGLER DEPART DIFFERE

Vous pouvez retarder la cuisson avant de débuter une

fonction : La fonction démarrera a I'heure que vous aurez

sélectionnée au préalable.

« Appuyez sur « RETARD » pour régler I'neure de
départ souhaitée. Vous pouvez sélectionner
I'heure de démarrage ou I'heure a laquelle vous
souhaitez que les aliments soient préts selon les
fonctions sélectionnées.

« Une fois que vous avez réglé le temps différé
requis, appuyez sur « REGLER » pour démarrer le
temps d'attente.

« Placez les aliments dans le four et fermer la porte :
La fonction débutera automatiquement apreés la
période de temps qui a été calculée.

La programmation d'un délai pour le début de la

cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va

atteindre la température désirée graduellement, ce qui
signifie que les temps de cuisson vont étre légerement
plus longs que ceux indiqués dans le tableau de
cuisson.

« Pour activer la fonction immédiatement et annuler
le temps de départ différé programmé, appuyez
sur « IGNORER TEMPS DIFFERE ».

5. DEMARRER LA FONCTION

- Une fois que vous avez configuré les réglages,
appuyez sur « DEBUT » pour activer la fonction.
Sile four est chaud et que la fonction nécessite
une température maximale spécifique, un message
apparaitra sur I'écran. Vous pouvez changer les valeurs
qui ont été réglées a tout moment pendant la cuisson
en appuyant sur la valeur que vous voulez modifier.
Toutes les options disponibles pour étre modifiées
peuvent étre explorées en ouvrant le menu a trois
points dans la partie inférieure gauche de I'écran.

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

6. PRECHAUFFAGE

Si elle a été précédemment activée, une fois que la fonction
a démarré, I'écran indique I'état de la phase de préchauffage.
Une fois cette phase terminée, un signal sonore retentit et
I'écran indique « FOUR PRET ».

« Ouvrez la porte.
« Enfournezle plat.

« Fermezla porte et appuyez sur la touche « Start
now » (Démarrer maintenant) ou « START »
(Démarrer) pour démarrer la cuisson.

Placer les aliments dans le four avant la fin du préchauffage

peut affecter la qualité de la cuisson. La phase de préchauffage
sera interrompue si vous ouvrez la porte durant le processus. Le
temps de cuisson ne comprend pas la phase de préchauffage.
Vous pouvez changer les réglages par défaut du préchauffage
option pour la cuisson des fonctions qui vous permettre de ce
faire manuellement.

+ Sélectionner une fonction qui vous permet
de sélectionner la fonction préchauffage
manuellement.
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 Utilisez le commutateur dédié au préchauffage en
bas a droite de I'écran pour activer ou désactiver le
préchauffage. Il sera réglé comme une option par
défaut.

7. RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES
ALIMENTS

Dans certaines fonctions 6th Sense, il est nécessaire de
retourner les aliments pendant la cuisson. Un signal sonore
retentira et I'écran affichera l'action a effectuer.

« Ouvrez la porte.
. Effectuez l'action demandée sur I'écran.

« Fermez la porte, puis appuyez sur « START »
(Démarrer) pour reprendre la cuisson.

De la méme facon, a 5 % du temps avant la fin de la cuisson, le
four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action a
effectuer.
+ Vérifiez les aliments

« Fermezla porte, puis appuyez sur « START »
(Démarrer) pour reprendre la cuisson.

8. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson. Avec
certaines fonctions, une fois la cuisson terminée, vous pouvez
donner a votre plat un brunissage supplémentaire, prolonger
le temps de cuisson ou enregistrer la fonction dans les favoris.

« Appuyez sur « ADD TO FAV » (Ajouter aux favoris)
pour I'enregistrer en tant que favori.

« Sélectionnez « Brunissage supplémentaire » pour
démarrer un cycle de brunissage de cinq minutes.

« Appuyez sur « + 5 min » pour prolonger la cuisson

9. FAVORIS

La fonction Favoris stocke les réglages du four pour
votre recette favorite.

Le four reconnait automatiquement les fonctions les
plus utilisées. Apres un certain nombre d’utilisations, il
vous sera demandé d'ajouter la fonction a vos favoris.

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

Une fois qu'une fonction est terminée, appuyez sur «
ADD TO FAV » (ajouter aux favoris) pour l'enregistrer
en tant que favori. Cela vous permettra de ['utiliser
rapidement a l'avenir, en conservant les mémes
réglages.

UNE FOIS ENREGISTREE

Pour visualiser le menu Favoris, appuyez sur ) :
Toutes les fonctions enregistrées seront répertoriées
dans ce Menu. Appuyez sur « START » pour activer la
fonction de cuisson sélectionnée.

CHANGER LES REGLAGES

Sur I'écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou
un nom a chaque favori pour le personnaliser selon
vos préférences.

+ Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.

« Appuyez sur l'icone a trois points dans le coin
supérieur droit.

« Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.

« Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Si vous souhaitez supprimer une fonction spécifique,
vous trouverez dans ce menu l'option « SUPPRIMER
FAVORIS ».

10. OUTILS

Appuyez sur @ pour ouvrir le menu « Outils » a tout
moment. Ce menu vous permet de choisir parmi
différentes options et également de changer les
réglages ou préférences pour votre produit ou I'écran.

ACTIVATION A DISTANCE

Pour permettre I'utilisation de I'application 6™ Sense Live
Whirlpool.

MINUTERIE DE CUISSON

Cette fonction peut étre activée soit lors de I'utilisation d'une
fonction de cuisson ou seule pour conserver I'heure. Une

fois démarrée, la minuterie décomptera indépendamment
sans interférer avec la fonction elle-méme. Une fois que la
minuterie a commencé le compte a rebours, vous pouvez
aussi sélectionner et activer une fonction.

La minuterie continuera de décompter dans lI'angle supérieur
droit de I'écran.

Pour reprendre ou modifier la minuterie de cuisson :

+ Appuyez sur l'option de minuterie de cuisine.

Un signal sonore se fait entendre et une indication apparait a

I'écran lorsque la minuterie a terminé le compte a rebours.

« Appuyez sur « PAUSE » si vous souhaitez mettre la
minuterie en pause. Vous pouvez ensuite appuyer
sur « RESUME » pour redémarrer la minuterie.

« Appuyez sur « CANCEL » (effacer) pour effacer
la minuterie ou régler une nouvelle durée de
minuterie.

« Appuyez sur «+ 1 mn » pour augmenter la durée
d'1 minute.

ECLAIRAGE

Pour allumer ou éteindre 'ampoule du four.

@SMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de
nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Placez 200 ml d'eau potable au fond de la
cavité et lancez la fonction lorsque le four est froid.

@ AUTONETTOYAGE PYROLYSE

Pour éliminer les éclaboussures produites lors de la
cuisson en utilisant un cycle a trés haute température.
Trois cycles d'auto-nettoyage avec des durées
différentes sont disponibles : Haut, Moyen, Bas.

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

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

« Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le
four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que les brlleurs ou les plaques électriques
sont éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.
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« Pour des résultats de nettoyage optimum, enlevez
les résidus excessifs a I'intérieur de la cavité et
nettoyez la porte intérieure avant d'utiliser la
fonction pyrolyse.

+ Choisissez I'un des cycles disponibles selon vos
besoins.

. Appuyez sur « START » (DEMARRER) pour activer
la fonction sélectionnée. le four commence un
cycle d’auto-nettoyage et la porte se verrouille
automatiquement : un message d’avertissement
et le compte a rebours apparaissent a I'écran,
indiquant le progres du cycle.

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

Veuillez noter : Le cycle de pyrolyse peut également
étre activé lorsque le réservoir est rempli d'eau.

Une fois le cycle sélectionné, vous pouvez différer le
démarrage du nettoyage automatique. Appuyer sur «
RETARD » pour régler I'heure de fin comme indiqué au
paragraphe correspondant.

@ SONDE ALIMENTAIRE

L'utilisation de la sonde a viande vous permet de mesurer la
température interne des différents types d'aliments lors de la
cuisson afin de vous assurer qu'ils atteignent la température
optimale. La température du four varie selon la fonction

que vous avez sélectionnée, mais la cuisson est toujours
programmeée pour se terminer une fois que la température
spécifiée a été atteinte. Placez les aliments dans le four et
branchez la sonde a viande a la prise. Maintenez la sonde aussi
loin que possible de_la source de chaleur. Fermez la porte du
four. Appuyez sur .Vous pouvez choisir entre les fonctions
manuelle (par méthode de cuisson) et 6 Sense (par type
d'aliment) si l'utilisation de la sonde est autorisée ou requise.

Une fois qu'une fonction de cuisson a été lancée, elle sera
effacée si la sonde est enlevée. Débranchez toujours et
enlevez la sonde du four lorsque vous sortez les aliments.

UTILISATION DE LA SONDE ALIMENTAIRE

Placez les aliments dans le four et branchez la fiche dans la prise
prévue a cet effet sur le c6té droit du compartiment de cuisson
du four.

Le cable est semi-rigide et peut étre faconné comme nécessaire
pour insérer la sonde dans les différents types d'aliments de la
manieére la plus efficace. Assurez-vous que le cable ne touche pas
I'élément chauffant supérieur pendant la cuisson.

VIANDE : Insérez la sonde profondément dans la viande en évitant les
os et les parties grasses. Pour la volaille, insérez la longueur de la sonde
dans le centre de la poitrine en évitant les zones creuses.

POISSON (entier) : Placez le bout dans la partie la plus épaisse en
évitant I'épine dorsale.

BOULANGERIE ET PATES : Insérez la pointe profondément dans
la pate en faconnant le cable pour atteindre I'angle de sonde
optimal. Il est nécessaire d'utiliser les fonctions compatibles
6°m¢ sens pour effectuer une cuisson controlée par la sonde
pour ces types d'aliments. Si vous utilisez la sonde lors d'une
cuisson avec les fonctions 6 Sense, la cuisson sera arrétée
automatiquement lorsque la recette sélectionnée atteint la
température centrale idéale sans qu'il soit nécessaire de régler
la température du four.

i Gateau

Gros pain

VERROUILLAGE DES COMMANDES

Le « Verrouillage des commandes » vous permet de verrouiller
les boutons sur le pavé tactile afin qu’ils ne puissent pas étre
activés accidentellement.

Pour déverrouiller I'appareil, appuyez longuement sur la
touche de verrouillage du pavé tactile.

E PREFERENCES

Permet de modifier plusieurs réglages du four, de
sélectionner le mode sabbat et de désactiver le « Mode
démo ».

CONNECTIVITE

Pour modifier des réglages ou configurer un nouveau
réseau domestique.

INFOS

Pour obtenir de plus amples informations sur le produit.
. REMARQUES

«  Nerecouvrez pas l'intérieur du four de papier aluminium.

«  Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson en les
faisant glisser sur le fond du four sous peine de rayer le
revétement en émail.

«  Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne vous y
accrochez pas.

« Enraison de la température plus élevée du cycle Pizza, on
s'attend a ce que le refroidissement soit légerement plus
élevé.
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires,

et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types
d'aliments. Les temps de cuisson commencent au moment

de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas
compte du préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures
et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la
quantité d'aliments et du type d'accessoire. Pour commencer,
utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments
ne sont pas assez cuits, augmentez-les. Utilisez les accessoires
fournis, et de préférence des moules a gateau en métal foncés
et des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des plaques
et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les
temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire simultanément
plusieurs aliments nécessitant la méme température de
cuisson (par exemple : poisson et légumes), sur différentes
grilles. Enlevez les aliments qui demandent moins de cuisson
et laissez dans le four les aliments qui ont besoin de plus de
cuisson.

VIANDE

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex adapté a

la taille du morceau de viande a cuire. Pour les rotis, il est
conseillé d'ajouter du bouillon au fond du plat et d'arroser
la viande pendant la cuisson pour la rendre plus savoureuse.
Veuillez noter que de la vapeur est produite durant cette
opération. Lorsque le roti est cuit, laissez-le reposer 10-

15 minutes au four, ou enveloppez-le de papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez des
morceaux de la méme épaisseur pour obtenir une cuisson
uniforme. Les morceaux de viande tres épais demandent

un temps de cuisson plus long. Pour éviter que la viande ne
brile a I'extérieur, abaissez la grille pour éloigner les aliments
du gril. Retournez la viande aux deux tiers de la cuisson. Au
moment d'ouvrir la porte, faites attention a la vapeur chaude
qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une lechefrite avec un demi-
litre d'eau directement en dessous de la grille sur laquelle la
viande est placée pour recueillir le jus de cuisson. Ajoutez de
I'eau si nécessaire.

DESSERTS

Cuisez les patisseries sur une seule grille avec la fonction
convection naturelle.

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et toujours

les placer sur la grille métallique disponible. Pour cuire sur
plusieurs grilles, sélectionnez la fonction Chaleur pulsée et
décalez la position des moules a gateaux sur les grilles, afin de
favoriser une circulation optimale de l'air chaud.

Pour controéler si un gateau est cuit, introduisez un cure-dent
en bois au centre du gateau. Si le cure-dent en ressort sec,
cela signifie que le gateau est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez pas les
bords; le gateau pourrait ne pas lever de maniere homogene
sur les bords.

Si le gateau « retombe » durant la cuisson, sélectionnez

une température inférieure la fois suivante. Vous pouvez
également réduire la quantité de liquide ou mélanger la pate
plus délicatement.

Pour les desserts avec une garniture moelleuse (comme les
gateaux au fromage ou les tartes aux fruits) utilisez la fonction
« Convection forcée ». Si le fond du gateau est trop humide,
abaissez la grille et saupoudrez le fond avec de la chapelure
ou des biscuits émiettés avant d’ajouter la garniture.

LEVAGE DE LA PATE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide avant
de la mettre au four. Avec cette fonction, le temps de levage
de la pate diminue d'environ un tiers par rapport aux temps
de levage a température ambiante (20-25°C). Le temps de
levage pour la pizza est d'environ une heure pour une pate de
1 kg.
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6 TABLEAU DE CUISSON

- RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE DEGRE DE | NIVEAUDE 1" 1gMps DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON BRUNISSAGE CUISSON
)
Lasagnes 0,5-3kg* - MED - -\...zl;u- T
Frais 5
RAGOUT ET Cannelloni 0,5-3kg* - MED - A —
PATES AU FOUR 2
Produits -asagnes 0,5-3kg - - - =
surgelés . lloni 0,5-3 kg - - - -\.|='..2...,-
Réti de boeuf 0,6-2kg* | MED MED - A
Roti de veau 0,6-2,5kg* - MED - . 3 ,—~—
Boeuf Steak 2-4cm MED - 2/3 -\SF\VLW{
Pains pour hamburgers| 1,5-3cm - - 3/5 -\Sp\viwf
Cuisson lente 0,6-2kg* MED - - n 3 ;o ——
Roti de porc 0,6-2,5kg* - MED - . 3 SO~
Jarret 0,5-2,0kg* - MED - . 3 S~
Porc & i
Cotes de porc 0,5-2,0 kg - - 2/3 Avlenn LRV
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,- \Viwf
Agneau roti 0,6 -2,5kg * MED MED - . 2 S~
Agneau :Carré d'agneau 0,5-2,0kg* MED MED - . 2 C B
Gigot d'agneau 0,5-2,0kg * MED MED - A 2 C
Poulet réti 0,6-3kg* - MED - . 2 P~
VIANDE Poulet Poulet réti 2
roti farci 0,6-3kg* - MED - A P~
Morceaux de 0,6-3 kg * ) MED i 3 B
poulet —
. 4 2
Poulet entier | 0,6 -2,5kg - - - ——— r
Blanc de 4 2
poulet 1-4(cm) i i i R ——
Morceaux de 0,2-1,5kg ) ) ) 4 2
poulet e ——
Poulet
Pilons de ) ) . ) 4 2
poulet = —
Poulet
: Escalope 4 2
frit panée 1-4(cm) B - - Y ———
Ailes de 4 2
poulet 0.2-1,5kg i ) i Sy
Nuggets de 4 2
poulet - - - _ ey
(surgelés)
Ailes de poulet . ) ) ) 4 2
[congelées] e
* quantité suggérée
S ~Fr ~ TS e T~

ACCESSOIRES

Grille métallique

Plaque de cuisson ou
moule a gateau sur la
grille métallique

cuisson

Léchefrite /plaque de Lechefrite contenant

500 ml d'eau

Accessoire Friture a air Sonde pour aliments
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6 TABLEAU DE CUISSON

ACCESSOIRES

Plaque de cuisson ou
moule a gateau sur la

Grille métallique

cuisson

grille métallique

Lechefrite /plaque de Léchefrite contenant

500 ml d'eau

< RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE DEGRE DE | NIVEAUDE | * 1\ tgmps DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON BRUNISSAGE CUISSON
)
Canard roti 0,6-3kg* - MED - . 2 PO~
Canard roti farci 0,6-3kg* - MED - . 2 , U~
Canard
roti . 3 4
Morceaux de canard 0,6 - 3 kg - MED - A o f o
Magret / Escalope 1-5cm - - 2/3 5,- -&{
Dinde & Oie roties 0,6-3kg* - MED - . 2 P~
Dinde rétie farcie 0,6-3kg* - MED - . 2 SO~
Dinde PR 3
A rotie g/!gireceaux e dindes 0,6-3 kg * ) MED ) o
Escalope/ Blanc de 5 4
dinde 1-5cm - - 2/3 R ~ TS
. 4 2
Brochettes de viande 0,2-1,5kg - - 1/2 _— -
Cotelettes de porc 1-4(cm) - - - &Hiw 1, 2 ;
}/rliigde Pains pour hamburgers| 1-4(cm) - - - &Hiw N 2 -
Saucisses et Wiirstel 1,5-3,5(cm) - - - &Hiﬂ w 2 -
Escalope panée 1-4(cm) - - - W4 w_rz
Darne de thon 1-3(cm) MED - 3/4 3,-@
Darne de saumon 1-3(cm) MED - 3/4 3,-@
Darne d'espadon 0,5-3 (cm) - - 3/4 3,- -@
Esca- . 3 2
lopes et Filet de morue 0,1-0,3kg - - N g
:éi;ks Filet de bar 0,05 -0,15 kg - - - 3;- -@
Filet de daurade 0,05-0,15 kg - - - -\34-@
. 3 2
POISSONS ET Autres Filets 0,5-3 (cm) - - _ a2 PR,
FRUITS DE MER Filets [congelés] 0.5-3 (cm) ) i : N
Pétoncles un léchefrite - - - A 4 -
Fruits de  Moules un léchefrite - - - - 4 -
mer i 3
grillés Crevettes un lechefrite - - - Areens LRGN
Gambas un léchefrite - - - -\...4...:- -\V;{
Poisson entier roti 0,2-1,5kg* -\...3...,- -\g{ .
Poisson en crodte de sel 0,2-1,5kg* . 3 P~
* quantité suggérée
N ~Fn p— T RS T~

Accessoire Friture a air Sonde pour aliments
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6 TABLEAU DE CUISSON

ACCESSOIRES

Grille métallique

Plaque de cuisson ou
moule a gateau sur la

grille métallique

Léchefrite /plaque de Lechefrite contenant
cuisson

500 ml d'eau

. RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE | DEGREDE | NIVEAUDE | "5y 7EvipS DE | NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON BRUNISSAGE CUISSON)
Poisson pané 1,5-3,5(cm) - - - &Hiﬂ, Lr
. . 4 2
POISSONS ET  Poisson Filet de poisson 1,5-3,5(cm) - - - T ——
L frit Poisson entier 0,4-0,8 kg - - - &Him, L
Fruits de mer - - - - &Him, '\;r
Pommes de terre roties | 0,5-1,5 kg - MED - 1;,
LEGUMES  L€gumes Légumes farcis 0.1-0,5kg - - - - 3 .
rotis [chacun]
Autres légumes 0,5-1,5 kg - MED - 1;,
Gratin de pommes de R . 3
terre un lechefrite - - - aFele
Gratin de tomates un lechefrite - - - -\%u-
. . N . 3
Gratin de Gratin de poivrons un lechefrite - - - ===
Iégumes Gratin de brocolis un lechefrite - - - -\...31——.—'..;-
Gratin de chou-fleur un lechefrite - - - -\%u-
) Légumes en Gratin un lechefrite - - - -\...3;!,-
LEGUMES Z 5
Frites maison 0,3-0,8kg - - - W
Patates en quartiers 1-4(cm) - - - &Him, L
. . . 4 2
Légumes Légumes mélangés 0,3-0,8kg - - 2/3 W
frits Chips de courgettes 0,2-0,5kg - - - &Hiﬂ, ir
Pommes de terre frites | 0,3-0,8 kg - - - &Him, 1;
Petits pains [congelés] - - - - &Him, L
Gateau salé 0,8-1,2kg - MED - -\.,,|—i,—n,.,-
Strudel aux légumes 0,5-1,5kg - MED - 1;
Petits pains 60-150g - - - 3
BOULANGERIE [chacun]* D—
Stz Pain de mie 400-6009 - - - -\...2|~—.—'..:- R
Pain [chacun] 5
Gros pain 0,7-2,0kg* - - - - P~
200 - 300g ) ) ) 3
Baguettes [chacun] N r
* quantité suggérée
- A ~ - TS e T~

Accessoire Friture a air Sonde pour aliments
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6 TABLEAU DE CUISSON

< RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE | D O | o | (DUTEMPSDE |  NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON)
. 2
Pizza ronde Ronde - - - Afe
Pizza épaisse Léchefrite - - - - 2 ;
2
* _ — -
BOULANGERIE | 1 couche N
: 4
SALEE 2 couches* - - - B == r
Pizza [surgelée] 5 i
3 couches* - - - AR AFR A r
4 couches* - - - -u%u- N=SSW -\éu- - -
. 2
Génoise 0,5-1,2kg* - - - ==
Gateaux . « 2
moelleux Fruits en conserves 0,5-1,2kg - - - N=—=
Gateau au chocolat 0,5-1,2kg* - - - -\éu-
Biscuits 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Croissants un plateau * - - - - 3 ;
PATISSERIE  Croissants [surgelés] un plateau * - - - - 3 ;
Pate a choux un plateau * - - - N 3 -
. 10 - 30g ) ) ) 3
Meringues [chacun] - -
Tarte 0,4-1,6kg - - - -u%u-
Strudel 0,4-16kg - - - 1_,3
Tarte aux fruits 0,5-2kg - - - Qéﬁ
Avereeun ~Fn p— oS i —

ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou

moule a gateau sur la
grille métallique

Grille métallique

Lechefrite /plaque de Léchefrite contenant

cuisson

500 ml d'eau

Accessoire Friture a air Sonde pour aliments
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TABLE DE CUISSON AIR FRY

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°Q) (MIN.) ACCESSOIRES
v . . o ) 4 2
‘W Frites surgelées = 650-850¢ Oui 200 25-30 e A r
L
C}
§ Nuggets de poulet surgelés ﬁ 5009 Oui 200 15-20 &Hiﬂ, N 2 ,
2l . . s ) 4 2
z Batonnets de poisson ey 5009 Oui 220 15-20 T r
=z Onion Rings oy 50049 Oui 200 15-20 T -
N . s . 4 2

«n Courgettes fraiches panées = 4009 Qui 200 15-20 I S—
L
= s .
8 Frites maison =y 300-800g Oui 200 20-40 &Hiﬂ, 4 2 ,
s
—  Légumes mélangés o 300-800g Oui 200 20-30 &H,iﬂ, 2
Y Poitrines de poul 1-4 Oui 200 20-40 e
Z Poitrines de poulet I==1 -4cm ui - T
2
@ . s ) 4 2
O Ailes de poulet = 200-150049 Oui 220 30-50 ST ,
a
i
{0 Escalope panée 1-4cm Oui 220 20-50 &Hiﬂ, 1 2 ;
=)
z
< . o ) 4 2
S Filet de poisson Iy 1-4cm Oui 220 15-25 Sy ,

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, répandez une fine couche d'huile sur la surface de I'aliment.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS

1==I

Friture a air

ACCESSOIRES

T

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la
grille métallique

—r

Plat a four sur grille

Léchefrite / plaque de cuisson, ou
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
_ Oui 170 30-50 -\...zl—_.—n..,-
Gateaux a pate levée / Génoise &% Oui 160 30-50 .\“,2|—__—.,_,.
% Oui 160 30-50  |ammmn e
Gateaux fourrés % Oui 160 - 200 30-85 1 3 [
(gateau au fromage, strudel, tarte aux = 7 1
pommes) ks Oui 160 - 200 30-90 e G
— Oui 150 20-40 1;
& oui 140 30-50 [t
Biscuits — 4 1
& Oui 140 30-50 .
Oui 135 40-60 | . ammar
— Oui 170 20-40 | >,
s ; 4
2y Oui 150 30-50 -
Petits gateaux / Muffins —
% oui 150 30-50 |t ',
¥ Oui 150 40-60 | A
— Oui 180 - 200 30-40 N
Chouquettes £ Oui 180 - 190 35-45 |4 T
. . 5 3 1
XY Oui 180 - 190 35-45*% a1 s
— Oui 920 10-150 |+ > .
Meringues & Oui 90 130-150 |t
% - % 5 3 1
7Y OUI 90 140‘ 160 LY N == I S
— Oui 190 - 250 15-50 N
Pizza / Pain / fougasse —
& Oui 190 - 230 20-50 R S
5 2
Oui 310 7-12 =
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) — 5 3 1
& Oui 220 - 240 25-50%  |afpmme AFee -
— Oui 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelée % Oui 250 10-20 I
s ‘ 5 3 1
Y Oui 220 - 240 15-30 l A~
Oui 180 - 190 45-55  |neomn
Tourtes , % oui 180 - 190 45-60  |nmoms ~mme
(Tourtes aux légumes, quiches)
¥, Oui 180- 190 45-70%  |nEms ammn
s 5
= (= = B oo o
FONCTIONS Convecii
::Zturelllce)n Chaleurpulsée  Chaleurtounante Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook4 Prog.Eco Pizza
Areennn ~ AF=lr I — | SENY)
ACCESSOIRES . o Plaque Qe cAuisson ou !_échefrite / plaque_de Léchefrite /plaque de Lechefrite contenant
Grille métallique moule a gateau sur cuisson ou plat de cuisson cuisson 500 ml d'eau
la grille métallique sur la grille métallique
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RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— Oui 190 - 200 20-30 |+,
Vol-au-vent / Feuilletés <% Oui 180 - 190 20-40 1%,
F s Oui 180 - 190 20-40% | ~rlas e
Lasagnes / Flans / Pates au four / - ; 3
Cannelloni — Oui 190 - 200 45 - 65 1 i
Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg — Oui 190 - 200 80-110 1 3 f
Réti de porc avec grattons 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 f
Poulet / Lapin / Canard 1 kg — Oui 200 - 230 50-100 |y 3 r
Dinde /Oie 3 kg — Oui 190 - 200 80-130 | 2 r
. . . — . 3
Poisson au four/en papillote (filet, entier) — Oui 180 - 200 40 - 60 1 f
Légumes farcis % ) ) ) 2
(tomates, courgettes, aubergines) = Oui 180 - 200 20-60 N
<~ .
Roétie - 3 (Elevée) 3-6 -\...5...1'
Filets de poisson / Steaks N - 2 (Moy) 20 - 30 ** -\...4...;- -\WLA,;
Saucisses / kebab / cotes levées / N4 5 4
hamburgers u - 2 -3 (Moy - Haute) 15-30 %% |l LRSS
S~
Poulet roti 1-1,3 kg = - 2 (Moy) 55 - 70 *** -\...2...,- -\W;Nf
S~ 3
Gigot d'agneau / Jarrets = - 2 (Moy) 60-90 *** |4 f
. =7 3
Pommes de terre roties = - 2 (Moy) 35-55%%% |4 f
. - =~ s 3
Légumes gratinés = - 3 (Elevée) 10-25 1 f
Biscuits <§)4K Oui 135 50-70 N > - -\%n -\n%u- '\_r]
Biscuits
. 5 3 2 1
Tartes COOK Oui 170 50-70 N e —— N N
Tartes
Pizza ronde (§4K Oui 210 40-60 n...s“;.—'..n -\...:3“;.—'..;- -\...2“;._'..1- '\“:I=."F
Pizza
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / . ) 5 3 1
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) Oui 190 40-120* A 7 AT i —
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / é4 5 4 2 1
Iégumes rétis (niveau 4) / lasagnes (niveau COOK Oui 190 40-120* ", A N VI -
2) / découpes de viandes (niveau 1) Menu
Lasagnes & Viandes E Oui 200 50- 100 * -\é,. 1 ! i
Viandes & pommes de terre ‘7!3 Oui 200 45-100* -\é,- 1 ! f
Poisson & légumes = | Oui 180 30-50* -\...i—...n 1 ! r
Rotis farcis ECO - 200 80-120* |q 3 i
Coupes de viande ECO - - * 3
(lapin, poulet, agneau) 200 >0-100 | —

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

YR -3 R e RN - R S
= e E ¥ B i o
FONCTIONS c i Chal
onvection Chaleur pulsée ateur Gril Turbo grill Maxi Cooking Multiflow Menu Prog. Eco
naturelle tournante
Aeenr ~=r | I ~ - )
ACCESSOIRES i & i
. T Plaque Qe culsson ou !_echefnte / plaque.de Léchefrite /plaque de Lechefrite contenant
Grille métallique moule a gateau sur cuisson ou plat de cuisson : \
. 1 ] P cuisson 500 ml d'eau
la grille métallique sur la grille métallique
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COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

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

d'aliments.

Les temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du

préchauffage (s'il est nécessaire).

Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les.

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

plus longs.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a
refroidi avant d'effectuer tout
entretien ou nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil

SURFACES EXTERIEURES

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si I'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de l'appareil, nettoyez-
le immédiatement avec un chiffon en microfibre
humide.

SURFACES INTERIEURES

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

« Activez la fonction « Smart Clean » pour un
nettoyage optimal des surfaces internes. (Uniquement
sur certains modeles).

- Nettoyez le verre de la porte avec un détergent
liquide approprié.

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

N’utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,
ou des détergents abrasifs

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apreés l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

Ne pas nettoyer la sonde alimentaire et la sonde a
viande (le cas échéant) au lave-vaisselle.

L'accessoire Air Fry (le cas échéant) peut étre nettoyé au
lave-vaisselle.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu’a qu’ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la
tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la
fermer tout en la tirant vers le haut en méme temps
jusqu’a ce qu’elle soit libérée de son logement. Placez
la porte sur un c6té, en l'appuyant sur une surface
douce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis, et insérez la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

Appliquez une Iégeére pression pour vous assurer que
les loquets sont bien placés.

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

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Pour le remplacement de I'ampoule, contactez le service aprés-vente.
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Faq Wifi

Quels protocoles WiFi sont pris en charge ?
L’adap:cateurWiFi supporte du WiFi b/g/n pour les pays
européens.

Quels réglages doivent étre configurés dans le
logiciel du routeur ?

Les réglages suivants du routeur sont requis : 2,4 GHz activés,
WiFi b/g/n, DHCP et NAT activés.

Quelle version de WPS est prise en charge ?
L'appareil ne prend pas en charge le WPS.

Y a-t-il des différences entre l'utilisation d'un
smartphone sous Android ou iOS ?

Vous pouvez utiliser nimporte quel systéme d’exploitation,
cela ne fait aucune différence.

Puis-je utiliser une connexion mobile a la place
d’un routeur ?

Oui, mais les services du cloud sont congus pour des
dispositifs connectés en permanence.

Comment puis-je vérifier si ma connexion Internet
a domicile fonctionne et si la fonctionnalité sans
fil est activée ?

Vous pouvez rechercher votre réseau sur votre dispositif
intelligent. Désactivez les autres connexions de données avant
d'essayer.

Comment puis-je vérifier si I'appareil est connecté
a mon réseau sans fil domestique ?

Accédez a la configuration de votre routeur (voir manuel du
routeur) et vérifiez si I'adresse MAC de l'appareil est énumérée
sur la page des dispositifs sans fil connectés.

Ou puis-je trouver I'adresse MAC de l'appareil ?
Appuyez sur « Tools » (Outils), puis sur « Connectivity »
(Connectivité), et recherchez « Mac address » (Adresse Mac).
L'adresse MAC consiste en une combinaison de 6 paires de
chiffres et de lettres séparées par deux points.

Comment puis-je vérifier si la fonctionnalité sans
fil de I'appareil est activée ?

Utilisez votre appareil intelligent et I'application 6th Sense
Live pour vérifier si I'appareil est en ligne ou non.

Y-a-t-il quelque chose qui puisse empécher le
signal d’atteindre I'appareil ?

Vérifiez que les dispositifs que vous avez connectés n'utilisez
pas toute la largeur de bande disponible.

Assurez-vous que vos dispositifs activés Wi-Fi ne dépassent
pas le nombre maximum autorisé par le routeur.

A quelle distance le routeur doit-il étre de
I'appareil ?

Normalement, le signal Wi-Fi est suffisamment fort pour
couvrir deux piéces, mais cela dépend grandement du
matériau dont sont faits les murs. Vous pouvez vérifier la
force du signal en placant votre dispositif intelligent pres de
I'appareil.

Que puis-je faire si ma connexion sans fil n'atteint
pas l'appareil ?

Vous pouvez utiliser des dispositifs spécifiques pour étendre
votre couverture Wi-Fi domestique, comme les points d’acces,
les répéteurs Wi-Fi et les ponts de puissance (non fournis avec
I'appareil).

Comment puis-je trouver le nom et le mot de
passe de mon réseau sans fil ?

Voir la documentation du routeur. Il y a habituellement un
autocollant sur le routeur montrant les informations dont
vous avez besoin pour atteindre la page de paramétrage du
dispositif en utilisant un dispositif connecté.

Que puis-je faire si ™ apparait sur I'écran ou si
I'appareil est incapable d'établir une connexion
stable a mon routeur domestique ?

L'appareil peut s'étre connecté avec succés au routeur mais

il n'est pas capable d'accéder a Internet. Pour connecter
I'appareil a Internet, vous devrez vérifier les réglages du
routeur et/ou de la porteuse. Si vous cliquez sur « Tools

» (Outils) puis sur « Connectivity » (Connectivité), vous
obtiendrez plus d'informations sur la raison de I'erreur de
connexion.

Réglages du routeur : NAT doit étre activé, le pare-feu et le DHCP
doivent étre convenablement configurés. Chiffrage de mot de
passe accepté : WEP, WPA, WPA2. Pour tenter un type différent de
chiffrage, consultez le manuel du routeur.

Réglages de la porteuse : Si votre fournisseur de service Internet
a fixé le nombre d'adresses MAC en mesure de se connecter

a Internet, vous pouvez étre dans I'impossibilité de connecter
votre appareil au cloud. ladresse MAC d'un dispositif est son
identifiant unique. Veuillez demander a votre fournisseur de
service Internet comment connecter des dispositifs autres que
les ordinateurs a Internet.

Comment puis-je vérifier si des données sont
transmises ?

Apres le paramétrage du réseau, coupez l'alimentation,
attendez 20 secondes puis allumez 'appareil : Utilisez votre
appareil intelligent et I'application 6th Sense Live pour vérifier
si l'appareil est en ligne ou non.

Certains réglages prennent quelques secondes pour apparaitre
dans l'application.

Comment puis-je changer mon compte Whirlpool
tout en conservant mes appareils connectés ?
Vous pouvez créer un nouveau compte, mais rappelez-vous
d’enlever vos appareils de votre ancien compte avant de les
déplacer vers le nouveau.

J’ai changé mon routeur, que dois-je faire ?

Vous pouvez soit conserver les mémes parametres (nom de
réseau et mot de passe) ou effacer les paramétres précédents
de l'appareil et les reconfigurer.
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DEPANNAGE

Probléeme
Le four ne fonctionne pas.

suivi d'un numéro.

Une fonction de 6th Sense

. cuisson se termine sans afficher = J.cc o o005 gamme

de décompte. La cuisson
se termine avant la fin du

- Le four ne chauffe pas.

Lampoule s'éteint.

- La porte ne ferme pas
. correctement.

. L'alimentation est coupée.

 Le cycle de cuisson avec . La sonde alimentaire

. n'est pas correctement

; SVIOSTILE h - connectée, s
- imprimée sur I'écran.

. sonde s'est terminé sans cause
. évidente ou l'erreur F3E3 est

&

L'écran affiche la lettre « F »

Cause possible

Coupure de courant.
Débranchez de

- l'alimentation principale.

Probléme de logiciel.

- Quantité d'aliments

recommandée. Porte

A L ouver ndant | isson.

 décompte. E ouverte pendant la cuisso
Lorsque le mode « DEMO

- » est activé, toutes les

. commandes sont actives et

les menus disponibles mais

- le four ne chauffe pas.
- Mode DEMO apparait

sur |'écran toutes les 60

. secondes.

Le mode « ECO » s'active.

- Les loquets de sécurité ne
. sont pas a leur place.

- Niveau de puissance erroné.

Solution

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant

et que le four est bien branché.

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

Contactez le Centre d'Appel et indiquez le
numeéro qui suit la lettre « F »,

Ouvrez la porte et vérifiez la cuisson désirée des
aliments. Si nécessaire, complétez la cuisson en
- sélectionnant une fonction traditionnelle.

Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des «
- REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

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

. Assurez-vous que les loquets de sécurité sont :
- bien placés, selon les directives pour I'assemblage :
- et le démontage de la porte dans la section «

. Entretien ».

: Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins
 une valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire,
- diminuez la puissance a 13 Ampeéres. Accédez

i a « PUISSANCE » a partir de « REGLAGES » et

. sélectionnez « FAIBLE ».

- Vérifier la connexion de la sonde alimentaire.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le

produit :

En utilisant le QR code sur votre produit

«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu

Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de
garantie). Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque

signalétique de l'appareil.

Whj;lfa?ool
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuUKa

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYMUXTE NPOAYKT HA

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

3a fa nonyyaBaTte Mo-MbJIHO CbAeNCTBME,
MOJIfl, perncTprparite BaWwmsa NPoayKT Ha

I'Ipe,qm Aa n3non3sare ypepa, npoyertete

A BHMMaTEJIHO MHCTPYKLMTe 3a 6e30nacHoCT.

Monf, CKAHUPAUTE QR
KOAA HA BALLUUA YPE[,
3A AA NOJTYHYUTE NOBEYE
NHOOPMALINA

ONMMNCAHUE HA YPEAQA

1. [aHen 3a ynpasneHune

2. BeHTunatop n Kpbron
HarpeBaTeNieH eNeMeHT
(He e BMAUM)

3. Hocaunm
(HMBOTO € MOCOYEHO Ha NpeaHaTa
CTeHa Ha dypHaTa)

. Bpatnuka
. flopeH HarpeBaTen / pun
.Jlamna

N & un1 b

. MacTo 3a BKapBaHe Ha COHAaTa
3a Meco

. 3aBoackKa Tabenka

(He npemaxBaWnTe)
9. [loneH HarpeBaTen
(He e BMAOUM)

[~

MAHEJ 3A YINIPABJIEHUE

......

H:):

..........

1. BKJN1 / U3KN

3a BKJIIOUBAHE 1 M3KJ/HOUYBAHE Ha
dypHara.

2. HAYAJIEH EKPAH

3a 6bp3 gocTbn Ao

rMaBHOTO MEHIO.

3. MIPEANOYUTAHU

3a NnoKa3BaHe Ha CrncbKa ¢

BalWnTe NnpeaonovynTaHn (I)yHKLWII/I.

4 5

4. UHCTPYMEHTH

3a 1360p Ha HAKOMKO onuun n
3a NPOMAHA HAa HaCTPOMKUTE 1
npegnoynMTaHuATa Ha pypHarta.

5. AUCNNEN
6. KOHTPOJIUPAHO

3AKJNNIOYBAHE

OyHKumnATa “KoHTponnpaHo
3aKJtouBaHe” No3BossABa
[a 3aKknoynTte 6yToHNTE Ha

CEH30pPHWA NaHes, 3a Oa He 6b,ﬂ,aT

HaTUCHATU CNyYanHo.

789

7. OCBETJIEHUE

3a aa BKAUYUTE UK N3KNIUYNTE
namnaTta Ha ¢ypHara.

8. KYXHEHCKW TANMEP

Tazm PpyHKLMA MOXe Aa ce
aKTMBMPA, KOraTo ce U3non3ea
GYHKUMA 33 rOTBEHE UMK Cama Mo
cebe cun, 3a fa ce 3ana3Ba BpemeTo.

9. CTAPT

3a cTapTupaHe Ha pyHKUMATA 33
roTBeHe.
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NMPUHAONEXKHOCTHU

PELUETDBYEH PAOT gTABA 3A OTUEXAAHE

TABA 3A lNEYEHE *

Y
“
2
“
7,

' MUTb3TALLYM CE BOAAYM *

:/i3nonssanTe Kato TaBa 3a :
:pypHa 3a NPUroTBsiHE Ha Meco, :
:puba, 3eneHuyun, bokaum
N Ap., UK pa3nonoxerte

M3non3eaiTe 3a npurotesaHe
Ha XpaHa Wn Kato onopa 3a
TaBu, GopmMM 3a KEKCOBE 1
APYrv OrHEYMNopPHU roTBapCKM

:M3non3BanTe 3a NnpuroTBsHe

‘CNafKNLWK, a CblLo TaKa 1
:Ha neyeHu meca, puba B

33 ynecHeHe Ha NOCTaBAHETO
‘M U3BaXKJaHETOo Ha
EI'IpVIHa,D,He)KHOCTI/I.

Ha BCUYKYK BUAOBE XN1516 1

cbaoBe. ‘nop pewetTbyHmA padT 3a ‘neprameHT v ap.
‘oTUeXAaHe Ha cocoBeTe Npu
‘rOTBEHE.
COHAA 3A MECO :TOPELL Bb34YX TABA *
Py - gy
S

TR

:[la ce nsnonsea npu roteeHe
:Ha xpaHu ¢ dyHKumAaTa lopely
Bb3AYyX, KaTo TaBaTa 3a neyeHe :

3a TOYHO N3MepBaHe Ha
BbTpeLlHaTa TeMnepaTypa Ha
XpaHuTe Mo Bpeme Ha roTBeHe. :
bnarogapeHune Ha yeTupuTe
CN CEH30PHM TOYKN U 34paBa
onopa, CoHfaTa 3a Meco Moxe
[a ce N3non3Ba 3a Meco 1
punba, a cblo Taka 1 3a X146,
TOPTW U NEeYeHn CRagKuLLn.

:3a pa cbbumpa eBeHTyanHu
:Tpoxu 1 Kanku. Moxe fa ce
:MoYNCTBa B CbAOMUANHA
MallnHa.

1 Ce NoCTaBA Ha MO-HNCKO HUBO,

BDOHT N BUOADBT HAa NMPUHaQNEXHOCTUTE MOXE Oa € pa3invyeH B 3aBUCMMOCT OT 3aKyneHnAa Mmoaen.

Lpyrv npyHagneXXHoCcT morat fa 6bAaTt 3akyneHu otgen
cnepnpopaxbeHo ob6cnyKBaHe.
* HannuHo camo npuv onpegeneHn Mogenm

HO; 3a NOPDBUYKN U I/IH(I)OpMaLI,I/I’r'I Cce CBbp»KeTe C oTAENa 3a

MNOCTABAHE HA PELLETDbYHWNA PAOT U APYTUTE
NMPUHAANEXHOCTU

BkapainTe peleTbyHMA padpT XOPU3OHTANTHO, KATO FO
nnb3HeTe BbB BOJAUYMTe, KAaTO BHUMaBaTe cTpaHaTa ¢
noBAMrHaTMA pbb Aa coum Harope.

Opyrute npnHagneXXHoCTn, HanprMmep TaBaTa

3a OTUeXKAaHe 1 TaBaTa 3a neyeHe, ce NOCTaBAT
XOPWU30HTANHO MO CbLMA HAYMH KaTo pelleTbyHUA
padT.

M3BAXAAHE U INMOCTABAHE HA BOAAYUTE

+ 33 la MaxHeTe BOJaunTe, CBaneTe 3akpenawmnTe
BUHTOBE (aKO MMa TaKKBa) OT ABeTe CTPaHu C
MOMOLLTA HA MOHETA USIN MHCTPYMEHT.

MoBanrHeTe BOgaunTe U N3abpranTe JOHUTE UM
yacTu OT rHe3JaTa UM: MOXKeTe [a U3BaauTe BogauvnTe.

- 3a Ja NoCcTaBUTe BOJaumTe 06paTHO, MbPBO '
nocTaBeTe B FOPHNUTE UM rHe3aa. [JpbKTe BogaunTte
NOBAMUTHATKW, BKapanTe rv BbB

dypHaTa 1 rm cnycHeTe BbpXy AONTHUTE FHe3Aa.

—7] | /leBuTe ("L") 1 pecHute ("RY)
==/ BOAauM Ha padTOBeETE MOrart fa

‘\a\,‘ 6bAaT pPa3no3HaTK Mo JIOroTo,

NnocoYyeHO Ha Ta3n CHMUMKa.

MOHTUPAHE HA MJTb3rA4YUTE

e —) Csanete BogauuTe oT
/

dypHaTa n maxHeTe

_——3 nnacTMacoBuTe
—| npepnasutenu ot
“» %‘!‘ nab3raunTe.

3akpeneTe ropHaTa ckoba
Ha Nnb3raya Kbm Bofava u A
BKapaunTe JOKpan HaBbTpe.
CnycHeTe BTOpaTa ckoba Ha
MACTOTO W.

3a ga 3aKkpenuTte HocCaua,
~_HaTuCHeTe [OoJIHaTa YacT Ha
WMnKaTa 34paBo KbM
Hocaua. lpoBepeTe ganu
niab3raynTe ce OBUXKAT
cBobopHo. NMoBTOpeTe
OMUCAHUTE CTHMNKK 3a
ApYrna BoAay Ha CbLOTO
HUBO.

Monga, umante npeasu; Nnb3raunte moraTt ia e MOHTUPAT
Ha BCAKO OT HMBaTa.
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OYHKLUUN

@ PBYHU PEXXUMU

TPAOULNOHHO

3a roTBeHe Ha BCAKAKBU ACTMA CaMO Ha €4HO HUBO.

NMEYEHE C KOHBEKL WA
3a roTBeHe Ha Meco ¥ U3Nn4YaHe Ha TOPTH C
NbJIHEX Ha CaMo efuH padT.

OOPCUPAH Bb3YX

3a roTBeHe Ha pa3NnMyHu XpaHW, N3MCKBALLN
cblyaTa TemnepaTypa Ha roTBEHE, Ha Pa3NnyHn
padToBe (MakCMMym Tpu) eaHOBpPEMEHHO. Ta3u
byHKLMA MOXe fla ce 3Non3Ba 3a rOTBEHE Ha
Pa3NNYHKN XpaHuK 6e3 NpemMrnHaBaHe Ha MUPU3IMNTE
OT efjHaTa XpaHa KbMm gpyraTa.

remn

3a neyeHe Ha rpun Ha CTeKoBe, Keban, HageHuyw,
NPUroTBAHE Ha 3e/IeHYYKOB OrpeTeH 1 npennyaHe
Ha xna6. Korato neyete meco, npenopbyBame ga
n3nonsBaTe TaBaTa 3a OTUEXAaHe, 3a Aa CbbupaTe
oTAeNnAHUTe Npu NeyeHeTo cokoBe: [locTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOEe OT HMBaTa NoA peleTbYHns padT
W HanenTe B HeA MNOJIOBVH NINTHbP NUTENHA BOAA.

TYPBO I'PUN

3a neyeHe Ha efpu NapyeTa Meco (A>KonaH,
roBexao neveHo, nune). NMpenopbyBame fa
M3Mon3BaTe TaBaTa 3a OTUEXAaHe, 3a Aa Cbbupare
OTAENAHNTE NpY roTBeHeTo cokoBe: MNocTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOE OT HMBATA NoJA peleTbyHmA padT
1 HanenTe B HesA NMOJIOBUH NUTBP NUTENHA BOAa.

BbbP30 MPETOMNAHE
3a 6bp30 NpeaBapuUTENHO 3arpsiBaHe Ha GpypHarTa.

COOK 4

3a elHOBPEMEHHO roTBEHe Ha YeTMpuTe H1BA
Ha pa3nIMyHM TUNOBE XPaHW, KOUTO N3NCKBAT
eflHa 1 Cblya TemnepaTtypa. Ta3m PyHKLMA MOXe
Aa ce U3nons3ga 3a NPUroTBAHETO Ha BUCKBUTKMY,
KeNKoBe, Kpbrav nuumn (Moxe v 3ampaseHn) n
MbJHU MeHIoTa. 3a NOCTUraHe Ha Han-gob6pu
pe3ynTaTu cfiefBanTe roTBapckaTta Tabnuua.

CNEUUANHN OYHKUWNN

» MALUA
Ta3un yHKLMA B NO3BONABA Aa NPUroTBuTe
yyfecHa fomallHa nmua 3a no-manko ot 10
MWHYTWN KaTO B peCTOPaHT.
CneyumanHuAT LMKDBI Ha roTBeHe paboTu npwu
Temnepatypa Hag 300 rpagyca no Llenswun,
KaTo ocUrypaBa nmua ¢ MeKka BbTPeLLHOCT,
XpyrnkKaBa no Kpauwiarta 1 € ngeanHo
paBHOMEPHO 3ayepBsABaHe.
Komb6urHMpaHeTo Ha Ta3n GyHKLMA C akcecoapa
Pizza Stone WPro n npegBaputenHoTo
3arpasaHe 3a 30 MMHYTN MOXe [ia U3neye nmua
3a 5-8 MuHyTN.
3a NopbUKM 1 MHGOPMaLMA Ce CBbprKeTe C
oTaena 3a cneanpoaakbeHo obcnykBaHe Unu
oTmaeTe Ha www.whirlpool.eu

» AIR FRY
Ta3u ¢pyHKLMA BM NO3BONABA Ja NPUroTBATE
MbPXeHN KapToOKM, MUNELWKN XanKu 1
LBPYrU, N3nosi3BalKy NO-Manko Ma3HuHa, a
B pe3ynTaT xpaHaTta e NpuATHO XpynKaBa.
HarpeBaTtenHuTe enemeHTV M3BbPLIBAT
LUUKBS Ha NPaBUNTHO 3aTonnAHe Ha gpypHarTa,
[0KaTO BEHTUNATOPBT ABMXKMN ropeLns
Bb3Ayx. Han-gobpunte oyakBaHm pesyntaTtu

OT rOTBEHETO MOraT fja 6baaT NoCTUIHATK
CaMo NMpW N3NoM3BaHe Ha TaBa 3a NOTBEHe

C ropeuy Bb3ayx (NpefoctaBeHa C HAKOWU
mogenu). Pa3nonoxete xpaHaTa BbpXy TaBaTa
3a roTBEHE C ropely Bb3ayx Ha eaviH pef

N CnefBaniTe UHCTPYKLUMWTE OT TabnuvuaTta

3a roTBeHe C ropeLly Bb3ayx 3a Hain-gobpu
pe3ynTtaTu. M36sreainTe aa nsnonsgate
noBeue OT efjHa TaBa, 3a la NpeaoTBpaTMUTe
HEepPaBHOMEPHOTO CroTBAHeE.

»  PA3MPA3.
3a No-6bp30 pa3mpassaBaHe Ha XpaHaTa.
CnoxeTte xpaHaTa Ha cpeHua padTt. OcTaBeTe
XpaHaTa B onakoBKaTa W, 3a fla ce n3berHe
N3CyLlaBaHETO M OTBBH.

» NOAADBPXKAHE HA TOMNO
3a 3ana3BaHe Ha TOKY-LO CroTBEHa XpaHa
ropella v xpynkana.

» RISING
3a ONTUMaNHO BTacBaHEe Ha CNIaZIKO WU/N CONEHO
TecTo. 3a 4a OCUTYpUTe KaueCcTBEHO BTaCBaHe,
He BKJlouBanTe GYHKUMATA, ako dypHaTa e BCe
olle ropeula cnef NpeaxoAHOTO rOTBEHE.

» YNOBCTBO
3a NpUroTBAHe Ha NONYroTOBU XPaHW,
CbXpaHABAHM Ha CTallHa TemnepaTypa
NN B XNagunHuK (BUCKBUTK, Pa3fINUHK
BNOOBE KENKOBeE, ACTUA C MacTa 1 x1ebHn
nspenua). OyHKUMATa Crotea ACTMATa 6BP30
N BHUMATESIHO, @ MOXe OCBEH TOBa fJa ce
1N3NOn3Ba 3a 3aTONNAHe Ha Beye CroTBeHu
XpaHu. He e Heob6xoamMmo npepBapuTENHO
3arpaBaHe Ha ¢ypHata. CnegBante
NHCTPYKLMNTE BbPXy ONakoBKaTa Ha XpaHuTe.

» TOJNIEMW ACTUA
Ta3un ¢yHKLMA aBTOMATUYHO U36Mpa Han-
[06pUA pexnm n TeMnepaTypa 3a rotBeHe
Ha ronemu napyeTa meco (Hag 2,5 kg).
MNpenopbuBa ce No Bpeme Ha rOTBEHETO
MeCOoTO f1a ce o6pblua, 3a Aa Ce NOCTUTHE
paBHOMEPHO 3annyaHe oT ABeTe cTpaHu. Han-
pfobpe e MecoTo NeprMoanNYHO Aa ce nosnBea
CbC COCa, 3a Aa ce n3berHe n3cyliaBaHe.

» EKO UKD
3a npennyaHe Ha e4HO HMUBO Ha NapveTa
Meco C nibHKa nnn ¢une. Npun nanonssaHe
Ha To3M EKo UMKba namnata ocTaBa
N3KNoUYeHa No Bpeme Ha rotTBeHeTo. 3a Aa
n3non3eate nporpamaTta ECO n cboTBeTHO Aa
onTuMmu3npaTte NnoTpebneHneTo Ha eHeprus,
TpAbBa fa He OTBapATe BpaTUyKaTa Ha
¢dypHaTa, 4OKATO ACTUETO He CTaHe roToBoO.

« 3AMPA3EHA XPAHA
Ta3n ¢yHKUMA aBTOMATMYHO n3bnpa naeanHaTa
TemnepaTypa 1 peXkMM Ha roTBeHe 3a 5 pas3nuyHu
TUNa roToBK 3aMpaseHu xpaHu. He e Heobxoammo
npenBapuTenHo 3arpsasaHe Ha pypHara.
th

6 ABTOMATUYHW PEXXUMU

Te3n GyHKLMM NO3BONABAT HAMBJIHO AaBTOMATUUYHO
roTBeHe Ha BCAKaKbB TWM XpaHa. 3a Aa 13non3eare
Ta3n GyHKUMA Mo HaN-go6bpnA HaunH, cnepgBanTe
WHAVKaUUnTe B CbOTBETHaTa roTBapcka Tabnuua. He e
HeobXxo4MMOo NpefBapUTENHO 3arpsaBaHe Ha dypHara.
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U3NONI3BAHE HA CEH30PHUA AUCIIEN

: 3a pa nsbepete unun noTebLPAUTE:

HokocHeTe €KpaHa, 3a Aa |/|36epeTe OT MEHIOTO
CTOMHOCTTA WK efleMeHTa, KOUTO »KenaeTe.

3a npunaBuXBaHe B MEHIO N CNNCDHK!

MpocTo Nnb3HeTe NpbCTa CU BbPXY AUcnnes,
3a fla ce NpuaBuXBaTe Npe3 efieMeHTU 1
CTONHOCTMW.

N3MOJZI3BAHE 3A MbPBU NMNbT

3a noTBbpKAaBaHe Ha HACTPOMKNUTE U [OCTbN A0
cnepBalmAa eKpaH:
JokocHeTe “SET” mnu “NEXT".

3a ga ce BbpHeTe KbM NpeAunwHNUTe eKpaHu:
JlokocHeTe € .

KoraTto BkntounTe ypefa 3a nbpBu NbT, TpAOBa fa
KoHbUrypupaTe NnpoaykTa.

HacTponkmnte moraT BNOCNeACTBME Aa Ce MPOMEHAT Ype3
HaTWCKaHe Ha & 3a 4OCTbN 4O MeHto VIHCTpyMeHTH".

1. U3BEPETE NPEANOYUTAHNA 3A E3UK

Korato BkntounTe ypefa 3a NbpBu NbT, TpAOBa fa

n3bepete €3UK U fa CBEpPUTE YaCOBHMKA.

« Tnb3HeTe npe3 ekpaHa, 3a a ce NPUABUXKNTE Npe3
CNMCbHKA C HANMYHW e31LN.

» JloKOCHeTe e3MKa, KONTO Bn e Hy>KeH.

2. HACTPOUBAHE HA WIFI

DOyHKumnATa 6th Sense Live B no3sonsaBa ga
ynpasnasaTte ¢ypHaTa OT pa3CcToaHMe, C MOMOLYTa
Ha MOOGMNHO YCTPOMCTBO. 3a la NO3BONINTE
ynpaBfeHNETO OT Pa3CTOAHME Ha ypeaa, TpAbBa
NbPBO YCMELWHOo fa 3aBbplumTe npoLeca Ha
CBbp3BaHe. To3n npouec e HYXKeH, 3a jla perncrtpupa
ypena Bu v fa ro cebpKe C JoMallHaTa MmpexKa.

« [JokocHeTte "lo6aBaHe Ha ypea" B MOOWUTHOTO
NPUIOXKEHWE, 3a fa NPOABIIKUTE C HACTPOMKaTa Ha
Bpb3Kara.

- B npoaykta otBopeTe pa3sgena "HctpymeHTn/
CBbp3aHocT/CBbp3BaHe KbM Mpexa', 3a Aa
3arnoyHeTe HaCcTponKaTa.

KAK A HACTPOUTE CBbP3BAHETO

3a pa uanonseare Tasu PyHKLUKMA, Wwe Bn e HyKHO:
CmapTdoH unun Tabnet n pytep 3a 6e3xnyHa Bpb3Ka
C HTepHeT. MI3non3gsante cMapT YCTPOMCTBOTO CH,
3a la NpoBepuTe Aann CUrHanbT Ha AoMallHaTa Bu
6e3XXMUYHa Mpexa e JOCTAaTbUYHO CUSIEH 1 B 6IN30CT
[0 ypefa. MapwpyTr3atopbT Uanm MOOGUIHOTO
YCTPONCTBO 3a TETbPUHT TpAOBa Aa ca pa3finyHuM oT
YCTPOMCTBOTO, Ha KOETO € UHCTaNMpaHo MOBUTHOTO
npunoxeHue.

MUHVUMaNHU M3UCKBaHNA.

Cmaprt yctponctgo: Android ¢ 1280x720 (v no-BUCOKa)
pazfenvTenHa CnocobHOCT Ha ekpaHa nnw iOS.

[MpoBepeTe B MarasunHa 3a NPUIOKEHNA AN € CbBMECTUMO C
Bepcun 3a Android mnu iOS.

Be3xuueH pyTtep: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.

1. U3Ternete npunoxeHueto 6th Sense Live
MNbpBaTa CTbMKa 3a CBbp3BaHe Ha ypeda Bu e

[a NU3TernnTe NPUIoKeHMeTo Ha MOBUTHOTO CK
ycTtponcTso. lNpunoxeHneto 6th Sense Live App we
Bu npeBefe npe3 BCMYKM CTBNKN, MOCOYEHN TYK.

Moxe ga n3ternute npunoxeHuneto 6th Sense Live

App oT App Store nnn Google Play Store.

2. Cb3panTe akayHT

AKO He cTe ro HanpaBwiu gocera, TpabBa Aa cu

Cb3pafeTe akayHT. ToBa we By no3sonu ga cebp3Barte

ypeanuTe c1 1 CbLo Taka Aa rv Habnogasarte u

ynpasnaBaTte OT pa3CToAHMe.

3. PeructpupanTte ypega cun

CnepBaliTe MHCTPYKLMNTE B MPUNOXEHNETO, 3a Aa

peructpupate ypefa cu. 3a ja nonbjHUTE nNpoueca

Ha perucTpauus, We ce HyaaeTe OT:

« Smart appliance IDentifier (SAID) Homepa, KonTO
e HanuueH B pasgen MHcTpymeHTn/Cebp3aHocT/
CBbp3BaHe KbM MpPeXxa,

+ 12-undpeHna Homep Ha NPoAYyKTa, KONTO ce
HaMnpa Ha eTUKeTa Ha NPOAYKTa,

« akTmBHa Bluetooth Bpb3Kka Ha BawunA cmapTdoH.

Cnep KaTo cTe rotoBu, fobaBeTe ypeaa cm ypes

MOOGVTHOTO NPUNOXEHWE N CilefBaNTe UHCTPYKLUNTE,

NMOCOYEHU B HETO.

3abenexka:

Bluetooth Tpa6ea aa e camo no Bpeme Ha npoueca Ha

perncrpayus.

WiFi Bpb3kaTa MOXe fjla ce HaCTpOWMBa CaMo ype3

MOOGWTHOTO NPUNOXKEHNE.

MpouenypaTa No CBbp3BaHETO LWe TpAbBa fa ce

N3BDbPLLM MOBTOPHO, ANHCTBEHO aKO CTE€ MPOMEHUNN

HacTponKknTe Ha Bawwma pyTtep (Hanp. ume Ha Mpexa,

naposa unn JoCTaBuMK).

3. HACTPOMBAHE HA YAC 1 OATA

CBbp3BaHeTO Ha PpypHaTa KbM Bawarta gomawHa

Mperka e HaCTpou Yyaca 1 gaTaTa aBTOMaTU4YHO. B

NPOTUBEH CNyyai we TpAbBa Aa rv HarnacmTe pbyHoO

+ JlokOCHeTe CbOTBETHUTE Ll,l/lq)pl/l, 3a da HacTpouTe
Yaca.

» [JHokocHete ,SET", 3a fa noTBbpAauUTE.
Cnep KaTo HacTpouTe Yaca, Wwe TpabBa Aa HacTpoute u
nataTa

« [JlokocHeTe cboTBETHUTE UNdpPY, 3a Aa HacTpounTe
JaTarta.

» [JHokocHete ,SET" 3a ga noTBbpAauUTE.

Cnen NPOABIIKUTENHO M3KJTIOUBAHE Ha eNTEKTPUNYECKOTO
3aXpPaHBaHe Tpﬂ6Ba Oa CBepunte OTHOBO YacCa W AaTaTa.
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4. 3A0ABAHE HA KOHCYMWUPAHATA MOLLUHOCT

DypHaTa e nporpammpaHa 3a CBbp3BaHe KbM

JOMallHa enekTpuyecka MHCTanaymsa, KoaTo

NO3BONABA BK/OYBAHE Ha ypeaun C MOWHOCT Haj 3

kW (16 amnepa): Ako fomaluHaTa Bu enektpuyecka

WHCTanauma e npegHa3HavyeHa 3a No-Manka MOLHOCT,

TpA6Ba fa HamanuTe Ta3um CTONHOCT (13 amnepa).

+ JloKOCHeTe CTOMHOCTTa BAACHO, 3a Aa usbepete
MOLLHOCT.

» JokocHeTte “OKAY” 3a fa 3aBbplumnTte
NbPBOHAYANHOTO HAaCTPOMBaHe.

5.3ATPABAHE HA OYPHATA

HoBaTa ¢ypHa Moxe fa n3nycka MMpu3smm, CBbp3aHu
C Npoueca Ha HeNHOTO NPOX3BOACTBO: TOBA €
HanbMIHO HopManHo. MNpeawn foa 3anoyHeTe fa rotBuTe
XpaHa BbB pypHaTa, npenopbyBame Aa A Harpeete
npasHa, 3a Aa NpemaxHeTe OCTaTbYyHUTE MUPU3MU.
CBaneTe npeana3HnA KapTOH WX NPO3PayYyHOTO
donuno ot dpypHaTa U n3BageTe HammUpaLymTe ce B

HeA NpuHagnexHocTun. 3arpenTte ¢ypHaTta go 200°C
3a okono yac. Cnen MbpBOTO M3MoM3BaHe Ha ypeaa ce
NpenopbyBa fa NPOBETPUTE MNOMELLEHNETO.
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BCEKWAHEBHA YINMOTPEBA

1. U3BBUPAHE HA OYHKLMUA

3a pa BknouuTe PypHaTta, HaTUCHeTe nnu

[OKOCHeTe KbJeTO U [la € Ha eKpaHa.

OncnneAat Bu no3sonsABa ga nsbuparte n3mexay pbuyHute

pexunummn n pexummute 6™ Sense.

« [lokocHeTe ocHOBHaTa GyHKUUA, KOATO Bu e HyXHa,
3a JOCTbN A0 CbOTBETHOTO MEHIO.

« [puaswmKeTte ce HaJONy UK Harope, 3a Aa
nperneparte cNUcbKa.

« W36epeTe HeobxoaMMaTa GyHKLMA, KAaTo A
JOKOCHeTe.

2. HACTPOVBAHE HA PbYHUTE OYHKLUN

Cnep kaTto cTe |/|36pan|/| XKeJlaHaTa d)yHKLI,I/IFl, MoXxeTe
Aa npomeHATe HaCTPOVIKl/ITe n. ncnnear we nokaxe
HaCTpOIhKI/ITe, KOUTO MOTraT a Cce NPpOMEHAT.

TEMMNEPATYPA / HUBO HA TPUJIA

« JlokocHeTe OCHOBHaTa QYHKLMA, KOATO Bu e HyXHa,
3a JOCTbMN A0 CbOTBETHOTO MEHIO.

Cnopep nsbpaHarta GyHKLMA MOXKeTe fa aKTMBUpaTe

UNu feakTuBMpaTe NpeBapuUTeIHOTO HarpsBaHe C

nomMoLyTa Ha crneyuaneH npesBKaoYBaTen.

MPOABIIMKUTENTHOCT

He e Heob6xoanmo fa 3afjaBaTe BpeMeTO 3a rOTBEHE,

aKo MCKaTe fa ynpasnaBaTe rOTBEHETO PbyHO. B

peXunm c NporpammpaHo Bpeme ¢pypHaTa roteu

C n3bpaHa ot Bac npoabnKuTenHocT. B kKpas Ha

BpeMeTo 3a roTBeHe roTBeHeTo Cn1pa aBTOMAaTUYHO.

+ 3a fja3afjafeTte NPOAb/IKUTENHOCTTA, JOKOCHETE
pa3gena Bpeme unun "3apgaBaHe Ha Bpeme 3a rotBeHe",
cnep kKato HaTucHeTte CTAPT.

« [JlokocHeTe cboTBeTHUTe LndpwU, 3a Aa HaCTpouTe
HY>HOTO By Bpeme 3a roTeBeHe.

« [HokocHeTe "CJIEABALL", 3a ga noTBbpAUTE.

3a Aa OTMeHuTe 3aAaAeHaTa NPOABIKUTENHOCT MO

BpEeMe Ha roTBeHe 1 Taka Aa ynpaBnaABaTe pbyuHO Kpas

Ha rOTBEHETO, MOXKeTe Aa JOKOCHeTe CTOMHOCTTA Ha

NPOABIKMUTENHOCTTA 1 fa 3agaaeTe "0" unn fa otBopUTe

MEHIOTO C TPW TOUKM 1 1a peflakTupaTte BPEMETO 3a

roTeeHe.

AKO 1CKaTe fla CnpeTe LKKba, OTBOPETE MEHIOTO C TPW
TOuKkM 1 n3bepete "CnupaHe Ha roTBeHeTo".

3. HACTPOMBAHE HA 6™ SENSE ABTOMATUYHU
PEXNMU

ABTOMATUYHWTE peXnMM Ha 6 B no3BonsABaT

[a NpUroTBAT roiAMo pa3Hoobpasue oT ACTUA,
n3bupankn oT NokasaHuTe B CNUCbKa. [loBeyeTo
HaCTPOWKNM 3a rOTBEHe ce N36mpat aBTOMaTUYHO OT
ypeaa, 3a Aa ce NoCTUrHaT Har-gobpu pesyntatu.

« W36epeTe peuenTa oT CNUCHKa.

OyHKLMKTE Ce MOKa3BaT Mo KaTeropun xpaHu B “6™ SENSE
FOOD" meH10TO (BX. CbOTBETHUTE TabNunLm).

- Cnep KaTo cTe n3bpanu GyHKLMA, NPOCTO NocoyeTe
XapaKTePUCTMKNTE HA XpaHaTa (KonnyecTBo, Terno,
1 T.H.), KOETO MCKaTe ia CrOTBUTE, 3a Aa NOCTUTHeTe
nepdekTeH pesynTar.

4. HACTPOUBAHE HA OT/NIOXEH CTAPT

Mo>eTe fa OTNOXUTe roTBEHETO, Npean Aa
cTapTupate ¢yHkumaA: OyHKUUATA LWe 3anoyHe B Yaca,
KONTO NpeABapuUTenHo cTe nsbpanu.

« JlokocHeTe ,,DELAY” 3a 3ajajaBaHe Ha »enaHuaA
oT Bac HauaneH yac. MoxeTe ga n3bepete yaca Ha
CTapTUpPaHe WM Yaca, B KONTO XenaeTe XpaHaTa Aa
O6bAe roToBa B CbOTBETCTBME C U3bpaHnTe QYHKLMN.

- Cnep kaTo 3afjafeTe XenaHOTO OT/laraHe, AOKOCHeTe
“"HACTPOWMKA”, 3a na cTapTupaTte BPpeMeTo Ha
M3YaKBaHe.

- [locTaBeTe xpaHaTa BbB PpypHaTa 1 3aTBOpeTe
BpaTnukaTa: QyHKUMATA We 3anoyHe aBTOMaTUYHO
cnep 3vncieHnsa nepuog.

MporpammpaHeTo Ha OTIOXEH Yac 3a CTapTUpaHe

Ha roTBeHeTO Lje OTMeHM Ga3aTa 3a npeaBapuUTenHo
3arpsBaHe Ha ¢pypHaTa: QypHaTa NOCTENEHHO e AOCTUTHE
HeobXoAMMaTa TemnepaTypa, KOETO 03HaYaBa, Ye BPeEMETO
33 roTBeHe Lie ce pas3nyaBa 1eKo OT MOCOYEHOTO B
rotBapckata Tabnuua.

+ 3a pa akTBupaTe GyHKLMATa BeAHara 1 fa OTMeHuTe
NPOrpaMmMpaHoOToO BpeMe Ha oT/laraHe, JokocHeTe
"MPOMNYCHW OT/TATAHE".

5. CTAPTUPAHE HA OYHKLIUATA

« Cnep KaTto cTe KOHPUTypupanu HacTPoOnKnTeE,
nokocHete ,START” 3a ga akTuBuMpate GyHKUMUATA.
Ako dypHaTa e ropeula 1 GyHKLMATA U3MCKBa CnelmanHa
MaKCMManHa TeMnepaTypa, Ha AUCnnes le ce n3seae
CcbobuieHne. Moxe fa NpomeHsaTe 3aJafAeHn CTOMHOCTU Mo
BCAKO BpeMe Ha roTBEHETO, KaTo JOKOCHEeTe CTOMHOCTTa,
KOATO MckaTte Aa NpoMeHuTe. BCUYKM HanmMuyHW onumm 3a
NpomsAHa moraT fa 6baaT pa3rnefaHu, Kato ce oTBOpH
MEHIOTO C TPW TOUKM B AOMHATA 1ABa YacT Ha Aucnnes.

MoeTe fja cnpeTe No BCAKO Bpeme akTUBMpaHaTa
GYHKUMA C HAaTUCKaHe Hal O .

6. 3ATPABAHE

AKo e npeaBapuTenHO akTUBUPAHO, cfied cTapTupaHe
Ha GyHKUMATA Ha fucnen ce NokKasea MHAMKaUuA

3a CbCTOAHMETO Ha pa3aTa Ha NpeaBapUTENTHO
3arpaBaHe. Cnep npuKIoYBaHe Ha Ta3m pasa e
NpPo3BYyYM 3BYKOB CUrHaN 1 Ha AUCNnesn we ce NoABu
Hagnuc "TOTOBA ®YPHA"

+ OTBOpeTe BpaTUyKara.

« [locTaBeTe xpaHaTa BbB pypHaTa.

« 3aTBOpeTe BpaTaTa 1 JOKOCHeTe 6yToHa "CTapTupai

cera" unu 6ytoHa "CTAPT", 3a ga 3anoyHeTe
roTBEHETO.

AKO MoCTaBuUTe XpaHaTa BbB dypHaTa, npeam
npeaBapuTeNHOTO 3arpsaBaHe [a 3aBbpLUn, Pe3ynTaTbT
OT rOTBEHETO MOXeE /1a He e 3aj0BONNTENEH.
OTBapAHeTO Ha BpaTWyKaTa Nno BpemMe Ha da3aTa

3a NpeABapuUTENHO 3arpaABaHe A NOCTaBA Ha Nay3a.
BpemeTo 3a rotBeHe He BK/oUBa Ga3a 3a NOArpPABaHe.

Mo>keTe fla NpoOMeHNTe HacTpoliKaTa no
nogpasbrpaHe Ha Bb3MOXHOCTTA 3a NpeABapuUTENTHO
3arpaBaHe 3a GyHKLMUTE 3a rOTBEHE, KOUTO By
No3BOJIABAT Aa NpaBUTe TOBa PbYHO.

« W3bepeTe dpyHKLMA, KOATO Bu no3sonsasa aa
nsbeperte pbUHO GYHKUMATA 33 NpPeBapUTENHO
HarpsiBaHe.
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« M3non3BanTte cneunanHua NpeBKoYBaTes
MoarpsBaHe B AOSIHMA AE€CEH bIbJl Ha Aucnnesn, 3a aa
aKTUBMPATE UMK feakTuBMpaTe noarpasaHeTo. To uie
O6bae 3aJafeHo KaTo AencTBre No nogpasdupaxe.

7. OBbPHETE WUJIX NMPOBEPETE XPAHATA

Hakou 6th Sense aBToOMaTUUHN pexnmn we N3IncKeat
XpaHaTa Aa ce o6pbu.|,a npun roTeeHe. e yyeTe CrHan
M Ha gucnnes we ce nsnunwe CbOTBETHOTO AelNCTBMe.

« OTBOpeTe BpaTUyKaTa.

« V3BbplieTte fencTemneTo, 3a KoeTo gucnneat Bu
NoAKaHBa.

« 3aTBopeTe BpaTnykaTta n gokocHete “CTAPT”, 3a ga
Bb30OHOBNTE FOTBEHETO.

Mo cbwmna HaumH, Nnpu ocTasawy 5% OT BpemMeTo

npeaun cnupaHe Ha rotBeHeTo, pypHaTa Lwe Bu

nofKkaHu fa npoBepuTe XpaHaTa.

LLle uyeTe curHan n Ha Anucnnes e ce nsnuiie

CbOTBETHOTO felCTBMe.

- [lpoBepeTe xpaHaTa

« 3aTBopeTe BpaTnykaTta n gokocHete “CTAPT”, 3a ga
Bb30OHOBWTE FOTBEHETO.

8. KPAU HA TOTBEHETO

Mpo3Byy4aBa CUrHan 1 gUCNNeAT Nokasea, ye
roTBEHETO € 3aBbpLumnno. Mpun HAKOU GyHKUMUK, LLOM
rOTBEHETO NPUKIOYN, MOXKETe AOMbAHUTENHO Aa
3aneyeTe ACTUETO, Aa YADBIKNTE BPEMETO HA FOTBEHE
unn ga 3anasute GyHKUMATa KaTo NpegnoynTaHa.

« JlokocHeTte "JOBABAHE KbM JIIOBUMW", 3a ga A
3anasuTe KaTo npeanoynTaHa.

« W3bepeTe “Extra Browning’, 3a ga ctaptupare
NeTMUHYTEH LUUKBI Ha 3annyaHe.

« [JlokocHeTe “+ 5 min”3a yagbnKaBaHe Ha rOTBEHETO
9. MPEAMOYNTAHU

OyHKkumATa ,MpegnountaHn” 3anameTaBa HaCTPONKMNTE
Ha ¢ypHaTa 3a Bawnte npegnounTtaHu peyenTu.
DypHaTta aBTOMaTUYHO pa3no3HaBa Hal-13non3BaHuTe
dbyHkumm. Cnep onpefener 6po U3NoN3BaHKA Lije
ObaeTe NofkaHeHn Aa obasute GyHKUMATA Kbm BawwnTe
npeanoYnTaHmn GyHKLUMM.

KAK CE 3ANNAMETABA ®YHKLUUA

Cnep KaTo 3aBbplUMTe fageHa pyHKLUNA, LOKOCHeTe
"NOBABAHE KbM JITOBMMIN", 3a na s 3anasuTte KaTo
nobrma. Taka e A n3nonseate No-6bp30 B ObaeLe,
KaTo 3ana3unTe CbLNTe HACTPONKM.

CNed 3ANAMETABAHE

3a pa npernegate meHio ,[lpegnountaHn’, HaTUCHeTe
qu: Bcuuku 3anameteHmn pyHKUMK Wwe 6baaT n3bpoeHu
B TOBa MeH10. lJokocHeTte ,CTAPT", 3a ga aktnsupare
n3bpaHaTta GyHKLMA.

NMPOMAHA HA HACTPOWKWUTE

B ekpaHa ,lMpeanountaHn” moxe ga gobasute
n3obpaxkeHne Uim nMe KbM BCAKO NpeanoynTaHume,
3a fia ro nepcoHanusmnparte cnopeq Bawwute
npeanoYnTaHuA.

«  W3bepeTe PpyHKUMATA, KOATO UCKaTe fa MPOMEHHUTE.

+ JlokocHeTe nKoHaTa ¢ TpUTE TOYKN B rOpHUA AecCeH
broJ.

+ l36epeTe CBONCTBOTO, KOETO MCKaTe Aa NPOMeEHUTE.
« [JHokocHete ,SAVE", 3a ga noTBbpanTE NPOMEHNTE.

AKO uckaTte fa npeMaxHeTe KOHKpeTHa GyHKUuS, B
TOBa MeHHo LWe HamepuTe onuymaTta "M3TPUBAHE HA
JIOBUMWTE".

10. UHCTPYMEHTU

HaTucHeTe & 3a oTBapAHe Ha MeHI0 "MHCTpyMeHTN"
no BCAKO Bpeme. ToBa No3BonABa n3bnpaHeTo Ha
HAKOJMKO OMuUMUU 1 3@ MPOMSAHA Ha HACTPOMKINTE U
npeanoynTaHuATa Ha ypeaa unu gucnnes.

AKTUBUWPAHE HA JUCTAHLUMOHHO
YIMNPABJIEHUE

3a pa3pellaBaHe Ha M3MON3BAHETO Ha NPUSIOKEHNETO
Ha Whirlpool 6™ Sense Live.

KYXHEHCKWU TAUMEP

Ta3n GyHKLMA MOXKe fla ce aKTMBMpPA, KoraTo ce

n3nonsea GyHKLUMA 3a rTOTBEHE UK cama no cebe cu,

3a fa ce 3ana3Ba BpemeTo. Criefl KaTo e CTapTupaHa,

TaNMep®bT LWe NPoAbIKN 06paTHOTO 6poeHe

He3aBMCUMO, 6e3 Aa OKa3Ba BAMAHME Ha camaTa

¢yHKumA. Cnep KaTo TaMepbT € aKTUBMPAH, MOXeTe

Cblo fa nsbepete 1 akTUBMpaTe GyHKLUA.

TaliMepbT Lie MPOABIIKM 0OPATHOTO BpoeHe, MoKa3aHo B

FOPHWA AeCeH b/l Ha eKpaHa.

3a fa BbpHeTe unu NpoMeHuTe KYXHEeHCKUA Tanmep:

« HaTtucHeTe onumATa 3a KyXHEHCKN Talmep.

LLle ce uye 3ByKOB CMrHan u LWe ce n3Beae NHAMKaumaA

Ha gucnnen cnep Kato TaiMepbT 3aBbpLuM 06paTHOTO

oT6poOsBaHe Ha N3bpaHOTO Bpeme.

« [okocHeTe "MAY3A", ako nckate fa cnpete Tanimepa.
Cnepn ToBa MoxeTe fla fokocHeTe "Bb3OBHOBI", 3a
[la pectapTupaTe Tanmepa.

« [okocHeTte ,OTKA3" 3a na oTMeHUTe TamMepa UIn aa
HarnacuTe HoBa NPOAbIIKNTENHOCT.

« [JokocHeTe "+1 MuH", 3a ga ysenunuute
NPOABMXUTENHOCTTA € 1 MMHYTa.

OCBETJ'IEHVIE

3a ga BKAUMTE UM U3KI0YKMTE NamnaTta Ha d)ypHaTa.

@SMARTCLEAN

[encTBrneTo Ha Napara, KOATO ce Nycka Mo Bpeme Ha
TO3U cneunaneH LMKb Ha MOYNCTBaHe, NO3BONIABA
NeCHOTO NMOYMCTBAHE HA 3aMbPCABAHMA N OCTAaTbLUU OT
XpaHa. Hanente 200 mn Boga Ha AbHOTO Ha dypHaTa 1
akTuBMpanTe GyHKLMATA, KOrato pypHaTa e cTyfeHa.

CAMOIOYNCTBAHE CNMPOJIU3A

3a npemMmaxeBaHe Ha 3aMbpCABaHNA, NPUYNHEHN OT
roTBeHE, Ype3 UMKDJT C MHOITO BUCOKa TeMNnepaTtypa.
Ha pPa3nonoxeHmne Ca Tpn UMKb/la 3a CaMonovyncTeaHe
C pa3/indHa NPOoADBbJIXKUTENHOCT: Bucok, cpeneH m
HUCDBK.

He pokocBaiiTe ¢pypHaTa no Bpeme Ha
NMUPOANTUYHNSA LK.

He ponyckaiiTe geua v >KMBOTHU A0 pypHaTa no
BpeMe Ha NUPOINTUYHVA UKD 1 Cfieq TOBa, A0
NBbJIHOTO NPOBeTPABaHe Ha NOMeLLeHNeTO.

«  W3BapeTe oT pypHaTa BCUYKU NPUHAATIEXHOCTH
(BKNMOUNTENTHO HOCAUUTE), Npean Aa akTuBmupaTe
byHKUMATA 338 NUPONUTUYHO NoymcTBaHe. AKo
dypHaTa e MOHTMpPaHa nog NoT 3a roTBEHeE,
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BCUYKU TOPENKN 1N eNeKTPUYECKN KOTIOHN
TpA6Ba fa ca M3KJIIOYEHN MO BpeMe Ha LUKbia Ha
camomnouuncTBaHe.

« 3a onTUManHW pesynTati NPy NOYNCTBAHETO
OTCTpaHeTe OCTaTbLMTe B KyXMHaTa 1 3abbpLuiete
BBTPELHOTO CTHKO Ha BpaTU4yKaTa npeamu
M3MNoM3BaHETO Ha NMPONUTUYHATa GYHKL KA.

« W36epeTe cnopep Hyxaute Bu eguH oT HanuuyHUTe
LUK,

- [JokocHete ,CTAPT" 3a ga akTuBmpaTte n3bpaHarta
byHKumA. pypHaTa cTapTMpa UMKbia Ha
camornouncTBaHe 1 BpaTMyKaTa ce 3aK/yBa
aBTOMATWYHO: Ha AuCes ce N3BexAaa
npeaynpeauTenHo cboblyeHne 3aeHO C 06paTHO
0oTO6pOABaHE, MOKA3BaLLO CbCTOSHUETO Ha TEKYLLUA
UMKbBA.

Cnep 3aBbpluBaHe Ha UMKbJa BpaTMyKaTa OCTaBa

3aK/oYeHa, oKaTo TeMnepaTypaTta BbB dypHaTa He ce

NMOHMXN [0 6€30MacHO HUBO.

Mona, nmanTte npeasu: NMponn3eH U1MKb MOXe fa ce
aKTMBMPA M KOraTo pe3epBOapbT € MbfieH C BOfa.

Cnep Kato UMKbABT € 61 M30paH, € Bb3MOXKHO Aa
OTNIOXKMWTE CTapTa Ha aBTOMATUYHOTO MOYMNCTBAHE.
[okocHete “DELAY" 3a na 3aganete BpemeTo 3a
3aBbPLIBaHE, KAKTO € MOCOYEHO B CbOTBETHMA pa3gen.

@ XPAHUTEJIHA COHA

CoHpaTta By no3BonsaBa fa usmepute BbTpeLlHaTa
Temrepartypa Ha MecoTo Mo Bpeme Ha roTBeHe, 3a

[a cTe CUTYPHWU, Ye TO e AOCTUIHANOo ONTUMAJTHA
Temnepatypa. TemnepaTypaTa Ha ¢ypHaTa e pa3nmyHa
cnopep n3bpaHata oT Bac ¢pyHKUUA, HO rOTBEHETO
BMHAryM € NporpammnpaHo ga 3aBbpLuv B MOMEHTA,

B KOMTO 6bJe fOCTMIHaTa TOYHaTa TeMnepaTtypa.
MNMocTaBeTe xpaHaTa BbB pypHaTa N CBbPXKeTe cCoHAaTa
3a MeCO B rHe30T0. [IpbXKTe coHAaTa Bb3MOXHO
Han-ganey oT HarpesaTes. 3aTBOpeTe BpaTuyKaTa

Ha ¢ypHaTa. [lokocHeTe . MoxeTe na nsbuparte
MeXay pbUHM (cnopen meToda Ha roteeHe) n 6™ Sense
(cnopep T1na xpaHa) GyHKLUUK, aKo € HeobXxoaNMOo
Wn ce U3NCKBa U3MNO0JSI3BaHeTO Ha COHAaTa.

Cnep cTapTupaHe Ha GyHKLMATA 3a roTBeHe, T4 e Obae
OTMEHEHa, ako coHfaTa Obae n3BadeHa BrHar nsknioysante
1 M3BaxJanTe CoHMaTa OT GypHaTa, KoraTo V3Baxaare
XpaHarta.

M3NoN3BAHE HA COHAATA 3A MECO

MNocTaBeTe xpaHaTa BbB pypHaTa 1 CBbPXKETE Lencena,
KaTo ro BKapaTe B rHe340TO OT AACHaTa CTpaHa Ha
dypHara.

Kabenbt e nonyTBbpa 1 MOXe Aa 6bAe nperbBaHx,
KONKOTO e HeobXxoAnmo, 3a Aa Ce BKapa CoHAaTa B
XpaHaTta Mo Han-epeKTUBHMA HAUMH. YBepeTe Ce, Ye no
BpeMe Ha roTBeHETO KabenbT He ce onupa B ropHUA
HarpeBaTesieH efeMeHT.

MECO: BkapaliTe coHaaTa AbNOOKO B MECOTO, KaTo
n36areaTe KOCTUTE U CJIaHMHaTa. 3a NTYe MeCo, BKapanTe
CoHAaTa MO Ab/PKUHA, B CPEAHAaTa YacT Ha MbpaunTe, KaTo
BHMMABaTe [a He NonagHeTe B KyXuHa.

PUBA (uana): BkapaliTe Bbpxa Ha Haln-aebenoTo MACTO,
KaTo n3bsrearte nepkute.

MEYUBA U MNACTA: BkapanTe Bbpxa Ha COHAaTa
JbNOOKO B TECTOTO, KaTo OorbHeTe Kabena Taka, ye Ja
NMOCTUrHEeTe ONTUMAaJEeH brbjl Ha coHpaTta. Heobxoanmo
e [a u3nosnsBaTte CbBMecTMMTe GyHKLMK Ha 6T

Sense aBTOMaTUYHM PEXUMM 3a M3BbPLLBAHE HA
KOHTPOJIPAHO CbC COHMA FOTBEHE 3a Te3U TUMOBE
XpaHa. AKO U3nosi3BaTe COHAATa NP rOTBEHE C
byHKUMM 6™ Sense, roTBEHETO e Crpe aBTOMATUYHO,
KOraTto n36paHoTo ACTUE AOCTUTHE naeanHaTa
BbTpPeELHa TemnepaTypa, 6e3 ga e Heobxogmmo aa
3aflaBaTe TeMrnepaTypa Ha dpypHarTa.

e

i Keitk

CamyH xnnab6

KOHTPOJINPAHO 3AKJTIOYBAHE

OyHKumAaTa “KoHTponmpaHo 3aknioyBaHe” N03BoNABa
[a 3aKknounte OYTOHUTE Ha CEH30PHMA NaHen, 3a fa
He 6bAaT HaTUCHATK CYYaHoO.

3a pa oTKNuYnTe ypeaa, HaTUCHeTE NPOABbXKUTENHO
KnaBuLLa 3a 3aK/loYBaHe BbPXy CEH30PHUA NaHen.

E MNPEAMNOYUTAHMA

3a NpoMsAHa Ha HAKOJIKO HaCTPOWKM Ha ¢ypHaTa, 3a n36op
Ha pexxum Cb60Ta 1 3a M3KNYBaHe Ha "[leMOHCTpaLoHeH
pexum".

CB'bP3AHOCT

3a NpomMsAHa Ha HaCTPOVKUTE UM KOHGUTYpUpPaHe Ha HOBa
AOMALLHA MpeXa.

INFO

3a nonyyaBaHe Ha JOMbAHUTENHA NHbOPMaLMA 3a
npoayKTa.

. BEJIEXKKU

+ He nokpuBanTe BbTpelwHOCTTa Ha dypHaTa C
anymumHuneso ¢onuo.

+ Hwukora He nnb3ranTe TEHOXEPU N TUTAHN
no AbHOTO Ha dypHaTa, TbiA KaTo TOBa MOXe Aa
noBpeayn NOKPUTUETO OT eMalin.

+ He noctaBanTte TexkKn npeameTn BbpXy BpaTaTa U1
He ce ApDbiKTe 3a HeA.

+ [lopagn no-BucokaTta TemnepaTtypa Ha LKbna
"TInua" ce oyakBa MasiIko MO-BUCOKO OXNaaaHe.

Whj;lfa?ool



MOJIE3SHU CbBETU

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLA

B TabnuuaTta ca nocovyeHn Han-nogxoaawmTe
bYHKUMM, NPUHAANEXHOCTU U HABA 3@ NPUrOTBAHE
Ha pa3nnMyHN TUNOBE XpaHU. BpemeHarta 3a

roTBeHe 3anoysaT OT MOMEHTA, B KOMTO XpaHaTa

Ce NoCTaByM BbB QpypHaTa, U He BKAoYBaT
npeaBapuTENHOTO 3arpABaHe (Korato ce N3nCKBa
TakoBa). TemnepaTtypute 1 NPOAbAKUTENHOCTTA

Ha roTBeHe ca NpUOAN3NTENHN N 3aBUCAT OT
KONMYeCTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT M3MON3BaHUTE
NpUHagAeKHOCTU. B HauanoTo nanon3eanTe Haw-
HMUCKMTE NPenopbyYBaHN CTOMHOCTM N aKO XpaHaTa
He ce croTeu Jobpe, NpemmHeTe KbM MO-BUCOKN
CTOMHOCTU. 3non3BanTe gocrtaBeHnTe c pypHaTa
NPUHAANEXHOCTN NN MeTanHU GpOpMM 3a KENKOBE ”
TaBu 3a dypHa (3a npeagnoymTaHe TbMHO OLIBETEHN).
Moxe ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OFHEeYNOopPHO CTbKO (Mnpekc) nnm KameHNHOBK
TaKnBa, HO UMalnTe NpeaBug, Ye NPOABIIKNTENIHOCTTA
Ha roTBeHe e 6bae Manko no-ronama.
EAHOBPEMEHHO NMPUTOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTNA

C ¢dyHKumaTta ,OopcrpaH Bb3ayx" Moxe fa roteumre
eJHOBPEMEHHO Pa3fINYyHN XPaHU, KOUTO U3NCKBAT
efjHa 1 Cblla TemnepaTypa Ha roTBeHe (Hanpumep:
puba v 3eneHyyum), N3NoN3BanKkn pasnnyHN HMBA.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3MCKBA NO-MaNko Bpeme
3a roTBEHe, 1 OCTaBeTe BbB PpypHaTa XxpaHaTa, KOATO
N31CKBa NO-AbJIro BpemMe 3a roTBeHe.

M3non3BaniTe KakbBTO U fa e BUA TaBy 3a pypHa nnm
cbpose ,lnpekc’, nogxoaalm 3a pasmepa Ha napyeTo
Meco, KoeTo TpAbBa Aa ce neye. 3a NneyeHe Ha

rofemm napyeTa Meco, Han-gobpe e Aa cnneTe Masko
O6ynbOH Ha ABHOTO Ha CbAa U Ja NoaMBaTe MecoTo Nno
BpeMe Ha MeyeHeTo, 3a ja CTaHe No-BKYCHO. MimanTe
npenBua, 4ye no Bpeme Ha Tas3m onepauus Lie ce
nosaswu napa. Korato mecoTo ce oneue, octaBeTe ro
BbB ¢ypHaTa 3a okono 10 - 15 MUHYTU nnu ro obsunte
B anyMnHneBo $onuo.

KoraTo uckate fa neyete Meco Ha ckapa, nsbeperte
napyeTa C paBHOMepHa febennHa, 3a fa ce NoCTUrHe
paBHOMepPHO onuyaHe. MHoro gebennte napyeTa
MECO U3NCKBAT NO-AbJIr0 Bpeme 3a neyeHe. 3a ga
npegnasnTe MecoTo OT U3rapsiHe OTBLH, CBasieTe
peweTbyHNs padT Ha NO-JOSNHO HMBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTaBs fganey ot rpuna. O6bpHeTe
MECOTO MNP U3TUYaHe Ha ABe TPEeTu OT BPeMeTO 3a
rotBeHe. BH1MMaBanTe npu oTBapsHe Ha BpaTMyUKaTa,
3alL0TO LWe 13Je3e ropewya napa.

3a cbbupaHe Ha CoOKoBeTe OT FOTBEHETO
npenopbyBamMe a NOCTaBMTE TaBaTa 3a OTUEXAaHe C
NOMOBVH NNTBP NUTENHa Bofa B HeA HEMNOCPEACTBEHO
noj pelweTbyYHNA padT, Ha KONTO e NocTaBeHa
XpaHarta. [loneite, Korato € He06X0AUMO.

OECEPTIU

foTBeTe GMHM AecepTr C KOHBEHLUMOHaNHaTa GyHKUMNA
Camo Ha eguH paodT.

M3nonsBanite TbMHU MeTanHN GopmuM 3a KeMKOBE
N BUHArmM rm NOCTaBANTe Ha NPeaoCTaBeHNA
peweTbyeH padT. 3a Aa neyeTe Ha NoBeYe OT eanH
padT, n3bepete PpyHKUMATA 3a popcrpaH Bb3AYX

1 pa3nonoxeTe WaxMaTHO GpopmuTe 3a KeNKoBe
Ha padToBeTe, KOETO Nognomara onTuManHaTa
LMpPKYynauma Ha ropeLma Bb3ayx.

3a fga npoBepuTe Aann KemKk C Mas € n3neyeH,
nocTaBeTe AbpBeHa KJleuka 3a 3b0M B LieHTbpa Ha
Kenka. AKO KNieukaTa 3a 3b0bu n3nese 4yncTa, KeNKbT e
roToB.

Ako n3nonssarte He3anensawm $opmm 3a KENKOBE, He
MarkeTe C Macsio pbboBeTe, ThbIl KaTo KENKBT MOXe Ja
He ce HaAUrHe paBHOMEPHO OKOMo pbboBseTe.

AKo nzgenuneTo ce ,HagyBa“ Mo Bpeme Ha neyeHe,
N3NON3BanTe NO-HMUCKa TemnepaTypa cneaBawma
NbT U oOMUCNeTe HAMANABAHETO HA KOJIMYECTBOTO
TEYHOCT, KOATO f06aBATe, UK MNO-BHUMATENHO
pa3bbpKBaHe Ha CMecCTa.

3a CnagKuLmM ¢ BAAXKHW MABHKW AW TONUHT
(YMN3KENK UK NNOJOBK NanoBe) N3nosi3BanTe
¢byHKumATa ,lMeyveHe c KOHBeKUMA”. AKO JonHaTa YyacT
Ha Kellka e HegorneyeHa, cBaneTte padpTa Ha NO-AOSHO
HMUBO 1 Npean aobaBAHe Ha NIbHKATa NnopbceTe
OCHOBaTa Ha KeliKa C rasieta ot X146 unm 6UcKkBuTU.

RISING

BuHarum e Han-gob6pe oa NokpueTe TeCTOTO C BRaXkHa
Kbpna, npean fa ro noctaBute BbB PpypHaTta. BpemeTto
3a BTaCBaHe Ha TeCTOTO C Ta3n QyHKUUA ce HamanaBga
C NPUGAN3NTENHO efiHa TPeTa B CPaBHEHME CbC
CTanHa Temnepatypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anousa OT okono yac 3a 1 kg tecro.
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6 rOTBAPCKA TABJIMLIA

OBDbPHETE
CTEMEH HA HVBO HA (MO BPEME
KATEFTOPNA XPAHW KONMUYECT
O OJIMYECTBO [OTOBHOCT KAQABO HA HVBO U MPUHALNEXHOCTU
FOTBEHE)
Nasaus 0,5 - 3 kg* - CPEAHO - s O~
MpAacHa 2
KACEPOSI 1 KaHenoHu 0,5 - 3 kg* - CPEAHO - aEms T
MEYEHA 5
MACTA JEEELE 0,5-3kg - - - A=
3ampa3eHa 5
KaHenoHun 0,5-3 kg - - - NP
[TeyeHo roeexnao 0,6 - 2 kg* CPEOHO CPEOHO - - 3 - B
Tenewko neyeHo 0,6 - 2,5 kg* - CPEOHO - . 3 L
[oBexao 5 4
Meco Crek 2-4cm CPEAHO - 2/3 L ~q [
byprep nutkn 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- 1 4 f
baBHO roTBeHe 0,6 - 2 kg* CPEOHO - - . 3 |~
MeyeHo CBMHCKO 0,6 - 2,5 kg* - CPEJHO - . 3 , ——
Kpaue 0,5 - 2,0 kg* - CPEHO - . 3 ;—
CBUHCKO [ 4
CBUHCKM pebbpua 0,5-2,0kg - - 2/3 Aileen A S
BeKoH 0,5-1,5cm - - 12 |aedem 2ty
ArHelwKo neyeHo 0,6 - 2,5 kg* CPEOHO CPEAHO - - 2 I o
ArHewKko i ArHewkun ¢ppeHy pak 0,5-2,0 kg* CPEAHO CPEAHO - - 2 ; ——
ByT 0,5-2,0kg* | CPEAHO CPEHO - . 2 , —~——
MeyeHo nune 0,6 - 3 kg* - CPEIHO - . 2 ; ——
MECO MNeyeHo n 5
nune BIIHEHO 0,6 - 3 kg* - CPEQHO - N
neyeHo nune
Mapuetanune | 0,6 - 3 kg* - CPEJIHO - . 3 , O~
Liano nune 0,6 -2,5 kg - - - &Hiﬂ, A 2 -
Munewkn 4 2
- 1-4(cm) - - - T
4 2
Mapueta nune 0,2-1,5kg - - - —— -
Mune Munewwkm i i i i 4 2
6yTueTa e —
Mune Ha n 4 5
b aHuMpaH ) ) . )
d)pg,;, Kotnet 1-4(cm) .
Munewkn 4 2
kpunua 0,2-1,5 kg - - - S ——T
Munewwkn xankn ) ) ) ) 4 2
[3ampa3zeHy] R
Munewkn 4 2
Kpunua - - - - —_— -
[3ampazeHnu]
* NpenopbyaHO KOMMYEeCTBO
N s p— oS e —

NPUHALJNIEXHOCTH

PeweTtbueH padpt

TaBa 3a pypHa nnu
dopma 3a Keiik Ha

peweTbyHMA padT

TaBa 3a neyeHe

TaBa 3a oTuexpgaHe / TaBa 3a oTuexAaaHe C
NOJIOBMH INTBP BOAa

lopewy Bb3ayx TaBa CoHpa 3a meco
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6 rOTBAPCKA TABJIMLIA

OBbPHETE
CTEMEH HA H/BO HA (MO BPEME
KATEFTOPUA XPAHU KOJIMYECT
o ONNYECTBO FOTOBHOCT | KA®ABO HA HVBO U MPUHANIEXXHOCTU
TOTBEHE)
MeyeHa naTuya 0,6 - 3 kg* - CPEJHO - - 2 , O~
2
- * - -
MNevena [TbnHeHa NnevyeHa naTtuua 0,6 -3 kg CPEOHO - - o
nartiua MapueTta natewko 0,6 - 3 kg* . CPEOHO - 3 inN{_ B
MaTewko dune / ropam 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \wi/vf
MeyeHa nyika 1 rbcka 0,6 - 3 kg* - CPEOHO - - 2 - B
2
. ) . ) )
Meuena [MbnHeHa neveHa nyrka 0,6 - 3 kg CPEAHO - ;=
MECO fyvka MapueTa nyewko u rowe | 0,6 - 3 kg* - CPEAHO - A 3 ;I
Oune / repam ot nynka 1-5cm - - 2/3 -«...5...:- \Wiv{
LWnwyeTta c meco 0,2-1,5kg - - 1/2 4, . 2 -
4 2
CBUHCKU MbP>KONN 1-4(cm) - - - M o -
Meco Ha 4 2
ebp dpait Byprep nutkn 1-4(cm) . - . —— -
HapeHunukn n sypctose | 1.5-3.5 (cm) - - - &Hiuﬂ ~ 2 r
4 2
MaHupaH KoTnet 1-4(cm) - - - M o -
Crek oT puba TOH 1-3(cm) CPEAHO - 3/4 -«...3...:- \Wiv{
CTek OT cbomra 1-3(cm) CPEOHO - 3/4 -\...3...:- \Wi,v{
CTek oT puba meu 0.5-3(cm) - - 3/4 -\...3...,- \Wiv{
MeyeHn ®une ot Tpecka 0,1-0,3kg - - - nlm \wifvf
dunetanm 3 5
cTekoBe Qune ot naBpak 0,05-0,15 kg - - - Avereen LI VOO
®une ot darpu 0,05-0,15 kg - - - -\...3...,- \Wiv{
PUBA N Opyrun duneta 0.5-3(cm) - - - -\...3...:- \Wivf
MOPCKU 3 5
IOAPOBE Ouneta [3ampaszeHu] 0.5-3(cm) - - - Aarenn YT
Mwngn "CeH »Kak" efHa TaBa - - - A 4 r
[MeueHn Mwugn efHa TaBa - - - - 4 -
MOPCKHU i 3
napose Ckapugmn e[lHa TaBa - - - Areeenn LR VSOV
Kpancku ckapugn efHa TaBa - - - -\...AT..,- \vi\,wf
MeueHa yana puba 0,2 - 1,5 kg* -\...3...:- \Wivf S~
Punb6a, 3anevaTaHa B con 0,2-1,5kg* - 3 ;—
* NpenopbyaHoO KOMMYeCTBO
B aE=s pu— T E= F—

NPUHAONEXHOCTH

PeweTbyeH padT

TaBa 3a pypHa nnu
bopma 3a Kelik Ha
peweTbyHMA padT

TaBa 3a oTuexpaaHe / TaBa 3a oTueXAaaHe C

TaBa 3a neyeHe

NONOBUH NNTBP BOAA

lopew) Bb3ayx TaBa

CoHpa 3a meco
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6 rOTBAPCKA TABJIMLIA

OBDbPHETE
CTEMEH HA HVBO HA (MO BPEME
KATETOPUA XPAHU KOJINYECT!
O OJINYECTBO [OTOBHOCT KAQABO HA HWBO U MPUHALNEXKHOCTU
FOTBEHE)
MaHvpaHa puba 1.5-3.5(cm) - - - &Hiﬂ, A -
PUBA U Pnba pune 1.5-3.5(cm) - - - &Hiﬁ, - -
Pnb6a Ha
MOPCKW enp dpail 2
LAPOBE P PP |1ana puba 0,4-0,8 kg - - - gy
4
YepynecTn mekoTenun - - - - —_ r
MeyeHun KapTodu 0,5-1,5kg - CPEAHO - - 3 R
3EJIEHYY LM Meverm MbAHeH 3eneHuyLm 0.1-0.5kg - - - A 3 .
3eneHuyum [BCekn]
Opyru 3enenuyun 0,5-1,5kg - CPEOHO - . 3 -
3
KapTtodeH orpeteH eflHa TaBa - - - N
[paTeH c pomatun e[iHa TaBa - - - -\...3|:'..,-
3
[aTeH cbe [paTeH c uywkn efHa TaBa - - - =P
3eneHuyum 3
lpaTeH c 6pokonu eflHa TaBa - - - N
3
lpaTeH oT Kapduron efjHa TaBa - - - =
lpaTeH CbC 3eneHYyLM eflHa TaBa - - - -\%lrl
3ENEHYYLN
JloMalHO NPUroTBEHM 03-0.8k ) . ) 4
NbpXeHN KapTodu ! S K9 i
Yepxuc kaptopn 1-4(cm) - - - &Hiﬁ, “
3enenuyun  CmeceHu 3eneHuyLun 0,3-0,8kg - - 2/3 &Hiﬂ, o r
Ha ebp 4
dpain Yunc ot TUKBUYKM 0,2-0,5kg - - - —— -
MbpxkeHU KapTodu 0,3-0,8kg - - - &Hiﬁ, -
MponetHn ponua ) . ) . 4
[3ampa3seHn] by e
ConeH KeWk 0,8-1,2 kg - CPEAHO - -\él,-
3eneHyyKoB wWpyaen 0,5-1,5kg - CPEAHO - - 2 -
60 - 1509 ) . ) 3
COMEHA Xnebuera [BcaKo]* — T~
MEKAPHA Canasunu pyno 400-600g ) . } -\éu- S
Xns6 [BCcsiko] 5
CaMyH xns6 0.7 - 2.0kg * - - - . , —
baretu 200- 3009 - - - w_r3 T
[BcAkal
* NpenopbyaHO KOMMYEeCTBO
N s p— oS e —

NPUHALJNIEXHOCTH

PeweTtbueH padpt

TaBa 3a pypHa nnu
dopma 3a Keiik Ha
peweTbyHMA padT

TaBa 3a neyeHe

TaBa 3a oTuexpgaHe / TaBa 3a oTuexAaaHe C
NOJIOBMH INTBP BOAa

lopewy Bb3ayx TaBa

CoHpa 3a meco

Whj;lfa?ool




6 rOTBAPCKA TABJIMLIA

OBbPHETE
CTEMEH HA H/BO HA (MO BPEME
KATETOPUA XPAHU KONMMYECTBO
FOTOBHOCT KADSABO HA HVBO U MPUHALNEXHOCTU
TOTBEHE)
2
Kpbrna nuya Kpbrna - - - =P
2
[e6ena nuua Tabna - - - - -
2
- ) ) B
COMEHA [ 1 cnow —
MEKAPHA 2 cnosa* - - - -\l;l4 A 1J
Muua [3ampa3zeHa] [ 3 i
3 cnoa* - - - N R ———V I -
5 4 2 1
4 cnoa* - - - B e —— N = -
[MaHaNLWNAHOB Kenk 0,5-1,2 kg* - - - -\éu- T
Kewnkose ¢ :Mnop BbB dopma 3a 0,5-1,2 kg* } ) ) .\.“2“.’_ I
BTaCBaHe :MNeyeHe
LLlokonagos Kenk 0,5-1,2 kg* - - - n...z“;._'..r R
BrckBUTKM 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
3
KpoacaH efHa TaBa* - - - - -
CIIAAKA KpoacaHu [3ampa3eHu] efHa TaBa* - - - - 3 -
MEKAPHA P P A
CnagKkuw oT napeHo Tecto efHa TaBa* - - - - 3 -
10-30g 3
Uenysku [Bcakal —
Tapt 0,4 - 1,6kg - - - n...3|_—._'..r
Wpyaen 0,4 - 1,6kg - : ] 3
lMnopoB nan 0,5 -2 kg - - - -\éu-
s ~ al=r [ — T T F—
NMPUHAONEXHOCTU TaBa 3a pypHa nnu

PeweTbyeH padT

bopma 3a Kelik Ha
peweTbyHMA padT

TaBa 3a neyeHe

TaBa 3a oTuexpaaHe / TaBa 3a oTueXAaaHe C
NOJSIOBUH NNTBHP BOAA

lopew) Bb3ayx TaBa

CoHpa 3a meco

Whj;lfa?ool




5| TABJINUA 3A TOTBEHE C TOPELL Bb3AYX

PELIEMTA OYHKUMA | MPEMOPBYAHO | MPEABAPUTEINHO | TEMMEPATYPA | MPOABIKUTENHOCT PAOT U
KONMNYECTBO 3ArPABAHE (°Q) (MUH.) MPUHAONEXHOCTU

3aMpaseHn MbpxeHu % ) ) 4 2
< KapTodu ey 650 - 8509 [a 200 25-30 axEmy o -
<
o e
: 3ampaseHn NUIeWKy Xankn 5009 Ja 200 15-20 @fw - 2 -
T
5 4 2
< Pr6HU npbunym = 5009 [a 220 15-20 — - -
=
< 7 4 2
™ JlyyeHn Kpbrueta = 5009 Ja 200 15-20 o 4 r
§_ [MpecHn naHnpaHn TUKBUYKMK 'lé';:zr 400g [a 200 15-20 4, . - 2 -
% [lomawHo npuroTeeHu < 300 - 800 fa 200 20 - 40 4 2
W mbpxeHi KapTodu I==] 9 ey
Ll e 4 2
™ CmeceHu 3efieHYyLm = 300-800g Ja 200 20-30 o 4 r
< Munewkn repan 15"':;,- T-4cm JIE] 200 20-40 wfw ~ 2 -
fa)

s 4 2

& MNunewkn kpunua = 200-1500¢g Ja 220 30-50 o 4 r
=
o s 4 2
O MNaHnpaH KoTnet = 1-4cm JIE 220 20-50 — - -
= = 4 2

Pnba dune =y T-4cm Ha 220 15-25 Sy s

3a NPUroTBAHE Ha NPECHW MM JOMALWHO NPUTOTBEHN XPaHW Pa3HeceTe TbHBK C/I0M ONIMO MO MNOBBPXHOCTTA Ha XpaHaTa.
3a Ala ce rapaHTVpaT pPaBHOMEPHW pe3ynTaTy OT FOTBEHETO, Pa3bbpKBaliTe XxpaHaTa No CpeAaTta Ha NPenopbYaHOTO Bpeme
3a roTBeHe.

-I kL) I-
OYHKLMN
lopew Bb3ayx
TR al==r ~ r
NPUHAANEKHOCTH TaBa 3a ¢ypHa nnm dopma 3a Keik Ha TaBa 3a oTuex/aaHe / TaBa 3a nNeyeHe nnn
lopely Bb3Ayx TaBa
peweTbyHMA padT TaBa 3a PypHa Ha peleTbyHUA padT

Whj;lfa?ool



rOTBAPCKA TABJIMLUA

MPEABAPUTEJIHO | TEMNEPATYPA | MIPOABJIXKUTENHOCT
PELIENTA OYHKUMA 3ATPABAHE C) (MUH.) PAOT UMPUHAONEXXHOCTU
: ,Ela 170 30-50 -\élrt
Kelfn(ose c man / MangnwnaHosun o fla 160 30-50 N 2 .
KelikoBe
% Oa 160 30-50 L
a%s 3
MalioBe ¢ NbHKa = fla 160 - 200 30-8 S
(Yninskelik, Wwpynen, AGbNKOB nan) < fla 160 - 200 30-90 X 4 L 1 i
_ Na 150 20-40 A 3 -
s 4
kY Oa 140 30-50 - -
brickBuTKM — 4 1
2% Ja 140 30-50 A - -
s 5 3 1
29 Oa 135 40-60 i A
— Ja 170 20-40 3 ,
= Ja 150 30-50 A
Manku keiikose / MbduH — 4 1
% Ja 150 30-50 . - -
=5 Ja 150 40-60 R SO
— Ja 180 - 200 30-40 L3
ws 4 1
ByxTuukm wy K Ha 180 - 190 35-45 s o .
=5 Ja 180 - 190 35-45 * N B
— Aa 90 110 - 150 N
o 4 1
Lenysku ¥ 9 Oa 90 130-150 A -
=5 Ja 90 140 - 160 * N B
— Ja 190 - 250 15 - 50 L2
Muua / Xna6 / ©okaua — 5 3 ]
% Ja 190 - 230 20-50 N FoAREA
5
Ha 310 7-12 '\...2=...I'
Muua (TbHKa, Aebena, pokaya) — T 3 7
% Ja 220 - 240 25-50* T -
— Ja 250 10-15 1 3 r
4 1
3ampaseHa nuua R Ja 250 10-20 A,
) 5 3 1
Y Ha 220-240 15-30 1 [ R —
Na 180 - 190 45 - 55 s
ConeHu narose o 4 1
(3eN1eHUyKOB Nail, KILL) v fa 180-190 45-60 N e
& Ja 180 - 190 45-70*% N L
5
=l hd - £co
OYHKUMN Mederiec
TpapuwvionHo  PopcnpaH Bb3ayx KoHBeKLA Tpun Typborpun MaxiCooking Cook4 Exouvikbn Muuya
Aveeens AF—=r T J R oS
TaBa 3a oTuexpaHe / TaBa
MPUHALNEXHOCTY Taga 3a pypHa unu dpopma HexA

PeweTtbueH padT

3a neyeHe Uin TaBa 3a

3a KelK Ha peleTbyHuA

padt padT

bypHa Ha peleTbyHUA

TaBa 3a oTuexaaHe / TaBa

3a neyeHe

TaBa 3a oTue)gaHe C
NoNoBMH NNTHP BOAA
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MNPEABAPUTEJIHO | TEMMEPATYPA | MPOABJIXKUTEJIHOCT

PELIENTA OVHKUMA | e e A RE °c) (MUH.) PA®T U NPUHALNEXKHOCTU
=] fla 190 - 200 20-30 3
BonosaH / coneHKn OT MHOTONNCTHO 4 1
Bono na 180 - 190 20-40 Ly
[l 180 - 190 20-40* R L
Nasana / Mnoposu nutk / MacTta Ha — 3
Dypra / Kanenomun |:[ Na 190 - 200 45 - 65 1o
ArHewko / Tenewko / loBexgo / - _ _ 3
Canrcko 1 kg — JOa 190 - 200 80-110 1 r
MeueHo CBMHCKO € KopuuKa 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 r
Munewko / 3aewko / MaTewko 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 3 [
Myewko / Mbiue 3 kg — Na 190 - 200 80- 130 1 2 r
MeueHa puba / eH nanunoT — 3
(buneTa, uana) I:‘ Ha 180 - 200 40-60 v f
MbAHeHU 3eneHuyLm o ) ) 2
(momaTu, TUKBUYKM, NaTnagKaHm) S HRa 180 - 200 50-60 nin
= 5
MpeneyeH xnA6 - 3 (Bucoko) 3-6 Al r
Pr6Hu dpuneta / CrekoBe N - 2 (CpepHa) 20 - 30 ** -\...4...,- \wi/vf
Hapenuua / Kebanu / Pe6bpua / Naad ) 2 -3 (CpeaHo ) 5 4
Xambyprepu u _ Bucoko) 15 - 30 ** Al LRV
MeueHo nune 1-1,3 kg - 2 (CpeaHa) 55-70 *** ~ln \W;v{
g
ArHewwku 6yTueTa / Kpaka = - 2 (CpepHa) 60 - 90 *** 1 3 [
MeyeHun kKapTodun - 2 (CpepHa) 35 - 55 *** 1 3 r
3eneHuyKoB orpeTeH - 3 (Bucoko) 10-25 1 3 [
BruckBuTKIn (%‘:'( Oa 135 50-70 A > - c\%r -\...i—...,- N ! -
BuckBuTKNM
5 3 2 1
TapToBe COOK Ha 170 50-70 N N —— PN "
TapToBe
Kpbrnv nuunm %‘:{ Oa 210 40-60 -\...S;u- -\...3;!;- q%, n%r
Mnua
MbnHo meHio: Mnogos TapT (HKBo 5) / ) 5 3 1
nasass (H1Bo 3) / Meco (H1Bo 1) Aa 190 40-120% e
MbnHo meHto: Mnopos TapT (HMBO 5) / é4 5 4 2 1
MeyeHu 3eneHuyun (H1BO 4) / JlazaHa COOK Ha 190 40-120* AR A NS -
(HMBO 2) / Kbcose meco (HmBO 1) MeHio
JlasaHs 1 Meco % Ha 200 50- 100 * -\%r 1 ! r
Meco 1 KapTodu fla 200 45-100 * e L g
Pr6a 1 3eneHuyum 'c'? Ha 180 30-50* -\él,- 1 ! [
MeyeHO MeCO C MiTbHKa ECO - 200 80-120* 1 3 r
MapueTa Meco 3
(3a€LLKO, MUMELLKO, arHelLKo) ECO i 200 50-100% | —

ITprdnm3nTesTHa NPOABIPKUTETHOCT Ha TOTBEHETO: ACTUATA MOraT [a Ce U3BaxKAaT OT QypHaTta Mo pPa3jiyHO BPEME B 3aBUCKIMOCT OT
NNMYHNTE Npeano4YnTaHnA.

** OObpHETE XpaHaTa NpK 13TKUYaHe Ha NMoIoBUHATa OT BPEMETO 3a roTBeHe (ako ce Hanara).
*** ObbpHeTe XpaHaTa NPpW M3T1YaHe Ha [Be TPEeTM OT BPEMETO 3a FoTBEHe (ako ce Hanara).

= =] & i
XL COOK
OYHKL NN
TpagnunoHHO mgg;ﬁl)?)?H Kgﬁ;gﬁﬁ;ﬂ Tpun Typ6o rpun MaxiCooking MeHto Multiflow Ekounkbn
Aueernn ~ Ab=lr | s TS
MPUHAONEXHOCTWN TaBa 3a oTuexpaaHe / TaBa
PeweTbueH padt ngigar?zg)”aem’x&?mga 3aneyeHe Wnn TaBa3a TaBa3a oTuexfjaHe /TaBa  TaBa 3a oTuexpaaHe C
P pgd)T dypHa Ha pﬁ)LLIeT'bHHI/Iﬂ 3a neyeHe NOJIOBUH INTBP BOAA
pa¢pt
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KAK OA CE YETE TOTBAPCKATA TABJIMLIA

B Tabnuuata ca NoCoueHr Haln-noaxoaalmTe GyHKUMM, NPUHAANEXHOCTM 1 HIBA 3@ MPUrOTBAHE Ha Pa3IMYHM TUMOBE
XpaHu.

BpemeHaTa 3a roTBeHe 3amnoysaT OT MOMEHTA, B KOWTO XpaHaTa Ce NOoCTaBu BbB GypHaTa, 1 He BK/IoYBaT
NpeABapuUTENHOTO 3arpsaBaHe (Korato ce 13MCKBa Takosa).

TemnepatypuTe 1N NPOABIIKUTENHOCTTA Ha FOTBEHE Ca NPUOAN3UTENHM 1 3aBUCAT OT KONMYECTBOTO Ha XpaHaTta 1 OT
V3MON3BaHUTE NPUHAANEXKHOCTMW.

B HauanoTo v3non3eaiTe Hal-HUCKMTE NPENOPbYBaHN CTOMHOCTA 1 aKO XpaHaTa He ce CroTeu J00pe, NpemMrHeTe KbM
NO-BUCOKM CTOMHOCTH.

V13non3eaiite foCTaBeHNTe C dypHaTa NPUHAANEXHOCTY W METanHN GOPMU 3a KeKCoBe 1 TaBw 3a dypHa (3a
npeanoYnTaHe TbMHO oLBETEHN). MOXe Aia M3MOo3BaTe CbliO CbOBE M aKCeCOaPU OT OMHEYNOPHO CTHKIO (MpeKc) nnu
KaMeHWHOBW Tak1Ba, HO MMaiiTe NpeaBua, Ye NPOABIKUTENHOCTTA Ha rOTBEHE Lije Oble Mafko No-rofsama.

NOAAPDXKA N MOYUNCTBAHE

YBeperTe ce, ye pypHaTa e He nsnonssanrte cromaHeHa HoceTe npegnasHu pbkasuyn.
CTyAeHa, Nnpeaun Aa UsBbpluBaTe  BbJIHA, CTbPraakv unm
KaKBaTo 1 fia e noAaApbXKKa unm abpasnBHN/KOPO3NBHMN
nouymcrBaHe. noyYMcTBalm npenapaTu, Tbin
KaTo Te Morar fja noBpeaAaT
NOBbPXHOCTUTE Ha ypepaa.

QypHarta Tpab6Ba pa 6bae
N3KJ/I0OYeHa OT efleKTpuyecKara
MpeXKa, Nnpean Aa ce U3BbpLUBAT

He nsnonsBaiite ypeam 3a KaKBMTO 1 Aa 61uno gennHOCTN No

nouncTBaHe C napa. noaapbKKa.
BBbHLUHW MNMOBBPXHOCTU
« [MouncreTe NOBbPXHOCTUTE Ha GypHATa C BNa)KHa NPUHARQNEXHOCTU
MUKPOGMOEBPHa Kbpra. AKO Ca MHOTO 3aMbpCeH!, BeaHara cnep ynotpe6a HakucHeTe
AobaseTe HHT—lonl-II(O Kanku goumcmam npenapar ¢ NPUHaANEXHOCTUTE BbB BoAa ¢ Ao6aBeH TeueH muely
HEYTPaJIHO PH. FakpaA 3abbpLUeTe CbC CyXa Kbpna. npenapar, KaTo 13Mnosi3BaTe pbKaBuLM 3a GypHa, ako
- [la He ce n3nonseat KOPO3MBHW UM abpasnBHA NMPUYHAANEXHOCTUTE BCe ole ca ropelym. OctaTbum
nouMcTBawy npenapati. Ako Nofgo6eH NpoayKT OT XpaHa Morar [a ce npemaxHat C MoMOLLTa Ha YeTKa
C/lyYaiHo nonagHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha ypena, unu rob6a.
nouncTeTe He3abaBHO C BaXHa MUKPOGUObPHa He nouucTtBaiite coHfaTa 3a XpaHa 1 COHAaTa 3a Meco
Kbpna. (ako nMma TakaBa) B CbAOMUASNHA MaLUnHa.
BbTPELUHU MOBBPXHOCTU TaBaTa 3a ebpdpali (ako MMa TakaBa) MOXe fa ce
- Cnep BCAKO M3NoJ3BaHe nM3vakanTe pypHaTa fa ce Mo4ncTBa B CbiOMUANHA MalliHa.

oxnafn 1 A NoumncTeTe, 3a NpeanoynTaHe JokKaTto e
olle Tonna, 3a Aa OTCTpaHWTe OTNaraHWATa 1 NeTHaTa,
NPUYMHEHN OT OCTaTbLUMTE OT XpaHa. 3a Ja u3cywure
KOHAEH3a, KOWTO ce e obpa3yBan B pe3ynTar Ha
roTBeHe Ha XpaHu C BMCOKO CbAbpKaHne Ha BOA3,
ocTaBeTe pypHaTa fa M3CTUHE HaMbIIHO 1 Clef TOBa A
n3bbplueTe C Kbpna unu roba.

« AKTBMpanTe ¢pyHkuymaTa “Smart Clean”
3a ONTMMANHO MOYNCTBAHE HA BbTPELIHNTE
noBbpxHOCTU. (Camo npu HAKOM mogenu).

«[ouncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTMuKaTa C noaxoasLy
TeyeH npenapar.

. BpaTI/I'-IKaTa Ha cI)ypHaTa MOXe Ce CBaJii 3a No-NecHOo
noyncTBaHe.
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CBAJIAHE N MOCTABAHE HA BPATUYKATA

1- 3a pa ceanuTte BpaTn4yKaTa, OTBOpEeTe A HAaMbJIHO U
cnycHeTte (I)I/IKC&TOpI/ITe B OTBOPEHO MOJIOKEHNE.

2. 3aTBOpeTe BpaTMNyKaTa, AOKONKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 34paBo BpaTUYKaTa C [iBe pble (He A
XBallalTe 3a ApbXKKaTa).

OTKaueTe BpaTWUKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MAJIKO U
CbLUEBPEMEHHO Al U3TErNsTe HAarope, 3a fa nsnese ot
rHe3pata. OcTaBeTe BpaTUyKaTa Ha NOAXOAALLO MACTO
BbPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3. 3a ga nocTaBuUTe BpaTHyKaTa, MbpPBO A NpubIMKeTe
Ao dypHaTa, crep KOeTo BKapalTe NaHTUTe B rHe3aara
TaKa, ye Aa ce GpMKcmMpaT B ropHaTa cu yacT.

4. CnycHeTe BpaTaTa v Ciefl TOBa A OTBOpeTe
HanbJIHO.

CnycHeTe ¢puKcaTopuTe HagoNy A0 MbPBOHAYANIHOTO
nm nonoxeHwue: NposepeTte ganun ¢ukcatopuTe ca
CrnycHaTu JOKpan.

HaTtucHeTe neko, 3a ga nposepute gann d)VchaToleTe
Ca pa3nosioXKeHU NpaBUITHO.

n

5. NMpo6BgaiiTe aa 3aTBOPUTE BpaTMUKaTa 1 NpoBepeTe
[anuv TA 3acTaBa ycnopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBa He e Taka, NoBTopeTe
NnocoYeHnTe No-rope CTbMKU: BpaTnukata moxe pa ce
noBpegau, ako He GYHKLMOHUPaA MNPaBUITHO.

CMAHA HA NTAMNATA

3a nogmsaAHa Ha namnaTta ce obbpHeTe KbM crieanpofakbeHunsa cepeus.
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YecTo 3apaBaHn Bbnpocn otHOCHO WIFI

Koun WiFi npotokonu ce nogabpxat?

Brpapenuart B ypena WiFi agantep nogabp»a WiFi
b/g/n 3a gpbpkaBuTe B EBpONa.

KakBu HacTpoiikn TpabBa fa ce HaNpaBAT B
codpTyepa Ha pyTepa?

Heobxoanmo e pytepbT fla ce HaCTPOW Mo cnefHus
HauuH: BKNloueHa mpexa 2,4 GHz, WiFi b/g/n,
akTusmpaHm DHCP n NAT.

Koun Bepcun Ha WPS ce nogabpxaTt?

YpenbT He nogabpxka WPS.

Wma nn pa3nukn npmn nsnonssaHeTo Ha CMapTPOH
¢ Android nnun iOS?

Moxe ga n3nonspaTe onepaymoHHaTa CMCTeMa, KOATO
npegnoynTaTe; pas3nnKn HAMa.

Mo>xe nu fa n3nonssam MobOueH TEeTbPUHT
BMecCTO pyTep?

[a, Ho ycnyruTe, NnpefoCTaBAHN Ype3 CbpBbpaA
(obnaka), ca npeABMAEHN 3@ YCTPOWMCTBA, KOUTO MMaT
NOCTOAHHA BPb3Ka C MHTEPHET.

Kak ga nposepsa ganu gomaluHaTa Mmpea uma
Bpb3Ka C MHTEPHET 1 Aanu ¢pyHKLMATa 3a
6e3XnuyHa Bpb3Ka e akTuBMpaHa?

Moxe ga noTbpcuTe AOMaLLHATA MpeXKa Ha
MOOGWIHOTO CK yCTpoICTBO. [Mpean ga onutaTe,
N3KMloYeTe BCMYKU APYrv BPb3KM 3a AAHHN,
N3MNoN3BaHM OT YCTPOMCTBOTO.

Kak pa npoBeps ganu ypeabt e cBbp3aH C
AOMalLHaTa 6e3)KMyHa mperka?

OTBOpeTe cTpaHuULaTa 3a KOHPUryprpaHe Ha pyTepa
(B>. pbKOBOACTBOTO 3a U3MOMI3BAHE Ha pyTepa)
npoepete gann MAC agpecbT Ha ypeaa NnpucbCcTBa
B CNMCbKa Ha yCTPOWCTBATa, C KOUTO UMa 6e3KMyHa
Bpb3Ka.

Kak pa Hayua MAC agpeca Ha ypepa?

HatucHete "MHcTpymeHTN", crief TOBa HaTUCHETe
"CBbp3aHocT" n notbpcete "Mac agpec”. MAC
aipecHbT ce CbCTOM OT KOMOUHaL WA OT 6 ABONKM
undpn n 6yksBu, pasgeneHu ¢ oBoeToune.

Kak ga npoBepsa ganu ¢pyHKUMATa Ha ypeaa 3a
6e3XX1NYHa Bpb3Ka e akTuBMpaHa?

MN3non3eanTte cmapT yCTPOMCTBOTO CU U
npunoxeHneto 6th Sense Live, 3a fa npoBepuTe ganu
ypenbT € OHNamH Unn He.

Mo>xe nu Hewo Aa nonpeyn Ha CUrHana ga
pocTtura go ypepaa?

lpoBepeTe fanu BKNOYEHUTE B MpeXaTa YCTPOMCTBa
He N3Non3BaT Mb/IHUA M KanayuTeT 3a NpeHacAHe Ha
OaHHMW.

MNpoBepeTe ganu cebp3aHuTe ypes WiFi yctponcrea
B MperkaTa He ca moBeye OT MaKCUMaNHMA JONyCTUM
6pon, 3apgafeH B pyTepa.

KakBo Tps6Ba fa e pa3cToAHMETO MeXAy pyTepa
nypepa?

O6ukHoBeHo curHanbwT Ha WiFi e goctaTbuyHO cuneH
[a NpeMunHe nNpe3 HAKOMKO CTau, HO TOBa 3aBUCU B
ronAma cteneH oT MaTepuana, oT KOMTO ca HanpaBeH
cTeHuTe. MoXe fa npoBepuTe cuiaTa Ha CUrHana,

KaTo pa3nonoXxuTte MobunHoO ycTponcTeo 6nm3o ao
ypega.

KakBo Mmora fa HanpaBs, ako CUrHaNbT Ha
6e3)XMYHaTa Mpexxa He gocTura o ypega?

Moxe ga nsnonssaTe cneymanHy yCTPONCTBA

3a paswwupaBaHe Ha obxBaTa Ha fOMalLHaTa
6e3)XMUYHa Mpexa, Hanpumep Touku 3a goctbn, WiFi
NOBTOPUTENN N YCTPONCTBA 3a NpefaBaHe Ha faHHUTe
Nno NPOBOAHMLNTE Ha eNeKTpuyeckaTa Mmpexa (He ca
BKJTIOYEHM B KOMM/EKTa Ha ypeaa).

Kak ga Hayya nmeTo n naposaTta Ha AOoMallHaTa
6e3XnuyHa mpexa?

lMpoBepeTe fOKyMeHTaUuATa Ha pyTepa. Bbpxy
pyTepa 06MKHOBEHO MIMa eTUKET C UHGOPMaAUUAT],
HeobxofMMma 3a OTBapsiHe Ha CTpaHMLaTa 3a
HaCTpOMKa OT CBbP3aHO C MperXkaTa YCTPONCTBO.
KakBo mora ga HanpaBsa, ako T ce noka3Ba Ha
ancnnea Unuv ypeabT He MoXe fila YyCTaHOBU
CcTabnnHa Bpb3Ka C MOA ;OMaLLeH pyTep?

YpenbT ce e cBbp3an C pyTep, HO He MoXe Aa

ce CBbpXKe C MHTepHeT. 3a la CBbpXeTe ypeaa ¢
NHTepHeT, TpAbBa Aa NpoBepuTE HACTPOMKUTE Ha
pyTepa n/unu Ha fOCTaBYNKA Ha MHTepHeT. AKo
HaTucHeTe "VIHCTpymeHTN" 1 cnep ToBa HaTUCHeTe
"CBbp3BaHe", MoXeTe fia nonyuuTe noseye
MHbOpPMaLMA 3a NpMYMHaTa 3a rpeLKaTta npu
CBbp3BaHe.

Hactponku Ha pyTepa: BktoueH NAT, npaBuiHO
KOHOUIypUpaHn 3almTHa cteHa 1 DHCP. MNMoaabpkaHu
BMAOBe WKdpoBaHe Ha naponata: WEP, WPA, WPA2. 3a

[a MPOMEHMTE HauMHa Ha WKGPOBaHeE Ha Naponara,
cnefBaniTe yKasaHuATa B JOKYMeHTaUMATa Ha pyTepa.
HacTpoiikn Ha [OCTaBUYMKa Ha MHTEPHET: AKO AOCTaBUMKBT
Ha MHTepHeT orpaHnyara 6pos MAC agpecu, KOUTO MoraT
[la Ce CBbP3BaT C UHTEPHET, ypeabT MOXKe Aa He ycnABa Aa
YyCTaHOBW BPb3Ka CbC CbpBbpa (0bnaka). MAC agpecsT
naeHTUdMLMpPa eqHO3HaYHO YCTPOMCTBOTO. 3anunTanTe
AOCTaBYMKA Ha MHTEPHET KaK a CBbPKeTe KbM MHTEPHET
YCTPOWCTBA, KOUTO He Ca KOMMIOTPU.

Kak pa npoBsepsa ganu ce npepaBat AaHHW?

Cnep KoHbUrypupaHe Ha MpexkaTta u3Knouere
3axpaHBaHeTo, n3yakanTte 20 ceKyHAM 1 OTHOBO
BKNtoyeTe ypeaa: lsanonssante cmapT yCTPOMNCTBOTO
cn v npunoxeHuneto 6th Sense Live, 3a ga nposepuTe
fAanuv ypeabT e OHNalH UIn He.

Mpy NpOMAHa Ha onNpeAeneny HaCTPOWKM AaHHNUTE B
NPUIOXeHeTo ce 0OHOBABAT CNef HAKOMKO CeKyHAMN.
Kak pa npomeHsa akayHTa cn kbm Whirlpool, kato
3anas3s Bpb3KaTa Ha mouTe ypeau?

Moike fa cb3fafeTe HOB aKayHT, HO He 3abpaBAaliTe
Ja ustpueTe ypefuTe OT CTapusa, npean ga rv
npemecTmTe B HOBUA aKayHT.

CmeHux pyTepa - KakBo TpsAAbBa fa HanpaBA?

Mo>ke foa 3anasuTe CTapuUTe HAaCTPOWMKM (MMe Ha
MperkaTa 1 naposna) Nnm ga nstpumete ctapure
HaCTPOWKM OT ypeaa 1 3a N3NbJHUTE OTHOBO
npoueaypaTa 3a HaCTpoMBaHe Ha Bpb3KarTa.
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OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTW

Mpo6nem

QOypHaTta He paboTn.

Ha gucnnea ce nanucea 6yKBaTa

F v uncno.

- OyHKuMATa 3a roTBeHe 6th

. Sense npuknoysa, 6e3 pa
. NoKaxe obpaTHo 6poeHe.
- foTBeHeTO NpuKOUBa Npean

- OypHarta He 3arpsBa.

- Nlamnata u3racsa.

- BpatuukaTta He ce 3atBaps
- pobpe.

. TMpekbcBaHe Ha
| eNeKTPMUecTBOTO B AOMa.

. UMKbnbT Ha roTBeHe CbC COHAa

- CoHpaTa 3a XpaHa He e
: CBbp3aHa NpasusIHo. :
| M3nmncaHa rpewka F3E3.

. e npuknounn 6e3 Buanma
. MPUYMHA NN HA eKpaHa e

Bb3moxKHa npuymnHa

- Hama 3axpaHBaHe ¢

eneKkTpPoeHeprus.

. YpepnbT € nsknoyeH ot :
. Mpexara. :

Mpobnem cbe codTyepa.

: KonunuecTtBo xpaHa,

. pasnnyHo oT

. NpenopbYnTenHOTO. BpaTaTa :
, . e 0TBOpEeHa M0 Bpeme Ha
. Kpas Ha obpaTHOTO 6poeHe. §

roreeHe.

Korato pexinm ‘DEMO” e

Ha “On”, ca akTUBHW BCUYKM

. KOMaHaW, MeHtoTaTa ca

NOCTbMHKY, HO GypHaTa He

© 3arpsBa.
DEMO ce noseasa Ha

ancnneda Ha Bceku 60

gceKyHﬂm. g

- Breste Ha "EKO” o1 “HACTPOVIK” 1 n36epete

Pexum ,ECO" e ,On". "HACTPOMKIA"

[pennasHnTe ObpKaym Ca B
| HenpaswWiHa nosnuumA.

. HenpasunHa HacTpovika Ha
. MOLLHOCT.

PeweHne

- MpoBepeTe Jany MMa HanpexeHre B Mpexarta 1

fanv dypHaTa e BKIloUeHa KbM MperkarTa.

- M3kntoyeTe 1 BKOYETe ypeaa OTHOBO, 3a [1a

BmnanTe gann I’lpO6J’I€M'bT He € OTCTPaHeH.

CBbpkeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 0bcnyxBaHe Ha
KNMEeHTN 1 nocodeTe HoMmepa cnep bykeata "F".

- OTBOpeTe BpaTWyKaTa U NPOBEpPeTe rOTOBHOCTTa

Ha xpaHaTa. AKO e HeobXoAMMO, 3aBbplieTe

| FOTBEHETO, KaTo 13bepeTe TpaANLMOHHa GYHKLMA. |

Bneste Ha "DEMO" ot "HACTPOWVKIA" 1 nsbepete
C"Off”.

: YBepeTe ce, ye npeanasH1Te JbpxKauu ca B

| MpaBWIHa NoO3MLUKMA, KaTo CieaBaTte MHCTPyKLUmmnTe
. 33 CBaNAHE W NOCTaBAHe Ha BpaTMyKaTa B pasgen
¢ “MouncreaHe 1 noaapbxKKa”.

. NpoeepeTe ganu gomMallHaTa MHCTanauns

| MO3BOMABA BK/OUBAHE Ha ypean C MOWHOCT, No-
i BMCOKa oT 3 kW. AKko He, HamaneTe MOLYHOCTTa

- fo 13 amnepa. Bneste 8 "MOWHOCT" ot

: "HACTPOWKIN" 1 n3bepete "HANCKA'".

- MpoBepeTe Bpb3KaTa Ha COHAATa 3a XpaHa.

MpaBunata, cTaHgapTHaTa AOKYMeHTaLUus U fonbiHUTeNHa nHopmaLua 3a NpoAyKTa MoxeTe fa

HaMepuTe, KaTo:

«  M3non3saHe Ha QR BbpXy BalmMA NpoAyKT
«  TMocetute Hawwus yebcant docs.whirlpool.eu

Wnun KaTo ce cBbpKeTe C oTAENa 3a criegnpoaaxk6eHo o6cnyKBaHe (BUXKTe TefepoHHUA HOMEP B
rapaHUMOHHaTa KHIXKA). [puy KOHTaKT ¢ oTaena 3a cneanpopakbeHo o6cnyKBaHe cbobLyaBaliTe KOLOBETE,

NoCoYeHU Ha VI,EIEHTI/Id)I/IKaLI,I/IOHHaTa Tabenka Ha Bawua ypea.

Whj;lfa?ool
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Ndvod k obsluze

ZNACKY WHIRLPOOL

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

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

DEKUJEME VAM, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK

SPOTREBICI

ABYSTE ZiSKALI VICE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel

2. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

3. Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na predni
strané trouby)

. Dvitka
. Horni topné téleso / grill
. Zarovka

. Bod vlozeni sondy do masa

. Ildentifika¢ni stitek
(neodstranujte)

. Spodni topné téleso
(neni vidét)

O 0ON & U1 »

OVLADACI PANEL

grereneees 1 @
O] 0 SEN Y
N . @g \2, . N
123 4 5 6 789
1. ON/OFF 4. NASTROJE 7. SVETLO

Pro zapnuti a vypnuti trouby.

2.DOMU

Pro ziskani rychlého pfistupu k
hlavni nabidce.

3. OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu az vasich
oblibenych funkci.

Volba z nékolika moznosti a také
zména nastaveni a preferenci
k troubé.

5. DISPLEJ

6. ZAMEK OVLADANI

,Zamek ovladani” vdm umoznuje
zamknout vSechna tlacitka na
dotykové obrazovce, aby nemohlo
dojit k jejich ndhodnému stisknuti.

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla
trouby.
8. KUCHYNSKA MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat
pfi pouziti funkce peceni nebo
samostatné pro méfeni ¢asu.
9. START

Ke spusténi funkce vareni.

Whj;lﬁool



PRISLUSENSTVI

ROST

y

ODKAPAVACI PLECH

p)

!

. PLECH NA PECEN*

. POSUVNE DRAZKY *

: Pouziti: jako plech pro
. Ucely peceni masa, ryb,
: zeleniny, chlebového

: peciva typu ,focaccia”

Pouziti: k peceni pokrm0
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy
a jiné zdruvzdorné

: Pouziti: k pec¢eni chleba
: a peciva, jakoz i pFl’Bravé
: peceného masa, ry

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
: a vyjimani pfislusenstvi.

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

PECICi SONDA : PLECH HORKOVZDUS.

: SMAZ. *

)
B

TR

: Pouziva se pfi pripravé
: pokrmu s funkci

: Horkovzdus$.smaz., kdy
. je pecici plech umistén
i na niiil' l]rlovni, ab

: se zachytily pfipadné

. drobky a kapky. Lze jej
: myt v mycce nadobi.

K pfesnému méfeni
teploty uvnitf pokrmu
béhem peceni. Diky
pevnému podstavci je
mozné sondu pouzivat
do masa, ryb i chleba,
kolacu a peciva.

Pocet kusl a typ pfislusenstvi se maze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi pfislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objednavky a informace kontaktujte poprodejni servis.

* Dostupné pouze u urcitych model(

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostu, pficemzZ se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otocena nahoru.

Dalsi pfislusenstvi, jako je napf. odkapavaci nebo
pecici plech, se zasunuiji svisle, a to stejnym zp(sobem
jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

- K vi/)jmutl' vodicich drazek odmontujte upevnovaci
Srouby (pokud jsou pfitomny) na obou stranach,
pomoci napfiklad mince nebo nastroje.

Vodici mtizky nazdvihnéte a jejich spodni Casti
zatdhnéte smérem ven z jejich usazeni: bo¢ni vodici
mfizky lze nyni vyjmout.

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

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK

) Z trouby odstrante bocni
vodici mfizky a z posuvnych

 —
/j’/é drazek ochranné félie.

— Pfipevnéte horni sponu
| //JQ drazky k vodici miizce
: = -

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

Aby byla vodici mfizka dobfe
zajisténa, zatlalte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mrizce. Ujistéte se, ze
drazkami Ize volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v ramci stejné
vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
urovné.

Whj;lfa?ool



FUNKCE

@ RUCNI REZIMY

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

KONVEKCNI PECENI

Slouzi k pe¢eni masa ¢i pInénych kolacl pouze na
jedné drovni.

HORKY VZDUCH

Pro pfipravu raznych druhd jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce
nedochdzi k vzajemnému pfenosu vini mezi
jednotlivymi jidly.

GRILL

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

TURBO GRIL

K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se Stav doporuc¢ujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

RYCHLE PREDHRATI

Pro rychly pfedehfev trouby.

COOK 4

Slouzi k souc¢asné pripravé nékolika riiznych jidel,
kterd vyzaduji odlisnou teplotu peceni, na ¢tyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacu, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkd se fid'te pokyny v tabulce peceni.
ZVLASTNI FUNKCE

» PIZZA

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

Specidlni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvnitf mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovhomérné propecena.
Kombinaci této funkce s pfislusenstvim Pizza
Stone WPro a pfedehfivanim po dobu 30 minut
Ize pizzu upéct za 5-8 minut.

S objednavkami nebo zadostmi o informace
se obracejte na poprodejni servis nebo www.
whirlpool.eu

» HORKOVZDUS.SMAZ.

Tato funkce umoznuje pripravovat hranolky,
kufeci nugety a dalsi pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou pfijemné kifupavé.
Vyhtivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu,
zatimco ventilator cirkuluje horky vzduch.
Nejlepsich vysledki peceni lze dosdhnout

pouze pfi pouziti plechu Horkovzdus$.smaz.
(dodava se s nékterymi modely). Pro dosazeni
nejlepsich vykonl umistéte potraviny na plech
Horkovzdus.smaz. v jedné vrstvé a postupujte
podle pokyn( v tabulce pro pfipravu pokrmi
Horkovzdus.smaz. NepouzZivejte vice nez jeden
plech, aby nedochazelo k nerovhomérnému
peceni.

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

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

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

» POLOTOVARY
Slouzi k pfipravé polotovaru skladovanych pfi
pokojové teploté nebo v chladnicce (susenky,
praskova smés na kolad¢, muffiny, téstoviny
a pecivo). Tato funkce viechny pokrmy pfipravi
rychle a Setrné. Je mozné ji pouzit také
k ohrati jiz hotovych jidel. Troubu neni nutné
pfedehfivat. Dbejte pokynu uvedenych na
obalu.

» MAXI VARENI

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

» CYKLUS ECO

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

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

MRAZENE POTRAVINY

Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu

i rezim peceni pro 5 rliznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tfeba predehfivat.
th

6 AUTOMATICKE REZIMY

Tato funkce umoznuje peceni viech druht jidel plné
automaticky. Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepsich vysledk, fidte se pokyny uvedenymi
v pfislusné tabulce pfiprav. Troubu neni tieba
predehfivat.
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POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

n’ Provolbu ¢i potvrzeni:
Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pro potvrzeni nastaveni nebo pristup na dalsi
obrazovku:

Klepnéte na,,NASTAVIT nebo ,DALSI".

Pro navrat na predchozi zobrazeni:
Klepnéte na < .

PFi prvnim zapnuti spotiebice bude nutné produkt

nastavit.

Nastaveni je mozné pozdéji upravit stisknutim tlacitka &,

které zajisti pfistup do nabidky ,Nastroje”.

1. VOLBA PREDVOLBY JAZYKA

PFi prvnim zapnuti spotiebice je nutné nastavit jazyk

a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce muzete prochdazet
seznamem dostupnych jazyk.

« Klepnéte na pozadovany jazyk.
2. NASTAVENI WIFI

Funkce 6th Sense Live vdm umozniuje troubu
obsluhovat vzdalené pfes mobilni zafizeni. Aby bylo
mozné spotiebic¢ ovladat dalkové, musite nejdfive
uspésné dokoncit postup nastaveni pfipojeni. Tento
postup je nutny pro registraci spotfebice a pfipojeni
k vasi domaci siti.
« Klepnutim na,Add Appliance” (Pfidat spotfebic) v
mobilni aplikaci pokracujte v nastaveni pfipojeni.
« V produktu otevrete ¢ast,Nastroje / Pfipojeni /
Pfipojeni k siti” a zacnéte s nastavenim.
NASTAVENI PRIPOJENI

Abyste mohli pouzivat tuto funkci, budete
potiebovat: chytry telefon nebo tablet a bezdratovy
router pripojeny k internetu. Pomoci chytrého
zarizeni zkontrolujte, Ze je signal vasi domaci
bezdratové sité v blizkosti spotiebice dostatecné
silny. Router nebo mobilni tetheringové zafizeni se
musi lisit od zafizeni, na kterém je nainstalovana
mobilni aplikace.

Minimalni pozadavky.

Chytré zafizeni: Android s rozlisenim 1 280 x 720 (nebo
vyssim) ¢i i0S.

V obchodé s aplikacemi naleznete informaci o kompatibilité
aplikace s jednotlivymi verzemi Android nebo iOS.
Bezdratovy router: 2,4 GHz WiFi b/g/n.

1. Stahnéte si aplikaci 6th Sense Live

Prvnim krokem k pfipojeni spotiebice je stazeni
aplikace na vase mobilni zafizeni. Aplikace 6th Sense
Live vas provede vsemi kroky, které jsou zde uvedeny.
Aplikaci 6th Sense Live si mUzete stahnout z App
Store nebo Google Play Store.

2. Vytvorte si ucet

Pokud jste tak jesté neucinili, vytvorte si ucet. Umozni
vam pfipojit spotfebice do sité, sledovat je i vzdalené

ovladat.

3. Zaregistrujte svij spotirebic

Ridte se pokyny v aplikaci a zaregistrujte sv(ij

spotiebic. K dokonceni registrace potrebujete:

. Cislo Smart appliance IDentifier (SAID) v ¢asti
Nastroje/Pfipojeni/Pfipojeni k siti,

« Dvandactimistné ¢islo vyrobku, které je uvedeno
na Stitku vyrobku,

« Aktivni pfipojeni Bluetooth ve smartphonu.

Po dokonceni pfidejte spotfebic prostfednictvim

mobilni aplikace a postupujte podle pokynl v ni

uvedenych.

Poznamka:

Bluetooth je nutné pouze béhem procesu registrace.

Pfipojeni Wi-Fi Ize nastavit pouze prostfednictvim

mobilni aplikace.

Proces pfipojeni budete muset provést znovu, pouze
pokud dojde ke zméné nastaveni routeru (napf. nazev
sité ¢i heslo nebo poskytovatele sité).

3. NASTAVENI DATA A CASU

Po pfipojeni trouby k vasi domdci siti dojde

k automatickému nastaveni data a ¢asu. Pfipadné
budete muset nastaveni provést ru¢né

« Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte ¢as.

+ Klepnutim na ,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum

«  Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte datum.

+ Klepnutim na ,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po dlouhém vypadku sité musite ¢as a datum nastavit
Znovu.

4. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domaci sit majici hodnotu zatizeni vyssi nez 3 kW
(16 ampéra): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon,
bude tfeba tuto hodnotu snizit (13 ampéra).

+ Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon.

+ Klepnutim na,OK" dokoncete prvotni nastaveni.
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5. ZAHRATIi TROUBY

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

se o zcela bézny jev. Pfed zapocetim vareni tedy
doporucujeme zahrat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené
prislusenstvi. Zahtivejte troubu na 200 °C po dobu
pfiblizné jedné hodiny. Pfi prvnim pouziti trouby
doporucujeme prostor vétrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko [® ], nebo se

v kterémkoli misté dotknéte obrazovky.

Na displeji si mUzete vybrat mezi manudlnimi rezimy

nebo automatickymi rezimy 6" Sense”.

+ Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

« Posouvanim nahoru nebo doli mlzete prochazet
seznamem.

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCI

Nastaveni mlzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které Ize ménit.

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

Podle zvolené funkce mizete predehrev aktivovat

nebo deaktivovat zvlastnim prepinacem.

DOBA TRVANI

Cas pe¢eni nemusite nastavovat, pokud chcete

peceni fidit ru¢né. V rezimu Casovace trouba pece po

nastavenou dobu. Na konci doby peceni se vareni

automaticky vypne.

» Chcete-li nastavit dobu trvani, klepnéte po
stisknuti tlac¢itka START na ¢ast Cas nebo na
+Nastavit dobu vareni”.

« Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte
pozadovanou dobu peceni.

. Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

Chcete-li béhem vafeni zrusit nastavenou dobu trvani a

spravovat si tak konec vafeni ru¢né, muizete klepnout na

hodnotu doby trvani a nastavit,0” nebo muizete otevrit

nabidku se tfemi teckami a upravit dobu vareni.

Pokud chcete cyklus zastavit, otevfete nabidku se tfemi
teckami a vyberte moznost,Zastavit vafeni”.

3. NASTAVENI AUTOMATICKYCH REZIMU 6™
SENSE

Funkce automatickych rezim@ 6 Sense vam
umoznuje pfipravovat Sirokou $kalu pokrm{ ze
zobrazené nabidky. Vétsinu nastaveni peceni provadi
spotfebi¢ automaticky, aby bylo dosazeno nejlepsich
vysledka.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce jsou zobrazeny podle kategorif potravin v
nabidce 6™ SENSE FOOD"(viz pfislusné tabulky).

« Po volbé funkce zadejte vlastnosti pokrmu, ktery
chcete pfipravit (mnozstvi, hmotnost apod.),
abyste dosahli perfektniho vysledku.

4. NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI
Pred spusténim funkce muizete odlozit ¢as pecent:
Funkce se spusti nebo ukonci v pfedem zvoleném
case.

- Klepnutim na,ODLOZENI” nastavite poZzadovany
¢as spusténi. Podle zvolenych funkci muizete
zvolit bud' ¢as spusténi, nebo ¢as, kdy ma byt jidlo
pfipraveno.

« Po nastaveni pozadovaného odkladu klepnéte
na,SET” (Nastavit) a doba odkladu se za¢ne
odpocitavat.

+ Vlozte pokrm do trouby a zavrete dvirka: Funkce se
spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.

Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného peceni

deaktivuje fazi pfedehfivani trouby: Trouba dosahuje

pozadované vyse teploty postupné, coz znamena, ze
doby pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno

v tabulce pro tepelnou Upravu.

« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit
naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na
tlacitko ,SKIP DELAY” (pfeskocit odklad).

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim
na,START"

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni maximalni
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. Béhem peceni
mUzete kdykoli nastaveni zmeénit klepnutim na
hodnotu, kterou si pfejete upravit. Vsechny moznosti,
které |ze upravit, Ize prozkoumat otevienim nabidky se
tfemi teckami v levé dolni ¢asti displeje.

Zastavit spusténou funkci mizete stisknutim [O].

6. PREDOHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovéna, po jejim
spusténi se na displeji zobrazi, Ze faze predehfati byla
aktivovéna. Po dokonceni této faze zazni zvukovy
signal a na displeji se zobrazi napis,OVEN READY"
(Trouba pfipravena).

+ Otevrete dvirka.
+ Vlozte jidlo do trouby.

« Zavrete dvirka a klepnutim na tlacitko ,Start now”
nebo ,START” spustte vafeni.

Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim pfedehfivani
mUze mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy
pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze predehfati se tato
faze zastavi. Cas peceni fazi predehtati nezahrnuje.

MUzete zménit vychozi nastaveni moznosti
predehfivani pro funkce vareni, které vam to umoznuji
rucné.

« Zvolte funkci, kterd umoznuje zvolit funkci
predehrati ru¢né.

« Kaktivaci nebo deaktivaci pfedehfevu pouzijte
prepinac ,Preheating” (Pfedehfev) v pravém
dolnim rohu displeje. To bude nastaveno jako
vychozi moznost.

7. OTACENI NEBO KONTROLA JIDLA

Nékteré funkce automatickych rezim( 6th Sense
mohou pozadovat otoceni jidla béhem peceni. Zazni
zvukovy signal a displej bude indikovat ukonceni
akce.
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« Otevrete dvirka.

+ Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Pro pokracovani v peceni zaviete dvitka a klepnéte
na ,START".

Stejnym zpusobem vds 5 % doby peceni pfed koncem

peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat

ukonceni akce.

« Zkontrolujte pokrm

+ Pro pokracovani v peceni zaviete dvirka a klepnéte
na ,START".

8. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno. U nékterych funkci je po dokonceni
peceni mozné dodat pokrmu zlatavou barvu,
prodlouzit dobu peceni nebo ulozit funkci mezi
oblibené.

« Pro ulozeni funkce mezi oblibené klepnéte na
»ADD TO FAV” (Pfidat do oblibenych).

« Volbou ,Extra zhnédnuti” se spusti pétiminutovy
cyklus zapékani.

« Klepnutim na,+ 5 min“ prodlouzite vareni

9. OBLIBENE

Funkce Oblibené vam umozniuje ukladat nastaveni
trouby pro vase oblibené recepty.

Trouba automaticky rozpozna nejpouzivanejsi funkce.
Poté, co danou funkci nékolikrat pouZzijete, vas trouba
vyzve, abyste si ji pfidali mezi své oblibené.
ULOZENI FUNKCE

Po dokonceni funkce klepnéte na,ADD TO FAV”
(Pfidat do oblibenych) a ulozte ji mezi oblibené.
Budete ji tak v budoucnu moci rychle pouzit a se
stejnym nastavenim.

PO ULOZENI
Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkdi,
stisknéte () : V této nabidce jsou uvedeny viechny

uloZené funkce. Zvolenou funkci vafeni aktivujte
klepnutim na ,START".

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi muzete

k jednotlivym polozkam pfidavat obrazky nebo nazvy
a upravit si je tak podle svych predstav.

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

« Klepnéte na ikonu ti tec¢ek v pravém hornim rohu.
« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

. Klepnutim na ,ULOZIT" zmény uloZite.

Pokud chcete odstranit urcitou funkci, najdete v této
nabidce moZnost ,DELETE FAVORITE “ (ODSTRANIT
OBLIBENE).

10. NASTROJE

Stisknutim & si kdykoli oteviete nabidku ,Nastroje”.
Tato nabidka vam umoznuje vybér z nékolika
moznosti a téZ Upravu nastaveni nebo preferenci pro
vas$ produkt nebo displej.

AKTIVACE DALKOVEHO OVLADANI
Povoleni pouziti aplikace 6™ Sense Live Whirlpool.

@MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce

peceni nebo samostatné pro méfeni ¢asu. Po spusténi

bude minutka pokracovat v odpocitavani ¢asu

nezavisle bez zasahovani do samotné funkce. Poté, co

byl ¢asovy spinac aktivovan, muzete vybrat a spustit

funkci.

Minutka bude nadéle odpocitavat v pravém hornim rohu

obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo upravu minutky:

+ Stisknéte moznost kuchynského ¢asovace.

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na

casovém spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi

upozornéni.

« Pokud chcete ¢asovac pozastavit, klepnéte na
+PAUSE". Poté muzete klepnutim na ,RESUME"
(Obnovit) ¢asovac znovu spustit.

« Klepnutim na,CANCEL” (Zrusit) ¢asovac zruste
nebo nastavte novou dobu odpocitavani.

« Klepnutim na,+1 min” prodlouzite dobu trvani o 1
minutu.

SVETLO

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

@ SMARTCLEAN

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

@PYROLYTICKE SAMOCISTENI

Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci cyklu
s velmi vysokou teplotou. K dispozici mate tfi
samocistici cykly s rozdilnou dobou trvani: vysoka,
stfedné vysoka, nizka.

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického cisténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokoncen cyklus vétrani).

« Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
prislusenstvi, véetné bocnich vodicich mrizek.

V pfipadé, ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho
cyklu vypnuté hordaky Ci elektrické ploténky.

« Pro optimalni vysledky cisténi pfed pouzitim
funkce pyrolyzy odstrante z trouby vétsi ndnosy
necistot a vycistéte vnitini sklenéna dvirka.

« Zvolte jeden z dostupnych cykl{ podle svych
potieb.
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« Zvolenou funkci aktivujte klepnutim na,START"
Trouba zahdji samocistici cyklus, zatimco se dviika
automaticky uzamknou: Na displeji se objevi
vystrazné upozornéni soucasné s odpocitavanim,
které upfesnuje stav pribéhu cyklu.

Jakmile je cyklus dokoncen, dvitka zistanou

zamknutd, dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na

pfijatelnou bezpecnou uroven.

Upozornéni: Pyrolyticky cyklus mUZete aktivovat rovnéz
v pfipadé, kdy je nadrzka naplnéna vodou.

Po zvoleni cyklu je mozné odlozit zacatek
automatického cisténi. Klepnutim na,ODLOZENI"
nastavte ¢as ukonceni uvedeny v pfislusném odstavci.

@SONDA DO POKRMU

Pouziti teplotni sondy vdam umoznuje méfit teplotu
uvnitf rdznych pokrmd béhem vareni, abyste dosahli
optimalni hodnoty teploty pfi pfipravé pokrma.
Teplota v troubé se lisi v zavislosti na zvolené funkci,
ale peceni je naprogramovano tak, aby skoncilo

v okamziku, kdy je dosazeno zadané teploty.
Potravinu vlozte do trouby a teplotni sondu zasurite
do zditky. Sondu umistéte co nejdéle od zdroje tepla.
Zavrete dvitka trouby. Klepnéte na @ . Pokud je
pouziti sondy povoleno nebo vyzadovano, muzete si
zvolit mezi manualni funkci (podle metody pfipravy
pokrmu) nebo funkci 6" Sense (podle typu pokrmu).

Po spusténi funkce peceni se tato funkce zrusi, pokud vyjmete
sondu - pfi vyjiman{ pokrmu vzdy odpojte a vyjméte sondu z
trouby.

POUZiVANI PECICi SONDY

Jidlo vlozte do trouby a sondu zapojte do zasuvky
pomoci pripojky, kterd se nachazi na pravé strané
trouby.

Kabel je ohebny a Ize jej tvarovat podle potieby, aby
bylo mozné sondu do rGznych typt pokrm vlozit
nejefektivnéjsim zplisobem. Ujistéte, ze se sonda
béhem pecleni nedotykd horniho topného télesa.
MASO: Zapichnéte sondu hluboko do masa, pficemz

se vyhnéte kostem a tu¢nym mistim. U driibeze sondu
zapichnéte podélné do stfedu prsni ¢asti a mimo dutinu.
RYBY (celd): Umistéte hrot do nejsilnéjsi ¢asti, ne do
patefe.

PECENE PRODUKTY A TESTOVINY: Kabel vytvarujte
tak, abyste dosahli optimalniho uhlu sondy a jeji hrot
umistéte hluboko do tésta. Pro vafeni téchto druh
potravin fizené sondou je nutné pouzit kompatibilni
funkce 6™ Sense. Pokud pouzivate sondu pfi peceni
s funkci 6™ Sense, peceni se automaticky zastavi,
jakmile je u zvolené receptu dosazeno idealni teploty
ve stfedni ¢asti pokrmu bez nutnosti nastavovat
teplotu v troubé.

{ Kolae

Velky chléb

ZAMEK OVLADANI

,Zamek ovladani” vam umoznuje zamknout viechna
tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit
k jejich ndhodnému stisknuti.

Chcete-li spotiebi¢ odemknout, dlouze stisknéte
tla¢itko zamku na dotykovém panelu.

E PREFERENCE

Pro zménu nékolika nastaveni trouby, volbu rezimu
Sabbath a vypnuti ,Demo mode” (Demo rezimu).

KONEKTIVITA
Slouzi ke zméné nastaveni nebo ke konfiguraci nové
domaci sité.

INFORMACE

Pro ziskani dalsich informaci o produktu.

POZNAMKY

« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

« Nikdy neposunujte nadoby po dné trouby, mohli
byste poskrabat smaltovany povrch.

« Nepokladejte na dvefe tézka zavazi a nedrzte se
jich.
Vzhledem k vyssi teploté cyklu Pizza se oCekava
mirné vyssi chlazeni.
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UZITECNE RADY

JAK POUZiVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druh(
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehrevu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientacni charakter,
nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené,

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

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou
péct rliznd jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na rdznych drovnich
drazek. Jidlo vyZzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
dfive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

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

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

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

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

DEZERTY

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

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

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

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

Jestlize moucnik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pristé nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemuzete pouzit méné tekutiny nebo promichavat
tésto vice zlehka.

U moucniku s vihkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni Cast kolace promacens,
snizte rost a pred vlozenim ndplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

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

pfi pokojové teploté (20-25 °C). Doba kynuti tésta na
pizzu je pfiblizné jedna hodina na 1 kg tésta.
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O TABULKA TEPELNE UPRAVY

N . N . N OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI i&%ﬁ’\l‘ H‘,J\I%%‘,’\IEJ‘TI, (ZDOBY | UROVEN A PRISLUSENSTVI
PECENI)
. Lasagne 0,5-3kg* - STREDNI - s O~
Cerstvé S 5
KASTROL Cannelloni 05-3kg* - STREDNI - e T~
A PECENE 5
TESTOVINY Lasagne 0,5-3kg - - - aFn
Mrazené 5
Cannelloni 0,5-3 kg - - - ="
Rostbif 0,6-2kg* STREDNI STREDNI - - 3 , ——
Teleci pecené 0,6 -2,5kg* - STREDNI - A 3 ;
Hovézi Steak 2-4cm | STREDNI - 23 |l g
Maso - hamburger 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- 1 4 f
Pomala ptiprava 0,6-2kg* | STREDNI - - A 3 ;
Veptové pecené 0,6-2,5kg* - STREDNI - . 3 .~
Ty¢ 0,5-2,0kg* - STREDN/ - . 3 , —~——
Veprové & i
Veprova zebra 0,5-2,0kg - - 2/3 Avelen -~ r
Slanina 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...4- 1 4 f
Jehnéti pecené 0,6-2,5kg*| STREDNI STREDNI - A 2 , —
Jehnéci Jehné¢i zebra 0,5-2,0kg*| STREDNI STREDNI - A 2 ;—
Stehno 0,5-2,0kg *| STREDNI STREDNI - T
MA . .
50 Pecené kure | 0,6-3kg* - STREDNI N A
Pecené Petand kut 5
kufe ecene Kure 1 0,6 -3 kg * - STREDNI - N o
s nadivkou
Kousky kufete | 0,6 -3 kg * - STREDN/ - . 3 , O~
L 4 2
Kureci 0,6 - 2,5 kg - - - S
- 4 2
Kufeci prsa 1-4cm - - - e r
y Kousky kurete | 0,2-1,5kg - - - W‘l w_rz
Kufe 7 5
Kureci palicky - - - - Y
Kufe
metodou | Obalovana 4 2
AirFry  |kotleta 1-4cm i i i SR ——
L 4 2
Kufeci kidla 0,2-1,5kg - - - e r
Kufeci nugety ) . ) ) 4 2
[mrazené] e —
Kureci kridélka ) ) ) ) 4 2
[mrazené] e —
* Doporucené mnozstvi
Aevenear ~Fn ~r [T RS F—

PRISLUSENSTVI

Pecici plech nebo
dortovy plech na
peceni na rostu

Odkapavaci plech /
plech na peceni

Odkapavaci plech
s 500 ml vody

Plech horkovzdus.
smaz.

Sonda do pokrmu
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

y . - OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZsTvi | STUPEN UROVEN |7 hogy UROVEN A PRISLUZENSTVI
VARENI HNEDNUTI -
PECENI)
Pec¢ena kachna 0,6-3kg* - STREDN/ - - 2 ;I
. Pecena kachna s 0,6-3kg* - STREDNI - L2 e
Pecend nadivkou
kachna  y achni kousk kg * STREDNI NS . Sy
achni kousky 0,6 - 3 kg - - TS
Kachni platek / Prsa 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 :4: f
Peceny krocan a husa 0,6 -3 kg* - STREDNI - - 2 ;U
Peceny Plenénd pecena kriita 0,6-3kg* - STREDNI - - 2 ;O—
eéeny
MASO krocan Kousky kraty a husy 0,6 -3kg * - STREDNI - L3 e
Krati platek / Prsa 1-5cm - - 2/3 '\...5...:- 1 :4: f
Masové $pizy 0,2-1,5kg - - 1/2 4, = " 2 r
Veprové kotlety 1-4cm - - - 4, r A 2 -
Peceni 4 2
masa Maso - hamburger 1-4cm - - - R -
Parky & wurstel 1,5-3,5cm - - - 4, = " 2 r
Obalovana kotleta 1-4cm - - - 4, r A 2 -
Tuhdkovy steak 1-3cm | STREDNI . 4 |l 2y
Lososovy steak 1-3cm STREDNI - 3/4 nln 1 2 r
Steak z mecouna 0,5-3cm - - 3/4 -\...3...,- 1 :2: vy
ol 3 2
Rybi filety/ Filé z tresky 0,1-0,3kg - - - Al A~ S
fizky Y - 0,05 ) ) ) 3 2
Mofisky okoun filé - 015 kg Al ~ r
s Y 0,05 3 2
Filé prazma - 0,15 kg - - - Aeleen A S
s g 3 2
RYBY & Jiné filety 0,5-3cm - - - e A S
MORSKE PLODY Filety [mrazend] 0.5-3cm ) : N S Y
Musle jeden plech - - - - 4 ,
Grilované :Slavky jeden plech - - - - 4 -
mofské 4 3
plody Shrimps (Garnaty) jeden plech - - - Areeens A1 r
Kral. krevety jeden plech - - - won 1 3 r
Pecend ryba v celku 0,2-1,5kg* -\...3...;- 1 2 r S
Ryba v solné krusté 0,2-1,5kg* B, 3 , O~
* Doporucené mnozstvi
N ~FRn —— T = —

PRISLUSENSTVI

Pecici plech nebo
dortovy plech na
peceni na rostu

Odkapévaci plech /
plech na peceni

Odkapavaci plech

s 500 ml vody

Plech horkovzdus.

smaz.

Sonda do pokrmu
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O TABULKA TEPELNE UPRAVY

. . y OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVi | STUPEN UROVEN | 7 boBy |  UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
Obalovana ryba 1,5-3,5cm - - - &Hiﬁ, -
P 4
RYBY & \S/rzn?;é:eém Rybi filé 1,5-3,5cm - - - T
AIDIEIE LI ryby Celd ryba 0,4-0,8kg - - - &Hiuﬂ S
KOI’)’/gi - - - - H:H::bw —r
Peené brambory 0,5-1,5kg - STREDNI[ - \i,
ZELENINA ~ FeCeNd — pxnd zelenina 01-0,5kg - . S
zelenina kazdy kus
Jiné zelenina 0,5-1,5kg - STREDNI - 1;,
Gratinované brambory jeden plech - - - aéﬁ
Gratinovand rajcata jeden plech - - - -u%u-
. . . 3
Gratinovana Zapecené papriky jeden plech - - - N1
zelenina Zapecena brokolice jeden plech - - - -\17.3;..—'.,-
Gratinovany kvétak jeden plech - - - -\%u-
Gratinovand zelenina jeden plech - - - -\...i—...,-
ZELENINA 2
Domaci hranolky 0,3-0,8kg - - - Y
Americké brambory 1-4cm - - - &Hiuﬂ -
. ) . 4
Zelenina Air Michana zelenina 0,3-0,8kg - - 2/3 Y
Fry Cuketové chipsy 0,2-0,5kg - - - uﬂiﬁ, S
Hranolky 0,3-0,8kg - - - &Hiuﬂ S
Jarni rolky [mrazené] - - - - &H:Lﬁ, -
Slany kola¢ 0,8-1,2kg - STREDNI - -\.17,2;.,—:.,-
Zeleninovy zavin 0,5-1,5kg - STREDNI[ - \i,
Petivo 6[ﬁa-21dS’0] 9 - - - . 3 e
SLANE PECIVO 00 - 680 5
Sendvicovy chléb 209 - - - A, T~
, [kazdy]
Chléb 2
Velky chléb 0,7-2,0 kg * - - - o~
200-300g ) ) ) 3
Bagety kazdy] o
* Doporucené mnozstvi
Aeeeerar ~Fn ~ oo L= —

PRISLUSENSTVI

Pecici plech nebo
dortovy plech na
peceni na rostu

Odkapavaci plech /
plech na peceni

Odkapavaci plech
s 500 ml vody

Plech horkovzdus.
smaz.

Sonda do pokrmu
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

o N . < OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTV[ | STUPEN UROVEN | 7 poBy | UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI -
PECENI)
Pizza (kulatd) Kulaté - - - .\__.i_n_,.
Silna pizza zasobnik - - - ,‘i,
2
1 vrstva* - - - N ;
SLANE PECIVO ' Pizza pl
2 vrstvy* - - - aF1r A -
Pizza [mrazenad]
. 5 3 1
3 vrstvy - - - AFr AR -
. 5 4 2 1
4 vrstvy - - - AfFr AR AR e -
Piskotovy kolac 0,5-1,2kg* - - - -\...i_...r T
Kynuté . . M ) ) ) 2
Kolade Ovoce ve formé 0,5-1,2kg e P
Cokolédovy dort 0,5-1,2kg* - - - -\éu- R
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - L,
Croissanty Jeden*plech - - - Wi,
SLADKE PECIVO Croissanty [mrazené] Jeden plech - - -2
Zakusky z odpalovaného tésta Jeden*plech - - - ;,
. 10-30g ) ) ) 3
Pusinky [kazdy] -
Kolac¢ 04-1,6 kg - - - -\%lr
Zavin 0,4-16kg - - - '\=r3
Ovocny kola¢ 0,5-2kg - - - al:%—.—"lﬁ
A ~n e ST T T~

PRISLUSENSTVI

Pecici plech nebo
dortovy plech na
peceni na rostu

Odkapévaci plech /
plech na peceni

Odkapavaci plech
s 500 ml vody

Plech horkovzdus.
smaz.

Sonda do pokrmu
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5| TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE " . . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (C) (MIN) A PRISLUSENSTVI

2 Mrazené hranolky L 650 -850 g Ano 200 25 -30 — 2
> =
Ff_: Mrazené kufeci nugetky o 5009 Ano 200 15-20 &Hiﬂ N
o e
S Rybi tycinky jEor 500 g Ano 220 15-20 &Hiﬁ, A 2 -
&
. . . & 4 2
~ Cibulové krouzky =y 50049 Ano 200 15-20 eEr ,
=

x « . s 4 2
< Cerstvé obalena cuketa iy 40049 Ano 200 15-20 R -
E Doméci hranolky L 300-800g Ano 200 20-40 — 2
(NN
™' Michana zelenina (R 300-800g Ano 200 20-30 wfw 2
_ Kufeciprsa L 1-4cm Ano 200 20-40 _— 2
o
& Kufeci kidla R 200-15009 Ano 220 30-50 wf;hw 2
<
g Obalovana kotleta -gér 1-4cm Ano 220 20-50 &Hiﬂ ir
= Py s 4 2

Rybi filé =y T-4cm Ano 220 15-25 g A r

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

FUNKCE

o’

1==I

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB(;-:::‘)IANI ROST A PRISLUSENSTVI
_ Ano 170 30-50 -\%u-
Kynuté kolace / Pikot Ano 160 30-50 s
=, Ano 160 30-50 L
) 3
PIné&né mouéniky = Ano 160-200 30-85 | —
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) & 4 1
) Ano 160 - 200 30-90 A, A—
— Ano 150 20 - 40 3
- 4
oy Ano 140 30-50 A -
Jemné pedivo — 4 1
& Ano 140 30-50 A FoA -
% Ano 135 40 - 60 R S
— Ano 170 20 - 40 3
& Ano 150 30-50 A
Kolacky/muffiny — 2 1
& Ano 150 30-50 A - -
& Ano 150 40-60 O e
— Ano 180 - 200 30-40 L3
Odpalované pecivo & Ano 180 - 190 35-45 \i, ;
&os 5 3 1
oy Ano 180 - 190 35-45*%* A PN =} S
— Ano 920 110 - 150 L3
Pusinky & Ano 90 130- 150 AT
&% Ano 90 140-160 * O e
— Ano 190 - 250 15-50 L2
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” — 5 3 1
& Ano 190 - 230 20-50 - roRERA
[
Ano 310 7-12 -\éu-
Pizza (tenka, silnd, focaccia) — 5 3 1
W Ano 220 - 240 25-50* - -
_ Ano 250 10-15 1 3 [
Mrazend pizza & Ano 250 10-20 -\éu- ;
& Ano 220 - 240 15-30 1 > [ 3 i N
ks Ano 180 - 190 45 - 55 =
Slané kolace o 4 1
(zeleninové, quiche) \'—“ Ano 180 - 190 45-60 AR, AFe
PR 1
& Ano 180 - 190 45-70* -\%’, -\...3;;.- ~
X7 (&2 é 5
FUNKCE E lfl )I(Lj COO4K ECO
Tradicni Horkyvzduch  Tradi¢nipeceni Gril Turbogrill Maxi Cooking Cook4 Gyklus Eco Pizza
» ’ Avveren ~ A=s T f — TS
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy  Hluboky plech / plech Odkapévaci plech / Odkapavaci plech
plech na peceni na rostu na peceni na rostu plech na peceni s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB(:J:‘)’AN' ROST A PRISLUSENSTVI
=] Ano 190 - 200 20- 30 Lo
Vols - au - vent / Pecivo z listového tést Ano 180-190 20-40 1 4 [~ ! -
Ano 180 - 190 20-40* R N
Lasagne / nakypy / zapékané téstoviny _ _ 3
/ cannelloni E Ano 190 - 200 45- 65 | -
Jehnééi/teleci/hovézi/vepiové 1 kg =] Ano 190 - 200 80- 110 e,
Veprova pecené s kizi 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 [
Kufe/kralik/kachna 1 kg =] Ano 200 - 230 50-100 |1 ° g
Husa/krocan 3 kg — Ano 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pecena ryba /v papiloté (filety, vcelku) E Ano 180 - 200 40 -60 1 3 [
PInéna zelenina (rajcata, cukety, lilky) Ano 180 - 200 50-60 -\.é,-
Topinky/toasty N - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...,-
A2 2
Rybi filé / Fizky . 2 (stfedni) 20-30% | athe L300
S~ - ¥ i-
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery - 2 3\522;;”' 15-30 ** - \WLN{-
g
Pecené kure 1-1,3 kg = - 2 (stfedni) 55 - 70 *** -\...2...,- @-
T~ 3
Jehnéci kyta/Shanks (kyty) w - 2 (stfedni) 60 - 90 **¥* 1 r
Peené brambory - 2 (stfedni) 35 - 55 **¥ 1 3 [
e Nl . 3
Zapékana zelenina o - 3 (vysoké) 10-25 1 r
Jemné pecivo c§>4K Ano 135 50-70 - > - -\Iélﬁ -\J%lﬁ '\_r1
Jemné pecivo
. . - 5 3 2 1
Linecké kolace COOK Ano 170 50-70 N T PN e P ——PY
Linecké koldce
. o 5 3 2 1
Kruhové pizzy COOK Ano 210 40-60 N e PV —— LN ——— PN ——— P}
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢
(droven 5) / lasagne (Groven 3) / maso Ano 190 40-120*% -\J%l,- -\%u- 1 ! f
(aroven 1)
Kompletni jidlo: Ovocny dort
(Groven 5) / pe¢ena zelenina é4 ) 5 4 2 1
(Uroven 4) / lasagne (Groven 2) / COOK Ano 190 40-120*% = N ——— PN
porce masa (Grover 1) Menu
Lasagne a maso Ano 200 50-100* -\.él,. 1 ! r
Maso a brambory Ano 200 45-100* -\.él,. 1 ! f
Ryby a zelenina Ano 180 30-50* -\.él,. 1 ! r
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 [
Naporcované maso ECO ] } 3
(krali¢i, kufeci, jehnéei) 200 50-100% | 7
* Odhadovand doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zélezi na vasich pozadavcich.
** Po uplynuti poloviny doby pecent jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tretin doby peceni jidlo obratte (je-li to tfeba).
e
— — % | =] ] [F] [ b eco
Tradi¢ni Horky vzduch  Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Multiflow Menu  Cyklus Eco
» ) [ ~ AE=e S — T
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy  Hluboky plech / plech Odkapévaci plech / Odkapévaci plech
plech na peceni na rostu na peceni na rostu plech na peceni s 500 ml vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouZit pro pfipravu rliznych druhd jidel.
Doba pecenf se pocita od okamziku vliozeni jidla do trouby bez doby pfedehfevu (je-li nutny).
Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.

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

UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vlhkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadfikem.

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

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobég, kdyz je jesté
tepla, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v dUsledku pfipravy jidla s vy3sim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadiikem nebo houbou.
« Pro optimalni ¢iSténi vnitfnich povrchi aktivujte
funkci snadného ¢isténi ,Smart Clean”. (Jen

u nékterych modelu.)

« Sklo dvetfi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Pro usnadnéni cisténi |ze dvifka vymontovat z pant(.

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

Noste ochranné rukavice.

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

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.

Plech Horkovzdus$.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v
mycce nadobi.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobfte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

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

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvirka 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{i a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich puvodni

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

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

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

VYMENA ZAROVKY TROUBY
Pro vyménu svétla se obratte na poprodejni servis.
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Casto kladené otazky k Wi-Fi

Které Wi-Fi protokoly jsou podporovany?
Instalovany adaptér Wi-Fi podporuje Wi-Fi b/g/n pro
evropské zemé.

Jaka nastaveni je tfeba nakonfigurovat ve
smérovaci?

Jsou vyZzadovana nasledujici nastaveni smérovace:
povoleno 2,4 GHz, Wi-Fi b/g/n, aktivovano DHCP

a NAT.

Ktera verze WPS je podporovana?

Spotrebi¢ nepodporuje WPS.

Existuji néjaké rozdily mezi pouzivanim chytrého
telefonu s opera¢nim systémem Android nebo
i0S?

MUzZete pouzit libovolny operacni systém, kterému
davate prednost.

Mohu pouzit mobilni tethering namisto
smérovace?

Ano, ale cloudové sluzby jsou navrzeny pro trvale
pfipojena zafizeni.

Jak mohu zkontrolovat, zda funguje domaci
pfipojeni k internetu a zda jsou povoleny funkce
bezdratového pripojeni?

Vasi sit mUzete vyhledavat prostfednictvim svého
inteligentniho zafizeni. Pfed pokusem deaktivujte
vsechna ostatni datova pfipojeni.

Jak mohu zkontrolovat, zda je spotiebi¢ pripojen
k moji domaci bezdratové siti?

Otevrete konfiguraci svého smérovace (viz pfirucku
ke smérovaci) a zkontrolujte, zda je adresa spotiebice
MAC uvedena na strance pripojenych bezdratovych
zafizeni.

Kde najdu MAC adresu zafizeni?

Stisknéte tlacitko ,Tools” a poté pak stisknete tlacitko
,Connectivity” (Pfipojeni) a vyhledejte polozku
+~Adresa Mac”. Adresa MAC se sklada z kombinace 6
paru cisel a pismen oddélenych dvojteckou.

Jak mohu zkontrolovat, zda je bezdratova funkce
spotiebice povolena?

Pomoci chytrého zafizeni a aplikace 6th Sense Live
mUzete zkontrolovat, zda je spotfebi¢ online, nebo
ne.

Existuje néco, co mlze zabranit tomu, aby se
signal dostal ke spotrebici?

Zkontrolujte, zda zafizeni, ktera jste pfipojili,
nevyuzivaji celou dostupnou Siftku pasma.

Ujistéte se, ze vase zafizeni s povolenou siti WiFi

nepfekracuji maximalni pocet povoleny smérovacem.

Jak daleko by mél byt smérovac od spotiebice?
Obvykle je signal Wi-Fi dostatecné silny, aby pokryl
nékolik mistnosti, ale velmi to zavisi na materialu
stén. Silu signdlu mlzete zkontrolovat umisténim
chytrého zafizeni vedle spotfebice.

Co mohu délat, kdyz spotiebic¢ neni v dosahu
bezdratového pripojeni?

K rozsiteni pokryti domaci sité Wi-Fi m{zete pouzit
specialni zafizeni, jako jsou pfistupové body,
opakovace Wi-Fi a pfemosténi prostfednictvim
elektrické sité (nejsou dodavana se spotfebicem).
Jak zjistim jméno a heslo své bezdratové sité?

Podivejte se do dokumentace ke smérovaci. Na
smérovaci je obvykle stitek s informacemi, které
potiebujete k pfistupu na stranku nastaveni zafizeni
prostiednictvim pfipojeného zafizeni.

Co mam délat, pokud se na displeji objevi T
nebo spotiebi¢ nemiize vytvorit stabiﬂni spojeni
s mym domacim smérovacem?

Spotiebi¢ mlze byt Uspésné pripojen k smérovaci,
ale nema pfistup k internetu. Pokud chcete spotfebic
pfipojit k internetu, musite zkontrolovat nastaveni
smérovace a/nebo operatora. Pokud stisknete tlacitko
,Tools” a poté pak stisknete tlacitko ,Connectivity”
(Pfipojeni), mlzete ziskat vice informaci o pficiné
chyby pfipojeni.

Nastaveni smérovace: Zapnuty NAT, spravne
nakonfigurovany firewall a DHCP. Podporovana Sifrovani
hesla: WEP, WPA, WPA2. Pokud chcete vyzkouset jiny typ
Sifrovani, nahlédnéte prosim do pfirucky ke smérovaci.
Nastaveni operatora: Pokud vas poskytovatel
internetovych sluzeb urcil pocet adres MAC, které se
mohou pfipojit k internetu, pravdépodobné nebudete
moci pfipojit vas spotfebi¢ do cloudu. Adresa MAC
zatizenf je jeho jedinecny identifikator. Pozadejte svého
poskytovatele internetovych sluzeb o pfipojent jinych
zafizenf nez pocitact k internetu.

Jak mohu zkontrolovat, zda jsou data prenasena?
Po nastaveni sité vypnéte napajeni, pockejte

20 sekund a zapnéte spotrebi¢: Pomoci chytrého
zafizeni a aplikace 6th Sense Live mUzete
zkontrolovat, zda je spotiebic online, nebo ne.
Nekterad nastaveni trvaji nékolik sekund, nez se v aplikaci
zobrazi.

Jak mohu zménit svij ucet Whirlpool, ale
ponechat své spotiebice pripojené?

Muzete si vytvofit novy Ucet, ale nezapomente
odebrat vase spotiebice ze starého uctu pred jejich
pfesunutim na vas novy ucet.

Vyménil jsem smérovac - co musim udélat?

Mizete bud zachovat stejnd nastaveni (nazev sité
a heslo), nebo odstranit pfedchozi nastaveni ze
spotfebice a znovu nakonfigurovat nastaveni.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

Na displeji je pismeno ,F”

nasledovane C|slem

§ Funkce vareni 6th Sense konC|
- bez zobrazeni odpocitavani.

- Vareni skon¢i pred koncem

- Trouba se nezahfiva.

- Svétlo se zhasne.

Dvitka dobfe nedoviraji.

Dojde k vypadku elektrické
- energie vdomé.

: Cyklus vareni se sondou skoncil
bez zjevné priciny nebo se na
- obrazovce vypise chyba F3E3.

Mozna pfricina

PreruSeni napdjen.

- Odpojeni od elektricke sité.

Softwarovy problém.

: Mnozstvi jidla se lisi od

: doporuc¢eného rozmezi.

: . Dvitka jsou behem vafeni

- odpocitavani.

otevrena

- Je- || zapnuta funkce ,,DE!\/\O“,
. aktivni jsou vsechny ovladaci :
. prvky a nabidky, trouba v3ak
- nehreje.

Kazdych 60 sekund se
. na displeji zobrazf napis
,,DE!\/\O”

Uspomy rezim ,,ECO”Je
Zap"

Bezpecnostni zarazky jsou
- v nespravné poloze.

Chybné nastaveni napajeni.

Potravinova sonda nenf
spravneé pripojena.

Reseni

E Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napéjent.

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

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

- Oteviete dvitka a zkontrolujte propec¢enost
. potravin. V pfipadé potfeby dokoncete varfeni
- vybérem tradi¢ni funkce.

-V nabidce ,NASTAVEN[" vyhledejte mozZnost
. ,DEMO" a zvolte ,Vyp".

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost ,EKO”

a zvolte ,Off",

: Dodrzte nasledujici pokyny pro demontaz

- a opétovneé nasazeni dvitek, které jsou uvedené
- v oddile ,Cisténi a udrzba”, a ujistéte se, ze se

. bezpecnostni zardzky nachazeji ve spravné

. poloze.

Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité

alespon 3 kW. Pokud nen, snizte vykon na

- 13 ampérd. V nabidce ,NASTAVENI” vyhledejte
moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby”.

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pouzitim QR kdédu na vasem vyrobku

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu,

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pti kontaktovani
naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku produktu.
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Kasutusjuhend

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi

ohutusjuhend.

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige oma
toode aadressil www.whirlpool.eu/register

SAADA LISATEAVET

PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD, ET

TOOTE KIRJELDUS

...........

O C D

1. Juhtpaneel

2. Ventilaator ja ringikujuline
kiitteelement
(pole ndhtaval)

3. Riiulisiinid
(taseme number on maérgitud ahju
esikdljel)

4, Uks

5. Ulemine kuttekeha/grill

6. Lamp

7. Toidutermomeetri sisestuspunkt

8. Identimisplaat
(drge eemaldage)

9. Alumine kiitteelement
(pole nahtaval)

JUHTPANEEL
......... 1 @
6] o o 3]
. § @O E{, . M
123 4 5 6 789
1. ON/OFF 4, TOOLS (TOORIISTAD) 7. VALGUSTUS

Ahju sisse ja valja lilitamiseks.

2. AVALEHT

Kiireks juurdepaasuks
peamentiile.
3.LEMMIK

Lemmikfunktsioonide loendi
avamiseks.

Erinevate suvandite vahel
valimiseks ja ahju seadete ning
eelistuste muutmiseks.

5. EKRAAN

6. NUPULUKK

Nupulukk véimaldab lukustada

puutepaneeli nupud, et keegi ei
saaks neid kogemata vajutada.

Ahjulambi sisse- voi
valjalulitamiseks.
8. KOOGITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida
koos kiipsetusfunktsiooniga voi
eraldiseisvalt ajaarvestuseks.

9. START
Kipsetusfunktsiooni kdivitamiseks.
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TARVIKUD

TRAATREST

{
I

. NORGUMISPANN

KUPSETUSPLAAT*

. LIUGSIINID *

:Kasutamiseks
:ahjuplaadina liha, kala,
:koogiviljade, focaccia
:jms kipsetamisel voi
isiis kipsetusmahlade
:kogumiseks asetatuna
‘resti alla.

Toidu kiipsetamiseks voi
pannide, koogivormide
ja muude ahjukindlate
kipsetusnoude aluseks.

:Leiva ja saiakeste
:klipsetamiseks, aga
‘ka praeliha, kala
:klUpsetuspaberis jms
:valmistamiseks.

:Tarvikute ahju panemise
:ja ahjust valja votmise
:hoélbustamiseks.

TOIDUTERMOMEETER | OHKFRITUUR ALUS *

)
i

:Kasutatakse
:Kuumadhufritidr
:funktsiooniga toidu
:valmistamisel, kusjuures
:alla on paigutatud

Toidu sisetemperatuuri
tapseks moéotmiseks
kipsetamise ajal. Seda
saab tanu jaigale toele
kasutada liha ja kala,

aga ka leiva, kookide ja
saiakeste valmistamiseks. :vdimalikke purusid ja

‘ndudepesumasinas.

‘klUpsetusplaat, et koguda

:tilku. Seda saab puhastada:

Tarvikute arv ja tlitbid voivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke ihendust muiligijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tdstetud dar on llevalpool, ja
Iikake rest rohtsalt moédda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kiipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse ltkata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks eemaldage mindi abil
molemalt kuljelt kinnituskruvid (kui on paigaldatud).
Tostke siinid Ules ja tdommake nende alumised osad
pesadest valja. nuld saab restid eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide tilemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage klipsetuskambrisse ja seejarel

r

/
Vasakpoolse (L) ja parempoolse
== (R) riiulisiini tunnete ara pildil

135S | ndidatud logo jérgi.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini Glemine
klamber riiulisoone kiilge
ja libistage see nii kaugele,
kui see liigub. Laske teine
klamber alla oma kohta.

_Siini kinnitamiseks likake
—klambri alumine osa tugevalt
vastu riiulisiini. Veenduge, et
siinid liiguvad vabalt.
Korrake toimingut teisel
samal tasemel asuval
riiulisiinil.

Pange tdhele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.
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FUNKTSIOONID

@ MANUAALREZIIMID

TAVAPARANE

Mis tahes tllpi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

KONVEKTSIOONKUPSETUS

Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult ihel
riiulil.

SUNDOHK

Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade klipsetamiseks, mis vajavad valmimiseks
sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada
erinevate toitude samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et
Uhe toidu I6hn v6i maitse kanduks Ule teisele.

GRILL

Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, kédgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel
soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade
kogumiseks nérgumispanni: paigutage ndérgumispann
resti alla Ukskoik millisele tasemele ja valage sinna 500
ml joogivett.

TURBOGRILL

Suurte lihatlkkide (jalad, rostbiif, kanad) grillimiseks.
Soovitame asetada liha alla nérgumispanni
kiipsetusmahlade kogumiseks: Paigutage
noérgumispann resti alla Gkskoik millisele tasemele ja
valage sinna 500 ml vett.

EELKUUMUTUS
Ahju kiire eelkuumutamine.

COOK 4

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks neljal
erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kiipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kiilmutatud) ja terve s6ogikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks klipsetustabelit.

ERI PROGRAMMID

»  PITSA

See funktsioon voéimaldab valmistada kodus
suurepdrase restoranivadrilise pitsa vahem kui 10
minutiga.

Spetsiaalne klpsetustsiikkel tootab
temperatuuritasemel tle 300 °C, andes tulemuseks
seestpoolt pehme, servadest krobeda ja ihtlaselt
pruunistatud pitsa.

Selle funktsiooni kombineerimine

lisatarvikuga Pizza Stone WPro ja 30-minutilise
eelkuumutamisega voimaldab kiipsetada pitsa 5-8
minutiga.

Tellimine ja lisateave mudgijargsest teenindusest voi
veebisaidil www.whirlpool.eu

» OHKFRITUUR

See funktsioon véimaldab valmistada friikartuleid,
kananagitsaid ja muud, kasutades vahem 6li,

nii et tulemused on meeldivalt krébedad.
Kutteelementide tsiikkel soojendab kambrit
korralikult, samal ajal kui ventilaator paneb
kuuma 6hu ringlema. Parimad tulemused

saavutatakse ainult Kuumadhufritlir alusega

(on méne mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufrittr alusele Ghes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumadhufrittdr
kiipsetamistabeli juhiseid. Véltige rohkem kui tihe
aluse kasutamist, et valtida ebailhtlast kiipsemist.

» SULATAMINE

Kidlmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele. Jatke toit
pakendisse, et vdltida selle pealispinna kuivamist.

» SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

» KERGITAMINE

Magusa véi soolase taina paremaks kergitamiseks.
Kerkimise kvaliteedi tagamiseks arge aktiveerige
seda funktsiooni, kui ahi on eelmisest
kiipsetustsiiklist veel kuum.

» VALMISTOIDUD

Valmistoitude kiipsetamiseks, mida on hoitud
toatemperatuuril voi kiilmikus (biskviidid,
koogid, muffinid, pastaroad ja leivatooted).
Funktsioon kiipsetab toitu kiiresti ja 6rnalt ning
seda saab kasutada ka juba kipsetatud toitude
soojendamiseks. Ahju ei ole vaja eelkuumutada.
Jargige pakendil olevaid juhiseid.

» SUURKUPSETUS

Funktsioon valib automaatselt parima
klipsetusreziimi ja temperatuuri suurte lihatikkide
kiipsetamiseks (tle 2,5 kg). Mdlemalt kiiljelt
Uhtlasema pruunistumise saavutamiseks on
soovitatav lihatikki kiipsetamise ajal poorata. Hea
oleks liha aeg-ajalt leemega ule valada, et valtida
selle kuivamist.

» ECO TSUKKEL

Uhel tasemel tiidetud prae voi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on lilitatud Eco tstkkel,
ei sutti valgustus kiipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tslikkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

« KULMUTATUD TOIT

Funktsioon valib viit eri tllpi kiilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
kiipsetustemperatuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

th

6 AUTOMAATREZIIMID

See voimaldab kiipsetada igat tilpi toite
taisautomaatselt. Selle funktsiooni parimaks
kasutamiseks jargige vastavas klpsetustabelis toodud
juhiseid. Ahju ei ole vaja eelkuumutada.
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PUUTEEKRAANI KASUTAMINE

Kerimine labi meniii voi loendi:

Zp Valimine ja kinnitamine:
* puudutage ekraani, et valida soovitud vaartus
@ libistage sdrmega Ule ekraani, et kerida labi
kirjete voi vaartuste.

voi menulkirje.
ESIMEST KORDA KASUTAMINE

Seadistuste kinnitamiseks voi jargmisele ekraanile
juurdepdasemiseks:

puudutage nuppu ,SET” (Maara) voi ,NEXT"
(Jargmine).

Eelmisele kuvale naasmine:
Puudutage nuppu € .

Kui seadme esmakordselt sisse lilitate, tuleb see
konfigureerida.

Seadeid saab hiljem muuta, vajutades nuppu & , et siseneda
menUusse ,Tools".

1. VALIGE KEELE EELISTUSED

Seadme esimesel sissellilitamisel tuleb maarata keel

ja kellaaeg.

« Libistage sérmega lile ekraani, et kerida labi
keelevalikute.

« Puudutage soovitud keelt.
2. WIFI SEADISTAMINE

Funktsioon 6th Sense Live voimaldab ahju
mobiilseadmest kaugjuhtimisel kasutada. Seadme
kaugjuhtimise lubamiseks peate esmalt labima
Uhendustoimingu. Toiming on vajalik seadme
registreerimiseks ja kodusesse vorku ihendamiseks.

« Puudutage mobiilirakenduses nuppu ,Add
Appliance” (Lisa seade), et jatkata ihenduse
seadistamist.

- Toote seadistamise alustamiseks avage jaotis
,Tools/Connectivity/Connect to network”
(Tooriistad/Uhenduvus/Vorguiihendus).

UHENDUSE SEADISTAMINE

Selle funktsiooni kasutamiseks vajate alljargnevat:
nutitelefoni voi tahvelarvutit ja internetiihendusega
raadiovorgu marsruuterit. Kasutage oma nutiseadet,
et kontrollida, kas koduse raadiovdrgu signaal on
seadme lahedal tugev. Marsruuter v6i mobiilne
|I6astamisseade peab erinema seadmest, kuhu on
installitud mobiilirakendus.

Miinimumnoéuded.

Nutiseade: Android eraldusvoimega 1280 x 720 (voi korgem)
VoI iOS.

Vaadake rakenduse Uhilduvust Androidi ja iOSi versioonidega
rakenduste poest.

Traadita ruuter: 2,4 GHz WiFi b/g/n.

1. Laadige alla rakendus 6th Sense Live

Esimene samm seadme (Gihendamiseks on laadida
mobiilseadmesse rakendus. Rakendus 6th Sense
Live App juhendab teid labi siin toodud juhtndoride.
Rakenduse 6th Sense Live App saate alla laadida
veebipoest App Store voi Google Play.

2. Looge konto

Kui teil veel kontot ei ole, peate selle looma. See
voimaldab teil seadmed vérku ihendada ja neid
mobiilseadmest vaadata ja juhtida.

3. Registreerige seade

Jargige seadme registreerimiseks rakenduses kuvatud

juhiseid. Registreerimise |6puleviimiseks on teil vaja

jargmist.

« Nutiseadme identifikaatori (SAID) number
jaotises Tools/Connectivity/Connect to Network
(Tooriistad / Uhenduvus / Uhendamine vorku).

« 12-kohaline tootekood, mis on kirjas toote
andmesildil.

« Aktiivne Bluetooth-Uhendus nutitelefonis.

Kui need on valmis, lisage oma seade

mobiilirakenduse abil ja jargige selles kuvatud

juhtnoore.

Markus.

Bluetooth peab olema sisse liilitatud ainult

registreerimise ajal.

WiFi-Uhendust saab seadistada ainult

mobiilirakenduse abil.

Uhendustoiming on vaja uuesti teha vaid siis, kui

muudate marsruuteri seadeid (nt vorgu nime, parooli

vOi teenusepakkujat).

3. KELLAAJA JA KUUPAEVA SEADISTAMINE

Ahju Uhendamisel koduvorku maaratakse kellaaeg

ja kuupdev automaatselt. Vastasel korral tuleb need

kasitsi seadistada

« Puudutage kellaaja seadistamiseks vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Kui olete kellaaja seadistanud, tuleb seadistada kuupaev

« Kuupaeva seadistamiseks puudutage vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Parast pikka elektrienergia toitekadu peate kellaaja ja

kuupdeva uuesti madrama.

4. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,

mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus

on suurem kui 3 kW (16 A): Kui teie majapidamises

on véimsus vaiksem, tuleb seda vaartust vaihendada

(13 A).

« Voimsuse valimiseks puudutage paremal olevat
vaartust.

« Alghaalestuse |6petamiseks puudutage nuppu
OKAY.
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5. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud [6hnu:

see on taiesti tavapadrane. Soovitame enne esimest
kiipsetamist ahju tihjalt kuumutada, et eemalduksid
voimalikud I6hnad.

Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja
seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes ks
tund temperatuuril 200 °C. Parast seadme esmakordset
kasutamist on soovitatav ruumi tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisseltlitamiseks vajutage nuppu voi

puudutage ekraani.

Ekraanil on véimalik valida manuaalreziimide ja 6™

Sense'i reziimide vahel.

« Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

« Loendi vaatamiseks kerige Ules voi alla.

« Puudutage soovitud funktsiooni, et see valida.

2. SEADISTA KASIFUNKTSIOONE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Kuvatakse seaded, mida saab muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

« Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

Spetsiaalse lilitiga saab valitud funktsiooni jaoks
eelkuumutuse kas sisse voi valja lulitada.

KESTUS

Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te

kiipsetusaega madrama. Taimeri kasutamise korral

kiipsetab ahi valitud aja jooksul. Kiipsetusaja

taitumisel peatatakse kiipsetamine automaatselt.

« Kestuse madramiseks puudutage pdrast nupu
START vajutamist jaotist Time (Aeg) voi nuppu Set
Cook Time (Kiipsetusaja maaramine).

« Soovitud kiipsetusaja maaramiseks puudutage
vastavaid numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu ,NEXT*
(Jargmine).

Maaratud kestuse tUhistamiseks kiipsetamise ajal ja

seega kiipsetamise peatamiseks voite puudutada

kestusvaartust ja seada selle vaartuseks 0 voi avada

kolme punkti menU ja muuta klpsetusaega.

Kui soovite tstkli peatada, avage kolme punkti mentu
ja valige Stop Cooking (Peata kipsetamine).

3.6™ SENSE'| AUTOMAATREZIIMIDE VALIMINE

6™ Sense'i automaatreziimid véimaldavad valmistada
mitmesuguseid roogasid, mis on toodud loendis.
Enamik kiipsetusseadeid maaratakse parima
tulemuse saavutamiseks seadme poolt automaatselt.

- Valige loendist retsept.

Funktsioonid on menuds 6™ SENSE FOOD (6th SENSE'l
TOIT) kuvatud toidukategooriate jargi (vt asjakohast
tabelit).

. Pérast funktsiooni valimist maarake lihtsalt toidu
omadused (kogus, kaal jne), et saavutada ideaalne
tulemus.

4. KAIVITAMISE VIITAJA VALIMINE

Enne funktsiooni kdivitamist on voimalik maarata
kiipsetamise viitaeg. Funktsioon kaivitub teie poolt
valitud ajal.

« Vajaliku algusaja maaramiseks puudutage nuppu
"DELAY" (viitaeg). Voite valitud funktsiooni jargi

valida kas algusaja voi aja, mil soovite, et toit oleks
valmis.

+ Kui olete valinud soovitud viitaja, puudutage
ooteaja kdivitamiseks nuppu ,SET” (SEA).

« Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon
kaivitatakse automaatselt parast kalkuleeritud aja
moodumist.

Kdivitamise viitaja programmeerimisel |tlitatakse

ahju eelkuumutamine valja: Ahi jouab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et kipsetusaeg
voib olla natuke pikem, kui kUpsetustabelis margitud.

« Funktsiooni kohe kdivitamiseks ja
programmeeritud viitaja tihistamiseks puudutage
nuppu LOOBU VIIVITUSEST.

5. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

+ Kui olete seaded konfigureerinud, puudutage
funktsiooni kdivitamiseks nuppu,START".
Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Saate madratud vdartusi kipsetamise kdigus igal ajal
muuta, puudutades selleks vaartust, mida soovite
muuta. Kéiki muudetavaid suvandeid saab uurida
kolme punkti mentUs ekraani alumises vasakpoolses
0sas.

Vbite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada,
selleks vajutage [®].

6. EELKUUMUTAMINE

Kui funktsioon on kaivitatud, nditab ekraan

eelsoojendusfaasi olekut. Kui see faas on I6ppenud,

kélab helisignaal ja ekraanil kuvatakse OVEN READY

(AHI VALMIS).

« Avage uks.

« Pange toit ahju.

« Sulgege uks ja puudutage kiipsetamise
alustamiseks nuppu Start now (Kaivita kohe) voi
KAIVITUS.

Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise 16ppemist,

voib see kUpsetustulemusele halvasti méjuda. Kui

eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus. KUpsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise
aega.

Eelsoojenduse vaikesatet saab muuta

kiipsetusfunktsioonidel, mis voimaldavad seda kasitsi

teha.

- Valige funktsioon, mis véimaldab
eelsoojendusfunktsiooni kasitsi valida.

« Kasutage eelkuumutuse sisse- ja valjalilitamiseks
ekraanil all paremas nurgas olevat eelkuumutuse
lulitit. See madratakse vaikevalikuks.

7. POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Osa 6th Sense'i automaatreziime ndéuab kipsetamise
ajal toidu podramist. Kélab helisignaal ja ekraan
annab teada, mis toiming tuleb teha.

+ Avage uks.
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+ Tehke ekraanil viidatud toiming.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

Sarnaselt kuvatakse kiipsetusaja viimase 5% juurde

joudes ekraanil teade, et kontrolliksite toitu.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming on

valmis.

+ Kontrollige toitu.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

8. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on I6ppenud. Osad funktsioonid
voimaldavad parast kiipsetamist toitu pruunistada,
pikendada kiipsetusaega voi salvestada funktsiooni
lemmikute hulka.

+ Puudutage lemmikute hulka salvestamiseks nuppu
ADD TO FAV (LISA LEMMIKUKS).

+ Viieminutise pruunistustsukli kaivitamiseks valige
»Extra Browning”.

« Puudutage nuppu +5 min, et kiipsetusaega
pikendada.

9. LEMMIKUD

Lemmikute funktsioon salvestab ahju seaded teie
lemmikretsepti jaoks.

Ahi tunneb automaatselt dra kdige sagedamini
kasutatavad funktsioonid. Kui funktsiooni on kasutatud
teatud arv kordi, palutakse teil see lemmikute hulka
salvestada.

FUNKTSIOONI SALVESTAMINE

Kui funktsioon on I6petanud, puudutage selle
lemmikute hulka salvestamiseks nuppu,ADD TO
FAV” (LISA LEMMIKUKS). See voimaldab funktsiooni
samade seadetega tulevikus kiiresti kasutada.

PARAST SALVESTAMIST

Lemmikute meniit kuvamiseks vajutage nuppu

QD : Selles meniiiis on saadaval kéik salvestatud
funktsioonid. Puudutage valitud kiipsetusfunktsiooni
aktiveerimiseks nuppu KAIVITUS.

SEADETE MUUTMINE

Lemmikute ekraanil saate lemmikule lisada pildi voi

nime ning kohandada seda oma eelistuste jargi.

- Valige funktsioon, mida soovite muuta.

+ Puudutage kolme punkti ikooni parempoolses
dlanurgas.

+ Valige atribuut, mida soovite muuta.

+ Muudatuste salvestamiseks puudutage nuppu
SAVE.

Kui soovite moéne funktsiooni eemaldada, kasutage

selleks mendisuvandit DELETE FAVORITE (KUSTUTA

LEMMIK).

10. TOORIISTAD

Vajutage nuppu &, et avada tikskaik millal mend

JJools” (Tooriistad). Selles menils saate valida

erinevaid suvandeid ja muuta seadme ning ekraani

seadeid ja eelistusi.

KAUGJUHTIMISE LUBAMINE

Rakenduse 6" Sense Live Whirlpool kasutamise
lubamiseks.

KGC")GITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida koos
kiipsetusfunktsiooniga voi eraldiseisvalt
ajaarvestuseks. Parast kdivitamist alustab taimer
funktsioonist s6ltumatult ajaarvestust. Kui taimer on
juba aktiveeritud, saate ka valida ja aktiveerida mone
funktsiooni.

Taimer jétkab poordloendust ekraani Glemises paremas
nurgas.

Kodgitaimeri avamine v6i muutmine:
« Vajutage koogitaimeri suvandit.

Kui taimer on seatud aja lugemisel joudnud nulli,
kolab helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.

- Taimeri ajutiselt peatamiseks puudutage nuppu
PAUSE (PAUS). Taimeri uuesti kaivitamiseks
puudutage nuppu RESUME (JATKA).

+ Taimeri tuhistamiseks voi taimeri kestuse
muutmiseks puudutage nuppu CANCEL (LOOBU).

+ Kestuse pikendamiseks 1 minuti vorra puudutage
nuppu +1 min.

VALGUSTUS

Ahjulambi sisse- voi valjalilitamiseks.

@ SMARTCLEAN

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdigus eraldatakse
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab
koérbenud rasva- ja toidupritsmete eemaldamist.
Valage kilma ahju péhja 200 ml joogivett ja
aktiveerige funktsioon.

@ PUROLUUSPUHASTUS

Toidupritsmete eemaldamiseks vaga korge
temperatuuriga tstkli abil. Saadaval on kolm erineva
kestusega isepuhastustsiiklit: pikk, keskmine, lGhike.

Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal.
Hoidke piiroliiiisitsiikli ajal lapsed ja loomad

ahjust eemal ja arge laske neid ahjule ligi enne,
kui ruumi on parast tsiikli l6ppu 6hutatud.

« Ahjust tuleb enne funktsiooni kaivitamist
eemaldada koik tarvikud, kaasa arvatud riiulisiinid.
Kui ahi on paigaldatud pliidi alla, veenduge, et
koik poletid ja elektrilised pliidiplaadid oleksid
isepuhastusreziimi ajal valja lilitatud.

« Optimaalse puhastustulemuse saavutamiseks
eemaldage enne piroliusifunktsiooni kasutamist
o60nsuse sisemusest Ulejaagid ja puhastage
siseukse klaas.

+ Valige vastavalt vajadusele tsukkel.

+ Puudutage valitud funktsiooni aktiveerimiseks
nuppu KAIVITUS. Ahi kaivitab isepuhastustsuikli ja
uks lukustub automaatselt: ekraanile kuvatakse
hoiatus ja mahaloendus, mis nditab tsukli
edenemist.
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Parast tslikli I6ppu jaab uks lukku, kuni temperatuur
kiipsetuskambris on langenud ohutule tasemele.
Pange tahele: PlrolUUtilise tstkli saab kaivitada ka siis,
kui paak on veega tdidetud.

Kui tstkkel on valitud, on voimalik automaatpuhastuse
kaivitust edasi lUkata. Puudutage nuppu DELAY, et
valida I6puaeg, nagu on viidatud vastavas jaotises.

@TOIDUTERMOMEETER

Termomeetriga saab kiipsetamise ajal moota eri
toitude sisetemperatuuri, et tagada optimaalse
temperatuuri saavutamine. Ahju temperatuur erineb
olenevalt valitud funktsioonist, aga kiipsetamine

on alati programmeeritud |[6ppema, kui valitud
temperatuur on saavutatud. Pange toit ahju

ja Uhendage toidutermomeeter pessa. Hoidke
termomeetrit soojusallikast voimalikult kaugel.
Sulgege ahjuuks. Puudutage nuppu @ . Saate
valida manuaalsete (kiipsetusmeetodi jargi) ja 6
Sense'i (toidu tlubi jargi) funktsioonide vahel, kui
termomeetri kasutamine on lubatud voi vajalik.

Kui kUipsetusfunktsioon on kaivitatud, tUhistatakse see
termomeetri eemaldamise korral. Lahutage alati termomeeter
ja eemaldage see ahjust, kui votate toitu valja.

TOIDUSONDI KASUTAMINE

Pange toit ahju ja ihendage pistik, sisestades selle
pessa, mis on ahju kiipsetussektsiooni paremas osas.

Kaabel on pooljdik ja seda saab vajaduse jargi

vormida, et termomeeter voimalikult tohusalt eri liiki
toitudesse sisestada. Veenduge, et kaabel ei puudutaks
kiipsetamise ajal Glemist kiitteelementi.

LIHA. Likake termomeetri varras stigavale liha sisse, valtige
konte ja rasvaseid kohti. Linnuliha puhul torgake ots rinnaku
keskelt pikisuunas sisse, valtige kehadonsusi.

KALA (terve). Torgake otsak kdige paksemasse 0ssa,
valtides luid.

PAGARITOOTED JA PASTA. Torgake otsak tainasse,
vormides kaablit nii, et termomeetri nurk oleks
optimaalne. Seda liiki toitude valmistamiseks
termomeetri abil tuleb kasutada Ghilduvaid 6
Sense'i funktsioone. Kui kasutate termomeetrit 6™
Sense-funktsioonidega, peatatakse kiipsetamine
automaatselt, kui valitud retsepti jaoks on saavutatud
ideaalne sisetemperatuur, ilma et peaksite ahju
temperatuuri seadistama.

Suur leib

NUPULUKK

Nupulukk véimaldab lukustada puutepaneeli nupud,
et keegi ei saaks neid kogemata vajutada.

Seadme lukust avamiseks hoidke pikalt all
puuteplaadi lukustusklahvi.

E EELISTUSED

Mitmete ahjusseadete muutmiseks, reziimi Sabbath
valimiseks ja demoreziimi valjalllitamiseks.

UHENDUVUS

Vorguseadete muutmiseks voi uue koduvorgu
konfigureerimiseks.

INFO

Toote lisateabe nagemiseks.

. MARKUSED

« Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

. Arge lohistage potte-panne médda ahju pdhja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

+  Pizzatsiukli kdrgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutust.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kiipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg
algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid

ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning
soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku
seadet ja kui toit ei ole piisavalt kips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja kuipsetusplaate. Kasutada voib ka pureksklaasist ja
keraamilisi néusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles
pidada, et nende kasutamisel on kiipsetusajad veidi
pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

Kasutades sunddhu funktsiooni, saate kiipsetada
korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid
roogasid (nditeks kala ja koogiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
kiipsetusajaga road ahjust valja varem ja jatke
pikemat kiipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

Liha klipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis
tahes tlitipi ahjuplaate voi pyrex-ndusid. Praetlkkide
kiipsetamisel on soovitav ndu pdhja veidi puljongit
voOi lihaleent valada ja klipsetamise ajal sellega liha
maitse tugevdamiseks kasta. Pange tahele, et selle
toimingu kaigus eraldub aur. Kui praad on valmis,
siis laske sellel ahjus seista 10-15 minutit voi mahkige
fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige thtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tikid
vajavad klpsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. P66rake lihal
2/3 kupsetusaja méddumisel teine kulg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti
alla, millele toit on asetatud, nérgumispann, kuhu on

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka kiipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavaparast kiipsetamist tihel ahjutasandil.

Kasutage tumedaid metallist koogivorme ja pange
need alati ahjuga kaasasolevale restile. Et kiipsetada
korraga mitmel ahjutasandil, tuleb valida 6hu
sundringluse funktsioon ja paigutada kiipsetusvormid
eri ahjutasanditele vaheldumisi, et kuum 6hk paaseks
ahjus vabalt ringlema.

Kui soovite kontrollida, kas kerkinud kook on valmis,
torgake koogi keskele hambatikk. Kui tikk on koogist
valja tdommates puhas, on kook valmis.

Mittenakkuvate vormide kasutamisel arge maarige
rasvainega vormi servi, sest siis voib kook kerkida
aartest ebauhtlaselt.

Kui toit kiipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge véimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust v6i segada segu
ornemalt.

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt
juustukook voi puuviljapirukad) kasutage
Konvektsioonkipsetuse funktsiooni. Juhul kui
koogi pohi jaab natskeks, tostke vorm madalamale
ahjutasandile ja puistake koogi pohjale enne taidise
lisamist leiva- voi biskviidipuru.

KERGITAMINE

Katke tainas enne ahju kerkima panemist niiske
ratikuga. Seda funktsiooni kasutades vaheneb taina
kerkimisaeg toatemperatuuriga (20-25 °C) vorreldes
umbes Uhe kolmandiku vorra. Pitsataigna kerkimisaeg
on umbes tund 1 kg taigna kohta.
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDU- | PRUUNISTA- 1 (spsETUS - TASE JA TARVIKUD
SASTE MISASTE
AJAST)
Lasanje 0,5 - 3 kg* - KESKMINE - e,
Varske
VORMIROOG JA Kannelloonid 0,5 -3 kg* - KESKMINE - A, O~
KUPSETATUD
PASTA  Kilmuta- -253nJe 0,5-3kg - - - =
tud Kannelloonid 0,5 -3 kg - - - =P
Rostbiif 0,6 - 2 kg* KESKMINE | KESKMINE - . 3 , —~——
Vasikapraad 0,6 - 2,5 kg* - KESKMINE - . 3 , —
Loomali- . 5 4
ha Loomaliha 2-4cm KESKMINE - 2/3 Arerenn A S
Kotletid 1,5-3cm - - 35 et g
Aeglane kiipsetamine 0,6 - 2 kg* KESKMINE - - - 3 , ——
Seapraad 0,6 - 2,5 kg* - KESKMINE - . 3 -~
Koot 0,5 - 2,0 kg* - KESKMINE - . 3 , ——
Sealiha & i
Searibid 0,5-2,0 kg - - 2/3 Aarenn Y S
Peekon 0,5-1,5cm - - 1/2 Aarenn ~ -\WLN{
Rostitud lammas 0,6 -2,5kg* | KESKMINE | KESKMINE - A 2 ;——
hzmba"' Lambaribid 0,5-2,0kg* | KESKMINE | KESKMINE - T,
Jalg 0,5-2,0kg* | KESKMINE | KESKMINE - .
LIHA
Grillkana 0,6 - 3 kg* - KESKMINE - . 2 ; —
Grillka- Taidetud 5
na aigetu 0,6 - 3 kg* - KESKMINE - R
rostkana
Linnulihatukid 0,6 - 3 kg* - KESKMINE - . 3 ;O
4 2
Terve kana 0,6 -2,5kg - - - O—
. 4 2
Kanarind 1-4(cm) - - - e A r
. e 4 2
Linnulihatikid | 0,2-1,5kg - - - T A r
Kana 2 5
B Kanakoivad - - - - s A -
Ohkfri-
titud Paneeritud 4 2
kana kotlet 1-4(cm) ) ) ) Atk
. 4 2
Kanatiivad 0,2-1,5kg - - - T -
Kananagitsad ) ) ) ) 2
[ktilmutatud] R ——
Kanatiivad . ) ) ) 2
[ktilmutatud] R ——
* Soovituslik kogus
Aevenear ~Fn ~r [T RS F—
TARVIKUD Ahiublaat voi NG . , NG X
Traatrest K Juplaat vol . (?.rgum|spann orgumispann Kuumaohufritulr alus Toidutermomeeter
koogivorm traatrestil kiipsetusplaat 500 ml veega

Whj;lfa?ool




6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KoGus | VALMIDU- | PRUUNISTA- | ispsETys- TASE JA TARVIKUD
SASTE MISASTE
AJAST)
Roast Duck (Rostpart) 0,6 - 3 kg* - KESKMINE - A 2 ;o
Stuffed Roast Duck . 2
Kupseta- (Taidetud réstpart) 06-3kg i KESKMINE i —
tudpart ) k pieces (Parditikid) | 0,6 - 3 kg* - KESKMINE - 3 Mi% S
Duck Fillet / Breast 5 4
(Pardifilee / -rind) 1-5¢m ) ) L
Rostkalkun ja -hani 0,6 - 3 kg* - KESKMINE - . 2 ,——
2
Réstitug | Tdidetud kalkunipraad 0,6-3kg KESKMINE B, ; ~——
LIHA kalkun alkuni ja hane tiikid 0,6 - 3 kg* ; KESKMINE N .
Kalkunifilee/-rind 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \WLN{
Lihavardad 0,2-1,5kg - - 172 . 2 r
Sealihakotletid 1-4(cm) - - - EEE A 2 -
Ohkfriti- . 2
tud liha Kotletid 1-4(cm) - - - T
Vorstikesed 1,5-3,5(cm) - - - S A 2 r
Paneeritud kotlet 1-4(cm) - - - EEE A 2 -
I;‘Q%Steak (Tuunikala 1-3(cm) | KESKMINE - 34 |t 2
f:i'lf)m“ Steak (Lohes- 1-3(cm) | KESKMINE - 3 |tee iy
Swordfish Steak 2
Roasted  (vs6kkala steik) 0,5-3 (cm) i i 4 e b
fillets &
steaks Cod Fillet (Tursafilee) 0,1-0,3kg - - - Aelens - \WLN{
(Rostitud 'Seabass Fillet (Meriahve- 2
fileedja 3 steik) 0,05-0,15 kg - - - R SN |
steigid)  ‘Seabream Fillet (Merila- 2
tika steik) 0,05-0,15 kg ) ) ) e o]
FISH & 5
SEAFOOD Muud fileed 0,5-3 (cm) - - - S Y
(KALA JA : . 5
MEREANNID) Fileed [kiilmutatud] 0,5-3(cm) - - - Al ~ S
Kammbkarbid ks alus - - - - -
Grilled
seafood | Karbid ks alus - - - - -
(Grillitud 3
merean-  Krevetid ks alus - - - Areeenn oS
nid) 3
Kuningkrevetid ks alus - - - Arreeen A YT
Roasted Whole Fish (Terve rostitud M 2
kala) 02-15kg Al g T~
Soolakoorikus kala 0,2-1,5kg * - ; ——
* Soovituslik kogus
Arvrenar ~En e T L= T~
TARVIKUD Ahiuplaat véi NG . / NG .
Traatrest X Juplaat vol . c?.rgumlspann orgumispann Kuumaohufrittir alus Toidutermomeeter
koogivorm traatrestil kiipsetusplaat 500 ml veega
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD kogus | VALMIDU- | PRUGASTA® | (KUPSETUS- TASE JA TARVIKUD
AJAST)
. 4 2
Paneeritud kala 1,5-3,5(cm) - - - T
FISH & . 4 2
SEAFOOD Ohkfriti- Kalafilee 1,5-3,5 (cm) - - - T
(KALAJA  tud kala ) ) ) ) 4 2
MEREANNID) Terve kala 0,4-0,8 kg S
. . 4 2
Shellfish (Koorikloomad) - - - - b
Roasted Potatoes 3
Sggzttziles (Réstitud kartulid) 05-15kg ) KESKMINE D
e e Stuffed Vegetables 3
KOOGIVILI (ki?;t/lf (Taidetud aedviliad) 0,1-0,5 kg [tk] - - - - .
jad) Other Vegetables (Muud | 5 _; 5 - KESKMINE - L3
koogiviljad)
Potatoes Gratin (Kartuli- iiks alus . ) ) 3
grataanid) AFn
Tomatoes Gratin iiks alus ) ) } 3
(Tomatigrataan) i
Gratineeri- | Paprikagrataan ks alus - - - q%,
tud 3
koogiviljad : Brokoligratdan ks alus - - - ==
Lillkapsagratdan ks alus - - - -u%u-
Vegetables Gratin iiks alus 3
YU RNI T o e - - - al=r
KOOGIVILI (Koogiviljagrataan) 7} 3
Kodused friikartulid 0,3-0,8kg - - - Y
- 4 2
Kartuliviilud 1-4(cm) = - - S
T, 4 2
Ohkfrititud Koogiviljade segu 0,3-0,8 kg - - 2/3 W
koogiviljad A N 4 2
IVIIAL Suvikérvitsa kropsud 0,2-0,5kg - - - Y T
. 4 2
Praekartulid 0,3-0,8kg - - - b
Kevadrullid [kiilmuta- ) ) ) ) 4 2
tud] e —
Soolane kook 0,8-1,2kg - KESKMINE - -\.,,2|—_,,—;,-
Koogiviljastruudel 0,5-1,5kg - KESKMINE - \i,
. 3
SOOI Kuklid 60 - 150 g [tk]* - - - . .
PAGARITOOTED ol 400-600g ) i ) 2
" Véileivatort [th] Al T
Suur leib 0,7 - 2,0 kg* - - N R
Baguettes (Bagetid) 200-300g - - - - 3 ;
[tk]
* Soovituslik kogus
N AFn e TS L= —

TARVIKUD

Traatrest

Ahjuplaat voi

koogivorm traatrestil

Nérgumispann/

kipsetuspl

aat

Norgumispann
500 ml veega

Kuumadhufritaar alus

Toidutermomeeter
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS V’ﬁ\g'TDEU' PT\;J:SJE?TTEA_ (KUPSETUS- TASE JA TARVIKUD
AJAST)
Ummargune pitsa Umar - - - NS
Paks pitsa alus - - - - -
1 * _ — -
SOOLASED . 1 kiht N
PAGARITOOTED 2 kihti* - - - aFTe 1J
Pitsa [ktlmutatud] 3 i
3 kihti* - - - Alr Al e - -
- 4 2
4 Kkihti - - - N Y —— PN ———P N -
S ) . ) ) )
Rising Biskviitkook 0,5-1,2kg A B
cakes S . N ) ) )
(Kerkivad | PuuVili kipsetusvormis | 0,5-1,2 kg e
koogid) ¢, olaadikook 0,5-1,2 kg* - - - A
Kipsised 0,2-0,6 kg - - - - -
Sarvesaiad ks alus * - - - - -
MAGUSAD . .. . .
PAGARITOOTED Sarvesaiad [kilmutatud] Uiks alus - - - - -
Kreemipuhangud Uks alus * - - - - -
Besee 10 - 30 g [tk] - - - - -
Tort 0,4-1,6kg - - - A,
Struudel 0,4-1,6kg - - - - -
Puuviljakook vormis 0,5-2kg - - - N—r
S ~Fn ~ oS i —
TARVIKUD Ahiuplaat véi NG . / NG .
Traatrest X Juplaat vol . c.>.rgum|spann orgumispann Kuumaohufrittir alus Toidutermomeeter
koogivorm traatrestil kiipsetusplaat 500 ml veega
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TARVIKUD

Kuumadhufritidr alus

Ahjuplaat véi koogivorm traatrestil

A',: ~ o0 00
3| OHKFRITUURIS TOIDUVALMISTAMISE TABEL
RETSEPT FUNKTSIOON SOOVITUSLIK EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR KESTUS RIUL JA
KOGUS (°C) (MIN) TARVIKUD
E Kiilmutatud friikartulid L 650-850 g Jah 200 25-30 — 2
E Kilmutatud kananagits % 50049 Jah 200 15-20 &H:im, - 2 ,
= s 4 2
g Kalapulgad =2y 500 g Jah 220 15-20 S
|
2 Onion Rings (Sibularéngad) o 5009 Jah 200 15-20 &Hiﬂ, 2
__ Virske paneeritud & 4 2
S suvikorvits iy 400 g Jah 200 15-20 s -
f§ Kodused friikartulid e 300-800 g Jah 200 20-40 — 2
* Segatud kédgiviljad L 300-800 g Jah 200 20-30 2
< Kanarinnad E'FEI' -4 cm Jah 200 20-40 &Hiﬂ, ~ 2 ,
— -
< Kanatiivad o 200-1500 g Jah 220 30-50 &Hiﬂ, " 2 r
5 . = 4 2
< Paneeritud kotlet = -4 cm Jah 220 20-50 ST r
= . r2 4 2
Kalafilee = 1-4 cm Jah 220 15-25 Sy r
Varskete voi koduste toitude valmistamiseks maarige toidu pinnale éhuke kiht 6li.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klipsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID &
Ohkfrittir
EEEET al=r ~

Norgumispann/kipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— Jah 170 30-50 .‘,_“—i,—.,_,.
Parmitainast koogid / biskviitkoogid % Jah 160 30-50 -\.Ti.m-
% Jah 160 30-50 LI
) 3
Taidisega koogid = Jah 160-200 30-85 | S—
(juustukook, struudel, dunapirukas) & Jah 160 - 200 30-90 4 1

_ Jah 150 20-40 . ,
Jah 140 30-50 A
Kipsised —
% Jah 140 30-50 L ;
& Jah 135 40 - 60 Lo r-\%lh v
— Jah 170 20-40 X 3 .
& Jah 150 30- 50 A
Vaiksed koogid / muffinid —
= Jah 150 30-50 ; ;
& Jah 150 40 - 60 N S
_ Jah 180 - 200 30 - 40 3
Tuuletaskud & Jah 180 - 190 35-45 At
& Jah 180 - 190 35-45* R S
— Jah 90 110- 150 3
Besee & Jah 90 130-150 |4
3 Jah 90 140 - 160 * . > ,.\.,,i—...,.m ! -
_ Jah 190 - 250 15-50 L
Pitsa / Leib / Focaccia — 5 3 1
% Jah 190 - 230 20-50 A F AFr -
§§
Jah 310 7-12 -\...léu-
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, focaccia) — 5 3 1
% Jah 220 - 240 25-50* e TR —— I
_ Jah 250 10-15 1 3 r
Kilmutatud pitsa %, Jah 250 10-20 I
& Jah 220 - 240 15-30 1 > M 3 r;r
% Jah 180 - 190 45 - 55 S
Soolased pirukad , & Jah 180 - 190 45 - 60 I S
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas)
& Jah 180 - 190 45-70*% NI L

E & lfl )@ (§4K ECO

Tavapérane Sunddhk  Konvektsioonkiipsetus Grill Turbo grill MaxiCooking Cook4 Ecotstikkel Pitsa

FUNKTSIOONID

Aeenear e — — SN
Nérgumispann/
kiipsetusplaat voi

ahjuplaat traatrestil

TARVIKUD Ahjuplaat voi koogivorm

traatrestil

Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml

Traatrest .
kiipsetusplaat veega
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RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— Jah 190 - 200 20-30 N
Volovanid / lehttainast kiipsised "!? | Jah 180 - 190 20-40 1 4 [ ! -
F s Jah 180 - 190 20-40%  |nmimn amame
Lasanje / lahtised pirukad / - _ B 3
kiipsetatud pasta / cannelloni \:‘ Jah 190 - 200 45-65 | —)
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ - 3
sealiha 1 kg — Jah 190 - 200 80-110 1 f
. 2
Krébeda kamaraga seapraad (2 kg) XL@? - 170 110 - 150 1 [
Kana / kuiilik / part 1 kg — Jah 200 - 230 50 - 100 1 3 r
Kalkun / hani 3 kg — Jah 190 - 200 80-130 1 2 r
Kupsetatud kala / kala —_ R R 3
kiipsetuspaberis (fileed, terve) \:‘ Jah 180 - 200 40-60 1 f
Taidetud koogiviljad < B B 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklazaanid) Jah 180 - 200 30-60 ik
. - . S~ - 5
Toast (Rostleib ja -sai) - 3 (korge) 3-6 Al r
Kalafileed / -steigid w7 - 2 (keskmine) 20 - 30 ** -\...4...;- \Wivf
. N . = . - 5 4
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid - 2-3 (keskmine - korge) 15-30 ** A oS
Rostitud kana 1-1,3 kg % - 2 (keskmine) 55 - 70 *** A LAV
S~ 3
Lambakoot / -jalg = - 2 (keskmine) 60 - 90 *** 1 r
. = . 3
Praekartulid = - 2 (keskmine) 35 - 55 *¥* 1 f
Koogiviljagrataan = - 3 (korge) 10 - 25 1 r
Kipsised §)4K Jah 135 50-70 N > - -\ném- -\ném- '\_r1
Kipsised
: 5 3 2 1
Tarts (Tordid) COOK Jah 170 50-70 N N — P —— N ——]
Tarts (Tordid)
Ummargune pitsa QA'K Jah 210 40-60 -\...51—_.—'..,- -\...31—_.—1..,- -\...l-i.—'..,- -\...11-;.—'..,-
Pitsa
Terve so6gikord: Puuviljatort (tase 5) / % B * 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) LAl Jah 190 40-120 i -
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5)
/ rostitud koédgiviljad (tase 4) / lasanje QA'K Jah 190 40-120* -\,,,5|—_,—n,,,. N 4 - -\.,,l—i,—n,.,- N ! -
(tase 2) / lihaldigud (tase 1) Meniii
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) E Jah 200 50-100* -\é,. 1 ! [
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) ‘1!3 | Jah 200 45-100* c\élp 1 ! r
Kala ja Vegetebles (kégiviljad) | Jah 180 30-50% | | f
Taidetud praad ECO - 200 80-120* 1 3 §
Lihalsigud 3
(kiiilik, kana, lammas) Eco - 200 50-100% ) "~ r

* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.

** Podrake toitu poole kipsetusaja

mooddudes.

***Vajaduse korral poodrake toit Umber parast 2/3 klpsetusaja méddumist.

& > -
=] hd =] o £co
FUNKTSIOONID Multiflow Menu
Tavapédrane Sundbéhk  Konvektsioonkiipsetus Grill Turbo grill MaxiCooking (Multiflow Eco tstikkel
menli)
[ ~ e 1 J — T
TARVIKUD . . . Norgumispann/ ~ . ~ .
Traatrest Ahjuplaat voi koogivorm kiipsetusplaat voi Norgumispann/ Nérgumispann 500 ml

traatrestil

ahjuplaat traatrestil

kiipsetusplaat veega
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kiipsetamiseks sobivaimad funktsioonid, tarvikud ja tasemed.

KUpsetusaeg algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
KUpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning séltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.

Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt klps, siis kasutage kdrgemaid seadeid.
Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja kiipsetusplaate. Kasutada voib ka
plreksklaasist ja keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on kiipsetusajad veidi

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

Enne hooldamist véi puhastamist
veenduge, et ahi on maha
jahtunud.

Arge kasutage aurupuhasteid.
pinda.

VALISPIND

« Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.
Kui need on vaga mustad, kasutage moni tilk pH-
neutraalset puhastusvahendit. Lopetage puhastamine
kuiva lapiga.

« Arge kasutage abrasiivseid vdi s60vitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, plihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

- Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage

see, eemaldades koik toidujaagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul tdielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kasnaga.

- Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean. (Ainult teatud mudelitel).

« Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

+ Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

Arge kasutage traatnuustikut
ega muid abrasiivseid
nuustikuid, abrasiivseid/
soodvitavaid pesuaineid, kuna
need voivad kahjustada seadme

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvorgust lahti
iihendada.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees,
hoides neid kinni pajalappidega, juhul kui need on
veel kuumad. Toidujaake saab kergesti eemaldada
pesuharja voi Svammiga.

Arge peske toidutermomeetrit ega lihasondi (kui on
olemas) ndudepesumasinas.

Kuumadhufritlilrialust (kui on olemas) voib pesta
ndéudepesumasinas.

Whj;lfa?ool



UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see |16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kaega kovasti kinni - arge
hoidke seda kdaepidemest.

Ukse eemaldamiseks liikake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal lilespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale tGhele
kiljele maha.

3. Ukse tagasi paigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Glemine osa oma pessa.

4. Laske uks alla ja seejirel avage taielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge,
et need liiguvad |6puni alla.

Nihutage ornalt, et veenduda, et fiksaatorid on diges
asendis.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga Ghel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu korralikult,
vOib see viga saada.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

Lambi vdljavahetamiseks p6orduge miulgijargse teeninduse poole.
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WIFI KKK

Millised WiFi-protokollid on toetatud?

Paigaldatud WiFi-adapter toetab Euroopa riikides
protokolle WiFi b/g/n.

Milliseid seadeid tuleb konfigureerida marsruuteri
tarkvaras?

Noutud on jargmised marsruuteri seaded: 2,4 GHz
lubatud, WiFi b/g/n, DHCP ja NAT aktiveeritud.
Milline WPS-i versioon on toetatud?

Seade ei toeta WPS-i.

Kas Androidi voi i0S-iga nutitelefoni kasutamisel
on erinevusi?

Voite kasutada seda operatsioonististeemi, mida ise
eelistate, mingit vahet ei ole.

Kas ma saan marsruuteri asemel kasutada
mobiilseadme jagamisteenust?

Jah, kuid pilveteenused on méeldud pisitihendusega
seadmete jaoks.

Kuidas kontrollida, kas minu kodune
internetilihendus ja raadiovork tootavad?

Saate oma raadiovorku nutiseadmega otsida.
Inaktiveerige eelnevalt muud andmeiihendused.
Kuidas kontrollida, kas seade on iihendatud minu
kodusesse raadiovorku?

Avage marsruuteri konfiguratsioon (vt marsruuteri
juhendit) ja kontrollige, kas seadme MAC-aadress on
raadiovorku ihendatud seadmete loendis.

Kust leida seadme MAC-aadress?

Vajutage ,Tools” (Téoriistad), seejdrel vajutage
~Connectivity” (Uhenduvus), seejarel otsige Ules
»Mac address”. MAC-aadress koosneb 6 numbrite

ja tahepaari kombinatsioonist, mis on eraldatud
kooloniga.

Kuidas kontrollida, kas seadme raadiovorgu
funktsioon on aktiveeritud?

Kasutage oma nutiseadet ja 6th Sense Live rakendust,
et kontrollida, kas seade on vorgus voi mitte.

Kas miski voib takistada signaali joudmist
seadmeni?

Kontrollige, et vorku ihendatud seadmed ei kasutaks
ara kogu vaba ribalaiust.

Kontrollige, et aktiivseid WiFi-seadmeid ei oleks
rohkem, kui marsruuter lubab.

Kui kaugel peaks marsruuter seadmest olema?

Uldjuhul on WiFi-signaal piisavalt tugev, et katta mitu
ruumi, kuid see oleneb suurel maaral seinamaterjalist.
Saate signaalitugevust kontrollida, kui asetate
nutiseadme ahju korvale.

Mida teha, kui raadiosignaal ei ulatu seadmeni?

Koduse WiFi-vorgu ulatuse laiendamiseks on voimalik
kasutada eriseadmeid, nagu paasupunktid, WiFi-
kordajad, elektriliini sillad (pole seadmega kaasas).

Kust vaadata oma raadiovérgu nime ja parooli?

Vaadake marsruuteri dokumentatsiooni. Tavaliselt
on marsruuteril kleebis, mille on toodud teave,

mis on vajalik Uhendatud seadmega marsruuteri
haadlestuslehele minemiseks.

Mida teha, kui ekraanil kuvatakse ™ véi kui
seadme uhendus koduse marsruuteriga on
ebastabiilne?

Voimalik, et seade on Ghendatud marsruuteriga,
kuid ei saa Uhendust internetiga. Seadme internetti
uhendamiseks vaadake Ule marsruuteri ja/voi
teenusepakkuja seaded. Kui vajutate ,Tools”
(Tooriistad) ja seejarel ,Connectivity” (Uhenduvus),
saate lisainfot Uhenduse vea pdhjuse kohta.
Marsruuteri seaded: NAT peab olema sisse IUlitatud,
tulemadr ja DHCP peavad olema 6igesti konfigureeritud.
Toetatud parooli kriptimine: WEP, WPA, WPA2. Muud tUUpi
krUptimise proovimiseks vaadake marsruuteri juhendit.
Teenusepakkuja seaded: kui teie andmesideteenuse
pakkuja on fikseerinud internetti ihendatavate MAC-
aadresside arvu, ei pruugi seadmel olla voimalik pilvega
Uhendust luua. Seadme MAC-aadress on kordumatu
identifikaator. Kisige oma andmesideteenuse pakkujalt,
kuidas Ghendada internetti muid seadmeid peale arvutite.
Kuidas kontrollida, kas edastatakse andmeid?

Parast vorgu seadistamist lilitage toide valja ja
oodake 20 sekundit, seejarel lilitage seade sisse.
Kasutage oma nutiseadet ja 6th Sense Live rakendust,
et kontrollida, kas seade on vorgus voi mitte.

Osade seadete kuvamiseks rakenduses kulub mitu
sekundit.

Kuidas saan muuta oma Whirlpool kontot, jattes
seadmed lihendatuks?

Saate luua uue konto, kuid seadmed tuleb vanalt
kontolt enne uuele Uleviimist eemaldada.

Vahetasin valja marsruuteri - mida pean tegema?
Voite kas seaded samaks jatta (vOrgu nimi ja parool)
voi kustutada varasemad seaded seadmest ja need
uuesti konfigureerida.
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RIKKEOTSING

Probleem

Ahi ei toota.

Ekraanil on kuvatud taht F ja

selle jarel number.

- 6th Sense'i kiipsetusfunktsioon

- 16ppeb ajaloendurit kuvamata.
- Klipsetamine 16ppeb enne

~ Ahi ei lahe soojaks.

Tuli lilitub vélja,

Uks ei sulgu korralikult.

Kodus ldheb elekter ara.

A Termomeetriga klpsetustsikkel A

[6ppes selge pdhjuseta voi

- ekraanil on kuvatud térge F3E3.

Véimalik pohjus

Voolukatkestus.

Vooluvérgust lahti

- Uhendatud.

Tarkvara viga.

- Toidukogus erineb

¢ soovituslikust vahemikust.
: - Uks on kipsetamise ajal

- ajaloenduse 16ppu.

A Kui ,DEMQO” funktsioon
- on sisse lUlitatud, siis on
. koik kasklused aktiivsed ja

avatud.

menuud kasutatavad, kuid

- ahi ei soojene.

lga 60 sekundi tagant
kuvatakse ekraanil tekst

- DEMO.

Reziim OKO on sisse
lulitatud.

Fiksaatorid on vales asendis.

Vale voimsusseade.

Toidutermomeeter ei ole
digesti Uhendatud.

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

vooluvorku Ghendatud.

. Ldlitage ahi vélja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga
: pusib.

Votke Uhendust kdnekeskusega ja markige
number parast tahte ,F".

. Avage uks ja kontrollige toidu valmidusastet.
: Vajaduse korral I6petage klpsetamine, valides
. traditsioonilise funktsiooni.

Valige SEADED suvand DEMO ja lUlitage see vilja.

Valige SEADETEST reziim OKO ja lilitage see valja.

Veenduge, et fiksaatorid oleks 6iges asendis,

nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja

. tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine
- ja hooldus”. :

- Kontrollige, kas teie kodune nimivoimsus on

vahemalt 3 kW. Kui mitte, véhendage voimsus
13 amprini. Valige menuust SEADED suvand

- VOIMSUS ja valige Madal.

Kontrollige toidutermomeetri Ghendust.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

Kasutage toote QR-koodi

Kulastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu

teise voimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit
garantiikirjas). Kui votate ihendust milgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil

olevad koodid.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

@\ IZSTRADAJUMU!
Z ) Laisanemtu pilnvértigu palidzibu, lGdzu, registréjiet

savu produktu vietné www.whirlpool.eu/register

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas rapigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

PRODUKTA APRAKSTS

...........

1. Vadibas panelis

2. Ventilators un lokveida
sildelements
(nav redzams)

3. Plauktu stiprinajumi
(limenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis
. Augséjais sildelements/grils
. Apgaismojuma spuldze

N & 1 b~

. Ediena termometra ievieto3anas
vieta

. Datu plaksnite
(nenonemt)

9. Apakséjais sildelements

(nav redzams)

-]

VADIBAS PANELIS

.....

3
e

&

.....

1. IESL./IZSL.

Lai ieslegtu vai izslégtu
cepeskrasni.

2. SAKUMS

Lai iegUtu piekluvi

galvenajai izvélnei.

3.1ZLASE

Lai atri pieklatu, izveidojiet savu
iecienitako funkciju sarakstu.

4 5 6

4. RIKI

Lai izvélétos kadu no vairakam
opcijam un mainitu cepeskrasns
iestatijumus un preferences.

5. DISPLEJS

6. VADIBAS BLOKESANA
“Vadibas blokésana” lauj jums
blokét skarienpanela pogas, lai tas
nevarétu nejausi nospiest.

8 9

7. APGAISMOJUMS

Lai ieslégtu vai izslégtu
cepeskrasns apgaismojumul.

8. VIRTUVES TAIMERIS

So funkciju var aktivizét,
izmantojot gatavosanas funkciju
vai tikai laika saglabasanai.

9. SAKT

Lai saktu gatavosanas funkciju.
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PIEDERUMI

SKIDRUMU SAVAKSANAS
: PAPLATE

STIEPLU PLAUKTS

: CEPESPANNA * :SLIDOSAS SLIECES *

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par atbalstu
katliem, kiiku veidném un

citiem gatavosanas traukiem. :ka ari gatavosanas laika radusos

:Skidrumu savaks$anai, ja novietojat

:to zem stieplu plaukta.

:To varat izmantot ka cepeskrasns
‘trauku tadu edienu ka galas, zivju,
:darzenu, fokacas u.c. gatavosanai,

:Vieglakai piederumu
:ielikSanai un iznems3anai.

:Maizes un konditorejas
‘izstradajumu, bet ari
icepesu, papira ceptu
:zivju u.c. édienu
:gatavosanai.

EDIENA ZONDE : CEPSANAS AR GAISU

: PAPLATE*

)
B

Lai gatavosanas laika precizi :lzmantojiet pértikas produktu
izméritu méritu ediena iek3éjo:
temperaturu. Cieta balsta dé|
to var izmantot galai un zivim,
ka arl maizei, piragiem un
ceptam smalkmaizitém.

: funkciju, novietojot cep$anas

‘savaktas iespéjamas drupacas
‘un nopiléjusais skidrums. To var
‘mazgat trauku mazgéjamajé
masina.

gatavosanal ar cepsanas ar galsu

: paplati zemaka limeni, lai taja tlktu

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasutijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar klientu

apkalposanas dienestu.
* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa plauktu
stiprinajumiem t3a, lai paceltas malas batu vérstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepes$panna un ceps$anas trauki
tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

« Lai nonemtu plaukta vadotnes, izskravéjiet stiprinasanas
skraves (ja tadas ir) abas pusés, izmantojot monétu.
Paceliet vadotnes augsup un izvelciet apakséjas dalas no
iedzilinajumiem: tagad varat iznemt plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augséja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavos$anas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc tam
nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

f Kreiso (“L") un labo (“R”) plauktu
==l | vadotnes var atpazit péc 3aja attela
noradita logotipa.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA

Iznemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slidoso sliecu plastmasas
aizsargus.

Piestipriniet slieces augséejo
stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to
iespéjami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai nostiprinatu
—stiprinajumu, stingri
piespiediet sledza apakséjo
dalu pret plauktu
stiprinajumu. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet 3is darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

LUdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iesp&jams uzstadit
jebkada limenr.
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FUNKCLJAS

@ MANUALIE REZIMI

«  TRADICIONALS

Lai pagatavotu jebkuru veidu edienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.

KONVEKCIJA

Galas un kuku ar pildijumu pagatavosanai tikai uz
viena plaukta.

- PIESPIEDU GAISS

Lai viena temperatira uz vairakiem plauktiem (ne
vairak neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus
édienus. So funkciju var izmantot dazadu édienu
pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu
aromatiem.

- GRILL

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Griléjot
galu, izmantojiet notekpaplati, lai savaktu
gatavosanas laika izdalijusas sulas: Novietojiet trauku
jebkura limeni zem stieplu plaukta un ielejiet taja
500 ml dzerama tdens.

- TURBO GRILS

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,

vistu). CepesSpannu ieteicams novietot vienu limeni
zemak, lai taja savaktu cepsanas laika radusas sulas:
Novietojiet pannu jebkura limeni zem stieplu plaukta
un ielejiet taja 500 ml Gdens.

« ATRASILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.
« COOK4

Lai viena temperatura uz Cetriem plauktiem
vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So funkciju
var izmantot, lai gatavotu cepumus, kikas, apalas
picas (arl saldétas) un pagatavotu veselu maltiti. Lai
iegltu vislabakos rezultatus, ieverojiet gatavosanas
tabula sniegtos noradijumus.

« IPASAS FUNKCIJAS

» PICA
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minates.
Specialais gatavosanas cikls darbojas
temperatdra virs 300 gradiem péc Celsija,
nodrosinot picas iekSpusi mikstu, kraukskigas
malinas un perfekti vienmérigu branumu.
Apvienojot 5o funkciju ar Pizza Stone WPro
piederumu un iepriekséju 30 minasu uzsildisanu,
picu var izcept 5-8 minuatés.
Lai pasatitu, ka art sanemtu informaciju, sazinieties
ar klientu apkalposanas dienestu vai atveriet vietni
www.whirlpool.eu

» CEPSANA AR GAISU

Izmantojot $o funkciju, var pagatavot fri
kartupelus, vistas nagetus un citus produktus,
lietojot mazak ellas un padarot tos patikami
kraukskigus. Karséjosie elementi darbojas, lai
atbilstosi silditu krasni, savukart ventilators
nodrosina karsta gaisa cirkulaciju. Labakus
gatavos$anas rezultatus var sasniegt, tikai lietojot

»

gatavosanas ar gaisu paplati (tiek nodrosinata
daziem modeliem). Novietojiet produktu uz
cepsanas ar gaisu paplates viena slani un
izpildiet cepSanas ar gaisu tabulas noradijumus,
lai nodroSinatu vislabako darbibas rezimu. Lai
noverstu nevienmérigu cepsanu, nelietojiet
vairak par vienu paplati.

ATKAUSESANA

Lai paatrinatu ediena atkausésanu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet édienu, lai
nepielautu ta izzisanu no arpuses.

UZTURET SILTU

Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas
cikla vél ir karsta.

VIENKARSA GATAVOSANA

Lai pagatavotu ieprieks pusfabrikatu partiku,
kas glabata istabas temperatdra vai ledusskapi
(biskvitus, kikas, kéksus, pastas édienus un
maizes veida produktus). Izmantojot So funkciju
iespéjams atri un saudzigi pagatavot édienus, ka
ari izmantot jau pagatavota édiena uzsildisanai.
Cepeskrasni nav nepieciesams ieprieks uzkarsét.
levérojiet noradijumus uz iepakojuma.

MAXI GATAVOSANA

Funkcija automatiski izvélas labako gatavosanas
reZimu un temperatdru, lai pagatavotu lielus
galas gabalus (virs 2,5 kg). Gatavosanas laika
ieteicams apgriezt galu otradi, lai iegUtu
vienmérigu brinumu abas pusés. Lai gala
neizzatu, péc iespéjas biezak aplaistiet to ar
taukiem.

EKO CIKLS

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot So Eko ciklu, lampina bis
izsleégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu EKO
ciklu un tadéjadi samazinatu energijas patérinu,
ierices durvis nedrikst atvért lidz bridim, kad
édiens ir pilnigi gatavs.

« SALDETA PARTIKA

Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatiru un rezimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav nepieciesams
sakotnéji iesildit.

th

sense

AUTOMATISKIE REZIMI

Si funkcija sniedz iespéju pagatavot visu veidu partiku
pilnigi automatiski. Lai péc iespéjas lietderigak
izmantotu $o funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem
uz relativa gatavosanas galda. Cepeskrasni nav
nepiecieSams sakotnéji iesildit.
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KA LIETOT SKARIENEKRANU

n Lai atlasitu vai apstiprinatu:
Pieskarieties ekranam, lai atlasitu vajadzigo
vértibu vai izvélnes opciju.

Lai ritinatu izvelni vai sarakstu:
Lai ritinatu opcijas vai vértibas, vienkarsi velciet
ar pirkstu pa ekranu.

PIRMA LIETOSANAS REIZE

Lai apstiprinatu iestatijumus vai atvértu nakamo
ekranu:

Pieskarieties “IESTATIT” vai “NAKAMAIS”.

Lai atgrieztos iepriek$éja ekrana:
Pieskarieties < .

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bas jakonfiguré

produkts.

lestatijumus var mainit secigi, nospiezot & , lai piek|atu

izvélnei “Riki".

1. ATLASIET VALODAS PREFERENCES

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda

un laiks.

« Velciet pari ekranam, lai piek|tutu pieejamo valodu
sarakstam.

- Pieskarieties vajadzigajai valodai.

2. WIFI IESTATISANA

Funkcija 6th Sense Live lauj jums attalinati vadit

cepeskrasni no mobilas ierices. Lai iespéjotu ierices

talvadibu, vispirms veiksmigi japabeidz savieno$anas

process. Sis process ir nepieciesams, lai registrétu

jasu ierici un pievienotu to savam majas tiklam.

« Mobilaja lietotne pieskarieties “Pievienot ierici”, lai
turpinatu savienojuma iestatisanu.

. Lai saktu iestatisanu, izstradajuma atveriet sadalu
“Riki/Savienojamiba/Savienot ar tiklu”

KA IESTATIT SAVIENOJUMU

Lai izmantotu 3o funkciju ir nepiecieSams:
Viedtalrunis vai plansete un bezvadu marsrutétajs

ar interneta savienojumu. Ladzu, izmantojiet savu
viedierici, lai parbauditu, vai ierices tuvuma majas
bezvadu tikla signals ir stiprs. MarSrutétajam vai
mobilajai piesaistes iericei ir jaatskiras no ierices, kura
ir instaléta mobila lietotne.

Minimalas prasibas.

Viedierice: Android ar 1280x720 (vai lielaku) ekranu vai iOS.

Lietotnu veikala noskaidrojiet lietotnes savietojamibu ar
Android vai iOS versijam.

Bezvadu marsrutétajs: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.

1. Lejupieladéjiet lietotni 6th Sense Live App

Lai izveidotu cepeskrasns savienojumu, vispirms
nepiecieSams lejupieladét lietotni jusu mobilaja
iericé. Lietotne 6th Sense Live App palidzés jums veikt
visas talak aprakstitas darbibas. Jus varat lejupieladét
6th Sense Live App lietotni no App Store vai Google
Play Store.

2. lzveidojiet kontu

Ja tas vél nav izdarits, jums bUs jaizveido konts. Tas
laus savienot tikla jasu ierices, ka ari tas redzéet un
vadit attali.

3. Registréjiet savu ierici

Lai registrétu savu ierici, sekojiet lietotné sniegtajam

instrukcijam. Lai pabeigtu registracijas procesu, jums

bUs nepiecieSsams:

« Viedas ierices identifikatora (SAID) numurs, kas
atrodas sadala Riki/Savienojamiba/Savienot ar
tiklu,

« 12 ciparu produkta numurs, kas atrodas uz
produkta etiketes,

« Jusu viedtalruni aktivs Bluetooth savienojums.

Kad esat gatavs, pievienojiet ierici, izmantojot mobilo

lietotni, un izpildiet taja sniegtos noradijumus.

Piezime:

Bluetooth ir jabut aktivam tikai registracijas procesa

laika.

WiFi savienojumu var iestatit, tikai izmantojot mobilo

lietotni.

Savieno$ana javeic atkartoti tikai tada gadijuma,

ja mainat marsrutétaja iestatijumus (piem., tikla

nosaukumu vai paroli vai datu sniedzéju).

3. LAIKA UN DATUMA IESTATISANA

Savienojot cepeskrasni ar jasu majas tiklu, laiks un

datums tiks iestatits automatiski. Citos gadijumos tie

jaiestata manuali

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
laiku.

. Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.

Kad laiks ir iestatits, nepiecieSams iestatit datumu

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
datumu.

. Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.

Péc ilga jaudas zuduma Jums ir vélreiz jaiestata laiks un

datums.

4. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir programmeéta ta, lai patérétu

elektrisko jaudu, kas atbilst majas tiklam ar vismaz

3 kW (16 ampéri) jaudu: Ja jisu majsaimnieciba tiek

izmantota zemaka jauda, bus jasamazina $i vértiba

(13 ampéri).

+ Pieskarieties labaja pusé noraditajai vértibai, lai
atlasitu jaudu.

+ Pieskarieties ,LABI", lai pabeigtu sakotnéjo
iestatisanu.
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5. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir atbilsto$a darbiba. Pirms
sakat gatavot, ieteicams uzsildit tukSu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam.
Nonemiet no cepeskrasns visus kartona
aizsargmaterialus un caurspidigo plévi, ka ari
iznemiet no cepeskrasns visus piederumus. Karséjiet
cepeskrasni lidz 200 °C apméram vienu stundu. Pirms
pirmas cepeskrasns lietosanas reizes ieteicams izvedinat telpu.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu cepeskrasni, nospiediet [® ], vai

pieskarieties ekranam jebkura vieta.

Displeja ir iesp&jams izvéléties funkciju Manuali un 6

Sense reZzimi.

. Javélaties piek|at atbilsto3ajai izvelnei,
pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.

- Lai apskatitu sarakstu, ritiniet to augsup vai lejup.

« Atlasiet vélamo funkciju, tai pieskaroties.

2. MANUALO FUNKCIJU IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus
var mainit.

TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

« Javeélaties pieklut atbilstosajai izvélnei,

pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.
Atbilstosi izvélétajai funkcijai varat aktivizét vai
deaktivizét priekssildisanu ar ipasu sledzi.
DARBIBAS LAIKS

Ja vélaties gatavot manuali, gatavo$anas laiks nav
jaiestata. Laika rezima cepeskrasns darbojas atlasito
laika periodu. Gatavosanas laika beigas darbiba
automatiski tiek apturéta.

. Laiiestatitu ilgumu, pieskarieties sadalai Laiks
vai “lestatit gatavosanas laiku” péc STARTS
nospiesanas.

- Pieskarieties atbilsto$ajiem cipariem, lai iestatitu
nepiecieSsamo gatavosanas laiku.

- Lai apstiprinatu, pieskarieties “"NAKAMAIS".

Lai atceltu iestatito ilgumu gatavosanas laika un

tadéjadi manuali parvalditu gatavosanas beigas, varat

pieskarties ilguma vértibai un iestatit “0" vai ari varat
atvért tris punktu izvélni un redigét gatavosanas laiku.

Ja vélaties partraukt ciklu, atveriet tris punktu izvélni un
atlasiet “Partraukt gatavosanu’”.

3. IESTATIET 6™ SENSE AUTOMATISKOS REZIMUS
6™ Sense automatiskie rezimi sniedz jums iespéju
pagatavot plasu édienu klastu, izvéloties kadu no
saraksta. Vairums gatavosanas iestatijumu ierice
atlasa automatiski, lai tiktu sasniegts vislabakais
rezultats.

« lzvélieties recepti no saraksta.

Funkcijas ir attélotas atbilstosi partikas kategorijam “6™
SENSE FOOD"izvélné (skatiet atbilstosas tabulas).

- Kad funkcija izvéléta, lai panaktu labako rezultatu,
vienkarsi noradiet ta édiena 1pasibas (daudzumu,
svaru, utt.), kuru vélaties pagatavot.

4. SAKUMA UN LAIKA AIZKAVES IESTATISANA
Pirms gatavo$anas saksanas jas varat izmantot laika
aizkavi: Funkcija tiks sakta jusu ieprieks atlasitaja laika.
« Pieskarieties "AIZKAVE", lai iestatitu nepiecieSamo
sakuma laiku. JUs varat izveléties sakuma laiku vai

laiku, kura vélaties, lai édiens butu gatavs atbilstosi
atlasitajam funkcijam.

« Kad nepiecieSama aizkave iestatita, pieskarieties
“IESTATIT”, lai palaistu gaidisanas laiku.

« lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:
Funkcija saks darboties automatiski péc aprékinata
laika perioda.

lestatot aizkavétu gatavosanas sakuma laiku, tiks

atspéjota cepesdkrasns uzkarsésanas faze: krasns

pamazam sasniegs jusu noradito temperatdru, kas
nozime, ka gatavosanas laiks bus ilgaks neka noradits
gatavoSanas tabula.

« Lai aktivizétu funkciju nekavéjoties un atceltu
ieprogramméto aizkaves laiku, nospiediet “IZLAIST
AIZKAVESANU".

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA

« Kad esat konfiguréjusi iestatijumus, pieskarieties
pie “SAKT”, lai aktivizétu funkciju.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga konkréta

maksimala temperatdra, displeja tiks paradits zinojums.

JUs varat mainit iestatitas vértibas gatavosanas laika

jebkura bridi, pieskaroties vertibai, kuru vélaties mainit.

Visas pieejamas modificéjamas opcijas var izpétit,

atverot tris punktu izvélni displeja apakséja kreisaja dala.

Jebkura bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot

LO].

6. PRIEKSSILDISANA

JA ieprieks aktivizéts, tiklidz funkcija bas atlasita,

displeja bas redzams priekssildisanas posma statuss.

Kad si faze ir pabeigta, tiks atskanots skanas signals

un displeja paradisies pazinojums “KRASNS GATAVA”.

« Atveriet durvis.

« lelieciet partiku cepeskrasni.

« Aizveriet durvis un pieskarieties pogai “Sakt talit”
vai “SAKT", lai saktu gatavot.

levietojot édienu krasni pirms priekssildisana ir

pabeigta, var pretéji ietekmeét gatavo edienu. Atverot

durvis priekssildisanas laika, process tiks partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas

faze.

Jas varat nomainit nokluséjuma iestatijumu

priekssildisanas funkcijai gatavosanas funkcijam, kas

Jums to lauj izdarit manuali.

+ lzvélieties funkciju, kas Jums lauj izvéléties
priekssildisanas funkciju manuali.

« Izmantojiet priekssildisanas slédzi displeja
apakséja labaja sturi, lai aktivizétu vai deaktivizétu
priekssildisanu. Ta tiks iestatita ka nokluséjuma
opcija.

7. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Dazos 6th Sense automatiskajos rezimos gatavosanas
laika bUs nepiecieSams apgriezt édienu. Tiks
atskanots signals un displeja bus redzams pazinojums
par to, kada darbiba veicama.
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« Atveriet durvis.

+ Veiciet darbibu, kas noradita ekrana.

. Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

Tada pasa veida pedéjos 5% gatavosanas laika pirms

gatavosanas beigam cepeskrasns aicina parbaudit

édienu.

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams

pazinojums par to, kada darbiba veicama.

« Parbaudiet édienu

« Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

8. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bis redzams pazinojums.
Dazam funkcijam kad gatavosana ir pabeigta,

jus varat papildus apbraninat edienu, pagarinat
gatavosanas laiku vai saglabat funkciju izlase.

+ Pieskarieties “PIEVIENOT IZLASELI", lai saglabatu ka
izlasi.

« Atlasiet “Papildu apbruninasana’, lai saktu piecu
mindsu apbrdninasanas ciklu.

 Pieskarieties pie “+ 5 min’, lai gatavosana butu
ilgaka.

9.1ZLASE

Izlases funkcija lauj saglabat cepeskrasns iestatijumus

jasu iecienitakajai receptei.

Cepeskrasns automatiski atpazist visbiezak lietotas

funkcijas. Pec noteikta lietoSanas reizu skaita, tiks

paradits aicinajums pievienot funkciju izlasei.

KA SAGLABAT FUNKCIJU?

Kad funkcija ir pabeigta, pieskarieties “PIEVIENOT
IZLASELI’", lai to saglabatu izlasée. Tas laus jums turpmak
to atrak atlasit, saglabajot tos pasus iestatijumus.

PEC SAGLABASANAS

Lai skatitu izlases izvélni, nospiediet ) : Visas
saglabatas funkcijas tiks uzskaititas 3aja izvélne.
Pieskarieties “SAKT”, lai ieslégtu izvéléto gatavosanas
funkciju.

IESTATIJUMU MAINA

Izlases ekrana jus varat tai pievienot attélu vai
nosaukumu, lai pielagotu izlasi savam vajadzibam.

+ Atlasiet funkciju, kuru vélaties mainit.

« Pieskarieties tris punktu ikonai augséja labaja stari.
. Atlasiet raksturlielumu, kuru vélaties maintt.

- Pieskarieties “SAGLABAT”, lai apstiprinatu izmainas.
Ja velaties nonemt kadu noteiktu funkciju, 3aja izvélne
atradisit opciju “DZEST IZLASI".

10. RIKI

Nospiediet @? , lai atvértu izvelni ,Riki” izvélni
jebkura laika. Saja izvélnée iespéjams izvéleties kadu
no vairakam opcijam un mainit produkta vai ekrana
iestatijumus un preferences.

ATTALA IESPEJOSANA

Lai iespéjotu lietotnes 6™ Sense Live Whirlpool
izmanto3anu.

VIRTUVES TAIMERIS

So funkciju var aktivizét, izmantojot gatavo3anas
funkciju vai tikai laika saglabasanai. Tiklidz funkcija
bUs sakusi darboties, taimeris turpinas laika atskaiti,
neietekméjot funkciju. Kad virtuves taimeris ir
aktivizets, jas varésiet izvéléties un aktivizét kadu no
funkcijam.

Taimeris turpinas laika atskaiti ekrana augséja labaja star.

Lai atgutu vai mainttu virtuves taimeri:

+ Nospiediet virtuves taimera opciju.

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks

atskanots skanas signals un displeja paradisies

pazinojums.

- Pieskarieties “PAUZE", ja vélaties apturét taimeri.
Péc tam varat pieskarties "“ATSAKT”, lai restartétu
taimeri.

+ Pieskarieties “ATCELT", lai atceltu taimeri un
iestatitu jaunu taimera laiku.

+ Pieskarieties “+1 min”, lai palielinatu ilgumu par 1
minati.

APGAISMOJUMS
Lai ieslégtu vai izslégtu cepeskrasns apgaismojumu.

@ SMARTCLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas temperataras
tirisanas cikla laika |lauj bez piepules notirit netirumus
un édienu paliekas. levietojiet cepeskrasns apaksa
200 ml dzerama udens un ieslédziet funkciju tikai tad,
kad krasns ir auksta.

@ PYRO PASTIRISANA

Lai augsta temperatdra iznicinatu édiena paliekas. Ir
pieejamas tris dazada ilguma pastirisanas cikli:
augsts, vidéjs, zems.

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.

Nelaujiet berniem un dzivniekiem bt tuvuma
pirolizes laika un péc tas (lidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvédinata).

« Pirms funkcijas palaiSanas iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus (tostarp plauktu stiprinajumus).
Ja cepeskrasns ir uzstadita zem plits virsmas,
parliecinieties, vai pastirisanas funkcijas laika ir
izslegti visi tas degli vai elektriskie sildrinki.

 LaiiegUtu optimalus tirisanas rezultatus, nonemiet
parak lielus atlikumus cepeskrasni un pirms
pirolitiskas funkcijas izmantosanas notiriet iek$éjo
durvju stiklu.

+ lzveélieties kadu no pieejamajiem cikliem atbilstoSi
savam vajadzibam.
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- Pieskarieties “SAKT", lai ieslégtu izvéléto funkciju.
cepeskrasni tiks aktivizéts pastirisanas cikls, bet
durvis tiks automatiski noslégtas: displeja paradas
bridinajuma zinojums un sakas laika atskaite, kas
norada uz cikla progresu.

Tiklidz cikls bas beidzies, durvis paliks blokétas

lidz bridim, kad iekSpusé esosa temperatira bus

nokritusies lidz droSam limenim.

Ladzu, nemiet véra: Pirolizes ciklu var aktivizét ari tad,

kad tvertne ir piepildita ar adeni.

Kad cikls atlasits, varat aizkavet automatiskas tirisanas
sakumu. Pieskarieties "AIZKAVE’, lai iestatitu beigu laiku
ka noradits attiecigaja sadala.

@ EDIENU TERMOMETRS

Ediena termometrs |auj izmérit dazadu édienu

veidu ieksejo temperatlru gatavosanas laika, lai
nodrosinatu, ka tiek sasniegta optimala temperatira.
Cepeskrasns temperatlra mainas atkariba no
izvéletas funkcijas, taCu gatavosana vienmer tiek
ieprogrammeéta, lai ta tiktu pabeigta, sasniedzot
noradito temperaturu. lelieciet cepeskrasni partiku
un ievietojiet édiena termometru ligzda. Turiet
termometru iespéjami talak no siltuma avota.
Aizveriet cepeskrasns durvis. Pieskarieties @ . Ja
termometra lietoSana ir atlauta vai nepiecieSama,
varat izvéleties manualas (péc gatavosanas
panémiena) vai 6™ Sense (péc partikas veida)
funkcijas.

Kad gatavosanas funkcija ir sakta, ta tiks atcelta, ja termometrs
tiek nonemts. Vienmeér atvienojiet un iznemiet termometru
no cepeskrasns, kad iznemat édienu.

EDIENA TERMOMETRA LIETOSANA

levietojiet produktus cepeskrasni un pievienojiet
termometra spraudni, ievietojot to savienojuma, kas
atrodas cepeskrasns nodalijuma labaja puse.

Kabelis ir daleji elastigs un to var pielagot, lai vieglak
ievietotu édiena termometru édiena. Parliecinieties,

ka kabelis nepieskaras augséjam sildelemetam
gatavosanas laika.

GALA: levietojiet édiena termometru dzili gala ta, lai tas
nepieskartos kauliem vai taukainam vietam. Ja gatavojat
putnu galu, ievietojiet termometra zondes galu kratinas
centra, izvairoties no dobumiem.

ZIVIS (vesela): levietojiet galu biezakaja vieta, izvairoties
no asakam.

MAIZE UN PASTA: levietojiet galu dzili mikla, pielagojot
kabeli, lai sasniegtu optimalu termometra lenki. Lai
veiktu termometra kontrolétu gatavosanu Siem
partikas veidiem, ir jaizmanto saderigas 6 Sense
funkcijas. Ja, gatavojot ar 6" Sense funkcijam,
izmantojat termometru, gatavosana tiks automatiski
apturéta, sasniedzot kulinarijas recepté noradito
édiena vidusdalas temperatlru, neiestatot
cepeskrasns temperatdru.

Kaka

Liela maize

VADIBAS BLOKESANA

“Vadibas blokésana” lauj jums blokét skarienpanela
pogas, lai tas nevarétu nejausi nospiest.

Lai atbloketu ierici, ilgi nospiediet skarienpaliktna
blokésanas taustinu.

E PREFERENCES

Lai mainTttu vairakus cepeskrasns iestatijumus, atlasitu
sabata rezimu un izslégtu “Demo reZzimu”.

SAVIEN OJAMIBA
Lai mainTitu iestatijumus vai konfigurétu jaunu majas tiklu.

INFORMACIJA

Lai iegUtu papildu informaciju par produktu.

. PIEZIMES

« Neparklajiet cepeskrasns iekSpusi ar aluminija
foliju.

+ Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas sequmu.

« Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

« Sakara ar augstaku picas cikla temperaturu,

sagaidams, ka tas piedzivos nedaudz augstaku
dzesésanu.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavos$anai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSsama). Gatavosanas
temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvelieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tums3as krasas
metala kdku veidnes, un cep$anas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

Izmantojiet jebkada veida cepeSpannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka Sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 mindtes krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas Skidrumus ir ieteicams

tieSi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens. Apklajiet, ja
nepiecieSams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tum3as krasas metala kuku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodrosinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kika ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kika ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kiika var nepacelties
vienmérigi.

Ja cepsanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperaturu vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar $kidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Konvekcija”. Ja kikas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas
apkaisiet kukas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatura
(20-25 °C). Rugsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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6 GATAVOSANAS TABULA

APGRIEZIET
E GATAVIBAS | APBRUNINASANAS (NO T -
EDIENU KATEGORIJA AUDZUM . - Z
DIENUKATEGORUAS DAUDZUMS | = iENis LIMENIS GATAVOSANAs | LMENIUN APRIKOJUMS
LAIKA)
. 2
Svaiga Lazanja 0,5 - 3 kg* - VID. - A, —
CEPETISUN Partika 11 aioni 0,5 - 3 kg* - VID. - e B~
CEPTI 5
MAKARONI Lazanja 0,5-3kg . . _ i
Saldéts 5
Kaneloni 0,5-3 kg - - - N—=)
Cepta liellopu gala 0,6 - 2 kg* VID. VID. - . 3 S~
Cepta tela gala 0,6 - 2,5 kg* - VID. - . 3 , U~
Liellopu . 5 4
gala Steiks 2-4cm VID. - 2/3 Al o
Burgeru kotletes 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \VLVW{
léna GATAVOSANA 0,6 - 2 kg* VID. - - A
Cepta ctkgala 0,6 - 2,5 kg* - VID. - . 3 , O~
Apakstilbs 0,5 - 2,0 kg* - VID. - A
Cukgala & i
Cukgalas ribinas 0,5-2,0 kg - - 2/3 Al S
Bekons 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...:- \Vivwf
Cepta jéra gala 0,6 - 2,5 kg* VID. VID. - . 2 ,~——
Jéragala Jéraribinas 0,5 - 2,0 kg* VID. VID. - . 2 ,—~—
Kaja 0,5 - 2,0 kg* VID. VID. - . 2 ,—~—
GALA :
Cepta vistas 0,6 - 3 kg* . vID. ) 2 B
Cepta |gala —
vistas -
gala Cepta pildita 0,6 - 3 kg* - VID. - A 2 , O~
vista
Vistas gabalini | 0,6 - 3 kg* - VID. - . 3 S~
Vesela vista 0,6 - 2,5 kg - - - &Hiﬂ, " 2 r
. . 4 2
Vistas kratina 1-4cm - - - — ,
Vista Vistas gabalini | 0,2-1,5kg - - - &Hiw 1;
Aerog- | Vistas stilbini - - - - &Hiﬂ, " 2 r
rila 2 5
cepta Panéta kotlete 1-4cm - - - e
vista 4 2
Vistas sparnini | 0,2-1,5kg - - - T —
Vistas nageti . ) ) ) 4 2
[saldéti] e
Vistas sparnini . ) ) ) 4 2
[saldéti] ey —
* leteicamais daudzums
N ~Fn ~ SN ) L= F—

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate
vai kikas veidne uz
stieplu plaukta

Skidrumu savak3anas
paplate/cepeSpanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml
adens

Gatavosanas ar
gaisu paplate

Ediena zonde
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6 GATAVOSANAS TABULA

APGRIEZIET
o GATAVIBAS | APBRUNINASANAS (NO B -
EDIENU KATEGORIJA AUDZUM v - >
DIENU KATEGORLAS DAUDZUMS 1= imenis LIMENIS GATAVOSANAS | LIMENIUN APRIKOJUMS
LAIKA)
Cepta pile 0,6 - 3 kg* - VID. - . 2 ,—~—
Cepta pildita pile 0,6 - 3 kg* - VID. - . 2 S~
Cepta pile 3 4
Piles gabalini 0,6 - 3 kg* - VID. - . P f Y
Piles fileja / kratina 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \\,iw{
Cepts titars un zoss 0,6 - 3 kg* - VID. - - 2 ,—~—
Cepts pildits titars 0,6 - 3 kg* - VID. - . 2 PO~
GALA Titara un zoss gabalini 0,6 - 3 kg* - VID. - - 3 P~
Titara fileja/kratina 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \viwf
Gala uziesminiem 0,2-1,5kg - - 172 &Hiw ~ 2 ,
Cukgalas karbonade 1-4cm - - - &Hiﬂ A 2 ;
Aerogrila Z 5
cepta Burgeru kotletes 1-4cm - - - T ;
gala 4 2
Desas un desinas 1,5-3,5cm - - - T A -
Panéta kotlete 1-4cm - - - &Hiﬂ A 2 ;
Tunca steiks 1-3cm VID. - 3/4 n...'a’...,- \vivvf
Lasa steiks 1-3cm VID. - 3/4 -\...3...:- \viwf
Zobenzivs steiks 0,5-3cm - - 3/4 -\...3...,- \\,iw{
Ceptas Mencas fileja 0,1-0,3kg - - - N \viwf
filejas un
steijki Juras asara fileja 0,05 - - - = \viwf
- 0,15 kg
_ _ _ 0,05 3 2
Juras karasas fileja - 0,15 kg - - - Al LRV
ZIVIS UN Citas filejas 0,5-3cm - - - -\...3...4- \viwf
JURAS 3 5
VELTES Fileja [sasaldétal 0,5-3cm - - - A lees LRV
Eskalopi viena panna - - - . 4 -
Griletas : Midijas viena panna - - - . 4 -
jaras 4 3
veltes Garneles viena panna - - - L L GOSN
s . 4 3
Lielas garneles viena panna - - - Ao Yo
Cepta vesela zivs 0,2 -1,5kg* -\...3...4- \vivvf o~
Zivs sals garoza 0,2-1,5kg* . 3 e
* leteicamais daudzums
SN e p— T T —
PIEDERUMI Cepeskrasns paplate Skidrumu savaksanas

Stieplu plaukts

vai kakas veidne uz
stieplu plaukta

Skidrumu savak3anas
paplate/cepespanna

paplate ar 500 ml
Gdens

Gatavosanas ar
gaisu paplate

Ediena zonde
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6 GATAVOSANAS TABULA

APGRIEZIET
E GATAVIBAS | APBRUNINASANAS (NO T -
EDIENU KATEGORIJA AUDZUM . - Z
DIENU KATEGORLAS DAUDZUMS | = iENis LIMENIS GATAVOSANAs | LMENIUN APRIKOJUMS
LAIKA)
. L 4 2
Zivs panéjuma 1,5-3,5cm - - - R
ZVISUN oot ZiVs fileja 1,5-3,5cm - - - &Hiﬁ, N
JURAS A
VELTES P ZVS  yesela zivs 0,4-0,8kg - - - oy s
Vézveidigie - - - - &Him, L
Cepti kartupeli 0,5-1,5kg - VID. - - 3 -
DARZENI ggrpztém Pilditi darzeni 0'1“;;1}55]"9 - - - N
Citi darzeni 0,5-1,5kg - VID. - - 3 -
Kartupelu graténs viena panna - - - -\%u-
Tomatu graténs viena panna - - - -\...3|~—.—'..:-
. _ . 3
Darzeni Piparu graténs viena panna - - - AF=r
panejuma Brokolu graténs viena panna - - - -\%u-
Ziedkapostu sacepums | viena panna - - - -\...3;!:-
) Darzenu graténs viena panna - - - -\%p
BIaSi 7420 Majas gatavoti fri 03-08k ) ) ) 4 2
kartupeli 2 - 0oy e —
Kart. daivinas 1-4cm - - - &Him, '\;r
Aerogrila  Darzenu maisijums 0,3-0,8kg - - 2/3 &Hiﬂ, L
cepti 2 5
darzeni Cukini Cipsi 0,2-0,5kg - - - W
Cepti kartupeli 0,3-0,8kg - - - &Him, '\;r
Pilditi rullisi [saldéti] - - - - &Hiﬂ, 1;
Sala kaka 0,8-1,2kg ; VD, - a2
) Darzenu stradele 0,5-1,5kg - VID. - R 2 -
SALI
KONDITO- Bulcinas 6?k;t1r55?*9 . . - N
HES o 400-600 g 3
IZSTRADA- Sviestmaizes $kéle [katrs] - - - s T
JUMI Maize 3
Liela maize 0,7 -2,0kg * - - - A , B~
200 - 300 3
Bagetes lkatrs] 9 - - - - -
* leteicamais daudzums
o TP ~ ARe=s E— TS T T

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate
vai kikas veidne uz
stieplu plaukta

Skidrumu savak3anas
paplate/cepeSpanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml
adens

Gatavosanas ar
gaisu paplate

Ediena zonde
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6 GATAVOSANAS TABULA

APGRIEZIET
E GATAVIBAS | APBRUNINASANAS (NO N -
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS > - S
LIMENIS LIMENIS GATAVOSANAS | LMENTUN APRIKOJUMS
LAIKA)
Apala pica Apala - - - -\élﬁ
. . - 2
. Bieza pica Paplate - - - . -
SALI 5
KONDITO- 1 slanis* - - - N -
REJAS Pica 4 1
IZSTRADA- 2 Sléni* - - - ablr v -
JUMI Pica [saldéta] 5 3 i
I
3 slani - - - AR AR -
4 slér)i* - - - -\...5“—."'..1- -\..j‘hL.—'..r -\.‘Ti.ﬂ/- 1 ! r
Biskvitkika 0,5-1,2 kg* - - - e P~
Briestosas nservati augli 0,5-1,2kg* - - - .\,,,é;,. Y
kakas ’
Sokolades kaka 0,5-1,2 kg* - - - -\...l‘i.—'..;- R
Cepumi 0,2-0,6 kg . : . 3
SALDI  Kruasani viena - - - N
KONDITO- panna 5
REJAS Kruasani [saldéti] anna * - - - N ,
IZSTRADA- panna 3
JUMI Plaucéta mikla % - - - N ;
panna
) 10-30g ) ) ) 3
Bezé [katrs] _
Piragi 0,4-16kg - - - -\...3|:'..,-
Stradele 0,4-1,6kg - - - . 3 ;
Auglu pirags 0,5-2kg - - - -\.éu-
e AR p— o] T —
PIEDERUMI Cepeskrasns paplate Skidrumu savaksanas

Stieplu plaukts

vai kakas veidne uz
stieplu plaukta

Skidrumu savak3anas
paplate/cepespanna

paplate ar 500 ml
Gdens

Gatavosanas ar

Ediena zonde

gaisu paplate
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5| CEPSANA AR GAISU - GATAVOSANAS TABULA

IETEICAMAIS el i TEMPERATURA | DARBIBASLAIKS | PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA Q) (MIN.) PIEDERUMI
- . s - 4 2
; Saldéti fri kartupeli =y 650-850¢g Ja 200 25-30 e —
|_
o T . o - 4 2
T Saldéti vistas nageti =y 50049 Ja 200 15-20 ST N -
S = _ 4 2
-E Zivju pirkstini = 500 ¢ Ja 220 15-20 e A -
—
S Sipolu gredzeni [ 500 g Ja 200 15-20 A
_  Svaigi panéti cukini e 400g Ja 200 15-20 — 2
=2~
L v
g Majas gatavoti fri kartupeli et 300-800g Ja 200 20-40 &H:im, A 2 ;
o - - o - 2
Darzenu maisijums = 300-800¢g Ja 200 20-30 &Hiﬂ, “ -
= Chicken breasts -g;g— 1-4cm Ja 200 20-40 &Hiﬂ, 1 2 ;
> 3
N Vistas sparnini o 200- 1500 g Ja 220 30-50 &H,iﬁ, 2
= ; % ; 4 2
<¢. Panéta kotlete =y T-4cm Ja 220 20-50 ST N -
<
© Zivs fileja 5y 1-4cm Ja 220 15- 25 e L

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmeérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

kS
FUNKCIJAS &
Grilésana karsta gaisa
TR al=r ~
PIEDERUMI ; ) ) Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz Notekpaplate/cepespanna vai
Gatavosanas ar gaisu paplate ) ; -
stieplu plaukta cepespanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) | DARBIBAS LAIKS (MIN) | PLAUKTS UN PIEDERUMI
_ Ja 170 30-50 ..,H‘—i,—.,_,.
Rauga miklas izstradajumi/ oS - 2
biskvitkika Ja 160 30-50 =
& Ja 160 30-50 .\..f%,- -u%u-
e - 3
Pilditas kakas = Ja 160 - 200 30-85 |-
(siera kika, stradele, abolu pirags) = . ) ) 4 1
s Ja 160 - 200 30-90 A e
_ Ja 150 20-40 A 3 ;
Ja 140 30-50 A
Cepumi —
& Ja 140 30-50 A
& Ja 135 40-60 R S
_ Ja 170 20-40 . 3 ;
& Ja 150 30-50 A
Mazas kikas / mafini — ) 1
-~ Ja 150 30-50 A - ;
oS - 5 3 1
¥ Ja 150 40-60 PPN ——— P
— Ja 180 - 200 30-40 3
Véja kukas & Ja 180 - 190 35-45 AT
o - 5 3 1
s Ja 180 - 190 35-45* - raf A -
— Ja 90 110 - 150 3
Bezé - Ja 90 130 - 150 AL
o _ 5 3 1
s Ja 90 140 - 160 * A raf A -
— Ja 190 - 250 15 - 50 2
Pica/maize/fokaca — 5 3 1
= Ja 190 - 230 20-50 - e
9§
Ja 310 7-12 e
Pica (plana, bieza, fokaca) — 5 3 1
% Ja 220 - 240 25-50* e TR P
— Ja 250 10-15 1 3 r
Saldéta pica & Ja 250 10-20 I
& Ja 220 - 240 15-30 1 > M 3 r;r
% Ja 180 - 190 45 -55 i
Piradzipi & Ja 180 - 190 45 - 60 I S
(darzenu pirags, salais pirags)
& Ja 180 - 190 45-70* Ry -\17.3;..—1, N

E ¥, @ )@ 4 ECO !

FUNKCIJAS COOK
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekdija Grils Turbo grill Maxi Cooking Cook4 EKOCIKLS Pica
g VI al A= l , T~ M
PIEDERUMI Cepeskrasns paplate vai Skidrumu savaksanas

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml adens

Skidrumu savak3anas

Stieplu plaukt
leplu plaukts paplate/cepe$panna

kukas veidne uz stieplu
plaukta

paplate/cepespanna vai
paplate uz stieplu plaukta
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RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) | DARBIBAS LAIKS (MIN) PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi ‘c!? Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ ! -
s Ja 180 - 190 20-40* N A
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/ — = B B 3
kaneloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 r
_ . _ — - 3
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 1 r
Cepta cukgala ar kraukskigu garozinu B3] ) ) 2
2 kg XL 170 110 - 150 1 [
. - — - 3
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg — Ja 200 - 230 50-100 1 [
Titara/zoss gala, 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 1 2 r
Cepta zivs/pergamenta pagatavota — - ) B 3
zivs (fileja, vesela) \:, Ja i 40-60 | E—
Pilditi darzeni o - 2
(tomati, cukini, baklazani) = Ja 180 - 200 >0-60 e
<~
Grauzdéta maize - 3 (augsts) 3-6 Al
Zivs fileja / Steiks el - 2 (Vid) 20-30 % el
S~ - ideis -
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers . 2 :U(ZSSJS 15 - 30 ** 2 \Viw{
Cepta vista 1-1,3 kg P - 2 (Vid.) 55 - 70 *** SRV GV
A~ 3
Jéra stilbs / apaksstilbs = - 2 (Vid.) 60 - 90 *** 1 r
. . = . 3
Cepti kartupeli o - 2 (Vid.) 35 - 55 *** 1 r
- 7 3
Darzenu sacepums = - 3 (augsts) 10-25 1 [
Cepumi (g)‘l‘( Ja 135 50-70 N > B -\ném- -u-ém- '\_r]
Cepumi
S - 5 3 2 1
Piragi COOK Ja 170 50-70 AETTr AETr AR aE R
Piragi
Apala pica g‘:{ Ja 210 40-60 -\...SI——.—'..,- -\...3|~—.—'..;- -\.Ti.—'..n -\!TL.T".:-
Pica
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ o - . 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) I'—‘, Ja 190 40-120* N 7 A g —
Pilna maltite: Auglu torte (5. limenis) é4 5 4 5 1
cepti darzeni (4. limenis)/lazanja COOK Ja 190 40-120* N —— VAN -
(2. limenis)/galas gabalini (1. [imenis) Menu
Lazanja un gala = Ja 200 50- 100 * N
Gala un kartupeli w Ja 200 45-100* . S 1 ! r
Zivs un darzeni = Ja 180 30-50*% -\%n 1 ! [
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1 3 §
Galas gabali ECO - 200 50-100 * 1 3 r

(trusis, vista, jérs)

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.

** Gatavosanas vidU apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).

]

4

Stieplu plaukts

kakas veidne uz stieplu

plaukta

paplate/cepedpanna vai
paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

& o2 ECO
= £l =
FUNKCIJAS Vairaku pla
aira sm
Tradicionals  Piespiedu gaiss Konvekcija Grils Turbo grill Maxi Cooking : iz\lljé‘l)n: Y EKO CIKLS
Aernnn ~ AF=lr S — | S
PIEDERUMI Cepeskrasns paplate vai Skidrumu savak3anas

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml adens
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KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatlra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem

piederumiem.

Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kku veidnes un cepedpannas. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks bls nedaudz ilgaks.

APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet udenim dazus pilienus
mazgajama lidzek|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

« Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekl|i nok|Gst uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kameér krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot édienus ar lielu Gdens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek$éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat
ierices virsmas.

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

PIEDERUMI

Péc lietosanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavos$anas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSAN

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar
cepeskrasni, novietojot lamstinu akiSus preti to vietam
un nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.

A

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena limeni ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA
Lai nomainitu lampu, sazinieties ar pécpardosanas servi

Ssu.
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WIFI BUJ

Kadi Wi-Fi protokoli tiek atbalstiti?

Uzstaditais WiFi adapteris atbalsta WiFi b/g/n Eiropas
valstis.

Kadi iestatijumi jakonfiguré marsrutétaja
programmatura?

NepiecieSami sadi marsrutétaja iestatijumi: iespéjota
2,4 GHz frekvence, WiFi b/g/n, aktivizéts DHCP un
NAT.

Kada WPS versija tiek atbalstita?

lerice neatbalsta WPS.

Vai ir kadas atskiribas starp viedtalruna lietosanu
ar Android vai iOS?

Varat izmantot jebkuru operétajsistému; atskiribu
nav.

Vai marsrutétaja vieta var izmantot mobilo
piesaisti?

Ja, ta¢u makonpakalpojumi paredzéti pastavigi
pievienotam iericém.

Ka parbaudit, vai darbojas majas interneta
savienojums un ir ieslégta bezvadu funkcija?
Tiklu ir iespéjams atrast, izmantojot viedierici.

Pirms meginat atrast tiklu, atspéjojiet citus datus
savienojumus.

Ka parbaudit, vai ierice ir pievienota majas
bezvadu tiklam?

Atveriet marsrutétaja konfiguracijas sadalu (skatiet
marsrutétaja rokasgramatu) un parbaudiet, vai ierices
MAC adrese ir noradita bezvadu pievienoto ieri¢u
lapa.

Kur atrast ierices MAC adresi?

Nospiediet “Tools” (Riki), péc tam nospiediet
“Connectivity” (Savienoajamiba), péc tam mekléjiet
“Mac address” (Mac adrese). MAC adrese sastav no

6 ciparu un burtu paru kombinacijas, kas atdaliti ar
kolu.

Ka parbaudit, vai ir ieslégta ierices bezvadu
funkcija?

Izmantojiet savu viedierici un lietotni 6th Sense Live,
lai parbauditu, vai ierice ir tieSsaisté vai nav.

Vai pastav kadi apstakli, kas var traucét signalam
sasniegt ierici?

Parbaudiet, vai ierices, ko pievienojat, neizmanto visu
pieejamo joslas platumu.

Parbaudiet, vai jusu pievienoto iericu, kuras iespéjots
WiFi, skaits neparsniedz maksimalo marsrutétaja
ierobezojumu.

Cik talu marsrutétajam jaatrodas no ierices?
Parasti WiFi signals ir pietiekami spécigs, lai aptvertu
dazas telpas, tacu signala stiprums ir atkarigs no
sienu izgatavosanas materiala. Signala stiprumu var
parbaudit, novietojot viedierici blakus iericei.

Kas jadara, ja nevar izveidot bezvadu
savienojumu ar ierici?

Lai palielinatu majas WiFi parklajumu, varat izmantot
ipasas ierices, pieméram, piek|uves punktus, WiFi
atkartotajus un elektrolinijas tiltus (nav ierices
komplekta).

Ka noskaidrot sava bezvadu tikla nosaukumu un
paroli?

Skatiet marSrutétaja dokumentaciju. Marsrutétaja
etiketé parasti noradita informacija, lai atvértu ierices
iestatianas lapu, izmantojot pievienoto ierici.

Ka jarikojas, ja displeja paradas ™ vai ierice
nespéj izveidot stabilu savienojumu ar majas
marsrutetaju?

lerice var but veiksmigi pievienota marsrutétajam,
tacu savienojums ar internetu netiek izveidots. Lai
izveidotu savienojumu starp ierici un internetu,
parbaudiet marsrutétaja un/vai operatora
iestatijumus. Ja nospiezat “Tools” (Riki), péc tam
nospiezat “Connectivity” (Savienojamiba), jus varat
iegut plasaku informaciju par savienojuma kladas
iemeslu.

Marsrutétaja iestatijumi: jabut ieslégtam NAT, ugunsmarim
un DHCP jabat konfigurétam pareizi. Atbalstitais paroles
SifréSanas rezims: WEP, WPA, WPA?2. Lai izméginatu citu
SifréSanas veidu, skatiet marsrutétaja rokasgramatu.
Operatora iestatijumi: ja jasu interneta pakalpojumu
sniedzejs ir noteicis to konkretu MAC adresu skaitu, kas
var izveidot savienojumu ar internetu, iespéjams, ka
nevarésit pievienot ierici makonim. lerices MAC adrese ir
ierices unikalais identifikators. L4dzu, sazinieties ar savu
interneta pakalpojumu sniedzéju, lai uzzinatu, ka pievienot
internetam ierices, kas nav dators.

Ka parbaudit, vai dati tiek parraiditi?

Pec tikla iestatiSanas izslédziet ierici, uzgaidiet

20 sekundes un tad atkal ieslédziet to. Izmantojiet
savu viedierici un lietotni 6th Sense Live, lai
parbauditu, vai ierice ir tie$saisté vai nav.

Dazu iestatijumu paradisanai lietotné nepieciesamas
vairakas sekundes.

Ka mainit savu Whirlpool kontu, saglabajot
savienojumu ar iericem?

Varat izveidot jaunu kontu, tac¢u, nemiet véra, ka
ierices vispirms janonem no veca konta, pirms to
pievienoSanas jaunajam kontam.

Es nomainiju marsrutétaju. Ka jarikojas?

Varat saglabat vai nu tos pasus iestatijumus (tikla
nosaukumu un paroli), vai dzést iepriek3éjos ierices
iestatijumus un konfigurét tos vélreiz.
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PROBLEMU NOVERSANA

Probléema

Krasns nedarbojas.

Ekrana redzams burts “F” un

skaitlis.

- 6th Sense gatavo3anas

- funkcija beidzas, neparadot
atpakalskaitisanu. Gatavosana
beidzas pirms laika atskaites

beigam.

Cepeskrasns neiesilst.

Apgaismojums tiks izslégts.
Durvis nevar pilniba aizvért.

Majas tiek partraukta
- elektroapgade.

. Gatavosanas cikls ar

- termometru ir beidzies bez

- acimredzama iemesla vai

- kladas. Ekrana tiek uzdrukats

lespéjamais ceélonis

Elektroapgades trauc&jumi.

. Atvienojiet no elektrotikla.

Programmataras probléma.

- Partikas daudzums atskiras
' no ieteicama daudzuma.

Gatavosanas laika atvértas
durvis.

. Kad ir ieslegts rezims
- "DEMO’, visas pogas ir
: aktivas un izvélnes ir

pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst.

Ik péc 60 sekundem displeja

paradas DEMO.

Ir aktivizéts “EKO” reZims.

Drosibas fiksatori ir

. nepareiza vieta.

Nepareizs elektroapgades

- lestatijums.

- Edienu termometrs nav
¢ pareizi pievienots.

F3E3. | |

Risinajums

: Parbaudiet, vai elektrotikla ir strdva un vai

cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

. Izsledziet cepesdkrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
: redzétuy, vai k|ime ir novérsta.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru

péc burta “F".

Atveriet durvis un parbaudiet édiena gatavibu. Ja

nepieciesams, pabeidziet gatavosanu, izvéloties
tradicionalo funkciju.

lzvélné “IESTATUMI” pieklastiet sadalai “DEMO”

un atlasiet iestatijumu “Off" (Izslégts).

Izvelné "IESTATUUMI" atveriet sadalu “EKO” un
- atlasiet iestatijumu "Off” (Izslégts).

Parliecinieties, ka drosibas fiksatori atrodas tiem

paredzéetaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana

- un apkope” durvju iznems3anas un atkartotas
- ielikSanas noradijumos.

- Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla

jauda ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu

© uz 13 ampériem. Izvélné "IESTATIJUMI" piek|Tstiet

- sadalai JAUDA" un atlasiet iestatijumu “Maza".

- Parbaudiet édienu termometra savienojumu.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

Izmantojot uz izstradajuma noradito kvadratkodu
Apmekléjot masu timekla vietni docs.whirlpool.eu

Vai ari sazinieties ar musu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta).
Sazinoties ar misu pécpardosanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

Whj;lfa?ool
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Savininko vadovas

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]

@\ Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti
Z ) pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

www.whirlpool.eu/register

A Pries naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

GAMINIO APRASYMAS

...........

N

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas
(nesimato)

3. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

4, Durelés

[,

. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

. Lempa

. Maisto zondo jdéjimo vieta

. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

O W N O

VALDYMO SKYDELIS

.......

3
e

&

.....

1.1J./1SJ.

Naudojama jjungti arba iSjungti
orkaite.

2. PAGRINDINIS

Norédami greitai pasiekti
pagrindinj meniu.

3. MEGSTAMA

Greitai prieigai prie mégstamiausiy
funkcijy saraso.

4 5 6

4. TOOLS (JRANKIAI)
Naudojama pasirenkant i$ keliy
parinkdiy ir kei¢iant orkaités
nustatymus bei nuostatas.

5. EKRANAS

6. CONTROL LOCK (VALDIKLIO
UZRAKTAS)

Naudodamiesi ,Valdiklio uzraktas”
galite uzrakinti lieCiamojo
skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustumete.

8 9

7. LEMPUTE

Jjungia arba iSjungia orkaités
lempute.

8. VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su
gaminimo funkcija arba atskirai, kai
reikia sekti laika.

9. PRADETI
Paleisti kepimo funkcija.

Whj;lﬁool



PRIEDAI

GROTELES

{

:SURINKIMO PADEKLAS

!

éKEPIMO SKARDA *

:SLANKIOJANCIOS
:GROTELES *

: Naudojamos kaip orkaités

: padéklas kepant mésa, Zuvj,
i darzoves, italiskg duonele

¢ ir pan. arba kaip skysciy

Skirta maistui gaminti

arba naudoti kaip atrama
puodams, pyragy skardoms
ir kitiems gaminimo indams.

: jstatoma po grotelémis.

. Kepti duonai ir kitiems

¢ gaminiams i$ teslos, bet

i taip pat ir kepsniams, Zuviai
: folijoje ir kt.

¢ surinkimo skarda, kai kepant :

: Palengvina priedy jstatyma
i irisémima.

. KARSTO ORO _
MAISTO TERMOMETRAS | GRUZDINTUVES

: PADEKLAS *

(

TR

: Skirtas naudoti gaminant

: su karsto oro gruzdintuveés
: funkcija, kepimo padékla

: jdéjus j zemesnj lygj, kad

¢ baty surinkti trupiniai ir

: lasantys skysciai. Jj galima
: plauti indaplovéje.

Gaminant tiksliai iSmatuoja
maisto vidine temperatira.
Dél tvirtos atramos jj galima
naudoti gaminant mésa,
zuvj, duona, pyragus ir
pyragaicius.

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymuy ir informacijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.

* Tik tam tikruose modeliuose

PGROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. ]sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padékla ir kepimo
skarda, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS
- ISimkite lentynéliy laikiklius, iSsukite tvirtinimo
varztus (jei yra) abejose pusése kaip jrankiu
pasinaudodami moneta.

Pakelkite laikiklius aukstyn ir iStraukite apatines dalis
i$ jvoriy: dabar galite iSimti skersines groteles.

« Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia

jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami

pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite
patine jstatymo vieta.

ja

| -f‘j

"

Kairés (,L") ir desinés (,R")
lentynos kreipianciasias
galima atpazinti pagal Siame
paveikslélyje nurodyta
logotipa.

SLANKIOJANCIY GROTELIY ]STATYMAS

ISimkite lentyny laikiklius i$
orkaités ir nuimkite

s

—— apsaugines plastikines dalis

?j’\/’. nuo slankiojanciy groteliy.
=1

) Virsutinj groteliy fiksatoriy
// pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki
galo. | tg padétj nuleiskite ir
kita fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
~_paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judeti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame
lygmenyje.

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame
lygmenyje.
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FUNKCLJOS

@ RANKINIS REZIMAS

JPRASTINIS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

KONVEKCINIS KEPIMAS

Naudojama gaminant mésg ir kepant pyragus su jdaru ant
vienos lentynos.

KARSTO ORO SRAUTAS

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems reikalinga
ta pati gaminimo temperatdra ir gaminant ant keliy
(daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sia funkcija
galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti - maisto
kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

GRILL

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésa, naudokite surinkimo
padekla, kad j jj tekéty patiekalo sultys: Skys¢iy surinkimo
skardg jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

TURBO GRILL

Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos kepsniy)
kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysciy surinkimo
padeékla, kuriame susirinkty patiekalo sultys: Skysciy

surinkimo skardg jstatykite bet kuriame lygmenyje po
grotelémis ir jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

SPARTUSIS |KAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

COOK 4

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems reikalinga
ta pati gaminimo temperatdra ir gaminant ant keturiy
lentyny tuo paciu metu. Si funkcija gali bati naudojama
kepant sausainius, pyragus, pica (taip pat ir Saldyta) ir
ruosiant visa patiekala. Geriausius rezultatus gausite
tiksliai paisydami gaminimo lenteléje esanciy patarimuy.

SPECIALIOS FUNKCLJOS

» PICA
Si funkcija leidZia ikepti puikia namine pica greic¢iau
nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant auk$tesnei nei
300 laipsniy Celsijaus temperatirai, todél picos
viduje bana minkstos, krastuose traskios ir tolygiai
paruduoja.
Sig funkcijg derinant su,Pizza Stone WPro” priedu ir
jkaitinus 30 minuciy, picg galima iSkepti per 5-8 min.
Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau informacijos,
kreipkités j klienty aptarnavimo centrg arba www.
whirlpool.eu

» KARSTO ORO GRUZ.

Naudodamiesi Sia funkcija, galite gaminti gruzdintas
bulvytes, vistienos gabalélius ir dar daugiau
naudodami maziau aliejaus, o maistas bus maloniai
traskus. Kaitinimo elementy ciklas, siekiant tinkamai

jkaitinti orkaite, ventiliatoriui sukeliant oro cirkuliacija.

Geriausi tikétini gaminimo rezultatai gali bati pasiekti
tik naudojant karsto oro gruzdintuvés padékla (jis yra
keliuose modeliuose). Padékite maistg ant karsto oro
gruzdintuvés padéklo vienu sluoksniu ir vykdykite
gaminimo naudojantis karsto oro gruzdintuve
lenteléje pateiktas instrukcijas, kad rezultatai baty
geriausi. Stenkités nenaudoti daugiau nei vieno
padéklo, kad iSvengtuméte netolygaus gaminimo.

» ATITIRPINIMAS
Paspartinamas maisto atSildymas. Maista padékite
ant vidurinés lentynos. Maista palikite pakuotéje, kad
nedzitty jo iSoré.

» SILUMOS PALAIKYMAS
Palaiko ka tik paruostg maista karsta ir trasky.

» TESLOS KILD.
Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos kildinimas.

Kad tesla nesublitksty, funkcijos nejunkite, jei orkaité
vis dar karsta pasibaigus kepimo ciklui.

» PATOGUS BUDAS

Gaminant jau paruosta kambario temperaturos arba
saldytuve laikomg maista (sausainiai, pyragy misiniai,
bandelés, makarony patiekalai ir duonos gaminiai).
Si funkcija greitai ir Svelniai paruosia visus patiekalus
ir ja galima naudoti Sildant jau pagamintg maista.
Orkaités is anksto jkaitinti nereikia. Vadovaukités ant
gaminio pakuotés pateiktais nurodymais.

» ,MAXI" GAMINIMAS
Funkcija automatiskai parenka geriausia gaminimo
rezima ir temperattra dideliems mésos gabalams
(daugiau nei 2,5 kg) kepti. Rekomenduojama
gaminimo metu mésa apversti, kad ji tolygiai
apskrusty. Naudinga mésa kartkartémis aplaistyti, kad
ji nesudziaty.

» EKO CIKLAS
Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru ir
mésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojamas Sis
Ciklas EKO, gaminimo metu lemputé lieka isjungta.
Kai naudojate EKO ciklg ir norite optimizuoti
energijos sgnaudas, orkaités dureliy nederéty varstyti
gaminimo metu.

« SALDYTAS MAISTAS

Funkcija automatiskai parenka tinkamiausia gaminimo
temperaturg ir rezima 5 skirtingoms Saldyto maisto
rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.

th
&2 AUTOMATINIAI REZIMAI
Suteikia galimybe ruosti bet kokj maistg visiskai automatiskai.
Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités
atitinkamais gaminimo lentelés nurodymais. Orkaités i$
anksto jkaitinti nereikia.
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KAIP NAUDOTI LIECIAMAJ] EKRANA

Pasirinkimas arba patvirtinimas:

Palieskite ekrang ir pasirinkite reikSme arba
pageidaujamg meniu elementa.

d

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Slinkimas meniu arba sarasu:

Braukite pirstu per ekrang ir slinkite elementus
arba reikSmes.

Patvirtinkite nustatymus arba pereikite j kitg ekrana:
Palieskite NUSTATYTI arba TOLIAU.

Grjzimas j ankstesnj ekrana:
Palieskite & .

Pirma karta jjungus prietaisa, reikés jj sukonfigruoti.
Nustatymus galima keisti paspaudziant & , kad patektumeéte
meniu ,Jrankiai”.

1. PASIRINKITE KALBOS NUOSTATAS

Pirma kartg jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalbg ir
laika.

« Braukite per ekrang ir slinkite galimy kalby sarasu.
- Palieskite pageidaujama kalba.

2. ,WI-FI”“ NUSTATYMAS

Funkcija,6th Sense Live” leidzia valdyti orkaite

nuotoliniu badu i$ mobiliojo jrenginio. Jei

norite valdyti prietaisg nuotoliniu biddu, pirma

turésite sékmingai atlikti sujungimo procesa. Sis

procesas butinas, nes jj atliekant jasy prietaisas

uzregistruojamas ir prijungiamas prie namy tinklo.

« Paspauskite "Add Appliance" mobiliojoje
programéleje jei norite testi sarankos sujungima.

- Pasirinke produkta, atidarykite skiltj "Tools/
Connectivity/Connect to network" jei norite
pradeéti saranka.

KAIP NUSTATYTI RYS)

Jei norite pasinaudoti Sia funkcija, jums reikés:

iSmaniojo telefono arba plansetinio kompiuterio

ir prie interneto prijungto marsruto parinktuvo.

Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu patikrinkite, ar

namy belaidzZio interneto signalas prie jrenginio yra

stiprus. Marsrutizatorius arba mobilusis pririSimo

jrenginys turi skirtis nuo jrenginio, kuriame jdiegta

mobilioji programélé.

MinimalUs reikalavimai.

ISmanusis jrenginys: ,Android” 1280 x 720 (ar didesniu) ekranu

arba ,ios".

Programy parduotuvéje patikrinkite programy suderinamuma

su ,Android” arba ,iOS" versijomis.

Belaidis marsruto parinktuvas: 2,4 Ghz ,Wi-Fi" b/g/n.

1. Atsisiyskite ,6th Sense” programa ,Live”

Pirmas jrenginio prijungimo zingsnis - programos

atsisiuntimas j mobilyjj jrenginj.,,6th Sense” programa

,Live” padés jums atlikti visus nurodytus veiksmus.

,6th Sense” programa ,Live” galima atsisiysti,App

Store” arba,Google Play” parduotuvés.

2. Sukurkite paskyra

Jei to dar nesate padare, turésite susikurti paskyra.

Taip galésite sukurti savo prietaisy tinkla, galésite

juos perziuréti ir valdyti nuotoliniu badu.

3. Uzregistruokite savo prietaisg

Vadovaukités programos pateikiamomis

instrukcijomis ir uZzregistruokite savo prietaisa.

Registracijos procesui uzbaigti reikés:

« ISmaniojo prietaiso IDentifier (SAID) numerio,
esantis skiltyje Tools/Connectivity/Connect to
Network,,

« 12 skaitmeny gaminio numerio, nurodyto
gaminio etiketéje,

« ISmaniajame telefone jjungto "Bluetooth" rysio.

Paruos$e pridékite prietaisg per mobiliajg programéle

ir vadovaukités joje pateiktais nurodymais.

Pastaba:

Bluetooth turi bati tik registracijos proceso metu.

WiFi ry$j galima nustatyti tik per mobiliaja

programéle.

Prijungimo procedura reiks pakartoti tik tuo atveju,

jei pakeisite marsruto parinktuvo nustatymus (pvz.,

tinklo pavadinima, slaptazodj arba duomeny teikéjg).

3. LAIKO IR DATOS NUSTATYMAS

Jei prijungsite orkaite prie savo namy tinklo, laikas ir
data bus nustatyta automatiskai. Kitu atveju turésite
tai nustatyti rankiniu badu

+ Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite laika.

« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

Nustate laika turésite nustatyti datg

« Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite data.

« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

llgam nutrakus energijos tiekimui vél turesite nustatyti
laikg ir data.

4. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinamga su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16 ampery): Jei jisy namuose vartojama
mazesnés galios srové, jums reikés sumazinti reikSme
(13 ampery).

+ Palieskite reikSme desinéje ir pasirinkite galia.

- Palieskite ,GERAI" ir uzbaikite pradinj nustatyma.
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5. JKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: tai visiSkai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, priesS pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscia orkaite.

Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines
dalis, apsaugine plévele ir priedus. |kaitinkite orkaite
iki 200 °Cir palikite veikti apie valanda. Panaudojus
prietaisg pirma kartg, rekomenduojama isvedinti kambari.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Jei norite jjungti orkaite, paspauskite arba

palieskite bet kurig ekrano vieta.

Ekrane galésite pasirinkti,,Rankiniai rezimai” ir ,6™

Sense” rezimai.

- Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektuméte atitinkama meniu.

« Slinkite auk$tyn arba Zemyn ir perziGrékite sarasa.

« Pasirinkite reikiama funkcija jg paliesdami.

2. NUSTATYKITE RANKINIU BUDU VALDOMAS
FUNKCIJAS

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane bus parodyti nustatymai, kuriuos
galima keisti.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
KEPINTUVO LYGIS)

- Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektuméte atitinkama meniu.

Atsizvelgiant j pasirinktg funkcija, galima jjungti arba

iSjungti iSankstinj kaitinima specialiu perjungikliu.

TRUKME

Jei gaminimo procesg ketinate valdyti patys,

gaminimo laiko nustatyti nereikia. Jei naudojamas

laiko rezimas, gaminimas orkaitéje truks jasy
pasirinktg laika. Pasibaigus gaminimo laikui procesas
sustabdomas automatiskai.

- Norédami nustatyti trukme, paspaude PRADETI,
palieskite skyriy,Time” arba ,Nustatyti kepimo
laika”.

- Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite
pageidaujamg gaminimo laika.

- Palieskite ,TOLIAU” ir patvirtinkite.

Norédami atSaukti nustatyta trukme gaminimo metu

ir taip rankiniu badu valdyti gaminimo pabaigg, galite

baksteleti trukmeés reikdme ir nustatyti,0” arba galite
atidaryti trijy taSky meniu ir redaguoti gaminimo
trukme.

Jei norite sustabdyti cikla, atidarykite trijy tasky meniu ir
pasirinkite ,Sustabdyti gaminimg”.

3.,SET 6™ SENSE“ AUTOMATINIAI REZIMAI

Naudodami 6" Sense Auto Modes funkcijas galite
paruosti jvairiy patiekaly, tereikia pasirinkti juos
rodomame sarase. Siekiant geriausiy rezultaty,
dauguma gaminimo nustatymy prietaisas pasirenka
automatiskai.

« IS sgraso pasirinkite recepta.
Funkcijos pagal maisto kategorijas rodomos,6™ SENSE
FOOD" meniu (zr. susijusias lenteles).

- Kai pasirenkate funkcija, nurodykite norimo
gaminti maisto ypatybes (kiekj, svorj ir t. t.), kad
rezultatai baty nepriekaistingi.

4, SET START TIME DELAY (NUSTATYKITE

PRADZIOS ATIDEJIMA)

Prie$ paleidziant funkcija galite atidéti gaminima:

Funkcija bus pradéta jasy i$ anksto pasirinktu laiku.

« Palieskite ,DELSA" ir nustatykite reikiamg pradzios
laika. Galite pasirinkti pradzios laikg arba laika,
kada norite, kad maistas baty paruostas pagal
pasirinktas funkcijas.

« Nustate reikiama atidéjima palieskite
+NUSTATYTAS", kad buty pradétas skaiciuoti
laukimo laikas.

+ Sudékite maistg j orkaite ir uzdarykite dureles:
Pasibaigus apskai¢iuotam laiko periodui funkcija
bus paleista automatiskai.

Naudojant atidéto paleidimo pradzios laiko

programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo faze

isjungiama: Orkaité pamazu pasieks reikiama
temperatlra, todél gaminimo laikas bus Siek tiek
ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.

+ Norédami nedelsiant jjungti funkcijg ir atSaukti
uzprogramuota atidéjimo laika, palieskite
+PRALEISTI ATIDEJIMA".,

5. PALEISTI FUNKCLA

. Pritaike reikiamus nustatymus palieskite ,PRADETI"
ir suaktyvinkite funkcija.
Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatdra, ekrane bus parodytas
praneSimas. Gaminimo metu galite bet kada pakeisti
nustatytas reikSmes, jums tereikia paliesti norima
koreguoti reikSme. Visas galimas keisti parinktis galima
perzitréti atidarius trijy tasky meniu, esantj apatinéje
kairéje ekrano dalyje.
JUs galite sustabdyti suaktyvintg funkcijg bet kuriuo
metu, paspausdami[ ® J.

6. JKAITINIMAS

Jei buvo suaktyvinta anksciau, pradéjus funkcija

ekrane bus rodoma jkaitinimo etapo busena.

Pasibaigus Siam etapui, pasigirs garsinis signalas ir

ekrane pasirodys uzrasas,ORKAITE PARUOSTA".

- Atidarykite dureles.

« ] orkaite sudékite produktus.

« UZzdarykite dureles ir bakstelékite ,Pradéti dabar”
arba mygtuka ,START” kad pradétuméte gaminti
maista.

Jei maistg jdésite | orkaite dar nepasibaigus jkaitinimo

procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei

jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus sustabdytas. | bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta
jkaitinimo faze.

Galite pakeisti numatytajj iSankstinio jkaitinimo

parinkties nustatyma, skirta funkcijoms, kurioms

leidZziama tai padaryti rankiniu budu.

« Pasirinkite funkcija, kuriai leidZziama pasirinkti
jkaitinimo funkcijg rankiniu badu.

« Norédami jjungti arba iSjungti iSankstinj kaitinima,

Whj;lfa?ool



naudokite ekrano apacioje desinéje esantj
perjungiklj,Jkaitinimas”. Jam bus nustatyta
numatytoji parinktis.

7. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant 6th Sense” automatinius rezimus funkcijas
gaminimo metu maista reikia apversti. Pasigirs garso
signalas, o ekrane bus rodoma, koks veiksmas turi buti
atliktas.

 Atidarykite dureles.

 Atlikite ekrane nurodyta veiksma.

« Norédami testi gaminimg uzdarykite dureles ir
palieskite ,PRADETI".

Likus 5 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti

patikrinti maista tuo paciu badu.

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas.

« Patikrinkite maista

« Norédami testi gaminima uzdarykite dureles ir
palieskite ,PRADETI".

8. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad

gaminimas baigtas. Naudojant kai kurias funkcijas,

pasibaigus gaminimo procesui galite apskrudinti

gaminama maista, pailginti gaminimo laika arba

iSsaugoti funkcija kaip mégstamiausia.

. Palieskite ,PRIDETI PRIE MEGST.” ir i$saugokite kaip
mégstamiausia.

+ Pasirinkite ,Papildomas apskrudinimas®, kad buty
pradétas penkiy minuciy skrudinimo ciklas.

» Palieskite ,+ 5 kad pratestuméte kepima

9. PARANKINIAI

Mégstamiausiy funkcija iSsaugo mégstamo recepto
orkaités nustatymus.

Orkaite automatiskai atpazjsta dazniausiai naudojamas

funkcijas. Po tam tikro naudojimy skaiciaus jds basite

paraginti pridéti funkcijg prie mégstamiausiyju.

KAIP ISSAUGOTI FUNKCIJA

Baige funkcija bakstelékite ,PRIDETI PRIE MEGST/, kad

iSsaugotumeéte ja kaip mégstamiausia. Taip ateityje

galésite greitai ja pasinaudoti ir iSlaikyti tuos pacius

nustatymus .

ISSAUGOJUS

Jei norite perzitréti mégstamiausiyjy meniu,

paspauskite O : Siame meniu bus i$vardytos

visos i$saugotos funkcijos. Palieskite ,PRADETI" ir

suaktyvinkite pasirinktg gaminimo funkcija.

PAKEISKITE NUSTATYMUS

Mégstamiausiyjy ekrane prie mégstamiausio galite

pridéti nuotrauka arba pavadinima ir pritaikyti pagal

savo pageidavimus.

« Pasirinkite funkcija, kurig norite pakeisti.

« Palieskite trijy tasky piktograma virSutiniame
desiniajame kampe.

« Pasirinkite ypatybe, kurig norite pakeisti.

- Paspauskite ,|JRASYTI” ir patvirtinkite pakeitimus.

Jei norite pasalinti konkrecia funkcija, Siame meniu
rasite parinktj ,PASALINTI MEGSTAMIAUSIA”.

10. JRANKIAI

Paspauskite @ ir atidarykite meniu ,Jrankiai” bet
kuriuo metu. Naudodamiesi Siuo meniu galésite
rinktis i$ keliy parinkciy ir keisti gaminio ar ekrano
nustatymus ir parinktis.

NUOTOLINIS JJUNGIMAS
Jjungia ,Whirlpool” sukurtg 6™ Sense” programa
JLive”.

@ VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su gaminimo

funkcija arba atskirai, kai reikia sekti laika. Jjungtas

laikmatis tes atgaline laiko atskaitg savarankiskai ir
netrukdydamas paciai funkcijai. Suaktyvine laikmat;j
galésite pasirinkite ir suaktyvinti funkcija.

Laikmacio atgaliné atskaita bus rodoma ekrano virSutiniame

desiniajame kampe.

Virtuvés laikmacio perzilra arba pakeitimas:

+ Paspauskite virtuvés laikmacio parinktj.

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, apie pabaiga

bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.

- Bakstelékite ,PAUZE" jei norite pristabdyti laikmatj.
Tada galite baksteléti, ATNAUJINTI" kad vél
paleistuméte laikmat;.

. Palieskite ,ATSAUKTI” ir at3aukite laikmatj arba
nustatykite naujg laikmacio trukme.

+ Bakstelékite ,+1 min” kad pailgintuméte trukme 1
minute.

§VIESA

Jjungia arba i$jungia orkaités lempute.

SMARTCLEAN

Valymo ciklo metu specialiai isleidziami zemos
temperatlros garai, kad galétuméte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite $ig funkcija, kai
orkaite 3alta.

@ VALYMAS NAUDOJANT PIROLIZE

Naudojama siekiant auk$ta temperatira pasalinant
gaminant atsiradusius neSvarumus. Galimi trys
skirtingos trukmeés savaiminio issivalymo ciklai: llgas,
vidutinis, trumpas.

Nelieskite orkaités vykstant pirolizeés ciklui.
Pasirupinkite, kad veikiant pirolizés ciklui (ir kol
iSvédinsite patalpa), prie orkaités nebuty vaiky ir
gyvuny.

«+ Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités isSimkite
visus priedus, jskaitant ir skersines groteles. Jei
orkaité jrengiama po kaitlente, pasirapinkite, kad
savaiminio valymo funkcijos veikimo metu visi
degikliai ar elektrinés kaitlentés buty iSjungtos.

« Kad valymo rezultatai buty optimalus, pries$
jjungdami pirolizés funkcija pasalinkite viduje
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likuciy pertekliy ir nuvalykite vidinj dureliy stikla.

« Vieng i$ galimy cikly pasirinkite pagal savo
poreikius.

. Palieskite ,PRADETI” ir suaktyvinkite pasirinkta
funkcija. orkaitéje bus pradétas automatinio
iSsivalymo ciklas, o durelés automatiskai uzsirakins;
ekrane pasirodys jspéjamasis pranesimas kartu su
atgal skaiciuojamu laiku, kuris rodo vykdomo ciklo
busena.

Ciklui pasibaigus durelés liks uzrakintos, kol

temperatlra orkaités viduje nepasieks saugaus lygio.

Pastaba: Pirolitinis ciklas taip pat gali buti suaktyvintas,

kai rezervuaras uzpildytas vandeniu.

Kai ciklas pasirenkamas, galite atidéti automatinio
valymo pradzia. Palieskite ,DELSA" ir nustatykite
pabaigos laika, kaip nurodyta atitinkamame skyriuje.

@ MESOS ZONDAS

Gamindami iSmatuokite skirtingo tipo maisto
produkty temperatirg zondu, kad baty uztikrinta
optimali jos gaminimo temperatara. Orkaités
temperatura galis skirtis atsizvelgiant j jasy pasirinkta
funkcija, bet gaminimas visada uzprogramuotas
baigtis, kai yra pasiekiama nurodyta temperatara.
|dékite maista j orkaite ir prijunkite prie lizdo maisto
zonda. Laikykite zondg kuo toliau nuo Silumos 3altinio.
UZdarykite orkaités dureles. Palieskite O . Galite
rinktis rankiniu bady valdomas (pagal gaminimo
badg) ir,6"Sense” (pagal maisto tipa) funkcijas, jei
zondo naudojimas yra pageidaujamas arba batinas.
Pradéjus kepimo funkcija, ji bus atSaukta, jei zondas bus
istrauktas ISimdami maista visada atjunkite ir iSimkite zonda i$
orkaités.

MAISTO ZONDO NAUDOJIMAS

Jdékite maistg j orkaite ir prijunkite kiStuka prie jungties
orkaités gaminimo skyriaus desinéje.

Pusiau kieta laida galima formuoti pagal poreikj,

kad zondas buty jstatytas j skirtingo tipo maista
efektyviausiu badu. Patikrinkite, ar gaminimo metu
laidas nesilies prie virSutinio kaitinimo elemento.
MESA. kiskite termometra giliai j mésa neuzkabindami
kauly ar riebalingy sluoksniy. Jei kepate vistieng, jkiskite
termometro galiuka j kratinélés vidurj, tik nepataikykite j
tuscig ertme.

ZUVIS (visa). |kiskite galiuka storiausioje dalyje, tik
venkite nugaros dalies.

KEPINIAI IR MAKARONALI: Suformuokite laidg ir jkiskite
galiuka giliai j tesla, kad zondo kampas buty optimalus.
Norint atlikti Siy maisto produkty rusiy gaminimo
zondo kontroliuojama ruosima, reikia naudoti
suderinamas ,°" Sense” funkcijas. Jei gaminate
naudodami zondg ir 6™ Sense” funkcijas, gaminimas
bus automatiskai sustabdytas, kai bus pasiekta pagal
receptg numatyta vidiné temperatura ir jums nereikés
reguliuoti orkaités temperatdros.

§ Vis¢iukas

Pyragas

VALDIKLIY UZRAKTAS
Naudodamiesi,Valdiklio uzraktas” galite uzrakinti
lieCiamojo skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustuméte.

Noredami atrakinti prietaisg, ilgai spauskite
jutikliniame skydelyje esantj uzrakto klavisa.

Didelis duonos kepalas

E PARINKTYS

Keliy orkaités nustatymy keitimas, $abo rezimo
pasirinkimas ir ,demonstracinio rezimo"” iSjungimas.

RY§IO PRIEIGA

Nustatymy pakeitimas arba naujo namy tinklo
konfiglravimas.

INFORMACIJA

Norédami gauti daugiau informacijos apie gaminj.

. PASTABOS

+ Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugnag - galite pazeisti emalio danga.

« Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

« Deél aukStesnés temperaturos Picos ciklo metu jis
bus Siek tiek labiau atveésintas.
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatira,
galite gaminti vienu metu (pavyzdziui: Zuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekala,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparia lékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite,
dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia
geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu mésa
subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Atminkite,

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iSkepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésga norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus meésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos iSoré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite j
zemesnj lygj, kad maistas bty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes
gali iSsiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iskepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapstuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas isSkepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kita karta kepkite
Zemesnéje temperatuaroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su dregnu jdaru (surio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyng perkelkite
j zemesnj lygj ir, prieS dédami jdarg, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Pries tesla dedant j orkaite, jg pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant 3ia funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperaturoje (20-25
°C). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie valanda.
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS IS}E\E(ZIQO SKRLLJ%:“S'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
. Lazanija 0,5 -3 kg* - MED - -\...zl;u- T
B Sviezias 5
TROSKINYS IR Vamzdeliniai makaronai | 0,5-3 kg* - MED - A
KEPTI
MAKARONAI Lazanija 0,5-3kg - - - 2
Saldyta 5
Vamzdeliniai makaronai 0,5 -3 kg - - - N=—=]
Kepta jautiena 0,6-2kg* MED MED - . 3 ;U
Kepta versiena 0,6-2,5kg* - MED - . 3 i
Jautiena | Kepsnys 2-4cm MED - 2/3 -\...5:..,- \wiv{
Mésos paplotéliai 1,5-3cm - - 3/5 -\...5....- \VLVW{
Létas gaminimas 0,6-2kg* MED - - . 3 ;T ——
Kepta kiauliena 0,6-2,5kg* - MED - . 3 SO~
Karka 0,5-2,0kg* - MED - . 3 ;U
Kiauliena & i
Kiaulienos sonkauliai 0,5-2,0kg - - 2/3 Avalenn LR
Soniné 0,5-1,5cm - - 1/2 nSF\viVWf
Kepta ériena 0,6-2,5kg*| MED MED - . 2 S~
Eriena Eriuko nugariné 0,5-2,0kg* MED MED - . 2 o
Koja 0,5-2,0kg*| MED MED - . 2 S~
Kepta viétiena | 0,6 -3 kg * - MED - . 2 , O~
MESA Kepta |daryta kepta 0,6-3kg* ) MED ) 2 o
vi¢tiena | vistiena ! —
Vistienos 06-3ka* ) MED ) 3
gabaléliai ! 9 s
Visciukas 0,6 -2,5kg - - - &HL ~ 2 _r
Vistienos 1-4 (cm) ) ) ) 4 2
kratinélé e
Vistienos 4 2
gabaléliai 0.2-15kg ) ) ) ey
Vistiena Vistienos ) ) . ) 4 2
. blauzdelés = —
Karst.
ore Paniruotas 1-4 (cm) ) . ) 4 2
kepta |kotletas L= e
vist. Vistienos 02-15k . ) ) 4 2
sparneliai K9 R ——
Vistienos 4 2
kepsneliai - - - - HEEE
[Saldyti]
Vistienos 4 2
sparneliai - - - - "
[Saldyti]
* Sidlomas kiekis
SN ~Fn ~ oS RS F—
PRIEDAI Orkaités padéklas Skysciy surinkimo surinkimo padéklas Karsto oro
Grotelés arba pyrago forma ant padéklas / kepimo U500 ml \E)andens gruzdintuvés Maisto termometras
groteliy lentynos skarda padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

¢ APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS 'S'EEE'I"S"O SKR‘LJ%:\'S'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
Kepta antiena 0,6-3kg* - MED - . 2 PO~
Kepta |daryta kepta antiena 0,6-3kg* - MED - . 2 ,~—
antiena . s 3 4
A lél ,6-3kg* - MED - R -
ntienos gabaléliai 0,6 -3 kg Tond R
Antienos filé / kratinéle | 1-5cm . . 23 e
e 2
Keptas kalakutas ir zasis | 0,6 -3 kg * - MED - . S~
Kepta Kimstas keptas kalakutas| 0,6 -3 kg * - MED - . 2 ,U~——
kalakutie- - Kalakutienos ir zasienos 3
MESA na gabaléliai 06-3kg* ) MED ) — T~
Kalakutienos filé / 5 4
kratinéleé 1-5cm ) ) 2/3 R ===
. . . 4 2
Mésos ieSmeliai 0,2-1,5kg - - 172 R ;
Kiaulienos kapotinis 1-4(cm) - - - &H:iw, N 2 -
Karst. ore 2 5
kepta Mésos paplotéliai 1-4(cm) - - - T
mésa 2 5
Desros ir dedrelés 1,5-3,5(cm) - - - —_—_— -
Paniruotas kotletas 1-4(cm) - - - &H:iw, N 2 -
Tuno kepsnys 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- \viwf
LasiSos kepsnys 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- \vivvf
KardZuvés kepsnys 0,5-3(cm) - - 3/4 -\...3...:- \viwf
Kepti file  Menkes file 0,1-0,3kg . : . N2y
gabaléliai 3 5
ir kepsniai : Jarinio eserio filé 0,05-0,15 kg - - - Avelenn A~ S
Jarinio karsio filé 0,05-0,15 kg - - - -\3;-@
s 3 2
ZUVIS IR JORY Kita file 0,5-3 (cm) : - - o2
GRS File [3aldyta] 0,5-3 (cm) - - - n i
Sukutés vienas - - - A 4 ;
A padéklas
nt :
groteliy : Midijos vienas - - - 4
K padéklas —
eptos : i 3
jary Krevetés vienhas - - - Aveenen S
Jul . padéklas
gerybés vienas 4 3
Karal. krevetés . - - - Aeens S
padéklas
Kepta zuvis 0,2-1,5kg* -\...3...,- \viwf '
Zuvis su saria plutele 0,2-1,5kg* . 3 o
* Sialomas kiekis
Aeenar e pE— o] T —
PRIEDAI Orkaités padéklas Skysciy surinkimo Surinkimo padeklas Karsto oro
Grotelés arba pyrago forma ant padéklas / kepimo P gruzdintuvés Maisto termometras
K su 500 ml vandens .
groteliy lentynos skarda padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS '%52'@0 SKRLLJ%:“S'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
Kepta paniruota Zuvis 1,5-3,5(cm) - - - &Him, '\;r
. 5 o 4 2
ZUVI.S R J.URU E:;‘g ore | Zuvies filé 1,5-3,5(cm) - - - W
GRS Zuvis Visa zuvis 0,4-0,8kg - - - &Him, L
- - 4 2
Véziagyviai - - - - e R
Keptos bulvés 0,5-1,5kg - MED - - 3 -
DARZOVES  Keptos Jdarytos darzovés 0.1-0,5 kg - - - - 3 ;
darzovés [kiekvienas]
Kitos darzovés 0,5-1,5kg - MED - 1;,
Bulviy apkepas vienas - - - 1:-.-—.-.-—13
Y apkep padéklas s
Pomidory apkepas vienas - - - 3
Y apkep padéklas e
. Papriky apkepas vienas - - - -\...?’l;u-
Darzoviy padéklas
apkepas . vienas ) ) . 3
?rokollq apkepas padeklas N=—=p
Ziediniy kopusty vienas ) ) ) 3
apkepas padéklas N
o Darzoviy apkepas Z':glflzs - - - -\...3;!,-
DARZOVES R 7 5
Naminés bulvytés 0,3-0,8kg - - - R
. . 4 2
Bulvés (skilt.) 1-4(cm) - - - W
g 4 2
Kart. ore Darzoviy misinys 0,3-0,8 kg - - 2/3 e g
keptadarz. | - inijy traskudiai 0,2-0,5 kg - - - e
Keptos bulvés 0,3-0,8kg - - - &Him, ;
Suktinukai [Saldyti] - - - - &Him, L
Suarus pyragas 0,8-1,2kg - MED - -\.,,2|—_,—n,.,-
Darzoviy $trudelis 0,5-1,5kg - MED - - 2 -
. 60-150 g ) ) ) 3
SORUS Bandeles [kiekviena]* —
KENPINIAI Sumustiniy kepaliukas 400-600 g - - - -\.|='..2...:- R
[kiekvienas]
Duona 5
Didelis duonos kepalas | 0,7-2,0 kg * - - - . S~
- . 200 - 300g ) ) ) 3
Pranciziski batonai [kiekvienas] A ,
* Sidlomas kiekis
N A p— o) L= F—
PRIEDAI Orkaités padéklas Skysciy surinkimo Surinki dekl Karsto oro
Grotelés arba pyrago forma ant padéklas / kepimo urinimo pacexdas gruzdintuvés Maisto termometras
. su 500 ml vandens .
groteliy lentynos skarda padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS 'S'EEE'I';"O SKR‘LJ%:\'S'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
.o . 2
Apvali pica apskrita - - - N
Stora pica padéklas - - - L
2
ic* - - -
SURUS e 1 sluoksnis N ,
KENPINIAI 2 sluoksniai* - - - '\-‘='--4---F w—r1
Pica [Saldyta] o g 3 i
3 sluoksniai - - - AR AR r
. 5 4 2 1
4 sluoksniai - - - AFlr ARl ARels o -
Biskv. pyragas 0,5-1,2kg* - - - -\...éu- T
Keksai Vaisiai Skardoje 0,5-1,2kg* - - - e
Sokoladinis pyragas 0,5-1,2kg* - - - -\.éu- R
Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - . 3 -
Kruasanai vienas - - - 3
i padéklas * —
SALDUS Kruasanai [Saldyti] vienas - - - 3
KEPINIAI Y padéklas * —
Plikyti pyragaiciai vienas - - - 3
ylipyrag padéklas * e
: 10-30g ) i ) 3
Morengai [kiekvienas] D
Pyragas 0,4-1,6kg - - - -\.%u-
Strudelis 04-1,6 kg B} B 3 ;r
Vaisinis pyragas 0,5-2kg - - - Rl;zmﬁ
Aeennn ~ AF=r r | ) EEEEE —
PRIEDAI Orkaités padéklas Skysciy surinkimo Surinkimo padeklas Karsto oro
Grotelés arba pyrago forma ant padéklas / kepimo P gruzdintuvés Maisto termometras
K su 500 ml vandens .
groteliy lentynos skarda padéklas
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4] RUOSIMO KARSTU ORU LENTELE

, y TRUKME
RECEPTAS FUNKCUA | SIULOMASKIEKIS |  [KAITINIMAS | TEMPERATURA LENTYNA IR
°C) (MIN.) PRIEDAI
2 Pranc. bulvytes LI 650-850 g Taip 200 25-30 t L
(%2}
< Uz3aldyti vistienos [ ' ) 4 2
E kepsneliai Q 5009 Taip 200 15-20 T r
S . o 4 2
= Zuvies lazdelés =y 5009 Taip 220 15-20 wmEm A P
= ; 4 2
& Svoguny ziedai Ly 500 g Taip 200 15-20 oy
Sviezios cukinijos su 5 4 i 4 2
g dziuveséliais = 4009 Taip 200 15-20 -
8 . . s ) 4 2
N Naminés bulvytés = 300-800¢g Taip 200 20-40 g A ;
<
- s ' 4 2
e DarZoviy misinys = 300-800¢g Taip 200 20-30 Ty -
., Vistienos kratinéles L 1-4cm Taip 200 20-40 e
S 3
= Vistienos sparneliai o 200- 1500 g Taip 220 30-50 4, A 2 ,
[a
= . o ) 4 2
& Paniruotas kotletas =y 1-4cm Taip 220 20-50 smEy s
put|
2 e = . 4 2
Zuvies filé =y T-4cm Taip 220 15-25 g A r

Ruosdami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite
ruoSiama maista.

Ea
FUNKCIJOS ==
Karsto oro gruz.
HEEET Aalir —r

PRIEDAI s . .. S . .
. . . . Orkaités padéklas arba pyrago forma ant  Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda

Karsto oro gruzdintuvés padéklas . . . .
groteliy lentynos arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCUJA | JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 170 30-50 s
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai & Taip 160 30-50 F2an
) Taip 160 30-50 e A
a%s . 3
Idaryti pyragai - Taip 160 - 200 30-85 1 [
(sario pyragas, Strudelis, obuoliy pyragas) < Taip 160 - 200 30-90 4 1
AalHr ARr
— Taip 150 20-40 ;
Taip 140 30-50 R
Sausainiai
& Taip 140 30-50 LA
& Taip 135 40-60 R S
— Taip 170 20-40 N
& Taip 150 30-50 N
Pyragéliai / bandelés —
% Taip 150 30-50 ; ;
&N : 5 3 1
XY Taip 150 40-60 AT,
— Taip 180 - 200 30 - 40 3
Bandelés su jdaru & Taip 180 - 190 35-45 L ;
& Taip 180 - 190 35-45*% NP S
— Taip 920 110-150 N
. s . 4 1
Morengai X7 Taip 90 130-150 S
1% Talp 90 140 - 160 * AR
— Taip 190 - 250 15 - 50 N
Pica / duona/ italiska duonelé — 5 3 1
% Taip 190 - 230 20-50 NP ——— PN
5 . 2
Pica (plonapadé, storapadé, italiska = Taip 310 7-12 i r
duonelé) & Taip 220 - 240 25-50* R L
— Taip 250 10-15 T,
Saldyta pica % Taip 250 10- 20 e
& Taip 220 - 240 15-30 1 > 1 3 r N
= Taip 180 - 190 45-55 s
Pikantiski pyragai , & Taip 180 - 190 45 - 60 P S
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru)
& Taip 180 - 190 45-70 % A e
s 5
=] i Bl ek o
FUNKCIJOS - ;
Jprastinis Karsto oro srautas K?(:;ierizzls Ke;z::;:nt Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 Ekociklas Pica
Aveeeen ~ A=s T f — | SEEY)
PRIEDAI o . Skysc¢iy surinkimo skarda
D Grotelés ()r;kacl)t?;rprzfadaeléltas%rtk;ﬂ / kepimo arba orkaités Skysciy surinkimo Surinkimo padéklas su
pyrag lentynos 9 Y padéklas ant groteliy padéklas / kepimo skarda 500 ml vandens
Y lentynos
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RECEPTAS FUNKCUJA | JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 190 - 200 20-30 3
Uzkandélés / sluoksniuotos telos o : 4 1
krekeriai . Taip 180 - 190 20-40 1 [ - -
e Taip 180 - 190 20-40%  |nammmn ~mame
Lazanija / apkepai su vaisiais ir sariu / - : B B 3
kepti makaronai / vamzdeliniai makaronai Ii, Taip 190-200 45-65 T
Aviena / verSiena / jautiena / kiauliena 1 — . 3
kg — Taip 190 - 200 80-110 1 f
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 [
Vistiena / triugiena / antiena 1 kg — Taip 200 - 230 50 - 100 1 3 r
Kalakutiena / Zzasiena 3 kg — Taip 190 - 200 80-130 1 2 r
Kepta Zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) — Taip 180 - 200 40 - 60 1 3 r
|darytos darzovés % . ) ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) = Taip 180-200 >0-60 e
Ao g
Skrebutis - 3 (aukstas) 3-6 Al
Zuvies filé / kepsniai N - 2 (vid.) 20 - 30 ** aton \WiNf
Desrelés, kebabai, kiaulienos Aaad 2- 3 (vidutineé - #x 5 4
sonkauliukai, mésainiai |_, - aukéta) 15-30 Anelens Y
g
Kepta vistiena 1-1,3 kg P - 2 (vid.) 55 - 70 *** -\...2...;- '\VL\,W{
. ~= 3
Eriuko koja / kojos Py - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 r
A~
Keptos bulveés P - 2 (vid.) 35 - 55 **x 1 3 r
. N7 . 3
Darzoviy apkepas = - 3 (aukstas) 10-25 1 r
Sausainiai g‘:{ Taip 135 50-70 N > - .\é,. nn%u- '\_r1
Sausainiai
. . 5 3 2 1
Tartaletés COOK Taip 170 50-70 N e R — N = ")
Tartaletés
Apvali pica g‘:{ Taip 210 40-60 -\.,,Sl—_,—n,.,- -\...3‘1—_.—'..,- n...2=...l- -‘...11—_.—1..,-
Pica
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) / o . ) 5 3 1
lazanija (3 lygis) / mésa (1 iygis) I'—‘, Taip 190 40-120~% B =R N
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) é4 5 4 5 1
keptos darzovés (4 lygis) / lazanija (2 lygis) COOK Taip 190 40-120* A=, - P = T -
/ mésos pjausniai (1 lygis) Meniu
Lazanija ir mésa = Taip 200 50-100%  [ameme 1
Meésa ir bulvés & Taip 200 45-100* -uéu— 1 ! r
Zuvis ir darzoves oy Taip 180 30-50%  |ameme | f
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 i
Mésos pjausniai ECO - - * 3
(triusiena, viStiena, ériena) 200 >0-100 |

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maista i$ orkaités galima isSimti ir kitu metu.
** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
*** Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).

= (= =] =R
FUNKCIJOS . | K
. Karsto oro Konvekcinis Kepimas ant . . : Keliy srauty .
|prastinis srautas kepimas groteliy Turbo Grill Maxi Cooking meniu Eko ciklas
[ W ~ aF=ir 1 [ ~ s o
PRIEDAI s ; Skysciy surinkimo skarda
Grotelés C)r;kaét?;rrr;aad;eléltasrgrtté?i / kepimo arba orkaités Skysciy surinkimo Surinkimo padéklas su
pyrag lentynos 9 Y padéklasant groteliy  padéklas / kepimo skarda 500 ml vandens
lentynos
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KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.

Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).
Gaminimo temperatdros ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo.
PradZioje naudokite maZiausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat
galite naudoti karsciui atsparius arba molinius indus, tac¢iau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

PRIEZIURA IR VALYMAS

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaiteé atveso.

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite dréegna mikropluosto Sluoste.

Jei pavirsiai labai neSvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atvésti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégna maistg, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

«Jjunge ,Smart Clean” funkcija optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

« Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

pavirsius.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo kar$tu oru padékla (jei yra) galima plauti
indaplovéje.
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DURELIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksmga ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumeéte i$
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumdkite jas link orkaités,
suI?/giuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

LEMPUTES KEITIMAS

Dél lemputés keitimo kreipkités j garantinio aptarnavimo skyriy.
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+WI-FI” DUK

Kurie ,Wi-Fi” protokolai yra palaikomi?

|diegtas ,Wi-Fi” adapteris palaiko ,Wi-Fi* b/g/n
Europos 3alyse.

Kurie nustatymai turi bati konfigiruojami
marsruto parinktuvo programinéje jrangoje?
Batini toliau nurodyti marsruto parinktuvo
nustatymai: 2,4 GHz jjungtas, ,Wi-Fi“ b/g/n . DHCP ir
NAT suaktyvintas.

Kuri WPS versija yra palaikoma?

Prietaisas nepalaiko WPS.

Ar iSmaniojo telefono su sistema ,,Android”
naudojimas kuo nors skiriasi nuo iSmaniojo
telefono su sistema ,i0OS” naudojimo?

Galite naudoti operacine sistema, kurj jums patinka,
skirtumo néra.

Ar %aliu vietoje marsrutizatoriaus naudoti
mobilyjj rys;j?

Taip, bet debesy paslaugos yra sukurtos nuolat
prijungtiems jrenginiams.

Kaip galéciau patikrinti, ar mano namy interneto
rysys veikia ir belaidzio rysio funkcija yra jjungta?
Tinklo paieska galite atlikti naudodamiesi iSmaniuoju
jrenginiu. Prie$ bandydami nepamirskite iSjungti visy
kity duomeny rysiy.

Kaip patikrinti, ar prietaisas prijungtas prie
belaidzio namy tinklo?

Eikite | marSruto parinktuvo konfiguracija (zr.,
marsruto parinktuvo vadova) ir patikrinkite, ar
prietaiso MAC adresas yra belaidziu rySiu prijungty
jrenginiy puslapio sarase.

Kur rasti prietaiso MAC adresg?

Paspauskite ,Tools” (jrankiai), tada paspauskite
~Connectivity” (rysys) ir ieSkokite ,Mac address”
(kompiuterio adresas). MAC adresg sudaro 6 skaiciy ir
raidziy pory, atskirty dvitaskiu, kombinacija.

Kaip galéciau patikrinti, ar prietaiso belaidzio
rysio funkcija yra jjungta?

Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu ir programéle
,6th Sense Live” patikrinkite, ar prietaisas yra
prisijunges, ar ne.

Ar yra kas nors, kas galéty neleisti signalui
pasiekti prietaiso?

Patikrinkite, ar jasy prijungti jrenginiai neiSnaudoja
viso galimo interneto pralaidumo.

Jsitikinkite, kad ,Wi-Fi“ naudojantys jrenginiai nevirsija
didziausio marsruto parinktuvo leidziamo skaiciaus.
Koks atstumas turi buti tarp marsruto parinktuvo
ir jrenginio?

Paprastai ,Wi-Fi” signalas yra pakankamai stiprus,
kad galéty veikti keliuose kambariuose, bet tai labai
priklauso nuo medziagy, i$ kuriy pastatytos sienos.
Signalo stipruma galite patikrinti padéje iSmanuyjj
prietaisg prie jrenginio.

Ka daryti, jei belaidis rySys nepasiekia prietaiso?
Galite panaudoti specialius jrenginius, kurie isplecia
Wi-Fi” rySio zong namuose, pvz., prieigos taskas,

+Wi-Fi” kartotuvus ir ,Power-line” tiltg (su prietaisu
nepridedamas).

Kaip suzinoti savo belaidzio tinklo pavadinima ir
slaptazod;j?

Zr. marsruto parinktuvo dokumentus. Marsruto
parinktuvo etiketéje paprastai pateikiama
informacija, kuri yra batina norint pasiekti jrenginio
sarankos puslapj naudojant prijungta jrenginj.

Ka daryti, jei jrenginio ekrane rodoma T, arba
jrenginys negali uzmegzti pastovaus rysio su
namy marsruto parinktuvu?

Gali bati, kad prietaisas sekmingai prijungtas prie
marsruto parinktuvo, bet jis negali prisijungti prie
interneto. Jei norite, kad prietaisas baty prijungtas
prie interneto, patikrinkite marsruto parinktuvo

ir (arba) pernasos nustatymus. Paspaude ,Tools”
(jrankiai) ir po to,,Connectivity” (rysys), galite gauti
daugiau informacijos apie rysio klaidos priezastj.
Marsruto parinktuvo nustatymai: NAT turi bati jjungtas,
uzkarda ir DHCP turi bati tinkamai sukonfigGruoti.
Palaikomas slaptazodzio Sifravimas: WEP, WPA, WPA?2. Jei
norite iSbandyti kita Sifravimo tipg, Zr. marsruto parinktuvo
vadova.

Operatoriaus nustatymai: Jei interneto paslaugos teikéjas
nustaté galinciy jungtis prie interneto MAC adresy
skaiciy, gali nepavykti prijungti prietaiso prie debesies.
Jrenginio MAC adresas yra jo unikalus identifikatorius.

Jei prie interneto norite prijungti kitus jrenginius (ne
kompiuterius), dél proceddry kreipkités j interneto
paslaugos teikéja.

Kaip galéciau patikrinti, ar duomenys yra
perduodami?

Po to, kai nustatysite tinkla, iSjunkite maitinima,
palaukite 20 sek. ir tada vél jjunkite jrengin;:
Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu ir programéle
,6th Sense Live” patikrinkite, ar prietaisas yra
prisijunges, ar ne.

Kai kuriems nustatymams prireikia keliy sekundziy, kol jie
atsiranda programoje.

Kaip galiu pakeisti ,Whirlpool” paskyra, bet
palikti prijungtus prietaisus?

Galite sukurti nauja paskyra, bet pries$ perkeldami
prietaisus j naujg paskyrg nepamirskite pasiimti
prietaisy i$ senosios paskyros.

Pakeiciau marsruto parinktuva, ka turiu daryti?
Galite pasilikti tuos pacius nustatymus (tinklo
pavadinima ir slaptazodj) arba galite jrenginyje
iStrinti ankstesnius nustatymus ir sukonfigUruoti juos
iS naujo.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema
Orkaité neveikia.

Ekrane parodoma raidé ,F” su
skaiciais.

- Maisto gaminimo funkcija

. ,6th Sense” baigiasi nerodant
- atgalinio laiko skai¢iavimo.

- Maisto gaminimas baigiasi

- nepasibaigus atgaliniam :
- skaiciavimui.

Orkaité nekaista.

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.

- I§junkite i$ elektros tinklo.

Programinés jrangos
problema.

Maisto kiekis skiriasi nuo
- rekomenduojamo. Kepimo
. metu atidarytos durelés.

- Kai DEMO REZIMAS yra ,On",
. visos komandos yra aktyvios
. ir meniu veikia, taciau
. krosnelé nekaista.

Kas 60 sekundziy ekrane

- rodoma DEMO REZIMAS.
. Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite

- Lemputé issijungs.
Durelés neuzsidaro tinkamai.

Namuose nutriko maitinimo
- tiekimas.

: Kepimo ciklas su zondu baigési
be aiskios priezasties arba
- ekrane i$spausdinta klaida F3E3.

- ,EKO" ekonominis rezimas :
-,0n".

Apsauginiai fiksatoriai yra

- netinkamoje padetyje.

Neteisingi galios nustatymai.

Maisto zondas néra tinkamai
prijungtas.

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar

orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

- Krosnele ijunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
¢ triktis nepasalinta.

Kreipkités j skambuciy centra ir nurodykite
numerj, rodoma po raides ,F".

Atidarykite dureles ir patikrinkite maisto produkty
- paruosimo lygj. Jei reikia, baikite ruosti maista :
- pasirinkdami tradicine funkcija.

 Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMU meniu
- ir pasirinkite ,Off" (iSjungta). :

Jsjungta”.

Pasirapinkite, kad apsauginiai fiksatoriai baty

tinkamoje padétyje, todeél isimdami ir jstatydami

- dureles vadovaukites sk. ,Valymas ir priezitra”
. pateiktais nurodymais.

Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3

kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu

. ,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
,Mazas".

Patikrinkite maisto zondo prijungima.

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus

veiksmus:
QR kodo ant produkto naudojimas
Apsilanke musy svetainéje adresu docs

.hotpoint.eu
Arba kreipdamiesi j techninés prieziiiros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j
techninés priezilros centra batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

Whj;lfa?ool

400011717880




Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@\ W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie

przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR
NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

...........

N

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

. Drzwiczki
. Grzatka gérna/grill
. Oswietlenie piekarnika

N & 1 b~

. Miejsce umieszczenia sondy do
potraw

. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

9. Grzatka dolna

(niewidoczna)

[+]

PANEL STEROWANIA

.......

3
e

&

cees

1. WLACZANIE/WYLACZANIE

Wiaczanie i wytgczanie piekarnika.

2. MENU GLOWNE

Aby uzyska¢ szybki dostep do
menu gtéwnego.

3. ULUBIONE

Odtworzenie listy ulubionych
funkgji

4 5 6 7

4. NARZEDZIA

Do wybierania sposrod kilku
opcji piekarnika oraz do zmiany
ustawien i preferencji.

5. WYSWIETLACZ

6. BLOKADA ELEMENTOW
STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujacych
umozliwia zablokowanie
przyciskdw na ekranie dotykowym,
tak aby nie mozna byto ich
nacisna¢ przez przypadek.

8 9

7. LEKKIE

Aby wtaczycé/wytaczy¢ lampe
piekarnika.

8. MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac
podczas uzywania jakiej$
funkcji pieczenia lub jedynie do
zachowania czasu.

9. ROZPOCZNLJ

Aby uruchomi¢ funkcje gotowania.
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AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY
: TRUSZCZ

RUSZT

: BLACHA DO
| PIECZENIA*

SZYNY PRZESUWNE *

:Do stosowania jako blacha

: piekarnika do pieczenia miesa,
:ryb, warzyw, focaccii itp. lub
‘w przypadku umieszczenia

Stuzy do pieczenia potraw
lub jako miejsce do

potozenia patelni, form do
pieczenia i innych naczyn

:Stuzy do pieczenia
:wszelkiego rodzaju ciast i
:chleba oraz miesa, ryb w folii
titd.

: Utatwiaja wktadanie i
:wyjmowanie akcesoriow.

zaroodpornych. :pod rusztem, do zbierania
:ociekajacego ttuszczu i sokow. :
SONDA DO POTRAW : BLACHA DO SMAZENIA

: BEZ TLUSZCZU *
: =

'-...“

B
Stuzy do doktadnego pomiaru : Uzywana do pieczenia z
temperatury wewnatrz ‘wykorzystaniem funkgji :
potraw podczas pieczenia. :smazenia bez ttuszczu, z blachg :
Dzieki sztywnemu podparciu :do pieczenia umieszczong nizej :
moze byc¢ stosowana do miesa: w celu zbierania ewentualnych :

i ryb, a takze do chleba, ciast i : okruchéw i ptynéw. Mozna ja
wypiekdw. :my¢ w zmywarce.

TR

Liczba i rodzaj akcesoriéw moze rézni¢ sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamowien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z dziatem obstugi

posprzedazne;j.
* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku gérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na $ciekajacy ttuszcz czy
blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki sam
sposdb, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC POLEK

« Aby wymontowac prowadnice, nalezy wykreci¢ sruby
mocujace (jesli s obecne) po obu stronach za pomoca
monety.

Podnies¢ prowadnice do goéry i wyciagna¢ dolne czesci zich
gniazd: teraz prowadnice pétek mozna wyjac.

« Aby ponownie zamontowac prowadnice potek, najpierw
dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie. Trzymajac
prowadnice uniesione ku gérze, wsuna¢ je do komory
piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

Lewa (,L") i prawa (,R") prowadnice
pétki mozna rozpoznac po logo
wskazanym na tej ilustracji.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

Wyjac prowadnice poétki z
piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z
przesuwnych prowadnic.

Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy po6fki

i przesuna¢ jg wzdtuz tak
daleko, jak to mozliwe.
Opuscic drugi zacisk tak, aby
znalazt sie w odpowiednim
miejscu.

Aby zabezpieczy¢

= _prowadnice, nalezy docisnag¢
mocno dolng czes¢ zacisku
do prowadnicy poftki.
Sprawdzi¢, czy prowadnice
przesuwajg sie swobodnie.
Powtorzy¢ powyzsze
czynnosci dla drugiej
prowadnicy po6tki na tym
samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

@ TRYBY RECZNE

« KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

« PIECZENIE KONWEKCYJNE

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej
potce.

« TERMOOBIEG
Do gotowania ré6znych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie
bez wzajemnego przenikania sie zapachow pieczonych
potraw.

- GRILL

Do grillowania stekéw, kebabéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zalecamy uzywanie blachy

na Sciekajacy tluszcz do zbierania sokéw wydzielanych
podczas pieczenia: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do
niej 500 ml wody pitnej.

- TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na sciekajacy
ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na
dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i nalac¢
do niej ok. 500 ml wody pitnej.

« SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

- COOK4

Do pieczenia réznych potraw w tej samej temperaturze,
jednoczesnie na czterech poziomach. Funkgji tej mozna
uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy
(réwniez mrozonej) oraz do przygotowywania catych
positkéw. Nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami z
tabeli pieczenia, aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty.

 FUNKCJE SPECJALNE

» PIZZA

Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej
domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w
restauracji.

Dedykowany cykl gotowania dziata w temperaturze
powyzej 300 stopni Celsjusza, zapewniajac pizze
miekka w $rodku, chrupiaca na brzegach i idealnie
oraz rGwnomiernie przyrumieniona.

Potaczenie tej funkcji z kamieniem do pizzy WPro i
nagrzewaniem przez 30 minut pozwala upiec pizze w
5-8 minut.

W przypadku zamowien i potrzeby zasiegniecia

tylko przy uzyciu blachy do smazenia bez ttuszczu
(dostarczanej z niektérymi modelami). Umiesci¢
zywnos$¢ na blasze do smazenia bez ttuszczu w
jednej warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami
tabeli smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac¢ najlepsze
rezultaty. Nalezy unika¢ uzywania wiecej niz

jednej blachy, aby zapobiec nieréwnomiernemu
przyrzadzaniu.

» ROZMRAZANIE

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

» UTRZYMANIE TEMPERATURY
Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
upieczonych potraw.

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajéw
ciast. Aby zachowa¢ wysoka jakos¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wiaczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
wcigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

» MROZONKI GOTOWE

Do podgrzewania gotowych potraw,
przechowywanych w temperaturze pokojowej lub

w lodéwce (biszkopty, rézne ciasta, muffinki, dania

z makaronu oraz pieczywo). Za pomoca tej funkcji
mozna szybko i delikatnie upiec wszelkie potrawy
oraz podgrzac wczesniej upieczong potrawe. Nie
trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika. Nalezy
przestrzegac wskazéwek dotyczacych przygotowania
podanych na opakowaniu.

» PIECZENIE MAXI

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia duzych
kawatkéw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrécenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od
czasu do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢
do jego nadmiernego wysuszenia.

» CYKL ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetow
na jednej poétce. Jezeli ten cykl ECO jest uzywany,
Swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone przez caty
czas gotowania. Aby skorzystac z funkcji ECO i tym
samym zoptymalizowa¢ zuzycie energii, drzwiczki
piekarnika nie powinny byc¢ otwierane, dopdki
potrawa nie bedzie gotowa.

MROZONA ZYWNOSC

Funkcja automatycznie dobiera optymalna temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 réznych kategorii gotowych dan

mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
th

informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub www.whirlpool.eu

» SMAZENIE BEZ Tt.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek,
nuggetsow z kurczaka i innych potraw przy uzyciu
mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu sg one przyjemnie
chrupiace. Elementy grzewcze pracuja cyklicznie, aby
odpowiednio ogrza¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje gorgcego powietrza. Najlepsze
oczekiwane wyniki przyrzadzania mozna osiggnac¢

6 AUTO MODES

Funkcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane pieczenie
wszystkich rodzajow potraw. Aby najlepiej wykorzystac
mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli pieczenia. Nie trzeba wstepnie
nagrzewac piekarnika.
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JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

Aby wybra¢ lub zatwierdzic¢:
Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymagang
wartos¢ lub pozycje z menu.

Aby przewina¢ menu lub liste:

Wystarczy przeciggna¢ palcem wzdtuz
wyswietlacza, aby przewing¢ pozycje lub

l wartosci.

PIERWSZE UZYCIE

Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przejsé¢ do
nastepnego ekranu:

Dotknac¢,USTAW” lub ,DALEJ".

Aby powréci¢ do poprzedniego ekranu:
Dotkng¢ < .

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je

skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie
& , aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”.

1. WYBOR PREFERENCJI JEZYKOWYCH

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawic jezyk i czas.

Przeciggnac¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewingac liste
dostepnych jezykow.

Dotkna¢ wybranego jezyka.

2. USTAWIENIE WIFI

Funkcja 6th Sense Live umozliwia zdalng obstuge
piekarnika za pomoca urzagdzenia mobilnego. Aby
umozliwi¢ zdalne sterowanie urzagdzeniem, nalezy
najpierw pomyslnie wykona¢ procedure konfiguracji
potaczenia. Ta procedura jest konieczna w celu
rejestracji posiadanego urzadzenia oraz podtaczenia
go do sieci domowej.

Stuknij "Dodaj urzadzenie" w aplikacji mobilnej, aby
kontynuowac konfiguracje potaczenia.

W produkcie otworz sekcje "Narzedzia/Potaczenie/Potacz z
siecig", aby rozpocza¢ konfiguracje.

W JAKI SPOSOB SKONFIGUROWAC POLACZENIE

Aby uzyc¢ tej funkcji, nalezy posiadac: Smartfon lub
tablet oraz bezprzewodowy router podtagczony do
internetu. Nalezy uzy¢ urzadzenia mobilnego, aby
sprawdzi¢, czy sygnat bezprzewodowej domowej
sieci jest silny w poblizu urzadzenia. Router lub
mobilne urzadzenie do tetheringu musi rézni¢ sie od
urzadzenia, na ktérym zainstalowana jest aplikacja
mobilna.

Minimalne wymagania.

Urzadzenie inteligentne: Android z ekranem o rozdzielczosci
1280x720 (lub wyzszej) lub iOS.

Sprawdz na App store (platforma z aplikacjami)
kompatybilnos¢ aplikacji z wersjg systemu Android lub iOS.

Router bezprzewodowy: 2,4Ghz WiFi b/g/n.
1. Pobranie aplikacji 6th Sense Live

Pierwszym krokiem do potaczenia urzadzenia jest
pobranie aplikacji na urzadzenie mobilne. Aplikacja
6th Sense Live App poprowadzi uzytkownika przez
wszystkie opisane tutaj kroki. Mozna pobrac aplikacje
6th Sense Live App ze sklepu App Store lub Google
Play Store.

2. Utworzenie konta

Jesli jeszcze nie zostato to zrobione, nalezy utworzy¢

konto. Umozliwi to potgczenie posiadanych urzadzen

w sie¢ oraz ich zdalny podglad i sterowanie.

3. Zarejestrowanie posiadanego urzadzenia

Zarejestrowac posiadane urzadzenie zgodnie

ze wskazéwkami aplikacji. Aby ukonczy¢ proces

rejestracji, bedziesz potrzebowac

- Numer identyfikatora inteligentnego urzadzenia
(SAID) znajdujacy sie w sekcji Narzedzia/
Potaczenie/Potacz z siecia,

« 12-cyfrowy numer produktu znajdujacy sie na
etykiecie produktu,

« Aktywne pofaczenie Bluetooth w smartfonie.

Gdy urzadzenie bedzie gotowe, dodaj je za

posrednictwem aplikacji mobilnej i postepuj zgodnie

z wyswietlanymi instrukcjami.

Uwaga:

Bluetooth musi by¢ wtaczony tylko podczas procesu

rejestracji.

Potgczenie Wi-Fi mozna skonfigurowac tylko za

posrednictwem aplikacji mobilnej.

Procedura pofaczenia bedzie musiata by¢

powtdrzona, jedynie jesli zmienione zostang

ustawienia posiadanego routera (np. nazwa sieci lub

hasto lub dostawca danych).

3. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY
Potaczenie piekarnika z domowa siecia sprawi,
ze godzina i data ustawia sie automatycznie.
W przeciwnym razie konieczne bedzie reczne
ustawienie godziny i daty

Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawic¢ godzine.
Dotkna¢ ,USTAW", aby potwierdzic.

Po ustawieniu godziny nalezy ustawi¢ date
Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ date.
Dotkng¢ ,USTAW", aby potwierdzic.

Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie
ustawi¢ godzine i date.
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4. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII 5. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem ktory jest pozostatoscia po produkgji: jest to

mocy przez domowgq instalacje elektryczng, wiekszym  zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem
niz 3 kW (16 amperéw): Jesli w gospodarstwie do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
domowym wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy piekarnika,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego
zmniejszyc te wartos¢ (13 amperow). zapachu.

Dotknga¢ wartosci po prawej stronie, aby wybra¢ moc. Nalezy wyjac z komory urzadzenia wszystkie kartony
Dotkna¢,OK’, aby zakoriczy¢ poczatkowg konfiguracje. zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze

usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 200° C na okoto godzine.
Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wigczy¢ piekarnik, nacisnac lub dotkng¢ ekranu
w dowolnym miejscu.

Wyswietlacz pozwala na wybdr pomiedzy trybami
Recznymi a trybami 6™ Sense.

Dotkng¢ gtéwnej zadanej funkgji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

Przewija¢ do goéry lub w dét, aby zapoznac sie z lista.
Wybrac¢ zadang funkcje, dotykajac jej.

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zgdanej funkcji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu bedg pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna zmieniac.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
POZIOM GRILLA)

Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

W zaleznosci od wybranej funkcji mozna aktywowac
lub dezaktywowa¢ podgrzewanie za pomoca
specjalnego przetacznika.

CZAS TRWANIA

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli ma by¢
uzywany tryb reczny. W trybie ograniczonym czasowo
piekarnik piecze potrawe przez ustawiony wczesniej
okres. Po zakohczeniu czasu pieczenia koriczy sie ono
automatycznie.

Aby ustawi¢ czas trwania, dotknij sekcji Czas lub ,Ustaw
czas gotowania” po nacisnieciu przycisku START.
Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawic¢ zgdany czas
pieczenia.

Dotknac¢,DALEJ", aby potwierdzic.

Aby anulowac ustawiony czas trwania podczas gotowania,
a wiec recznie zarzadzac¢ zakornczeniem gotowania, mozna
dotknac wartosci wskazujacej ten czas i ustawi¢,0" lub
otworzy¢ menu w postaci trzech kropek oraz edytowac
czas gotowania.

Jedli chcesz zatrzymac cykl, otwdrz menu z trzema
kropkami i wybierz opcje ,Zatrzymaj gotowanie”.

3. USTAWIANIE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH ¢™
SENSE

Tryby automatyczne 6 Sense umozliwiajg
przygotowywanie szerokiej gamy potraw poprzez
wybranie potrawy z listy. Wiekszos¢ ustawien
pieczenia jest wybierana automatycznie przez
urzadzenie w celu osiggniecia najlepszych rezultatow.
Wybrac przepis z listy.

Funkcje sg wyswietlane wedtug kategorii zywnosci w
menu,ZYWNOSC " SENSE” (patrz odpowiednie tabele).
Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskaza¢ cechy
potrawy (ilos¢, waga itp.), ktéra ma byc pieczona, aby
uzyskac idealny efekt.

4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA
Mozna op6zni¢ pieczenie przed rozpoczeciem

dziatania funkcji: Funkcja rozpocznie dziatanie o
godzinie, ktdra zostanie wczesniej ustawiona.

Naciénij,OPOZNIENIE’, aby ustawi¢ wymagang godzine.
Mozna wybra¢ czas rozpoczecia lub czas, w ktérym
potrawa ma byc¢ gotowa zgodnie z wybranymi funkcjami.
Po ustawieniu zagdanego opdZnienia, dotknij opgji
LUSTAW”, aby rozpocza¢ czas oczekiwania.

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja rozpocznie dziatanie automatycznie po okresie,
ktory zostat obliczony.

Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje
wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik
osiagnie zadang temperature stopniowo, co oznacza, ze
czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten podany
w tabeli pieczenia.

Aby natychmiast witaczy¢ funkcje i anulowac )
zaprogramowany czas opéznienia, dotknij opcji,POMIN
OPOZNIENIE".

5. WLACZANIE FUNKCIJI

Po skonfigurowaniu ustawien, dotkna¢ ,ROZPOCZNLIJ", aby
aktywowac funkcje.

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. W kazdym momencie podczas pieczenia
mozna zmienic¢ wartosci, ktore zostaty ustawione,
dotykajgc wartosci, ktora ma by¢ zmieniona. Wszystkie
opcje dostepne do modyfikacji mozna przegladac,
otwierajagc menu z trzema kropkami w lewe] dolnej czesci
wyswietlacza.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkcje, wciskajac przycisk [O .

6. NAGRZEWANIE

Jesli wczesniej zostata aktywowana, po wtaczeniu
funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego
nagrzewania. Po zakonczeniu tej fazy rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat,PIEKARNIK GOTOWY”

Otworzy¢ drzwiczki.

Witozy¢ danie.

Zamknij drzwiczki i naci$nij przycisk,Uruchom teraz” lub
"START", aby rozpocza¢ gotowanie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na
jakos¢ przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek
w trakcie fazy wstepnego nagrzewania przerwie
nagrzewanie piekarnika. Czas pieczenia nie zawiera fazy
wstepnego nagrzewania.

Mozna zmieni¢ domysine ustawienie opcji
podgrzewania dla funkcji gotowania, ktére
umozliwiaja robienie tego recznie.

Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie funkcji
podgrzewania.

Uzyj dedykowanego przetacznika podgrzewania w
prawym dolnym rogu wyswietlacza, aby wtaczy¢ lub
wytaczy¢ podgrzewanie. Zostanie to ustawione jako opcja
domyslna.

7. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektore tryby automatyczne 6th Sense wymagaja
obracania potraw podczas pieczenia. Urzadzenie
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wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi
sie wskazéwka moéwigca o koniecznosci wykonania
Cczynnosci.

Otworzy¢ drzwiczki.

Przeprowadzi¢ czynnosc¢ wskazang na wyswietlaczu.
Zamknij ,drzvviczki, nastepnie dotknij opgji ,START", aby
wznowic pieczenie.

W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie 5%
czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka moéwiaca o
koniecznosci wykonania czynnosci.

SprawdZ potrawe

Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START", aby
wznowic pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
oznaczajg, ze pieczenie zostato zakonczone. Przy
niektérych funkcjach, po zakonczeniu pieczenia
mozna dodatkowo przyrumieni¢ potrawe, wydtuzyc
czas pieczenia lub zapisac funkcje jako ulubiona.
Dotknij opcji ,DODAJ DO ULUBIONYCH", aby zapisac jg w
ulubionych.

Wybra¢ ,Dodatkowe przyrumienienie’, aby rozpoczac
pieciominutowy cykl przyrumieniania.

Dotknij opcji,+5 min’, aby wydtuzyc czas pieczenia

9. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika dla
ulubionych przepiséw uzytkownika.

Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczesciej uzywane
funkcje. Po kilku uzyciach danego przepisu urzadzenie
zaproponuje dodanie funkcji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonczeniu funkcji dotknij opcji ,DODAJ DO
ULUBIONYCH?", aby zapisac jg jako ulubiong. Umozliwi

to szybkie uzywanie danej funkcji w przysztosci przy
zachowaniu tych samych ustawien.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisna¢ (O : Wszystkie
zapisane funkcje zostang wyswietlone w tym menu.
Dotknij opcji ,ROZPOCZNLIJ’, aby aktywowac wybrang
funkcje.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna dodac¢ do ulubionych obraz
lub nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich preferencji.

Wybrac funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

Dotknij ikony trzech kropek w prawym gérnym rogu.
Wybrac¢ wiasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.
Dotkna¢ ,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Jesli chcesz usungc¢ okreslong funkcje, w tym menu
znajdziesz opcje ,USUN ULUBIONA".

10. NARZEDZIA

Nacisng¢ @ , aby otworzy¢ menu ,Narzedzia” w
dowolnym momencie. To menu umozliwia wybor sposréd
kilku opcji oraz zmiane ustawien lub preferencji dla
urzadzenia lub wyswietlacza.

UAKTYWNIANIE ZDALNE

Mozliwos¢ skorzystania z aplikacji 6 Sense Live
Whirlpool.

MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania
jakiejs$ funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania
czasu. Po wtaczeniu funkcji minutnik kuchenny
bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie zaktécajac
dziatania funkcji. Gdy minutnik kuchenny jest
aktywny, mozna takze wybrac i wiaczy¢ funkcje.
Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym gérnym rogu
ekranu.

Aby przywrocic lub zmieni¢ minutnik kuchenny:
Nacisnij opcje timera kuchennego.

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie konca,
pojawi sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy.

Dotknij opcji , WSTRZYMAJ', jesli chcesz wstrzymac timer.
Nastepnie mozesz dotkna¢ opcji, WZNOW’, aby ponownie
uruchomic timer.

Dotknij opcji, ANULUJ" aby anulowa¢ ustawienia
minutnika lub ustawi¢ nowy czas trwania.

Dotknij opcji,+1 min’, aby wydtuzy¢ czas trwania o 1
minute.

OSWIETLENIE

Aby wiaczyc¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

SMARTCLEAN
W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z tatwoscig
usungac za pomocy pary. Na dno piekarnika wla¢ 200
ml pitnej wody i uruchomi¢ funkcje, upewniajac sie, ze
piekarnik jest zimny.

@SAMOCZYSZCZENIE PIROLITYCZNE
Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze. Dostepne sg trzy cykle
samoczyszczenia o réznej dtugosci: Wysoki, sredni,
niski.
Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.
Dopilnowag, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty
z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkgcji czyszczenia nalezy wyjac
wszystkie akcesoria z piekarnika (w tym prowadnice
poziomu). Jesli piekarnik jest zainstalowany pod ptyta
grzejng, nalezy sprawdzi¢, czy w czasie dziatania funkcji
samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie palniki lub pola
grzejne sa wytaczone,

Dla uzyskania optymalnych wynikéw czyszczenia

nalezy usung¢ pozostatosci wewnatrz wneki i oczyscic
wewnetrzng szybe drzwiczek przed zastosowaniem funkdji
pirolitycznego czyszczenia piekarnika.

Wybrac jeden z dostepnych cykli dostosowany do potrzeb
uzytkownika.
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Dotknij opcji, ROZPOCZNIJ', aby aktywowac wybrang
funkcje. Piekarnik rozpocznie cykl samoczynnego
czyszczenia, natomiast drzwiczki zamkng sie
automatycznie: na wyswietlaczu pojawi sie komunikat z
ostrzezeniem i rozpocznie sie odliczanie czasu, wskazujgce
stan cyklu.

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete do
czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika powréci do
bezpiecznego poziomu.

Uwaga: Cykl pirolityczny mozna wtaczy¢ réwniez wtedy,
gdy zbiornik jest wypetniony woda.

Po wybraniu cyklu mozna opdznic rozpoczecie
automatycznego czyszczenia. Dotkna¢,OPOZNIENIE’, aby
ustawic czas zakoniczenia czyszczenia, zgodnie z opisem w
odpowiednim paragrafie.

@ SONDA DO POTRAW

Sonda umozliwia mierzenie temperatury wewnatrz
réznych potraw podczas pieczenia. Zapewnia to
osiggniecie optymalnej temperatury potrawy.
Temperatura w piekarniku rézni sie w zaleznosci od
wybranej funkgcji, ale zakonczenie gotowania jest
zawsze zaprogramowane po osiggnieciu okreslonej
temperatury. Umiesci¢ potrawe w piekarniku i
podtaczyc sonde do potraw do gniazda. Trzymac
sonde jak najdalej od zrédta ciepta, jak to mozliwe.
Zamkna¢ drzwiczki piekarnika. Dotkng¢ @ . Jezeli
uzycie sondy jest dozwolone lub wymagane, mozna
wybra¢ pomiedzy funkcjami recznymi (wg metody
gotowania) i 6™ Sense (wg rodzaju potrawy).

Po uruchomieniu funkcji gotowania zostanie ona anulowana,
jesli sonda zostanie wyjeta Zawsze odtgczaj i wyjmuj sonde z
piekarnika podczas wyjmowania potrawy.

KORZYSTANIE Z SONDY DO POTRAW

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i podtaczy¢ wtyczke,
wktadajac ja do gniazdka znajdujacego sie na prawe;j
stronie komory piekarnika.

Kabel jest potsztywny i moze by¢ uksztattowany
zgodnie z potrzebga, aby wtozy¢ sonde do réznych
potraw w najbardziej efektywny sposéb. Upewnic sie,
czy kabel nie dotyka gérnego elementu grzejnego
podczas gotowania.

MIESO: Umiesci¢ sonde do potraw gteboko w pieczonym
miesie, omijajac kosci i thuste fragmenty. W przypadku
drobiu, umiesci¢ sonde na catej dtugosci w srodku piersi,
omijajac puste przestrzenie.

RYBY (w catosci): Umies¢ koncowke sondy w
najgrubszym miejscu, omijajac osci.

MAKARONY | WYROBY PIEKARNICZE: Wiozy¢
koncowke gteboko do ciasta, ksztattujac kabel, aby
uzyskac optymalny kat sondy. Aby ugotowac tego
rodzaju zywnos¢ z wykorzystaniem sterowania
sonda, wymagane jest uzycie kompatybilnych
funkcji 6™ Sense. Jesli uzytkownik uzyje sondy
podczas pieczenia z funkcjami 6 Sense, pieczenie
zostanie przerwane automatycznie, gdy wybrany
przepis osiggnie idealng temperature rdzenia, bez
koniecznosci ustawiania temperatury piekarnika.

Chleb duzy

BLOKADA ELEMENTOW STERUJACYCH
Blokada elementéw sterujacych umozliwia
zablokowanie przyciskéw na ekranie dotykowym, tak
aby nie mozna byto ich nacisna¢ przez przypadek.
Aby odblokowa¢ urzadzenie, nacisnij i przytrzymaj
przycisk blokady na panelu dotykowym.

i Ciasto

E PREFERENCJE

Umozliwia zmiane kilku ustawien piekarnika, wybranie
trybu Szabasowego i wytaczenie ,Trybu demo”.

EACZNOSC
Do zmiany ustawien lub konfigurowania nowej domowe;j
sieci.

INFORMACIJE

W celu uzyskania dalszych informacji o produkcie.

. UWAGI

+ Nie przykrywac¢ wnetrza piekarnika folig
aluminiowa.

« Nie nalezy przeciagac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

« Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

« Ze wzgledu na wyzsza temperature cyklu Pizza
nalezy spodziewac sie nieco mocniejszego
chtodzenia.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoriéw i poziomoéw pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sq liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczagtkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajgco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotaczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je na réznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietacd, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10 - 15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamieta¢,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni migsa, nalezy je odsunac od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obréci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzyc¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzic¢
sie sciekajace soki - nalezy do niej wla¢ po6t litra wody
i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktérym
grillowane sa produkty. W razie potrzeby uzupetniac
wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac
funkcje termoobiegu i ustawiac¢ formy na ruszcie

w taki sposob, aby zapewni¢ swobodna cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowa¢ mastem $cianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajaca powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierowno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizsza temperature
i rozwazy¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotng Sciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkgcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20 - 25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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O TABELA PIECZENIA

e e OBROCIC
; S e STOPIEN STOPIEN PRZYRU-
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA MIENIENIA (CZAS POZIOM | AKCESORIA
PIECZENIA)
) Lasagne 0,5-3kg* - SREDNI - e O~
Swieze - 5
ZAPIEKANKA Cannelloni 0,5-3 kg * - SREDNI - e
| PIECZONY 5
MAKARON  p110s0- Lasagne 0,5-3kg - - - e
ne Cannelloni 0,5-3 kg - - - -\...|_i.—'..r
Pieczen wotowa 0,6-2kg* SREDNI SREDNI - A 3 ,—~—
Pieczen cieleca 0,6-2,5kg* - SREDNI - . 3 ,—~—
X‘QO*OW" Stek 2-4cm SREDNI - 2 ey
KOTLETY MIELONE 1,5-3cm - - 35 |l
Wolne gotowanie 0,6-2kg* SREDNI - - . 3 ;o ——
Pieczona wieprzowina| 0,6 - 2,5 kg * - SREDNI - A 3 PO~
Wie-  Golonka 0,5-2,0 kg * ; SREDNI A
przowi- & i
na Zeberka wieprzowe 0,5-2,0kg - - 2/3 S SOV,
Bekon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,- \Viwf
Pieczona jagniecina 0,6-2,5kg* SREDNI SREDNI - A 2 S~
i?r?a“'e' Zeberka jagniece 0,5-2,0kg * SREDNI $REDNI - P
Gicz 0,5-2,0kg * SREDNI SREDNI - . 2 P O~
E'eczony 0,6 -3kg * - SREDNI - P
urczak
Pieczo- Pieczony
MIESO n .
: hrcrak | kurczak 0,6-3kg* - SREDNI - L e
faszerowany
E°rqe 0,6-3kg* - SREDNI - AL
urczaka
4 2
Caty kurczak | 0,6-2,5kg - - - T
Pier$ z 1-4cm ) ) ) 4 2
kurczaka e
Porcje ) ) ) ) 4 2
Kurczak kurczaka 0.2-15kg Y ——
K K Podudzia z ) ) ) ) 4 2
urezak y urczaka e
smazo-
ny Kotlet 1-4cm ) ) ) 4 2
bez- panierowany e
ttusz-
Skrzydetka 4 2
czowo kurczece 0,2-1,5kg - - - G -
NUGGETSY Z 4 5
KURCZAKA - - - - sy
[MROZONE]
Skrzydetka 4 2
kurczaka - - - - —— ;
[mrozone]
* Sugerowana ilos¢
N ~Fn ~ SN ) L= F—
AKCESORIA blacha lub blacha na Blacha na sciekajacy Blacha na suekfqucy Blacha do smazenia
Ruszt ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona Sonda do potraw

ciasta na ruszcie

pieczenia

500 ml wody

bez ttuszczu
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O TABELA PIECZENIA

; e OBROCIC
; S e STOPIEN STOPIEN PRZYRU-
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA MIENIENIA (CZAS POZIOM | AKCESORIA
PIECZENIA)
Pieczona kaczka 0,6-3kg* - SREDNI - N 2 i o
Pieczo- ?'eczona kaczka 0,6-3kg* - SREDNI - .
na aszerowana
kaczka i i R * i} ¢ ) 3 4
Porcje kaczki 0,6-3kg SREDNI - e f B
Filet / Pier$ z kaczki 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- -\V;{
Pieczony indyk i ge$ 0,6-3kg* - SREDNI - - 2 , U~
. Plec;ony indyk 0,6-3 kg * ) <REDN ) 2 I
Pieczo- ' nadziewany —
ny indyk B
MIESO yiney Porcje indyka i gesi 0,6-3kg* - SREDNI - . 3 ;—~—
Filet / piers z indyka 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 4
R 4 2
Szasztyki miesne 0,2-1,5kg - - 1/2 e r
Mieso . 4 2
SMazo- Kotlety wieprzowe 1-4cm - - - rer A -
be,.  KOTLETY MIELONE 1-4cm - - - 4
ttusz- . . J 4 2
CZOWO Kietbasy i parowki 1,5-3,5(cm) - - - R -
. 4 2
Kotlet panierowany 1-4cm - - - e A -
Stek z tunczyka 1-3cm SREDNI - 3/4 -\...3...,- -@
Stek z fososia 1-3cm SREDNI - 3/4 "l -@
Stek z miecznika 0,5-3cm - - 3/4 -\...3...1- @
Pieczo- Filet zdorsza 0,1-0,3kg - - - -\...3...,- @
ne filety 3 5
i steki Filet z labraksa 0,05-0,15 kg - - - Arerens LRGN
Filet zmorlesza 0,05-0,15 kg - - - nl -@
RYBY I Pozostate filety 0,5-3cm - - - -\...3...,- -@
OWOCE 3 3
MORZA Filety [mrozone] 0,5-3cm - - - Al LRV
Przegrzebki jednataca - - - A 4 -
Owoce . . 4
morza Matze jedna taca - - - - -
grillo- . . ) ) ) 4 3
wane Krewetki jedna taca LNV E SO
Krewetki krélew jednataca - - - -\...4...:- -\V;{
Pieczona ryba w catosci 0,2-1,5kg* -\...3...,- -\g{ .
Ryba w posypce solnej 0,2-1,5kg* . 3 S~
* Sugerowana ilos¢
Aveeenn ~ AF=r r TS T F—
AKCESORIA blacha lub blacha na Blacha na $ciekajacy Blacha na saekéjqcy Blacha do smazenia
Ruszt ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona Sonda do potraw

ciasta na ruszcie

pieczenia

500 ml wody

bez ttuszczu
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O TABELA PIECZENIA

e e OBROCIC
; S e STOPIEN STOPIEN PRZYRU-
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA MIENIENIA (CZAS POZIOM | AKCESORIA
PIECZENIA)
Ryba Ryba panierowana 1,5-3,5(cm) - - - &Hiﬂ, Lr
RYBYI  °M%7 Filet rybny 1,5-3,5 (cm) - - - —_ 2
OWOCE ., 4 2
MORZA thusz- Ryba w catosci 0,4-0,8kg - - - —_— r
czowo Skorupiaki - - - - W4 wzrz
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5kg - SREDNI - A 3 ;
WARZYWA Pieczone Warzywa faszerowane 0.1-05kg - - - - 3 -
warzywa [sztukal]
Inne warzywa 0,5-1,5kg - SREDNI - . 3 ;
Zapiekanka iod 3
ziemniaczana Jedna taca ) ) ) SFe
Zapiekanka iod 3
pomidorowa Jedna taca i i i e
ZAPIEKA-: Zapiekanka . 3
NE paprykowa jedna taca - - - N
WQRZY_ Zapiekane brokuty jednataca - - - -\,,,31—_,—1,,,.
Zapiekanka iod 3
kalafiorowa Jedna taca i i i e
Zapiekane warzywa jednataca - - - -\...3;!,-
WARZYWA Z 5
Domowe frytki 0,3-0,8kg - - - — ;
toédeczki ziemn 1-4cm - - - &Hiﬂ, N 2 r
\S/Vma;zz)(/)\:\v: Warzywa mieszane 0,3-0,8 kg - - 2/3 &Hiﬂ, “ 2 -
Ezecfx‘gsz' Frytki z cukinii 0,2-0,5kg - - - — L2
Smazone ziemniaki 0,3-0,8 kg - - - &Hiﬂ, N 2 r
Sajgonki [mrozone] - - - - WAf 1_[2
Stone ciasto 0,8-1,2kg - SREDNI - -\,,,l—i,—n,,,.
Strudel warzywny 0,5-1,5kg - SREDNI - A 2 ;
WYROBY Butki 6[32;35319 . - - 3
PIEKARNICZE 400 - 600 5
StONE Bochenek kanapkowy K 9 - - - A, T
Chleb [sztukal "
Chleb duzy 0,7 - 2,0 kg* - - - A SO~
. 200-300g ) ) ) 3
Bagietki [sztukal A r
* Sugerowana ilos¢
N ~Fn ~ SN ) L= F—
AKCESORIA blacha lub blacha na Blacha na sciekajacy Blacha na sciekéjqcy Blacha do smazenia
Ruszt . i ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona Sonda do potraw
ciasta na ruszcie K . bez ttuszczu
pieczenia 500 ml wody
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O TABELA PIECZENIA

/ . OBROCIC
; ¢ Ja STOPIEN STOPIEN PRZYRU-
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC .
WYSMAZENIA MIENIENIA (CZAS POZIOM | AKCESORIA
PIECZENIA)
Pizza okragta Okragta - - - -\...léu-
Pizza na grubym Blacha : : N
ciescie
WYROBY 1 warstwa* - - - N 2 -
PIEKARNICZE :Pizza i i
StONE 2 warstwy* - - - AR A -
Pizza [mrozona]
* 5 3 1
3 warstwy - - - e R = L
4 wa I’StWy* - - - -\...5“—."'..1- -\.‘Ti.ﬂl- n“?‘:'nr ~ ! -
Biszkopt 0,5-1,2kg* - - - -\éu- T
Ciasta Owoce w blaszce 0,5-1,2kg* - - - -\...léu- T
rosnace
Ciasto czekoladowe 0,5-1,2kg* - - - -\...‘_i.—'..r T
Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - L
Rogaliki jedna taca * - - - N 3 r
WYROBY 3
PIEKARNICZE Croissanty [mrozone] jednataca* - - - o
StODKIE 3
Ciasto ptysiowe jedna taca * - - - -~ -
10-30g ) ) ) 3
Bezy [sztukal _
3
Tarta 0,4-1,6kg - - - R=—=p
Strudel 0,4-1,6kg - - - L
Ciasto zowocami 0,5-2kg - - - -\éu-
N ~Fn — TS L= —

AKCESORIA

blacha lub blacha na
ciasta na ruszcie

Blacha na $ciekajacy Blacha na sciekajacy
ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona
pieczenia 500 ml wody

Blacha do smazenia

bez ttuszczu

Sonda do potraw
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= -
3| TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZTEUSZCZU
SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA ;
ILOSC NAGRZEWANIE Q) (MIN.) AKCESORIA
% Mrozone frytki L 650 -850 g Tak 200 25-30 — 2
Pz
< Mrozone nuggetsy z 5 4 2
T ke [ 500 g Tak 200 15-20 L
<
=z . ) 4 2
IS Paluszki rybne = 50049 Tak 220 15-20 Sy r
8 . . e 4 2
S Krazki cebuli = 50049 Tak 200 15-20 ey N ,
< Panierowana $wieza cukinia e 400 g Tak 200 15-20 — 2,
> . s 4 2
E Domowe frytki = 300-800g Tak 200 20-40 ST r
= Warzywa mieszane e 300-800g Tak 200 20-30 2
Piers z kurczaka E’ér 1-4cm Tak 200 20-40 &Him, 1;,
>
o o
% Skrzydetka kurczece et 200-15004g Tak 220 30-50 &Hjiw, ~ 2 ,
2 . o 4 2
i3 Kotlet panierowany = 1-4cm Tak 220 20-50 e ,
= - % 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 e

W przypadku gotowania swiezych lub domowych potraw, rozprowad?Z cienka warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymiesza¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

o’

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

kL)
FUNKCJE ==
Smazenie bez tt.
TR al=r ~
AKCESORIA

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(n-;?I:IN)ANIA BLACHY | AKCESORIA
_ Tak 170 30-50 A=
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / biszkopty & Tak 160 30-50 ==
& Tak 160 30-50 |nmma ama
Ciasta z nadzieniem - Tak 160 - 200 30-85 | -
(sernik, strudel, szarlotka) & } ) 1
+ Tak 160 - 200 30-90 I —
— Tak 150 20-40 |, ,
) Tak 140 30-50 | ;
Ciasteczka — 1
& Tak 140 30-50 A . ;
Tak 135 40-60 |\ e
— Tak 170 20-40 |, ,
&% Tak 150 30-50 |,
Ciastka / Muffiny —
% Tak 150 30-50 A ra ! -
& Tak 150 40-60 | amomee
— Tak 180 - 200 30-40 | ;
. s 1
Ptysie % Tak 180 - 190 35-45 N
& Tak 180 - 190 35-45% |10 L agae. |,
— Tak 90 110-150 |~ -
Bezy &% Tak 920 130-150 |41
&% Tak 90 140-160% |v> , apomn '
— Tak 190 - 250 15-50 |2
Pizza/ Chleb/ Focaccia
k3 Tak 190 - 230 20 - 50 N , -u%u- '\_r1
i
Tak 310 7-12 N
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, focaccia) — 3 1
RS Tak 220-240 25-50* |ammeaEee -
— Tak 250 10-15 [ "
Mrozona pizza & Tak 250 10-20 NP ;
&% Tak 220 - 240 15-30 [~ 11 3 r;
Tak 180 - 190 45-55  |ag=mn
Tarty pikantne & Tak 180 - 190 45-60  |nmams e
(warzywne, zapiekanki)
Lo 1
3 Tak 180 - 190 45-70%  |ae==~ -\%u- s
s )
=] ™ = a4 £co
FUNKCJE . .
Konwengonalne  Termoobi Pleczenie Grill Turbogrill Maxi Cookin Cook4 CGyklEco Pizza
? d konwekcyjne 9 9
Aveeenn ~ AR=ls T f Y T
AKCESORIA blacha lub blacha BIacha—ociékacz/ Blacha Blacha na sciekajacy Blacha na sciekéjqcy
Ruszt X i do pieczenia lub taca na ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona
na ciasta na ruszcie . . .
ruszcie pieczenia 500 ml wody
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CZAS TRWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) (MIN.) BLACHY I AKCESORIA
— Tak 190 - 200 20-30 >,
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski z s ) ) 4 1
Clasta ptysiowego ve Tak 180 - 190 20-40 |\ -
w Tak 180 - 190 20-40%  |nrlas e
Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa / - 3
cannelloni — Tak 190 - 200 45 - 65 1 [
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / — ; ; 3
Wisprzowina 1kg \:[ Tak 190 - 200 80-110 |1~
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skorka 2 kg XE@ - 170 110-150 4 2 [
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg — Tak 200- 230 50-100 1 3 r
Indyk / Ges 3 kg — Tak 190 - 200 80-130 | 2 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w papierze - B B 3
(et v catosch \:[ Tak 180 - 200 40-60 [ " s
Warzywa faszerowane % B ) 2
(pomidory, cukinia, baktazan) s Tak 180 - 200 30-60 e
Tost - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5...;-
Filety / kawatki ryb - 2 (Srodkowa) 20-30%%  |aihom \viw{
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger - 2- 3\/(\;5.;;):l(k:)wa i 15-30 ** al \Viw{
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *#* -\...2...,- \\;,W{

Udziec jagniecy/ golonka 2 (Srodkowa) 60 - 90 ***

Pieczone ziemniaki

I

3

T r

- 2 (Srodkowa) 35-55*** |y 3 r
3

T f
5

Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25
. 4 3 1
Ciasteczka COOK Tak 135 50-70 NN P e VO
Ciasteczka
5 3 2 1
Tarty COOK Tak 170 50-70 AE=r AEer AT A Ts
Tarty
. 4 5 3 2 1
Pizza okragta COOK Tak 210 40-60 N N e T ——T N =——P
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/lazania % ) 5 3 1
(poziom 3)/mieso (poziom 1) |¢_5, Tak 190 40-120%  |aFmr AR T
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ é4 5 4 2 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120%* |aEm, rAEA -
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lazania i mieso < Tak 200 50-100%  |mmmrq | f
Mieso i ziemniaki % Tak 200 45-100* -\%p 1 ! [
Ryby i warzywa E Tak 180 30-50%  |amean 1 ! r
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* [ 3 i
Plastry miesa 3
(krolik, kurczak, jagniecina) ECO ) 200 50-100% 1

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obrdéci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
*** Obroéci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

YR = R i N - R e
= =3 K =) boh £CO
FUNKCJE
. . Pieczenie ) ) . . .
Konwencjonalne Termoobieg konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Menu Multiflow Cykl Eco

Aernnn ~ AF=lr 7 — TS

AKCESORIA . Blacha-ociekacz/ Blacha Blacha na $ciekajacy Blacha na $ciekajacy
Ruszt blacha Iunl;brLachré?ena clasta g, pieczenia lub taca na ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona 500 ml
ruszcie pieczenia wody
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JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoriow i poziomow pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.
Czasy pieczenia sg liczone od momentu witozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych

nagrzewania wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona, nalezy

uzy¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z
ciemnego metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkta Zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas

pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna Sciereczka
z mikrofibry. Jesli s 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 urzagdzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomocga wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

+ Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wcigz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usunac
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duzg zawartoscig wody, nalezy pozostawic
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrzec¢ go szmatka lub gabka.

- Aby jak najlepiej wyczys$ci¢ wewnetrzne
powierzchnie urzadzenia, wiaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”. (Tylko w niektérych modelach).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

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

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

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 tatwo usungc¢ za
pomocy szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana)
mozna my¢ w zmywarce.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

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

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

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczes$nie wyciagajac do gory, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

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

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisng¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzyc¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ) dot. WIFI

Ktore protokoty WiFi sa obstugiwane?

Zainstalowany adapter WiFi obstuguje standardy

przesytania danych WiFi b/g/n dla krajéw

europejskich.

Ktoére ustawienia nalezy skonfigurowac w

oprogramowaniu routera?

Wymagane sg nastepujace ustawienia routera:

wiaczone 2,4 GHz, WiFi b/g/n, aktywne DHCP i NAT.

Ktéra wersja WPS jest obstugiwana?

Urzadzenie nie obstuguje funkcji WPS.

Czy squakies’ réznice miedzy korzystaniem ze

smartfona z systemem Android a iOS?

Mozna uzywa¢ dowolnego systemu operacyjnego,

nie ma to znaczenia.

Czy zamiast routera moge uzywac funkg;ji

tetheringu z telefonu komoérkowego?

Tak, lecz ustugi chmury s opracowane dla urzadzen

na state potaczonych z internetem.

Jak moge sprawdzi¢ czy moje domowe potaczenie

internetowe dziata a funkcja tacznosci

bezprzewodowej jest wigczona?

Mozesz poszukac swojej sieci na swoim urzadzeniu

typu smart. Wytgcz wszystkie inne potaczenia

transmisji danych, zanim sprébujesz wyszukac swoja

siec.

Jak moge sprawdzi¢, czy urzadzenie jest

Eodlqczone do mojej domowej sieci
ezprzewodowe;j?

Nalezy wejs¢ do konfiguracji routera (patrz

instrukcja obstugi routera) i sprawdzi¢, czy adres

MAC urzadzenia jest wymieniony na liscie urzadzen

pofaczonych z dang siecig bezprzewodowa.

Gdzie moge znalez¢ adres MAC urzadzenia?

Nacisnij "Narzedzia", nastepnie "tacznos¢", a

nastepnie wyszukaj "Adres Mac". Adres MAC sktada

sie z kombinacji 6 par cyfr i liter oddzielonych

dwukropkiem.

Jak moge sprawdzi¢, czy w urzadzeniu jest

wiaczona funkcja tacznosci bezprzewodowej?

Uzyj urzadzenia inteligentnego i aplikacji 6th Sense

Live, aby sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie

online.

Czy jest co$, co moze utrudniac dotarcie sygnatu

do urzadzenia?

Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenia, ktére sg potaczone

z siecig, nie zuzywajg catej dostepnej szerokosci

pasma.

Upewnic sig, czy ilos¢ urzadzen z wiaczona funkcja

potaczenia z WiFi nie przekracza maksymalnej liczby

dozwolonej dla routera.

Jak daleko router powinien znajdowac sie od

urzadzenia?

W normalnych warunkach sygnat WiFi jest

dostatecznie mocny, aby pokry¢ kilka pomieszczen,

lecz zalezy to w duzym stopniu od materiatu, z

ktérego wykonane sa $ciany. Mozna sprawdzi¢ moc

sygnatu, umieszczajac inteligentne urzadzenie obok

sprzetu.

Co moge zrobi¢, jesli moje potaczenie
bezprzewodowe nie dociera do urzadzenia?

Aby rozszerzy¢ zasieg swojego domowego WiFi,
mozna uzy¢ specjalnych urzadzen, takich jak punkty
dostepu, wzmacniacze sygnatu WiFi oraz adaptery
sieciowe power line (nie s3 one dostarczane w
komplecie z urzadzeniem).

Jak moge znalez¢ nazwe oraz hasto do mojej sieci
bezprzewodowej?

Nalezy sprawdzi¢ w dokumentacji routera. Zazwyczaj
na routerze znajduje sie naklejka z informacjami,
ktorych potrzebuje uzytkownik w celu uzyskania
dostepu do strony konfiguracji za pomoca urzadzenia
podtagczonego do internetu.

Co mog? zrobi¢, jesli ™ pojawia sie na
wyswietlaczu lub jesli piekarnik nie jest w stanie
uzyska¢ stabilnego potaczenia z moim domowym
routerem?

Mozliwe, ze urzadzenie zdotato potaczyc sie z
routerem, ale nie moze potaczyc sie z Internetem. Aby
potaczy¢ urzadzenie z internetem, nalezy sprawdzi¢
ustawienia routera oraz dostawcy Internetu. Jesli
nacisniesz "Narzedzia", a nastepnie "Lgcznosc",
mozesz uzyskac wiecej informacji na temat przyczyny
btedu potaczenia.

Ustawienia routera: Funkcja NAT musi by¢ wiaczona,
zapora sieciowa i DHCP musza by¢ prawidtowo
skonfigurowane. Obstugiwane szyfrowanie haset: WEP,
WPA, WPA2. Aby wyprébowac inny rodzaj szyfrowania,
skorzystac z informacji zamieszczonych w instrukgji
obstugi routera.

Ustawienia dostawcy internetu: Jedli liczba adreséw MAC,
ktore moga potaczyc sie z Internetem, zostata okreslona
przez dostawce ustug internetowych, potaczenie
urzadzenia z chmurg moze nie by¢ mozliwe. Adres MAC
urzadzenia jest jego unikalnym identyfikatorem. Prosimy
zapytac swojego dostawce ustug internetowych, jak
potaczyc¢ z Internetem urzadzenia inne niz komputery.
Jak moge sprawdzi¢, czy dane sa przesytane?

Po skonfigurowaniu ustawien sieci wytacz urzadzenie,
odczekaj 20 sekund i ponownie wtacz urzadzenie:
Uzyj urzadzenia inteligentnego i aplikacji 6th Sense
Live, aby sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie
online.

Niektore ustawienia wyswietlajg sie w aplikacji dopiero po
kilku sekundach.

Jak moge zmienic¢ swoje konto Whirlpool i
jednoczesnie miec caty czas potaczenie z moimi
urzadzeniami?

Mozna stworzy¢ nowe konto, ale nalezy pamietac,
aby usunga¢ swoje urzadzenia ze starego konta przed
przeniesieniem ich na nowe konto.

Zmienitem router - co powinienem zrobic?

Mozna albo zachowac te same ustawienia (nazwa
sieci i hasto), albo usuna¢ poprzednie ustawienia z
urzadzenia i skonfigurowac je na nowo.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F",

. po ktérej nastepuje liczba.

- Funkcja gotowania 6th Sense

- konczy sie bez wyswietlania
. odliczania. Gotowanie konczy

| Piekarnik nie nagrzewa sie.

- Swiatto gasnie.

Drzwiczki nie zamykaja sie
prawidtowo.

.~ Zasilanie w domu zostaje
- wyfaczone.

Cykl gotowania z sonda
. zakonczyt sie bez wyraznej
. przyczyny lub na ekranie

Mozllwa przyczyna

Odciecie zasilania.
Urzadzenie odtaczone od

- zasilania.

. Problem zwigzany z
: oprogramowaniem.

- llos¢ jedzenia rozni sie

- od zalecanego zakresu.

. Drzwiczki otwarte podczas
. sie przed koncem odliczania.

gotovvama

Kiedy opcja ,,DEI\/IO Jest |
- wigczona ,On”, wszystkie

polecenia sg aktyvvne

: oraz wszystkie menu sg

dostepne, ale piekarnik nie

. nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na

. wyswietlaczu pojawia sig
- opcja DEMO.

Z opgji "USTAWIENIA" wejs¢ do "ECO”" i wybrac

Zaczepy bezpieczenstwa
i znajdujg sie w ztym
- potozeniu.

Btad ustawien poboru mocy.

Sonda do zywnosci nie jest
: . prawidfowo podtgczona. :
- pojawit sie btad F3E3.

Rozwigzanie

. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie

jest prawidtowo podtgczone do sieci.

- Wytgczyc piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby
: sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi

- Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
¢ literze F".

- Otwérz drzwiczki | sprawdz stopier wysmazenia
. potrawy. W razie potrzeby dokoncz gotowanie,
- wybierajac funkcje tradycyjna.

- Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wytacz.

- Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajace

i sg ustawione poprawnie, przestrzegajac

- instrukcji demontazu i ponownego montazu
. przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie i

. konserwacja”.

¢ Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej siec
¢ elektrycznej ma warto$¢ nie mniejsza niz 3 kW.
- W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do
. 13 amperdw. Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do
- "ZASILANIE" i wybrac “NISKI".

Sprawdzi¢ podigczenie sondy do zywnosci.

Zasady, standardowq dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

korzystajac z kodu QR na Paristwa produkcie
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki

znamionowej produktu.

400011717880
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de
=_J asistentd, va rugdm sa va inregistrati produsul pe

www.whirlpool.eu/register

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE
INFORMATII

A Tnainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontala a cuptorului)

. Usa
. Rezistenta superioara/grillul
. Bec

N & n1 b

. Punct de insertie sonda pentru
alimente

. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistenta inferioara

(nu este vizibil3)

[~

grereneees @ @
O} O O D]
. é @O E{, . M
123 4 5 6 7 8 9
1. BUTONUL DE PORNIRE/ 4. UNELTE 7. LUMINA

OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului.

2. ECRAN PRINCIPAL
Pentru a obtine acces rapid la
meniul principal.

3. FAVORIT

Pentru accesarea listei de functii
favorite.

Pentru a alege din mai multe
optiuni si, de asemenea, pentru
a modifica setarile cuptorului si
preferintele.

5. AFISA)J

6. BLOCARE CONTROL

Functia ,Blocare control” va
permite sa blocati butoanele de
pe panoul tactil astfel incat sa nu

poata fi apasate in mod accidental.

Pentru a aprinde sau a stinge becul
din cuptor.

8. CRONOMETRU DE
BUCATARIE

Aceasta functie poate fi activata
fie cand utilizati o functie de
preparare, fie doar cand masurati
timpul.

9. PORNIRE

Pentru a porni functia de
preparare.

Whj;lﬁool



ACCESORII

TAVA DE COLECTARE A
: PICATURILOR

GRATAR METALIC

TAVA DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

:Pentru utilizare ca tava de
‘cuptor pentru a prepara carne,

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigdi, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit

adecvate pentru cuptor. :in urma prepararii.

:peste, legume, focaccia etc. sau
i pozitionarea sub gratarul metalic : fripturi, peste in papiota
‘pentru a colecta zeama rezultata : etc

:Pentru a facilita
‘introducerea sau scoaterea
:accesoriilor.

§Uti|izare pentru coacerea
:painii si produselor de
i patiserie, dar si pentru

SONDA PENTRU
ALIMENTE

TAVA DE PRAJIRE CU AER*

)
B

TR

Pentru a masura corect
temperatura interna a
alimentelor in timpul prepararii.
Datorita suportului sau rigid,
sonda poate fi utilizata pentru
carne si peste, precum si pentru
paine, prdjituri si produse de
patiserie coapte in cuptor.

:Poate fi utilizata atunci cand
‘gatiti alimente cu functia

‘pentru a colecta eventualele
firimituri si picaturi. Aceasta
:poate fi spalata in masina de
:spalat vase.

:Prdjire cu aer, cu o tava de copt
:pozitionatd la un nivel inferior

Numarul si tlpul de accesorii poate varia in functie de modelul achlzmonat
Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si |nformat|| contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

* Disponibil numai la anumite modele

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SIAALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I pe ghidaje
si asigurandu-va ca partea cu marginea ridicata este orientata
in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor si tava
de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi mod ca gratarul
metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

« Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, scoateti suruburile
de fixare (daca exista in dotare) de pe ambele parti cu o
moneda.

Ridicati ghidajele in sus si trageti partile inferioare din locasul
lor: ghidajele pentru grétar pot fi acum demontate.

- Pentru a remonta ghidajele pentru gratar, reintroduceti-le
mai intai in locasul superior. Mentinandu-le ridicate, culisati-
le in compartimentul pentru preparare, apoi coborati-le in
pozitia aferenta in locasul inferior.

Ghidajele pentru gratar din stanga
== (,L") si din dreapta (,R") pot fi
recunoscute dupa sigla indicata in
imagine.

MONTAREA SINELOR CULISANTE

Demontati ghidajele pentru
gratar din cuptor si
indepartati folia protectoare
din plastic de pe sinele
culisante.

Cuplati clema superioara
a ghidajului pe ghidajul
pentru gratar si culisati-|
pana la capat. Coborati si
cealalta clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul,
apasati ferm portiunea
inferioara a clemei spre
ghidajul pentru gratar.
Asigurati-va ca sinele se pot
deplasa liber. Repetati acesti
pasi si pentru celdlalt ghidaj
pentru gratar de la acelasi
nivel.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.
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FUNCTII

@ MODURI MANUALE
+ CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

« COACERE CU CONVECTIE

Pentru a prepara carne, a coace prajituri cu umplutura
numai pe un singur nivel.

« AERFORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperaturd de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate

fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

« GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si
carnatilor, pentru gratinarea legumelor sau prdjirea
feliilor de paine. Atunci cand preparati carne pe grill, va
recomandam sad utilizati o tava de colectare a picaturilor
pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii:
Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub
gratarul metalic si adaugati 500 ml de apad potabila.

« GRILLTURBO

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura de
vitd, pui). Vd recomandam sa utilizati o tava de colectare
a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata in urma
prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apad potabila.

« PREINCALZIRE RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

- COOK4

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe patru niveluri in
acelasi timp. Aceasta functie poate fi utilizata pentru a
prepara fursecuri, prajituri, pizza rotunda (si congelatd)
si pentru a prepara o masa completd. Respectati tabelul
cu informatii privind prepararea pentru a obtine cele mai
bune rezultate.

«  FUNCTII SPECIALE

» PIZZA
Aceasta functie va permite sa gatiti o pizza de casa

excelentd, in mai putin de 10 minute, ca la restaurant.

Ciclul de preparare dedicat functioneazad la un nivel
de temperatura de peste 300 de grade Celsius,
asigurand o pizza pufoasa in interior, crocanta pe
margini si rumenita uniform.

Combinand aceastd functie cu accesoriul Pizza Stone
WPro si preincalzire timp de 30 de minute, puteti

anumite modele). pentru rezultate optime, asezati
alimentele intr-un singur strat pe tava Prajire cu aer si
urmati instructiunile din tabelul cu informatii privind
prepararea cu functia Prajire cu aer. Evitati sa folositi
mai multe rotunda pentru a preveni prepararea
neuniforma.

» DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc. Lasati
alimentele in ambalaj pentru a se evita deshidratarea
acestora la suprafata.

» MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

» DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau sarate.
Pentru a mentine calitatea dospirii, nu activati functia
in cazul in care cuptorul este inca fierbinte dupa
finalizarea unui ciclu de preparare.

» CONFORTABIL

Pentru a gati alimente semipreparate, depozitate

la temperatura camerei sau in frigider (biscuiti, mix
pentru prajituri, briose, diverse tipuri de paste si
produse de panificatie). Functia prepara toate felurile
de mancare rapid si delicat si poate, de asemenea, sa
fie utilizata pentru a incalzi mancarea deja preparata.
Nu este necesar sa preincalziti cuptorul. Urmati
instructiunile de pe ambalaj.

»  MAXI COOKING

Aceasta functie selecteazd automat modul optim de
preparare si temperatura aferentd pentru frigerea
bucatilor mari de carne (peste 2,5 kg). Se recomanda
sa intoarceti carnea in timpul procesului de preparare,
pentru a obtine o rumenire uniforma pe ambele parti.
Se recomanda sa o stropiti din cand in cand pentru a
Nnu se usca excesiv.

» CICLUL ECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor
de carne pe un singur nivel. Atunci cand se utilizeaza
Ciclul Eco, lumina va ramane stinsa pe parcursul
desfdsurdrii procesului de preparare. Pentru a

utiliza Ciclul Eco si, in consecintd, pentru a optimiza
consumul de energie, usa cuptorului nu trebuie
deschisa pana cand alimentele nu sunt gatite
complet.

ALIMENTE CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala si cel mai
bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de alimente

congelate. Nu este necesara preincalzirea cuptorului.
th

coace o pizza in 5-8 minute.

Pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de
asistenta tehnica post-vanzare sau www.whirlpool.eu

» AER CALD
Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi prajiti,
crochete de pui si multe altele folosind mai putin
ulei, si sa obtineti preparate crocante delicioase.
Rezistentele circuld aerul pentru a incalzi
corespunzator cavitatea, in timp ce ventilatorul
circula aer fierbinte. Cele mai bune rezultate de
preparare preconizate pot fi obtinute numai prin
utilizarea tavii Prajire cu aer (furnizata impreuna cu

% MODURI AUTO

Acestea permit gdtirea complet in mod automat a
tuturor tipurilor de alimente. Pentru a utiliza in mod
optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul
cu informatii privind prepararea. Nu este necesara
preincalzirea cuptorului.
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UTILIZAREA AFISAJULUI TACTIL

Pentru a selecta sau a confirma:

Atingeti ecranul pentru a selecta valoarea sau
elementul de meniu dorit.

Pentru a derula intr-un meniu sau o lista:
Trageti pur si simplu cu degetul pe afisaj pentru
a derula printre elemente sau valori.

PRIMA UTILIZARE

Pentru a confirma setarile sau a accesa ecranul
urmator:

Atingeti,SETARE” sau,,URMATORUL",

Pentru a reveni la ecranul anterior:
Atingeti < .

Atunci cand porniti aparatul pentru prima datd, va
trebui sa configurati produsul.

Setarile pot fi modificate ulterior apdsand & pentru a accesa
meniul ,Unelte”.

1. SELECTAREA PREFERINTELOR LEGATE DE
LIMBA

Cand porniti pentru prima data aparatul, trebuie sa
setati mai intai limba si ora.

Trageti cu degetul pe ecran pentru a derula lista cu limbile
disponibile.

Apasati pe limba dorita.

2. CONFIGURAREA RETELEI WIFI

Caracteristica 6th Sense Live va permite sa actionati
cuptorul de la distanta de pe un dispozitiv mobil.
Pentru a activa controlul de la distanta al aparatului,
mai intai trebuie sa finalizati cu succes procesul de
conectare. Acest proces este necesar pentru a va
inregistra aparatul si pentru a-I conecta la reteaua
dumneavoastra de domiciliu.

Atingeti, Add Appliance” (Adaugare aparat) in aplicatia
mobild pentru a continua cu configurarea conexiunii.

Pe produs, deschideti sectiunea ,Tools/Connectivity/
Connect to network” (Instrumente/Conectivitate/
Conectare la retea) pentru a incepe configurarea.
CONFIGURAREA CONEXIUNII

Pentru a utiliza aceasta functie, este necesar sa
detineti: Un smartphone sau o tableta si un router
fara fir conectat la internet. Utilizati dispozitivul
inteligent pentru a verifica daca semnalul retelei fara
fir de domiciliu este puternic langa aparat. Routerul
sau dispozitivul mobil de partajare a conexiunii la
internet trebuie sa fie diferit de dispozitivul pe care
este instalata aplicatia mobila.

Cerinte minime.

Dispozitiv inteligent: Android cu ecran de 1280x720 (sau mai
mare) sau iOS.

Consultati pe App Store compatibilitatea aplicatiei cu
versiunile de Android sau iOS.

Router fara fir: 2,4 GHz WiFi b/g/n.

1. Descarcati aplicatia 6th Sense Live

Primul pas in conectarea aparatului este de a
descarca aplicatia pe dispozitivul mobil. Aplicatia 6th
Sense Live va va ghida prin toti pasii enumerati aici.
Puteti descarca aplicatia 6th Sense Live din App Store
sau magazinul Google Play.

2. Creati un cont

Daca nu aveti un cont incd, va trebui sa Creati un

cont. Acesta va va permite sa conectati in retea

aparatele si, de asemenea, sa le vizualizati si sa le
controlati de la distanta.

3. Inregistrati-va aparatul

Urmati instructiunile furnizate de aplicatie pentru a

va inregistra aparatul. Pentru a finaliza procesul de

inregistrare, veti avea nevoie de:

«  Numarul SAID (Smart appliance IDentifier)
prezent in sectiunea Tools/Connectivity/
Connect to Network '(Instrumente/Conectivitate/
Conectare la retea),

«  Numarul produsului format din 12 cifre, care este
prezent pe eticheta produsului,

« Conexiune Bluetooth activa pe smartphone.

Dupa ce sunteti gata, adaugati aparatul prin

intermediul aplicatiei mobile si urmati instructiunile

afisate in aceasta.

Nota:

Functia Bluetooth trebuie sa fie activata doar in

timpul procesului de inregistrare.

Conexiunea Wi-Fi poate fi configurata numai prin

intermediul aplicatiei mobile.

Procedura de conectare va trebui efectuata din

nou numai daca modificati setarile routerului (de

exemplu, numele retelei, parola sau furnizorul de

date).

3. SETAREA OREI SI A DATEI

Conectarea cuptorului la reteaua de domiciliu va
seta ora si data in mod automat. in caz contrar, va fi
necesar sa le setati manual

Atingeti cifrele relevante pentru a seta ora.
Apasati,SETARE" pentru a confirma.

Dupa ce ati setat ora, va trebui sa setati data

Atingeti numerele relevante pentru a seta data.
Apasati,SETARE" pentru a confirma.

Dupd intreruperea alimentarii cu energie electrica
pentru o perioada lunga de timp, trebuie sa setati din
nou ora si data.
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4. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW (16 A): Daca
locuinta este alimentata cu putere mai mica, va trebui
sa reduceti aceasta valoare (13 A).

Atingeti valoarea din partea dreaptd pentru a selecta
puterea.

Atingeti,OK" pentru a finaliza configurarea initiala.

5.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal. Prin urmare, inainte de a incepe sa
preparati alimentele, va recomandam sa incalziti
cuptorul gol pentru a indeparta posibilele mirosuri
neplacute.

Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul
la 200 °C timp de aproximativ o ora. Se recomanda sa
aerisiti incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a porni cuptorul, apasati sau atingeti oriunde
pe ecran.

Afisajul va permite sa alegeti intre modurile manuale si
modurile automate 6™ Sense.

Atingeti functia principala doritd pentru a accesa meniul
corespunzator.

Derulati in sus sau in jos pentru a explora lista.
Atingeti functia dorita pentru a o selecta.

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate setarile
care pot fi modificate.

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
GRILL

Atingeti functia principala dorita pentru a accesa meniul
corespunzator.

in conformitate cu functia selectata, puteti activa sau
dezactiva preincalzirea cu ajutorul unui comutator
specific.

DURATA

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca
doriti sa gestionati manual procesul de preparare. in
modul de temporizare, cuptorul gateste pe durata

de timp selectata. La finalizarea duratei de preparare,
procesul de preparare se opreste in mod automat.
Pentru a seta durata, atingeti sectiunea Timp sau ,Setare
duratd de preparare” dupd ce apasati pe PORNIRE.
Atingeti cifrele relevante pentru a seta durata de preparare
dorita.

Atingeti , URMATORUL" pentru a confirma.

Pentru a anula o duratd setatd in timpul prepararii si a
gestiona astfel manual incheierea ciclului de preparare,
puteti atinge valoarea duratei si seta, 0" sau puteti
deschide meniul indicat prin trei puncte si edita durata de
preparare.

Daca doriti sa opriti ciclul, deschideti meniul indicat prin
trei puncte si selectati,Oprire preparare”.

3. SETAREA MODURILOR AUTO 6™ SENSE

Modurile auto 6™ Sense va permit sa preparati o
gama larga de feluri de mancare, alegand dintre cele
prezentate in lista. Majoritatea setarilor de preparare
sunt selectate in mod automat de aparat pentru cele
mai bune rezultate.

Alegeti o retetd din lista.

Functiile sunt afisate pe categorii de alimente in
meniul 6™ SENSE ALIMENTE" (consultati tabelele
corespunzatoare).

Dupa selectarea unei functii, indicati pur si simplu
caracteristica dorita a alimentului (cantitate, greutate etc.)
pentru a obtine rezultate perfecte de preparare.

4. SETAREA DURATEI DE TEMPORIZARE A

PORNIRII

Puteti sa intarziati prepararea inainte de porni
o functie: Functia va porni la ora selectata de

dumneavoastra in prealabil.

Atingeti INTARZIERE" pentru a seta ora de pornire dorita.
Puteti selecta fie ora de incepere, fie ora la care doriti ca
mancarea sa fie gata in conformitate cu functiile selectate.
Dupad ce ati setat durata de temporizare doritd, atingeti
,SETARE" pentru a porni perioada de asteptare.

Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa: Functia va
porni automat dupa intervalul de timp calculat.
Programarea unei ore de incepere temporizata a
procesului de preparare va dezactiva etapa de preincalzire
a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat temperatura
necesara, adica duratele de preparare vor fi putin mai
lungi decét cele indicate in tabelul cu informatii privind
prepararea.

Pentru a activa functia imediat si pentru a anula durata de
temporizare programata, atingeti, OMITERE INTARZIERE".

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

Dupa ce ati configurat setdrile, atingeti, START" pentru a
activa functia.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperaturd maxima specifica, va aparea un mesaj pe
afisaj. Puteti s& modificati valorile setate in orice moment
al procesului de preparare, atingand valoarea pe care
doriti sa o modificati. Toate optiunile disponibile pentru
a fi modificate pot fi explorate prin deschiderea meniului
indicat prin trei puncte din partea stanga inferioard a
afisajului.

Puteti opri oricand functia activata apasand pel O .

6. PREINCALZIRE

In cazul in care a fost activata anterior, dupa
pornirea functiei, afisajul va indica starea etapei de
preincalzire. Odata ce aceasta etapa a fost finalizata,
se va auzi un semnal sonor, iar afisajul va indica
mesajul ,CUPTOR PREGATIT".

Deschideti usa.

Introduceti alimentele.

Inchideti usa si atingeti,Porniti acum” sau butonul
,PORNIRE" pentru a incepe procesul de preparare.
Introducerea alimentelor in cuptor inainte de finalizarea
preincalzirii poate avea un efect negativ asupra
rezultatului de preparare final. Deschiderea usii in
timpul fazei de preincalzire o va intrerupe. Durata de
preparare nu include si faza de preincalzire.

Puteti modifica setarea implicita a optiunii de
preincalzire pentru functiile de preparare care permit
realizarea acestui lucru manual.

Selectati o functie care va permite sa selectati functia de
preincdlzire manual.

Utilizati comutatorul dedicat preincalzirii din partea
dreaptad inferioara a afisajului pentru a activa sau dezactiva
preincdlzirea. Aceasta va fi setatd ca optiune implicita.

7. INTOARCEREA SAU VERIFICAREA
ALIMENTELOR

Anumite moduri auto 6th Sense vor necesita
intoarcerea alimentelor in timpul procesului de
preparare. Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj
va fi indicata actiunea care trebuie desfasurata.
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Deschideti usa.

Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.

Inchideti usa si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua
prepararea.

In acelasi mod, cand a ramas 5% din durata de
preparare, inainte de finalul prepararii, cuptorul va
solicita sa verificati alimentele.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata.

Verificati alimentele

Inchideti usa si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua
prepararea.

8. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata. In cazul
anumitor functii, dupa ce procesul de preparare s-a
finalizat, puteti sa rumeniti suplimentar preparatul, sa
extindeti durata de preparare sau sa memorati functia
ca favorita.

Atingeti ,ADAUGARE LA FAVORITE" pentru a memora ca
favorita.

Selectati,Rumenire suplimentarad” pentru a activa un ciclu
de rumenire de cinci minute.

Atingeti,+ 5 min”pentru a prelungi durata de preparare

9. FAVORITE

Caracteristica Preferinte memoreaza setdrile cuptorului
pentru reteta dumneavoastra favorita.

Cuptorul recunoaste automat cele mai utilizate functii.
Dupa un anumit numar de utilizari, vi se va solicita sa
adaugati functia la preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

Dupa ce o functie s-a incheiat, atingeti , ADAUGARE LA
FAVORITE" pentru a 0 memora ca favorita. Aceasta va
permite sa o utilizati rapid in viitor, pastrand aceleasi setari.
DUPA SALVARE

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe () : Toate
functiile salvate vor fi enumerate in acest meniu. Atingeti
,START" pentru a activa functia de preparare selectata.
MODIFICAREA SETARILOR

Pe ecranul favorit puteti sa addugati o imagine sau un
nume la favorite pentru a particulariza potrivit preferintelor.

Selectati functia pe care doriti sa o modificati.

Atingeti pictograma cu trei puncte din coltul din dreapta
sus.

Selectati caracteristica pe care doriti sa o modificati.
Atingeti ,SALVARE" pentru a confirma modificdrile.

Daca doriti sa eliminati o anumita functie, veti gasi in acest
meniu optiunea ,STERGERE FAVORITE".

10. UNELTE

Apésati pe @ pentru a deschide meniul ,Unelte” in

orice moment. Acest meniu va permite sa alegeti dintre
numeroasele optiuni si, de asemenea, sa modificati setarile
sau preferintele pentru produs sau afisaj.

ACTIVARE DE LA DISTANTA

Pentru a activa utilizarea aplicatiei Whirlpool 6" Sense
Live.

CRONOMETRU DE BUCATARIE

Aceasta functie poate fi activata fie cand utilizati

o functie de preparare, fie doar cand masurati

timpul. Dupa activare, temporizatorul va continua
numaratoarea inversa in mod independent, fara a
influenta functia in sine. Odata ce temporizatorul a
fost activat, puteti, de asemenea, selecta si activa o
functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in coltul din
dreapta sus al ecranului.

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de
bucatarie:

Apasati pe optiunea cronometru de bucadtdrie.

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea
inversa a duratei de timp selectate, se va emite un
semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.
Atingeti,PAUZA" daca doriti sa intrerupeti temporizatorul.
Apoi puteti atinge ,RELUARE" pentru a reporni
temporizatorul.

Atingeti, ANULARE" pentru a anula temporizatorul sau
pentru a seta o noud durata pentru temporizator.

Atingeti,+1 min"pentru a creste durata cu T minut.

BEC

Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.

@ SMARTCLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curadtare la temperaturd scazuta permite
eliminarea cu usurintd a reziduurilor de murddrie si a
resturilor de alimente. Turnati 200 ml de apa potabila in
partea inferioara a cuptorului si activati functia atunci
cand cuptorul este rece.

@ AUTOCURATARE PIROLITICA

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperatura inalta. Sunt disponibile trei cicluri de
autocuratare cu durate diferite: Ridicat, Mediu, Redus.

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.

Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea
incaperii).
Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv ghidajele
pentru gratar, inainte de a activa functia. In cazul in care
cuptorul este montat sub o plitd, asigurati-va ca toate
arzatoarele cu gaz sau zonele de gatit electrice sunt oprite
in timpul deruldrii ciclului de autocuratare.

Pentru a obtine rezultate optime de curatare, indepadrtati
reziduurile excesive din interiorul cavitatii si curdtati
geamul usii interioare Tnainte de a utiliza functia de
piroliza.
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Alegeti unul dintre ciclurile disponibile conform
necesitatilor dumneavoastra.

Atingeti,START" pentru a activa functia selectata. Cuptorul
porneste ciclul de autocuratare, iar usa se blocheaza
automat: pe afisaj apare un mesaj de avertisment, alaturi
de numardtoarea inversa, indicand starea ciclului aflat In
desfasurare.

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana
cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o
valoare de siguranta.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Ciclul pirolitic poate fi,
de asemenea, activat atunci cand rezervorul este umplut
Cu apa.

Dupad selectarea ciclului, putefi amana pornirea curdtdrii
automate. Atingeti,INTARZIERE"” pentru a seta ora de
finalizare, asa cum este indicat in paragraful aferent.

@ SONDA PENTRU ALIMENTE

Folosirea sondei va permite sa masurati temperatura
interna a diferitelor tipuri de alimente in timpul
prepararii pentru a asigura atingerea temperaturii
optime. Temperatura cuptorului variaza in
conformitate cu functia selectatd, insa procesul de
preparare este intotdeauna programat sa se finalizeze
odatd ce temperatura specificata a fost atinsa.
Introduceti alimentele in cuptor si conectati sonda
pentru alimente la priza. Tineti sonda cat mai departe
posibil de sursa de caldura. Iinchideti usa cuptorului.
Atingeti © . Puteti alege intre functiile manuale (in
functie de metoda de preparare) si functiile 6™ Sense
(in functie de tipul alimentelor) daca utilizarea sondei
este permisa sau necesara.

Odata ce o functie de preparare a fost pornita, aceasta va fi
anulata daca sonda este scoasa. Deconectati si scoateti
intotdeauna sonda din cuptor atunci cand scoateti alimentele.

UTILIZAREA SONDEI DE ALIMENTE

Introduceti alimentele in cuptor si conectati stecherul la
priza prevazuta pe partea dreapta a compartimentului
pentru preparare al cuptorului.

Cablul este semi-rigid si poate fi modelat dupa cum este
necesar pentru a introduce sonda in diferite tipuri de
alimente in modul cel mai eficient. Asigurati-va ca cablul
nu atinge rezistenta superioara in timpul prepararii.
CARNE: Introduceti sonda adanc in carne, evitand zonele
osoase sau cele cu grasime. In cazul carnii de pasare,
introduceti sonda pe lungime in centrul pieptului, evitand
portiunile goale.

PESTE (intreg): Pozitionati varful in partea cea mai
groasa, evitand oasele.

PRODUSE DE PATISERIE SI PASTE: Introduceti varful
adanc in aluat modeland cablul pentru a obtine

unghiul optim al sondei. Este necesar sa utilizati
functiile 6™ Sense compatibile pentru a efectua
prepararea controlata cu sonda pentru aceste tipuri
de alimente. Daca utilizati sonda in procesul de
coacere cu functiile 6™ Sense, prepararea va fi oprita
automat cand reteta selectata atinge temperatura
interna ideala, fara a fi necesar sa setati temperatura
cuptorului.

Paine mare

BLOCARE CONTROL

Functia ,Blocare control” va permite sa blocati
butoanele de pe panoul tactil astfel incat sa nu poata
fi apasate in mod accidental.

Pentru a debloca aparatul, apasati lung tasta de
blocare de pe panoul tactil.

E PREFERINTE

Pentru a modifica mai multe setari ale cuptorului, pentru a
selecta modul Sabat si pentru a dezactiva ,modul demo”.

CON ECTIVITATE

Pentru a modifica setarile sau pentru a configura o noua
retea la domiciliu.

INFO

Pentru a obtine informatii suplimentare despre produs.

.NOTE

«  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea
inferioara a cuptorului, deoarece stratul de email
ar putea suferi deteriorari.

« Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de
usa.

« Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza,
se preconizeaza o racire usor mai puternica.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setari mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, addaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o

in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egala pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distanta mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua treimi din
durata de preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare
a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabila, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gati pe mai multe niveluri, selectati functia
,Aer fortat” si puneti formele pentru prajituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prdjitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid adaugat sau sa
amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia,Convectie”. Daca baza prajiturii este
prea umeda, folositi un nivel inferior si, inainte de a
adauga umplutura, presarati baza prajiturii cu pesmet
sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul inainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.

Whj;lfa?ool



6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
GRAD DE NIVEL DE (DIN
ATEGORII DE ALIMENTE ANTITATE
CATEGORIID ¢ COACERE | RUMENIRE | DURATA DE NIVEL 51 ACCESORII
PREPARARE)
Lasagna 0,5 - 3 kg* - MED - 2 O
B Proaspete 5
CASEROLA SI Cannelloni 0,5 -3 kg* - MED - s, T
PASTE LA 5
CUPTOR Congela- Lasagna 0,5 -3 kg - - - A
te Cannelloni 0,5-3 kg - - - -\éu-
Fripturd de vitd 0,6 - 2 kg* MED MED - . 3 S~
Friptura de vitel la . * ) ) 3
cuptor 0,6 - 2,5 kg MED . S~
Vita Friptura 2-4cm MED - 23 et g
Chiftele de burger 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \vivvf
Preparare lenta 0,6 - 2 kg* MED - - n 3 ,—~—
Friptura de porc 0,6 - 2,5 kg* - MED - . 3 PO~
Rasol 0,5 - 2,0 kg* - MED - . 3 C U~
Porc & i
Coaste de porc 0,5-2,0kg - - 2/3 Aelen LRV,
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,- \\,iwf
Fripturd de miel 0,6 - 2,5 kg* MED MED - . 2 s
Miel Coaste de miel 0,5 - 2,0 kg* MED MED - . 2 i
Pulpi 0,5 - 2,0 kg* MED MED - . 2 ;—~—
CARNE 5
Friptura de pui | 0,6 - 3 kg* - MED - . ,—~—
Friptura Fri < d : 5
de pui riptura de pui 0,6 - 3 kg* ) MED ) B
umplut —
Bucati de pui 0,6 - 3 kg* - MED - . 3 , U~
Pui intreg 0,6 -2,5kg - - - &Hiﬂ \;r
. . 4 2
Piept de pui 1-4(cm) - - - T A r
‘s . 4 2
bui Bucati de pui 0,2-1,5kg - - - T A -
ui
. 4 2
Pulpe de pui - - - - S
Pui 3 3
g’;i:J't la | Cotlet pane 1-4(cm) - - - ey -
Aripioare de 0,2-1,5 kg ) ) ) 4 2
pui Sy —
Crochete de pui ) ) ) i 4 2
[congelate] S —
Aripioare de pui ) ) ) ) 4 2
[congelate] ey —
* Cantitate recomandata
SN ~Fn ~ oS RS F—
ACCESORII Tava de cuptorsau  Tava de colectarea  Tava de colectare a Sonds pentru
Gratar metalic tava pentru prajituri, picdturilor/Tava de  picaturilor, cu 500 ml | Tavd de prdjire cu aer Iimpnt
pe gratar metalic copt de apa alimente
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6 TABELCU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
GRAD DE NIVEL DE (DIN
ATEGORII DE ALIMENTE ANTITATE
CATEGORIID ¢ COACERE | RUMENIRE | DURATA DE NIVEL 51 ACCESORII
PREPARARE)
Friptura de rata la 0,6 - 3 kg* . MED ) 2 e
cuptor —
Fripturs  Fripturd de ratd umpluta | 0,6 - 3 kg* - MED - R .
deratd  pats bucati 0,6 - 3 kg* MED L3 e
ata bucati ,6 -3 kg - - Tt
File / Piept de rata 1-5cm - - 2/3 n“§"n1 4 r
quq"adecumanyde 0,6 - 3 kg* ) MED ) 2 B
gasca —
. ) Friptura de curcan 0,6 - 3 kg* } MED ) 2 B
Friptura umplut —
CARNE de curcan . .
BL:ICBFI de curcan side 0,6 - 3 kg* . MED . 3 I
gasca —
. 5 i
File/Piept de curcan 1-5cm - - 2/3 Aileen r
Frigarui de carne 0,2-1,5kg - - 1/2 4, - 2 -
Cotlete de porc 1-4(cm) - - - 4, - 2 -
Carne 4 2
prajitd cu : Chiftele de burger 1-4(cm) - - - — -
aer cald ) 5
Carnati si crenvursti 1,5-3,5(cm) - - - — -
Cotlet pane 1-4(cm) - - - f - 2 -
Friptura de ton 1-3(cm) MED - 3/4 m.%"r] 2 r
Friptura de somon 1-3(cm) MED - 3/4 m-inrng:f
Peste-spada 0,5-3(cm) - - 3/4 m.§"n1 2 [
. 3 2
Fileuri File de cod 0,1-0,3kg - - - Arerenn A S
Prajite  Eije de biban 0,05 - 0,15 kg . - - AR
File de dorada 0,05-0,15 kg - - - n“§"n1 2 r
PESTE S Alte fileuri 0,5-3 (cm) - - ; A,
FRUCTE DE 3 5
MARE Fileuri [congelate] 0,5-3(cm) - - - Averenn A Y]
- 3 4
Scoici o tava - - - - -
Fructe de | Midii o tava - - - A 4 .
mare-gra- i 3
tar Creveti o tava - - - Aaeen LRSS
. « 4 3
Crevetiroz o tava - - - Aeeens r Y [
Peste intreg la cuptor 0,2-1,5kg* -\...3...;--\ :2 r o
Peste in crustd de sare 0,2-1,5kg* A 3 N
* Cantitate recomandatd
Aveeenn ~ AF=r “r TS T F—

ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor sau
tava pentru prajituri,
pe gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de
copt

Tava de colectare a
picaturilor, cu 500 ml

de apa

Tava de prajire cu aer

Sonda pentru
alimente

Whj;lfa?ool




6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
GRAD DE NIVEL DE (DIN
ATEGORII DE ALIMENTE ANTITATE
CATEGORIID ¢ COACERE | RUMENIRE | DURATA DE NIVEL 51 ACCESORII
PREPARARE)
Peste cu pesmet 1,5-3,5(cm) - - - M;Lw N -
PESTE SI Peste File de peste 1,5-3,5(cm) - - - M;Lw N r
FRUCTEDE  prdjitla Z
MARE aer Peste intreg 0,4-0,8kg - - - —_— ;
Crustacee - - - - &&3ﬂ£ N r
Cartofi copti 0,5-1,5kg - MED - - 3 .
LEGUME Legume la Legume umplute 01-05kg - - - A 3 ;
cuptor [fiecare]
Alte legume 0,5-1,5kg - MED - A 3 -
Cartofi gratinati o tava - - - -u%u-
Rosii gratinate o tava - - - n;g;r
. R < 3
Legume Ardei gratinati o tava - - - N—
gratinate Broccoli gratinat o tava - - - -\%1,-
Conopida gratinata o tavd - - - -\...3;!4-
Legume gratinate o tava - - - -\%p
LEGUME )
Cartofi prajiti 0,3-0,8kg - - - ——— -
Cartofi wedges 1-4(cm) - - - &iﬂ -~
Legume :Legume mixte 0,3-0,8kg - - 2/3 &H:iuﬂ - -
prajite cu 4
aercald Chipsuri de dovlecel 0,2-0,5kg - - - T A -
Cartofi taranesti 0,3-0,8kg - - - m;iw ~ -
Rulouri de primavara ) ) ) ) 4
[congelate] ity
Prajitura sarata 0,8-1,2 kg - MED - q;%ﬂp
Strudel cu legume 0,5-1,5kg - MED - . 2 -
) 60-150g 3
PANIFICATIE Chifle [fiecare]* ) ) I At
Saliall Franzeld sandvis 400-600g - - - 2 S~
Pai > [fiecare]
dine 5
Paine mare 0,7 - 2,0 kg* - - - . ,O~
200-300¢g ) ) ) 3
Baghete [fiecare] _
* Cantitate recomandata
N ~Fn ~ SN ) L= F—

ACCESORII

Grétar metalic

Tava de cuptor sau
tava pentru prajituri,
pe gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de
copt

Tava de colectare a
picaturilor, cu 500 ml | Tava de prajire cu aer

de apa

Sonda pentru
alimente
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6 TABELCU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
GRAD DE NIVEL DE (DIN
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE
COACERE | RUMENIRE | DURATA DE NIVEL 31 ACCESORII
PREPARARE)
Pizza rotunda rotund - - - nﬁééﬂﬁ
. . . 2
Pizza groasa tava - - - N -
2
PANIFICATIE o ! strat —
SARATA 2 straturi* - - - \Fééﬂﬁ1 ! -
Pizza [congelatd] 5 3 1
1%
3 straturi - - - AR AR A
4 straturi* - - - -\...51——.—'..,- -\...41——.—'..,- -\...2|~—.—'..,- - ! -
Pandispan 0,5-1,2 kg* - - - -\élﬁ B
Prdjituri Fructe in forma 0,5-1,2kg* - - - -\...é—...,- R
care cresc
Préjitura cu ciocolata 0,5-1,2 kg* - - - n;%anq§§§
Fursecuri 0,2-0,6 kg - - - \i,
Croissante o tava* - - - - 3 -
PANIFICATIE . <x 3
DULCE Croissante [congelate] o tava - - - ~ .
Choux a la creme o tava* - - - \i,
10-30g 3
Bezele [fiecare] —
Tart (Tartd) 0,4-1,6kg - - - -\...3|~—.—'..4-
Strudel 04-1,6kg , . i \ir
Placinta cu fructe 0,5 -2 kg - - - -\éu-
N ~Fn ~ o RS —
ACCESORII

Tava de cuptor sau
tava pentru prajituri,
pe gratar metalic

Gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de
copt

Tava de colectare a
picaturilor, cu 500 ml

de apa

Tava de prajire cu aer

Sonda pentru
alimente
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v R
3| TABEL CU INFORMATII PRIVIND PRAJIREA CU AER
A CANTITATE N TEMPERATURA DURATA GRATAR S
RETETA FUNCTIE o g
: ’ RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
= fi oraiiti lati % 4 2
< Cartofi prajiti, congelati = 650-8509 Da 200 25-30 e A -
[N}
O s
% Crochete de pui congelate 5009 Da 200 15-20 &Hiﬂ, A 2 ;
O
= % 4 2
£ Crochete de peste = 50049 Da 220 15-20 ST ,
H]
§Rdld 5 500 D 200 15-20 t L
= Rondele de ceapa = g a - —
Dovlecei proaspeti cu % i 4 2
'§ pesmet =y 4009 Da 200 15-20 R
§ Cartofi prajiti e 300-800g Da 200 20-40 — 2,
—
Legume mixte o 300-800g Da 200 20-30 &Hiﬁ, 2
s Piepturi de pui -g'Er 1-4cm Da 200 20-40 &Hjim, ~ 2 ,
(Vo)
a Aripioare de pui jEor 200- 1500 g Da 220 30-50 &Hiﬁ, N
vn = 4 2
z Cotlet pane = 1-4cm Da 220 20-50 Sy ,
S . % 4 5
File de peste = 1-4cm Da 220 15-25 Sy r

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casd, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumatatea timpului de preparare recomandat.

o
FUNCTII ==
Aer cald
HEEET Aalir —r
ACCESORII

Tava de prajire cu aer

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe

gratar metalic

Tava de colectare a grasimii scurse/tava de

copt sau tava de cuptor pe grdtar metalic

Whj;lfa?ool




TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) GRATAR S| ACCESORII
— 2
_ Da 170 30-50 N
Leavened cakes / Sponge cakes (Prajituri o 2
cu aluat dospit/Pandispanuri) . Da 160 30-50 N
& Da 160 30-50 .\ép -\%u-
Prajituri umplute Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(prdjiturd cu branzd, strudel, tarta cu = 2 1
mere) . Da 160 - 200 30-90 e G
— Da 150 20 - 40 . 3 ,
& Da 140 30-50 A
Fursecuri = 4 1
% Da 140 30-50 e
\/.c!i/ Da 135 40-60 '\i,r '\l%lﬁ '\Lr
_ Da 170 20-40 . 3 -
£ Da 150 30-50 A
Prajiturele/Briose — ) 1
& Da 150 30-50 — .
& Da 150 40 - 60 NI S
— Da 180 - 200 30-40 N
Choux 2 la créme & Da 180 - 190 35- 45 A
s 5 3 1
% Da 180 - 190 35-45* Ny
— Da 90 110- 150 N
Bezele &3 Da 90 130-150 | 1
& Da 90 140-160% |+ >+ aomm
— Da 190 - 250 15 - 50 L2
Pizza / paine / Focaccia —
& Da 190 - 230 20-50 L .\%u. ;
§§
Da 310 7-12 -\éu-
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) — 5 3 1
\.'!:/ Da 220 - 240 25-50* aflr aFF 3 -
_ Da 250 10-15 1 3 r
Pizza congelata % Da 250 10-20 -uéu— ;
% Da 220 - 240 15-30 1 > 1 3 § 1;
& Da 180 - 190 45 - 55 i
Placinte picante o 4 1
(placints cu legume, quiche) % Da 180 - 190 45 -60 ARl AFelr
& Da 180 - 190 45-70*% R L

= R = R R
FUNCTII : %] >|<L_—| COOK
Conventional Aerfortat Convectie Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 CiclulEco Pizza

s = I ~ - )
ACCESORII Tava de cuptor sau tava Tava de colectare a < Tava de colectare a

“ . e 9 picaturilor/Tava de copt Tava de colectare a L

Gratar metalic pentru pr;;;;ni:,cpe gratar "o ava de cuptor, pe picaturilor/Tava de copt plcatunlorécg 500 ml de
gratar metalic P
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— Da 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj & Da 180 - 190 20 - 40 1 4 f ;
w Da 180 - 190 20-40%  |amman ~mome
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la cuptor/ — 3
Cannelloni — Da 190 - 200 45 - 65 1 f
. . . — 3
Miel / vitel / vitd / porc 1 kg — Da 190 - 200 80-110 1 f
Fripturd de porc cu sorici 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 f
Carne de pui/iepure / ratd, 1 kg — Da 200 - 230 50-100 1 3 f
Carne de curcan/gasca, 3 kg — Da 190 - 200 80-130 1 2 f
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) — Da 180 - 200 40-60 1 3 f
Legume umplute % ) ) 2
(rosii, dovlecei, vinete) = Da 180 - 200 50-60 N
<~
Paine prajita - 3 (Ridicat) 3-6 -\-..5...r
Fileuri de peste/Fripturi e - 2 (Mediu) 20-30 ** \“ﬂ.m E:izf
< - ie -
Cérnati/Frigdrui/Coaste/Hamburgeri - 2 R?d(i,\é‘aetgl)e 15-30 ** -«...5...:- '\WLN{
Friptura de pui 1-1,3 kg - 2 (Mediu) 55 -70 *** "\...2...r '@-
g
Pulpa de miel/Rasoluri = - 2 (Mediu) 60 - 90 *** 1 3 i
. = . 3
Cartofi copti = - 2 (Mediu) 35 - 55 *** 1 i
Legume gratinate - 3 (Ridicat) 10-25 1 3 f
Fursecuri %‘.‘( Da 135 50-70 L n...4l~—.—'..n -\..:3‘:'..:' ér
Fursecuri
o 5 3 2 1
Tarte COOK Da 170 50-70 aFr abr aRre aRr
Tarte
Pizza rotunda (g)‘i‘( Da 210 40-60 -\.,,i_...r -\.,,i_...r -\.,,i_...p q%ﬁ
Pizza
Masa completa: Tarta cu fructe (nivelul 5) ) 5 3 1
/ lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40-120% e s |
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel 5)/
Legume prdjite (nivel 4)/Lasagna (nivel g‘}( Da 190 40-120* -\.,,i—,,.,- A 4 - q.,,i—,,.,- - ! -
2)/Bucati de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne ‘o!? Da 200 50-100* n,,f‘l—_,—n,,,. 1 ! f
Carne si cartofi o Da 200 45-100 * -\éﬁ 1 ! f
Peste si legume = Da 180 30-50* q;é;n1 1 r
Fripturi umplute ECO - 200 80-120* 1 3 f
Bucati de carne 3
(iepure, pui, miel) ECO ) 200 50-100* T f

* Durata de timp estimatd: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.

** Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.

*** Tntoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (dacé este necesar).

=] il

4

o ECO
FUNCTII XL COOK
Conventional Aer fortat Convectie Grill Turbo Grill MaxiCooking Multiflow Menu Ciclul Eco
SN ~F=le 7/ — oo
ACCESORII Tava de colectare a Tava de colectare a

Tavd de cuptor sau tava
pentru prajituri, pe gratar
metalic

Gratar metalic
gratar metalic

picaturilor/Tava de copt
sau tava de cuptor, pe

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de copt

picaturilor, cu 500 ml de
apa
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CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de alimente.
Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se lua in calcul si preincélzirea

(in cazurile In care este necesara).
Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si
utilizate.

depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii

La inceput, folositi cele mai mici setdri recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai

mari.

Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prajituri din metal, de culoare
Tnchisa. De asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare

vor fi putin mai mari.

INTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-aracit cuptorul  Nu utilizati bureti
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau

curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
addugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intrd accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare. (Numai la anumite
modele).

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curdta
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

de sarma, Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Prdjire cu aer (daca intra in dotare) poate fi curatata
in masina de spalat vase.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafatd moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.

iINLOCUIREA BECULUI

Pentru inlocuirea becului, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
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intrebari frecvente referitoare la WIFI

Ce protocoale WiFi sunt suportate?

In tarile europene, adaptorul WiFi instalat suporta
WiFi b/g/n.

Ce setari trebuie configurate in software-ul
routerului?

Este necesara efectuarea urmatoarelor setari ale
routerului: 2,4 GHz activat, WiFi b/g/n, DHCP si NAT
activat.

Ce versiune de WPS este acceptata?

Aparatul nu accepta WPS.

Exista diferente intre utilizarea unui smartphone
cu Android si a unui smartphone cu iOS?

Puteti utiliza orice sistem de operare preferati, nu
exista diferente.

Pot sa utilizez partajarea conexiunii mobile la
internet in locul unui router?

Da, insa serviciile cloud sunt concepute pentru
dispozitive conectate permanent.

Ce verificari trebuie sa fac pentru a vedea daca
conexiunea mea la internetul de la domiciliu este
functionala, iar functionalitatea fara fir este
activata?

Puteti cauta reteaua dumneavoastra pe dispozitivul
inteligent. Dezactivati toate celelalte conexiuni de
date inainte de a incerca.

Ce verificari trebuie sa fac pentru a vedea daca
aparatul este conectat la reteaua fara fir de la
domiciliu?

Accesati configuratia routerului dumneavoastra
(consultati manualul routerului) si verificati daca
adresa MAC a aparatului apare pe pagina cu lista de
dispozitive fara fir conectate.

Unde pot sa gasesc adresa MAC a aparatului?
Apasati pe ,Tools” (Instrumente), apoi apasati pe
~Connectivity” (Conectivitate), iar apoi cautati,Mac
address” (Adresa Mac). Adresa Mac consta dintr-o
combinatie de 6 perechi de numere si litere separate
de doua puncte.

Cum pot verifica daca functionalitatea fara fir a
aparatului este activata?

Utilizati dispozitivul dumneavoastra inteligent

si aplicatia 6th Sense Live pentru a verifica daca
aparatul este sau nu online.

Exista modalitati de a impiedica semnalul sa
ajunga la aparat?

Verificati daca dispozitivele conectate utilizeaza
intreaga latime a benzii de internet.

Asigurati-va ca dispozitivele dumneavoastra
conectate la WiFi nu depasesc numarul maxim permis
de router.

La ce distanta trebuie sa se afle routerul de
aparat?

In mod normal, semnalul WiFi este suficient de
puternic pentru a acoperi mai multe incaperi, insa
conteaza foarte mult si materialul din care sunt
construiti peretii. Puteti verifica puterea semnalului
amplasand un dispozitiv inteligent langa aparat.

Ce pot sa fac in cazul in care conexiunea mea fara

fir nu ajunge la aparat?

Puteti utiliza dispozitive specifice pentru a extinde

acoperirea WiFi de domiciliu, precum puncte de

acces, repetoare de semnal WiFi sau adaptoare
Powerline (neincluse impreuna cu aparatul).

§u7m pot afla numele si parola retelei mele fara
ir?

Consultati documentatia din dotarea routerului.

De obicei, pe router exista un autocolant care
prezinta informatiile de care aveti nevoie pentru a

accesa pagina de setare a dispozitivului, folosind un

dispozitiv conectat.

Ce pot face daca ™ apare pe afisaj sau daca

aparatul nu poate stabili o conexiune stabila cu

routerul de domiciliu?

Aparatul a fost conectat cu succes la router, dar

nu poate sa se conecteze la internet. Pentru a

conecta aparatul la internet, trebuie sa verificati

setarile routerului si/sau ale purtatorului. Daca

apasati pe,Tools” (Instrumente), iar apoi apasati pe

»Connectivity” (Conectivitate), puteti obtine mai

multe informatii despre motivul erorii de conectare.

Setdrile routerului: NAT trebuie sa fie activat, paravanul de

protectie si DHCP trebuie sa fie configurate corespunzator.

Criptarea parolei suportata: WEP, WPA, WPA2. Pentru a

Incerca un tip diferit de criptare, va rugam sa consultati

manualul routerului.

Setdrile purtatorului: Daca furnizorul dumneavoastra

de servicii de internet a stabilit numadrul de adrese

MAC ce se pot conecta la internet, probabil ca nu veti

putea sa conectati aparatul la cloud. Adresa MAC a

dispozitivului este identificatorul sdu unic. Va rugam

sa solicitati furnizorului de internet informatii despre

modul de conectare la internet a altor dispozitive decat

computerele.

Cum pot verifica daca datele sunt transmise?

Dupa configurarea retelei, opriti alimentarea,
asteptati 20 de secunde, dupa care porniti
alimentarea aparatului: Utilizati dispozitivul
dumneavoastra inteligent si aplicatia 6th Sense Live
pentru a verifica daca aparatul este sau nu online.
Pentru unele setdri, dureaza cateva secunde fnainte ca
acestea sa fie afisate in aplicatie.

Cum sa procedez daca vreau sa imi schimb contul
Whirlpool, dar sa pastrez celelalte aparate
conectate?

Puteti crea un cont nou, dar nu uitati sa eliminati
asocierea aparatelor dumneavoastra la contul vechi
inainte de a le asocia contului nou.

Mi-am schimbat routerul, ce trebuie sa fac?

Puteti sa pastrati aceleasi setari (numele si parola
retelei) sau sa stergeti setarile anterioare de la aparat
si sa configurati din nou setarile.

Whj;lfa?ool



REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cuptorul nu functioneaza.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata

de un numar.

- Ofunctie de preparare 6th . Cantitate de alimente

- diferitd de cea recomandats.

- Sense se incheie fara afisarea
unei numaratori inverse.
Prepararea se incheie inainte de

Cuptorul nu se incalzeste.

- Lumina se stinge.

Usa nu se va inchide
. corespunzator.

Energia electrica din locuinta se
- intrerupe.

- Ciclul de preparare cu sonda s-a . Sonda pentru alimente

 nu este conectata

. . corespunzétor. s
. eroarea F3E3. P

. incheiat fara o cauza evidenta
- sau pe ecran este afisata

Cauza posibila

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua

- electrica.

Problema de software.

Usa a fost deschisa in timpul

. finalul numaér&torii inverse. | prepararil.

Cand modul ,DEMO" este in
¢ starea ,On" (Pornire), toate

comenzile sunt active si

: meniurile sunt disponibile,

Tnsa cuptorul nu se

- Incalzeste.

Mesajul DEMO apare

- pe afisaj la fiecare 60 de
- secunde. :
Modul ,ECO" este ,On” V
¢ (activ)

: Dispozitivele de oprire in

siguranta sunt pozitionate

- gresit.

Nivel de putere incorect.

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd
- defectiunea persista.

Contactati centrul de asistenta si indicati numarul
dupd litera ,F".

Deschideti usa si verificati gradul de preparare

al alimentelor. Dacd este necesar, incheiati

. prepararea selectand o functie conventionald.

- Accesati ,DEMO” din “SETARI" si selectati ,Off”
- (Oprire).

Accesati ,ECO” din “SETARI" si selectati ,Off”
- (Oprire).

Asigurati-va ca dispozitivele de oprire in sigurantd

sunt In pozitia corecta urmand instructiunile

. pentru demontarea si remontarea usii din
- sectiunea ,Curatarea si intretinerea”.

- Verificati daca reteaua de domiciliu are o

capacitate de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti

. puterea la 13 A. Accesati ,PUTERE” din “SETARI" si
- selectati ,Redus”.

- Verificati conexiunea sondei pentru alimentare.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

Utilizarea codului QR in cazul produsului dumneavoastra
«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

- Caalternativd, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon
din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati
codurile specificate pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

Whj;lfa?ool
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Ndvod na pouzivanie I S K
DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK
WHIRLPOOL o
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc, VIAC INFORMACII ZISKATE, AK
=) zaregistrujte svoj spotrebi¢ na www.whirlpool.eu/ OSKENUJETE QR KOD NA VASOM
ist .
register SPOTREBIC]

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

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel
2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditelny)
3. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej Casti
rary)
. Dvierka
. Horny ohrevny ¢lanok/gril

. Ziarovka

N O un1 b

. Miesto zasunutia potravinovej
sondy
. Vyrobny Stitok
(neodstranujte)
9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

[~

e o~ ey
O] 0 SEN Y
N . @g \2, . N
123 4 5 6 789
1.ZAP/VYP 4. NARADIE 7. SVETLO
Na zapnutie a vypnutie rury. Na vyber z niekolkych moznosti Na zapnutie/vypnutie osvetlenia

a tiez na zmenu nastaveni rary

ﬁ' D,oliwo,v chleh ) q a preferencii.

a ziskanie rychleho pristupu do

hlavnej ponuky. 3. DI’SPLEJ )

3. OBLUBENE 6. ZAMOK OVLADANIA

Na vybratie zoznamu vasich Zamok ovladania vam umoziuje

uzamknut tlac¢idla na dotykovej
klavesnici, aby nemohlo dojst
k ndhodnému stlaceniu.

oblubenych funkcii.

rary.
8. KUCHYNSKY CASOVAC

Tuto funkciu mozno aktivovat bud’
pri pouziti funkcie pripravy jedla,
alebo samostatne na sledovanie
¢asu.

9. START
Spustenie funkcie pripravy jedla.

Whj;lﬁool



PRISLUSENSTVO

DROTENY ROST

NADOBA NA

ODKVAPKAVANIE PLECH NA PECENIE*

: POSUVNE BEZCE *

Pouziva sa na pripravu jedal
alebo ako podpera na hrnce,
formy na kolace a iné nadoby :
vhodné na pecenie v rure.

:Pouziva sa ako pekac na
:pecenie masa, ryby, zelenina,

:zachytavanie Stiav pod
:roStom.

:Na lahsie vlozenie a vyberanie
:prislusenstva.

:Pouziva sa na pecenie
:akéhokolvek chleba

‘a cukrarenskych vyrobkov,
:ale tiez peceného masa, ryby :
: pecenych v alobale atd. :

focaccie a pod. alebo na

POTRAVINOVA SONDA

: PLECH NA SMAZENIE NA

)
B

: VZDUCHU*

TR

Na presné meranie teploty
vnutri jedal pocas pecenia.
Vdaka svojej pevnosti sa da
pouZzit na maso a ryby, ale aj

:Pouziva sa pri priprave jedla
‘s funkciou Smazenie na
:vzduchu, pri¢com je plech
:na pecenie umiestneny

na chlieb, kolace a pecivo. ‘na spodnej Urovni na
:zachytavanie pripadnych
somrviniek a kvapiek. Da sa
‘umyvat aj v umyvacke riadu.

Mnozstvo a typy prislusenstva sa moézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny servis.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

VlozZte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

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

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vytiahnut vodiace liSty, odstrante
upevnovacie skrutky na oboch stranach (ak tam su)
pomocou mince.

Listy nadvihnite a vytiahnite spodné ¢asti zo sediel:
vodiace listy teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich najprv

znova nasadte do horného sedla. Drzte ich v

zdvihnutej polohe, vlozte ich bokom do priestoru na
pecenie a potom
~

&= Lavé (,L") a pravé (,R") vodiace
listy police spoznate podla loga
na tomto obrazku.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vyberte vodiace liSty z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
bezca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide.
Druht svorku spustite na
miesto.

Vodiacu listu zaistite tak,
—_—7e potlacite spodnu Cast
svorky pevne o vodiacu listu.
Presvedcte sa, ¢i sa bezce
moZu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liSte na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

@ MANUALNE REZIMY

« TRADICNE

Na pripravu fubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu.

«  KONVEKCNE PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej urovni.

« HORUCIVZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni réznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprenasala na druhé.

- GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani mdsa pouzivajte nadobu na zachytavanie
tuku a $tavy z pecenia: Umiestnite nadobu na
hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

- TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nddobu na
zachytavanie Stavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

« RYCHLY PREDOHREV
Na rychly predohrev rury.

- COOK4

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na styroch drovniach
zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu
susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj mrazenej) a na
pripravu kompletného jedla. Najlepsie vysledky
ziskate, ked' sa budete drzat tabulky.

« SPECIALNE FUNKCIE RURY

» PIZZA

Tato funkcia vam umozni pripravit skvelu
domacu pizzu ako z restauracie za menej ako 10
minut.

Specidlny cyklus pecenia funguje pri teplote

nad 300 stupriov Celzia, vdaka ¢comu je pizza
vnutri makkd, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovhnomerne prepecena.

Kombindciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim na 30 minut mozete
upiect pizzu za 5 - 8 minut.

Pre objednavky a informdcie kontaktujte
popredajny servis alebo www.whirlpool.eu

» AIR FRY

Tato funkcia vdm umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim
mnozstvom oleja a vysledok je pritom prijemne
chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia, aby sa rura
poriadne vyhriala, a vzduch cirkuluje vdaka
ventilatoru. Najlepsie oc¢akavané vysledky
pripravy jedal mozno dosiahnut iba s pouzitim

plechu Smazenie na vzduchu (dodava sa s
niektorymi modelmi). Umiestnite jedlo na

plech Smazenie na vzduchu v jednej vrstve a
postupujte podla pokynov v Tabulke pripravy
jedla pomocou funkcie Smazenie na vzduchu,
aby ste dosiahli najlepsi vysledok. Nepouzivajte
viac plechov, inak pecenie nebude rovhomerné.

» ROZMRAZENIE

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

» UDRZIAV.V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

» KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rdra eSte horuca po cykle pripravy
jedla.

» TRADICNE

Na pripravu hotovych jedal uskladnenych pri
izbovej teplote alebo v chladnicke (¢ajové
pecivo, kolac z praskovej zmesi, mafiny,
cestovinové jedld a pekarenské vyrobky). Tato
funkcia pecie vsetky jedla rychlo a jemne. Méze
sa pouzit aj na ohriatie uz hotového jedla. Ruru
netreba predhrievat. Postupujte podla pokynov
na obale jedla.

»  MAXI COOKING

Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov
masa (vyse 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca
maso obracat, aby sa dosiahlo rovnomerné
zhnednutie na oboch stranach. Idedlne je z ¢asu
nacas maso oblievat $tavou, aby nevyschlo.

» EKO CYKLUS

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa
na jedinej Urovni. Ked sa pouziva tento usporny
Eco cyklus, kontrolka zostane pocas varenia
vypnutd. Ak chcete pouzivat usporny Eco cyklus,
a tym optimalizovat spotrebu energie, dvierka
rdry by sa nemali otvarat, kym jedlo nie je uplne
upecené.

ZMRAZENE POTRAVINY

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu
a rezim pecenia pre 5 réznych kategorii mrazenych
hotovych jedal. Ruru netreba predhrievat.

6 AUTO REZIMY

sense

Tieto funkcie umoznuju pripravu vsetkych typov jedla
uplne automaticky. Aby ste ich vyuzili ¢o najlepsie,
drZzte sa pokynov v prislusnej tabulke. Raru netreba
predhrievat.

Whj;lfa?ool



AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLEJ

2’ Ak chcete vybrat alebo potvrdit:
Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

Ako prechadzat v ponuke alebo zozname:

Potiahnutim prstom po displeji mozete
prechddzat polozky v ponuke alebo hodnoty.

PRVE POUZITIE

Na potvrdenie nastaveni alebo otvorenie dal3ej
obrazovky:

Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

Ndvrat na predchadzajicu obrazovku:
tuknitena < .

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat.

Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim & , ¢im otvorite

ponuku ,Nastroje”.

1. ZVOLTE JAZYKOVE PREFERENCIE

Budete potrebovat nastavit jazyk a ¢as, ked prvykrat

zapnete spotrebic.

« Prejdite prstom po obrazovke v zozname
dostupnych jazykov.

. Tuknite na pozadovany jazyk.

2. NASTAVENIE WI-FI

Funkcia 6th Sense Live vam umoznuje ovladat raru
na dialku z mobilného zariadenia. Aby bolo dialkové
ovladanie mozné, najprv musite Uspesne ukoncit
proces pripojenia. Tento proces je potrebny na
registraciu vasho spotrebica a pripojenie k domacej
sieti.

« Tuknutim na moznost,Add Appliance” (Pridat
spotrebic¢) v mobilnej aplikacii pokracujte v
nastavovani pripojenia.

« Na spotrebici otvorte ¢ast ,Tools/Connectivity/
Connect to network” (Nastroje/Prepojitelnost/
Pripojenie k sieti) a za¢nite s nastavovanim.

AKO NASTAVIT PRIPOJENIE

Aby ste mohli pouzivat tuto funkciu, potrebujete:
smartfén alebo tablet a Wi-Fi router pripojeny

na internet. Pomocou svojho smart zariadenia
skontrolujte, Ci je signal vasej domacej siete blizko
spotrebica silny. Router alebo mobilné tetheringové
zariadenie musi byt odlisné od zariadenia, na ktorom
je nainstalovana mobilna aplikacia.

Minimalne poziadavky.

Smart zariadenie: Android s rozlienim displeja 1 280 x 720
(alebo vyssim) alebo iOS.

V app store skontrolujte kompatibilitu s verziami Android
alebo i0S.

Wi-Fi router: 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.

1. Stiahnite si aplikaciu 6th Sense Live

Ako prvy krok pre pripojenie spotrebica si musite
stiahnut aplikaciu do svojho mobilného zariadenia.
Aplikdacia 6th Sense Live App vas prevedie vietkymi
uvedenymi krokmi. Aplikaciu 6th Sense Live App si
mozZete stiahnut z App Store alebo Google Play Store.

2. Vytvorte si Ucet

Ak ste tak eSte neurobili, potrebujete si vytvorit Ucet.

To vam umozni pripojit vase spotrebice do siete a tiez

siich pozerat a ovladat na dialku.

3. Zaregistrujte svoj spotrebic

Zaregistrujte svoj spotrebic¢ podla pokynov aplikacie.

Na dokoncenie registracie budete potrebovat:

+ ldentifika¢né &islo inteligentného spotrebica
(SAID), ktoré sa nachadza v casti Tools/
Connectivity/Connect to Network (Nastroje/
Prepojitelnost/Pripojenie k sieti),

« 12-miestne Cislo vyrobku, ktoré je uvedené na
Stitku spotrebica,

« Aktivne pripojenie Bluetooth v smartféne.

Ked je vietko pripravené, pridajte spotrebic

prostrednictvom mobilnej aplikacie a postupujte

podla pokynov v nej uvedenych.

Poznamka:

Bluetooth musi byt pouzivany len pocas registracie.
Pripojenie Wi-Fi je mozné nastavit len
prostrednictvom mobilnej aplikacie.

Postup pripojenia treba zopakovat iba vtedy, ak
zmenite nastavenia routera (napr. nazov siete alebo
heslo alebo poskytovatela).

3. NASTAVENIE CASU A DATUMU

Po pripojeni rary k domacej sieti sa ¢as a datum
nastavia automaticky. Inak ich musite nastavit
manudlne

« Na nastavenie C¢asu tuknite na prislusné cisla.

« Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po nastaveni ¢asu musite nastavit datum

« Na nastavenie datumu tuknite na prislusné cisla.
« Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po dlhom vypadku napdjania je potrebné ¢as a datum
znova nastavit.

4. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rudra je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vyssim ako 3
kW (16 ampérov): Ak vasa domacnost pouziva nizsi
vykon, musite tuto hodnotu znizit (13 ampérov).

+ Pre volbu vykonu tuknite na hodnotu vpravo.

« Pociato¢né nastavenie dokoncite tuknutim na OK.
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5. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mézu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to uplne normalne. Preto prv nez v nej
zacnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju
naprazdno, aby sa pripadné pachy odstranili.
Odstrante z rury vietky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
Zohrievajte ruru na 200 °C zhruba jednu hodinu. Po
prvom pouZitf spotrebica sa odporica miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Na zapnutie rury stlacte tlacidlo [® ], alebo sa

v ktoromkolvek mieste dotknite obrazovky.

Na displeji si mozete vybrat medzi manualnymi

rezimami a automatickymi rezimami funkcie 6™

Sense.

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

« Prechadzajte v zozname smerom nahor alebo
nadol.

«  Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCII

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré
sa daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

Podla zvolenej funkcie mozete predohrev aktivovat
alebo deaktivovat osobitnym prepinacom.

TRVANIE

Cas pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete
riadit pecenie manualne:. V rezime nastaveného
Casu rura pecie po cely zvoleny ¢as. Na konci ¢asu sa
priprava jedla automaticky zastavi.

- Ak chcete nastavit dizku pripravy, po stla¢eni
tlacidla START tuknite na sekciu s ¢asom (Time)
alebo na,Nastavit ¢as pripravy jedla”.

« Na nastavenie pozadovaného Casu pripravy
tuknite na prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na DALSIE.

Ak chcete zrusit nastavenu dizku pripravy jedla pocas

pecenia a upravit tak koniec pecenia manualne, mozete

tuknut na hodnotu dIzky trvania a nastavit,0” alebo

mo&zete otvorit trojpodové menu a upravit ¢as pripravy

jedla.

Ak chcete cyklus zastavit, otvorte trojbodové menu a
vyberte poloZku ,Zastavit pripravu jedla”

3. NASTAVENIE AUTOMATICKYCH REZIMOV
FUNKCIE 6™ SENSE (6. ZMYSEL)

Automatické rezimy funkcie 6™ Sense vam umoznuju
pripravit Siroku $kalu jedal, pricom si mézete vybrat

z tych, ktoré su uvedené v zozname. Na dosiahnutie
najlepsich vysledkov si va¢sinu nastaveni pre pripravu
jedla spotrebi¢ zvoli automaticky.

« Vyberte si recept zo zoznamu.

Funkcie sa zobrazuju podla kategérif jedal v ponuke
LJEDAL 6" SENSE” (pozri prislusné tabulky).

« Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnozstvo, hmotnost a pod.), ktoru chcete
pripravovat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

4. NASTAVENIE CASU ODKLADU SPUSTENIA

Pred spustenim funkcie mozete pripravu jedla odlozit:

Funkcia sa za¢ne alebo skonci v ¢ase, ktory vopred

zvolite.

« Tuknutim na,START” nastavite pozadovany ¢as
zaciatku spustenia funkcie. Podla zvolenych funkcii
mozete vybrat bud ¢as spustenia, alebo cas, kedy
ma byt jedlo hotové.

« Po nastaveni pozadovaného ¢asového oddialenia
tuknite na,Nastavit”, ¢im spustite odpocitavanie
casu.

+ Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.

Naprogramovanie odloZeného zaciatku pripravy jedla

deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne Zelanu

teplotu postupne, ¢o znameng, Ze Casy pecenia budu

o trochu dlhsie ako tie, ¢o suU uvedené v tabulke

pripravy jedal.

+ Ak chcete funkciu aktivovat okamzite a zrusit
naprogramovany ¢as oddialenia, tuknite na
,Odlozit oddialenie”.

5. SPUSTENIE FUNKCIE

- Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.

Ak je rura horuca a funkcia vyzaduje $pecificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazf sprava.
Nastavené hodnoty mdzete kedykolvek pocas pripravy
jedla zmenit tuknutim na hodnotu, ktoru chcete
upravit. Vsetky dostupné moznosti na Upravy mbzete
preskimat otvorenim ponuky s tromi bodkami v lavej
dolnej ¢asti displeja.

Stlacenim [® Jmozete kedykolvek zastavit funkciu,
ktora bola aktivovana.

6. PREDOHREV

Ked bola funkcia predtym aktivovand, po spusteni sa
na displeji ukaze stav fazy predhriatia. Po skonceni
tejto fazy zaznie zvukovy signal a na displeji sa
zobrazi,,OVEN READY" (rura je pripravena).

« Otvorte dvierka.
+ Vlozte jedlo do rury.

« Zatvorte dvierka a tuknutim na ,Spustit teraz”
alebo na tlacidlo ,Spustit” spustite pripravu jedla.
Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim predhrievania,
moze to mat nepriaznivy Ucinok na konecny vysledok.
Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju
pozastavi. Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza
predhriatia.
Predvolené nastavenie predhriatia pre jednotlivé
druhy varenia mézete zmenit pomocou manudlne
nastavitelnych funkcii.

« Vyberte funkciu, ktora dovoluje manualne nastavit
funkciu predhriatia.

« Na aktivaciu alebo deaktivaciu predhrievania
pouzite prepinac vyhradeny pre predhrievanie v
pravej dolnej Casti displeja. Bude nastavena ako
Standardna volitelna funkcia.
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7. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Niektoré automatické rezimy funkcie 6th Sense

vyzaduju, aby sa jedlo pocas pripravy otacalo. Zaznie

zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o treba

urobit.

+ Otvorte dvierka.

« Vykonajte, ¢o ukazuje displej.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START”
pokracujte v priprave jedla.

Rovnako v poslednych 5 % ¢asu pripravy jedla, pred

koncom pripravy jedla, vas rura vyzve, aby ste jedlo

skontrolovali.

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,

o treba urobit.

+ Skontrolujte jedlo

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START”
pokracujte v priprave jedla.

8. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skonéena. Pri niektor)'/ch funkciach
po skonceni pripravy jedla mozete ¢as varenia
predizit, aby jedlo zhnedlo, alebo funkciu ulozit ako
oblubenu.

« Tuknutim na ,Pridat k oblibenym” ju ulozite medzi
oblubené.

« Patminudtovy cyklus na zhnednutie spustite
zvolenim funkcie Extra zhnednutie.

. Tuknutim na,+ 5 min“ pripravu jedla predizite

9. OBLUBENE

Funkcia Oblubené uklada nastavenia rury pre vase
oblubené recepty.

Rura automaticky spoznava najpouzivanejsie funkcie.
Potom, ako funkciu pouZijete niekolkokrat, rdra vas
vyzve, aby ste ju pridali medzi oblUubené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po dokonceni funkcie tuknite na polozku ,ADD TO
FAV” (Pridat k oblibenym) a ulozte ju medzi favourite
(oblibené). To vam umozni pouzivat ju v buducnosti
rychlo so zachovanim rovnakych nastaveni.

PO ULOZENI

Ak si chcete pozriet ponuku oblubenych funkcii,
stlacte O Vsetky ulozené funkcie budu uvedené

v tejto ponuke. Tuknutim na ,Spustit” aktivujete
zvolenu funkciu pripravy jedla.

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblubenych mézete pridat obrazok
alebo nazov k oblubenej funkcii a prispdsobit podla
Zelania.

« Vyberte funkciu, ktoru chcete zmenit.

. Tuknite na ikonu troch bodiek v pravom hornom
rohu.

« Vyberte vlastnost, ktoru chcete zmenit.
- Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Ak chcete odstranit konkrétnu funkciu, ndjdete v tejto
ponuke moznost ,Odstranit z oblibenych”.

10. NARADIE

Stla¢enim & kedykolvek otvorite ponuku Naradie.
Tato ponuka vam umozni vybrat z niekolkych
moznosti a zmenit nastavenia alebo preferencie pre
vas spotrebic alebo displej.

AKTIV. DIALKOVE
Aby bolo mozné pouzivat aplikaciu Whirlpool 6t
Sense Live.

@MlNUTKA

Tato funkciu mozno aktivovat bud pri pouziti funkcie
pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie ¢asu.
Po spusteni bude ¢asovac dalej odpocitavat bez
ohladu na funkciu samotnu. Po aktivovani ¢asovaca
mozZete aj zvolit a aktivovat funkciu.

Casovac bude pokracovat v odpocitavani a zobrazi sa

v pravom hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:

. Stla¢te moznost kuchynského ¢asovaca.

Ked casovac dokonci odpocitavanie zvoleného casu,

ozve sa zvukovy signal.

. Tuknite na,pozastavit”, ak chcete ¢asova¢
pozastavit. Potom mozete tuknut na,Obnovit”, ¢im
sa casovac znovu spusti.

« Tuknutim na,Zrusit” zrusite ¢asovac alebo
nastavite nové trvanie casovaca.

Tuknutim na,+1 min” predizite trvanie o 1 minutu.

‘ SVETLO

Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

@ SMARTCLEAN

Pbésobenie pary uvolnenej pocas tohto Specialneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie $piny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rary a aktivujte funkciu.

@ PYROLYTICKE SAMOCISTENIE

Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla v cykle
s velmi vysokou teplotou. K dispozicii mate tri
samocistiace cykly s rozdielnou dizkou trvania:
Vysoké, stredné, nizke.

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rury.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetranad), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
ruary.

« Pred spustenim funkcie vyberte z riry vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, ze
je rdra nainstalovana pod varnou doskou spordka,
uistite sa, Ze vsetky horaky alebo elektrické
platni¢ky budid pocas samocistenia vypnuté.

+ Pre optimalne vysledky Cistenia pred pouzitim
pyrolytickej funkcie odstrante z vnutra rary
nadmerné zvysky a vycistite vnutorné sklo na
dvierkach.

« Zvolte jeden z dostupnych cyklov podla svojich
potrieb.
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« Tuknutim na,Spustit” aktivujete zvolenu funkciu.
Rura zacne samodistiaci cyklus, pricom sa dvierka
automaticky zablokuju: Na displeji za zobrazi
varovanie spolu s odpocitavanim, v akom $tadiu je
prebiehajuci cyklus.

Po skonceni cyklu dvierka ostant uzamknuté do

chvile, kym sa vnutorna teplota rury nevrati na

bezpeclnu Uroven.

Upozornenie: Pyrolyticky cyklus mozno aktivovat, aj ked

je v nadrzi voda.

Po zvoleni cyklu je mozné odlozit spustenie
automatického cistenia. Tuknite na ODLOZIT a nastavte
¢as ukoncenia, ako je uvedené v prislusnom odseku.

@ POTRAVINOVA SONDA

Pouzivanie sondy vdam umoziuje merat teplotu vnutri
réznych jedal pocas ich pripravy, aby ste zabezpecili
dosiahnutie optimalnej teploty. Teplota v rure sa
moze lisit podla zvolenej funkcie, ale pecenie je vzdy
naprogramované tak, aby sa skoncilo po dosiahnuti
urcenej teploty. Vlozte jedlo do rury a zapojte
potravinovu sondu do zasuvky. Sonda musi byt

¢o najdalej od zdroja tepla. Zatvorte dvierka rary.
tuknite na @ . Ak je pouzitie sondy dovolené alebo
vyzadované, mozete si vybrat medzi manualnymi
funkciami (podla metody pripravy jedla) a funkciami
6™ Sense (podla typu jedla).

Po spustenf funkcie pripravy jedla sa tato funkcia zrusi, ak
vyberiete sondu. Pri vyberani jedla vZdy odpojte a vyberte
sondu z rdry.

POUZIVANIE POTRAVINOVEJ SONDY

Vlozte jedlo do rury a zastrcte zastrcku do pripojky na
pravej strane vo vnutri rdry.

Kabel je polotvrdy a mozno ho podla potreby
vytvarovat tak, aby sa sonda ¢o najefektivnejsie
zasunula do réznych typov potravin. Presvedcte sa, Ci
sa kabel pocas pecenia nedotyka horného vyhrevného
¢lanku.

MASO: Zasurite potravinovt sondu hlboko do mésa, tak aby
ste sa vyhli kostiam a mastnym castiam. Pri hydine zasurite
sondu po dIzke do stredu pfs a vyhnite sa dutym castiam.
RYBY (celé): Umiestnite Spicku do najhrubsej casti,
vyhnite sa kostiam.

PECIVO A CESTOVINY: Zasunte hrot hlboko do

cesta, pricom kabel vytvarujete tak, aby bola sonda

v optimalnom uhle. Na varenie tychto druhov jedal
riadené sondou je potrebné pouzivat kompatibilné
funkcie 6: Zmysel. Ak pouzivate sondu pri priprave
jedla s funkciami 6: Zmysel, pecenie sa automaticky
zastavi, ked' zvoleny recept dosiahne idedlnu
vnutornu teplotu potraviny bez potreby nastavovat
teplotu rary.

i Celé kur¢a

i Pecivo

Velky chlieb

ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovladania vdm umozniuje uzamknut
tlacidla na dotykovej kldvesnici, aby nemohlo dojst
k ndahodnému stlac¢eniu.

Ak chcete spotrebi¢ odomknut, urobite to dlhym
stlacenim tlac¢idla zdmku na dotykovom paneli.

E PREFERENCIE

Na zmenu niekolkych nastaveni rary, zvolte rezim Sabbath
a vypnite ,Demo Mode” (Demonstracny rezim).

PRIPOJENIE

Na zmenu nastaveni alebo konfiguraciu novej domacej
siete.

INFO

Na ziskanie dalsich informacii o vyrobku.

POZNAMKY

« Vnutro rury nevykladajte alobalom.
Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestriujte nic tazké a
nepridrziavajte sa ich.

« Vzhladom na vyssiu teplotu cyklu Pizza sa o¢akava
mierne vyssie ochladzovanie.

Whj;lfa?ool



UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vlozenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, Zze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete sucasne
piect rozne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat

v rure pocas dalSich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked' chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu madsa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze moze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkavaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnite.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych udrovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkuldcia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude Spajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kolac by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa koldc¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
stradhankou alebo zomletymi susienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. . . . OBRATIT
5 i v UROVEN UROVEN x . . . “
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECENOSTI | ZAPEKANIA p%pﬁ&s\x) UROVEN A PRISLUSENSTVO
. Lasagne 0,5 - 3 kg* - MED (Stred.) - o O~
’ Cerstvé 5
DUSENE JEDLO Cannelloni 0,5 - 3 kg* - MED (Stred.) - A, O~
A ZAPEKANA 5
CESTOVINA Lasagne 0,5-3kg - - - e
Mrazené 5
Cannelloni 0,5 -3 kg - - - R—=)
Pecené hovadzie maso 0,6 - 2 kg* MED (Stred.) | MED (Stred.) - N 3 i
Pecené telacie 0,6 - 2,5 kg* - MED (Stred.) - . 3 e o
Hovadzie :Steak 2-4cm MED (Stred.) - 2/3 -\...5...,- \viwf
Maso na hamburgery 1,5-3cm - - 3/5 '\...5...1- \vivvf
Pomalé varenie 0,6-2kg* | MED (Stred) - - . 3 ,~——
Pecené bravéové 0,6 - 2,5 kg* - MED (Stred.) - . 3 P~
Koleno 0,5 - 2,0 kg* - MED (Stred) - . 3 i
Bravéové & 4
Bravcové rebierka 0,5-2,0kg - - 2/3 Avlenn LRV
Slanina 0,5-1,5cm . : 12 | g
Pecena jahnacina 0,6-2,5kg* | MED (Stred) | MED (Stred.) - N 2 S~
Jahnacie :Jahnacie karé 0,5-2,0kg* | MED (Stred) | MED (Stred.) - N 2 S~
Stehno 0,5-2,0kg* | MED (Stred) | MED (Stred) N .
MASO Pecené kurca 0,6 - 3 kg* - MED (Stred.) - . 2 e
Pecené | Plnené 0,6 - 3 kg* - MED (Stred.) N .
kurca opekané kura
Kuracie kisky | 0,6 -3 kg* - MED Gtred) | - |3, ¥~
. N 4 2
Celé kurca 0,6 -2,5kg - - - R —
. . 4 2
Kuracie prsia 1-4(cm) - - - e r
s 4 2
Kuracie kusky 0,2-1,5kg - - - T A -
Kurca o p 5
Vzdu- uracie ) ) ) )
chom |stehienka ey ——
VYpré- | Obalovana 1-4(m) ) _ _ 4 2
zane kotleta S —
kurca 2 3
Kuracie kridla 0,2-1,5kg - - - T A -
Kuracie nugetky ) ) ) ) 4 2
[mrazené] S —
Kuracie kridelka ) ) ) ) 4 2
[mrazené] S —
* navrhované mnozstvo
A - ARe=s - TS Sy T
PRISLUSENSTVO Plech do rary alebo Nadoba na Nadoba na
Droéteny rost plech nakold¢e na odkvapkavanie/plech odkvapkavanie Plech Air Fry Potravinové sonda
drotenej polici na pecenie s 500 ml vody
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. 8 . . OBRATIT
5 i v UROVEN UROVEN x . . . .
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECENOSTI | ZAPEKANIA PEQZ[PCR/XSV%) UROVEN A PRISLUSENSTVO
Petend katka 0,6 - 3 kg* - MED (Stred) S e
Pedend PInena pecena kacka 0,6 - 3 kg* - MED (Stred) - L
ecend —
kacka Kacacie kusky 0,6 - 3 kg* - MED (Stred.) - 3 pi, L —
Kacacie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 -\...5...,--\ 4 [
Peceny moriak a hus 0,6 - 3 kg* - MED (Stred) - . 2 , I~
Plnend pecend morka 0,6 - 3 kg* - MED (Stred.) - A 2 N
Peceny
MASO moriak kMuiLc;ae a husacie 0,6 - 3 kg* ) MED (Stred) ) 3 B
e s . 5 4
Morcacie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 A e A Y
Mésové 3pizy 0,2-1,5kg - - 1/2 4, - 2 -
L 4 2
Vzdu- Bravcové kotlety 1-4(cm) - - - FEE A -
chom u 4 2
vypréza- Maso na hamburgery 1-4(cm) - - - i r
NEMaso  (jdeniny a parky 1,5-3,5 (cm) - - - 4, - 2 -
Obalovana kotleta 1-4(cm) - - - 4, r A 2 -
Peceny tuniak 1-3(m) | MED (Stred) - I PR
Steak z lososa 1-3(cm) MED (Stred.) - 3/4 -\...3...,--\ 2 r
Steak z mecuna 0,5-3 (cm) - - 3/4 -\...3...,- 1 < f
Pecené Filety tresky 0,1-0,3kg - - - -\...3...;--\ :2: f
filé 3 2
a steaky :Filé zmorského okuna 0,05-0,15 kg - - - Aarenn 4 r
Filé z prazmy 0,05 -0,15 kg - - - -\...3...;- 1 :2: v
RYBY Ostatné filety 0,5-3 (cm) - - N AR
A MORSKE 3 5
PLODY Filé (mrazené) 0,5-3(cm) - - - Aarenn 9 r
Musle svatého Jakuba jeden plech - - - A 4 -
Grilované : Musle jeden plech - - - A 4 -
morské 4 3
plody Krevety jeden plech - - - Aveenns A9 r
Krevety jeden plech - - - aton 1 3 r
Celd petena ryba 0,2-1,5kg ** -\...3...,--\ :2 r S
Ryba v solnej kruste 0,2-1,5 kg ** . 3 ;—~—
* navrhované mnozstvo
e nEn ~ T T F—
PRISLUSENSTVO Plech do rary alebo Nadoba na Nadoba na
Dréteny rost plech nakold¢e na odkvapkavanie/plech odkvapkavanie Plech Air Fry Potravinové sonda
drotenej polici na pecenie s 500 ml vody
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. . . . OBRATIT
4 i 5 UROVEN UROVEN x . N : &
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECENOSTI | ZAPEKANIA (Z, CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
Obalovana ryba 1,5-3,5(cm) - - - &Hiﬁ, w;r
RYBY \c’ﬁg‘r‘n Rybie filety 1,5-3,5 (cm) - - N
A MORSKE vypraza- 4 2
PLODY né ryby Celd ryba 0,4-0,8 kg - - - i
Makk)’/ée - - - - u._ﬂi_hw '\;r
Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - MED (Stred.) - N 3 -
ZELENINA ~ OPSKaNd o4 selenina 0.1-0,5kg - - S
zelenina (kazdy)
Ina zelenina 0,5-1,5kg - MED (Stred.) - - 3 -
Zapekané zemiaky jeden plech - - - =\1;3mF
Gratinované paradajky jeden plech - - - -u%u-
. . . . 3
Zapekana Gratinované papriky jeden plech - - - A1
zelenina Gratinovana brokolica jeden plech - - - -\...31——.—'..,-
Gratinovany karfiol jeden plech - - - -u%u-
Gratinovana zelenina jeden plech - - - -\...3;!,-
ZELENINA 2 5
Domace hranolceky 0,3-0,8kg - - - Y
Zemiak. $tvrtky 1-4(cm) - - - &Hiw \if
Vzduchom ' Zmiesana zelenina 0,3-0,8kg - - 2/3 E&ﬁiﬁ, '\ir
vyprazana 2 5
zelenina  : Cuketové lupienky 0,2-0,5kg - - - R
Opekané zemiaky 0,3-0,8kg - - - &Hiw '\ir
Jarné zavitky [mrazené] - - - - &Hiw '\i{
Slany kolée 0,8-1,2kg - MED (Stred) N .
Zeleninovy zavin 0,5-1,5kg - MED (Stred)) - A 2 -
. o R I I =
SLANE EEE Sendvi¢ovy bochnik 400-600g 2 B
x . - - - Y
Chlieb chleba [kazdy] 5
Velky chlieb 0,7 - 2,0kg * - - - A , U~
200-300g ) ) ) 3
Bagety [kazdy] —
* navrhované mnozstvo
o TP ~ ARe=s E— TS T T
PRISLUSENSTVO Plech do rary alebo Nadoba na Nadoba na
Droéteny rost plech nakold¢e na odkvapkavanie/plech odkvapkavanie Plech Air Fry Potravinové sonda
drotenej polici na pecenie s 500 ml vody
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. - . - OBRATIT
4 i 5 UROVEN UROVEN = . v . ¢
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA Pf?ZI'PCR/.\ASVUY UROVEN A PRISLUSENSTVO
)
Okruhla pizza okruhla - - - q%ﬁr
Hruba pizza plech - - - R 2 ;
2
1 vrstva* - - - - -
SLANE PECIVO ' Pizza
N 4 1
2 vrstvy - - - AF=r -
Pizza (mrazend) 5 3 i
3 vrstvy* - - - AFA AR -
* 5 4 2 1
4 vrstvy - - - Afr AR A o -
el 2
Piskotovy kolac 0,5-1,2kg* - - - T
Kysnuté  Ovocie v konzerve N ) . ) 2
kolace (zavarané) 05-12kg aEmms B
Cokoladovy kola¢ 0,5-1,2 kg* - - C e —
Cookies 0,2-0,6 kg - - - . 3 -
Croissanty jeden plech - - - A 3 -
SLADKE PECIVO : Croissanty [mrazené] jeden plech - - - . 3 ;
Odpalované cesto jeden plech - - - . 3 -
. . 10-30g ) . ) 3
Snehové pusinky (kazdé] A -
Kolaciky 04-1,6kg - - S I S
Zavin 0,4-1,6kg - - - N 3 -
Ovocny kola¢ 0,5-2kg - - - qép
Aeenar e p— SN T —
PRISLUSENSTVO Plech do rary alebo Nadoba na Nadoba na
Dréteny rost plech nakold¢e na odkvapkavanie/plech odkvapkavanie Plech Air Fry Potravinové sonda
drotenej polici na pecenie s 500 ml vody
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4| TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE . TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN) A PRISLUSENSTVO

> . . P

Mrazené zemiakové ) i 4 2
= v _ _
S hranolceky (R 650 -850 g Ano 200 25-30 ey -
oc
= s .
© Mrazené kuracie nugetky ﬁ 5009 Ano 200 15-20 Hﬂiﬂ, L
L]
= . ye o . 4 2
~ Rybie tycinky iy 5009 Ano 220 15-20 R A -
=
= b Ly e . 4 2
~  Cibulové kruzky = 500g Ano 200 15-20 eEEr A r
< Cerstva obalovana cuketa -gér 40049 Ano 200 15-20 &Hiﬂ, N 2 r
E Domace hranol¢eky 15':;[- 300-800g Ano 200 20-40 &Hiﬂ, L
|
[4N]
N Zmiesana zelenina jEor 300-800g Ano 200 20-30 Hﬂiﬂ, N
. Pecené kuracie prsia -gér T-4cm Ano 200 20-40 &Hiﬂ, N 2 r
[aa]
& Kuracie kridla jEor 200- 1500 g Ano 220 30-50 Hﬂiﬂ, N
<
(] , . s . 4 2
2 Obalovanad kotleta = T-4cm Ano 220 20-50 eEEr A r
= A o . 4 2

Rybie filé iy 1-4cm Ano 220 15-25 E - -

Na varenie Cerstvych alebo domacich jedal naneste tenku vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zaru¢end rovnomerna priprava jedla, v polovici odporidc¢aného casu pripravy jedlo zamiesajte.

-Ic\r
Air Fry

FUNKCIE

EEEET alr ~

PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech na kolace na Nadoba na odkvapkévanie/plech na pecenie

Plech Air F
ecn Air Fry drotenej polici alebo pekac na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— - 2
— Ano 170 30-50 N——
Kysnuté kolace / Pigkotové kolace &% Ano 160 30-50 N
&% Ano 160 30-50 S S
Plnené kolace 2y Ano 160 - 200 30-85 1 3 r
(tvarohovy kola¢, strudla, jablkovy = - 4 1
kol¢) kY Ano 160 - 200 30-90 s A=
— Ano 150 20 - 40 3 ;
o i 4
ko9 Ano 140 30-50 -~ -
Cookies
& Ano 140 30-50 At
% Ano 135 40 - 60 N S
— Ano 170 20 - 40 . 3 .
& Ano 150 30-50 N
Malé kolaciky/Mafiny —
5 Ano 150 30-50 L ;
(N e 5 3 1
29 Ano 150 40-60  r AFe s
— Ano 180 - 200 30- 40 N
Odpalované cesto & Ano 180 - 190 35-45 L ;
" ) 5 3 1
XY Ano 180 - 190 35-45* - a1 5
— Ano 920 110-150 N
Snehové pusinky & Ano 90 130 - 150 L ;
o A * 5 3 !
ves/ Ano 90 140 - 160 s aFE=s -
— Ano 190 - 250 15-50 N
Pizza / chlieb / focaccia - - 5 3 1
5 Ano 190 - 230 20-50 N
5 ,
Ano 310 7-12 -\...léu-
Pizza (tenka, hrub3, focaccia) —
& Ano 220 - 240 25-50* N L
— Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazend pizza % Ano 250 10 - 20 -\..jéu- ;
&% Ano 220 - 240 15-30 1 > ro 3 r L
k3 Ano 180 - 190 45 -55 s
Pikantné kolace & Ano 180 - 190 45 - 60 P S
(zeleninové, slané)
& Ano 180 - 190 45-70 % e L
o U
= (= il Bl o o
FUNKCIE K IEné
Tradi¢né Horucivzduch (;Z\éeencize Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook4 Ekocyklus Pizza
Areennn ~ AF=lr I — | SENY)
PRISLUSENSTVO ) Nadoba na
Dréteny roit PIighkg%grr{aalder%?eﬂ?h odkvapkavanie/plech na Nadoba na odkvapkavanie/Nadoba na odkvapkavanie
Y polici ) pecenie alebo pekdac na plech na pecenie s 500 ml vody
roste
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent/Slané a sladké listkové | o’ i 4 1
cesto o Ano 180 - 190 20-40 1 [ - -
s Ano 180 - 190 20-40% | amRas ~Feme
Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/ - i } } 3
cannelloni — Ano 190 - 200 45 - 65 1 f
Jahnacie / Telacie / Hovédzie / — g 3
Bravcové 1 kg — Ano 190 - 200 80-110 1 f
Bravcové pecené s kozou 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 r
Kurca / Kralik / Kacica 1 kg — Ano 200 - 230 50- 100 1 3 r
Morka / Hus 3 kg — Ano 190 - 200 80-130 1 2 r
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale — i ) ) 3
(filety, celé) — Ano 180 - 200 40 - 60 1 f
Plnena zelenina (paradajky, cukety, <% & ) } 2
baklaia’ny) L3 Ano 180 - 200 50-60 A
<=
Hrianka - 3 (vysoka) 3-6 -\...5...,-
Rybie filé / filety i - 2 (stredna) 20-30 ** -\...4...;- '\Wiwr
Klobasky / kebaby / rebierka / Naad . 2 -3 (stredna - i 5 4
hamburgery I_, vysoka) 15-30 ** Al Y
g
Pecené kurca 1-1,3 kg = - 2 (strednad) 55 - 70 *#** -\...2...,- '\w;'vf
S~ 3
Jahnacie stehno / Koleno = - 2 (strednad) 60 - 90 *** 1 r
i . = . 3
Pecené zemiaky = - 2 (strednad) 35 - 55 *¥*x 1 r
. . . = . 3
Gratinovana zelenina = - 3 (vysoka) 10-25 1 r
Cookies g‘l‘( Ano 135 50-70 < > - -.%,- -\n%u- '\_r1
Cookies
7y 7 COOK e 5 3 2 1
Kolace z krehkého cesta ol Ano 170 50-70 N e —— P == N =
Olace
z krehkého cesta
. . < 5 3 2 1
Okruhla pizza COOK Ano 210 40-60 N N S o TN ———
Pizza
Uplné jedlo: Ovocna torta (Uroven 5)/ % i 5 3 1
lasagne (Groven 3)/méso (Uroven 1) I'—‘I Ano 190 40-120* i
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (droven 5) )
/ pecend zelenina (groveh 4) / lasagne coéo‘:'( Ano 190 40-120* -\.,,i—,,.,- - 4 - -\.,é—.,, - ! -
(droven 2) / kusky mésa (Groverni 1) Menu
Lasagne a miso | E Ano 200 50- 100 * n...4‘:'..l' 1 ! r
Maso a zemiaky = Ano 200 45-100% | s 1| f
Ryba so zeleninou v Ano 180 30-50*% -\él,- 1 ! i
PInené kusy masa ECO - 200 80-120* 1 3 f
Kusy masa - - 3
(kralik, kurca, jahna) ECO 200 50-100% | " 5
* Odhadovany cas trvania: Jedld mozete z rury vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencii.
**\/ polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
= = & -
FUNKCIE o
Tradi¢né Horuci vzduch K(r))ré\ézlgcige Grill Turbo grill Maxi Cooking Multiflow Menu Eko cyklus
[ S ~ ===~ S — o
PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech Nadoba na Nadoba na

Droéteny rost

na koldcée na drotenej
polici

odkvapkavanie/plech
na pecenie alebo pekac

na roste

Nadoba na odkvapkavanie/

plech na pecenie

odkvapkavanie
s 500 ml vody
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie, prisluSenstvo a droven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduje).
Teploty a ¢as pecenia su iba pribliZzné a zavisia od mnoZstva jedla a typu pouZitého prislusenstva.

Pouzivajte dodané prisluSenstvo a uprednostiujte tmavé kovové pekace a plechy. Okrem toho méZzete pouZit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, Ze pecenie sa trochu predlzi.

UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, Ci rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drotenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne Cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cdistite vlhkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutralneho ¢istiaceho 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 vlhkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepld, aby
ste odstranili usadeniny alebo $kvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktord

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte ruru Uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

«Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim

funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

» Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje cistenie.

PRISLUSENSTVO

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

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu.

Zasobnik na vyprazanie horucim vzduchom/Air Fry (ak je
k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami - nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Zze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
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 pévodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchéadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.

Whj;lfa?ool



Casto kladené otazky o Wi-Fi

Ktoré Wi-Fi protokoly su podporované?
Nainstalovany Wi-Fi adaptér podporuje Wi-Fi b/g/n
pre eurépske krajiny.

Ktoré nastavenia v softvéri routera je potrebné
konfigurovat?

Su potrebné nasledovné nastavenia routera: pasmo
2,4 GHz, WiFi b/g/n, DHCP a NAT aktivované.

Ktora verzia WPS je podporovana?

Spotrebi¢ nepodporuje WPS.

Su nejaké rozdielcy medzi pouzivanim smartfénu
so systémom Android alebo iOS?

MobZete pouzivat operacny systém, ktory chcete,
rozdiel v tom nie je.

Mo6zem namiesto routera pouzivat pripojenie cez
mobil (tzv. tethering)?

Ano, ale cloudové sluzby st uréené pre trvalo
pripojené zariadenia.

Ako mozem skontrolovat, ¢i moje domace
pripojenie na internet funguje a Wi-Fi je
povolené?

MobzZete vyhladat svoju siet na smart zariadeni.
Predtym, nez to skusite, vypnite iné datové
pripojenia..

Ako mo6zem skontrolovat, Ci je spotrebic pripojeny
na moju domacu bezdrétovu siet?

Otvorte si konfiguraciu routera (pozri navod

k routeru) a skontrolujte, ¢i je adresa MAC spotrebica
uvedena na stranke bezdrétovo pripojenych
zariadeni.

Kde najdem adresu MAC spotrebica?

Stlacte tlacidlo ,Tools” (Nastroje), potom stlacte
tlacidlo,Connectivity” (Pripojenie) a vyhladajte
polozku,Mac address” (Adresa Mac). Adresa MAC
pozostava z kombinacie 6 parov Cisel a pismen
oddelenych dvojbodkou.

Ako moézem skontrolovat, ¢i je bezdrotova funkcia
spotrebica povolena?

Pomocou inteligentného zariadenia a aplikacie 6th
Sense Live App skontrolujte, Ci je spotrebic¢ online
alebo nie.

Moze nieco zabranovat tomu, aby sa signdl dostal
k spotrebicu?

Skontrolujte, ¢i pripojené spotrebice nezaberaju celu
dostupnu Sirku pasma.

Presved(te sa, i vase zariadenia s povolenou Wi-Fi
neprekracuju maximalny pocet, ktory povoluje router.
Ako daleko by mal byt router od spotrebica?

Za normalnych okolnosti je Wi-Fi signal dostato¢ne
silny na pokrytie niekolkych miestnosti, ale velmi to
zavisi od materidlu, z ktorého su postavené steny. Silu
signalu mozete skontrolovat tak, Ze polozite svoje
smart zariadenie vedla spotrebica.

Co mézem urobit, ak moje bezdrdtové pripojenie
nedosahuje po spotrebic?

MozZete pouzit Specidlne zariadenia na rozsirenie
pokrytia domacej Wi-Fi, ako su pristupové body, Wi-Fi

opakovace a power line adaptéry (nedodavaju sa so
spotrebicom).

Ako mozem zistit ndzov a heslo mojej bezdrotove;j
siete?

Pozrite si dokumentaciu routera. Na routeri je
zvycajne nalepka s informaciami, ktoré potrebujete,
aby ste sa dostali na stranku nastavenia zariadenia
pomocou pripojeného zariadenia.

Co mézem urobit, ak sa na displeji zobrazi ™
alebo spotrebi¢ nemoze vytvorit stabilné spojenie
s domacim routerom?

Spotrebic¢ sa mohol Uspesne pripojit k routeru, ale
nemoéze sa dostat k internetu. Aby sa spotrebic
pripojil na internet, budete musiet skontrolovat
nastavenie routera alebo poskytovatela. Ak stlacite
,Tools” (Nastroje) a potom stlacite ,Connectivity”
(Pripojenie), mozete ziskat viac informdacii o dovode
chyby pripojenia.

Nastavenia routera: NAT musi byt zapnuté, firewall a DHCP
spravne nakonfigurované. Podporované sifrovanie hesla:
WEP, WPA, WPA2. Ak chcete skusit iny typ Sifrovania,
prestudujte si ndvod k routeru.

Nastavenia poskytovatela: Ak vas poskytovatel
internetovych sluZieb pevne stanovil pocet adries MAC,
ktoré sa mozu pripojit na internet, mozno nebudete

moct pripojit svoj spotrebic¢ ku cloudu. Adresa MAC
zariadenia je jeho jedine¢ny identifikator. Spytajte sa
svojho poskytovatela internetovych sluZieb, ako mozno na
internet pripojit iné zariadenia okrem pocitacov.

Ako mozem skontrolovat, ¢i sa data prenasaju?

Po nastaveni siete vypnite spotrebic¢, pockajte 20
sekund a zapnite ho. Pomocou inteligentného
zariadenia a aplikacie 6th Sense Live App
skontrolujte, ¢i je spotrebi¢ online alebo nie.

Pri niektorych nastaveniach trva niekolko sekund, kym sa
zobrazia v aplikacii.

Ako mozem zmenit svoj Whirlpool ucet, ale
nechat spotrebice pripojené?

Mbzete si vytvorit novy Ucet, ale nezabudnite
spotrebice odstranit zo starého uctu, az potom ich
mozete presunut na novy.

Vymenil som router, €0 mam urobit?

Bud'si mbzete nechat tie isté nastavenia (nazov siete
a heslo) alebo vymazat predchadzajlce nastavenia zo
spotrebica a znova nastavenie konfigurovat.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rara nefunguje.

Na displeji svieti pismeno ,F*

a za nim dislo.

 Funkcia pripravy pokrmov Mnozstvo jedla odlisné od

. odporucaného rozsahu.
: Pocas varenia su dvierka

: Ef i . otvorené,
- odpocitavania. 5 otvorene

- 6. Zmysel sa skonéi bez
. zobrazenia odpocitavania.
- Varenie sa skonci pred koncom

- Rura sa nezohrieva.

Svetlo zhasne.

- Dvierka sa poriadne
- nezatvaraju.

V domacnosti sa vypne prud.

Mozna pricina

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej

- siete.

Softvérovy problém.

- Ked je zapnuty DEMO rezim,
- vSetky prikazy su aktivne %
: amenu pristupné, ale rdra
© sa nezohrieva.

Kazdych 60 sekund sa na
. displeji zjavi DEMO.

. . .. Funkciu ,ECO" otvorte v ,SETTINGS” (NASTAVENIA)
Je aktivovany EKO rezim. 2 zvolte JOFF* (Vyp) :
Bezpelnostné Uchytky su
. v nespravnej polohe.

. Nastavenie vykonu je
' nespravne.

- Cyklus varenia so sondou sa

- skontil bez zjavnej priciny alebo
: i spravne pripojena. 5
- F3E3. g ;

- sa na obrazovke vypise chyba

Potravinova sonda nie je

RieSenie

- Skontroluijte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i

je rura pripojend k elektrickej sieti.

. Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, i sa
: problém odstranil.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte cislo, ktoré nasleduje za pifsmenom ,F”.

Otvorte dvierka a skontrolujte pripravenost jedla.
- V pripade potreby dokoncite varenie vyberom
. tradicnej funkcie.

DEMO ndjdete v NASTAVENIACH a zvolte ,Vyp.".

Presvedcte sa, ¢i sU bezpecnostné uchytky
. v spravnej polohe, podla pokynov na vyberanie

a vkladanie dvierok v casti Cistenie a Udrzba.

Preverte, ¢i vasa domdca siet ma vykon viac ako
- 3 kW. Ak nie, znizte vykon rdry na 13 ampérov. :
. VYKON najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY".

Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:
Pomocou QR kédu na vasom spotrebici

Na nasej webovej strdnke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne ¢islo najdete v zaruc¢nej knizke). Pri kontaktovani
nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

400011717880
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Moci6Huk kopucmyeaya

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

[na Toro, wo6 oTpumatm 6inbL KBanipikoBaHy
KOHCY/NbTaLiiHy AOMOMOTY, 3apeecTpyiiTe NnpuabaHnii
npoaykT Ha cainTi www.whirlpool.eu/register

D

A Mepep BUKOPUCTAHHAM NPUCTPOIO YBAXKHO

npoumnTanTe iHCTPYKLiT 3 TeXHiKK 6e3neKkn.

BIACKAHYMTE QR-KO[ HA
MPUCTPOI, LLIO6 OTPUMATU
NONATKOBY IHOOPMALLIKO

ornnc BUPObY

1. [MaHenb KepyBaHHA

2. BeHTunAtop i Kpyroesumn
HarpiBanbHUi efneMeHT (He NoKasaHi
Ha PUCYHKY)

3. HanpAmHi gna pewitkn

(piBEHb YKa3aHWN Ha NepeaHin
CTOPOHI AyXOBOI Wadw)

4, [iBepuyATa

5. BepxHin HarpiBanbHUi enemeHT/
rpuib

6. Jlamnouka

7. Micue BBefJeHHA KYXOHHOIro
TepmomeTpa

8. lpeHTudikauinHa Tabnnuka
(He 3HImaTW)

9. Kpyrosui HarpisanbHuii efemeHT(He
MOKa3aHW Ha PUCYHKY)

MAHEJIb KEPYBAHHA

.......

a3
e

&

.....

1. YBIMK./BUMK.

[nA BBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA OYyXOBOI
wadn.

2.NOJIOBHE MEHIO

[nAa oTpMMaHHA WBMAKOro AOCTYNy A0
rOJIOBHOrO MEHIO.

3. BUBPAHE

[ns oTpMMaHHA CNNCKY BalLnX
yno6neHnx GyHKLin.

4 5 6

4. IHCTPYMEHTU

Ina Bubopy 3 gekinbkox onuin, a
TaKoX 3MiHM NapamMeTpiB Ta 0COOUCTUX
HanawTyBaHb AYyX0BOI Wwadu.

5. AUCTINEN

6. 6JIOKYBAHHA EJIEMEHTIB
KEPYBAHHA

OyHKUia «<bnoKyBaHHA enemMeHTiB
KepyBaHHsA» [O3BONAE 6N10KyBaTh
KHOMKM Ha CEHCOPHIN naHeni, wob
X HEMOXNMBO 6YNO BUMNAAKOBO

HAaTUCHYTW.

8 9

7. CBITNO

o6 yBiMKHYTM ab0 BUMKHY TV Namny
AyxoBoi wadwu.

8. KYXOHHUIA TAUMEP

Lia dyHKUia Moxe ByT akTUBOBaHa AK
npun BUKOPUCTaHHI GYHKLIT roTyBaHHs,
TaK i ANnA BifobpaxeHHA yacy.

9.MNYCK

Ona 3anycky GyHKLiT roTyBaHHsA.

Whj;lﬁool



nPUNALAA

PELUITKA

. TENECKOMIYHI

LEKO AnA
. HANPAMHI*

. BUNIKAHHA*

niAA0H

BukopuctoByeTbca ana
roTyBaHHA cTpas abo Ak
nigctaBKa AndA KacTpysb,
dopM ans BUNiIKaHHS TOPTIB
Ta iHWOro »apoCTiNKoro
KYXOHHOTro nocyay.

: BUKopucToBYeTbCA ANA : InA noneriweHHs
{TOTYBaHHS xNi600YNOYHNUX i : BCTAaHOBNEHHS abo

{ KOHAUTEPCHKNX GOPOLLHAHMNX : BUTATYBAHHA NpUnafaa.
!BMPOO6IB, a TAaKOXK MeyveHi, :

:3aneyeHol B neprameHTi

: prbu Towo.

: BUKOPUCTOBYETHCA y AKOCTI
:AeKa 4NA roTyBaHHA M'ACa,
:pubu, oBouiB, GpoKaui ToLo
1abo nigcTaBKK Nig pewiTkot
: ANA COKY, WO BUTIKAE NiJ vac
:rOTYBaHHS.

TEMMNEPATYPHUI LLYN

: IEKO ANA AEPOTPUNIIO*

L

)
S~

TR

BukopuctoByeTbca ansa
TOYHOTrO BUMIpPIOBaHHA
TemnepaTtypu CTpasu nig
yac rotTyBaHHA. 3aBAfAKU
>KOPCTKIi ONopi MOro MoXHa
BMKOPWUCTOBYBATU ANA M'ACa
Ta pubwu, a TaKOX ANs Xni6a,

: BUKOpUCTOBYETbCA ANA :
‘MPUroTyBaHHA CTPaB 3 GYHKLIELO :
:"Aeporpunb” (Nig HAM Ma€ :
:6yTV BCTAHOBNEHO NUCT ANA

: BUMIKaHHA 118 360py MOXINBUX :
'KPUXT i Kpanenb). oro mokHa

TOPTIB Ta BUMIYKN.

{MUTK B MOCYAOMUNHINA MALLWHI.

KinbKicTb Ta TMN Npunaaas MoxXe Bipi3HATMCA 3aN1eXXHO Big npuabdaHoi mogeni.
IHWe npunagas MoXKHa NpuAdaTN OKPEMO; 3 MTAHb 3aMOBJIEHb, @ TAKOX AJ1A OTPUMaHHA A0AaTKOBOI iHPpopMaLlii
3BepTanTecs [0 LeHTPY NicnAnpofaXXHoro o6cnyroByBaHHs.

* € NULwe B NeBHUX MoAenax

BCTAHOBJIEHHSA PELLITKU TA IHLLOIO
NPUNAQAA

BcTaBTe pelwiTKy ropnsoHTanbHo B gyxoBy wady. 1na uporo
MOCYHbTe peLWiTKy Mo crneuianbHUX HaNPAMHKX TakK, Wwob 6iK i3
NiAHATUMN Kpaamm ByB CNPAMOBaHUN fOropu.

IHWwe NnpunagaA, Take AK NIGAOH i NNCT A4NA BUNIKaHHA,
BCTAHOBJIIOETbCA FOPU3OHTANIbHO, TaK CaMo, AK peLliTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA
PELWWITKWN

+ o6 BUNHATY HanpAMHi Ans pewiTKu, 3HIMiTb KpinubHi
rBUHTY (3a HAABHOCTI) 3 060X 6OKiB 3a JOMNOMOro0 MOHETKN.
MigHIMITE HaNPAMHI Ta BUTATHITb X HUXKHIO YaCTUHY 3
KpinneHb: Tenep HaNnpAMHi ANA PeLWiTKN MOXHa 3HATH.

+ LLlo6 BCTaHOBUTM HaNpPAMHI ANA pewWwiTKy Ha Micle, croyaTky
BCTaBTe iX Y BEPXHE MHi3A0. YTpUMyoUM HanpAMHI NigHATUMY,
BCTaBTe iXy

BifICIK 1A TOTYBaHHA, a MOTIM ONYCTiTb Ha MiCLie B HUXKHE
rHi3fgo.

Jlia Ta npaBa HanpAMHI AnA
=== | PELLITKN NO3Ha4aloTbCA CUMBONaMN
I'| «L» Ta «R» BiAnoBiAHO A0 UbOro

PUCYHKY.

YCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HANPAMHUX

J——= BuTArHitb HanpAMHiI gnA

—)
—

pewiTky i3 gyxoBoi wadwn i
3HIMiTb 3aXWCHI N1acTMacoBi
e/leMeHTN Ha TeNnecKoniyHux
HaNPAMHUX.

3aMKHITb BEPXHii1 3aTCKay
TeneckoniyHol HanpPAMHOT

Ha HanNpPAMHIN onA pewiTkn

Ta NPOCYHbTE NOro B3[0BX
HanpAMHoT fo yrnopy. OnycTiTb
Ha MicLe iHLWWI 3aTnUCcKau.

LLlo6 3adikcyBaTn HaNnpAMHY,
~_MILHO MPUTUCHITb HUXHIO
YaCTMHY 3aTncKava o
HanpPAMHOT ANA NOANYKN.
MNepekoHanTecs, Wo pyxy
TenecKkoniyHUX HaNnpPAMHUX
HiYoro He 3aBaxac. [1oBTOPITb Ui
Oi1 3 iHWOo HaNPAMHOI AnA
peLiTKM Ha TOMY > PiBHI.

3BEPHITb yBary: TeNecKoniyHi HanPAMHI MOXHa BCTaHOBJIOBATA Ha
Oyab-AKOMY PIBHI.

va@ﬁbol



OYHKUII

@ PYYHI PEXKUMU
TPAOULL. PEXXUM

[ina rotyBaHHsA O6yab-AKOT CTpaBy NMLe Ha OfHIN nonuLi.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEIO

[na rotyBaHHA M'ACa, BUMIYKM NUPOTIB i3 HAUNMHKOIO
TiNbKW Ha OAHIN nonuui.

KOHBEKLIA

[nA roTyBaHHA Pi3HUX NPOAYKTIB 3 OAHAKOBOK
TemnepaTypolo roTyBaHHA Ha AeKiIbKOX NOANYKax
(Makcmym Tpbox) ofHouacHo. Lia dyHKuia fae amory
OAHOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTPaBK i NPK LbOMY YHUKATU
3MillyBaHHA apomarTis.

rPUJIb

[lna cmaXkeHHA cTeliKiB, KebabiB i KOBOACOK, 3aMiKaHHA
OBOUIB i rOTYBaHHA rpiHOK. lig yac cMaXxeHHA M'Aca Ha
rpuni peKoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATY NiAAOH ANA
36MpaHHA COKY, WO BUTIKAE Mif Yac roTyBaHHA: [ocTaBTe
nigaoH Ha 6yab-AKOMY PiBHI MiJ peLwiTKo Ta HanunTe B
Hboro 500 mn NUTHOT BOAMW.

TYPBOIPWUJ1b

[ns cMaXkeHHSA BENMKMX WMATKIB M'Aica (Hi>KOK, pocTbidis,
Kypuart). PeKomeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATH Mif4OH AnA
36MpaHHA COKY, Lo BUTIKAE Mig Yac rotTyBaHHA: MocTaBTe
KacTpynio Ha 6yAb-AKOMY PiBHi Nif peLwwiTKo Ta HanuinTe
B Hboro 500 mn nuTHOI BOAMW.

WBUAKE MIAITPIBAHHA

[ns WwBMAKOro nonepeaHboOro NporpiBaHHA AyxoBoi
wadn.

OYHKUII COOK

[inAa roTyBaHHA Ha YOTMPbOX PIBHAX OAHOYACHO Pi3HUX
NPOAYKTIB, AKI BMaraloTb OfHAaKOBOI TemnepaTtypu
roTyBaHHA. Lllo $pyHKLiO MOXHa BUKOPUCTOBYBaTK

ONA roTyBaHHA NeymnBa, NMPOTiB, KPyramx niy (B Tomy
YNCNi 3aMOPOXKEHMX) | ANA rOTYBaHHA KiNlbKOX CTPaB
OfHOYacHO. [1nA AOCATHEHHA HaMKpaLlMX pe3ynbTaTiB
OOTpUMYyNTeCa peKkoMeHaauin Tabnumui rotyBaHHs.

CMEUIANBbHI ®YHKLIT

»  MIYA
3a fonomoroto uiei dyHKLiT BU 3MOXeTe NpuroTyBaTtu

Yy[4OBY AOMALUHIO NiLy MeHLW HixK 3a 10 XBUIWH, HEMOB

3 pecTopaHy.
3aBAAKM cneuianbHOMY LMKAY NPUrOTYBaHHA, AKUN
npaytoe Npu Temnepatypi noHag 300 rpagycis
Llenbcia, niua BUXoaAnTb M'AAKOIO BCepeMHi, 3
XPYCTKOK CKOPUHKOIO MO Kpaax 1 3 igeanbHoO
PiBHOMIPHMM NigPYM'AHEHHAM.

AKwo noegHaTy yio GyHKLUiO 3 JOLATKOBUM
npunagaam Pizza Stone WPro, a Takox nonepegHim
posirpiBom npotarom 30 XBUJINH, TO NiLly MOXHa b6yae
NpUroTyBaTu 3a 5-8 XBUNUH.

[1ns 3aMoBneHHsA abo OTPUMAaHHA A0AaTKOBOT
iHbopMaLlii 3BepTanTeca Ao LeHTPY NiCNANPOAAKHOrO
obcnyrosyBaHHsa abo Ha www.whirlpool.eu

»  AEPOTPWUIb

Lia dyHKUiA fo3BONAE roTyBaTh Kaptonmnio ¢pi, Kypayi
HareTCuy Ta iHWIi CTpaBU 3 MEHLUOIO KiNbKicTio onil, ane
OTPUMYIOUN MPU LIbOMY NMPUEMHY XPYCTKY CKOPUHKY.
HarpiBanbHi enemeHTU UMKNIYHO HarpiBaloTb Kamepy,
a BEHTUNATOP LUPKYIIOE rapaye nosiTpa. Hankpauymx
pe3ynbraTiB NPUroTyBaHHA MOXHa AOCArTY NnLLe 3a

»

YMOBW BMKOPWCTaHHA feKo Ana aeporpuna (BXoantb
[0 KOMNNeKTY aeaknx mogenen). o6 ctpasu 6ynm
AKOMOra CMaYyHilMMM, PO3MiLLyTe MPOAYKTU Ha
[eKo AnA aeporpuna B OQUH Wap i 4OTPUMYNTECH
iHCTPYKLin, HaBeAeHMX Y BiANOBIAHIN Tabnuui
roTyBaHHs. He BUKOpncTOBYITe GiNblle OQHOTO AeKa,
06 3anobirTv HePiBHOMIPHOMY NMPUTrOTYBaHHIO.

PO3MOPO3KA

[nAa npucKopeHoro po3MopoOKyBaHHA MPOAYKTIB.
MNocTaBTe NPOAYKTN Ha cepefHIo NoANLI0. 3anuwTe
NPOAYKTY B YNaKOBL,i, 06 3ano6irtm BUCMXaHHIO
330BHi.

niaireie

Ina nigTpMMaHHA WOWMHO NPUTroTOBAHMX CTPaB
rapAavYnMmn Ta XpyCTKUMU.

MAHATTA TICTA

[na onTmanbHOro BUCTOIOBAHHA CONOAKOIO

a6o conoHoro TicTa. [1ns 3a6e3neveHHs AKICHOTO
BVICTOIOBAHHSA He BMUKalTe Lo GyHKLi0, AKLLO AyXOBa
wada i goci rapsava Nicna LAKAY rotTyBaHHs.

3PYYHICTb

[nA rotTyBaHHA roToBUX NPOAYKTIB, W0 36epiraoTbca
npu KiMHaTHIN TemnepaTtypi abo B XONoANAbHUKY
(meumnBo, cymil ANA KeKCy, KeKCu, CTPpaBy 3 MaKapoHiB
Ta xnibonekapcbki BUpobu). OyHKLiA roTye BCi
CTPaBU WBMAKO Ta 06ePEXHO, a TAaKOX i1 MOXHA
BUKOPUCTOBYBATW ANA PO3irpiBaHHA BXe roToBUX
cTpaB. [lyxoBy wady He noTpibHO nporpisaTtu.
[oTpumyiTtech iIHCTPYKLUiN, HaBeAEHNX Ha YrNaKoBLi.

BEJIUKI LUMATKH

DyHKLiA aBTOMAaTUYHO BUOMPAE HaKpaLymii

peXum Ta TemnepaTypy A5d roTyBaHHA BEINKNX
nopuin m'aca (saroto noHag, 2,5 kr). IMig vac
roTyBaHHs PEKOMEH[OBAHO NepeBepTaTn M'SCo AN
piBHOMIpHIiLIOro nigpym’sHioBaHHA 000X Noro 6okiB.
Kpale yvac Big yacy nonusatu M’Aco, Wwob YHUKHYTA
oro nepecyLyBaHHs.

LIMKN ECO

Ona rotyBaHHA dapmMpoBaHuMX WMaTKIB M'Aca Ta
dine Ha ogHin nonuui. Nig yac po6oTn GyHKLIT LMKy
Eco cBiTno 3anMwaeTbCcA BUMKHEHNM NPOTArOM
ycboro rotyBaHHs. LLlo6 ckopurctatucs yuknom ECO
Ta ONTMMi3yBaTV €HeProCnoXmnBaHHA, Cif BigUMHATY
ABepuATa AyX0BOT Wadu nuwwe nicna 3aBepLleHHnA
roTyBaHHsA CTpPaB.

« 3AMOPOMEHI MPOOYKTHU
DyHKUiA aBTOMaTNYHO 06MpPaE ifeanbHy TemnepaTypy
rOTYBaHHA Ta peXXnM ANA 5 Pi3HUX TUMIB FOTOBUX
3aMOpOXKeHUX NpoayKTiB. [lyxoBy wady He NoTpibHO
nporpisaTu.

sense

é ABTOMATUYHI PEXNMA

DOyHKUiA 103BONAE rOTyBaTW BCi BUAM NPOAYKTIB MOBHICTIO
aBToMaTu4HoO. LLlo6 sikHalKpalye 3acToCcyBaTu GpyHKLito,
LOTPUMYNTeCh BKa3iBOK, HaBejleHUX y BifNoBigHiN Tabnuui
rotyBaHHA. [lyxoBy wagdy He NOTPiGHO nporpisaTu.

Whj;lfa?ool



AK BUKOPUCTOBYBATU CEHCOPHUW AUCNEN

3po6uTtn BNGip abo nigTBEpanTN BUGIp:

TopKHITbCA eKpaHa, Wwob obpaTty noTpibHe
3HaueHHA abo NYHKT MeH!IO.

MpoKpyTuTK MeHIo abo CNucokK:

MpocTo npoBeaiTh NanbLem no gucnneo, wob
NPOKPYTUTU eflieMeHTN abo 3HAYEHHA.

Ana nipTBepA)KeHHA HanawTyBaHb a6o AocTyny Ha
HacTYNHWIN eKpaH:
TopkHiTbcA «3ALATU» abo «dAST».

MoBepHyTNCA [0 NONEpeAHbOro eKpaHa:
TopkHiTbCA | € .

NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

Micna nepworo yBiMKHeHHsA BUPoOy HeobXiAHO HanalTyBaTK
noro.

HanawTtyBaHHA MOXHA 3MIHWTY Ni3HILLE, HATUCHYBLN &
WOO BIAKPUTU MEHIO «IHCTPYMEHTM>.

1. BUBIP MOBU

Micnsa nepworo BMYKaHHA BUpoby HeEOOXiAHO BCTAHOBUTM

MOBY Ta yac.

. [lpoBegiTb NanbLem No ekpaHy, Wob NPoKpyTUTK
CMNCOK JOCTYNMHUNX MOB.

« HaTtucHiTb Ha NOTPiGHY MOBY.
2. HAJTAWUTYBAHHA WI-FI

QOyHKUia 6th Sense Live 1o3BONA€E AUCTaHUINHO KepyBaTy
ZyxoBoto Wwadoto 3 MobinbHoro npuctpot. LWob otpumatn
MOXNMBICTb ANCTAaHUINHO KepyBaTu Npunagom, CnoYyaTky
I'IOTpi6H0 MOBHICTIO 3aBepwnTn npouec HaJlallTyBaHHA
nigknioyveHHs. Llei npouec HeobxigHO BUKOHATK, WWO6
3apeecTpyBat Balw npwunag I nigKnio4YnTn noro 4o 4o0MallHbOl
Mepexi.

+ LLo6 nepeiiTi oo HanawTyBaHHA 3'€QHaHHA, Y
MobinbHOMY floaaTKy HaTUCHITL «Add Appliance
(Jopatn npucTpin)».

+ Ha npucTtpoi Bigkpuinte po3gin «Tools/
Connectivity/Connect to network (IHcTpymeHTW/
MigkntoueHHa/MigKNIOUNTL 0O Mepexi)», wob
po3noyaT HanalwTyBaHHA.

AKHANALWTYBATU NIAKNIOYEHHA

[na BUKopucTaHHa Uiel dyHKUiT HeobxigHO MaTn: CMapTHOH
abo nnaHweT, a TakoX 6e34poToBUIA MapLLpyTH3aTop,
nigknoyeHun go IHtepHety. CKopucTymntecb cCMapT-
NPUCTPOEM, LWO6 NepeBipnTU, Y JOCTAaTHLO CUITbHUIA CUTHAN
JoMalHboi 6e3apoToBOI Mepexi nobnnsy npuctpoto. PoyTtep
a60 MOBINbHUI NPUCTPIN NPUB'A3KM MOBUHEH Bigpi3HATUCA

Bil NPUCTPOIO, HA AKOMY BCTAaHOBJIEHO MOOGINIbHUI 3aCTOCYHOK.

MiHiManbHi BuMorn.

CmapT-npucTpini: Android 3 ekpaHom 1280x720 (abo suLe)
abo i0S.

[NepernaHbTe B MarasuHi 3aCTOCYHKIB IXHIO CYMICHICTb 3
Bepciamn Android a6o iOS.

Be3npoTtoBnii Mappytmnzatop: 2,4 My Wi-Fi b/g/n.
1. 3aBaHTa»xKTe 3aCTOCYHOK 6th Sense Live

Mepwnm KPOKOM A0 NiAKMIOYEHHA NPUCTPOIO €
3aBaHTa)KeHHA JofdaTKa Ha CBill MOBINbHWIA NPUCTPIN.
3acTocyHok 6th Sense Live gonomoxe Bam nig yac
BUKOHaHHA yCiX nepeniyeHnx TyT KpokKiB. Bu moxeTte
3aBaHTa)kKMTU3acTocyHoK 6th Sense Live 3 App Store
abo Google Play Store.

2. CTBOpeHHA o6nikoBoro sanucy

AKLWO BY LUbOro Lie He 3pobunu, BaM NoTpibHO CTBOPUTHY

obnikosui 3anuc. Lle no3sonnTtb Bam nigknoyatu

CBOI NPUCTPOI, @ TaKOXK Nepernagatu i KepyBatu HUMK

AVCTaHLiNHO.

3. PeecTpauin Baworo sBupo6y

JoTpumynteca iHCTPYKLUi y godaTky, Wob 3apeecTpyBaT

npunag. lna 3aBeplueHHA npolecy peectpaLii HeobxigHO

HacTynHe:

«  Homep ineHTnodikatopa Smart appliance IDentifier (SAID)
y po3gini IHcTpymeHTw/MigkntoueHHa/Tigkniountn oo
mepexi,

«  12-3HayHWii HOMep NPOAYKTY, AKMNIA BKa3aHO Ha eTUKeTLi
nNpoayKTy,

«  Ha cmapTtdoHi aktuBHe 3'egHaHHA Bluetooth.

Konu npucTtpiii 6yge rotoBun, fofgante noro yepes MooGinbHUN

3aCTOCYHOK i JOTPUMYINATECH IHCTPYKLil, BKa3aHNX Y HbOMY.

Mpumitka:

Bluetooth mae 6yTun BBIMKHEHM NuLwe Nig Yac npouecy

peecTpadii.

HanawTtyBaHHA WiFi 3'egHaHHA moXXnuBe nuile yepes

MOOGINbHUI 3aCTOCYHOK.

Mpouenypy nigkntyeHHA NOTPiIGHO Gyde BMKOHATU Lie

pas3, AKLO B/ 3MiHWTE HanawTyBaHHA MapLipyT13aTopa

(Hanpuknag, im'a Mepexi abo naposnb Y NpoBangepa).

3. HANIALUTYBAHHA YACY N ATU

Micna nigknioyeHHA gyxoBoi Wwadu A0 AOMALLHbOT Mepexi

yac i fjaTa BCTAHOBOIOTLCA aBTOMAaTUUYHO. By Takox moxkeTe

BCTAHOBUTU iX BPYUHY

« TopKHiTbCA BignoBigHUX undp, Wob BCTaHOBUTHK
Yyac.

« TopkHiTbca «3A0ATV» ana nigTBepaKeHHA.

Micns Toro, AK BU BCTaHOBMWIIM Yac, BaM NOTPIOHO Oyae BCTaHOBUTA

Aaty

« TopKHiTbcA BignoBiaHMX UMdp, Wob BCTaHOBUTY
faary.

« TopkHiTbca «3A0ATV» ona nigTBepa’KeHHs.

AKWO NpUCTPIN TpMBanuii yac byno BiIKMOUEHO Bif XXMBNEHHS,
HeoOXifiHO MOBTOPHO BCTAHOBUTW Yac i AaTy.

4. BCTAHOBITb CMTOMKWUBAHHA MOTY>XHOCTI

JyxoBy wady 3anporpamoBaHO Ha CMOXMBAHHA PiBHA

eneKTPUYHOI MOTYXKHOCTi, CyMiCHOTo 3 NoOyTOBO MepeKeto

3 HOMiHanom noHag 3 KBT (16 A): flkwo y Bawii oceni

BMKOPUCTOBYETLCA HMMXKYa MOTY>KHICTb, HEOOXiAHO 3MEHLWNTH

Le 3HaveHHs (13 A).

« TOpPKHITbCA 3HAaUEHHA NpaBopyYy, Wob obpaTy
MOTY>KHICTb.

« TopkHiTbca «[JOBPE», wo6 3aBepwnT NnoyaTkoBe
HanawTyBaHHA.

Whj;lfa?ool



5. MPOrPIBAHHA OYXOBOI LUA®U

HoBa gyxoBa wada Moxe BUAINATA 3anaxu, Lo 3anuwmnnmcsa
nicnA il BArOTOBMIEHHA: Lie He € HecnpaBHicTIo. Tomy, nepL
Hi>K rOTyBaTh XKy, PEKOMEeHAYEMO NPOrpiTh NOPOXKHIO JYXOBY
wadoy, Wwob ycyHyTn 6yab-aKi MOXNMBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 gyX0BOT Wadu 3axXxMCHY KAPTOHHY yNakoBKy abo
Npo30py NNiBKY Ta BUTATHITb 3 Hei BCe npunagan. PosirpinTe
ayxoBy wady ao 200 °C npoTarom nprbAN3HO OAHIET rogNHN.
PEKOMEHAYETLCA MPOBITPUTH MPUMILLEHHSA NICNA NepLoro
BMKOPWCTaHHA Npwniagy.

Whj;lfa?ool



LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLIT

o6 yBiMKHYTM AyxoBY Wady, HATUCHITb abo

TOPKHITbCA BYAb-AKOro MiCcLiA Ha eKpaHi.

Ancnneit go3Bonae o6paT MiXK PyUHUMUN peXXMMaMm

Ta pexumamu 6 Sense.

+ TOpKHITbCA OCHOBHOI QYHKLT, AKa Bam HeoOXxigHa,
ANnA JOCTyny A0 BiANOBIAHOrO MeHI0.

+ [MpoKpyTiTb Bropy abo BHUK3, W06 nepernaHy T
CMUNCOK.

« O6epiTb NOTPiI6HY GYHKLiO, TOPKHYBLIUCD Ti.
2. HANNALLTYBAHHA PYYHUX OYHKLIA

BubpaBwy HeobXiaHY GYHKLiIO, BU MOXeTe 3MIHUTK il
HanawTyBaHHA. Ha gucnnei Bifo6pa3ATbca HanawTyBaHHA, AKi
MOHa 3MiHUTN.

TEMMEPATYPA/PIBEHb I'PUJTIO

« TopKHiITbCA OCHOBHOI QYHKLT, AKa Bam HeobXifHa,
ANnA JocTyny 4O BiANOBIQHOIrO MeHIO.

BipnosigHo fo BMG6paHoi GyHKLiT, MOXHa akTnByBaTV abo

[leaKTVBYBaTV NPOrpiBaHHs 3a 4OMOMOIO0 OKPEMOTo

nepemMmkaya.

TPUBAJIICTb

Bam He noTpiOHO BCTaHOBIIOBATY YaC rOTYBaHHSA, AKLLO

BY Oa)kaeTe KepyBaTu roTyBaHHAM BPYyUHY. Y yacoBomy

peXxumi gyxoBa wada rotye NpoTArom NeBHOro yacy.

MicnA 3aBepLlIeHHA Yacy roTyBaHHA Npouec NPUMNMHAETbCA

adBTOMATUYHO.

« LWo6 BCTaHOBUTU TPMBANICTb, NicNA HaTUCKAHHA
kHonku «PO3MOYATU» TopKHiTbCa «Yac» abo
«3apaTn Yyac roTyBaHHA».

« TopKHiTbCA BignoBigHMX undp, Wob BCTaHOBUTY
NoTPiOHUIM Yac roTyBaHHA.

« TopkHiTbca «OAJll» ana nigTBepaXeHHA.

LLlo6 ckacyBaTi BCTaHOBNEHY TPWBANICTb B MPOLECI

FOTYBaHHA M TaKMM YMHOM KepyBaTV YaCOM rOTyBaHHA

BPYYHY, MOXHa TOPKHYTUCA 3HaYEHHA TPWBANOCTI 1

BCTaHOBUTN «0» ab0 BIAKPUTM MEHIO 3 TDbOMa Kparnkamu

M 3MIHUTK YacC roTyBaHHA.

AKLLO BM XO4eTe 3ynnHUTN LUNKN, BigKpnnTe
MEHIO 3 TPbOMa Kpankamu 1 BUOEepiTb «3ynUHNTK
MPUrOTYBaHHAY.

3. HAJJAWTYBAHHA ABTOMATUYHUX PEXKUMIB
6™ SENSE

ABTOMATUYHI pexrmm 6™ Sense 03BONATb rOTYBaTH
WMPOKNIA aCOPTUMEHT CTpaB, 06upatoun 3 HaBegeHUx
y CNUCKyY. binbwicTb BapiaHTiB roTyBaHHA aBTOMaTUYHO
o6upaloTbCA NPUNaAoM ANA AOCATHEHHA HaKpaLnx
pe3ynbTaTiB.

« O6epiTb peuenT 3i CNUCKY.

OyHKUIT BifoOpaxKatoTbCsA 3a KaTeropiamm CTpaB y MeHHo
6™ SENSE FOOD (aums. BignosigHi Tabnumui).

« O6paBwu GyHKLi, NPOCTO 3a3HauTe
XapaKTePUCTUKY NPOAYKTY, AKUI BM BaxkaeTe
npurotyeBaTty (KinbKicTb, Bara Towo), wob gocartu
ileanbHOro pesynbrary.

4, HANTAWLWTYBAHHA 3ATPUMKI TOTYBAHHA
Bu moxeTe BiﬂKJ‘IaCTI/I NMO4YaTOK roTyBaHHA OO0 3anyCKy
byHKUiT: OyHKUIA 3anycTMTbCA B TOW Yac, AKUIA BY BUbepeTe
3a3paneriab.

+ TopkHiTbca «3ATPUUMKA», o6 BCTaHOBUTHU
NoTpPiGHUI yac 3anycky. MoxHa BUbpaTn yac
3anycky abo yac, Konu Bu xo4yeTe, Wob ixka byna
roToBa BifMNoBiAHO A0 BMOpaHuX GYHKLiN.

- [icnAa Toro, AK B BCTAaHOBUTE HEOOXiAHWN
yac BiKNageHoro rotTyBaHHA, HATUCHITb
«BCTAHOBUTW», wo6 3anyctutn Taimep
OUiKyBaHHA.

« [loknagitTb NnpoayKTX B AyXoBY Wady Ta 3a4MHIiTb
ABepuaTta: OyHKUiA 3aNyCcTUTbCA aBTOMATUYHO 33
obuncneHun nepion vacy.

Y pasi nporpamyBaHHA Yacy BifK/Ia4eHOro 3anycKy
roTyBaHHA Gasy nonepefHbOro NPorpiBaHHA

byae ckacoBaHo: Po3irpiBaHHA Oyx0BOT Wadu Ao
BCTAHOBNEHOI TemnepaTypu Oyae NoCTyNnoBUM, a Lie
03Hauae, Wo Yac roTyBaHHA byae Tpoxm BinblWwKM 3a uac,
HaBedeHWI y Tabnnui NpUroTyBaHHA.

+ Lo6 HeranHo akTuBYBaTN PyHKLIilO Ta CKacyBaTu
3anporpamMoBaHu1ii Yac 3aTPUMKU, TOPKHITbCA
«MPOMYCTUTWN 3ATPUIMKY>».

5.3ANYCK OYHKUII

+ [licna Toro, AK BM BCTaHOBUTE HaNalTyBaHHA,
TOpKHiTbcA «PO3MOYATW», wob akTMBYyBaTU
byHKUito.

AKLLO AyxoBa Wada NPOrpiBaeTbCA 1 Ana GyHKLUi

noTpibHa NeBHa MakCMMalbHa TemnepaTypa, Ha gncnnel

3'ABUTbCA BignoBigHe noBigoMneHHs. Bu moxeTte
3MiIHIOBATK 3HauYeHHA, AKi Oy BCTAHOBNEHI B Oy/lb-

AKWI Yac Mi Yac roTyBaHHA, HAaTUCKAIOUM 3HAUEHHA, AKe

NOTPIOHO 3MIHUTK. BCi napameTpu, AKi MOXKHa 3MIHUTK,

MOXHa NeperiaHyTH, BIAKPUBLLY MEHIO 3 TDbOMA

Kparnkamu B HUXHIW MBI YaCTUHI aucnnes.

B 6yab-AKW MOMEHT MOMHa 3yMUHUTU BUKOHaHHA
aKTUBOBaHO! GyHKLT, HaTucHYBWM[ O ].

6. MPOrPIBAHHA

AKWO oro 6yno akTMBOBAHO paHille, nicna 3anycky GyHKuiT

Ha gucnnei 3'aBUTbCA cTaH ¢a3y nonepenHbOro NPorpiBaHHA.

Micna 3aBeplUeHHA LbOro eTany NPoJlyHa€ 3ByKOBUI CUTHa, a

Ha gucnnei 3'aBntbca Hanuc «JYXOBA LUADGA TOTOBA».

+ BigkpunTte gBepudra.

« [loknagitb NnpoayKTX B AyxoBy wady.

«  3aKkpunTte gBepuATa N HaTUCHITb «[ToyaTun 3apa3»
abo kHonky «PO3MOYATW», wob posnoyaTn
roTyBaHHA.

AKLLO MOCTaBUTM XKy B Wwady A0 3aKiHYEHHA nonepeaHbOro
NPOrPIBaHHA, Lie MOXe NOTiPLWNTY OCTaTOYHWIA Pe3ynbTaT
roTyBaHHa. AKLO Ha da3i nonepeAHbOro NPOrpPiBaHHA BiAUNHUTY
[BepLATa, 3a3HaueHy onepatiio byae npusynmHeHo. Yac
roTyBaHHA He BKJlOYa€e Gpa3y nonepenHboro nporpiBaHHs.

ana Tx GYHKUIN roTyBaHHSA, SIKi MOXHa HanawTyBaTh BPYYHY.

« Bunbepitb dyHKLiI0, WO AO3BONAE BPYUHY BUOpaTh
byHKUilo nonepeaHbOro NporpiBaHHA.
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+ BunKopucToBynTe cneuianbHUN NepeMmnKay
B HU>KHbOMY MpaBOMYy KyTi gucnes, wob
YBIMKHYTK ab0 BUMKHYTUK nNporpiBaHHA. BoHo byae
BCTAHOBJIEHO AIK OMLiA 32 3aMOBYYBaHHAM.

7. MEPEBEPTAHHA ABO MNEPEBIPKA NMPOAYKTY

Y nesknx aBToMmaTUYHMX pexnmax 6th Sense notpibHo
nepeBepTaTV NPOAYKTY MNif Yyac rotyBaHHsa. MNponyHae
3BYKOBUI CUrHan i Ha gucnnei 6yge BifobpaxeHo fito, AKY
NoTPiGHO BUKOHATH.

« Bigkpunte geepuAara.

« BukoHariTe gito, Wo Bino6paxKaeTbCa Ha gncnnerl.

«  3aKpunTe gBepuATa, NOTIM TOPKHITbCA
«PO3MOYATU», wo6 3HOBY 3anNyCTUTM rOTYBAHHA.

Tak camo HanpuKiHUi npuroTyBaHHa (5% Big yacy fo

3aBepLUeHHs) fyxoBa Wwada 3anpornoHye nepeBipuTn CTPaBy.

MponyHae 3ByKOBWIA cUTHan i Ha gucninei 6yae BifobpakeHo

Zito, AKY NOTPiGHO BUKOHATMU.

+ [lepeBipTe cTpaBy

«  3aKkpunTe gBepuATa, NOTIM TOPKHITbCA
«PO3MOYATU», wo6 3HOBY 3anNyCTUTM rOTYBAHHA.

8. 3ABEPLWUEHHA TOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBUI cUrHan i Ha gucnnei 3’ ABUTbCA
NOBILOMJIEHHA MPO Te, WO NpoLec NPUroTyBaHHA 3aBepLUEHO.
Y peaknx GyHKUiAX NicnA 3aBepLUeHHA roTyBaHHA BU MOXKeTe
3aNULWLINTY CTPaBY AOAATKOBO NiAPYM AHIOBATUCA, MOJOBXKUTHY
yac rotyBaHHsa abo 36eperTtn ¢yHkKuito B O6paHomy.

« TopkHiTbca «JOOATN 1O OBPAHOIO», wob
36eperTn ii B o6paHoMmy.

« O6epiTb «[JogaTkoBe NigpPyM sSHIOBAHHSA»,
wo6 po3noyaty N'ATUXBUIANHHUIA LUK
nNigpyM’ AHIOBaHHA.

+ TOpPKHITbCA «+ 5 XB.», W06 NPOAOBXNTY FOTYBaHHA

9. ObPAHE

DOyHKUia «ObpaHe» 36epirae HanawTyBaHHA AYXOBOI
wadw ana saworo yniobneHoro peuenTa.

JlyxoBa wada aBTOMATUYHO PO3Mi3HAE HANBINbLL
BMKOPUCTOBYBaHI GyHKLUIT. [1icna neBHOI KinbKOCTi
BMKOPUCTaHb BaM Oyae 3anpOnoOHOBAaHO A04ATH
dyHkuito o ObpaHoro.

AK 3BEPEITU OYHKUIIO

Micna 3aBeplweHHA poboTK PYHKLIT TOPKHITLCA
«JOOATU O OBPAHOIO», wob 36epertn ii B
obpaHomy. Lle fo3BONUTbL BaM WBMUAKO BUKANKATK 1T B
ManbyTHbOMYy, 36epiratoum Ti X cami HanawTyBaHHA.

BKE 3bEPEXEHI

[lna nepernaay O6paHoro HaTucHiTb () : Lle meHIo
MicTUTUMe BCi 306epexeHi paHilwe ¢yHKLiT. TOpKHiTbCA
«PO3MOYATU», wob akTmByBaT! BUOPaHY PyHKLItO
roTyBaHHA.

3MIHA NMAPAMETPIB

Ha ekpaHi O6paHOro B moxeTe foaTn 300paKeHHs

yn Ha3By o O6paHoro, Wob HanawTyBaTh NOro

BiANOBIAHO A0 BalwMX ynogobaHb.

+  O6epiTb PpyHKUilO, AKY OaXKaeTe IMIHUTN.

+ TOpPKHITbCA 3HaUKa 3 TPbOMa KparnkamMmu B NpaBomy
BEPXHbOMY KYTi.

« O6epiTb NapameTp, AKMIN BaKaeTe 3MIHUTH.

+ TopkHiTbca «3BEPEI T, Wwo6 nigTBepanTM 3MiHN.

Bupanntn neBHy GyHKLiO MOXKHa 3a LONOMOroto onuii
«BUOAJTNTU OBPAHE» B LbOMY MeHI0.
10. IHCTPYMEHTU

HatucHite & , W06 BigKPUTK MeHI0 «|IHCTPYMEHTI»
B 6yab-aKkuin yac. Lle meHio go3Bonse Bnbpatn 3
AeKinbKoX Onuin, a TakoX 3MiHIOBaTM NapaMeTpu
abo 0cobuCTi HanalwTyBaHHA AN CBOro BUPOOyY um
ancnnes.

YBIMKHYTU OUCTAHUIVHE KEPYBAHHA

[na yBiMKHeHHs BUKopucToByiTe gonatok Whirlpool 6™ Sense
Live.

@ KYXOHHUWI TAVIMEP

Lia dyHKUia MOXe ByTU aKTMBOBaHa AK NPU BUKOPUCTaHHI
bYHKUIT roTyBaHHA, Tak i AnAa BigobpaxeHHaA yacy. Micna
3anycKy OyHKLUiT Talilmep noyHe 3BOPOTHI Bigfik yacy, wo
He BNIMBaTUME Ha camy ¢yHKUito. MNicna akTmBauii Talimepa
MOHa TaKoX BMOpaTK Ta akTMBYBaTV PpyHKLil0.

Tarmep NpoaoBKyBaTMeE BiAJIIK Y MPaBOMY BEPXHbOMY KyTi
eKpaHa.

o6 BigHOBMTM abO 3MIHUTU KYXOHHUI Talmep:

+ TOPKHITbCA NOAA HaNaWTYBaHHA KYXOHHOTO
Tanmepa.

Micna Toro AK TanMep 3aBepLNTb 3BOPOTHUN BifiK

BMOPAHOro Yacy, MPOJTyHA€E 3BYKOBUI CUMHAN, @ Ha gucnnei

3’ABUTbCA BiANOBiAHE MO3HAYEHHSA.

+  TopkHiTbcA «[MAY3A», AKWO NOTPIOHO NPU3YNUHNTI
Tanmep. o6 nepesanycTtutn Tanmep, TOPKHITbCA
«[MPOJOBXUTW».

+ TopkHiTbca «BIAMIHUTU», w06 BUMKHYTU Tanmep
abo BCTaHOBUTU HOBY TPMBANiCTb TalmMepa.

« TopKHiTbCA «+1 XB.», W06 36iNbWNTN TPUBANICTb Ha
1 XBUNWHY.

niAoCBIYYBAHHA

o6 yBiMKHYTV ab0 BUMKHYTW namny AyxoBoi wadwu.

@ SMARTCLEAN

[ia napwu, Wo BUBINbHAETLCA MiJ YacC LbOro
crieuianbHOro HU3bKoTeMNEPaTypPHOro LUKy
OUULLEHHA, AAa€ 3MOTY Nerko BUaanaTn bpyna Ta
3anuwKky ixki. Hanunte 200 ma nTHOI BOAM Ha AHO
AyxoBOI Wadu; Lo GyHKUi0 cnif akTUBYBaTH TiNbKK
ToAi, Konu ayxoBa wada xonogHa.

@ nPONITUYHE CAMOOYULLEHHA

AnA ycyHeHHA 6pu130K, WO YTBOPUANCA Nif Yac
roTyBaHHA 3 BUKOPUCTaHHAM LNKNY 3a Ay»Xe BUCOKOI
Temnepatypu. JOCTYMHI TPY UNKAN CAMOOUULLEHHA 3
pi3HOIO TPUBanNiCTIO: BUCOKNN, CepefHiN, HU3bKUN.

He TopkanTecsa gyxosoi wadu nig yac yukny
niponisy.

He nignyckanTte giten i TBApuH A0 AyxoBoi wadun
nig Yac yMKny niponisy Ta nicna Hboro (NoKn
NpUMiLLEeHHA He NPOBITPUTbCA).

+  Bunmitb yce npunagga - BKAIOYHO 3 HANPAMHUMMU
ANA pewiTKy - 3 gyXoBoi Wwadu, NnepLu Hix
akTmByBaTy GyHKLUi0. AKLWO AyXOBY Wady
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BCTAHOBMEHO i BAPWUIbHOIO NOBEpPXHeo,
nepesipTe, Y1 BUMKHEHO BCi ra30Bi NafbHUKK
abo enekTpunYHi KOHGOPKM NiJ Yac UUKy
CaMOOUMLLEHHA.

« [InAa onTMManbHOro oYnLEHHA BUAANITb 3a/INLWKK
Ki BCcepenHi Kamepu N OYUCTITb BHYTPILLHE CKIO
ABepuUAT nepep 3arnyCckom MiposniTUYHOro LMKIy.

« O6epiTb OANH 3 JOCTYMHUX LUUKNIB BiANOBIAHO A0
BalLMX NoTpeo.

« TopkHiTbcAa «PO3MOYATN», wob akTMBYBaATK
BN6paHy ¢yHKuito. lyxoBa wada noymHae
LMK CaMOOUMLLEHHA, ABEpPLATa aBTOMATUYHO
6110KYI0TbCA: Ha AUcnel 3'ABAsAETbCA
nornepeaKyBasibHe MOBiJOM/IEHHA, @ TAKOX
3BOPOTHIN Bif/iK, BKa3youun CTaH UMKy, Wo
BUKOHYETbCA.

icna 3aBeplieHHA UMKy ABepuUATa 3anMwwaTbCa

3abnokoBaHMMUK, MOKK TeMnepaTypa BcepeanHi

AyX0BOI Wadu He NnoBepHeTbCA A0 6e3MeYHOro piBHA.

3BEPHITb yBary: [ipoNiTMYHWI UMK MOXHa TaKOX
aKTUBYBATW, KONW pe3epByap 3anoBHEHNI BOLOI.

[Micna Bnbopy UMKy BU MOXKeTe BiAKNACTV NOYaTOK
AaBTOMATUYHOTO OUnLeHHA. TOPKHITCA «3ATPMKAY,
1106 BCTAHOBMTM Yac 3aBEPLUIEHHA, AK 3a3HAYEHO Y
BiZMOBIAHOMY PO34INI.

@TEPMOLIJ,VI'I

Tepmoluyyn JO3BONAE BUMIPIOBATW TemnepaTypy Pi3HUX CTPaB
nig yac rotyBaHHs, Wob nepekoHaTUCA, WO BOHa ONTMManbHa.
TemnepaTypa AyxoBoOi Wadpu 3MiHIOETLCA 3aneXHO Bif obpaHoi
BaMu GYHKLiT, OfHaK roTyBaHHA 3aBXAMW 3anporpamMoBaHo

Tak, Wo0b 3aKiHYNTU roTyBaHHA, KON Byae fOCATHYTa 3a4aHa
TemnepaTypa. Po3micTiTb cTpaBy B AyxoBin wadi Ta nigknoyiTh
TemnepaTypHUi Wyn Ao po3eTku. 3bepiraiite TepmoLLyn
AKOMOra Jani Big gxkepena tenna. 3aunHitb ABepuaATta

ayxoBoi wadu. TopkHiTbCA . MoxHa Bubnpatu mix
PYYHUM PEXUMOM (32 METOAOM roTyBaHHsA) Ta GyHKUiAMY 6T
Sense (3a TMMOM CTpaBK), AKLLO BUKOPUCTaHHA TepMolLyna
[OMYyCKAEeTbCA ab0 BUMAra€eTbcs.

Micna 3anycky QyHKLiT roTyBaHHs il poboTa nepepBeThCs,
AKLLO BUAHATU TEPMOLLYM. 3aBX M BiAKIOYaTe Ta BUMMaNTe
TEPMOLLYN 3 AYXOBOI Wady Pa3om 3i CTPaBOIo.

BUKOPUCTAHHA TEMMEPATYPHOIO LLYNA

MocTaBTe cTpaBy B AyxoBy Wwady Ta NiAKMOUITH LWTEKep,
BCTaBMBLUM NOro A0 rHi3ga npaBopyy Bif BiACIKY A1 FOTYBaHHA
LyxoBoi Wwadu.

HanisxopcTkomy Kabento MmoxHa HagaTu Gopmy, HeobxiaHY
AnA HaedeKTUBHILIOro BCTAHOBJIEHHA Lyna B Pi3Hi CTpaBu.
MepekoHanTecs, WO Nif Yac roTyBaHHA Kabesib He TOPKAETbCA
BEPXHbOrO HarpiBasbHOro enemMeHTa.

M'ACO: BctaBTe TemnepaTypHWiA Ly rMOOKO B M'AICO, YHVKaoU
KICTOK Ta XMPHWX AiNAHOK. [0TyIour NTULIO, BCTAaBAANTE LM Y3A0BX Y
LIeHTP rpyaKu, YHUKaoUM NOPOMKHIX YaCTUH.

PUBA (uina): BctaBTe HAKOHEUHUK Y HANTOBLLY YaCTUHY,
YHUKatoum xpebTa.

BUMIYKA TA MACTA: BcTaBTe HaKOHEUHNK Lyna rnboko B
TiCTO, HagaBLLK Kabesnto dopmy, HeOOXiAHY Aya 3abe3neyeHHs
ONTUMAJIbHOTO KyTa BBefieHHs wwyna. LLlo6 3agiaTi Tepmoutyn
Mif Yac roTyBaHHA LMX CTpaB, HEOOXi4HO BUKOPUCTOBYBATU
CyMicHi QyHKUIT pexunma 6™ Sense. IKLLO B/ BUKOPUCTOBYETE
Lyn Npu rotyBaHHi 3 pyHKUisMmM 6™ Sense, roTyBaHHsA

6yae 3ynvHeHO aBTOMaTUYHO MNicNA AOCATHEHHA 0OpaHUM
peLenToMm ifeanbHOT TeMnepaTypy BCcepeariHi NpoayKTy 6e3
HeobXiHOCTi perynioBaTu TemnepaTtypy B AyxoBili wadoi.

: Lina kypka

Benukuin xni6é Topt

BJIOKYBAHHA EJIEMEHTIB KEPYBAHHA

«Bb/IOKYBaHHSA eJIeMeHTIB KepyBaHHs» [JO3BOJIAE 6JIOKyBaTU
KHOMKW Ha CEHCOPHI NaHeni, 3a paxyHOK YOro ix He MOXHa
6yne HaTMCHYTX BUNMaAKOBO.

lLlo6 po36s1oKyBaTK NpuUnag, HATUCHITb | yTPUMYITE KNaBsily
610KyBaHHA Ha CEHCOPHIl NaHeni.

E BITACTMBOCTI

[lnAa 3miHM JeKinbKox HanalTyBaHb AyX0BOI Wadu,
B1OepiTb pexum «LlabaT» i BUMKHITb A€ MOHCTPaLiiHNIA
pexunm.

I'II)J,KJ'HO‘—IEHHFI

AnAa 3miHWM HanawTyBaHb abo HanawWTyBaHHA HOBOI
AOMALUHbOT MepeXKi.

BIAOMOCTI

[nAa oTpuMmaHHA foaaTkoBoi iHGopMaLii Npo NpPoaykKT.
. MPUMITKIN

+  He HakpuBainTe BHYTpILIHIO NOBEPXHIO Npunagy
anoMiHieBOIO ¢ponbroto.

«  Hikonu He nepecyBaliTe KacTpyni abo CKOBOPiAKM MO AHY
AYyXOBOT Wadu, OCKINbKY Lie MOXKe NOLKOAUTY eMasneBe
NOKPUTTA.

+ He ctaBTe Ha ABepi BaXkKi npeAmeTH i He TpManTecsa 3a
asepi.

+  Yepes Buwy temnepatypy unkny "liua" ouikyerbca gewo
Ginblle OXONOAMKEHHS.
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KOPUCHI NMOPAANU

AKYNTATU TABJINLIIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBeeHO HanKpaLi yHKLii, akcecyapu Ta piBHi
NOTYXXHOCTI, AKI CNifi BUKOPUCTOBYBATMN AN1A FOTYBaHHA
KOHKpeTHUX CTpaB. Bignik yacy roryBaHHA NOYNHAETbCA

3 MOMEHTY, KONn CTpaBy CTaBNATb y AyxoBy wady. Yac
nonepenHbOro NPorpiBaHHA AyxXoBoT Wadu (AKLWO BOHO
noTpibHe) He BpaxoByeTbCA. BKasaHi Temnepatypa Ta yac
roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHU 3afieXaTb Bifj KiIbKOCTi MPOAYKTIB
i TUNY Nnpunagas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [TounHanTte 3
HalIMEHLLIOro PeKOMEeHOBAHOro 3HaYeHHA, a AKLWO CTpaBa
He[0CTaTHbO roTOBa, NEPeNAiTb A0 BiNbWNX 3HaUEHb.
BukopucTtoByinTe npunagaa 3 KOMNAeEKTy i HagaBante
nepesary meTanesum popmam s BUMIYKA Ta IMCTaM TEMHOTO
Konbopy. B moxeTe TakoX KOPUCTYBaTUCA CKOBOpPigKaMu Ta
npunagasm iz "nipekcy" abo Kepamiku, afie MaTe Ha yBas3i, Wo
TpYBanicTb roTyBaHHA 6yae fewo GinbLoto.

rOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHOYACHO

3a gonomoroto ¢yHKLUiT "KoHBeKLisf" MOXHa OQHOYACHO
roTyBaTy pi3Hi CTpaBy, AKi NOTpebyoTb OfHAaKOBOI
TemnepaTypu rotTyBaHHs (Hanpuknaa: puody n osoui),
BMIKOPUCTOBYIOUM Pi3Hi monuui. BulimiTs i3 gyxoBoi wadu
CTpaBy, AKill NOTPIOHO MeHLUe Yacy AnA roTyBaHHA, i 3anumwuTe
B Hi1 CTpaBy, AKa rOTYETbCA JOBLUE.

M'ACO

BukopucToByiiTe 6yab-akuii nigaoH abo nocyp i3 nipekcy, Wwo
NigXoanTb 32 PO3MIPOM Af1A LUMATKA M'AICa, AKUIA NOTPiObHO
rotyBatu. [pn cMaxxeHHi WMaTKiB M'Aca Kpalle gogaBaTtu
TPOXU GyNbOHY Ha AHO MOCYAY, 3MOUYIOUM HUM M'ACO Nif Yac
roTyBaHHA ANA KPaLworo cMaky. 3BepHiTb yBary, Wo nig vac
Liel onepauii yTBOPOETLCA Napa. Konm cmakeHnHa rotosa,
JanTe i nocToATN B fyXxoBin wadi we 10-15 xBunmH abo
3aropHiTb B anloMiHieBy ponbry.

AIKLo BM XoueTe NpUroTyBaTy M'ACO Ha rpuni, Bubupante
LUMATKWN OHaKOBOT TOBLIUHM MO BCiil 4OBXWHI, OO BOHW
piBHOMIpHO 3acmakmnucsa. [ly>ke TOBCTi WMaTKy m'Aca
noTpibHo rotyBaTn goslue. LLlob M'aco He NpUropsAno 330BHi,
ONyCTiTb PEWiTKY HMXYe, Wob iKa 3Haxogunaca nogani

Big rpwnio. NepeBepHiTb M'ACO Uepes ABi TPETUHU Yacy
roTyBaHHs. BigunHaiTe aBepuUsATa 3 06epeXXHiCTIo, OCKINbKN 3
AyxoBoi Wwadu BUXoguTUME napa.

o6 3i6paTy coKM, WO BUTIKaKOTb 3i CTPaBK Nif Yac roTyBaHHs,
peKomMeHAYeEMO NoCcTaBUTM NifAOH 3 0,5 1 NUTHOT BOAM
6e3nocepenHbO MNif PELiTKOI, Ha SIKil FOTYETbCA CTpaBa.
JonwveaiiTe Bogy 3a HeOOXiJHOCTI.

OECEPTIU

[JenikaTHi gecepTu roTynTe y CTaHOAAaPTHOMY PEeXMUMIi nLle Ha
OJHIN nonunui.

BukopuctoBynTe nucTmn gna BUNIYKN TEMHOIO KONbOpY 1
060B’A3KOBO CTaBTe iX HA PELUiTKY, L0 BXOAUTb O KOMMIEKTY
noctayaHHs. LLlo6 roTyBaTh Ha KinbKOX NoAuLsAX, yCTaHOBITb
byHKUio NprMycoBoi BeHTUAALIT i po3cTaBTe dopmu Ans
BUMIYKN Ha NOSINLAX Y LIAXOBOMY MOPAAKY, WO CIpUATAME
ONTUMasbHIN LMPKYNALIT rapAavoro NosiTpsA.

LLlo6 nepeBipuTY roTOBHICTb NMpPOra 3 KUCOro TicTa, ycTaBTe
LEepeB'sAHY NannuKy B LEHTP nupora. AKwo 3ybouncTka Buinge
YNCTOLO, MNPIT TOTOBUIA.

AKLLO BM BUKOPWCTOBYETE NTNCTU ANA BUNIYKM 3
AHTUNPUTAPHUM NOKPUTTAM, HE 3MaLLynTe KpaiB, OCKiIbKK
nUpir Moxe MigHATNCA HepPiBHOMIPHO [OBKOMA KpaiB.

fkwo BMpib "po3gyBaeTbcA” Nifg yac BUMiKaHHSA, HACTYMHOIo
pa3y BMKOPUCTOBYITE HUXKUY TemmnepaTypy Ta cnpobyiite
[0AaBaTh MeHW M 06'em pignHM abo nepemiwysaTn CyMmilu
obepexHile.

[nA rotyBaHHA fecepTiB i3 BONOrolo HaunMHKo0 abo
nocunaHHsAM (Hanpurkag, Yi3kenky abo GpyKToBUX NUPOriB)
BMKOPUCTOBYNTe dyHKLit0 BunikaHHA 3 KOHBEKLUi€. AKLO0
OCHOBAa NMpora rneeka, onycTiTb NOANLIO HUXKYe | nocunTe
[OHO MMpora KpuxTamu xJiiba abo neumsa, nepLu Hix gofaBaTtu
HaUUHKY.

NIAHATTA TICTA

baxaHo 3aBXAn HaKpMBaTK TiICTO BONOrol0 TKaHWHOI, NepLu
HiX CTaBUTY Noro B fyxoBy wady. Yac BUCTOBaHHA TicTa
3a BMKOPUCTaHHA Li€l GYHKUiT 3MeHWYyeTbCA NpUbAN3HO

Ha OfHY TPEeTMHY Y NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM Mpn
KiMHaTHIn TemnepaTypi (20-25 °C). Yac cxopxeHHA Ana niyn
NOYNHAETLCA NPUBNN3HO Bif OAHIEl roguHM Ha 1 Kr TicTa.

Whj;lfa?ool



6 TABJINLUA MPUTOTYBAHHA

. PIBEHb PIBEHb YBIMKHEHHA
KATETOPII CTPAB KINIbKICTb rotosHocT| | MAPYMAHIO- (BI YACY PIBEHb | MPUNTAALA
BAHHA MPUTOTYBAHHA)
Fresh JNasaHbAa 0,5- 3 kr* - CEPELL. - -\...zl;u- i
(Cixunn 5
3AMIKAHKA npopykT)  KaHenoi 0,5-3 kr* - CEPEQ. - e —
TA MEYEHI 5
MAKAPOHU 3amopo- JTazaHbAa 0,5-3kr - - - A=
KEHO KaHenoHi 0,5-3kr - - - \F%QF
3aneuena snosmumHa | 0,6 -2 Kr* CEPE, CEPE]L, - L3 e
3aneyeHa TenATUHaA 0,6 - 2,5 kr* - CEPEL. - - 3 , O~
Anosuun-  Creirk 2-4cm CEPE[. - 2/3 Pn \M{"’
Ha
KotneTtu gns 6yprepis 1,5-3cm - - 3/5 «uinpxﬁizf
rOTyBaHHFI‘Ha noBiNb- 0,6-2 Kr* CEPEN, . B 3 I
HOMY BOTHi —
MapeHa cBUHUHa 0,6 - 2,5 Kr* - CEPE]L. - L3 e
Nana 0,5-2,0 kr* - CEPELL : Lo e
CBUHUHa [ 4
CBUHSAYI pebepua 0,5-2,0kr - - 2/3 Al ]
BekoH 0,5-1,5¢cm - - 172 A G
XapeHa 6apaHuHa 0,6 - 2,5 Kr* CEPEL. CEPEL. - .
bapaHuHa | bapaHaunin 6ik 0,5-2,0 kr* CEPEL. CEPEL. - - ‘ , O~
Hora 0,5-2,0kr* |  CEPEL. CEPELL - L2 e
Hapera 0,6 -3 Kr* - CEPELL - . S
KypATUHa
MACO MapeHa | KapeHa 2
KypAaTu- | papumpona- 0,6 - 3 Kr* . CEPEA. - 1 , ——
Ha Ha KypKa
Wmarkn 0,6 -3 Kkr* - CEPE]L, - NI S
KYPATUHU
. 4 2
Lina kypka 0,6 -2,5kr - - - S
Kypsaui ) ) ) i 4 2
FPYANHKM 1-4(cm) EEEEE 1
maTkn 4 2
KypaTuha KYPATUHY 0.2-1.5kr i . . = —
Kypaui B ) ) ) 4 2
KypAaTu- | rominku Y
Ha B
KoTtnerta B 4 2
aepod- naHipoBUi 1-4(cm) . - - Y ———
puTiopi
Kypsaui ) ) ) i 4 2
KpUIbLA 0,2-1,5kr
Kypsui HareTcn ) . ) . 4 2
[3amopoKeHi] e
Rypaui 4 2
KpunbuA - - - - EEEEE 1
[3amoporkeHi]
* PekoMmeHpoBaHa KibKiCcTb
S ~Fr ~ TS e T~

nPMNAQAA

Jluct pyxosoi
wadwn abo nucT Ana
BUMNiKaHHA TOPTIB Ha
pewiTyi

MiggoH/nucT gna
BUMNiKaHHA

MNipooH i3 500 mn
BOAN

Jlnct ana aeporpunio  TemnepaTypHUR Wwyn
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6 TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA

. PIBEHb PIBEHb YBIMKHEHHA
KATEFOPII CTPAB KIMBKICTE | SroHocT | APYMAHIO- (BIZl YACY PIBEHb | MIPUNIALAA
BAHHA MPUTOTYBAHHSA)
3aneyeHa Kauka 0,6 - 3 Kr* - CEPEL. - A 2 P~
KapeHa papwmpoBaHa 0,6-3 Kr* ) CEPELL ) 2 B
CmakeHa | Kauka —
Kauka
LmaTKy Kaukm 0,6 - 3 Kr* - CEPELL. - - 3 - 4 rq\
Oine/rpyaka Kauku 1-5cm - - 2/3 n2en -&{
3aneyeHa iHgMYKa Ta 0,6-3 kr* . CEPELL, ) 2 B
rycka —
. 2
- * - -
JaneyeHa QapwmrpoBaHa iHagnuka | 0,6 - 3 Kr CEPEL. - P O~
! iHOnuKa
M'ACO IHaMYKa Ta rycka 0,6-3 kr* ) CEPELL, ) 3 e
LIMaTO4YKamm —
IHonue dine / rpyaka 1-5cm - - 2/3 a2 '&f
Wawnnku 3 m'aca 0,2-1,5kr - - 1/2 4, ;A 2 -
- . 4 2
CBUHI BigOUBHI 1-4(cm) - - - Y
M'aco B 2 5
aepod- KotneTtun pna 6yprepis 1-4(cm) - - - rer -
puTiopi 4 2
Cocuckun 1 cappenbku 1,5-3,5 (cm) - - - R -
KoTtneTta B naHipoBLi 1-4(cm) - - - 4, r A 2 -
Creink i3 TyHUA 1-3(cm) CEPEL. - 3/4 -\---3---'- '\i{
Creiik i3 nococs 1-3(cm) CEPELL - 3/4 nBemn iy
CTelik i3 mey-pubu 0,5-3 (cm) - - 3/4 n3m '\vif
3aneueHi : Qine Tpicku 0,1-0,3kr - - - -\...3...1- '\VL{
dineTa 3 5
CTenKkun ®ine mopcbKkoro okyHa | 0,05 - 0,15 kr - - - AL YA
®ine mopcbkoro okyHa | 0,05-0,15 kr - - - -\...3...;- '\vif
PUBA TA IHwe dine 0,5-3 (cm) - - - ~an g
MOPEMPO- 3 3
OYKTU Dine [3amoporkeHe] 0,5-3 (cm) - - - A e LRV
4
Montockun OfVH NNCT - - - - -
Mope- Migii OAMH NNCT - - - - 4 ;
npoayKTu i 3
Ha rpuni  : KpeBeTkn OOVH NUCT - - - Aceaeen LAV,
KoponiBcbKi KpeBeTKu OAVIH NTNCT - - - ~3 - &{-
3aneyveHa uina prba 0,2-1,5kr* n3n -&{ S
Pr6a B CONOHIN CKOPUHL 0,2-1,5kr* . 3 PO~
* PekomeHgoBaHa KiflbKiCTb
...... ~ ~=n ~ - ) I —
NnPMNALOA J'IMCT6,qyxoso'|' ) _ )
PewiTka ;?_l?:;fmz gg'gliﬁ”;; n'“sﬁ:@;ﬁf”” H'AHOEO'ZSOO M et ana aeporpunto  TemnepaTypHUR wyn

pewiTui
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6 TABJINLUA MPUTOTYBAHHA

. PIBEHb PIBEHb YBIMKHEHHA
KATEFOPII CTPAB KINbKICTb FOTOBHOCTI NIAPYM'AHIO- (BIO YACY PIBEHb I MPUNALOA
BAHHA MPUTOTYBAHHA)
Prnb6a B naHiposLUi 1,5-3,5 (cm) - - -
PUBATA Pubas Pnére dpine 1,5-3,5 (cm) - - -
MOPEINPO- : aepod-

OYKTW puTiopi Llina pn6a 0,4-0,8 kr - - -
Montocku Ta pakono- ) ) ) .
ni6HI
3aneyeHa KapTonna 0,5-1,5«kr - CEPEL. -

OBOMI 3anet.4eH| QapwnpoBaHi oBoui 01-0,5kr - - -

OBOYi [on.]
IHWi oBOYI 0,5-1,5«kr - CEPEL. -
KapTtonnaHa 3anikaHka | OAWH NUCT - - -
TomaTHUI rpaTeH OAVH NUCT . - =
OBOYEBMI Mepui rpateH OAVIH NNCT - - -
rparex 3anikaHKa 3 6poKofi OAVIH NNCT - - -
[paTeH i3 uBiTHOI
OAVIH NNCT - - -
Kanycrtu
OBoueBa NaHipoBKa OOVH NUCT - - -
RO [omalHa KapTonna
: 0,3-0,8 kr - - -
opi
KapTonn. cknbku 1-4(cm) . - =
OBouiB OBoueBe acopri 0,3-0,8kr - - 2/3
aepod-
puTiopi Kabaukosi uincm 0,2-0,5kr - - -
CmaxkeHa KapTonns 0,3-0,8 kr - - -
Cnpinr-ponu [3amopo- . } ) _
KeHi]
ConoHun nupir 0,8-1,2kr - CEPEL. -
OBoueBun WTpygenb 0,5-1,5kr - CEPEL. -
- 60-150r } ) }
COJOHA 4 [on.]*
BUMIYKA i - 400-600r
ni6 gna ceHaBiuiB lon] - - -
Xni6 A:
Benukuin xni6 0,7-2,0Kr* - - -
200-300r
baretn - - -
[oa.]
* PekomeHgoBaHa KinbKicTb
S ~Fr ~ TS e T~
nPUNAQAOA J'IMCT6nyxoso‘|' ) ) )
Pewitka ;IJAT_I?KV;H(; gg;Ii’;”Hﬂa n'”sﬁ;{g"ﬁgﬂn”ﬂ ”IAHOS(;ZSOO mn Jlnct ana aeporpunio  TemnepaTypHUR Wwyn
pewiTyi
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6 TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA

PIBEHb YBIMKHEHHA
KATETOPII CTPAB KUTbKICTb FO1">C|)BBEI-||-I(§CTI NIAPYM'AHIO- (BIA YACY PIBEHb | MPUNALLA
BAHHA MPUTOTYBAHHSA)
Kpyrna niua Kpyrni - - - -\...“é._'..r
ToBcTa niya 0eKko - - - A 2 -
2
* _ - -
COMOHA . - 1 wap —
BUMIYKA 2 wap* - - - -\.I:—'..Af..,n ! B
Miya [3amopoxeHa] 3 1
3 wap* - - - AR AFA A r
4 wap* - - - N —— -u%u— -u%u- !
—r
bickBiTHU® TOPT 0,5-1,2kr* - - - -\.Ti.—'..r B
BickgitTn  OpykTn y dopmi 0,5- 1,2 kr* - - - s O~
LLlokonagHun nupir 0,5-1,2kr* - - - nbs
[MeunBo 0,2-0,6 Kr - - - 1;
KpyacaHn ofHe geKko * - - - - 3 -
COMOi KpyacaHu [3amoporkeHi] ofHe geKko * - - - 3
3aBapHe TicTeuko ofHe geKko * - - - 1;
bese 10-30r [oa.] - - - " 3 -
MicouHnn nupir 0,4 -1,6 Kr - - - -u%u-
Wrpysens 0,4-1,6Kr - - - L3,
OpyKTOBUI NUPIT 0,5-2«kr - - - -u%u-
Avereeun ~Fn p— oS ==y —
NnPMNALOA Jlnct pyxoBoi ) _ )
PewiTka ;ﬂi?:;ﬂgg IT'(';';L';‘HHZ n'“sﬁ:@::gﬂﬂ"ﬂ I'Iln,qo:olzjoo M et ana aeporpunto  TemnepaTypHUR wyn
pewiTui
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TOTYBAHHA HA AEPOTPUJII

PELIENT OYHKLIA PEKOMEH/IOBAHA |  MOMEPEAHE TEMMEPATYPA TPUBAJIICTb nonuus |
KINbKICTb MPOrPIBAHHA (°Q) (XB.) MPUNALAA
S . o 4 2
= 3amopoxeHa kapTons odpi jaany 650-850r Tak 200 25-30 e A
=
8 . . B 4 2
= 3amopoxeHi KypAdi Haretcu == 500r Tak 200 15-20 EHERY 2~
i
% PubHi 500 T 220 15-20 : 2
S N6HI NannuKkn ay r aK O~
()
= Ki 6yni T 4 2
< Kinbus unbyni == 500r aK 200 15-20 EHERY 2~
. . . s 4 2
[MaHipoBaHi LyKiHi jaany 4001 Tak 200 15-20 EHERY 2~
; J
Q  [NomauiHa kapTonna opi o 300-800T Tak 200 20-40 &Hiﬂ, 2
(©)
OBoueBe acopTi o 300-800r Tak 200 20-30 &Hiw, 2
< Kypaui rpyakum 15":;,- 1-4cm Tak 200 20-40 &Hfuﬂ, 1;
Ta) -
> Kypsaui kpunbua E'{Er 200-1500r Tak 220 30-50 E&ﬂiﬂ, '\;r
S « iposuyi 1-4 T 220 20-50 e 2
& Komneta s naniposui =y -4cm aK -5 EE
= . e 4 2
PrbHe dine =y T-4cm Tak 220 15-25 EEE

[na npuroTyBaHHA CBIXMX ab0 JOMALIHIX CTPaB HAHeCiTb TOHKMI Wap OAii Ha MOBEPXHIO CTPaBW.
LLlo6 rapaHTyBaTV PiBHOMIpHE MNPUIOTYBAHHSA, MepeMillynTe Ky B CepefiMHi peKOMEHJ0BaHOrO iHTePBay NPUroTyBaHHS.

ale
-
OYHKUIT ==]
Aeporpunb
=t aRr —
nPNAQOA MigaoH / nucT gna BunikaHHs abo
JlucT pyxoBoi wadu abo nuct ana . K
JlncT ana aeporpwnio : p Pl NNCT AyXOBOI Wadu ANA BUNIKaHHA Ha
BUMiKaHHA TOPTIB Ha peLiTui pewitui
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TABJINLUA TOTYBAHHA

PELIENT

OYHKLIIA

MNONEPEAHE
MPOrPIBAHHA

TEMNEPATYPA (°C)

TPUBAJICTb (XB.)

nonuuA | NPUNALLA

i

Tak 170 30-50 A==
Muporu 3 gpixkaKoBoro TicTa/6icKBiTH & Tak 160 30-50 .\“,2|—__—,,_,
o 4 1
oy Tak 160 30-50 N N =
e 3
M1POrK 3 HAUNHKOI LLLJ Tak 160-200 30-85 L
(CMpHWI NYAWHT, WTPYyAenb, A6NyYHNUIA NUpIr) s 4 1
% Tak 160 - 200 30-90 P
— Tak 150 20-40 N
& Tak 140 30- 50 LA
Meunso — 2 1
% Tak 140 30-50 e .
oS 5 1
Y Tak 135 40 - 60 R Y e
_ Tak 170 20-40 A 3 -
& Tak 150 30-50 LA
TicTeuka/kekcn - 4 1
% Tak 150 30-50 e
e Tak 150 40-60 SN S
— Tak 180 - 200 30 - 40 3
3aBapHi TicTeuka % Tak 180 - 190 35-45 1_:L_rx_l_J
s * 5 3 1
XY Tak 180 - 190 35-45 R Y e T
— Tak 90 110- 150 2
Bese &, Tak 90 130-150 AT
n!; * 5 3 1
ves Tak 90 140 - 160 . rale
— Tak 190 - 250 15-50 2
Miya/xni6/$pokaua — 5 3 1
% Tak 190 - 230 20-50 NPT —— PO
i
Tak 310 7-12 -\...lé!n
Miya (ToHKa, ToBCTa, poKaya) — 5 3 1
& Tak 220 - 240 25 - 50% N T
— Tak 250 10-15 iy
3amoporkeHa niua &% Tak 250 10-20 q;éapx_l_J
& Tak 220 - 240 15-30 1 > M 3 err
kS Tak 180 - 190 45-55 - S
Mpani nuporn & Tak 180 - 190 45-60 S
(oBOYEBWIA NKWPIT, Kill TOPEH)
&) Tak 180 - 190 45-70%  |maenmme

s 52 o 0
R E s/ Ifl XL COO4K ECO =
OYHKUII .
Tpamn M KoHBeKLiiA BuriatiA3 lownb Typbo rpwib Maxi Cookin Cook4 Linkn Eco Miua
PaaviL. pex L KOHBEKLIiElo p pi g L
s = I ~ - )
MPUNALOA " Minnox/nexo ons
. ewima s Kt somanvopya | BAMIKOMNA QGO MCT  MAROWNCTANS [ 500 o
Ha pewiTui AyxoBoi wadu ana BMNiKaHHA
P u BUMNiIKaHHA Ha peLiTui
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NOMNEPEAHE .
PELIENT OYHKUIA [POrPIBAHHS TEMNEPATYPA (°C) | TPUBANICTb (XB.) nonuudainPunAfLoA
— Tak 190 - 200 20-30 3
BonoBaHun/neunBo 3 NMCTKOBOrO TicTa "!? Tak 180 - 190 20 - 40 1 4 f ;
w Tak 180 - 190 20-40%  |nFme AR,
JlazaHba / Bigkputun nupir i3 arogamm / - _ _ 3
3aneyeHi MakapoHU / KaHesoHi \:‘ Tak 190 - 200 45-65 T
bapaHuHa / TenaTnHa / ANOBMYMHA / CBUHWHA, - 3
o0 — Tak 190 - 200 80-110 1o 1
. > 2
CmaxkeHa CBMHMHA 3i CKOPUHKOLO, 2 Kr XL - 170 110 - 150 1 f
KypaTtunHa/kponatuHa/kauatuHa (1 Kr) — Tak 200 - 230 50-100 3
T
IHAnuKa/rycka, 3 kr — Tak 190 - 200 80-130 1 2 f
3aneueHa puba/ i (dine, ui — T. 180 - 200 40-60 1 3 r
puba/y nepramenrTi (dine, uina) — aK
MapwrpoBaHi oBoui &% ) ) 2
(nomigopu, kabauku, 6aknaxaHm) = Tak 180 - 200 >0-60 N
<=
Toct u - 3 (BMcoka) 3-6 Al
<~
PubHe dine/creiikn - 2 (cepepnHs) 20 - 30%* o ]WLN{
Aaad ) 2 -3 (cepepHa - Capws 5 4
Kosbackun/kebabu/nopebprHa/rambyprepu BUCOKa) 15-30 AT PESSN
S~
KapeHa KypaTuHa 1-1,3 kr = - 2 (cepepHn) 55 - 70%** el ]WLN{‘
. = 3
bapaHAua Hora/rominka = - 2 (cepepHs) 60 - 90*** 1 f
Nog 3
CmarkeHa KapTonns Py - 2 (cepepHs) 35 - 55%**
. g 3
OBouyeBa 3anikaHKa Py - 3 (BMcoKa) 10-25 1 f
4 5 1
MNMeunBo COOK Tak 135 50-70 S N e N
MNeunso
TapTI/I §)4K Tak 170 50-70 AlRrs alRre Al e Al e
Taptun
- 4 5 3 2 1
Kpyrni niun COOK Tak 210 40-60 N e R e P LN = P
MNiua
KomnnekcHa ctpaBa: ®pykToBuid NUpir (piBeHb } 5 3 1
5)/ nasaHbs (piBEHb 3)/ M'aco (piBeHb 1 Tak 190 40 - 120* ARRrAERRAL T
KomnnekcHa ctpaBa: OpyKToBUIA TapT (piBeHb
5) / cmaxeHi oBoui (piBeHb 4) / na3aHbA (piBeHb (%Af( Tak 190 40 - 120* -u-%u- L -\%p ;
2) / wmaTkm m'Aca (piseHb 1) MeHio
NasaHbs Ta MACO % Tak 200 50-100%  |nmemeq | f
M’aco 3 kapTonneto ‘;3 Tak 200 45 -100* ==V ! f
Pv6a Ta oBOUi = Tak 180 30 - 50% - 2 1 ! r
DapwmpoBaHi WUMaTKKN M'sica ECO - 200 80 - 120* 1 3 i
M’acHa BupisKa 3
(KponaTuHa, KypaTUHa, 6apaHHa) ECO ) 200 50-100% T

*MNepenbadyBaHa TPUBANICTb: CTPABM MOXHA BUMMATK 3 AiyXOBOI Wady Yepe3 pizHi MPOMIXKKI Uacy, 3aN1exHO Bif 0COOUCTOrO CMaKy.
** [NepeBepHiTb CTpaBy Yepes NOMOBUHY Yacy NPUroTYBaHHA.
***TepeBepHiTb CTPaBy MiCNA ABOX TPETUH YacCy roTyBaHHA (AKLLIO HeOOXiAHO).

o > =
__ = ] = - £co
OYHKLII ]
Tpaanu. pexxum KoHBekuin Eg:L?KHJ;:g lpunb Typbo rpunb  Maxi Cooking Mul%i?l%T\f/MMaenu Lunkn Eco

Aeenar s | I ~ o)

MPUNALAA JNuct pyxosoi wadu abo Niaaow/neko ana )
. - ; BUMiKaHHA abo nucT MigppoH/nucT gna . .
Pewitka nMCTMiaBW-leI:Jai:Hiﬂ TOpTIB AYXOBOT Wady Ans BUMIKaHHS MigooH i3 500 mn BoaKn
P u BUMNIKaHHA Ha pewiTui
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AK YATATU TABNMLIO TOTYBAHHA

Y Tabnnui HaBefeHo HarKkpalli GyHKLIT, akcecyapu Ta piBHI MOTYXHOCTI, AKi CNifl BUKOPUCTOBYBATY AN1A FOTYBaHHA

KOHKPETHNX CTPaB.

BifniK Yacy roTyBaHHS NOYMHAETHCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBY CTaBNATb Y AyxoBy wady. Yac nonepenHbOro NporpisaHHs

AYXO0BOI Wad (AKLIO BOHO NOTPIOHE) He BPaxOBYETbCA.

Bka3saHi TemnepaTypa Ta Yac roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHM 3aneXaTb Bifl KiNbKOCTI NPOAYKTIB | TNy npunaaas, wo

BMKOPUCTOBYETbCA.

[lourHanTe 3 HaMeHLWoro PeKOMEHOOBAHOIO 3Ha4YeHHA, a AKWO CTpaBa HeJOCTaTHbO NOTOBaA, nepet?miﬂ: [0 BinbLnx

3Ha4yeHb.

BukopucToBylTe Npunaaas 3 KOMANEKTY Npunaay i HafaBanTe nepesary meTanesim GopmMam A1 BUMIYKK Ta feKam ana
BMMiKaHHA TEMHOIO KONbOPy. BM MoXKeTe TakoK KOPUCTYBaTUCA CKOBOPIAKaMM Ta Mpunaaaam i3 "mipexcy" abo kepamikny,
ane mMawnTe Ha yBa3i, Lo TPWBaNICTb roTyBaHHA Oyae Aello 6inbLioto.

OBCJIYTOBYBAHHA | OMUNLLEHHA

Mepuw Hi>K BUKOHYBaTN
o6cnyroByBaHHA ab0 ouMNLLEHHSA,
nepeKoHaMTecA, WO AyXOBa
wada oxonona.

3abopoHsAETbCA

3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBaTH

napoouuysaui. npunagy.

3O0BHILWHI MOBEPXHI

- [poTupanTe NOBePXHi BONOrol TKaHMHOW 3 MiKpodibpu.
AKLO BOHU fy>e 6pyaHi, fofanTe KinbKa Kpanenb pH-
HelTPaNbHOro MUNHOTO 3acoby. Ha 3aBepLUeHHA NPOTPITh
CYXOl0 CEpPBETKOH.

« He KopucTtyiitecs KoposinHUmMu abo abpasnBHUM 3acobamui
ONA YmieHHs. AKwo 6yab-AaKi 3 LMx 3acob6iB BMNagKOBO
NoTpanaATb Ha MOBEPXHi NpuIaay, HeramHo 3iTPiTb iX
BOJIOrO0 TKaHMHOMO 3 Mikpodibpu.

BHYTPILWLHI MOBEPXHI

« [licnAa KOXKHOro BUKOPUCTaHHA fanTe fyXxoBin wadi
OXOJIOHYTU, @ MOTIM OUMCTITh i1 Bify OyAb-AKOro ocagy uu

nnAm Bi NPOAYKTIB, Le 6axaHo 3pobuTK, NOKM BOHa Lie
Tenna. LWo6 BucywnTn KoHAEHCaT, AKNA YTBOPUBCA BHACNILOK
roTyBaHHA CTPaB i3 BUCOKUM BMICTOM BOAU, fANTe OYXOBii
wadi NOBHICTIO OXONOHYTK, @ NOTIM BUTPITb i1 TKaHMHOI abo
ry6koto.

« AkTuBynTe dPyHKuito "Smart Clean" gns onTmanbHoro
OUNLLEHHA BHYTPILWHIX NOBePXOHb. (Jlnle B feAKnx mogenax).
« CKNo ABepuAT MUIATE BIANOBIAHMM PiAKUM MUNHUM
3acobom.

« [1nAa nonerweHHA YneHHA ABepLuATa AYX0BOI Wadu MoXxKHa
3HimMaTW.

BMKOPNCTOBYBaTN APOTAHI
mouanku abo 3acobu gna
YMLLEHHA 3 abpa3nBHOIO YN
KOPO3illHOI0 fAi€l0, OCKiNIbKN BOHUN
MOXXYTb NOLWKOAUTY NOBEPXHi

HapsAranTe 3aXucHi pykaBnyku.

MNepep BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauiit 06cnyropyBaHHsA
Heo6XigHO Big'eqHaTN Ay XOBY
wady Big eneKTpomepexi.

nPUNAQAA

3amouynTe NnpunagaA y BOGHOMY PO34MHi MUIAHOTO 3acoby
BiApasy nicnAa BUKOPUCTAHHA, TPMMaKumM NOro 3a JONOMOTrOl0
NPUXBATKW, AKLLO BOHO AOCi rapaye. 3anuwkm iXki MO>KHa
BUIANNTK WiTKO abo rybkoto.

He cnig Myt Wwyn gna nepesipkn cTpaBu ym m'Aca (3a
HaABHOCTI) B NOCYAOMUIHIN MaLWHI.

MigaoH ana aeporpunio (3a HaABHOCTI) MOXXHA MUTY B
NOCYAOMUAHIN MaLUWHI.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. o6 3HATK ABepLATA, MOBHICTIO BIAUNHITD 1X i ONyCTiTb
3aCyBKWU, MOKM BOHU He 6ylyTb Yy MONOXeHHI po36/10KYBaHHS.

2. 3aunHits aBepuATa Ao ynopy.

MiuHo Bi3bMmiTbCA 3a ABepUATa 0OOMa pyKamu, He TpUMalTe
X 3@ pYUKy.

o6 3HATY ABepLATa, MPOAOBXKYMTE 3aUMHATM iX | OfHOUYACHO

NOTArHITb TX BrOPY, MOKN BOHW He 3BiNbHATbLCA 3i CBOrO rHi3fa.

MoknapiTb 3HATI ABepLUATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. Llo6 BcTaHOBWTY ABepLUATA Ha MicLle, NigHECiTb iX Ao
AyXoBOi Wadu, BUPIBHANTE rauykm netesb BifgnoBigHO A0 iXHix
nasiB Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY Yy nasi.

4, OnycTiTb ABEpLUATA, @ NOTIM MOBHICTIO BIGUUHITDb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOJIOKeHHA: [epeKkoHanTecs,
LL|O BOHW MOBHICTIO OMNYyLUEHi.

Jlerko HaTUCHITb, WO6 NepeKoHaTnCA, WO 3aCyBKY
nepebyBatoTb y NPaBuUIbHOMY MONOXKEHHI.

5. CnpobyiTe 3aUMHNTY ABEPLATA 1 NepeBipTe, Un
nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHii 3 NaHeno KepyBaHHs.
AKLWO Le He TaK, 3HOBY BUKOHaNTe HaBeAeHi BULLEe KPOKM:
AKWo ABepuATa He NPaLioTb MPaBUIIbHO, BOHW MOXKYTb 6y T
MOLWKOAKEHI.

3AMIHA NTAMIMA

[ina 3amiHy namnu 3BepHiTbCA [0 cnyX6m nicnanpofaXxHoro 06CNyroByBaHHA.
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Wi-Fi. 3A[IUTAHHA TA BiANOBIAl

Aki npotokonu Wi-Fi niaTpumytotbca?
BctaHosnenuin agantep Wi-Fi nigtpumye ctangaptun Wi-Fi
b/g/n pns eBponencbKnx KpaiH.

AKi napameTpn HeobXigHO HanawTyBaTN B
nporpamHomy 3abe3neyeHHi MapwpyTusatopa?
MoTpibHi Taki HanalwTyBaHHA MapLlIpyTU3aTopa: yBiMKHeHo 2,4
Ty, Wi-Fi b/g/n, aktnBosaHi DHCP i NAT.

Aka Bepcia WPS nigTpumyetbca?

MpucTpin He nigTpnmye WPS.

Yu € BigMIHHOCTI Yy BUKOPMCTaHHi cMapT}OHiB 3
Android Ta iOS?

Bu moxeTe BUKOPUCTOBYBATUN OyAb-AKYy onepauiiHy cuctemy,
AKy 3abarkaeTe; e He Ma€ NPUHLUNOBOr0 3HaYeHHs.

Un MOXY A BUKOPUCTOBYBATU 3aMicTb
MapLlipyTusaTtopa mobinbHui TenepoH?

Tak, ane xmapHi cepBicu nepepbayatoTb NOCTiliHe
NigKIIOYEeHHA NPUCTPOIB.

Ak a MOXY HQPEBipI/ITI/I, Y npayroe Mo€ AOMaLLUHE
iHTepHeT-3'€QHaHHA i UM YBiMKHeHa QpyHKLUiA
6e34p0TOBOrO 3B'A3KY?

Bu moxeTe nowykatn Mepexy Ha CBOEMY CMapT-NPUCTPOI.
Mepen BUKOHaHHAM CNPO6U BUMKHITb BCi iHLWI MiAKMOYEHHS.
AK MmoXKHa nepeBipuTyY, WO Npunag NigKnovYeHnn
[0 AOMALUHbOT 6e34p0oTOBOT MepeXxi?

OTpumariTe goCTyn Ao KoHoirypadii Baworo MmapLpyTtusatopa
(anB. «<KepiBHMLTBO ANA MapLpyTusaTopar) i nepeBipTe, um
3a3HauyeHo MAC-agpecy NpUCTPOIO Ha CTOPiHLi 6e38poToBKX
NiAKNIOYEeHNX NPUCTPOIB.

e a moxy 3Hantm MAC-agpecy npunagy?
HaTucHiTb «Tools» (IHcTpymeHTu), noTim «Connectivity»
(MipkntoyeHHA), a noTim 3HanAiITb «MAC address» (MAC-
agpecy). MAC-agpeca cknafaetbcs 3 KombiHauii 6 nap yunop i
6yKB, po3ineHunx 4BOKpPanKolo.

AK A MOXY nepeBipnTH, YN YBIMKHEHa
6e3apoToBa PyHKLiA npucTpoto?

BukopucToByiiTe CBill CMapT-NPUCTPIN i 3acToCyHOK 6th Sense
Live, wWo6 nepeBipnTh, UM NigKMIOYEHO NpUNag 40 Mepexi um
Hi.

Y moxe WOoCb nepewKkoanTn CUrHaNy AOCArTn
npucTtpoto?

MNepeKkoHanTecs, WO NigKAIOYEHHA NPUCTPOIO He
BVMIKOPMUCTOBYIOTb BCIO AOCTYMHY NPOMYCKHY 34aTHICTb.
MNepekoHanTeca B TOMy LIO KiNbKiCTb BaWmMX NPUCTPOIB 3
nigrpumkoto Wi-Fi He nepeBuLiye MakCMManbHO AONYCTUMOT
KiNbKOCTi, 4,O3BONEHOI MapLLIPYyTM3aTOPOM.

AK AaJieko NoBMHEH 3HaXoAUTUCA
MapLipyTusaTop Big npuctpoto?

3a3Buyan curHan Wi-Fi focnTb NOoTyXHUN, WwWob NnokpuTn
KiflbKa KiMHaT, ane e 3anexuTb Bif maTtepiany CTiH. Bu moxeTte
nepeBipuTN piBEHb CUTHaNYy, PO3MICTMBLLM CBill CMapT-
NPUCTPI NopAg 3 NpuUnagom.

Lo po6utK, AKWO curHan 6e3apoToBOi Mepexi He

pocArae Bupoo6y?

Bu morkeTe BUKOPUCTOBYBATU NEBHI NPUCTPOI ANA
po3wwurpeHHA Baworo gomalHboro Wi-Fi-nokputTs,
Hanpuknag, Touku goctyny, petpaHcnatopu Wi-Fi i nepexigHi
MOCTM nepegayi cUrHany (He BKlOYEHi B KOMMIEKT MOCTaBKN
BMPOOY).

AK pisHaTMCA Ha3By | Naponb MOET 6e3gpoToBOI
Mepexi?

[vB. KopucTyBaLbKy AOKYMEHTaLi0 A1A MapLpyTusaTopa.
3a3BuMyan Ha MapLIpyTM3aToOpi po3MilleHa Haknenka 3
iHdopmalieto, HeobxigHO0 ANA AOCTYNY [0 CTOPIHKM
HanawTyBaHHA NPUCTPOIO 3a 4ONOMOroto I'IiﬂKJ'IlOLIEHOI'O
B1pOOY.

Lo po6buTtn, AKWo Ha gucnnei BigobpakaeTbca ™
a60 npunag He MoXKe BCTAaHOBUTHU CTabinbHe
3'eqHaHHA 3 AOMALUHIM MapLIpyTU3aTopom?

Mpunag Mmoxe 6yTu YCNiWHO NiAKNOUYEHWI [0
MapLwpyTn3aTopa, ane BiH He Ma€ JocTyny Ao IHTepHerTy.
OnAa nigknioyeHHA npunagy Ao Mmepexi IHTepHeT HeobXxigHO
nepeBipuTU HanawTyBaHHA MaplLpyT1U3aTopa Ta/abo KaHany
nepepauyi faHux. AKWo Bu HaTucHeTe «Tools» (IHCTpymeHTw),
a notim «Connectivity» (3'egHaHHA), BU 3MOXeTe oTpUmMaTu
6inble iHbopmaLii Npo NPUUYNHY NOMUNKU 3'€AHAHHA.
HanawTyBaHHsA MaplipyTv3aTopa: NOTPIOHO YBIMKHYTU
NAT, npaBunbHO HanawTysaTu 6paHamayep i DHCP.
MiaTPUMYETBCA HacTynHe WinudpyBaHHA Nnaponis: WEP, WPA,
WPA2. ll{o6 cnpobyBatut iHWWA TUN WWUGPYBaHHA, ANB.
«[oCiBHMK 3 ekcrnnyaTalii MaplwpyTM3aTopay.

KaHan nepepadi faHnX: AKLLO BalW iHTepHET-NpoBanaep
obmexmB Kinbkicte MAC-afpec, OCTYNHUX AfA
NIAKMOYEHHA 0 [HTePHEeTY, MOXNBO, B/ HE 3MOXEeTe
NigKNKYNAT CBIM NpucTpin go xmapu. MAC-aapeca - ue
YHIKanbHWIN ineHT1diKaTop NPUCTPOIO. Ai3HanTeCh y
BalLOro NpoBanaepa iIHTEPHET-NOCNYT, AK NIAKI0YATU [0
I[HTepHeTY NPUCTPOI, BIAMIHHI Bif KOMM'tOTepa.

AK nepeBipnTN, YN 3AINCHIOETLCA Nepefaya
JaHnx?

BcTaHOBMBLUM KOMM'IOTEPHY MEPEXY BUMKHITb KUBJIEHHS,
3ayekanTe 20 ceKyHf, a MOTIM YBIMKHITb Nnpunag:
BukopucToByiiTe CBil cMapT-NpUCTPIl i 3acTOCyHOK 6th Sense
Live, w06 nepeBiputy, un nigknioyeHo npunag Ao Mepexi um
Hi.

BinobpaxeHHs 1eAK/X HanawTyBaHb B AOAATKY MOXe
3aVHATU OeAKnI yac.

AK A moXy 3MiHUTNK cBilt npodinb Whirlpool, He
BigKNo4aoum npum Lubomy cBoi npunagun?

Bu morkeTe CTBOPUTU HOBUIA 06MIKOBUIA 3aMNC, ane He
3abyBaiTe BUAanATY CBOT Npuiaam 3i CTaporo o6sikoBoro
3anucy [0 TOoro, AK NepemiCcTUTL iX B HOBUIA.

Lo po6buTn B pasi 3amiHn mapwpyTtnsatopa?

Bu morkeTe 36eperT ofHi i Ti cami HanawTyBaHHA (im'A Ta
naposnb) abo BUAanuTV nonepeaHi HanawTyBaHHA 3 BUPOOY i
NOBTOPHO HanawTyBaTy NapameTpu.
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MOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEU

Mpo6nema
[yxoBa wada He npauloe.

: Ha gucnnei BigobpakaeTbca
i nitepa "F" i uncno nicna Hei.

: OyHKUiA npurotyBaHHaA 6th Sense

: 3aBepluyeTbca 6e3 BigobparkeHHn
3BOPOTHOrO BiaNiky. NpnrotyBaHHA
¢ 3aKiHYY€ETbCA O KiHLUA 3BOPOTHOrO

BiANiKY.

[yxoBa wada He HarpiBaeTbCA.

: OCBiTNEHHA BUMUKAETHCA.

,U,BeleﬂTa He 3a4YNHAI0TbCA
i HaNeXXHUM YNHOM.

[xepeno XunsneHHA Booma
. BUMMKAETbCA.

© LMKn npyuroTyBaHHA 3 TEPMOLLYTOM
3aBepwuBcs 6e3 BuanuMol
npuunHy abo Ha ekpaHi 3'aBuocs

nosigomneHHA npo nomunky F3E3. !

¢ BigknoueHHaA KunsneHHs.

- Big'eaHaHHs BiA.
: enekTpomMepei.

. MporpamHa npobnema.

. BiOMiHHa Big
pekoMeHAoBaHoI. [1BepuATa
¢ Mif Yac NpUroTyBaHHA
Big4MHEHI.

¢ YBIMKHEHO, BCi KOMaHAN
€ aKTVBHUMMU, @ MEHIO
OOCTYMHWMM, ane ayxoBa
Wwada He HarpiBaeTbCA.

«[AEMO» 3'ABNA€TbHCA Ha

auncnnel KoxHi 60 cekyHa.

. Pexxum «ECO» yBimK.

- 3an06ixHi 3acyBKK
| 3HaXOAATbCA B

Momunka HalalWTyBaHHA
¢ MOTYXHOCTI.

HenpaswnbHO nig'eagHaHO
- TemnepaTypHUi Wyn.

Moxnunsa npnuynHa

PiweHHA

- MNepesipre, UM € Hanpyra B enekTpomepexi,
. @ TaKOX UK NigKIYeHo ayxoBy wady Ao

efiekTpomMepexi.

: BUMKHITb gyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITB i, 0O

nepeBipUTY, UM 3HUKA HECTPABHICTb.

- 3BEPHITbCA A0 KONMM-LEHTPY Ta Ha3BiTb HOMEP, WO
: CTOITb Micna nitepwu "F".

¢ KinbKiCTb NpOayKTIB,

3 BigkpuniTe aBepLATa Ta NepeBipTe roTOBHICTb

CTpaswn. 3a NoTpebn 3aBepliTb NPUrOTYBaHHS,

: 0bpaBLIM GYHKLIIIO TPAAMLIMHOIO NPUFOTYBaHHA.

Konn pexinm «JEMO» V

Mepenaite 0o «AEMO» 3 MeHto
«HAJTAWTYBAHHA» i 06epitb «BrumK».

Mepeitaits 10 «ECO» 3 MeHio <HATTALUTYBAHHS |
- 00epiTb «BUMK>.

. HenpaBW/IbHOMY NONOXKEHHI.

. [NepekoHarnTecs, Wo 3anobixHi 3aCyBKM

i 3HAXO4ATbCA Y MPaBUNbHOMY MOMOXKEHHI,

¢ JOTPUMYIOUNCh IHCTPYKLIM 31 3HATTA |

. BCTAHOBMEHHA ABepUAT Yy po3fini «OunuleHHs i
. TexHiuHe 00CyroByBaHHsY.

- MNepesipTe, UM Mae Balla AOMALIHA MepexKa
© HOMiHan NpUHaMMHI 6inbl Hix 3 KBT. AKLLO Hi,

3MeHLUTe NOTYXHICTb 0 13 A. [Tepengite 8o

i «[MTOTYXHICTb» 3 meHto «HAJTALUTYBAHHSA» i

06epiTb «<HN3bKA».

[NepesipTe NigKAIOYEHHA TeMNepaTypHOro Lyna.

3 npaBuiamu, CTaHAAPTHOIO JOKYMEHTaLi€lo Ta AoAaTKOBOI iHpopmaLi€to npo Bupi6 moxHa

O3HanoMuTunCA HAaCcTyNnHUM YNHOM:

«  3apgonomoroto QR-Kkofy Ha BallomMy BMpo6i
- Bigsigaswwu Haw Be6-cant docs.whirlpool.eu

A60 3BepHITbCA A0 HALLIOro LIeHTPY NicNANPOAa)KHOro 06cnyroByBaHHA KNi€HTIB (HoMep TenepoHy
3a3HauYeHo y rapaHTiiHOMY TasloHi). 3BepTaroUnCh [0 LEHTPY NiCANPOAaKHOro 06C/TyroByBaHHs, NoBigoMTe

KoM, 3a3HayeHi Ha NacnopTHI Tabnunuli Bupooy.
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