Owner's manual

In order to receive a more complete assistance, please

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
=/ register your product on www.whirlpool.eu/register

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

2. Circular heating element
(non-visible)

3. Identification plate
(do not remove)

4. Door
5. Upper heating element/grill
6. Light
7. Turntable
e 11 Do,
SN ¢ i
1 2 3 4 6 7
1.ON / OFF 3. FAVORITE 6. REMOTE CONTROL
For switching the oven on and off. | For retrieving up the list of your To enable use of the 6t Sense Live
2. HOME favorite functions. Whirlpool app.
For gaining quick access to the 4. DISPLAY 7. CANCEL
main menu. 5.TOOLS

To choose from several options
and also change the oven settings
and preferences

To stop any oven function except
the Clock, Kitchen Timer and
Control Lock.
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ACCESSORIES

TURNTABLE
Placed on its support, the glass

turntable can be used with all
cooking methods.
The turntable must always be used

as a base for other containers or
accessories, with the exception of the Baking tray.
TURNTABLE SUPPORT

3 Only use the support for the glass
turntable.

Do not rest other accessories on the
support.

CRISP PLATE

Only for use with the designated

functions.

The Crisp plate must always be
; placed in the centre of the glass

turntable and can be pre-heated

when empty, using the special function for this purpose
only. Place the food directly on the Crisp plate.

HANDLE FOR CRISP PLATE

Useful for removing the hot Crisp
plate from the oven.

WIRE RACK

This allows you to place food closer

to the grill, for perfectly browning

lb your dish and allows an optimal air
\'J circulation.

It must be used as base for the crisp

plate in some “6'" Sense Crisp Fry” functions.

Place the wire rack on the turntable, making sure that it
does not come into contact with other surfaces.

5

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

There are a number of accessories available on the
market. Before you buy, ensure they are suitable for
microwave use and resistant to oven temperatures.

Metallic containers for food or drink should never be
used during microwave cooking.

RECTANGULAR BAKING TRAY

Only use the baking tray with
functions that allow for convection
cooking; it must never be used in
combination with microwaves.

Insert the plate horizontally, resting
it on the rack in the cooking compartment.

Please note: You do not need to remove the turntable and its
support when using the baking tray.

STEAMER

To steam foods such as fish or
vegetables, place these in the
basket (2) and pour drinking
water (100 ml) into the bottom
of the steamer (3) to achieve the
right amount of steam.

To boil foods such as potatoes,
pasta, rice or cereals, place
these directly on the bottom of the steamer (the basket
is not required) and add an appropriate amount of
drinking water for the amount you are cooking.

For best results, cover the steamer with the lid (1)
provided.

Always place the steamer on the glass turntable and
only use it with the appropriate cooking functions, or
with microwave function.

The steamer bottom has been designed also to be used
in combination with the special steam clean function.

Other accessories that are not supplied can be purchased
separately from the After-sales Service.

Always ensure that foods and accessories do not
come into contact with the inside walls of the oven.

Always ensure that the turntable is able to turn freely
before starting the oven. Take care not to unseat the
turntable whilst inserting or removing other
accessories.

N
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COOKING FUNCTIONS

@ MANUAL FUNCTIONS

+  MICROWAVE
For quickly cooking and reheating food or drinks.

Power (W) Recommended for
Quickly reheating drinks or other foods with a high
900
water content.
750 Cooking vegetables.
650 Cooking meat and fish.
Cooking meaty sauces, or sauces containing cheese or
500 2 .
egg. Finishing off meat pies or pasta bakes.
Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or
350
chocolate.
160 Defrosting frozen foods or softening butter and
cheese.
90 Softening ice cream.
Action Food Power (W) | Duration (min.)
Reheat 2 cups 900 1-2
Reheat Mashed potatoes 1 kg 900 10-12
Defrost Minced Meat 500 g 160 15-16
Cook Sponge cake 750 7-8
Cook Egg custard 500 16-17
Cook Meat loaf 750 20-22
« CRISP

For perfectly browning a dish, both on the top and
bottom of the food. This function must only be used
with the special Crisp plate.
Food

Leavened cake

Duration (min.)
7-10
8-10%

Hamburger
*Turn food halfway through cooking.

Required accessories: Crisp plate, handle for the Crisp plate
« FORCED AIR

For cooking dishes in a way that achieves similar
results to using a conventional oven. The baking plate
or other cookware that is suitable for oven use can be
used to cook certain foods.

Food Temp. (°C) Duration (min.)
Soufflé 175 30-35
Cheese Cupcake 170 * 25-30
Cookies 175* 12-18

* Preheat needed

Recommended accessories: Rectangular baking plate / Wire
rack

« FORCED AIR + MW

To prepare oven dishes in a short time. It is suggested
to use the rack in order to optimize the air circulation.

Food Power (W) | Temp. (°C) | Duration (min.)
Roasts 350 170 35-40
Meat Pie 160 180 25-35
Recommended accessories: Wire rack
« GRILL

For browning, grilling and gratins. We recommend
turning the food during cooking.

Food Grill Level Duration (min.)
Toast High 5-6
Prawns Medium 18-22

Recommended accessories: Wire rack

e GRILL + MW

For quickly cooking and gratinating dishes, combining
the microwave and grill functions.

Food Power (W) | Grill Level | Duration (min.)
Potatoes gratin 650 Medium 20-22
Jacket Potatoes 650 High 10-12

Recommended accessories: Wire rack
« TURBO GRILL

For perfect results, combining the grill and oven air
convection. We recommend turning the food during

cooking.
Food | Grill Level | Duration (min.)
Chicken Kebab | High | 25-35

Recommended accessories: Wire rack

« TURBO GRILL + MW

For quickly cooking and browning your food,
combining the microwave, grill and the oven air
convection.

Food Power (W) | Grill Level | Duration (min.)
Cannelloni Frozen 650 High 20-25
Pork Chops 350 High 30-40

Recommended accessories: Wire rack

« FAST PREHEATING
For quickly preheating the oven before a cooking
cycle.
« SPECIAL FUNCTIONS
» KEEP WARM

For keeping just-cooked food hot and crisp,
including meat, fried foods or cakes.

» 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.
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&% 6" SENSE FUNCTIONS

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.

« 6™ SENSE DEFROST

For quickly defrosting various different types of food
simply by specifying their weight. Always place the food
directly on the glass turntable for best results.

CRISP BREAD DEFROST

This exclusive Whirlpool function allows you to defrost frozen
bread. Combining both Defrost and Crisp technologies, your
bread will taste and feel as if it were freshly baked. Use this
function to quickly defrost and heat frozen rolls, baguettes &
croissants. The Crisp Plate must be used in combination with
this function.

Food Weight
CRISP BREAD DEFROST ® 50-800g
MEAT 100 - 2000 g
POULTRY 100-3000 g
FISH 100 - 2000 g
VEGETABLE 100 - 2000 g
BREAD 100-2000g

« 6™ SENSE REHEAT

For reheating ready-made food that is either frozen
or at room temperature. The oven automatically
calculates the settings required to achieve the best
results in the shortest amount of time. Place food on
a microwave-safe and heatproof dinner plate or dish.
Take out from packaging being careful to remove
any aluminium foil. At the end of reheating process,
leaving to stand for 1-2 minutes will always improve
the result, especially for frozen food.

Do not open the door during this function.
« 6" SENSE STEAM

For steam-cooking foods such as vegetables or fish,
using the steamer provided. The preparation phase
automatically generates steam, bringing the water
poured into the bottom of the steamer to the boil.
Timings for this phase may vary. The oven then
proceeds with steamcooking the food, according to the
time set.

Set 1- 4 minutes for soft vegetables such as broccoli and
leek or 4 - 8 minutes for harder vegetables such as
carrots and potatoes.

Do not open the door during this function.
Required accessories: Steamer

« 6™ SENSE CRISP FRY

This healthy and exclusive function combines the
quality of crisp function with the properties of the
warm air circulation. It allows crunchy, tasty frying
results to be achieved, with a remarkable reduction
of oil needed compared to the traditional way of
cooking, even removing the need for oil in some
recipes. It is possible fry a variety of preset foods,
either fresh or frozen.

Follow the following table to use the accessories as
indicated and obtain the best cooking results for each
type of food (fresh or frozen).

Weight /

Food }
portions

BREADED FILLET FRY

Coat lightly in oil before cooking. Distribute evenly on
the crisp plate. Set plate on rack

MEATBALLS

Coat lightly in oil before cooking. Distribute evenly on
the crisp plate. Set plate on rack

FISH AND CHIPS %

Distribute evenly on the crisp plate
MIXED FRIED FISH %

Distribute evenly on the crisp plate
BREADED SHRIMPS *

Distribute evenly on the crisp plate
BREADED CALAMARI RINGS %
Distribute evenly on the crisp plate
BREADED FISH STICK %
Distribute evenly on the crisp plate. Turn when prompted
POTATOES FRIED *

Distribute evenly on the crisp plate

POTATOES FRIED

Peel and cut in stick. Soak in cold salted water for 30 min.
Dry with a towel and weight them. Brush with olive oil
(5%). Distribute on crisp plate. Set plate on rack. Turn
when prompt

POTATOES CROQUETTES

Distribute evenly on the crisp plate

EGGPLANT

Chop, salt and let rest for 30 min. Wash, dry and weigh.
Brush with olive oil (5%). Distribute evenly on crisp plate.
Set plate on rack. Turn when prompted

PEPPER

Slice, weight and brush with olive oil (5%). Distribute
evenly on crisp plate. Set plate on rack

ZUCCHINI

Slice, weigh and brush with olive oil (5%). Distribute
evenly on crisp plate. Set plate on rack

CHICKEN NUGGETS *
Distribute evenly on the crisp plate. Set plate on rack

BREADED CHEESE *
Distribute evenly on the crisp plate. Set plate on rack

100-500 g

200-800¢

1-3pt

100-500 g

100-500 g

100-500 g

100- 500 g

200-500g

200-500g

100-600 g

200-600 g

200-500g

200-500 g

200-600 g

100-400 g

ONION RINGS #*

o i 100-5009g
Distribute evenly on the crisp plate. Set plate on rack
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HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

To scroll through a menu or a list:
Simply swipe your finger across the display to
scroll through the items or values.
in’ To select or confirm:
' Tap the screen to select the value or menu item
you require.

FIRST TIME USE

To go back to the previous screen:

Tap < .

To confirm a setting or go to the next screen:
Tap “SET” or “NEXT".

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

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.

Tapping < will take you back to the previous screen.

2. SETTING UP WIFI

The 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“SETUP NOW" to set up the connection.
Otherwise tap “SKIP" to connect your product later.

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.

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 6t Sense Live app

The first step to connecting your appliance is to
download the app on your mobile device. The 6%
Sense Live app will guide you through all the steps
listed here. You can download the 6™ 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. You will need the Smart Appliance
IDentifier (SAID) number to complete the registration
process. You can find its unique code the number on
the identification plate attached to the product.

4. Connect to WiFi

Follow the scan-to-connect setup procedure. The app
will guide you through the process of connecting
your appliance to the wireless network in your home.
If your router supports WPS 2.0 (or higher), select
“MANUALLY” then tap “WPS Setup”: Press the

WPS button on your wireless router to establish a
connection between the two products.

If necessary you can also connect the product
manually by using “Search for a network”.

The SAID code is used to synchronise a smart device with
your appliance.

MAC address is displayed for the WiFi module.

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. 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
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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, ideally using the “Fast preheat”

DAILY USE

function.

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

1. SELECT A FUNCTION

4. SET START TIME DELAY

« To switch on the oven, press or touch
anywhere on the screen.

The display allows you to choose between Manual
and 6" Sense Functions.

« 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.

POWER / TEMPERATURE / GRILL LEVEL

« Scroll through the suggested values and select the
one you require.

In “Forced Air” function, you can tap »§ to activate

preheating.

DURATION

In microwave and microwave-combinated functions,

you always have to set a cook time.

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

« Tap“NEXT” to confirm.

At the end of the cooking time, the cooking is

stopped automatically.

In not-microwave functions, you do not have to set

the cooking time if you want to manage cooking

manually.

- To start setting the duration, tap “Set Cook Time".

To cancel a set duration during cooking and so manage

manually the end of cooking, tap the duration value and then
select "STOP".

3. SET 6'" SENSE FUNCTIONS

The 6th Sense functions 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 cooking type from the list.

« Select a function.

Functions are displayed by food categories in the 6™ SENSE

FOOD menu (see relative tables) and by recipe features in the

LIFESTYLE menu.

« 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.

Before starting a no-microwave function, you can
delay the cooking: The function will start at the time
you select in advance.

« Tap “DELAY”"to set the start time time you require.

« Once you have set the required delay, tap “START
DELAY" 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.

To program a delayed cooking start time the oven preheating

phase must be disabled: The oven will reach the temperature

you required 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 ® .

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.

In microwave functions is provided a start protection.

The door must be opened and closed before starting

the function.

+ Open the door.

« Place food inside the oven and close the door.

« Tap“START"

You can change the values that have been set at any time
during cooking by tapping the value you want to amend.

.« Press to stop the active function at any time.

6. JET START

On Home Screen bottom there is a bar which shows
three different duration. Tap one of them to start
cooking with the microwave function set at full power
(900 W).

« Open the door.
- Place food inside the oven and close the door.
« Tap the cook time you want to cook.
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7. 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 that the oven

has reached the set temperature.

« Open the door.

+ Place the food in the oven.

« Close the door and tap “DONE" 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 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.

- Tap »§ icon to activate or deactivate preheating.
It will be set as a default option.

8. PAUSING COOKING

Some of the 6™ Sense functions will require to turn
the food during cooking. An audible signal will sound
and the displays shows the action must to be done.

« Open the door.
« Carry out the action prompted by the display.
« Close the door, then resume cooking.

Before cooking ends, the oven could prompt you to
check the food in the same way.

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

« Check the food.
« Close the door, then resume cooking.

9. 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 extend the cooking time or save the function as a
favorite.

. Tap Q@ to save it as a favorite.
- Tap @ to prolong the cooking.

10. FAVORITES

The Favorites feature stores the oven settings for your
favorite recipes.

The oven automatically detects the functions you use most
often. 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, you can tap (? to save
it as favorite. This will enable you to use it quickly in
the future, keeping the same settings. The display
allows you to save the function by indicating up to 4
favorite meals time including breakfast, lunch, snack

and dinner.
« Tap theicons to select at least one.
- Tap“SAVE AS FAVORITE" to save the function.

ONCE SAVED

Once you have saved functions as favorites, the main
screen will display the functions you have saved for
the current the time of day.

To view the favorite menu, press Q) : The functions
will be divided by different meal times and some
suggestions will be offered.

« Tap the meals icon to show the relevant lists.
« Scroll through the prompted list.

« Tap the recipe or function you require.

« Tap“START” to activate the cooking.
CHANGING THE SETTINGS

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

« Select the function you want to change.
« Tap “EDIT".
+ Select the attribute you want to change.

« Tap “NEXT": the display will show the new
attributes.

« Tap“SAVE"to confirm the changes.

In the favorite screen you can also delete functions
you have saved:

. Tap the § on the relevant function.
« Tap“REMOVE IT".

You can also change the time when the various meals
are shown:

. Press & .

. Select (8 “Preferences”.

+ Select“Times and Dates".

« Tap“Your Meal Times".

« Scroll through the list and tap the relevant time.
« Tap the relevant meal to changeit.

Each time slot can be combined with one meal only.

11. 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.

@ TURN TABLE

This option stops the rotation of turntable in order
to allow you to use large and squared microwave
proof containers that may not rotate freely inside the
product.

@ KITCHEN TIMER
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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, shown at the top-
right corner of the screen.

To retrieve or changhe the kitchen timer:

. Press & .

- Tap © .

An audible signal will sound and the display will

indicate once the timer has finished counting down
the selected time.

« Tap “DISMISS” to cancel the timer or set a new
timer duration.

« Tap“SET NEW TIMER” to set the timer again.

LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

@SELF CLEAN

The action of the steam released during this special
cleaning cycle allows dirt and food residues to be
removed with ease. Pour a cup of drinking water into
the supplied steamer bottom (3) only or on a microwave
proof container and activate the function.

Required accessories: Steamer

@MUTE

Tap icon to mute or unmute all the sounds and
alarms.

CONTROL LOCK

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

To activate the lock:

. Tapthe @ icon.

To deactivate the lock:

- Tap the display.

« Swipe up on the message shown.

E PREFERENCES
For changing several oven settings.

WI-FI

For changing settings or configuring a new home network.

INFO

For switching off “Store Demo Mode”, resetting the
product and obtaining further information about the
product.
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USEFUL TIPS

MICROWAVE COOKING

CAKES AND BREAD

Microwaves only penetrate food to a certain depth, so
when cooking several items at the same time space
them out as much as possible to allow the maximum
surface area to be exposed to the microwaves.

Small pieces cook more quickly than large pieces: in
order to ensure uniform cooking, cut the food items
into pieces of equal size.

Most foods will continue to cook after microwave

has finished cooking it. Therefore, always allow for
standing time to complete the cooking.

Remove any twist ties from paper or plastic bags
before placing them in the oven for microwave
cooking.

Plastic film should be scored or perforated with a fork
in order to relieve the pressure and prevent bursting
due to the steam building up during the cooking
process.

LIQUIDS

Liquids may overheat beyond boiling point without
visibly bubbling. This could cause hot liquids to
suddenly boil over. To prevent this, avoid using
narrow-necked containers, stir the liquid before
placing the container in the microwave oven and
leave a teaspoon immersed in the container.

After heating, stir again before carefully removing the
container from the microwave oven.

FROZEN FOOD

For best results, we recommend defrosting directly
on the glass drip tray. If needed, it is possible to use a
light-plastic container that is suitable for microwave.
Boiled foods, stews and meat-based sauces will
defrost better if stirred occasionally while defrosting.
Separate the food items once they begin to defrost:
the separated portions will defrost more quickly.

FOOD FOR INFANTS

When heating food or liquids in a baby food
container or a baby bottle, always stir and check the
temperature before serving. This will ensure that
the heat is evenly distributed and avoid the risk of
scalding or burns.

Ensure that the container lid or bottle teat are
removed before heating.

For cakes and bread products it is recommended to
use the “Forced Air” function. Alternatively, in order
to decrease the cooking times, the user can select
“Forced Air + MW", with the microwave power being
set to a value no greater than 160 W in order to
maintain the food products soft and fragrant.

With the “Forced Air” function, use dark metal cake
tins and always place them on the supply wire shelf.
Alternatively, the rectangular baking tray or other
cookware suitable for oven use can be utilized to
cook certain food items, such as biscuits or bread
rolls.

If using the “Forced Air + MW" function, only use
containers suitable for microwaves, and place them
on the supplied wire shelf.

To check whether the item you are baking is done,
insert a skewer into the centre: If it comes out clean,
the cake or bread is cooked.

If using non-stick cake tins, 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.

If the base of the cake is soggy, lower the shelf and
sprinkle the bottom of the cake with breadcrumbs or
biscuit crumbs before adding the filling.

PIZZA

In order to obtain uniform cooking and a crispy
pizza base in just a short time, it is recommended

to use the “Crisp” function together with the special
supplied accessory.

Alternatively, for larger pizzas it is possible to use the
rectangular baking tray together with the “Forced
Air” function: in this case, pre-heat the oven to the
temperature of 200° C and distribute the mozzarella
on the pizza two-thirds of the way through the
cooking process.

MEAT AND FISH

In order to obtain perfect surface browning in just a
short period of time, while maintaining the inside of
the meat or fish soft and juicy, it is recommended to
use functions that combine the forced air function
with microwaves, like “Turbo grill + microwave” or
“Forced Air + microwave”.

In order to obtain the best possible cooking results,
set the microwave power level to the value of 350 W.
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O COOKING TABLE

D I I I I I I I D I I I T T T I R

: 4-10portions © Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel sauce on

CASSEROLE &
BAKED PASTA

Food categories

:Lasagna

:Cannelloni

Accessories | Quantity

400 - 1500 g

Cooking Info

top and sprinckle with cheese to get perfect browning

gLasagna *

:Cannelloni %

500-1200¢g

400-1500¢g

Take out from packaging being careful to remove any aluminium
foil

........ R R D R R e A R R R R R R

RICE, PASTA & CEREALS

% Frozen o Suggested quantity. Do not open door during cooking.

RICE & PASTA Rice Porridge

gBurghuI

‘Quinoa

Millet

;Amaranth

:SEEDS & :
gCEREALS Spelt

gBarIey

iBuckwheat

:Cous Cous

: Set recommended cook time for rice. Add salted water and rice into
100-400goe :

the steamer bottom and cover with lid. Use 2-3 cups of water for
each cup of rice.

Add water and rice into the steamer bottom and cover with lid. Add

2 4 portionsoe : m|lk when the oven prompts. For 2 portions use 75ml of rice, 200m|

of water and 300ml of milk.

Set recommended cook time for the pasta. Add pasta when oven

1 -4 portions oe i prompts and cook covered. Use approximately 750ml of water for

g

100-400 g

each 100g of pasta

Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
with lid. Use 2 cups of water for each cup of burghul

Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
with lid. Use 2 cups of water for each cup of quinoa

Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
with lid. Use 3 cups of water for each cup of millet

Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
with lid. Use 3-4 cups of water for each cup of amaranth

Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
with lid. Use 3-4 cups of water for each cup of spelt

Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
with lid. Use 3-4 cups of water for each cup of barley

Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
with lid. Use 3 cups of water for each cup of buckwheat

Add salted water and cereal into the steamer bottom and cover
with lid. Use 2 cups of water for each cup of cous cous

Oat Porridge

=y - 12 portions o-e

Add salted water and oat flakes into a container with high edges,
mix and placing into the oven

10
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Food categories i Accessories Quantity Cooking Info
Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and
i Roast Beef herbs as you prefer. At the end of cooking let rest for at least 15
? . 800- 1500 g minutes before carving
: Roast Veal Brush with oil or melted butter. Rub with salt and pepper. At the
: BEEF end of cooking let rest for at least 15 minutes before carving
: L Brush with oil and rosemary. Rub with salt and black pepper.
Steak m 2-6 pieces Distribute evenly on the grill rack
Hamburger @ 2 - 6 pieces Brush with oil and sprinkle with salt before cooking
‘Hamburger % 100-5009 Lyghtly grease the crisp plate before preheating
= Brush with oil or melted butter. Rub with salt and pepper. At the
: =15 -
Roast Pork + m 800-15009 end of cooking let rest for at least 15 minutes before carving
: L Brush with oil and rosemary. Rub with salt and black pepper.
*PORK Chops m 2-6pieces : Distribute evenly on the grill rack
: . ) Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper.
Ribs @ 700-1200g Evenly distribuite in the crisp plate with the bone side downwards
Bacon 50-150g Evenly distribute in the crisp plate
:  Brush with oil or melted butter. Rub with salt, pepper and chopped
] :Roast Lamb 1000 - 1500 g garlic. At the end of cooking let rest for at least 15 minutes before
:LAMB : D carving
E Cutlet 2-8 pieces Brush with oil and rub with salt and pepper. Evenly distribuite on
g z [ R A rack
E . = ) Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper.
Roast Chicken £ 800-2500g Placing into the oven with the breast side up
CHICKEN Chicken Pieces 400 -1200g Brush with oil and season as you pre.fer: Evenly distribute in the crisp
3 § @ ; plate with the skin side down
g?elglgten Fillets / 300 - 1000g Lyghtly grease the crisp plate before preheating
Chicken Fillets D | 300-800goe | Distribute evenly in the steam grid
[STEAMED = 9 / J
*MEAT i ) i Add hot dog in the steamer bottom and cover with water. Cook
; iHot Dog [ i 4-8piecesoe
T SO S uncovered
Meat Loaf P 4-8 portions Prepare aAccordmg to your fayor\te recipe and shape into a loaf
: container pushing to avoid the formation of air pockets
Kebab m 400-1200g Brush with oil and flavor with hriis. Distribute evenly on the grill
MEAT DISHES Breaded Fillet Fry @ + m 100-5009 Brush with oil. Distribute evenly in the crisp plate
: ) Lyghtly grease the crisp plate before preheating. Pierce the
Sausages & Wurstel @ 200-8004 sausages with a fork to prevent bursting
: Prepare according to your favorite recipe and shape it into balls
‘Meatballs @ + m 200-800g : with approximate weight of 30-40g each. Brush with oil. Distribute
; : : evenly in the crisp plate
o o5 Uy D) — )
ACCESSORIES | \w/Oven proof Steamer Steamer Steamer Wire rack Rectangular Crisp Plate
container (Complete) (Bottom + Lid) (bottom) baking plate P
11
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Food categories

: STEAMED
CFILLETS &
: STEAKS

:STEAMED
: SEAFOOD

i Accessories Quantity : Cooking Info

'Roasted Whole Fish = E®, (I} = 600-1200g
— Brush with oil. Season with lemon juice, garlic and parsley
: Steamed Whole Fish Wy 600-1200 g

Steak am

] 300-800 g oe Distribute evenly in the steam grid

Fillets
Fish Gratin =0, m 500-1200¢g Cover with breadcrumbs and sprinkle with butter curls
%Fish Gratin % =7 600- 1200 g Take out from packaging bemgfé:ﬁrefulto remove any aluminium
Scallops @ 1 -6 pieces Distribute evenly in the steam grid
Mussels 0 400-1000 g Season with oil, pepper, Iemon_ garlic and parsley before cooking.
; Mix well
Shrimps @ 100-600g Distribute evenly in the steam grid

FISH & SEAFOOD

% Frozen ©* Suggested quantity. Do not open door during cooking.

: FRIED FISH &
{SEAFOOD

Fish and Chips %

%Breaded Shrimps %

%Breaded Calamari
‘Rings %

Breaded Fish Stick %

Mixed Fried Fish %

éFish steak

1 -3 portions

¢ Distribute evenly in the crisp plate alterning the fish fillets and the

potatoes

100-500 g

Distribute evenly in the crisp plate

300-800g

Lyghtly grease the crisp plate before preheating. Season fish steaks

with oil and cover with sesame seeds

12
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Food categories i Accessories Quantity Cooking Info
Potatoes pieces 300 - 12009 Cutin pieces, season with oil, salt and flavor with herbs before
‘ i placing into the oven
Potato Wedges 300-800 g Cut in Wedges, season with oil, salt and flavor with herbs before
: : . i placing into the oven
ROASTED : :Scoop out the vegetable and fill with a mixture of the vegetable
{VEGETABLES : Stuffed Vegetables Sy 600-2200g :flesh itself, minced meat and shredded cheese. Season with garlic,
: . -salt and flavor with herbs as you prefer.
%Vegetarian Burger % @ 2 -6 pieces Lyghtly grease the crisp plate
%Jacket Potatoes <F 200-1000g Brush Wlth oil or melted butter. Cut a cross on top of the potato and
; i pour with source cream and your favorite topping.
= an ) “Slice and place into a large container. Season with salt, pepper and
N ~ 2 H - N
Potatoes + 4-10portions i pour over cream. Spinkle cheese on top
GRATIN Broccoli 0 600-1500g Cut in pieces and place into a large container. Season with salt,
Q §VEGETABLES %Couliflowers + m 600-1500 %pepperand pour over cream. Spinkle cheese on top
[7a) : X ) L
E Vegetable % T 400-800 g ;fT;l?e out from packaging being careful to remove any aluminium
) : T s
[TH} H H
> i Potatoes Pieces @ 300 - 1000 g o i Cut in pieces. Distribute evenly in the steamer bottom
Peas {0 © 200-500 goe :Distribute evenly in the steam grid
: Carrots
:STEAMED Broccoli 200-500 geoe :Cutin pieces. Distribute evenly in the steam grid
:VEGETABLES .
: Cauliflowers
- Squash 5 200-500goe
: i Distribute evenly in the steam grid
:Corn on Cob £ 300-1000go-e :
Peppers Cut in pieces. Distribute evenly in the steam grid
PP 200-500goe i ,p : / : J
Other Vegetables Distribute evenly in the steam grid
: STEAMED
:FROZEN
: VEGETABLES Steamed Vegetables oy 3000 Distribute evenly in the steam grid
Potatoes Fried % 200-5009 Distribute evenly in the crisp plate
P Peel and cut in stick. Soak in cold salted water for 30 minutes. Wash,
: Potatoes Fried @ :200-5009 :dry and weight. Mix with oil, approximately 10g each 200g of dry
‘ ‘ i potatoes. Distribute evenly in the crisp plate
a3 Potatoes Croquettes 100-6009g Distribute evenly in the crisp plate
— : H
2 E\F/FélEEDTA LES ‘ ; i Chop and soak in cold salted water for 30 minutes. Wash, dry and
w3 GETABLES :Egg Plant 200-600g “weigh. Mix with oil, approximately 10g for each 200g of dry
§ eggplant. Distribute evenly in the crisp plate
) Slice, weigh and mix with oil, approximately 10g each 200g of dry
Pepper @ + m 1200-500g i pepper. Season with salt. Distribute evenly in the crisp plate
‘ Slice, weight and mix with oil, approximately 10g each 200g of dry
: Zucchini £200-5009 ‘zucchini. Season with salt and black pepper. Distribute evenly on
: ‘ ‘ ‘ i crisp plate
o o5 Uy D) — )
ACCESSORIES | \w/Oven proof Steamer Steamer Steamer Wire rack Rectangular Crisp Plate
container (Complete) (Bottom + Lid) (bottom) baking plate P
13
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Food categories i Accessories Quantity Cooking Info
gQuiche Lorraine 1 batch Lm'e the crisp platg with the past'ry and pierce it with a fqu. Prepare
3 : @ % quiche lorraine mixture considering a quantity for 8 portions
9 i Quiche Lorraine % 200-800 g ngOaiTe out from packaging being careful to remove any aluminium
X : H
< : : :
o L= ‘Line a pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce it with a
E : salty Cake + m 1 batch i fork. Fill the pastry according to your favorite recipe
& : Prepare a mix of chopped vegetable. Sprinkle with oil and cook into
: N . “a pan for 15-20 minutes. Let cool down. Add fresh cheese and
EVegetabIe Strudel © 800-15009 i season with salt, balsamic vinegar and spices. Roll it into a pastry
: ‘ iand fold the external part
Rolls : 1 batch “ Prepare dough according to your favorite recipe for a light bread.
: Form to rolls before rise. Use the oven's dedicated rise function
Rolls s 1 batch éTake out from packaging. Evenly distribute on the baking plate
a Prepare dough according to your favorite recipe for a light bread.
S : Sandwich Loaf in Tin — 1-2pieces :Forminto a loaf container before rise. Use the oven dedicated
= : function to rise
:Rolls Prebacked 1 batch Take out from packaging. Evenly distribute on the baking plate
Scones @ 1 batch Shape into one scone or in smaller pieces on greased crisp plate
:Rolls Canned R 1 batch Take out from packaging. Evenly distribute on the baking plate
Prepare a pizza dough based on 150ml water, 15g yeast, 200-225g
Pizza -6 portions flour, oil and salt. Leave it to rise using the oven’s dedicated
P i function. Roll out the dough into a lightly greased baking plate. Add
ﬁ : topping like tomatoes, mozzarella and ham
N
& :Thin Pizza % 250-5009°* Take out from packaging being careful to remove any aluminium
‘Thick Pizza % L 300-800goe | fOl
i Chilled Pizza 200-500g :Take out from packaging. Evenly distribute in the crisp plate
cu_/} Sponge Cake In Tin 1 batch Prepare a fatless sponge cake batter Qf 500-900g. Pour into lined
I : ‘ and greased baking pan
[ : ;
2 Fruit Rising Cake ‘ i Prepare a cake batter according to your favorite recipe by using
; : RISING CAKES In Tin 9 + ¢ 900-1900g : shraded or chopped-sliced fresh fruit. Pour into lined and greased
9 3 : baking pan
f.: : Choccolate Rising : : Prepare a chocolate-cocoa cake batter according to your favorite
O 600 - 1200 g

‘ Cake In Tin

% Frozen o Suggested quantity. Do not open door during cooking.

recipe. Pour into lined and greased baking pan

14
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Food categories i Accessories i  Quantity Cooking Info

: : i Make a batch of 250g flour, 100g salted butter, 100g sugar, 1 egg.
Cookies o 1 batch ¢ Flavor with fruit essence. Let cool down. Shape into 10-12 strips on
: ; : greased baking plate

Make a batter of 2509 flour, 150g butter, 100g sugar, 1 egg, 259

When the oven prompts gently pour the hot milk into the eggs
yolks, flour and sugar mixture and continue the cooking

¢ Always place the bag directly on the glass turntable. Pop only one
bagatime

. e ¢ cocoa powder, salt and baking powder. Add vanilla essence. Let
. Chocolate cookies @ 1 batch i cool down. Spread to reach 5mm thickness, shape as required and
{ : { evenly distribute in the crisp plate
: : : i Make a batch of 2 egg whites, 80g sugar and 100g desiccated
{PASTRIES & : Meringues P 1 batch ¢ coconut. Flavor with vanilla and almond essence. Shape into 20-24
¥ IFILLEDPIES | pieces on greased baking plate
g ¢ Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with bread
A - Fruit Filled Pie + m 800-1500g : crumbs to absorb the juice from the fruit. Fill with chopped fresh
; : : : fruit mixed with sugar and cinnamon
] i Make a pastry of 180g flour, 125g butter and 1 egg. Line the crisp
= - Fruit Pie @ : 1 batch . plate with the pastry and fill with 700-800g sliced fresh fruit mixed
Y ; ; with sugar and cinnamon
Fruit Pie % @ 300-800 Take out from packaging bemgfcc)ie?reful to remove any aluminium
"""""""""" . W‘P‘r'é';‘)are a batter for1618 pieces acéé}aing to your fa;)é}ffe recipe
: Muffins ‘ 1 batch and fill in paper moulds. Evenly distribute on the baking plate
MUFFINS & . ™ ) . Prepare a soufflé mix with lemon, chocolate or fruit and pour into
:CUPCAKES soufflé + m 2-6 portions an ovenproof dish with high edge
E { : : : Prepare a mix for 12-15 pieces by using shredded soft cheese and
Cheese Cupcake . 1 batch . diced bacon or ham. Fill in individual serve muffin tins.
Fruit Compote @ 300 - 800 mloe Peel and core the fruit. Cut in pieces and place in the steam grid
" Baked Apples 4-8 pieces Remove the core and fill vv|thbmar2|pan or cinnamon, sugar and
e : utter
vl : i Prepare according to your favorite recipe into a single container.
ol : Hot chocolate & ¢ 2-8portions :  Flavor with vanilla or cinnamon. Add maize starch to increase
o ‘ : ‘ density
Brownies 1 batch Prepare accordjng to your favorite fecipe. _Spread batter on the
: ; baking plate covered with baking paper
Scrambled &y 2 -10 pieces Prepare according to your favorite recipe into a single container
 Bulls Eye @ . 1-6pieces
. Lyghtly grease the crisp plate before preheating
8 : Omelette @ 1 batch
w
: ; Make a batch of 0,5 litre of milk, 4 egg yolks, 100g of sugar and 40g
Egg Custard g 1-2batch of flour. Pour the milk into a container and placing into the oven.

¢ Brush the cheese with a little oil before cooking. Distribute evenly
in the crisp plate
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container (Complete) (Bottom + Lid) (bottom) baking plate
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CLEANING

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

INTERIOR AND 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.

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

« At regular intervals, or in case of spills, remove the
turntable and its support to clean the bottom of the
oven, removing all food residue.

« Activate the “Self Clean” function for an optimum
cleaning of the internal surfaces.

Never use steam cleaning equipment.

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

« The grill does not need to be cleaned as the intense
heat burns away any dirt. Use this function on a regular
basis.

ACCESSORIES

All accessories are dishwasher safe with the exception of
the Crisp plate.

The Crisp plate should be cleaned using water and a
mild detergent. For stubborn dirt, rub gently with a
cloth. Always leave the Crisp plate to cool down before
cleaning.

16
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WIFI FAQs

' EN

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?

WPS 2.0 or higher. Check the router documentation.
Are there any differences between using a
smartphone (or tablet) with Android or iOS?

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

Can | use mobile 3G 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 I find the appliance’s MAC address?

Press & then tap & WiFi or look on your appliance:
There is a label showing the SAID and MAC addresses.
The MAC address consists of a combination of
numbers and letters starting with “88:e7".

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 network is visible and
connected to the cloud.

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 oven?

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 my router is using the neighbourhood
WiFi channel?

Force the router to use your home WiFi channel.

What can | do if the display shows =" or the oven is
unable to make a stable provision to 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.

Router settings: NAT must be on, firewall and DHCP must be
properly configured. Password encryption supported: WEP,
WPAWPA2. 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 oven: Check
that the app is showing the Ul status of the appliance.
Select a cycle or another option and check its status
on the app.

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

“Solution

Problem %Possible cause

. Power cut.
The oven is not gDisconnection from the
working. f

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.

-mains.

The display shows
the letter “F” followed : Oven failure.
by a number or letter..

-Contact you nearest Client After-sales Service Centre
‘and state the number following the letter “F". Press &,
‘tap @ "Info” and then select “Factory Reset”. All settings
-saved will be deleted.

The oven makes :
noises, even when it Cooling fan active.
is switched off. :

%Open the door or hold or wait until the cooling process
‘has finished.

The function does
not start. g
The function is not Demo mode is running.
available indemo
mode.

%Press & , tap [@ "Info” and then select “Store Demo
Mode"to exit.

. The The WiFi router is off.
‘The router settings have
.changed.

‘The wireless connections
‘does not reach the

The Zicon is shown appliance.

on display. ‘The oven is unable

:to establish a stable
‘connection to home
‘network.

. The connectivity is not
‘supported.

‘Check that the WiFi router is connected to the Internet.
:Check that the WiFi signal close to the appliance is
-strong.

‘Try to restart the router.

:See the “WiFi FAQs” section.

If your home wireless network settings have changed,
_connect to the network: Press & , tap & "WiFi” and then
:select “Connect to Network”.

The connectivity is ~ Remote operation is not
not supported. _permitted in your country.

.Check whether your country allows remote operation of
_electronic appliances before purchasing.

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

Using the QR code in your appliance
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.

) WhiriFool [
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Manuel du propriétaire

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
d'utiliser I'appareil.

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.whirlpool.eu/register

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

DESCRIPTION DU PRODVIT

mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm
DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD

mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm
DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD

oooooooooooo
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1. Panneau de commande

2. Elément chauffant rond
(invisible)

3. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

4. Porte

5. Elément de chauffage
supérieur/grill

6. Eclairage

7. Plaque tournante

N ) (I
PO & i i
1 2 3 4 5 6 7
1. ON/OFF 3. FAVORI 6. TELECOMMANDE
Pour allumer ou éteindre le four. Pour récupérer la liste de vos Pour permettre l'utilisation
2. ACCUEIL fonctions favorites. de l'application 6% Sense Live

Pour accéder rapidement au menu
principal.

4. ECRAN
5. OUTILS

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

Whirlpool.

7. ANNULATION

Pour arréter une fonction du four
excepté I'Horloge, la Minuterie
de cuisson et le Verrouillage des
commandes.
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ACCESSOIRES

PLAQUE TOURNANTE
Installée sur son support, la plaque

tournante en verre peut étre utilisée
avec toutes les méthodes de cuisson.
La plaque tournante doit toujours

étre utilisée comme base pour les
autres récipients ou accessoires, a I'exception de la
plaque de cuisson rectangulaire.

SUPPORT DE LA PLAQUE TOURNANTE

Q Utilisez le support uniquement pour
la plaque tournante en verre.

Ne placez pas d'autres accessoires
sur le support.

PLAT CRISP
Utiliser seulement avec les fonctions
désignées.
Le plat Crisp doit toujours étre placé
au centre du plateau rotatif en verre

et il peut étre préchauffé lorsqu'il est

vide, en utilisant la fonction spécialement prévue a cet
effet. Disposez les aliments directement sur le plat Crisp.
POIGNEE POUR LE PLAT CRISP

Utilisée pour retirer le plat Crisp
chaud du four.

Elle vous permet de placer les

aliments plus préts du grill, pour un

dorage parfait de vos plats et pour
\'J une circulation optimale de lair.

Elle doit étre utilisée comme base
pour le plat crisp dans certaines fonctions « 6™ Sense
Crisp Fry ».

Placez la grille métallique sur la plaque tournante en
vous assurant qu’elle ne touche pas aux autres surfaces
du compartiment.

<=

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le
modele acheté.

De nombreux accessoires sont disponibles sur le
marché. Avant d’en acheter un, assurez-vous qu'il est
adapté pour la cuisson au four a micro-ondes et qu'il
est résistant a la chaleur du four.

Les récipients métalliques pour les aliments et les
boissons ne devraient jamais étre utilisés pour la
cuisson au four a micro-ondes.

PLAQUE DE CUISSON RECTANGULAIRE

Utilisez la plaque de cuisson
uniquement avec les fonctions pour
la cuisson par convection; elle ne
doit jamais étre utilisée avec la
fonction four a micro-ondes.

Insérez la plaque a I'horizontale en la placant sur la grille
du compartiment de cuisson.

Veuillez noter : Vous n'avez pas besoin d'enlever la plaque
tournante et son support lorsque vous utilisez la plaque de
cuisson rectangulaire.

PANIER-VAPEUR

Pour cuire a la vapeur les

aliments comme le poisson ou

les légumes, placez-les dans le

panier (2) et versez de l'eau

potable (100 ml) dans la partie

3 inférieure du panier-vapeur (3)
pour obtenir la bonne quantité
de vapeur.

Pour cuire des aliments comme les pommes de terre, les
pates, le riz, ou les céréales, placez-les directement dans
la partie inférieure du cuiseur-vapeur (vous n‘avez pas
besoin du panier) et ajoutez la quantité d'eau potable
adéquate pour la quantité daliments a cuire..

Pour les meilleurs résultats, couvrez le panier-vapeur
avec le couvercle (1) fourni.

Placez toujours le panier-vapeur sur la plaque tournante
en verre et utilisez-le uniquement avec les fonctions de
cuisson compatibles ou avec les fonctions du four a
micro-ondes.

Le fond du cuiseur vapeur a été concu pour étre
également utilisé en combinaison avec la fonction de
nettoyage vapeur spéciale.

.....

.....

Pour les accessoires qui ne sont pas fournis, il est possible de
les acheter séparément aupres du Service apres-vente.

Toujours s'assurer que les aliments et les accessoires
ne touchent pas aux parois internes du four.

Toujours vous assurer que la plaque tournante peut
tourner librement avant de mettre I'appareil en
marche. Assurez-vous de ne pas déplacer la plaque
tournante lorsque vous insérez ou retirez des
accessoires.

N
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FONCTIONS DE CUISSON

@ FONCTIONS MANUELLES

« FOUR A MICRO-ONDES

Pour rapidement cuire ou réchauffer des aliments ou
des breuvages.

Puissance (W) Recommandée pour
900 Rapidement réchauffez les boissons ou les aliments
avec une forte teneur en eau.
750 Cuisson de légumes.
650 Cuisson de la viande et du poisson.
Cuisson de sauces a la viande, ou les sauces contenant
500 du fromage ou des ceufs. Terminer la cuisson des patés
alaviande et les pates cuites.
Cuisson lente et délicate. Idéal pour faire fondre le
350
beurre ou le chocolat.
Décongélation des aliments surgelés ou ramollir le
160
beurre et le fromage.
90 Ramollir la creme glacée.
Action Aliments Fulssance Durée (min)
(W)
Réchauffer 2 tasses 900 1-2
Réchauffer Purée 1 kg 900 10-12
Décongeler Viande émincée 500 g 160 15-16
Cuisson Génoise 750 7-8
Cuisson Creme anglaise 500 16-17
Cuisson Pain de viande 750 20-22
- CRISP

Pour dorer un plat a la perfection, autant au-dessus
gu’en dessous. Cette fonction doit étre utilisée
uniquement avec le plat Crisp spécial.

Aliments Durée (min)
Gateau au levain 7-10
Hamburger 8-10*%

*Tourner les aliments a mi-cuisson.

Accessoires nécessaires : Plat Crisp, poignée pour le plat Crisp
« AIRPULSE

Pour cuire des plats de fagon a obtenir des résultats

comparables a la cuisson avec un four conventionnel.

Vous pouvez utiliser la plaque a patisserie ou d'autre
plat de cuisson résistant a la chaleur pour cuire
certains aliments.

« AIRPULSE + MO

Pour préparer des plats en peu de temps. Nous
vous suggérons d'utiliser la grille afin d'optimiser la

circulation de l'air.

Aliments Puissance (W) Temp. (°C) Durée (min)
Rotis 350 170 35-40
Tourtiere 160 180 25-35

Accessoires recommandés : Grille métallique

- GRIL

Pour dorer, griller, et gratiner. Nous vous conseillons
de retourner les aliments durant la cuisson.

Aliments Niveau du Gril Durée (min)
Rotie Elevée 5-6
Crevettes Moyen 18-22

Accessoires recommandés : Grille métallique

e« GRIL + MO

Pour rapidement cuire et gratiner les plats en combinant
les fonctions de four a micro-ondes et grill.

Aliments Puissance (W) | Niveau du Gril Durée (min)
Gratin de pommes 650 Moyen 20-22
de terre

Pommes de terre en o,

robe de chambre 650 Elevée 10-12

Accessoires recommandés : Grille métallique

- TURBOGRIL

Pour des résultats parfaits en combinant les fonctions
grill et convection. Nous vous conseillons de retourner
les aliments durant la cuisson.

Aliments

| Niveau du Gril \

Durée (min)

Kebab de poulet

‘ Elevée ‘

Accessoires recommandés : Grille métallique

« GRILTURBO + MO

Pour rapidement cuire et dorer vos aliments,
combinez les fonctions four a micro-ondes, grill, et

chaleur pulsée.

25-35

Aliments Temp. (°C) Durée (min)
Soufflé 175 30-35
Gateau au fromage 170 * 25-30
Biscuits 175 * 12-18

* Préchauffage nécessaire

Accessoires recommandés : Plaque de cuisson rectangulaire,
grille métallique

Aliments Puissance (W) | Niveau du Gril Durée (min)
Cannelloni congelés 650 Elevée 20-25
Cételettes de porc 350 Elevée 30-40

Accessoires recommandés : Grille métallique

« PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour chauffer rapidement le four avant un cycle de

cuisson.

« FONCTIONS SPECIALES

» MAINTIEN AU CHAUD

Pour conserver les aliments a peine cuits chauds et
croustillants (viandes, aliments frits, ou gateaux).

» LEVEE

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 aprés un cycle

de cuisson.
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6 FONCTIONS 6t SENSE

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.

la nécessité d'utiliser de I'huile dans certaines recettes.

Il est possible de faire frire une variété d'aliments
prédéfinis, qu'ils soient frais ou congelés.

Suivez le tableau suivant pour utiliser les accessoires
comme indiqué et obtenir les meilleurs résultats de
cuisson pour chaque type d'aliment (frais ou congelé).

« DECONGELATION 6t SENSE Aliments Poids /
. . cees T ortions
Pour rapidement décongeler différents types d'aliments ESCALOPES PANEES P
en précisant leur poids. Placez toujours les aliments Revétir l6ge Thuil la cui Réparti
directement sur la plaque tournante en verre pour obtenir evetlr iegerement d hulle avant fa cuisson. Repartir 100-500¢
. , uniformément sur le plat crisp. Installer le plat sur une
les meilleurs résultats. grille métallique
Cette fonction exclusive Whirlpool vous permet de décongeler Revétir légerement d'huile avant la cuisson. Répartir 200-800g
du pain congelé. En combinant les technologies Décongélation uniformément sur le plat crisp. Installer le plat sur une
et Crisp, votre pain aura lair tout juste sorti du four. Utilisez cette grille métallique
fonction pour décongeler et réchauffer rapidement des petits POISSON-FRITES % 1-3pt
pains surgelés, des baguettes et croissants. Le plat Crisp doit étre Répartir uniformément sur le plat crisp
utilisé en combinaison avec cette fonction. FRITURE DE POISSONS % 100-5004
Aliments Poids Répartir uniformément sur le plat crisp
DECONGELER PAIN CRIsP € 50-800g CREVETTES PANEES % 100500
VIANDE 100 - 2000 g Répartir uniformément sur le plat crisp 9
VOLAILLE 100-30009 RONDELLES DE CALAMAR PANE % 100 - 500
POISSON 100-2000 g Répartir uniformément sur le plat crisp g
LEGUMES 100-20009 BATONNETS DE POISSON PANE %
PAIN 100-2000 g Répartir uniformément sur le plat crisp. Retourner quand ~ 100-500 g
R RECHAUFFAGE 6th SENSE cela vous est demandé
Pour réchauffer les repas préparés surgelés ou POMMES DE TERRE FRITES % 200-500g
a la température de la piéce. Le four détermine Répartir uniformément sur le plat crisp
automatiquement les réglages nécessaires pour POMMES DE TERRE FRITES
les meilleurs résultats, le plus rapidement possible. Peler les pommes de terre et les couper en quartiers.
Disposez les aliments sur un plat résistant a la chaleur et~ mmerger dans de leau froide salée pendant 30 min.
dapté au four & micro-ondes. Sortez de I'emballage en Sécher avec un torchon et peser. Enduisez d'huile d'olive 200 - 500 g
a ,”p N | les & |i feuilles d'al . _g 5 avec un pinceau (5%). Répartir sur le plat crisp. Installer le
veillant a enlever les eventuelles teuilles d'aluminium. A plat sur une grille métallique. Retourner quand cela vous
la fin du processus de réchauffage, laissez au repos 1-2 est demandé
minu‘tes pour améIiQrer le résultat, en particulier pour CROQUETTES DE POMMES DE TERRE 100 600
les aliments congelés. Répartir uniformément sur le plat crisp g
N'ouvrez pas la porte pendant cette fonction. AUBERGINES
« VAPEUR 6" SENSE Couper, saler et laisser reposer pendant 30 mn. Laver,
Pour la cuisson 3 la vapeur des aliments comme les sécher et peser. Enduisez d'huile d'olive avec un pinceau 200-600g
A . p o - . (5%). Répartir uniformément sur le plat Crisp. Installer le
légumes ou le poisson en utilisant le panier-vapeur fourni. plat sur une grille métallique. Retourner quand cela vous
La phase de préparation génére automatiquement de la est demandé
vapeur, amenant a ébullition I'eau versée au fond du PIMENT
panier-vapeur. La durée de cette phase peut varier. Le four Couper en tranches, peser et revétir d'huile d'olive avec 200-500
procéde alors avec la cuisson a la vapeur des aliments, un pinceau (5%). Répartir uniformément sur le plat Crisp.
selon le temps réglé. Installer le plat sur une grille métallique
Réglez 1- 4 minutes pour les légumes doux comme les COURGETTE R
brocolis et les poireaux ou 4- 8 minutes pour les légumes Cg%?gg:a” t(’g(;;hRengﬁ?rer E%‘iﬁ;‘;ﬂde;‘tu's'eﬁeogﬁ aCVreSTO 200-500 g
u | u 0). Irunt u ISP.
plus durs comme les carottes et les pommes de terre. installer le plat sur une grille métallique
N'ouvrez pas la porte pendant cette fonction. NUGGETS DE POULET %
Accessoires nécessaires : Panier-vapeur Répartir uniformément sur le plat crisp. Installer le plat sur ~ 200-600 g
. 6" SENSE CRISP FRY une grille métallique
La fonction saine et exclusive combine la qualité FROMAGE PANE A
de la fonction crisp aux propriétés de la circulation Répartir uniformément sur le plat crisp. Installer le plat sur ~ 100-400g
s , . . une grille métallique
d'air chaud. Cela permet d'atteindre des résultats de J a
friture croustillants et savoureux, avec une réduction ONION RINGS ' 100500
considérable de I'huile nécessaire par rapport au Re|oart_||r| umfprrlr‘w.ement sur le plat crisp. Installer le plat sur - 9
mode de cuisson traditionnel, en supprimant méme une grille metallique
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COMMENT UTILISER ECRAN TACTILE

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.

7a’ Pour sélectionner ou confirmer :
? Appuyez sur I'écran pour sélectionner la valeur
ou I'élément de menu que vous souhaitez.

PREMIERE UTILISATION

Pour revenir a I'écran précédent :

Appuyez sur < .

Pour confirmer un réglage ou passer a I'écran suivant :
Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT ».

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

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

1. SELECTIONNER LA LANGUE

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.
En appuyant sur € vous reviendrez a I'écran précédent.

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.

+ Appuyez sur « CONFIGURER MAINTENANT » pour
paramétrer la connexion.

Autrement, appuyez sur « IGNORER » pour connecter votre

produit ultérieurement.

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 l'appareil.

Conditions requises minimales.

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

Vérifiez sur I'app store la compatibilité de l'application avec les
versions Android ou iOS.

Routeur sans fil : 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.

1. Téléchargez I'application 6t Sense Live

La premiere étape pour connecter votre appareil
consiste a télécharger I'application sur votre dispositif
mobile. L'application 6™ Sense Live vous guidera a
travers toutes les étapes énumérées ici. Vous pouvez
télécharger 'application 6™ 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
contréler a distance.

3. Enregistrez votre appareil

Suivez les instructions dans l'application pour
enregistrer votre appareil. Vous aurez besoin du
numéro d’identifiant Smart Appliance (SAID) pour
compléter le processus d’enregistrement. Vous
pouvez trouver son code unique sur la plaque
d'identification fixée au produit.

4, Connexion au Wi-Fi

Suivez la procédure de paramétrage de balayage
pour connexion. L'application vous guidera a travers
le processus de connexion de votre appareil au
réseau sans fil de votre domicile.

Si votre routeur prend en charge WPS 2.0 (ou

plus), sélectionnez « MANUEL », puis appuyez sur

« Configuration WPS » : Appuyez sur le bouton WPS
sur votre routeur sans fil, pour établir une connexion
entre les deux produits.

Si nécessaire, vous pouvez également connecter le
produit manuellement en utilisant « Rechercher un
réseau ».

Le code SAID est utilisé pour synchroniser un dispositif
intelligent a votre appareil.

L'adresse MAC est affichée pour le module Wi-Fi.

La procédure de connexion aura seulement besoin
d'étre réalisée a nouveau si vous changez les paramétres
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 aurez besoin de 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.
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- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

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

4. 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.

UTILISATION QUOTIDIENNE

Enlevez les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlevez les accessoires qui
se trouvent a l'intérieur.

Chauffer le four a 200 °C, idéalement en utilisant la
fonction « Préchauffage rapide ».

Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir utilisé I'appareil pour
la premiere fois.

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 Fonctions

manuelles et 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

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous

pouvez changer les réglages. L'écran indiquera les

réglages qui peuvent étre modifiés.

PUISSANCE / TEMPERATURE / NIVEAU DU GRIL

- Faites défiler a travers les valeurs suggérées et
sélectionnez celle dont vous avez besoin.

En fonction « Air pulsé » vous pouvez appuyer sur ®§ pour

activer le préchauffage.

DUREE

En fonctions four a micro-ondes et four a micro-

ondes combiné, vous devez toujours régler une durée

de cuisson.

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

« Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.

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

automatiquement.

Dans les fonctions non-micro-ondes, vous n'avez

pas besoin de régler le temps de cuisson si vous

souhaitez gérer la cuisson manuellement.

« Pour commencer a régler la durée, appuyez sur
« Régler le temps de cuisson ».

Pour annuler une durée réglée pendant la cuisson et gérer

ainsi manuellement la fin de la cuisson, tapez la valeur de la

durée et sélectionnez « ARRET ».

3. REGLAGE DES FONCTIONS 6t SENSE

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

« Choisir un type de recette dans la liste.

« Sélectionner une fonction.

Les fonctions sont affichées par des catégories alimentaires

dans le menu « ALIMENTS 6™ SENSE (voir les tableaux

correspondants) et par fonctions des recettes dans le menu «

LIFESTYLE ».

« 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

Avant de démarrer une fonction non-micro-ondes,
vous pouvez retarder la cuisson : La fonction
démarrera a I'heure que vous aurez sélectionnée au
préalable.

« Appuyez sur « RETARD » pour régler I'heure de
début ou I'heure de fin requise.

« Une fois que vous avez réglé le temps différé
requis, appuyez sur « ACTIVER MISE EN MARCHE
DIFFEREE » pour lancer le temps d’attente.

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

Pour programmer une heure de début de cuisson différée, la

phase de préchauffage du four doit étre désactivée : Le four

atteindra la température désirée progressivement, ce qui
signifie que les temps de cuisson seront légérement plus
longs que ceux indiqués sur le tableau de cuisson.

«  Pour activer la fonction immédiatement et annuler
le temps de départ différé programmé, appuyez
sur

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.

En fonctions four a micro-ondes, une protection au
démarrage est prévue. La porte doit étre ouverte et
fermée avant de démarrer la fonction.

+ Ouvrez la porte.
+ Placez les aliments dans le four et fermez la porte.
« Appuyez sur « DEBUT ».
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Vous pouvez changer les valeurs qui ont été réglées a tout
moment pendant la cuisson en appuyant sur la valeur que
vous voulez modifier.

- Appuyez sur pour arréter la fonction active a
tout moment.

6. JET START

Dans le bas de I'écran d'accueil, se trouve une barre

qui montre trois durées différentes. Appuyez sur l'une

d'elles pour démarrer la cuisson avec la fonction micro-

ondes réglée a pleine puissance (900 W).

« Ouvrez la porte.

+ Placez les aliments dans le four et fermez la porte.

« Appuyez sur la durée de cuisson que vous voulez
cuire.

7. 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 que cette phase est terminée, un signal
sonore retentira et I'écran indiquera que le four a
atteint la température réglée.
« Ouvrez la porte.
« Enfournez le plat.
- Fermez la porte et appuyez sur « TERMINE » 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 de
I'option préchauffage
pour les fonctions de cuisson qui vous permettent de
le faire manuellement.
« Sélectionner une fonction qui vous permet

de sélectionner la fonction préchauffage

manuellement.
+  Appuyez sur l'icbne »f) pour activer ou désactiver

le préchauffage. Il sera réglé comme une option
par défaut.

8. PAUSE DE LA CUISSON

Certaines fonctions 6™ Sense nécessiteront de
tourner les aliments pendant la cuisson. Un signal
sonore retentira et I'écran affichera I'action a
effectuer.

« Ouvrez la porte.
.« Effectuez I'action demandée sur I'écran.
« Pour reprendre la cuisson, fermez la porte.

Avant la fin de la cuisson, le four pourrait vous
demander de vérifier les aliments de la méme facon.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action
a effectuer.

+ Vérifiez les aliments.
« Pour reprendre la cuisson, fermez la porte.

' FR

9. FIN DE CUISSON

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

Avec certaines fonctions, une fois que la cuisson est
terminée, vous pouvez prolonger la durée de cuisson
ou enregistrer la fonction en favori.

- Appuyez sur R pour I'enregistrer comme favori.
« Appuyezsur @ pour prolonger la cuisson.

10. FAVORIS

La fonction Favoris stocke les réglages du four pour
vos recettes favorites.

Le four détecte automatiquement les fonctions que vous
utilisez le plus souvent. 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, vous pouvez

appuyer sur G2 pour l'enregistrer en tant que

favori. Cela vous permettra de I'utiliser rapidement

a l'avenir, en conservant les mémes réglages. L'écran

vous permet d’enregistrer la fonction en indiquant

jusqu’a 4 heures favorites de repas, y compris le petit-

déjeuner, le déjeuner, le golter et le diner.

« Appuyez sur les icones pour en sélectionner au
moins une.

« Appuyez sur « FAVORI » pour enregistrer la
fonction.

UNE FOIS ENREGISTREE

Une fois que vous avez enregistré les fonctions
comme favoris, I'écran principal affichera les
fonctions que vous avez choisies pour I'heure du jour
effective.

Pour visualiser le menu Favoris, appuyez sur Q) : Les
fonctions seront divisées par différentes heures de
repas et certaines suggestions seront proposées.

« Appuyez sur l'icone des repas pour indiquer les
listes correspondantes.

- Faites défiler a travers la liste demandée.

« Appuyez sur la recette ou la fonction dont vous
avez besoin.

« Appuyez sur « DEBUT » pour activer la cuisson.
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 « EDITER ».
« Sélectionnez I'attribut que vous voulez modifier.

« Appuyez sur « SUIVANT » : L'écran affichera les
nouveaux attributs.

« Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Sur I'écran Favoris, vous pouvez également effacer
des fonctions que vous avez enregistrées :

- Appuyez sur @ sur la fonction pertinente.
» Appuyez sur « LENLEVER ».
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Vous pouvez également changer I'heure quand les
différents repas sont indiqués :

- Appuyezsur & .

. Sélectionnez [8 « Préférences».

- Sélectionnez « Heures et dates ».

« Appuyez sur « Vos heures de repas ».

- Défilez a travers la liste et appuyez sur I'heure
correspondante.

« Appuyez sur le repas pertinent pour le modifier.

Chaque créneau de temps peut étre combiné avec un repas
uniguement.

11. OUTILS

Appuyez sur & pour ouvrir le menu « Outils » & 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 |'utilisation de I'application 6" Sense
Live Whirlpool.

@ PLATEAU ROTATIF

Cette option arréte la rotation du plateau rotatif afin
de vous permettre d'utiliser des récipients de grande
taille et carrés résistants au four a micro-ondes qui
ne peuvent pas tourner librement a l'intérieur du
produit.

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 l'angle supérieur

droit de I'écran.

Pour reprendre ou modifier la minuterie de cuisson :

- Appuyezsur & .

- Appuyezsur © .

Un signal sonore se fait entendre et une indication

apparait a I'écran lorsque la minuterie a terminé le

compte a rebours.

« Appuyez sur « REJETER » pour effacer la minuterie
ou régler une nouvelle durée.

. Appuyez sur « REGLER NOUVELLE MINUTERIE »
pour régler a nouveau la minuterie.

ECLAIRAGE

Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four.

@ AUTONETTOYAGE

L'action de la vapeur libérée pendant ce cycle de
nettoyage spécial permet d'enlever facilement la
saleté et les résidus alimentaires. Verser une tasse
d'eau potable dans le fond du cuiseur vapeur fourni (3)
uniquement sur un récipient micro-ondes et activer la
fonction.

Accessoires nécessaires : Panier-vapeur

®SILENCE

Appuyez sur l'icone pour couper le son ou rallumer le
son de tous les fonctions et alarmes.

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 activer le verrouillage :

- Appuyezsur l'icone @ .

Pour désactiver le verrouillage :

« Appuyez sur I'’écran.

- Faites glisser le message indiqué vers le haut.

E PREFERENCES
Pour modifier plusieurs réglages du four.

WI—FI

Pour modifier des réglages ou configurer un nouveau
réseau domestique.

INFOS

Pour éteindre « Conserver le mode Démo », réinitialiser le
produit et obtenir d'autres informations sur le produit.
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CONSEILS UTILES

CUIRE AU MICRO-ONDES

GATEAUX ET PAIN

Les micro-ondes ne pénétrent les aliments que
jusqu'a une certaine profondeur, donc lors de la
cuisson de plusieurs aliments a la fois, espacez-les
autant que possible pour permettre d'exposer la plus
grande superficie possible aux micro-ondes.

Les petits morceaux cuisent plus rapidement que les
gros: Pour une cuisson uniforme, coupez les aliments
en morceaux de taille équivalente.

La plupart des aliments continueront de cuire aprés
que le four a micro-ondes a fini de les cuire. Laissez
par conséquent toujours reposer les aliments de
facon a terminer la cuisson.

Enlevez les fermetures métalliques des sachets en
papier ou en plastique avant de les placer dans le
four a micro-ondes.

La pellicule plastique doit étre perforée avec une
fourchette pour diminuer la pression et éviter une
explosion causée par I'accumulation de vapeur lors
de la cuisson.

LIQUIDES

Les liquides peuvent chauffer au-dela du point
d'ébullition sans générer de bulles visibles. Cela
pourrait provoquer des débordements soudains de
liquides chauds. Pour éviter cela, évitez d'utiliser

des récipients a goulot étroit, agitez le liquide avant
de mettre le récipient dans le four a micro-ondes et
laissez une petite cuillere immergée dans le récipient.
Une fois le liquide chauffé, remuez-le une nouvelle
fois avant de le sortir prudemment du four a micro-
ondes.

SURGELE

Pour des résultats optimum, nous recommandons de
dégeler les aliments directement sur le bac collecteur
en verre. Si nécessaire, il est possible d'utiliser un
récipient en plastique léger, adapté au four a micro-
ondes.

Les aliments bouillis, les rago(ts et les sauces a base
de viande se décongélent mieux s'ils sont remués
durant la décongélation. Séparez les morceaux deés
qu'ils commencent a se décongeler : les portions
séparées décongelent plus rapidement.

NOURRITURE POUR BEBES

Lorsque vous réchauffez des aliments ou liquides
dans un petit pot pour bébé ou un biberon, agitez
toujours et vérifiez la température avant de servir.
Vous assurez ainsi une bonne répartition de la chaleur
et évitez les risques de bralure ou d'ébouillantage.

Assurez-vous que le couvercle du récipient ou la
tétine du biberon sont enlevés avant de le réchauffer.

Pour la patisserie et la boulangerie, nous vous
conseillons d'utiliser la fonction « Air pulsé ». Sinon,
pour diminuer les temps de cuisson, vous pouvez
sélectionner « Air pulsé + MO », avec la puissance du
four a micro-ondes réglée a une valeur inférieure a
160W dans le but de conserver la tendreté et saveur
des aliments.

Avec la fonction « Air pulsé », utilisez des moules a
gateaux en métal noir et placez-les toujours sur la
grille.

Une plaque de cuisson rectangulaire un plat de
cuisson allant au four peuvent aussi étre utilisés pour
cuire certains aliments, comme les biscuits ou les
petits pains.

Si vous utilisez la fonction « Air pulsé + MO », utilisez
uniquement des récipients allant au four a micro-
ondes, et placez-les sur la grille métallique.

Pour vérifier si le gateau ou le pain est prét, insérez
un batonnet de bois au centre : S'il est propre lorsque
vous le retirez, le gateau ou le pain est cuit.

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

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.

PIZZA

Pour obtenir une cuisson uniforme et une croite

de pizza croustillante en peu de temps, nous vous
conseillons d'utiliser la fonction « Dynamic Crisp »
avec l'accessoire spécial fourni.

En variante, pour des pizzas plus grandes, il est
possible d'utiliser le plateau de cuisson rectangulaire
avec la fonction « Air pulsé » : dans ce cas, préchauffez
le four a une température de 200° C et étendre le
fromage mozzarella sur la pizza au deux tiers de la
cuisson.

VIANDES ET POISSONS

Afin d'obtenir un brunissage parfait en surface en un
trés court laps de temps, tout en maintenant l'intérieur
de la viande ou du poisson moelleux et juteux, il est
recommandé d'utiliser des fonctions qui combinent

la fonction air pulsé avec les micro-ondes, comme le «
Turbo gril + MO » ou « Chaleur pulsée + MO ».

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson, réglez
le niveau de puissance du four a micro-ondes a 350 W.
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TABLEAU DE CUISSON

RAGOUT ET PATES

RICE, PASTA & CEREALS (RIZ, PATES & CEREALES)

AU FOUR

Catégories d'aliments

:Lasagnes

: Cannelloni

Accessoires | Quantité

S 4310 portions
400-15009g

Info cuisson

Préparer selon votre recette préférée. Verser de la sauce béchamel
sur le haut et répandre du fromage pour obtenir un brunissage
parfait

gLasagnes *

:Cannelloni *

:RIZ ET PATES

: GRAINES ET
| CEREALES

iRiz au lait

iBongour

{Quinoa

Millet

i Amarante

iEpeautre

iOrge

i Sarrasin

iCouscous

500-1200¢

400-15009

100 - 400 g o

Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles
d'aluminium

Réglez le temps de cuisson recommandé pour le riz. Ajoutez l'eau
salée et le riz dans la partie du fond du cuiseur vapeur et couvrez

“avec un couvercle. Utilisez 2-3 tasses d'eau pour chaque tasse de riz.

2 a4 portions
o-e

Ajoutez l'eau et le riz dans la partie du fond du cuiseur vapeur et
couvrez avec un couvercle. Ajoutez du lait quand le four le

i demande. Pour 2 portions, utiliser 75 ml de riz, 200 ml d'eau et 300

ml de lait.

1 a4 portions

3

100-400 g

i Réglez le temps de cuisson recommandé pour les pates. Ajoutez les

pates quand le four vous y invite, puis couvrez pendant la cuisson.
Utilisez environ 750 ml d'eau pour 100 g de pates

Ajoutez de l'eau salée et des céréales dans la partie du fond du

i cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle, Utilisez 2 tasses d'eau

pour chaque tasse de boulgour

Ajoutez de |'eau salée et des céréales dans la partie du fond du

i cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 2 tasses d'eau

pour chaque tasse de quinoa

Ajoutez de l'eau salée et des céréales dans la partie du fond du

i cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 3 tasses d'eau

pour chaque tasse de millet

Ajoutez de I'eau salée et des céréales dans la partie du fond du
cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 3-4 tasses
d'eau pour chaque tasse d'amarante

Ajoutez de I'eau salée et des céréales dans la partie du fond du
cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 3-4 tasses
d'eau pour chaque tasse d'épeautre

Ajoutez de I'eau salée et des céréales dans la partie du fond du
cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 3-4 tasses
d'eau pour chaque tasse d'orge

Ajoutez de l'eau salée et des céréales dans la partie du fond du

i cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle, Utilisez 3 tasses d'eau

pour chaque tasse de sarrasin

Ajoutez de |'eau salée et des céréales dans la partie du fond du

i cuiseur vapeur et couvrez avec un couvercle. Utilisez 2 tasses d'eau

pour chague tasse de couscous

i Gruau d'avoine

=6 - 12 portions o-e

Ajoutez de |'eau salée et des flocons d'avoine dans un récipient a
bords hauts, mélangez et insérez-le dans le four

............................. Y

% Conge

és o Quantité suggérée. N'ouvrez pas la porte pendant la cuisson.
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Categorles d'aliments

Roti de boeuf

%Réti de veau

Accessoires

Quantité

800- 1500 g

Info cuisson

Appliquez de I'nuile avec un pinceau et frottez avec du sel et du
. poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon vos gouts. A la
i fin de la cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant
: de couper

Appliquez de I'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Frottez
avec du sel et du poivre. A la fin de la cuisson, laissez reposer

Whj;lﬁool

:BOEUF pendant au moins 15 minutes avant de couper
3 Appliquez de I'huile avec un pinceau et ajoutez du romarin. Frottez
: Steak m 2-6morceaux : avec du sel et du poivre noir. Répartissez uniformément sur la grille
: : métallique
Hamburger @ 2 - 6 morceaux Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson
‘Hamburger % 100-5009 Graissez légerement le plat Crisp avant le préchauffage
Appliquez de I'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Frottez
:Roti de porc =¥ m 800-1500¢ avec du sel et du poivre. A la fin de la cuisson, laissez reposer
: . pendant au moins 15 minutes avant de couper
; : Appliquez de I'huile avec un pinceau et ajoutez du romarin. Frottez
: Cotelettes m © 2-6morceaux : avec du sel et du poivre noir. Répartissez uniformément sur la grille
: PORC § ' métallique
3 ; §Appliquez de 'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le
:Cotes 700-12009g preferez Frottez avec du sel et du poivre. Répartissez uniformément
: @ : dans le plat Crisp avec le c6té de I'os vers le bas
Bacon 50-150g Répartissez uniformément sur le plat crisp
: Appliquez de I'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Frottez
w3 :Agneau roti 1000-1500g : avec du sel, du poivre et de l'ail haché. A la fin de la cuisson, laissez
% : AGNEAU : reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper
<< : i . - .
= Cotelette | 2-8morceaux | Appliquez dg | hu||§ avec un pinceau ,et frottez avec'du sel et du
: : : poivre. Répartissez uniformément sur la grille
; : Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le
‘Poulet roti & 800-2500g  préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Insérez dans le four avec
: ; le coté poitrine vers le haut
gPOULET %Appliquez de I'nuile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le
] Morceaux de poulet 400-1200g i préférez. Répartissez uniformément dans le plat Crisp avec le coté
© peau vers le bas
iEscanpe/BIanc de ) lége le ol . le préchauff
poulet 300-1000¢g Graissez légérement le plat Crisp avant le préchauffage
; Escalopes de poulet g 300-800goe Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
: VIANDE CUITE : P P : J i P P P
:ALAVAPEUR ! Hot do NP ¢ 4-8morceaux Ajoutez le hot dog dans le fond du cuiseur vapeur et couvrez avec
: 9 ; oe de I'eau. Chauffer sans couvercle
Pain de viande P 4-8 portions Preparez selon votre recette favorite et faconnez dans un moule en
: poussant pour éviter la formation de poches d'‘air
Kebab m 400-1200 g Frottez avec de I'huile et aromatisez avec dgs herbes. Répartissez
; uniformément sur la grille métallique
: PLATS DE Escalopes panées @ N m 100-5009 Appliquez de I'huile avec unlgmlcaetacuriSRepamssez uniformément sur
: VIANDE : plat e
Saucisses et Wiirstel @ 200-800 Gra|sseg légerement le plat Crisp avant I,eAprechlauffaggl Percez les
: saucisses avec une fourchette pour éviter qu'elles n'éclatent
Préparez selon votre recette favorite et faconnez en boules
‘Boulettes de viande : @ + m 200-800¢g d'environ 30-40 g chacune. Appliquez de I'huile avec un pinceau.
: ; ‘ ‘ ‘ Répartissez uniformément sur le plat crisp
@ © oy i — -
ACCESSOIRES Récipient Cuiseur vapeur Panier-vapeur Panier-vapeur Grill ‘tall Pligueg Plat Cri
étanche Four/Mo (Complet) (Fond + (fond) rile metatique patisserie att-rsp
couvercle) rectangulaire
11



Catégories d'aliments

:POISSON
:ENTIER

:ESCALOPES ET |

: STEAKS CUITS |

A LA VAPEUR

: GRATIN DE
:POISSON

:FRUITS DE
I MER CUITS A
‘LA VAPEUR

i Accessoires Quantité : Info cuisson

“Poisson entier roti 600-1200g ) . ) ) )
; : Appliquez de I'huile avec un pinceau. Assaisonnez avec du jus de
:3’0|sson entier cuit a o 600-1200g citron, de l'ail et du persil
:la vapeur

Steak am

Filet [ 300-800goe Répartissez uniformément dans le plateau vapeur

ilets

Gratin de poisson =8, m 500-12009g Couvrez avec de la chapelure et ajoutez des noisettes de beurre
. . = Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles
‘Gratin de poisson % ! =8 600 - 1200 g daluminium
Pétoncles @ 1 -6 morceaux Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
iMouIes @ 400-1000g Assaisonnez avec delhwle,dupowre,cju citron, de l'ail et du persil
{ : avant la cuisson. Mélangez
Crevettes D 100-600g Répartissez uniformément dans le plateau vapeur

POISSON ET FRUITS DE MER

:POISSON ET
: FRUITS DE
{ MER FRITS

Poisson-frites %

Crevettes panées %

‘Rondelles de
‘calamar pané %

Batonnets de
{poisson pané %

Friture de poissons

%

:Darne de poisson

Lo

1 -3 portions

Répartissez uniformément dans le plat crisp en alternant les filets de

poisson et les pommes de terre

100-500¢ Répartissez uniformément sur le plat crisp
Graissez Iégerement le plat Crisp avant le préchauffage.
300-800g Assaisonnez les steaks de poisson avec de I'huile et couvrez avec

des graines de sésame

% Congelés >* Quantité suggérée. N'ouvrez pas la porte pendant la cuisson.

12
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Catégories d'aliments : Accessoires : Quantité ; Info cuisson
:Pommes de terre en { Coupées en morceaux, assaisonnez avec de I'huile, du sel et des
: : 300-1200g
‘morceaux : herbes avant de mettre au four
Potato Wedges . : . !
: : ) i Coupées en quartiers, assaisonnez avec de I'huile, du sel et des
(Pommes de terre en o 300-8009 “herbes avant de mettre au four
: iquartier) :
gLEGUMES %Coupez les [égumes et remplissez avec un mélange de chair du
:ROTIS : Légumes farcis &y 600-2200g :légume lui-méme, de viande émincée et de fromage rapé.
: 5 - Assaisonnez avec de ['ail, du sel et des herbes selon vos go(ts.
Burger végétarien % @ 2 - 6 morceaux %Graissez légerement la plaque crisp
Appliquez de I'huile ou du beurre fondu avec un pinceau. Faites
iPommes de terreen = : ! .
‘ : =1y 200-1000g iune croix surle haut de la pomme de terre et versez avec la creme
‘robe de chambre : ) :
‘ i et votre assaisonnement favori.
Pommes de terre =8, m 4310 portions Coppez en tranches et pl@cez dans un grand récipient. Salez,
; : i poivrez et versez de la creme. Parsemez de fromage
LEGUMES Brocoli 600-15009 Coupez en morceaux et placez-les dans un grand récipient. Salez,
9 gGRATINES %Choux-fleurs +m 6001500 g gpowrez et versez de la créeme. Parsemez de fromage
% Vegetable ‘Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles
G} L 400-800g oo oS
ot i (Légumes %) luminium
T : : e e e — e
Pommes de terre en @ £ 300-1000g o | Co'upez en morceaux. Répartissez uniformément dans le fond du
i morceaux ; cuiseur-vapeur
Petits pois @ © 200- 500 goe E Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
: Carottes
{LEGUMES Brocoli 200-500 g oe Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans le plateau
SCUITSA LA vapeur
‘VAPEUR Chou-fleur
3 “Courge m . 200-500goe o
b : ) i Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
‘Epi de mais : 300-1000goe :
Pi Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans le plateau
i Piments i :
: i 200-500goe vapeur
Autres légumes ‘ : Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
: LEGUMES
{SURGELESA ¢ its 3
‘LA VAPEUR \L/(;g:lr;:es cuits a la @ 3000 Répartissez uniformément dans le plateau vapeur
Pommes de terre 1200- 500 - Répartissez uniformément sur le plat cris
frites % 9 P P P
: “Peler les pommes de terre et les couper en quartiers. Immergez
‘Pommes de terre - dans de l'eau froide salée pendant 30 minutes. Lavez, séchez et
frites @ 200-300g : pesez. Mélangez avec de I'huile, environ 10 g tous les 200 g de
; : pommes de terre seches. Répartissez uniformément sur le plat crisp
; Croquettes de £100 - 600 g Répartissez uniformément sur le plat crisp
Vol ipommes de terre : :
s LEGUMES : i :
*FRITS : Hachez et immergez dans de I'eau froide salée pendant 30 minutes.
o : h , | de I'huil
: . : Lavez, séchez et pesez. Mélangez avec de I'huile, environ 10 g tous
RN H -
o { Aubergine 200-600g i les 200 g d'aubergine seche. Répartissez uniformément sur le plat
: crisp
: : © m i Coupez en tranches, pesez et mélangez avec de I'huile, environ 10
:Piment + :1200-5009 :g tous les 200 g de poivron sec. Salez. Répartissez uniformément
‘ ‘ ‘ isur le plat crisp
Coupez en tranches, pesez et mélangez avec de I'huile, environ 10
:Courgette 1200-5009 i g tous les 200 g de courgettes seches. Salez et poivrez avec du
; : i poivre noir. Répartir uniformément sur le plat Crisp
@ @ wy Ay — -
ACCESSOIRES Récipient Cuiseur vapeur Panier-vapeur Paniervapeur . i Pligueé Plat Cri
étanche Four/Mo (Complet) (Fond + (fond) rile metatique patisserie att-rsp
couvercle) rectangulaire
13
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Catégories d'aliments i Accessoires i  Quantité Info cuisson

Chemisez le plat crisp avec la pate et percez-la avec une fourchette.

:Quiche Lorraine 1fournée i Préparez le mélange a quiche lorraine en considérant une quantité
; i @ i pour 8 portions
E ‘Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles
\.:.::IJ Echhe Lorraine % 200-800g - d'aluminium
‘>’<’ : i Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions avec une pate et
= : Gateau salé + ¢ 1fournée | percez-laavec une fourchette. Remplissez la pate selon votre
o  recette favorite
(C‘D: Préparez un mélange de légumes hachés. Vaporisez d'huile et
: : : cuisez dans un moule pendant 15-20 minutes. Laissez refroidir.
: Strudel aux légumes @ . 800-1500g :Ajoutez du fromage frais et assaisonnez avec du sel, du vinaigre
: ; i balsamique et des épices. Roulez-le dans une pate et repliez la
: ‘ i partie extérieure
Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain Iéger.
: Petits pains . —— ¢ lfournée :Formezen petits pains avant la levée. Utilisez la fonction levée
: ! ! i spécifique du four
L . : . : Sortez de I'emballage. Répartissez uniformément sur le plat de
: Petits pains % : i 1fournée 7T 9 P P
; : ; ; cuisson
: ; ; ‘ Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain léger.
= :Gateau de pain i — i 1-2morceaux :Formezdansun moule a cake avant qu'elle ne leve. Utilisez la
< : : - fonction levée spécifique du four
 Petits pains précuits  lfounée | Sortez de I'emballage. Répartissez uniformément sur le plat de
; : ‘ i cuisson
S Scones @  lfounée Fagonpez en‘forrme de scones ou en morceaux plus petits sur un
i plat crisp graissé
 Petits pains en boite L 1 fournée Sortez de I'emballage. Répartissez uniformément sur le plat de
3 : : : culsson
3 Préparez une pate a pizza basée sur 150 ml d'eau, 15 g de levure,
: : : :200-225 g de farine, d'huile et de sel. Laissez-la lever en utilisant la
:Pizza i ~——— i 2-6portions fonction spécifique du four. Roulez la pate dans un plate de cuisson
= ] ‘ ‘ ‘légerement huilé. Ajoutez des garnitures comme des tomates, de la
N i mozzarella et du jambon
o .
: Pizza fine % 250-5009* :5ortez de lemballage en veillant 3 enlever les éventuelles feuilles
: Pizza épaisse % © 300-800 goe  daluminium
 Pizza froide 200-500 g Sortez de I'emballage. Répartissez uniformément sur le plat crisp
F Génoise en moule 1 fournée Préparez une pate pour génoise saqs gras de' SQO—QOOg Versez
- : : dans un moule chemisé et graissé
[FERVER : H :
X! 4 P : i Préparez une pate a gateau selon votre recette préférée en utilisant
D w : GATEAUX i Gateau moelleux e : : . . ; A
0 : H S H - H
< A MOELLEUX | aux fruits en moule | +m g 900-1900¢g g des fruits frais coupés en traﬂ;h'es ou rapés. Versez dans un moule
Sk § g z 3 chemisé et graissé
N Gateau moelleux au Préparez un mélange a gateau au chocolat selon votre recette
: : : © 600-1200g > et
: i chocolat en moule ; préférée. Versez dans un moule chemisé et graissé
% Congelés >* Quantité suggérée. N'ouvrez pas la porte pendant la cuisson.
14
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GATEAUX ET PATISSERIES

Catégories d'aliments : Accessoires : Quantité ; Info cuisson
: : Faites une péate a partir de 250 g de farine, 100 g de beurre salé, 100 g
‘ Biscuits —r 1 fournée de sucre, 1 ceuf. Aromatisez avec de l'essence de fruit. Laissez refroidir.
: Faconnez en 10-12 morceaux sur une léchefrite préalablement graissée
Battez 250 g de farine, 150 g de beurre, 100 g de sucre, 1 ceuf, 25 g de
: i poudre de cacao, du sel et de la levure. Ajoutez de I'essence de vanille.
i Biscuits au chocolat @ 1 fournée Laissez refroidir. Répartissez pour atteindre une épaisseur de 5 mm,
: faconnez comme demandé et répartissez uniformément dans le plat
crisp
: ; Préparez la pate avec 2 blancs d'ceuf, 80 g de sucre et 100 g de noix de
PATISSERIES Meringues 1 fournée coyco desséchée. Aromatisez avec de la vanille et dg I essence
' ET TARTES : d'amande. Fagconnez en 20-24 morceaux sur une léchefrite
: : préalablement graissée
Tarte farcie aux ¢ Chemisez un moule  tarte avec la pate et vaporisez le fond avec des
fruits + m 800-1500¢g miettes de pain pour absorber le jus des fruits. Remplissez avec des
fruits frais hachés mélangés avec du sucre et de la cannelle
: Préparez la pate avec 180 g de farine, 125 g de beurre et un ceuf.
: Tarte aux fruits @ 1 fournée Chemisez le plat crisp avec la pate et remplissez avec 700-800 g de
; fruits frais en tranches mélangés avec du sucre et de la cannelle
Tarte aux fruits % @ 300-800 Sortez de I'emballage en vdellllan@ ¢n|ever les éventuelles feuilles
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ aluminium
Préparez une préparation pour 16-18 morceaux selon votre recette
: Muffins — 1 fournée  : favorite et remplissez des moules en papier. Répartissez uniformément
; ‘ sur le plat de cuisson
i MUFFINSET ¢ . T . . . Préparez un soufflé avec du citron, du chocolat ou des fruits et versez
: CUPCAKES soufflé + m 2-6portions dans un plat profond allant au four
: Préparez un mélange pour 12-15 morceaux en utilisant du fromage
i Gateau au fromage — 1 fournée mou rapé et du bacon ou du jambon en morceaux. Remplissez dans
: ‘ : ‘ des moules a muffins individuels.
3 . om : Pelez et évidez les fruits. Coupez-les en morceaux et placez-le dans le
: Compote de fruits Vg £ 300-800 ml|oe

DESSERTS

panier du cuiseur vapeur

Evidez et remplissez de pate d'amandes ou de cannelle, de sucre et de

: Pommes au four 0 © 448 morceaux

; : beurre

] : Préparez selon votre recette favorite dans un récipient unique.

: Chocolat chaud 1 2-8portions i Aromatisez avec de la vanille ou de la cannelle. Ajoutez de 'amidon de
: ; mais pour augmenter la densité

: . . ¢ Préparer selon votre recette préférée. Disposez la pate sur la lechefrite
: Brownies — 1 fournée : )

: ; : ; recouverte de papier cuisson

: Brouillés Sy 2-10 morceaux ! Préparez selon votre recette favorite dans un récipient unique

OEUFS

COLLATIONS

: Oeufs miroir

1-6 morceaux !

Graissez légerement le plat Crisp avant le préchauffage

%Omelette 1 fournée
Faites un lot de 0,5 litre de lait, 4 jaunes d'ceufs, 100 g de sucre et 40 g
3 de farine. Versez le lait dans un récipient et placez-le dans le four.
: Créme anglaise &y 1-2lot Quand le four le demande, versez lentement le lait chaud dans le
: mélange de jaunes d'ceufs, de farine et de sucre et poursuivez la
: : ‘ cuisson
Placez toujours le sac directement sur la plaque tournante en verre.
Popcorn - 90-100goe . )
Placez un seul sachet a la fois
Ailes de poulet % © 300-600goe
B Répartissez uniformément sur le plat crisp
Nuggets de poulet % 200-600g
. } Appliquez un peu I'huile avec un pinceau sur le fromage avant la
fff’mage pane 3 & ]OO 400g ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ cuisson. Répartissez uniformément sur le plat crisp
Onion Rings % 100-5009g
"""""""""""""""""""""""""" Répartissez uniformément sur le plat crisp
Noix réties 50-200g

v " Yy (ap,) S )
ACCESSOIRES i A Panier-vapeur o Plaque 3
Récipient Cuiseur vapeur Panier-vapeur ) i N .
étanche Four/Mo (Complet) (Fond + (fond) Grille métallique patisserie Plat Crisp
couvercle) rectangulaire
15
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NETTOYAGE

Assurez-vous que l'appareil est froid avant de le
nettoyer ou effectuer des travaux d’entretien.

SURFACES INTERIEURES ET EXTERIEURES

+ Nettoyez les surfaces a l'aide d'un chiffon en
microfibres humide. Si elles sont trés sales, ajoutez
guelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec.

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

- Aintervalles réguliers, ou en cas d'éclaboussures,
enlevez la plaque tournante et son support pour
nettoyer la base du four pour enlever tous les résidus
d'aliment.

- Activez la fonction « Autonettoyage » pour un
nettoyage optimal des surfaces internes.

N’utilisez jamais un appareil de nettoyage a la
vapeur.

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

« Le gril n'a pas besoin d'étre nettoyé, la chaleur intense
brale la saleté. Utilisez cette fonction de facon réguliére.

ACCESSOIRES

Tous les accessoires conviennent au lave-vaisselle, sauf
pour le plat Crisp.

Nettoyez le plat Crisp avec de I'eau et un détergent
doux. Pour les taches tenaces, frottez délicatement avec
un chiffon. Laissez toujours refroidir le plat Crisp avant
de le nettoyer.

16
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Faq Wifi

' FR

Quels protocoles WiFi sont pris en charge ?
L'adaptateur WiFi 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 ?

WPS 2.0 ou plus. Vérifiez la documentation du
routeur.

Y-a-t-il des différences entre |'utilisation d’un
smartphone (ou d’une tablette) avec Android ou iOS ?
Vous pouvez utiliser nimporte quel systeme
d’exploitation, cela ne fait aucune différence.

Puis-je utiliser une connexion 3G mobile a la place
d’un routeur?

Oui, mais les services du cloud sont concus 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
I'appareil est énumérée sur la page des dispositifs
sans fil connectés.

Ou puis-je trouver I'adresse MAC de I'appareil ?
Appuyez sur & puis appuyez sur & WiFi ou regardez
sur votre appareil : 1l y a une étiquette qui indiquent
le SAID et les adresses MAC. L'adresse MAC est
constituée d'une combinaison de chiffres et de lettres
commencant par « 88:e7 ».

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

Utilisez votre dispositif intelligent et I'application 6th
Sense Live pour vérifier si le réseau de I'appareil est
visible et connecté au cloud.

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 &tre du four ?

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
I'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 l'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 mon routeur utilise le canal WiFi du
voisinage ?

Forcez le routeur a utiliser votre canal WiFi personnel.

Que puis-je faire si I'écran affiche = ou si le four
est incapable d'établir une connexion stable a mon
routeur domestique ?

L'appareil peut s'étre connecté avec succes au routeur
mais il n‘est pas capable d’accéder a Internet. Pour
connecter l'appareil a Internet, vous devrez vérifier
les réglages du routeur et/ou de la porteuse.

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 '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 réglage du réseau, coupez I'alimentation,
attendez 20 secondes, puis allumez le four : Vérifiez
que l'application indique I'état Ul de I'appareil.
Sélectionnez un cycle ou une autre option et vérifiez
son statut sur l'application.

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 parameétres
(nom de réseau et mot de passe) ou effacer

les parametres précédents de I'appareil et les
reconfigurer.
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DEPANNAGE

Probléme

Le four ne fonctionne

pas.

i Cause possible

Solution

Coupure de courant.
Débranchez de

.Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que
le four est bien branché. Eteignez puis rallumez le four
“pour voir si le probléme persiste.

L'écran affiche la
lettre « F » suivi d’un
numéro ou d'une
lettre.

ﬁI'aIimentation principale.

iDéfaiIIance du four.

. Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et

.contactez le Service Aprés-vente le plus prés. Appuyez
sur &, appuyez sur @ «Info » puis sélectionnez «
:Remise aux valeurs d'usine ». Tous les réglages

_enregistrés seront effacés.

Le four fait du bruit,
méme lorsqu'il est
éteint.

%Ventilateur de
refroidissement actif.

‘Ouvrez la porte ou attendez que le processus de
‘refroidissement soit terminé.

La fonction ne
démarre pas.

La fonction n'est pas
disponible en mode
de démonstration.

‘Mode démonstration en
_cours.

Appuyez sur &, appuyez sur « Info », puis
‘sélectionnez « Conserver le mode démo » pour quitter.

L'icone = s'affiche
sur I'écran.

‘Le routeur Wi-Fi est éteint.
‘Les réglages du routeur ont
changé. :
‘Les connexions sans fil
‘n'atteignent pas l'appareil.
‘Le four est incapable
:d'établir une connexion
‘stable au réseau
‘domestique.

‘La connectivité n'est pas
_prise en charge.

Vérifiez que le routeur Wi-Fi est connecté a Internet.

:Vérifiez que le signal Wi-Fi pres de I'appareil est fort.
‘Essayez de redémarrer le routeur.

Voir le chapitre « FAQ WI-FI ».

:Si les réglages de votre réseau sans fil domestique ont
.changé, connectez-vous au réseau : Appuyez sur &,
‘appuyez sur & « Wi-Fi » puis sélectionnez « Connexion
‘au réseau ».

La connectivité n'est
pas prise en charge.

:Un fonctionnement a
.distance n'est pas autorisé
-dans votre pays.

* Disponible sur certains modéles uniquement

‘Vérifiez si votre pays permet un fonctionnement a
.distance des appareils électroniques avant de les
‘acheter.

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

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil
- 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.

18
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
WHIRLPOOL

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il
prodotto su www.whirlpool.eu/register

Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente
le istruzioni di sicurezza.

SI PREGA DI SCANSIONARE
IL CODICE QR SUL PROPRIO
APPARECCHIO PER OTTENERE
MAGGIORI INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

. Pannello dei comandi

2. Resistenza circolare
(non visibile)

mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm
DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD

oooooooooo
°

3. Targhetta matricola

] @. """""" 3 (da non rimuovere)
4. Porta
""""" 6 5. Resistenza superiore / grill
6. Luce
7. Piatto rotante

e T Do

PO & i i

1 2 3 4 5 6 7
1. ON / OFF 3. PREFERITI 6. CONTROLLO REMOTO
Per accendere e spegnere il forno. | per richiamare la lista delle Per abilitare I'uso dell'app
2. HOME funzioni preferite. Whirlpool 6™ Sense Live.
Per accedere rapidamente al menu | 4. DISPLAY 7. ANNULLA
principale. 5. STRUMENTI Per disattivare tutte le funzioni del

Per scegliere tra le opzioni e
modificare le impostazioni del
forno e le preferenze

forno ad eccezione dell'orologio,
del contaminuti e del blocco tasti.
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ACCESSORI

PIATTO ROTANTE
Appoggiato sull'apposito supporto,

il piatto rotante in vetro puo essere
utilizzato in tutte le modalita di
cottura.

Il piatto rotante va sempre usato
come base per altri contenitori o accessori ad eccezione
della teglia.

SUPPORTO PER PIATTO ROTANTE

Q Utilizzare il supporto soltanto per il
piatto rotante in vetro.

Non appoggiare altri accessori sul
supporto.

PIATTO CRISP

Da utilizzare solo con le funzioni
designate.
Il piatto Crisp deve essere sempre
\- appoggiato al centro del piatto
rotante in vetro e puo essere
preriscaldato a vuoto, utilizzando solo la speciale

funzione dedicata. Disporre gli alimenti direttamente sul
piatto Crisp.

MANIGLIA PER PIATTO CRISP

Utile per rimuovere il piatto Crisp
caldo dal forno.

GRIGLIA

Permette di avvicinare le pietanze al
grill per ottenere una perfetta
lb doratura e una circolazione ottimale
\'J dell‘aria.

Deve essere utilizzata come base per
il piatto crisp con alcune funzioni “6™" Sense Crisp Fry”.

Appoggiare la griglia sul piatto rotante, evitando che
venga a contatto con altre superfici.

Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del
modello acquistato.

In commercio sono disponibili diversi accessori. Prima
di acquistarli, accertarsi che siano idonei alla cottura
a microonde e in forno.

Contenitori metallici per cibi o bevande non vanno
mai usati durante una cottura a microonde.

TEGLIA RETTANGOLARE

Usare la teglia da forno solo per le
funzioni che prevedono la cottura
ventilata; non usarla maiin
combinazione con le microonde.

Inserirla orizzontalmente,
appoggiandola sopra I'apposita guida nella cavita.

Note: non & necessario togliere il piatto rotante e il suo
supporto quando si utilizza la teglia rettangolare.

VAPORIERA

Per cuocere a vapore alimenti
come pesce o verdure,
appoggiarli sul cestello (2) e
versare acqua potabile (100 ml)
sul fondo della vaporiera (3) per
ottenere una corretta quantita
di vapore.

Per lessare alimenti come
patate, pasta, riso o cereali, disporli direttamente sul
fondo della vaporiera (non € necessario il cestello)
aggiungendo una quantita proporzionata di acqua
potabile.

Per ottenere un risultato ottimale si consiglia di chiudere
la vaporiera con l'apposito coperchio (1).

Appoggiare sempre la vaporiera sul piatto rotante in
vetro e usarla esclusivamente con le funzioni di cottura
dedicate o con le microonde.

Il fondo della vaporiera e studiato anche per essere
usato con la speciale funzione di pulizia a vapore.

Gli altri accessori non in dotazione possono essere acquistati
separatamente presso il Servizio Assistenza Tecnica.

Verificare che alimenti e accessori non tocchino le
pareti interne del forno.

Prima di avviare il forno, assicurarsi sempre cheiil
piatto rotante possa ruotare liberamente. Fare
attenzione a non spostare il piatto rotante dalla sua
sede mentre si inseriscono o rimuovono altri accessori.

N
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FUNZIONI DI COTTURA

@ FUNZIONI MANUALI

- MICROONDE

Per cuocere e riscaldare rapidamente alimenti o
bevande.

« TERMOVENTILATO + MICROONDE

Per preparare pietanze al forno in breve tempo. Si
consiglia di utilizzare la griglia per ottimizzare la
circolazione dell'aria.

Potenza (W) Consigliata per Alimenti Po(t‘;zvr;za Temp. (°C) Durata (min.)
900 Slits(gaclgigsag Ejaipaiéj(;Ju(i bevande o altri alimenti ad Roasts (Arrosto) 350 170 3540
750 Cottura di verdure. Pasticcio.di carr\e. o 1.60 180 25-35
650 Cottura di carme e pesce. Accessori consigliati: Griglia
500 C‘ot.tura d? sughi di‘ carne, salse con formaggio o uova. * GRILL o ) ) )
Finitura di sformati di carne o paste al forno.. Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si
350 Cotture lente e delicate. Per fondere burro o cioccolato. ~ consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
160 Scongelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e Alimenti Potenza grill Durata (min.)
formaggi. Toast (Pane tostato) Alto 5-6
90 Per ammorbidire i gelati. Gamberetti Medio 18-22
Azione Alimenti Potenza (W) | Durata (min.) Accessori Consigliati: Grig“a
Riscaldamento 2 tazze 900 1-2 « GRILL + MICROONDE
Riscaldamento Puré di patate 1 kg 900 10-12 Per cuocere e gratinare rapidamente le pietanze
Scongela Carne macinata 500 g 160 15-16 combinando le microonde con il grill.
Cottura Esggr?ae) cake (Pan di 750 7-8 Alimenti Po(t‘fvr;za Pogtfilea Durata (min.)
Cottura Crema all'uovo 500 16-17 Gratin di patate 650 Medio 20-22
Cottura Polpettone 750 50-22 Patate al cartoccio 650 Alto 10-12
Accessori consigliati: Griglia
« CRISP « TURBO GRILL

Per ottenere una doratura perfetta sia sulla superficie
superiore che su quella inferiore del cibo. Questa
funzione deve essere usata solo con lo speciale piatto

Crisp.
Alimenti Durata (min.)
Torte lievitate 7-10
Hamburger 8-10*

* Girare il cibo a meta cottura.

Accessori necessari: piatto crisp, maniglia per piatto crisp

« TERMOVENTILATO

Per cuocere le pietanze con risultati analoghi a quelli
di un forno statico. Per la cottura di alcuni alimenti &

possibile usare la teglia o utilizzare recipienti adatti
alla cottura in forno.

Alimenti Temp. (°C) Durata (min.)
Soufflé 175 30-35
Tortini al formaggio 170 * 25-30
Biscotti 175 * 12-18

* E richiesto il preriscaldamento
Accessori consigliati: Teglia rettangolare / Griglia

Permette di ottenere risultati perfetti combinando
I'azione del grill e del forno ventilato. Si consiglia di
girare gli alimenti durante la cottura.

Alimenti | Durata (min.)

25-35

Potenza grill |
Kebab di pollo ‘ Alto ‘

Accessori consigliati: Griglia
+ TURBO GRILL + MICROONDE

Indicata per cuocere e dorare velocemente gli
alimenti combinando I'azione delle microonde, del
grill e del forno ventilato.

. . Potenza Potenza .
Alimenti W) grill Durata (min.)
Cannelloni surgelati 650 Alto 20-25
Costolette di maiale 350 Alto 30-40

Accessori consigliati: Griglia

« PRERISCALDAMENTO RAPIDO

Per preriscaldare rapidamente il forno prima di un
ciclo di cottura.

«  FUNZIONI SPECIALI

» TIENIIN CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti,
come carne, frittura o torte.

» LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita
della lievitazione, non attivare la funzione se il forno
€ ancora caldo dopo un ciclo di cottura.
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<2 FUNZIONI 6t SENSE

Questa funzione permette di cuocere tuttii tipi di
alimenti in modo completamente automatico. Per
utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
seguire le indicazioni della tabella di cottura.

+ SCONGELAMENTO 6 SENSE

sensibilmente inferiore rispetto a quella richiesta con
i metodi di cottura tradizionali o, in alcune ricette,
addirittura senza olio. E possibile friggere molti tipi di
piatti pronti, freschi o surgelati.

La tabella sequente contiene indicazioni utili per usare
correttamente gli accessori e ottenere risultati ottimali
con i diversi tipi di alimenti (freschi o surgelati *).

Per scongelare rapidamente diverse categorie di Alimenti PPGSP/_
alimenti specificandone solamente il peso. Per un orziont
risultato ottimale, disporre sempre gli alimenti sul piatto FILETTO DI PESCE FRITTO 'PAN'ATO
rotante in vetro. Uhggre ]eglgermente con olio prima del\a'cottura. ' 100-500 g
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare
CRISP SCONGELAMENTO PANE il piatto sulla griglia
Questa esclusiva funzione Whirlpool & studiata in modo POLPETTE
specifico per lo scongelamento del pane. Lunione tra la funzione  Ungere leggermente con olio prima della cottura. 200-800g
di scongelamento e la tecnologia crisp consente di ottenere un Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare
pane freschissimo, come appena sfornato. Questa funzione & il piatto sulla griglia
ideale per scongelare velocemente panini, baguette e croissant FISH AND CHIPS * 1-3
surgelati. Questa funzione richiede 'uso del piatto crisp. Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp porzioni
Alimenti Peso FRITTURA MISTA DI PESCE % 1005004
CRISP SCONGELAMENTO PANE € 50-800g Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp
CARNE 100-2000 g GAMBERETTI PANATI % 100-500
POLLAME 100 - 3000 g Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp
PESCE 100-2000 g ANELLI DI CALAMARO PANATI % 100-500 g
VERDURE 100-2000 g Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp
PANE 100-20009 BASTONCINI DI PESCE PANATI %
. 6t SENSE REHEAT Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Girare 100-500¢g
Per riscaldare cibi pronti, sia surgelati che a temperatura -9uendo viene richiesto
ambiente. Il forno calcolera automaticamente i valori PATATE FRITTE % 200-500g
necessari per ottenere i migliori risultati possibili nel Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp
minor tempo. Disporre il cibo su un piatto da portata PATATE FRITTE
resistente al calore e alle microonde. Estrarre gli alimenti  Pelare e tagliare a spicchi. Lasciare a bagno in acqua salata
dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di per 30 min. Asciugare con un panno e pesare. Spennellare  200-500g
alluminio. Al termine del riscaldamento, si consiglia di fon olio dﬁ"va o Distribuire Sd“' pitto crisp. Appoggire
L . ) A . il piatt iglia. Gi iene richiest
lasciar riposare gli alimenti per 1-2 minuti, in particolare P20 tia dridle. LI Guando VIENe rieiesto
coni Surgelati. ;E?rlct:)ill—::-lrrjriwz(ljz/tm;ime sul piatto cris 100-600g
Non aprire la porta dell'apparecchio fino al termine P P
della funzione EGGPLANT (MELANZANE)
. ' Tagliare, salare e lasciar riposare per 30 minuti. Lavare,
« 6" SENSE STEAM asciugare e pesare. Spennellare con olio d'oliva (5%). 200-600¢
Per cuocere al vapore cibi come verdure o pesce, Disltribuire in mpdp urjiforme sul piatto cri_sptAppoggiare
utilizzando la vaporiera in dotazione. La fase di il piatto sulla griglia. Girare quando viene richiesto
preparazione genera automaticamente il vapore PEPERONE -
portando a ebollizione I'acqua versata sul fondo della Affettare, pesare e spennellare con olio doliva (5%). 200-500g
vaporiera. Questa fase pud avere una durata variabile. || ?'St“bu'rel:” mO(IjO uniforme sul piatto crisp. Appoggiare
: .. L il piatto sulla griglia
forno procede quindi alla cottura a vapore degli alimenti ZBCCHINE g
in base al tempo impostato. , ,
. . . . Affettare, pesare e spennellare con olio d'oliva (5%). 200-500g
Si raccomanda di impostare 1-4 minuti per le verdure Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare
tenere, come broccoli e porri, e 4-8 minuti per quelle piu il piatto sulla griglia
dure, come carote e patate. BOCCONCINI DI POLLO %
Non aprire la porta dell'apparecchio fino al termine della  Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare 200 -6009
funzione. il piatto sulla griglia
P grig
Accessori necessari: vaporiera FORMAGGIO IMPANATO* 100400
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare - 9
h
+ 6™ SENSE CRISP FRY il piatto sulla griglia
Que_f,tfa funzione sana eq esclusiva unisce Ie‘a ANELLI DI CIPOLLE %
q,uallta (_je”a fun,ZIOr]e crisp con le proprieta d_e”a Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare ~ 100-5009
circolazione d'aria tiepida. Il risultato & una frittura il piatto sulla grigla

croccante e saporita, ottenuta con una quantita d'olio
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USO DEL DISPLAY TOUCH

Per scorrere lungo un menu o un elenco:

Scorrere il dito sul display per visualizzare le
voci o i valori elencati.

Per selezionare o confermare:

C} Toccare lo schermo per selezionare il valore o il
menu desiderato.

PRIMO UTILIZZO

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare < .

Per confermare un'impostazione o passare alla
schermata successiva:

Toccare “IMPOSTA” o “AVANTI".

Alla prima accensione é necessario configurare
I'apparecchio.

Le impostazioni potranno essere modificate successivamente
premendo g per accedere al menu “Strumenti”.

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione & necessario impostare la
lingua e l'ora.

« Far scorrere il dito sullo schermo per visualizzare
I'elenco delle lingue disponibili.

« Toccare la lingua desiderata.
Toccando < sitornera alla schermata precedente.

2. CONFIGURAZIONE DELLA
CONNESSIONE WIFI

La funzione 6th Sense Live permette di azionare

il forno a distanza da un dispositivo mobile. Per

abilitare il controllo remoto dell'apparecchio

occorre prima eseguire correttamente le procedura

di connessione. Questa procedura & necessaria

per registrare I'apparecchio e collegarlo alla rete

domestica.

« Toccare “CONFIGURA ORA" per stabilire la
connessione.

Oppure, toccare “SALTA" per collegare il prodotto in un
momento successivo.

COME CONFIGURARE LA CONNESSIONE

Per utilizzare questa funzione & necessario disporre
di: uno smartphone o un tablet, e un router wireless
collegato a Internet.

Usando lo smartphone o il tablet, controllare

che il segnale della rete wireless domestica sia
sufficientemente forte vicino all'apparecchio.

Requisiti minimi.

Smartphone o tablet: Android con schermo 1280x720 (o
superiore) 0 i0S.

Le informazioni sulla compatibilita dellapp con le varie
versioni di Android 0 iOS sono disponibili sui rispettivi store
online.

Router wireless: 2.4 Ghz, WiFi b/g/n.

1. Scaricare lI'app 6" Sense Live

Per prima cosa, scaricare I'app sul proprio dispositivo
mobile. L'app 6™ Sense Live presentera la sequenza di
passaggi qui descritta. L'app 6" Sense Live puo essere
scaricata dall'APP Store o da Google Play Store.

2. Creare un account

Se ancora non si dispone di un account € necessario
crearlo. In questo modo sara possibile collegare in
rete i propri apparecchi e controllarli da remoto.

3. Registrare I'apparecchio

Registrare il proprio apparecchio seqguendo le
istruzioni dell'app. Per la procedura di registrazione
sara richiesto il codice SAID (Smart Appliance
IDentifier), riportato sulla targhetta matricola
applicata sul prodotto.

4. Collegare lI'apparecchio alla rete WiFi

Sequire la procedura di configurazione mediante
scansione. L'app presentera la sequenza di operazioni
da seguire per collegare I'apparecchio alla rete WiFi
domestica.

Se il router supporta WPS 2.0 (o una versione
successiva), selezionare “MANUALE" e scegliere
“Configurazione WPS”: premere il tasto WPS sul
router wireless per stabilire una connessione tra i due
prodotti.

Se necessario, € anche possibile collegare il prodotto
manualmente usando la funzione “Cerca rete”.

Il codice SAID serve per sincronizzare uno smartphone o un
tablet con l'apparecchio.

Viene visualizzato l'indirizzo MAC per il modulo WiFi.

In caso di modifica delle impostazioni del router
(ad es. il nome o la password della rete, oppure il
provider della linea dati) sara necessario eseguire
nuovamente la procedura di connessione.

3. IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

Se il forno viene collegato alla rete domestica, la
data e I'ora saranno impostate automaticamente.
Diversamente sara necessario impostarle
manualmente.

+ Impostare I'ora toccando i numeri corrispondenti.
« Toccare “IMPOSTA” per confermare.

Dopo avere impostato l'ora, occorrera impostare la
data.

« Impostare la data toccando i numeri
corrispondenti.

« Toccare “IMPOSTA” per confermare.

Dopo una lunga interruzione di corrente, € necessario
impostare nuovamente l'ora e la data.
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4. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

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

USO QUOTIDIANO

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno.
Riscaldare il forno a 200 °C, possibilmente usando la
funzione “Preriscaldamento veloce”.

Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dellapparecchio.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

« Per accendere il forno, premere o toccare lo
schermo.

Il display permette di scegliere tra funzioni manuali e

funzioni 6™ Sense.

« Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.

« Scorrere in alto o in basso per visualizzare I'elenco
delle opzioni.

« Selezionare la funzione desiderata con un tocco.

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

Dopo avere selezionato la funzione desiderata
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostrera i valori che & possibile modificare.

POTENZA / TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

« Scorrere tra i valori proposti e selezionare quello
desiderato.

Nella funzione “Termoventilato”, & possibile toccare ®§ per

attivare il preriscaldamento.

DURATA

Nelle funzioni a microonde o combinate con le

microonde, &€ sempre necessario impostare un tempo

di cottura.

« Impostare la durata di cottura desiderata toccando
i numeri corrispondenti.

« Toccare “AVANTI” per confermare.

Alla scadenza del tempo impostato, la cottura si

interrompe automaticamente.

Nelle funzioni che non utilizzano le microonde

e possibile non impostare la durata e gestire

manualmente il tempo di cottura.

« Perimpostare la durata, toccare “Imposta tempo
cottura”.

Per annullare la durata impostata in modo da gestire

manualmente la fine della cottura, toccare il valore di durata e

selezionare "STOP”.

3.IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI 6* SENSE

Le funzioni 6th Sense permettono di preparare
un'ampia varieta di pietanze scegliendo tra quelle
presenti nell'elenco. L'apparecchio seleziona
automaticamente la maggior parte delle impostazioni
di cottura in modo da produrre un risultato ottimale.

« Scegliere unaricetta dall'elenco.
« Selezionare una funzione.

Le funzioni sono elencate per categoria di alimenti nel menu
LISTA CIBI 6™ SENSE (vedere le tabelle) e per tipo di ricetta nel
menu LIFESTYLE.

« Dopo avere selezionato una funzione, e sufficiente
indicare le caratteristiche dell'alimento da cuocere
(quantita, peso, ecc.) per ottenere un risultato
ottimale.

4. IMPOSTARE L'AVVIO RITARDATO

Prima di avviare una funzione senza microonde

€ possibile impostare un ritardo nella cottura:

La funzione si avvia al momento selezionato

anticipatamente.

« Toccare "RITARDO" per impostare I'ora di inizio
desiderata.

« Dopo avere impostato il ritardo desiderato,
toccare “AVVIO RITARDATO" per dare inizio al
tempo di attesa.

+ Introdurre gli alimenti nel forno e chiudere lo
sportello: la funzione si avviera automaticamente
al termine del tempo calcolato.

Per programmare un avvio ritardato nella cottura, la fase di

preriscaldamento del forno deve essere disattivata: La

temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente, quindi

i tempi di cottura si allungheranno leggermente rispetto a

quanto indicato nella tabella di cottura.

« Per attivare subito la funzione e annullare il ritardo
programmato, toccare ®.

5. AVVIO DELLA FUNZIONE

- Dopo avere configurato le impostazioni, toccare
“AVVIO” per attivare la funzione.

Se il forno e caldo e la funzione prevede una determinata

temperatura massima, sul display compare un messaggio

corrispondente.

Per le funzioni a microonde €& prevista una protezione

per I'avvio. Prima di avviare una funzione & percio

necessario aprire e chiudere lo sportello.

« Aprire lo sportello.

+ Introdurre gli alimenti nel forno e chiudere lo
sportello.

+ Toccare “AVVIO”.

| valori impostati possono essere modificati in qualsiasi
momento durante la cottura toccando il valore che si desidera
cambiare.

- Premendo & possibile interrompere la
funzione attiva in qualsiasi momento.
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6. JET START

Nella parte inferiore della schermata iniziale e

presente una barra che mostra tre durate differenti.

Toccare una di queste durate per avviare la cottura con

la funzione a microonde alla massima potenza (900 W).

« Aprire lo sportello.

+ Introdurre gli alimenti nel forno e chiudere lo
sportello.

« Toccare il tempo di cottura che si desidera
utilizzare.

7. PRERISCALDAMENTO

Se era stato attivato il preriscaldamento, all'avvio
della funzione il display indica che & in corso la fase di
preriscaldamento.

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

« Aprire lo sportello.

+ Introdurre la pietanza nel forno.

+ Chiudere la porta e toccare “FATTO” per iniziare la
cottura.
inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa
si interrompe temporaneamente. Il tempo di cottura non
comprende la fase di preriscaldamento.
E possibile modificare I'impostazione predefinita del
preriscaldamento
per le funzioni di cottura che lo consentono
manualmente.
« Selezionare una funzione che consente
di impostare manualmente la funzione di
preriscaldamento.
. Toccare l'icona *8§ per attivare o disattivare il
preriscaldamento. Sara impostato come opzione
predefinita.

8. MESSA IN PAUSA DELLA COTTURA

Alcune funzioni 6™ Sense richiedono di girare gli
alimenti durante la cottura. Questa richiesta sara
segnalata da un segnale acustico e da un messaggio
corrispondente sul display.

« Aprire lo sportello.
+ Eseguire l'operazione indicata sul display.
+ Chiudere la porta e riprendere la cottura.

Prima della fine della cottura, il forno potrebbe
richiedere di controllare gli alimenti nella stessa
modalita.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico
e da un messaggio corrispondente sul display.

« Controllare gli alimenti.
+ Chiudere la porta e riprendere la cottura.

9. FINE COTTURA

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

|
AT
Con alcune funzioni, una volta terminata la cottura

sara possibile prolungare il tempo di cottura o salvare
la funzione tra i preferiti.

. Toccare (R per salvare la funzione tra i preferiti.
- Toccare (® per prolungare la cottura.

10. PREFERITI

La funzione Preferiti permette di memorizzare le
impostazioni del forno per le ricette preferite.

Il forno rileva automaticamente le funzioni utilizzate piu
spesso e, dopo un certo numero di utilizzi, propone di
aggiungerle ai preferiti.

COME SALVARE UNA FUNZIONE

Quando una funzione é terminata, € possibile toccare
Q@ per salvarla tra i preferiti. Sara cosi possibile
richiamarla velocemente in futuro mantenendo le
stesse impostazioni. Il display permette di salvare la
funzione indicando uno o piu pasti preferiti trai 4
disponibili: colazione, pranzo, spuntino e cena.

« Scegliere almeno un pasto toccando l'icona
corrispondente.

« Toccare “SALVA PREFERITO” per salvare la funzione.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Dopo avere salvato una funzione tra i preferiti, la
schermata principale mostrera le funzioni salvate per
la fascia oraria corrente.

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere Q)
: Le funzioni saranno presentate divise per pasto,
accompagnate da alcuni consigli.

« Toccando l'icona di un pasto viene visualizzato
I'elenco corrispondente.

« Scorrere le voci dell'elenco.

- Toccare laricetta o la funzione desiderata.
« Toccare “AVVIO" per attivare la cottura.
MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

Nella schermata Preferiti, € possibile aggiungere
un'immagine o un nome a ogni ricetta per
personalizzarla secondo le proprie preferenze.

- Selezionare la funzione che si desidera modificare.
« Toccare “MODIFICA".

. Selezionare l'attributo che si desidera modificare.

+ Toccare “AVANTI": il display mostrera i nuovi attributi.
« Toccare “SALVA” per confermare le modifiche.

E anche possibile cancellare le funzioni salvate nella
schermata dei preferiti:

« Toccare l'icona @ sulla funzione da eliminare.

« Toccare “RIMUOVI”.

E anche possibile cambiare gli orari associati ai vari pasti:
.« Premere &F .

. Selezionare 8 “Preferenze”.

+ Selezionare “Data e ora”".

« Toccare”l tuoi orari dei pasti”.

« Scorrere le voci dell'elenco e toccare I'orario desiderato.
« Toccare il pasto corrispondente per modificarlo.
Ogni fascia oraria pud essere associata a un solo pasto.
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11. STRUMENTI

Licona @& permette di aprire in qualsiasi momento il
menu “Strumenti”.

Da questo menu é possibile scegliere tra varie opzioni
e modificare le impostazioni o le preferenze relative
al prodotto o al display.

ATTIVAZIONE DA REMOTO
Per abilitare I'uso dell'app Whirlpool 6t Sense Live.

@ PIATTO ROTANTE

Questa opzione blocca la rotazione del piatto

per permettere di usare contenitori resistenti alle
microonde rettangolari e di grandi dimensioni che
potrebbero non ruotare liberamente all'interno
dell'apparecchio.

CONTAMINUTI

Questa funzione puo essere attivata sia insieme a una
funzione di cottura, sia in modo indipendente.

Una volta avviato il contaminuti, il conto alla rovescia
prosegue autonomamente senza interferire sulla
funzione di cottura.

Una volta attivato il timer, € possibile selezionare e
attivare una funzione.

Il conteggio alla rovescia continua e viene visualizzato

nell'angolo superiore destro del display.

Per richiamare o modificare il contaminuti:

« Premere & .

. Toccare @ .

Un segnale acustico e il display avviseranno del

termine del conto alla rovescia.

+ Toccare “IGNORA" per annullare il contaminuti o
impostare una nuova durata.

« Toccare “IMPOSTA NUOVA DURATA” per impostare
nuovamente il contaminuti.

LAMPADA

per accendere e spegnere la luce del forno.

@ AUTO PULIZIA

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale
ciclo di pulizia permette di rimuovere facilmente sporco
e residui di cibo. Versare una tazza di acqua potabile sul
fondo della vaporiera in dotazione (3) o in un recipiente
resistente alle microonde e attivare la funzione.

Accessori necessari: vaporiera

@SILENZIOSO

Toccare questa icona per disabilitare o abilitare i
suoni e gli allarmi.

BLOCCO TASTI

La funzione "Blocco tasti" permette di bloccare i tasti
del pannello a sfioramento per evitare che vengano
premuti accidentalmente.

Per attivare il blocco:

« Toccare l'icona ® .

Per disattivare il blocco:

« Toccare il display.

« Scorrere verso l'alto sul messaggio visualizzato.

E PREFERENZE
Permettono di modificare diverse impostazioni del forno.

WI—FI

Per modificare le impostazioni o configurare una nuova
rete domestica.

INFO

Per disattivare la “Modalita Demo Negozio”, resettare il
prodotto e ottenere maggiori informazioni
sull'apparecchio.
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CONSIGLI UTILI

COTTURA MICROONDE

DOLCI E PANE

Poiché le microonde penetrano negli alimenti solo
fino a una certa profondita, & consigliabile distribuirli
il pit possibile in larghezza per esporre la massima
superficie alle microonde.

| pezzi piccoli cuociono piu velocemente di quelli
grandi: per ottenere una cottura uniforme, tagliare gli
alimenti in pezzetti di uguale grandezza.

La maggior parte degli alimenti continua a cuocere
dopo che la cottura a microonde e terminata. Si
raccomanda percid di prevedere sempre qualche
minuto di riposo al termine del ciclo di cottura.

Togliere i ferretti di chiusura dai sacchetti di plastica
o di carta prima di introdurli nel forno per la cottura a
microonde.

Forare o incidere le pellicole con una forchetta
per liberare la pressione ed evitare scoppi dovuti
all'accumulo di vapore durante la cottura.

LIQUIDI

| liquidi possono riscaldarsi oltre il punto di
ebollizione senza che si formino bollicine visibili.
Questo puo causare l'improvviso traboccamento di
liquidi bollenti. Per questa ragione, si raccomanda
di evitare i recipienti a collo stretto, di mescolare il
liquido prima di introdurre il recipiente nel forno a
microonde e di lasciarvi immerso un cucchiaino.

Dopo il riscaldamento, mescolare nuovamente prima
di estrarre il recipiente dal microonde.

ALIMENTI SURGELATI

Per ottenere risultati ottimali, si raccomanda di far
scongelare gli alimenti direttamente sul piatto in
vetro. Se necessario, &€ possibile usare un recipiente di
plastica leggera resistente alle microonde.

Gli alimenti lessati, gli stufati e i ragu di carne si
scongelano meglio se vengono mescolati di tanto

in tanto durante il processo. Separare gli alimenti
guando iniziano a scongelarsi: le porzioni separate si
scongelano piu rapidamente.

ALIMENTI PER NEONATI

Quando si riscaldano alimenti o bevande per neonati
nei biberon, oppure in contenitori per omogeneizzati,
agitare e controllare sempre la temperatura

prima di servire. Questo permette di ottenere una
distribuzione piu omogenea del calore e di evitare
scottature.

Togliere il coperchio del recipiente e la tettarella del
biberon prima di riscaldarli.

Per i dolci e i prodotti di panetteria si consiglia di
utilizzare la funzione “Termoventilato” In alternativa,
per abbreviare i tempi di cottura, selezionare la
funzione “Termoventilato + microonde” impostando
la potenza delle microonde non oltre 160 W per
mantenere soffici e fragranti gli alimenti.

Con la funzione “Termoventilato” utilizzare tortiere in
metallo scuro e posizionarle sempre sulla griglia in
dotazione.

In alternativa, per la cottura di alcuni alimenti come
biscotti o panini € possibile usare la teglia rettangolare
o utilizzare recipienti adatti alla cottura in forno.
Utilizzare solo recipienti adatti alle microonde se si
utilizza la funzione “Termoventilato + microonde” e
appoggiarli sulla griglia in dotazione.

Per capire se la cottura e ottimale, inserire uno
stuzzicadenti di legno nella parte centrale
dell’alimento: se lo stuzzicadenti rimane asciutto, la
cottura é terminata.

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

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

Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

PIZZA

Per ottenere una cottura uniforme e una base
croccante della pizza in breve tempo, si consiglia

di utilizzare la funzione “Crisp” in abbinamento allo
speciale accessorio in dotazione.

In alternativa, per pizze di grandi dimensioni &
possibile utilizzare la teglia rettangolare selezionando
la funzione “Termoventilato”: in questo caso,
preriscaldare alla temperatura di 200° C e distribuire
la mozzarella sulla pizza a due terzi della cottura.

CARNE E PESCE

Per ottenere in breve tempo una perfetta doratura
della superficie e mantenere succoso e morbido
I'interno della carne o del pesce, si consiglia di
utilizzare le funzioni che abbinano la cottura
termoventilata alle microonde, come “Turbo grill +
Microonde” o “Termoventilato+Microonde”.

Per ottenere risultati ottimali si raccomanda di
impostare la potenza delle microonde a 350 W.
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6 TABELLA DI COTTURA

Categorie di alimenti i Accessori Quantita Informazioni per la cottura
:Lasagna &, () . 4-10porzioni  preparare secondo la ricetta preferita. Coprire con salsa bechamel e
3 =2+ : i i
 Cannelloni 400-1500g |  Ccospargere di formaggio per ottenere una perfetta doratura
:Lasagna % ¢ 500-1200g
: T ¢ Estrarre dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di
:Cannelloni % . 400-1500g | alluminio

LASAGNA E PASTA
AL FORNO

RISO, PASTA & CEREALI

{RISO E PASTA

{SEMIE
: CEREALI

iPorridge diriso

Pasta

. Impostare il tempo di cottura consigliato per il riso. Versare 'acqua
100 -400 g oe salata e il riso nella parte inferiore della vaporiera e coprire. Usare 2-3
: tazze d'acqua per ogni tazza di riso.

: Versare l'acqua e il riso sul fondo della vaporiera e coprire.
2 4 porzionioe Agglungere il latte quando viene richiesto. Per 2 porzioni usare 75
: ‘ ml di riso, 200 ml di acqua e 300 ml di latte.

; Impostare il tempo di cottura consigliato per la pasta. Aggiungere la
i1 -4 porzionioce: pasta quando viene richiesto e cuocere a recipiente coperto. Usare
; ; circa 750 ml d'acqua ogni 100 g di pasta

“ Versare l'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e

‘Burghul ; . X )

; 9 coprire. Usare 2 tazze d'acqua per ogni tazza di burghul
Quinoa ‘ Versare 'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e
: o : coprire. Usare 2 tazze d'acqua per ogni tazza di quinoa

: () :

Miglio “ Versare l'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e
9 : coprire. Usare 3 tazze d'acqua per ogni tazza di miglio
Amaranto ‘ Versare l'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e
‘ 100400 coprire. Usare 3-4 tazze d'acqua per ogni tazza d'amaranto

: N 9 : . . . . .
Farro ‘ Versare I'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e
coprire. Usare 3-4 tazze d'acqua per ogni tazza di farro

Orzo ‘ Versare l'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e
H coprire. Usare 3-4 tazze d'acqua per ogni tazza d'orzo
“Versare l'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e
:Grano saraceno : . ) A .

: coprire. Usare 3 tazze d'acqua per ogni tazza di grano saraceno
Cous cous “Versare 'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e
coprire. Usare 2 tazze d'acqua per ogni tazza di cous

{ . . = .. Aggiungere l'acqua salata e i fiocchi d'avena in un recipiente a

i Porridge di avena =y i 1-2 porzionioe |

bordo alto, mescolare e introdurre nel forno

% Surgelati = Quantita consigliata. Non aprire la porta del forno durante la cottura.
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Categorie di alimenti i Accessori Quantita ; Informazioni per la cottura
' © Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio
i Roast Beef ¢ earomia piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15
? N 800-1500g | minuti prima di servire
Seenelarecon oo oburo o Copargeed e opepe e
: MANZO A : / posarep P
: ‘Bistecca 2-6 pezzi ¢ Spennellare con o[lo e rosmarino. Cospargere dl‘sa‘le e pepe nero.
Distribuire uniformemente sulla griglia
Hamburger 2-6 pezzi Cospargere di sale e spennellare con olio prima della cottura
‘Hamburger % 100-500¢ Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldare il forno
Maiale arrosto 800- 1500 g ¢ Spennellare con ol!o o burro fuso. CospargeAre d.l sa}e e pepe. A fine
‘ cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di servire
F Costolette 2-6 pezzi Spennellare con o[lo e rosmarino. Cospargere dllsalle e pepe nero.
: ‘ ‘ Distribuire uniformemente sulla griglia
: MAIALE : i i i :
3 : i Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe.
:Costine p 700-1200g ¢ Distribuire uniformemente sul piatto crisp disponendo il lato con
: @ l'osso verso il basso
Bacon 50-150g Distribuire uniformemente sul piatto crisp
; i Spennellare con olio o burro fuso. Cospargere di sale, pepe e aglio
] :Agnello arrosto 1000- 1500 g : tritato. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di
* AGNELLO : servire
w Cotoletta 2-8 pezzi Spennellare con O|I.O e cospargere di saI¢ e pepe. Distribuire
x ; uniformemente sulla griglia
Pollo arrosto T . 800-2500g Spennellare con olio e condire a piacere. Cosplargere di sale e pepe.
: : ; Infornare con il petto verso lalto
POLLO . . Spennellare con olio e condire a piacere. Distribuire uniformemente
: ‘Pollo in pezzi p 400-12009g : e . :
: @ sul piatto crisp disponendo il lato con la pelle verso il basso
Filetti/petto di pollo 300-10009g Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldare il forno
CARNE A Filetti di pollo @ 300-800 g oe Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
EVAPORE Hot Dog X 4-8pezzioe Disporre I'hot dog sul fqndo della vaporiera e coprire con acqua.
: ; Riscaldare scoperto
; Preparare secondo la ricetta preferita e inserire I'impasto in uno
: Polpettone Sy 4-8 porzioni stampo per polpettone, premendo per evitare la formazione di
; sacche d'aria
Kebab (I 400-1200g Spennellare con olio e aromatizzare a piacere. Distribuire
; uniformemente sulla griglia
:PIATTI DI Filetto di pesce fritto @ + m 100-5009g Spennellare con olio. Distribuire uniformemente sul piatto crisp
: CARNE _panato
: Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldare il forno.
:Salsicce e wurstel @ 200-800¢g Punzecchiare le salsicce con una forchetta per evitare gli scoppi
: dovuti alla pressione eccessiva
Preparare il composto secondo la ricetta preferita e dividerlo in
‘ Polpette @ + m 200-800¢g polpette da circa 30-40 g I'una. Spennellare con olio. Distribuire
: ; ‘ ‘ ‘ uniformemente sul piatto crisp
@ @ o Ty — o
ACCESSORI Contenitore per Vaporiera vaporiera vaporiera Grialia Teglia Piatto Cris
microonde/forno (completa) (fondo + coperchio) (fondo) 9 rettangolare P
11
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Categorie di alimenti
: PESCE INTERO

FILETTIE
:BISTECCHE A
:VAPORE §

:GRATIN DI
:PESCE

:PESCE A
: VAPORE

: Accessori Quantita : Informazioni per la cottura
‘Pesce intero arrosto 600-12009g ) ) o )
Spennellare con olio. Condire con succo di limone, aglio e
Pesce intero al amn prezzemolo
vapore &y 600 - 1200 g
Bistecca m
Filert () 300 - 800 g oe Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
: Filetti
Gratin di pesce =8, m 500-1200g Cospargere di pangrattato e fiocchetti di burro
L e~ Estrarre dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di
{ Gratin di pesce % =y 600 - 1200 g -
: alluminio
Capesante @ 1-6pezzi Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
o ) Condire con olio, pepe, limone, aglio e prezzemolo prima della
Cozze —J 400-10009 cottura. Mescolare bene
Gamberetti g 100-600g Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore

PESCE E FRUTTI DI MARE

PESCEE
:FRUTTI DI

Fish and Chips %

%Gamberetti panati ¥

‘Anelli di calamaro

‘panati %

1 -3 porzioni

Distribuire uniformemente sul piatto crisp alternando i filetti di
pesce e le patate

MARE FRITTI Bastoncini di pesce L 100-5009 Distribuire uniformemente sul piatto crisp
: ‘panati %

%Frittura mista di

‘pesce %

Trancio di pesce 300-800 g Ungere Iegggrmente |'| piatto crisp prima di prgrw;caldare il forno.
: : : : : Condire con olio e cospargere con semi di sesamo

% Surgelati e* Quantita consigliata. Non aprire la porta del forno durante la cottura.
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i Scavare le verdure e preparare il ripieno con la polpa risultante,
:ARROSTITE  : Verdure ripiene Sy 600-2200g :carne macinata e formaggio grattugiato. Condire a piacere con
] : ‘aglio, sale e aromi.
Burger vegetale % @ 2 -6 pezzi Ungere leggermente il piatto crisp
Patate al cartoccio <F 200-1000g Spennellare con olio o burro fuso. 'Pra‘ucare un'incisione a croce sulla
: | patata e coprire con panna e spezie.
= : i Affettare le patate e disporle in un recipiente largo. Condire con
N ~ 2 H - N
Patate + m 4-10 porzioni i sale, pepe e panna. Cospargere con formaggio
éVERDU RE Broccoli 600-1500g éTainare le verdure a pezzi e disporle in un recipiente largo. Condire
GRATINATE Cavolfiori @ . m 600-1500 g con sale, pepe e panna. Cospargere con formaggio
w = Estrarre dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di
oc H = - H L
8 EVerdure * 'y 400-800¢g - alluminio
o) ; e — S T — T — s
i . . o ; . i Tagliare le verdure a pezzi. Distribuire uniformemente sul fondo
> Patate in pezzi y 300-1000 g o-e della vaporiera
Piselli @ ©200- 500 goe ' Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
Carote
Broccoli 200-500 g oe Tagliare le verdure a pezzi. Distribuire uniformemente sulla teglia
:VERDURE A per vapore
‘VAPORE Cavolfiori
: Zucca . 200-500goe
Pannocchia di vy i Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
£ 300-1000goe
igranturco : :
P . : iTainare le verdure a pezzi. Distribuire uniformemente sulla teglia
s Feperoni : :
: 200 - 500 g o-e pervapore
Altre verdure ‘ i Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
: VERDURE
:SURGELATEA
VAPORE :Verdure a vapore D 3000 Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
Patate fritte % 200-5009g Distribuire uniformemente sul piatto crisp
A A “Pelare e tagliare a spicchi. Immergere in acqua salata fredda per 30
. ) minuti. Lavare, asciugare e pesare. Condire con olio, usandone circa
 Patate fritte @ 1200-5009 £10 g ogni 200 g di patate asciutte. Distribuire uniformemente sul
piatto crisp
: Crocchette di patate 100-600g Distribuire uniformemente sul piatto crisp
w . L .
@ :VERDURE Tagliare le verdure a dadini e immergerle in acqua salata fredda per
2 ‘FRITTE 30 minuti. Lavare, asciugare e pesare. Condire con olio, usandone
. i Melanzana 200-600g e R . L o
o circa 10 g ogni 200 g di melanzane asciutte. Distribuire
= : uniformemente sul piatto crisp
‘ ‘ @ m i Affettare le verdure e condire con olio, usandone circa 10 g ogni
: Peperone + :200-5009 £200 g di peperoni asciutti. Aggiungere sale. Distribuire
‘ ‘ - uniformemente sul piatto crisp
; Affettare, pesare e condire con olio, usandone circa 10 g ogni 200 g
:Zucchine :1200-5009 “di zucchine asciutte. Condire con sale e pepe nero. Distribuire
; ; ; i uniformemente sul piatto crisp
& U U ) N— [
ACCESSORI Contenitore per vaporiera vaporiera Griali Teglia Piatto Cri
microonde/forno (completa) (fondo + coperchio) (fondo) gl rettangolare latto Lrisp

Categorie di alimenti

:VERDURE

Patate in pezzi

Accessori

Quantita

300-1200g

Informazioni per la cottura

‘Tagliare le patate a tocchetti e condire con olio, sale e aromi prima
idiinfornare

Patate a fette

300-800¢

i Tagliare le patate a spicchi e condire con olio, sale e aromi prima di
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Categorie di alimenti

Accessori

Quantita

Informazioni per la cottura

TORTE SALATE

PANE

PIZZA

:Quiche lorraine 1 teglia - forchetta. Preparare la farcitura per la quiche lorraine considerando
: @ ‘le dosi per 8 porzioni
E . : Estrarre dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di
:Quiche lorraine % 200-800g o P
: ; alluminio
3 Foderare uno stampo da crostata con un impasto per 8-10 porzioni
: Torta salata &1y + 1 teglia - e punzecchiarlo con una forchetta. Farcire l'impasto secondo la
:  ricetta preferita
3 Preparare un composto di verdure a dadini. Condire con olio e
 Strudel di verdure @ 800- 1500 g cuocere in padella per 15—20 minuti. Lasciar raffreddare. Agg{ungere
: : formaggio fresco e condire con sale, aceto balsamico e spezie.
: : ‘ i Arrotolare I'impasto e ripiegare la parte esterna
: :  Preparare limpasto con la ricetta preferita per ottenere un pane
: Panini — 1 teglia ‘ leggero. Dividere l'impasto formando dei panini e lasciarlo lievitare.
: i Usare l'apposita funzione del forno
Panini % 1 teglia Estrarre dalla confezione. Distribuire uniformemente sulla teglia
Preparare l'impasto con la ricetta preferita per ottenere un pane
:Pancarré in stampo — 1-2pezzi ileggero. Disporlo in uno stampo e lasciarlo lievitare. Usare I'apposita
: : funzione del forno
: Panini precotti 1 teglia Estrarre dalla confezione. Distribuire uniformemente sulla teglia
3 . . ‘Ungere il pi fi isporvi la focaccia o diverse focaccine pit
‘Focaccine @ 1 teglia : UA gere il piatto crisp e disporvi la focaccia o diverse focaccine piu
: piccole
: Panini confezionati — 1 teglia Estrarre dalla confezione. Distribuire uniformemente sulla teglia
Preparare I'impasto per pizza con 150 ml d'acqua, 15 g di lievito,
. .. 1200-225 g difarina, olio e sale. Far lievitare usando l'apposita
Pizza — 2 -6 porzioni : )
funzione del forno. Stendere la pasta su una teglia leggermente
: unta. Aggiungere pomodoro, mozzarella e prosciutto
: Pizza sottile % 250-5009°* : Estrarre dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di
Pizza alta % L ) 300-800 goe  alluminio
 Pizza preconfezionata da cuocere 200-5009g Estrarre dalla confezione. Distribuire uniformemente sul piatto crisp
E ' 1 teglia Preparare 500-900 g di impasto per pan di spagna senza grassi.

TORTE E DOLCI

“Foderare il piatto crisp con limpasto e punzecchiarlo con una

: TORTE

Pan di spagna

LIEVITATE

‘ Torta al cioccolato

Versare in una tortiera foderata e imburrata

Preparare un impasto secondo la ricetta preferita aggiungendo
frutta fresca tagliata a fette o a dadini. Versare in una tortiera
foderata e imburrata

%Torta alla frutta G, U 900-1900¢

600-1200 g

Preparare un impasto per torta al cioccolato secondo la ricetta
preferita. Versare in una tortiera foderata e imburrata

% Surgelati * Quantita consigliata. Non aprire la porta del forno durante la cottura.
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Categorie di alimenti Accessori Quantita ; Informazioni per la cottura
; ¢ Preparare I'impasto con 250 g di farina, 100 g di burro salato, 100 g
. . . di zucchero e 1 uovo. Aromatizzare con essenza di frutta. Lasciar
: Biscotti — 1 teglia e . oo . .
5 raffreddare. Dividere in 10-12 pezzi e disporli su una teglia
precedentemente imburrata
. Preparare un impasto con 250 g di farina, 150 g di burro, 100 g di
: zucchero, 1 uovo, 25 g di cacao in polvere, sale e lievito.
i Biscotti al cioccolato @ 1 teglia i Aromatizzare con estratto di vaniglia. Lasciar raffreddare. Stendere
l'impasto a uno spessore di 5 mm, tagliare i biscotti con la forma
desiderata e distribuirli uniformemente sul piatto crisp
PASTE E . Preparare il composto con 2 albumi, 80 g di zucchero e 100 g di
: TORTE Meringhe 1 teglia cocco essiccato. Aromatlzzare con essenza Fj\ vaniglia e-dl
__ :RIPIENE mandorla. Dividere in 20-24 pezzi e disporli su una teglia
Y : : precedentemente imburrata
a  Torta ripiena alla Foderare uno stampo con la base e cospargere di pangrattato per
oo frutta + m 800- 1500 g assorbire il succo rilasciato dalla frutta. Farcire con frutta fresca a
= ; pezzetti mescolata con zucchero e cannella
9 Torta ripiena alla © Preparare la base della torta con 180 g di farina, 125 g di burro e 1 uovo.
frutta P @ 1 teglia - Foderare con la base il piatto crisp, quindi farcire con 700-800 g di frutta
:  fresca affettata, precedentemente amalgamata con zucchero e cannella
‘Torta ripiena alla . Estrarre dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di
: ‘frutta % o 300-8009 alluminio
: Muffin 1 teglia Prepargre un impasto per 15—18 pezzi se;ondo la ricetta prefema e
; distribuirlo nei pirottini. Distribuire uniformemente sulla teglia
: CUPCAKE ; P
; : i Preparare un composto per 12-15 pezzi mescolando un formaggio
:Tortini al formaggio | ~—— 1 teglia morbido grattugiato con pancetta o prosciutto a dadini. Versare |l
: ‘ ; ; composto in pirottini da muffin.
E Composta di frutta S . 300-800mloe Sbucciare la frutta e togliere i torsoli. Tag\{are a pezzi e disporre nel
: — : ; cestello della vaporiera
_ Mele al forno F 4-8perd Rimuovere i torsoli e farcire con marzapane o cannella, zucchero e
e : burro
ﬁ : Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente.
o :Cioccolata calda & 2 -8 porzioni Aromatizzare con vaniglia o cannella. Aggiungere amido di mais
: per addensare
: . . Preparare secondo la ricetta preferita. Stendere l'impasto sulla teglia
: Brownie — 1 teglia ‘
: precedentemente foderata con carta da forno
: Strapazzate &y 2-10 pezzi Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente
: Occhio di bue © 1 -6 pezzi
< . Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldare il forno
(>3 : Omelette @ 1 teglia
)
Preparare un composto con mezzo litro di latte, 4 tuorli, 100 g di
P zucchero e 40 g difarina. Versare il latte in un recipiente e introdurlo

: Crema all'uovo

1 -2 composti

nel forno. Quando il forno lo richiede, versare delicatamente il latte
caldo nel composto di tuorli, farina e zucchero e continuare la cottura

Disporre sempre il sacchetto direttamente sul piatto rotante in

Popcorn ) 90-100g e vetro. Cuocere un solo sacchetto alla volta
S Distribuire uniformemente sul piatto crisp
E : Bocconcini di pollo % 200-600g
2 L Spennellare le crocchette con un po' d'olio prima della cottura.
o . _
o Formaggio impanato % 100-4009 Distribuire uniformemente sul piatto crisp
- Anelli di cipolle % 100-500 g
i Distribuire uniformemente sul piatto crisp
: Frutta secca tostata 50-200g
@ @ oy a — o
ACCESSORI Contenitore per Vaporiera vaporiera vaporiera Grialia Teglia Piatto Cris
microonde/forno (completa) (fondo + coperchio) (fondo) 9 rettangolare P
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PULIZIA

Attendere che l'apparecchio si sia raffreddato prima
di eseguire qualsiasi operazione di pulizia o
manutenzione.

SUPERFICI INTERNE ED ESTERNE

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

« Pulire il vetro della porta con detergenti liquidi
specifici.

« A intervalli regolari o in caso di traboccamenti, togliere
il piatto rotante e il suo supporto per pulire la base del
forno, rimuovendo tutti i residui di cibo.

« Attivare la funzione “Auto pulizia” per una pulizia
ottimale delle superfici interne.

Non usare pulitrici a getto di vapore.

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

« Il grill non necessita di alcuna pulizia perché il calore
intenso brucia direttamente lo sporco. attivare la
funzione a intervalli regolari.

ACCESSORI

E possibile lavare in lavastoviglie tutti gli accessori ad
eccezione del piatto Crisp.

Il piatto Crisp deve essere pulito con acqua e un
detergente neutro. Per lo sporco piu tenace, strofinare
delicatamente con un panno. Far raffreddare il piatto
Crisp prima di lavarlo.

16
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Domande Frequenti Sulla Connessione Wifi

Quali protocolli WiFi sono supportati?

L'adattatore WiFi installato supporta la connettivita
WiFi b/g/n per i paesi europei.

Quali impostazioni occorre configurare nel software
del router?

Per il router sono richieste le seguenti impostazioni:
2.4 GHz abilitato, WiFi b/g/n, DHCP e NAT attivati.

Quale versione di WPS & supportata?

WPS 2.0 o versioni successive. Consultare la
documentazione del router.

Vi sono differenze tra smartphone (o tablet) Android
ei0s?

Non vi sono differenze, € possibile usare
indifferentemente I'uno o I'altro sistema operativo.
E possibile utilizzare il tethering con un cellulare 3G
invece di un router?

Si, ma i servizi cloud sono concepiti per dispositivi
con connessione permanente.

Come si puo controllare che la connessione a Internet
domestica sia funzionante e la funzionalita wireless
sia abilitata?

E possibile cercare la propria rete sullo smartphone o
sul tablet. Prima di provare, disattivare tutte le altre
connessioni dati.

Come si puo verificare che I'apparecchio sia collegato
alla rete WiFi della propria abitazione?

Accedere alla configurazione del router (vedere

il manuale del router) e controllare che l'indirizzo
MAC dell'apparecchio sia presente nell'elenco dei
dispositivi wireless collegati.

Dove si puo trovare l'indirizzo MAC dell'apparecchio?
Premere & e toccare WiFi, oppure cercare
sull'apparecchio I'etichetta contenente gli indirizzi
SAID e MAC. L'indirizzo MAC é formato da una
combinazione di numeri e lettere che inizia con
“88:e7"

Come si puo controllare se la funzionalita wireless
dell'apparecchio é abilitata?

Usando lo smartphone o il tablet, controllare nell'app
6th Sense Live che la rete dell'apparecchio sia visibile
e collegata al cloud.

Che cosa puo impedire al segnale di raggiungere
I'apparecchio?

Controllare che i dispositivi collegati non occupino
interamente la banda disponibile. Verificare che il
numero dei dispositivi abilitati per la connessione WiFi
non superi il limite massimo supportato dal router.

Quale dovrebbe essere la distanza tra il router e il
forno?

Normalmente, il segnale WiFi ha una potenza
sufficiente per coprire un paio di stanze, ma la portata
effettiva dipende in gran parte dal materiale delle
pareti. E possibile controllare la potenza del segnale
avvicinando lo smartphone o il tablet all'apparecchio.

Cosa si puo fare se la connessione wireless non
raggiunge l'apparecchio?

E possibile utilizzare dispositivi specifici per
estendere la copertura della rete WiFi domestica, ad
esempio access point, ripetitori WiFi e ponti Power-
line (non in dotazione con l'apparecchio).

Dove si possono trovare il nome e la password della
rete wireless?

Consultare la documentazione del router.
Normalmente, sul router & applicata un'etichetta
contenente le informazioni necessarie per accedere
alla pagina di configurazione usando un dispositivo
connesso.

Cosa si puo fare se il router utilizza il canale WiFi dei
vicini?

Forzare il router a usare il canale WiFi dell'abitazione.
Cosa si puo fare se sul display compare il simbolo ="
o se il forno non riesce a stabilire una connessione
stabile con il router?

E possibile che l'apparecchio si colleghi al router

ma non riesca ad accedere a Internet. Per collegare
I'apparecchio a Internet, controllare le impostazioni
del router e/o della linea.

Impostazioni del router: NAT deve essere attivo, Firewall e
DHCP devono essere configurati correttamente. Tipi di
crittografia supportati per le password: WEP, WPAWPA2. Se si
desidera usare un tipo di crittografia differente, consultare il
manuale del router.

Impostazioni della linea: se il provider del servizio Internet ha
stabilito il numero di indirizzi MAC che possono collegarsi a
Internet, pud darsi che non si riesca a collegare l'apparecchio
al cloud. L'indirizzo MAC & un identificatore univoco ed e
diverso per ogni dispositivo. Si dovra chiedere al provider la
procedura da seguire per collegare a Internet altri dispositivi
diversi dai computer.

Come si puo controllare se i dati vengono trasmessi?

Dopo avere configurato la rete, spegnere il forno,
attendere 20 secondi e riaccenderlo: verificare

che lI'app mostri lo stato dell'interfaccia utente
dell'apparecchio. Selezionare un ciclo o un'altra
opzione e controllarne lo stato sull'app.

Alcune impostazioni impiegano diversi secondi per comparire
nell'app.

Si puo modificare I'account Whirlpool mantenendo
connessi gli apparecchi?

E possibile creare un nuovo account, ma occorre
ricordarsi di revocare l'associazione dei propri
apparecchi al vecchio account prima di associarli a
quello nuovo.

Cosa occorre fare se si cambia il router?

E possibile mantenere gli stessi parametri di
configurazione (nome e password della rete)
oppure cancellare le impostazioni precedenti
dall'apparecchio e ripetere la procedura di
configurazione.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema ‘Possibile causa

: Soluzione

§ Interru2|one di corrente

. ‘elettrica.
Il forno non funziona.: . .
:Disconnessione dalla rete

_principale.

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno

.sia collegato all’alimentazione elettrica. Spegnere
‘e riaccendere il forno e verificare se I'inconveniente

persiste.

Il display mostra la
lettera "F" seguita

Il forno & guasto.
da un numeroouna 9

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

, toccare @ “Info” e selezionare “Reset”, Tutte le

lettera. : §|mposta2|on| salvate saranno cancellate.

Il forno fa rumore Ventola di raffreddamento  Aprire la porta o attendere il completo raffreddamento
anche se spento. ‘attiva. -del forno.

La funzionenonsi :

avvia. T . SPremere & , toccare [@ “Info” e selezionare “Modalita
La funzione non  E attiva la modalita demo. '

e disponibile in
modalita demo.

‘Demo Negozio” per uscire.

1l router WiFi & spento.

Le impostazioni del router

:sono cambiate.

.La connessione wireless non
Sul display compare :raggiunge l'apparecchio.
l'icona =" 1l forno non riesce a stabilire

‘una connessione stabile con !

‘la rete domestica.

'La connettivita non &

§supportata.

iControIIare che il router WiFi sia collegato a Internet.
:Controllare che il segnale WiFi sia sufficientemente forte
‘in prossimita dell'apparecchio.

‘Provare a riavviare il router.

EVedere la sezione “Domande frequenti sulla connessione

WiFi".
:Se le impostazioni della rete wireless domestica sono

§camb|ate collegare l'apparecchio alla rete: Premere &,
‘toccare B “WiFi” e selezionare “Collega alla rete”,

‘Il comando a distanza non
@ consentito nel proprio
‘paese.

La connettivita non e
supportata.

‘Prima dell'acquisto, verificare che nel proprio paese
.sia consentito il comando a distanza degli apparecchi
-elettronici.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

+  Utilizzando il codice QR nel proprio apparecchio
- Visitare il sito web docs.whirlpool.eu

«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

) WhiriFool I
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Manual del usuario

Antes de usar el aparato, lea atentamente las
Instrucciones de seguridad.

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO WHIRLPOOL

Para recibir una asistencia mas completa, registre su
producto en www.whirlpool.eu/register

INFORMACION

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Resistencia circular

(no visible)
93333333333323333333323333333333333523393333333333323333 5 3. Placa de datos
ooooooooooooooooooooooo (no Ulta r)
2, = o q
Puerta
@ 5 YWURN | ¥ ISR 6

Resistencia superior / grill

Luz
Plato giratorio

Nowv s

o O
SN ¢ i
1 2 3 4 5 6 7
1.ON / OFF 3. FAVORITOS 6. CONTROL REMOTO

Para encender y apagar el horno.

2. INICIO
Sirve para obtener acceso rapido al
menu principal.

Para recuperar la lista de sus
funciones favoritas.

4. PANTALLA

5. HERRAMIENTAS

Para escoger entre varias opciones
y para cambiar los ajustes 'y
preferencias del horno

Para activar el uso de la aplicacion
de Whirlpool 6™ Sense Live.

7. CANCELAR

Para detener cualquier funcion
del horno excepto el Reloj, el
Temporizador de cocinay el
Blogueo control.
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ACCESORIOS

PLATO GIRATORIO
El plato giratorio debe estar

colocado en su soporte y puede
utilizarse en todos los métodos de
coccion.

El plato giratorio se tiene que usar
siempre como base para otros recipientes o accesorios,
a excepcién de la bandeja pastelera.

SOPORTE DEL PLATO GIRATORIO

Q Utilice el soporte solamente para el
plato giratorio de cristal.

No coloque otros accesorios en el
soporte.

PLATO CRISP

Utilizar solo con las funciones
indicadas.
El plato Crisp debe colocarse
; siempre en el centro del plato
giratorio y puede precalentarse
vacio utilizando la funcién especial para ello. Coloque la
comida directamente en la bandeja Crisp.

ASA DE LA BANDEJA CRISP

Muy practica para sacar la bandeja
Crisp caliente del horno.

REJILLA

Con ella podra colocar los alimentos
mas cerca del grill para obtener un
lb d.orado.plerfecto'y una mejor
\'J circulacion del aire.

Debe utilizarse como base para el
plato Crisp en algunas funciones de «6%" Sense Crisp
Fry».

Coloque la parrilla en el plato giratorio, asegurandose
de que no entre en contacto con otras superficies.

El nimero y el tipo de accesorios pueden variar dependiendo
del modelo comprado.

Hay varios accesorios disponibles en el mercado.
Antes de adquirirlos, asegurese de que son aptos
para el microondas y resistentes a las temperaturas
del horno.

Los contenedores metadlicos para alimentos o bebidas
no deben utilizarse nunca para la coccién con el
microondas.

BANDEJA PASTELERA RECTANGULAR

Utilice la bandeja pastelera
solamente con funciones que
permitan la cocciéon por conveccién;
No debe utilizarla nunca en
combinacién con el microondas.

Introduzca el plato horizontalmente, apoyandolo en la
rejilla del compartimento de coccién.

Nota: No es necesario retirar el plato giratorio ni su soporte,
cuando se utiliza la bandeja pastelera.

VAPORERA

Para cocinar al vapor alimentos
como pescados o verduras,
coléquelos en el cesto (2) y
ponga agua potable (100 ml) en
el fondo de la vaporera (3) para
crear la cantidad de vapor
correcta.

Para hervir alimentos como
papas, pasta, arroz o cereales, coléquelos directamente
en el fondo de la vaporera (no es necesario el cesto) y
anada la cantidad de agua adecuada a la cantidad de
alimentos que esté cocinando.

Para obtener los mejores resultados, cubra la vaporera
con la tapa (1) suministrada.

Coloque siempre la vaporera en el plato giratorio y
utilicela solamente con las funciones de coccién
adecuadas o con la funcién de microondas.

La base de la vaporera también estd disenada para
utilizarse con la funcion especial de limpieza al vapor.

Los accesorios no incluidos pueden adquirirse aparte en el
Servicio Postventa.

Asegurese siempre de que ni los alimentos ni los
accesorios entren en contacto con las paredes
internas del horno.

Compruebe siempre que el plato giratorio gira sin
problemas antes de poner en marcha el horno. Tenga
cuidado de no desencajar el plato giratorio cuando
introduzca o saque otros accesorios.

N

Whjr/lﬁool



FUNCIONES DE COCCION

@ FUNCIONES MANUALES

+  MICROONDAS
Para cocinar y recalentar alimentos o bebidas con

rapidez.
Potencia (W) Recomendada para
900 Recalentar répidamente bebidas u otros alimentos
con alto contenido en agua.
750 Coccion de verduras.
650 Coccién de carne y pescado.

Coccion de salsas con carne, o salsas que contengan
500 queso o huevo. Acabado de pasteles de carne o
pasta al horno.

Coccion lenta 'y suave. Perfecta para fundir

350 mantequilla o chocolate.

160 Descongelar alimentos o ablandar manteca o queso.
90 Reblandecer helados.

Accion Alimentos PO:S\?)Cia Duracion (min.)
Recalentar 2 tazas 900 1-2
Recalentar Puré de papas 1 kg 900 10-12
Descongelacién  Carne picada 500 g 160 15-16
Cocinar Bizcocho 750 7-8
Cocinar Natillas 500 16-17
Cocinar Pastel de carne 750 20-22
« CRISP

Para dorar perfectamente un alimento, tanto por arriba
como por abajo. Con esta funcidn es necesario utilizar
siempre el plato especial Crisp.

Alimentos Duracién (min.)
Bizcocho 7-10
Hamburguesa 8-10*

* Dé la vuelta al alimento a mitad de la coccion.
Accesorios necesarios: Plato Crisp, asa del plato Crisp

« AIREFORZADO

Sirve para cocinar platos y obtener un resultado
similar al de un horno convencional. Para cocinar
ciertos alimentos, se puede emplear el plato para
hornear u otros recipientes de coccién aptos para uso
en el horno.

Alimentos Temp. (°C) Duracion (min.)
Suflé 175 30-35
Tortita de queso 170 * 25-30
Galletas 175 % 12-18

* Es necesario precalentar

Accesorios recomendados: Plato para hornear rectangular /
parrilla

« AIRE FORZADO + MO

Para preparar platos de horno en poco tiempo.
Se recomienda utilizar la parrilla para optimizar la
circulaciéon de aire.

Alimentos Potencia (W) | Temp. (°C) Duracion (min.)
Asados 350 170 35-40
Pastel de carne 160 180 25-35
Accesorios recomendados: Rejilla
« GRILL

Para dorar y gratinar. Es recomendable girar los
alimentos durante la coccién.

Alimentos Nivel del grill Duracion (min.)
Tostada Alto 5-6
Langostinos Medio 18-22

Accesorios recomendados: Rejilla

e GRILL + MO

Para cocinar y gratinar rapidamente, combinando las
funciones de microondas y las de grill.

Alimentos Potencia (W) | Nivel del grill | Duracién (min.)
Papas gratinadas 650 Medio 20-22
Papas con piel asadas 650 Alto 10-12

Accesorios recomendados: Rejilla
« TURBO GRILL

Para lograr un resultado perfecto, combinando el grill y
la conveccion de aire del horno. Es recomendable girar
los alimentos durante la coccidn.

Alimentos | Nivel del grill | Duracién (min.)
Kebab de pollo ‘ Alto ‘ 25-35

Accesorios recomendados: Rejilla

« TURBO GRILL + MO

Para cocinar y dorar rapidamente, combinando el
microondas, el grill y la conveccién de aire del horno.
Potencia (W) Nivel del grill

Alimentos Duraciéon (min.)

Canelones congelados 650 Alto 20-25

Cortes de carne de
cerdo

Accesorios recomendados: Rejilla

« PRECALENTAMIENTO RAPIDO

Para precalentar rapidamente el horno antes de un
ciclo de coccion.

« FUNCIONES ESPECIALES

» MANTENER CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los alimentos
recién cocinados, incluyendo carne, fritos o pasteles.

» LEUDAR

Para optimizar la fermentaciéon de masas dulces o
saladas. Para garantizar la calidad del leudado, no
active la funcién si el horno esta caliente después de
un ciclo de coccion.

350 Alto 30-40
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FUNCIONES 6 SENSE

Esto permite cocinar todos los tipos de alimentos de
forma totalmente automatica. Para sacar el maximo
rendimiento a esta funcion, siga las indicaciones de la
tabla de coccidn correspondiente.

« DESCONGELACION 6t SENSE

Para descongelar rapidamente diversos tipos de alimentos
simplemente especificando su peso. Coloque siempre los
alimentos directamente en el plato giratorio de cristal para
obtener los mejores resultados.

DESCONGELACION DE PAN EN CRISP

Esta funcion exclusiva de Whirlpool permite descongelar pan
congelado. Gracias a la combinacion de las tecnologias de
descongelado y Crisp, su pan tendra el mismo sabor y la misma
textura que recién horneado. Use esta funcion para descongelar
y calentar rapidamente panecillos congelados, baguettes y
medialunas. Con esta funcidn es necesario utilizar el plato Crisp.

sense

Alimentos Peso
DE%CONGELACION DE PAN EN CRISP 50-800¢
CARNE 100-2000g
AVES 100-3000g
PESCA 100-2000 g
VERDURAS 100-2000g
PAN 100 - 2000 g

+ RECALENTAMIENTO 6™ SENSE

Sirve para recalentar alimentos precocinados que estén
congelados o a temperatura ambiente. El horno calcula
automaticamente la configuracién requerida para
obtener los mejores resultados en el menor tiempo
posible. Coloque los alimentos en una bandeja o plato
aptos para microondas. Extrdigala del embalaje con
cuidado de retirar todo el papel de aluminio. Al finalizar
el proceso de recalentamiento, dejarlo reposar 1 0 2
minutos siempre mejorara el resultado, sobre todo para
los alimentos congelados.

Evite abrir la puerta durante esta funcion.
« VAPOR 6" SENSE

Para cocinar al vapor alimentos como verduras o pescado,
utilizando la vaporera suministrada. La fase de preparacion
genera automaticamente el vapor, poniendo en ebullicién
el agua colocada en el fondo de la olla a vapor. Los tiempos
necesarios para esta fase pueden variar. Después, el horno
procede a cocinar los alimentos al vapor segun el tiempo
programado.

Ajuste entre 1y 4 minutos para las verduras blandas, como
el brécoli o los puerros, y 4 u 8 minutos para verduras mas
duras, como zanahorias y papas.

Evite abrir la puerta durante esta funcion.
Accesorios necesarios: Vaporera

« 6" SENSE CRISP FRY

Esta funcion saludable y exclusiva combina la calidad de
la funcioén crisp con las propiedades de la circulacién de
aire caliente. Permite obtener unos resultados de fritura
crujiente y sabrosa reduciendo considerablemente el
uso de aceite necesario en comparacién con el modo

tradicional e incluso eliminando por completo la
necesidad de usar aceite en algunas recetas. Permite
freir una gran variedad de alimentos predeterminados,
tanto frescos como congelados

.Siga esta tabla para utilizar los accesorios segun se
indica y obtener los mejores resultados de coccién para
cada tipo de alimento (fresco o congelado*).

Peso /

Alimentos :
porciones

MILANESA

Cubralos ligeramente de aceite antes de cocinar.
Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp. Coloque
el plato sobre la parrilla

100-500 g

ALBONDIGAS

Clbralos ligeramente de aceite antes de cocinar.
Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp. Coloque
el plato sobre la parrilla

200-800 g

FISH AND CHIPS %

1-3pt
Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp P

PESCADO FRITO MIXTO #*

e : ‘ 100-500 g
Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp

CAMARONES REBOZADOS %

100-500
Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp 9

ANILLAS DE CALAMAR REBOZADAS %

100-500
Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp 9

PALITOS DE PESCADO REBOZADOS *

Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp. Gire
cuando se indique

100-500 g

PAPAS FRITAS %

- , i 200-5009g
Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp

PAPAS FRITAS

Pele y corte las patatas en tiras. Sumérjalas en agua fria
salada durante 30 min. Séquelas con una servilleta y
péselas. Unte con aceite de oliva (5 %). Distribuya en el
plato Crisp. Coloque el plato sobre la parrilla. Gire cuando
se indique

200-500g

CROQUETAS DE PAPA

100 - 600
Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp 9

BERENJENA

Cortela, aftada sal y déjela reposar durante 30 min. Lavela,
séquela y pésela. Unte con aceite de oliva (5 %).
Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp. Coloque
el plato sobre la parrilla. Gire cuando se indique

200-600 g

PIMIENTO

Cortelos en rodajas, péselos y Untelos con aceite de oliva
(5 %). Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp.
Coloque el plato sobre la parrilla

200-500g

ZAPALLITO

Cortelos en rodajas, péselos y Untelos con aceite de oliva
(5 %). Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp.
Coloque el plato sobre la parrilla

200-500 g

NUGGETS DE POLLO *

Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp. Coloque
el plato sobre la parrilla

200-600 g

QUESO EMPANADO *

Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp. Coloque
el plato sobre la parrilla

100-400 g

AROS DE CEBOLLA %

Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp. Coloque
el plato sobre la parrilla

100-500 g
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COMO UTILIZAR LA PANTALLA TACTIL

Para desplazarse por un menu o una lista:

Deslice el dedo por la pantalla para desplazarse
por los elementos o valores.

o Para seleccionar o confirmar:

? Toque la pantalla para seleccionar el valor o el
elemento del menu que desee.

PRIMER USO

Para volver a la pantalla anterior:

Toque < .

Para confirmar un ajuste o ir a la siguiente pantalla:
Toque «AJUSTAR» 0 «SIGUIENTE».

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
configurar el producto.

Los ajustes pueden cambiarse pulsando & para acceder al
menu «Herramientasy.

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora.

+ Deslice el dedo pantalla para desplazarse por la
lista de idiomas disponibles.

« Toque el idioma que desea.
Al tocar < volverd a la ventana anterior.

2. AJUSTAR WIFI

La funcién 6th Sense Live le permite controlar el
horno de forma remota desde un dispositivo mévil.
Para poder controlar el aparato de forma remota,
primero debe completar el proceso de conexién con
éxito. Este proceso es necesario para registrar su
aparato y conectarse a su red doméstica.

« Toque «CONFIGURAR AHORA» para configurar la
conexion.

De lo contrario, toque «SALTAR» para conectar su producto
mas tarde.

COMO CONFIGURAR LA CONEXION

Para utilizar esta funciéon, necesitara: Un teléfono
inteligente o tableta y un router inaldmbrico
conectado a Internet.

Utilice su dispositivo inteligente para comprobar que
la sefal de la red inaldmbrica de su casa es fuerte
cerca del aparato.

Requisitos minimos.

Dispositivo inteligente: Android con una pantalla de 1280x720
(o superior) 0 iOS.

Consulte en la tienda de aplicaciones la compatibilidad con
las versiones de Android o iOS.

Router inaldmbrico: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.

1. Descargue la app 6" Sense Live

El primer paso para conectar su aparato es descargar
la app en su dispositivo movil. La app 6™ Sense Live le
guiara a lo largo de todos los pasos de la lista. Puede
descargar la app 6" Sense Live de App Store o de
Google Play Store.

2. Cree una cuenta

Si no lo ha hecho ya, deberd crear una cuenta. Esto le
permitird crear una red entre sus aparatos y ademas

verlos y controlarlos de forma remota.
3. Registre su aparato

Siga las instrucciones en la app para registrar su
aparato. Necesitara el nimero SAID (Smart Appliance
IDentifier) para completar el proceso de registro.
Puede encontrar su cédigo Unico en la placa de
caracteristicas de su producto.

4. Conéctelo a la red WiFi

Siga el procedimiento de configuracidon de conexién
por escaneo. La aplicacién le guiard a lo largo del
proceso de conexion del aparato a la red inaldmbrica
de su casa.

Si el router es compatible con WPS 2.0 (o

superior), seleccione <kMANUAL», y después toque
«Configuracién WPS»: Pulse el botén WPS en el router
inaldambrico para establecer una conexién entre los
dos productos.

Si es necesario, también puede conectar el producto
de forma manual utilizando «Buscar una red».

El codigo SAID se utiliza para sincronizar un dispositivo
inteligente con su aparato.
La direccion MAC se muestra para el modulo WiFi.

El procedimiento de conexidn solo debe llevarse
a cabo de nuevo si cambia la configuracién de su
router (p. ej., el nombre de red, la contrasena o el
proveedor de datos).

3. AJUSTE DE LA HORAY LA FECHA

Al conectar el horno a su red doméstica, la horay la
fecha se ajustaran automaticamente. De lo contrario,
debera configurarlos de forma manual.

« Toque los numeros correspondientes para ajustar
la hora.

«  Toque «AJUSTAR» para confirmar.
Una vez ajustada la hora, debera fijar la fecha .

« Toque los numeros correspondientes para fijar la
fecha.

Toque «AJUSTAR» para confirmar.

Tras un corte de alimentacion duradero, debe
establecer la fecha y la hora de nuevo.

4. CALENTAR EL HORNO

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

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

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

USO DIARIO

Caliente el horno a 200 °C, preferiblemente utilizando la
funcion «Precalentamiento rapido».

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

- Para encender el horno, pulse o toque en
cualquier punto de la pantalla.

La pantalla le permite escoger entre las funciones
Manual y 6™ Sense.

« Toque la funcién principal que desee para acceder
al menu correspondiente.

« Desplacese hacia arriba o hacia abajo para
explorar la lista.

« Seleccione la funcién que desee tocandola.

2. AJUSTAR FUNCIONES MANUALES

Cuando haya seleccionado la funcién que desee,
puede cambiar la configuracion correspondiente. En
la pantalla aparecerd la configuracion que se puede
cambiar.

POTENCIA / TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL

« Desplacese por los valores sugeridos y seleccione
el que desee.

En la funcion «Aire forzado», puede tocar ®§ para activar el

precalentamiento.

DURACION

En las funciones de microondas y de combinacién

con microondas, siempre debe ajustar un tiempo de

coccion.

- Toque los numeros correspondientes para ajustar
la hora requerida.

« Toque «SIGUIENTE» para confirmar.

Al final del tiempo de cocciodn, la coccion se detiene

automaticamente.

En las funciones que no son de microondas no es

necesario configurar el tiempo de coccién si quiere

cocinar de forma manual.

- Para empezar a ajustar la duracién, toque «Ajustar
tiempo de coccidn».

Para cancelar una duracion establecida durante la coccion y

administrar de forma manual el final de la coccién, toque el

valor de la duracion y seleccione «DETENER.

3. AJUSTAR LAS FUNCIONES 6 SENSE

Las funciones 6th Sense le permiten preparar una
amplia variedad de platos escogiéndolos entre los
gue se muestran en la lista. El aparato selecciona la
mayor parte de ajustes de coccién automaticamente
para obtener los mejores resultados.

« Escoja un tipo de coccién en la lista.

« Seleccione una funcion.

Las funciones se muestran por categorfas de alimento en el
menu ALIMENTOS 6™ SENSE (consulte las tablas
correspondientes) y por funciones de receta en el menu
LIFESTYLE.

« Una vez seleccionada una funcioén, indique las
caracteristicas de los alimentos (cantidad, peso,
etc.) que desea cocinar para obtener los resultados
perfectos.

4. AJUSTAR HORA DE INICIO DIFERIDO

Antes de iniciar una funcién que no sea de
microondas, puede retrasar la coccién: La funcion
se iniciard en el momento que seleccione por
adelantado.

« Toque “DELAY” para definir la hora de inicio
deseada.

« Una vez ajustado el retraso requerido, toque
«COMENZAR EL RETRASO» para iniciar el tiempo
de espera.

- Coloque los alimentos en el horno y cierre la
puerta: Esta funcién se iniciard automaticamente
cuando haya transcurrido el periodo de tiempo
calculado.

Para programar una hora de inicio de coccién diferida, la fase
de precalentamiento del horno debe estar desactivada: El
horno alcanzard la temperatura deseada gradualmente, por lo
que los tiempos de coccion seran ligeramente superiores a
los indicados en la tabla de coccion.

« Para activar la funciéon inmediatamente y cancelar
el inicio diferido programado, toque ®

5.INICIO DE LA FUNCION

« Una vez configurados los ajustes, toque «INICIO»
para activar la funcion.

Siel horno estd caliente y la funcién requiere una temperatura

méaxima especifica, se mostrard un mensaje en la pantalla.

En las funciones de microondas existe proteccién

para el inicio. La puerta debe abrirse y cerrarse antes

de iniciar la funcion.

« Abrala puerta.

« Coloque los alimentos en el horno y cierre la
puerta.

« Toque «INICIO».

Puede cambiar los valores configurados en cualquier
momento durante la coccion tocando el valor que desea
modificar.

+ Pulse para detener la funcion activa en
cualquier momento.
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6. JET START

En la parte inferior de la pantalla de Inicio hay una

barra que muestra tres duraciones distintas. Toque

una de ellas para iniciar la coccion con la funcion

microondas a la potencia maxima (900 W).

« Abra la puerta.

- Coloque los alimentos en el horno y cierre la
puerta.

« Toque el tiempo de coccidén que desee.

7. PRECALENTAMIENTO

Si se ha activado previamente, una vez iniciada la
funcién la pantalla indica el estado de la fase de
precalentamiento.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una sefal acustica y la pantalla indicarad que el horno
ha alcanzado la temperatura establecida.

« Abrala puerta.
« Introduzca el alimento.

+ Cierre la puerta y toque «<HECHO» para iniciar la
coccion.

Colocar los alimentos en el horno antes de que haya

finalizado el precalentamiento puede tener efectos adversos

en el resultado final de la coccién. Abrir la puerta durante la

fase de precalentamiento pondrd en pausa el proceso.

tiempo de coccion no incluye la fase de precalentamiento.

Puede cambiar la configuracién predeterminada de la

opcion de precalentamiento

para funciones de coccién que le permitan hacerlo

manualmente.

« Seleccione una funcién que le permita seleccionar
la funcién de precalentamiento manualmente.

« Toqueelicono f] para activar o desactivar el
precalentamiento. Se establecera como opcién
predeterminada.

8. PONER EN PAUSA LA COCCION

Algunas funciones 6" Sense requieren que dé la
vuelta a la comida durante la coccion. Se emitird una
sefal acustica y las pantallas indicaran las acciones
que debera realizar.

« Abrala puerta.
+ Realice la accién indicada por la pantalla.
« Cierre la puerta y reanude la coccién.

Antes de finalizar la coccion, el horno podria indicarle
que compruebe la comida del mismo modo.

Se emitira una sefal acustica y las pantallas indicaran
las acciones que debera realizar.

+ Compruebe la comida.
« Cierre la puerta y reanude la coccién.

9. FINAL DE COCCION

Sonard una sefal acustica y la pantalla indicard que la
cocciéon ha terminado.
Con algunas funciones, una vez finalizada la coccién

puede ampliar el tiempo de coccién o guardar la
funcién como favorita.

- Toque (P para guardarla como favorita.
. Toque (® para prolongar la coccion.

10. FAVORITOS

La funcién de Favoritos almacena los ajustes del
horno para sus recetas favoritas.

El horno detecta automaticamente las funciones que utiliza
mas a menudo. Después de varios usos, se le aconsejara que
afada la funcion a sus favoritos.

COMO GUARDAR UNA FUNCION

Una vez terminada una funcion, puede tocar ¥

para guardarla como favorita. Esto le permitira
utilizarla rdpidamente en el futuro conservando los
mismos ajustes. La pantalla le permite guardar la
funcion indicando hasta 4 comidas favoritas, como el
desayuno, el almuerzo, un snack y la cena.

« Toque los iconos para seleccionar al menos uno.
« Toque «GUARDAR» para guardar la funcion.

UNA VEZ GUARDADA

Una vez haya guardado funciones como favoritas,
la pantalla principal mostrara las funciones que ha
guardado para el momento actual del dia.

Para ver el menu de favoritos, pulse Q) : Las
funciones se dividiran por comidas distintas y se
ofrecerdn algunas sugerencias.

« Toque el icono de cada comida para mostrar las
listas correspondientes.

« Desplacese por la lista que se ha abierto.
« Toque la receta o funcién requerida.

« Toque «INICIO» para activar la coccion.
CAMBIO DE LA CONFIGURACION

En la pantalla de Favoritos, puede afadir una imagen
o un nombre a cada favorito para adaptarlo a sus
preferencias.

« Seleccione la funcién que desea cambiar.
« Toque «EDITAR».
« Seleccione el atributo que desea cambiar.

« Toque «SIGUIENTE»: la pantalla mostrard los
nuevos atributos.

« Toque «GUARDAR» para confirmar los cambios.

En la pantalla de favoritos también puede eliminar
funciones guardadas:

. Toque @ en la funcién correspondiente.
« Toque «ELIMINAR».

También puede cambiar la hora a la que se muestra
cada comida:

« Pulse & .

. Seleccione & «Preferencias».

« Seleccione «Horas y fechas».

« Toque «Sus horarios de comidas».

« Desplacese por la lista y toque la hora
correspondiente.

« Toque la comida correspondiente para cambiarla.
Cada hueco horario solo puede combinarse con una comida.
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11. HERRAMIENTAS

Pulse & para abrir el menu «Herramientas» en
cualquier momento.

Este menu permite escoger entre varias opcionesy
cambiar los ajustes o preferencias de su producto o
de la pantalla.

HABILITACION REMOTA

Para activar el uso de la aplicacién de Whirlpool 6t
Sense Live.

@ PLATO GIRATORIO

Esta opcion detiene la rotacion del plato giratorio
para que pueda utilizar recipientes aptos para
microondas de gran tamano y de forma cuadrada que
podrian no rotar libremente dentro del producto.

TEMPORIZADOR DE COCINA

Esta funcion puede activarse utilizando una funcién

de coccién o de forma independiente para llevar la

cuenta del tiempo.

Una vez iniciada, el temporizador continuara la

cuenta atras de forma independiente sin interferir en

la funcion.

Cuando se haya activado el temporizador, también

podra seleccionar y activar una funcioén.

El temporizador continuara la cuenta atras, que se muestra en

la esquina superior derecha de la pantalla.

Para recuperar o cambiar el temporizador de cocina:

. Pulse & .

- Toque ® .

Una vez que haya finalizado la cuenta atras del

tiempo seleccionado sonara una senal acusticay la

pantalla lo indicara.

« Toque «RECHAZAR» para cancelar el temporizador
o ajustar una nueva duracion del temporizador.

« Toque «PROGRAMAR NUEVO TEMPORIZADOR»
para volver a ajustar el temporizador.

Oz

Para encender o apagar la ldmpara del horno.

@AUTOLIMPIEZA

La accion del vapor liberado durante este ciclo especial
de limpieza a permite eliminar la suciedad y los residuos
de alimentos con facilidad. Vierta un vaso de agua
potable en el fondo de la vaporera suministrada (3)
Unicamente en un recipiente para microondas y active
la funcion.

Accesorios necesarios: Vaporera

@SILENCIO

Toque el icono para silenciar o desactivar el silencio
de todos los sonidos y alarmas.

BLOQUEO CONTROL

La funcién «Bloqueo control» le permite bloquear los
botones del panel tactil para no pulsarlos por error.

Para activar el bloqueo:

. Toque el icono ® .

Para desactivar el bloqueo:

« Toque la pantalla.

+ Deslice hacia arriba en el mensaje que se muestra.

E PREFERENCIAS
Para cambiar algunos ajustes del horno.

WI—FI

Para cambiar los ajustes de la red doméstica o configurar
una nueva.

INFORMACION

Para apagar el «Modo demo en tienda», restablecer el
producto y obtener mas informacién sobre el producto.
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CONSEJOS UTILES

COCCION MICROONDAS

TARTAS Y PAN

Las microondas sélo penetran en los alimentos hasta
cierta profundidad, cuando vaya a cocinar varios
elementos a la vez separelos todo lo posible para que
la mayor area de superficie posible quede expuesta a
las microondas.

Las piezas pequenas se cocinan mas rapidamente que
las grandes: corte los alimentos en piezas de igual
tamano para obtener una coccién uniforme.

La mayoria de los alimentos sigue cocinandose
incluso después de haber apagado el microondas.
Por lo tanto, deje siempre un tiempo de reposo para
finalizar la coccion.

Quite los cierres de alambre de las bolsas de papel
o de plastico antes de introducirlas en el horno con
funciones de coccién con microondas.

La pelicula de plastico debe perforarse o pincharse
con un tenedor para liberar la presién y evitar que
reviente a medida que se genere el vapor durante la
coccion.

LiQUIDOS

Los liquidos pueden llegar a superar el punto de
ebullicién sin la presencia de burbujas visibles. Esto
puede hacer que los liquidos calientes se desborden
de forma repentina. Para prevenir esta posibilidad,
evite usar recipientes con el cuello estrecho, remueva
el liquido antes de colocar el recipiente en el horno
de microondas y deje la cucharilla en el recipiente.

Una vez caliente, vuelva a remover el liquido con
cuidado antes de retirar el recipiente del horno
microondas.

ALIMENTOS CONGELADOS

Para obtener los mejores resultados se recomienda
descongelar los alimentos directamente sobre la
grasera de cristal. De ser necesario, se puede utilizar
un contenedor de plastico fino apto para microondas.

Los alimentos hervidos, guisos y salsas para carne
se descongelan mejor si se remueven durante la
descongelacién. Separe en trozos cuando empiecen
a descongelarse: las porciones separadas se
descongelaran mas rapidamente.

COMIDA PARA NINOS

Cuando caliente alimentos infantiles o liquidos en
recipientes de alimentos o biberones, no olvide
removerlos y comprobar su temperatura antes de
servirlos. Asi se asegura la distribucion homogénea
del calor y evitara el riesgo de quemaduras.

No olvide retirar la tapa del recipiente o la tetina del
biberén antes de calentarlos.

Para pasteles y productos de pan, se recomienda usar
la funcion de «Aire forzado». Para reducir el tiempo
de coccidén, también se puede seleccionar la funcién
«Aire forzado + MO» con una potencia de microondas
que no supere los 160 W para mantener los alimentos
tiernos y fragantes.

Con la funcion de «Aire forzado», utilice moldes
metalicos de color oscuro y coléquelos siempre sobre
la rejilla suministrada.

Alternativamente, se puede emplear la bandeja
pastelera u otros recipientes de coccién aptos para el
horno para cocinar ciertos alimentos, como galletas o
panecillos.

Si utiliza la funcion de «Aire forzado + MO», utilice
solo recipientes aptos para microondas y coléquelos
en la rejilla suministrada.

Para comprobar si el producto que esta horneando
estd hecho, clave un palillo en el centro: Si sale limpio,
el pastel o el pan estan hechos.

Si utiliza moldes antiadherentes, no unte con
manteca los bordes, ya que el bizcocho podria no
subir de manera homogénea en torno a los bordes.

Si el producto se «hincha» durante la coccién, use
una temperatura mas baja la proxima vez y plantéese
reducir la cantidad de liquido afadido o remover la
mezcla mas suavemente.

Si la base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida,
coloque el estante en un nivel mas bajo y salpique

la base con pan rallado o galletas antes de anadir el
relleno.

PIZZA

Para obtener una coccién uniforme y una base de
pizza crujiente en poco tiempo, se recomienda usar
la funcion «Crisp» junto con el accesorio especial
suministrado.

Alternativamente, para pizzas mas grandes, se puede
utilizar la bandeja pastelera rectangular junto con la
funcién de «Aire forzado»: en este caso, precaliente
el horno a una temperatura de 200 °Cy distribuya la
mozzarella cuando hayan transcurrido dos tercios del
tiempo de coccion.

CARNE Y PESCADO

Para obtener un dorado de la superficie perfecto

y rapido manteniendo el interior de la carne y el
pescado tierno y jugoso, recomendamos usar las
funciones que combinen la funcién aire forzado con
las microondas, por ejemplo las funciones «Turbo Grill
+ MO» o «Aire impuls. + MO».

Para obtener los mejores resultados de coccion, ajuste
la potencia del microondas a un valor de 350 W.
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O TABLA DE COCCION

Categorias de alimentos Accesorios Cantidad Informacién de coccion
. % Lasana . (I 4-10 porciones Prepare segin su receta preferida. Cubra con salsa becfhamel y
8 % : Canelones . 400-1500g afada queso rallado para conseguir un dorado perfecto
<< _,: . : ! :
S < :Lasaha % g ¢ 500-1200g
B T ¢ Extréigala del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de
- % :Canelones 3% 400-1500g aluminio

E Configure el tiempo recomendado para cocer el arroz. Ahada agua
i Arroz ¢ 100-400goe : saladayarrozala base dela vaporera y cibrala con la tapa. Utilice
: : : ; 2-3 tazas de agua por cada taza de arroz.

{ ARROZ Y 2- 4 porciones Afada agua y arroz a la base de la vaporera y cubrala con la tapa.

“PASTA :Gachas de arroz : : oo Anada leche cuando el horno lo indique. Para 2 porciones, utilice
& 75 ml de arroz, 200 ml de agua y 300 ml de leche.
= ' . Configure el tiempo recomendado para cocer la pasta. Ahadir la
< 1- 4 porciones P ) o
= Pasta oo ¢ pasta cuando el horno lo indique y cocinar con la tapa. Utilice
° . aproximadamente 750 ml de agua por cada 100 g de pasta
: Bulaur Afada agua salada y el cereal a la base de la vaporera y cubrala con
A 9 ; la tapa. Utilice 2 tazas de agua por cada taza de bulgur
< : :
& . : Afada agua saladay el cereal a la base de la vaporera y cubrala con
N ‘Quinoa : i i
1) : o la tapa. Utilice 2 tazas de agua por cada taza de quinoa
o= : J :
o - : Afada agua saladay el cereal a la base de la vaporera y ctbrala con
< ‘Mijo : | . -
s ; ; a tapa. Utilice 3 tazas de agua por cada taza de mijo
—l B B
< : Afada agua saladay el cereal a la base de la vaporera y cubrala con
o i Amaranto : : : o
e ; ; ; la tapa. Utilice 3-4 tazas de agua por cada taza de amaranto
O :SEMILLASY ! : : 100-400g ¢ .
& - : : : : Afada agua saladay el cereal a la base de la vaporera y cubrala con
- CEREALES i Espelta : : : o
i ‘ : : la tapa. Utilice 3-4 tazas de agua por cada taza de espelta
(%] : : : :
< Cebada ¢ Anada agua salada y el cereal a la base de la vaporera y clbrala con
o ‘ ‘ ‘ ‘ la tapa. Utilice 3-4 tazas de agua por cada taza de cebada
v : H
o . : Afada agua saladay el cereal a la base de la vaporera y cubrala con
: Trigo sarraceno : . )
: i latapa. Utilice 3 tazas de agua por cada taza de trigo sarraceno
. | Afada agua saladay el cereal a la base de la vaporera y ctbrala con
i Cuscus ; . ,
; la tapa. Utilice 2 tazas de agua por cada taza de cuscus
éGachas de avena =P 12 porciones oe i Afada agua salada y los copos de avena en un recipiente de borde

alto, mezcle e introduzca en el horno

% Congelado o Cantidad sugerida. No abra la puerta durante la coccion.

’ Whjr/lﬁool



Categorias de alimentos i Accesorios Cantidad ; Informacién de coccidn
' Asado de carne de Unte con aceite y anada' §a| y p‘|m|enta. Aderece con ajoy hierbas al
res - gusto. Al final de la coccion, deje reposar al menos 15 minutos antes
- : de cortar
=9, (0 800-1500g 4 A -
‘ Unte con aceite o manteca fundida. Sazone con sal y pimienta. Al
3 :Asado de ternera final de la coccion, deje reposar al menos 15 minutos antes de
:VACUNO : cortar
E . P, Unte con aceite y romero. Sazone con sal y pimienta negra.
Bistec m 26 piezas Distribuya de manera uniforme sobre la parrilla
Hamburguesa z 2-6 piezas Unte con aceite y afiada sal antes de la coccion
‘Hamburguesa % 100-500 g Engrase ligeramente el plato Crisp antes de precalentar
Unte con aceite o manteca fundida. Sazone con sal y pimienta. Al
:Asado de cerdo 800-1500¢g final de la coccidn, deje reposar al menos 15 minutos antes de
: cortar
: P Unte con aceite y romero. Sazone con sal y pimienta negra.
:CERDO iCortes de carne m 26 piezas Distribuya de manera uniforme sobre la parrilla
E Unte con aceite y sazone al gusto. Sazone con sal y pimienta.
: Costillas 700-12009g Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp con la parte del
: @ hueso hacia abajo
Tocino 50-150 g Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
: - Unte con aceite o manteca fundida. Sazone con sal, pimienta y ajo
] : Cordero asado 1000 - 1500 g picado. Al final de la coccién, deje reposar al menos 15 minutos
Z CORDERO : antes de cortar
xc :
<C . . ~ . . . .
5 Chuleta 2-8 piezas Unte con aceite y angda sal y pimienta. D|str|buya de manera
: ‘ uniforme sobre la parrilla
~ . Unte con aceite y sazone al gusto. Sazone con sal y pimienta.
Pollo asado 800-2500g Introduzcalo en el horno con la pechuga hacia arriba
POLLO Presas de pollo 400-1200 Unte con aceite y sazone al gusto. Dlstrlbuya de m.anera'umforme
: : @ en el plato Crisp con la parte de la piel hacia abajo
;I(I)Tr()e / pechuga de 300-1000 g Engrase ligeramente el plato Crisp antes de precalentar
CARNE AL Filetes de pollo D 300-800 g o-e Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccién al vapor
EVAPOR Hot Dog X 4-8 piezas oe Afada la salchicha a la bqse de '\a vaporeray clbrala de agua.
: : : ; Caliente sin cubrir
Pastel de carne P 48 porciones Preparelo segun su receta prefeArlda y dele forma en un reop@nte
: ‘ ; alargado presionando para evitar que se formen bolsas de aire
Kebab m 400-1200 g Unte con aceite y sazone con hierbas. Dllstrlbuya de manera
: ; uniforme sobre la parrilla
: PLATOS Milanesa @ m 100-500 g Unte con aceite. Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
: CARNE : :
: ‘Embutidos y @ 200-800 : Engrase ligeramente el plato Crisp antes de precalentar. Perfore las
salchichas vienesas 9 salchichas con un tenedor para evitar que reviente
Preparelas segun su receta preferida y deles forma de bolas de
:Albéndigas @ + m 200-800g aproximadamente 30-40 gr cada una. Unte con aceite. Distribuya
‘ ‘ de manera uniforme en el plato Crisp
vy 5 Uy D) N— ()
ACCESORIOS | Recip. apto para Vaporera Vaporera Vaporera Rejilla PLact)(r)nZera Plato Cris
Mic./Horno (Completa) (Base + Tapa) (abajo) ) P

rectangular
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Categorias de alimentos i Accesorios Cantidad Informacion de coccion

Pescado entero

PESCADO asado + m 600-12009 ) o .
: : Unte con aceite. Sazone con zumo de limén, ajo y perejil
:ENTERO :Pescado entero al am :
; : Wiy 600-1200g

vapor
‘FILETES Y Bistec n 3
IBISTECS AL . : g : 300-800goe : Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccién al vapor
:VAPOR ‘Filetes : ‘ ‘
; ‘Pescado gratinado . &8 500-1200 Cubra con pan rallado y afiada volutas de mantequilla
'PESCADO g 6B,y - " g ‘

Extrédigala del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de

: GRATINADO Pescado gratinado
3 ¥ aluminio

) | 600-1200g

(@] ; ;
z : ‘Vieiras @ 1-6 piezas . Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al vapor
c ; ;
< IMARISCOAL i, .. om ) Sazone con aceite, pimienta, limon, ajo y perejil antes de cocinar.
E ' VAPOR Mejillones Uy 400-1000g Mezcle bien
o : ;
2 :Camarones @ 100-600g : Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al vapor
o NS S ——— S e — A — -
n - . : P . : Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp alternando los
& Fish and Chips -3 porciones filetes de pescadoy las patatas
Camarones
: ‘rebozados %
:PESCADO %Anillas de calamar
'Y MARISCO  :rebozadas % ‘ :
3 : : Q > 100-500 : Distribuya de manera uniforme en el plato Cris
: FRITOS ‘ Palitos de pescado J : y P P
: ‘rebozados %
Pescado frito mixto
%
- ) Engrase ligeramente el plato Crisp antes de precalentar. Alife los
Filete de pescado 300-8009 filetes de pescado con aceite y clbralos con semillas de sésamo

% Congelado o= Cantidad sugerida. No abra la puerta durante la coccion.
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Categorias de alimentos Accesorios Cantidad Informacidén de coccion

: Papas en trozos

300-1200 g

i Trocéelas, alife con aceite, sal y sazone con hierbas antes
{introducirlas en el horno

Potato Wedges
: (Papa a rodaja)

: VERDURAS

{Hortalizas rellenas

300-800 ¢

: Cortelas en rodajas, alifie con aceite, sal y sazone con hierbas antes

introducirlas en el horno

:Vacie las verduras y rellénelas con una mezcla de la carne de las

] 600-2200g verduras, carne picada y queso rallado. Aderece con ajo, sal y
:ASADAS ; i hierbas al gusto.
: iHamburguesa L ) )
fvegetariana e 2-6 piezas Engrase ligeramente el plato Crisp
. : Unte con aceite o manteca fundida. Haga un corte en forma de cruz
i Papas con piel : . , :
: 200-1000g ien la parte superior de la patata y clbrala con crema agria y su
‘asadas ‘ )
§ : aderezo favorito.
: . Corte en rodajas y coloque en un recipiente grande. Aderece con
: Papas i 4-10 porciones - , . .
; ; i sal y pimienta y cubralas con nata. Aflada queso por encima
: VERDURAS Brocoli 600-15009 Cortelas en trozos y coloquelas en un recipiente grande. Aderece
Y gGRATINADAS %Coliflor 6001500 g %con sal'y pimienta y cubralas con nata. Aflada queso por encima
GE : :
S : : - . . )
2 Vegetable 400-800g Extraygala del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de
e i (Verduras %) “aluminio
T S T — T
i Papas en trozos 300-1000 g o i Trocee. Distribuya de manera uniforme en la base de la vaporera
Arvejas 200-500 g o Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al vapor
Zanahorias
] P Trocee. Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al
'HORTALIZAs  Brocoli 200-500gee oo
: AL VAPOR Coliflor
3  Zapallo m . 200-500goe
: /g i Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccién al vapor
:Mazorcas de maiz i 300-1000goe
P : ‘Trocee. Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al
‘Pimientos :
‘ 200-500 g o Vapor
Otras verduras : : Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al vapor
:VERDURAS
:CONGELADAS
: ALVAPOR Hortalizas al vapor 300 0 Distribuya de manera uniforme en la rejilla de coccion al vapor
Papas fritas 200-5009 Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
: : Pele y corte las patatas en tiras. Sumerja en agua fria salada durante
. ) 30 minutos. Lave, seque y pese. Mézclelas con aceite,
Papas fritas ; @ 1200-500g i aproximadamente 10 g por cada 200 g de patatas secas. Distribuya
de manera uniforme en el plato Crisp
: Croquetas de papa 100-600g Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
v
= !VERDURAS Cortela'y sumérjala en agua salada durante 30 minutos. Lavela,
= . ] - . -
2 FRITAS  Berenjena 200600 g : séquelay pésela. I\/le;clela con aceite, aproxmadamentg 10 g por
e : : cada 200 g de berenjena seca. Distribuya de manera uniforme en el
> : : i plato Crisp
; @ m Cortelos, péselos y mézclelos con aceite, aproximadamente 10 g
: Pimiento + :200-5009 : por cada 200 g de pimientos secos. Aderece con sal. Distribuya de
: - manera uniforme en el plato Crisp
Cortelos, péselos y mézclelos con aceite, aproximadamente 10 g
: Zapallito :1200-500¢ : por cada 200 g de calabacines secos. Aderece con sal y pimienta
‘ ‘ ‘ inegra. Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
vy 5 Uy D) N— ()
Mic./Horno (Completa) (Base + Tapa) (abajo) ) P

rectangular
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Categorias de alimentos : Accesorios : Cantidad : Informacidn de coccion
: Cubra el plato Crisp con la masa y perférela con un tenedor. Prepare
:Quiche Lorraine 1 Hornada i la mezcla de quiche lorraine teniendo en cuenta una cantidad para
L =\ : .
9 @ : 8 porciones
P . {Extréigala del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de
2 :Quiche Lorraine 200-800g 19 ) pap
3 “aluminio
G E Id 8-10 porci | forel
: = : Forre un molde para unas 8-10 porciones con la masa y perforela
%) =z : . :
= ETarta salada w +m I Hornada : con un tenedor. Rellene la masa segun su receta preferida
[a's : - .
< i Prepare una mezcla de verduras cortadas. Alifiela con aceite y
] i saltéela en una sartén durante 15-20 minutos. Deje enfriar. Al
Strudel de verduras @ 800-1500 g sa téela en una sartén durante 15-20 utos. Deje enfriar. ada
: ; i queso fresco y aderece con sal, vinagre balsdmico y especias.
: : ‘ i Extienda la masa y doble la parte externa
: : Prepare la masa segun su receta favorita para un pan ligero. Deles
: Panecillos —r 1Hornada  : forma de bollos antes de que suban. Utilice la funcién de leudado
: i especial del horno
3 . Extraigalos del embalaje. Distribuya de manera uniforme en la
: 1 Horn : .
] Panecillos ornada . bandeja de horneado
; ‘ Prepare la masa seguin su receta favorita para un pan ligero. Viértala
=z :Pande sandwich en molde — 1-2piezas :enun recipiente en forma de barra antes del leudado. Utilice la
S i funcién de leudado especial del horno
E . . Extrdigalos del embalaje. Distribuya de manera uniforme en la
: Panecillos precocinados 1 Hornada .
] i bandeja de horneado
‘ Panecillos escoceses @ 1 Hornada Dé forma a un solo bollo o a varios pequefios en un plato Crisp
: i engrasado
. Extraigalos del embalaje. Distribuya de manera uniforme en la
: Panecillos envasados — 1 Hornada ¢

i bandeja de horneado

i Prepare una masa de pizza con 150 ml de agua, 15 g de levadurg,
:200-225 g de harina, aceite y sal. Déjela fermentar utilizando la

alta de chocolate en
i molde)

Coloquela en una bandeja pastelera forrada y engrasada

Pizza — 2 -6 porciones : funcion de leudado especial del horno. Extienda la masa en una
: : ‘ bandeja de horneado ligeramente engrasada. Afiada los
,<\»:‘ i ingredientes, como tomates, mozzarella 'y jamén
N .
a :Pizzafina % 250-5009°*  Extréigala del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de
‘Pizza gruesa % (&) 300-800 g > aluminio
Pizza refrigerada L 500-500 g Ejitsrslga\os del embalaje. Distribuya de manera uniforme en el plato
| Bizcocho en molde 1 Hornada Prepare una masa de blzcoch.o esponjoso sin grasa de 500-900 g.
; Coloquela en una bandeja pastelera forrada y engrasada
= : Prepare una masa de pastel segun su receta favorita utilizando fruta
c i Tarta alta de frutaen : : . :
w " molde : 900-1900g : fresca cortada o en rebanadas. Coléquela en una bandeja pastelera
o TARTAS ALTAS =8, m : forrada y engrasada
E Choccolate Rising
] i Cake InTin (Tarta 600-1200 g Prepare un pastel de chocolate o cacao segun su receta favorita.

% Congelado o Cantidad sugerida. No abra la puerta durante la coccion.

14
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Categorias de alimentos i Accesorios Cantidad Informacién de coccion

Elabore una masa con 250 g de harina, 100 g de manteca salada,
100 g de azucary 1 huevo. Condimente con esencia de frutas. Deje
enfriar. Divida en 10 o 12 unidades y coloque sobre la bandeja de
hornear engrasada

Elabore la masa con 250 g de harina, 150 g de mantequilla, 100 g de

Galletas de : azucar 1 hugvp 25 g_de cacao enA|,oo|vo sal'y levadura. Afada

chocolate @ oo Hornada  © esencia de vainilla. Deje enfriar. Extiéndala de modo que tenga 5

: ; : mm de grosor, dele la forma que desee y distriblyala de manera
uniforme en el plato Crisp

Galletas r 1 Hornada

: PASTELES

: : : ‘ : Prepare la masa con 2 claras de huevo, 80 g de aztcar 100 g coco
: YTARTAS i Merengues o THornada i  seco.Anada vainilla y esencia de almendra. Divida en 20 0 -24
: RELLENAS ‘ i piezas unidades y coloque sobre la bandeja de hornear engrasada
E Forre un molde con la masa y espolvoree pan rallado en el fondo
= i Tartarellena de fruta m m 800- 15009 para absorber el jugo de la fruta. Rellene con fruta fresca troceada y
3 : : mezclada con azicar y canela
% : : : Elabore la masa con 180 g de harina, 125 g de mantequilla y 1
i Tarta de fruta @ 1 Hornada i huevo. Cubra el plato Crisp con la masa y rellénela con 700-800 g
‘ de fruta fresca a rodajas mezclada con azicar y canela
Tarta de fruta % @ 300-800 Extrdigala del embalaje con CUId‘adO de retirar todo el papel de
44444444444444 : e 2UMINIO
: : ; : Prepare una masa para 16-18 piezas segun su receta preferida y
: Muffins P i 1Hornada | rellene los moldes de papel. Distribuya de manera uniforme en la
: bandeja de horneado
MUFFINS Y , =@ . ) Prepare la mezcla del suflé con limén, chocolate o fruta y viértala
: CUPCAKES ; Suflé + m ‘ 2-6 porciones en un recipiente apto para horno con bordes altos
: : : ; : Prepare una mezcla para 12 o 15 piezas utilizando queso blando
i Tortita de queso i +~—— ¢ 1Hornada cortado y tocino o jamoén a dados. Llene los moldes de magdalenas
: ‘ : ‘ individuales.
Compota de frutas o . 300-800 m low Pele lafrutay qU|te||e el _;orazon. CQr,teIa en trozos y coldquelos en
: : a rejilla de coccién al vapor
o Manzanas asadas <F L 4 piezas Retire los corazones, y rellgne las mManzanas con mazapan o canela,
W : azucar y mantequilla
&5 : : : : Preparelo seguin su receta preferida en un solo recipiente.
Q : Chocolate caliente 1y 2-8porciones ;  Condimente con vainilla o canela. Ahada almidén de maiz para
; ‘ aumentar la densidad
. Prepare segun su receta preferida. Extienda la masa sobre la
: Brownies — i 1Hornada ; .
: : bandeja pastelera cubierta con papel de hornear
Revueltos 2-10 piezas Preparelo segun su receta preferida en un solo recipiente
: Galletas ojo de buey . 1-6piezas
2 Engrase ligeramente el plato Crisp antes de precalentar
% : Omelette © . 1Homada
g 3 : : Prepare una masa con 0,5 litros de leche, 4 yemas de huevo, 100 g
3 : : de azlcary 40 g de harina. Afada la leche a un recipiente y
: Natillas & ¢ 1-2hornadas coléquelo en el horno. Cuando el horno se lo indique, afiada
: : . despacio la leche caliente a la mezcla de yemas de huevo, harina y
: : ‘ azUcar y continde la coccion
Popcorn ) 90-100 g oe Coloque siempre la bolsg d|re§tamente sobre el plato giratorio de
: cristal. Cocine sélo una bolsa cada vez
Alitas de pollo % @ 300-600 g oo
Gy Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
% :Nuggets de pollo ¥ (SN D, 200-600 g
I
Z ) Unte el queso con un poco de aceite antes de la coccion. Distribuya
Qi Cc0 empanado % ©  o-aog T de manera uniforme en el plato Crisp.
Aros de cebolla % ®+m 100-500 g
"""""""""" i Distribuya de manera uniforme en el plato Crisp
Roasted Nuts (Pan de frutos secos) @ 50-200g
v 5 Uy (D) N— ()
Mic./Horno (Completa) (Base + Tapa) (abajo)

rectangular
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LIMPIEZA

Asegurese de que el aparato se haya enfriado antes
de llevar a cabo las tareas de mantenimiento o
limpieza.

SUPERFICIES INTERNAS Y EXTERNAS

« Limpie las superficies con un pafio himedo de
microfibra. Si estdn muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pafo seco.

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

- Con regularidad, o en caso de salpicaduras, quite el
plato giratorio de su soporte para limpiar la parte
inferior del horno y eliminar todos los restos de comida.

« Active la funcién «Autolimpieza» para unos resultados
de limpieza 6ptimos de las superficies internas.

No utilice aparatos de limpieza con vapor.

No utilice estropajos de acero, estropajos abrasivos
ni productos de limpieza abrasivos/corrosivos, ya que
podrian danar las superficies del aparato.

+ No es necesario limpiar la resistencia del grill puesto
que el calor intenso quemara toda la suciedad. Utilice
esta funcién con regularidad.

ACCESORIOS

Todos los accesorios son aptos para el lavavajillas,
excepto el plato Crisp.

El plato Crisp debe limpiarse con agua y un detergente
suave. Para la suciedad mas resistente, frote suavemente
con un pahno. Deje enfriar siempre el plato Crisp antes de
limpiarlo.

16
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| ES

PREGUNTAS MAS FRECUENTES SOBRE WIFI

¢{Qué protocolos WiFi son compatibles?

El adaptador de WiFi instalado admite WiFi b/g/n para
los paises europeos.

{Qué ajustes deben configurarse en el software del
router?

Estos son los ajustes requeridos del router: 2,4 GHz
habilitados, WiFi b/g/n, DHCP y NAT activados.

¢{Qué version de WPS es compatible?

WPS 2.0 o superior. Compruebe la documentacion del
router.

(Existen diferencias entre el uso de un teléfono
inteligente (o tableta) con Android 0 i0S?

Puede utilizar el sistema operativo que prefiera, no
existe ninguna diferencia.

¢Puedo utilizar la conexién con un mévil 3G en lugar
de un router?

Si, pero los servicios de nube estan disenados para
dispositivos conectados permanentemente.

{Como puedo comprobar si mi conexidén a Internet
doméstica funciona y si la funcionalidad inaldmbrica
estd activada?

Puede buscar su red en el dispositivo inteligente.
Desactive las otras conexiones de datos antes de
intentarlo.

{Como puedo comprobar si el aparato esta conectado
a mi red inalambrica doméstica?

Acceda a la configuracién del router (consulte el
manual del router) y compruebe si la direccion MAC
del aparato aparece en la pagina de dispositivos
inaldmbricos conectados.

¢(Doénde puedo encontrar la direccion MAC del
aparato?

Pulse & y toque B WiFi o busque en su aparato:
Tiene una etiqueta que muestra las direcciones SAID
y MAC. La direccion MAC esta formada por una
combinaciéon de numeros y letras empezando por
«88:e7».

{Como puedo comprobar si la funcién inalambrica del
aparato esta activada?

Utilice su dispositivo inteligente y la app 6th Sense
Live para comprobar si la red del aparato estd visible
y conectada a la nube.

¢Hay algo que pueda impedir que la seiial llegue al
aparato?

Compruebe que los dispositivos que ha conectado no
estén utilizando todo el ancho de banda disponible.
Asegurese de que el niUmero de sus dispositivos con
WiFi activada no supere el maximo permitido por el
router.

¢A qué distancia del router debe estar el horno?

Generalmente, la seflal WiFi es lo suficientemente
potente como para cubrir un par de habitaciones,
pero esto depende en gran medida del material del

gue estan hechas las paredes. Puede comprobar
la potencia de la sefal colocando su dispositivo
inteligente junto al aparato.

¢ Qué puedo hacer si mi conexién inalambrica no llega
al aparato?

Puede utilizar dispositivos especificos para ampliar la
cobertura WiFi de su hogar, como puntos de acceso,
repetidores WiFi y puentes de linea de energia (no
vienen con el aparato).

{Cémo puedo saber el nombre y la contrasefia de mi
red inaldmbrica?

Consulte la documentacién del router. Suele haber
una etiqueta en el router que muestra la informacién
gue necesita para llegar a la pagina de configuracion
del dispositivo utilizando un dispositivo conectado.
¢ Qué puedo hacer si mi router utiliza el canal WiFi del
barrio?

Obligue al router a utilizar el canal de su red WiFi
doméstica.

;Qué puedo hacer si la pantalla muestra =" o si el
horno no puede conectar de formar estable con el
router doméstico?

Puede ser que el aparato se haya conectado
correctamente al router pero que no pueda acceder
a Internet. Para conectar el aparato a Internet, tiene
que comprobar el router y/o los ajustes del operador.

Ajustes del router: NAT activado, Firewall y DHCP configurados
correctamente. Criptografia de contrasefa compatible: WEP,
WPAWPA?2. Para probar una criptografia diferente, consulte el
manual del router.

Ajustes del operador: Si su proveedor de servicios de Internet
ha fijado el nimero de direcciones MAC que pueden
conectarse a Internet, es posible que no pueda conectar el
aparato a la nube. La direccion MAC es el identificador Unico
de dispositivo. Pregunte a su proveedor de servicios de
Internet cdmo conectar a Internet dispositivos que no sean
ordenadores.

{Como puedo comprobar si se estdn transmitiendo
datos?

Una vez configurada la red, apague el horno, espere
20 segundos y vuelva a encenderlo: Compruebe que
la app muestra el estado de la interfaz de usuario
del aparato. Seleccione un ciclo u otra opciény
compruebe su estado en la app.

Algunos ajustes tardan unos segundos en aparecer en la app.

{Como puedo cambiar mi cuenta de Whirlpool
manteniendo conectados mis aparatos?

Puede crear una nueva cuenta, pero recuerde
desvincular sus aparatos de la cuenta antigua antes
de usarlos con la nueva.

He cambiado el router, ;qué tengo que hacer?
Puede conservar los mismos ajustes (hnombre de red
y contrasena) o eliminar los ajustes anteriores del
aparato y volver a configurarlos.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

i Posible causa

i Solucién

‘Corte de suministro.

El horno no funciona. Desconexién de la red
‘eléctrica.

. Compruebe que haya corriente eléctricaen laredy
‘que el horno esté enchufado a la toma de electricidad.
‘Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar
.si se ha solucionado el problema.

En la pantalla
aparecera la letra
“F” seqguida de un
numero o letra.

EFaIIo del horno.

'Péngase en contacto con el Servicio Postventa mas
.cercano e indique el nimero que aparece detras de la
letra “F”. Pulse & , toque [@ «Info» y seleccione
«Restablecer ajustes de fabrica». Se borraran todos los
‘ajustes guardados.

El horno hace ruido,
incluso cuando esta

apagado. Eactlvo.

gVentiIador de enfriamiento

‘Abra la puerta o espere a que finalice el proceso de
_enfriamiento.

La funcion no se
inicia.

La funcion no
esta disponible
en el modo de
demostracion.

_estd activado.

El modo de demostracion

Pulse &, toque @ «Info» y seleccione «Modo demo en
‘tienda» para salir.

fEI router WiFi esta apagado.
‘Los ajustes del router han

:cambiado.

‘Las conexiones inalambricas
' ‘Pruebe reiniciando el router.

.Consulte el apartado «PREGUNTAS MAS FRECUENTES

- SOBRE WiFi».

:Si los ajustes de su red inalambrica doméstica han
cambiado, conéctese a la red: Pulse & , toque & «WiFi»
'y seleccione «Conectar a red».

-no llegan al aparato.

‘El horno no es capaz de
‘establecer una conexién
‘estable con la red
‘domeéstica.

'La conectividad no es
_compatible.

El icono = se
muestra en la
pantalla.

.Compruebe que el router WiFi esté conectado a Internet.
:Compruebe que la senal de WiFi es fuerte cerca del

aparato.

La conectividad no

es compatible. _permitido en su pais.

_El control remoto no esté

.Consulte si su pais permite el control remoto de
‘aparatos eléctricos antes de comprarlo.

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacién adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:
« Utilizando el c6digo QR en tu aplicacién
- Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu

- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el folleto de
la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los cédigos que figuran en la

placa de caracteristicas de su producto.

" Whjr/lﬁool
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Manual do proprietdrio

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

OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO WHIRLPOOL

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

EFETUE A LEITURA DO CODIGO QR
NO SEU APARELHO PARA OBTER
MAIS INFORMACOES

DESCRICAO DO PRODUTO

mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm
DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD

mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm
DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD

oooooooooooo
°

1. Painel de controlo

2. Resisténcia circular
(invisivel)

3. Placa de identificacao

(ndo remover)

Porta

Resisténcia superior/grill

Luz

Prato rotativo

Nowvhk

o O
SN : i :
1 2 3 4 5 6 7
1. LIG./ DESL. 3. FAVORITO 6. CONTROLO REMOTO

Para ligar e desligar o forno.

2. HOME
Para aceder rapidamente ao menu
principal.

Para aceder a lista das suas
fungdes favoritas.

4. VISOR

5. FERRAMENTAS

Para escolher de entre diversas
opgoes e também para alterar
as definicdes do forno e as
preferéncias

Para permitir a utilizacao da
aplicacdo 6™ Sense Live da
Whirlpool.

7. CANCELAR

Para interromper qualquer
funcdo do forno, exceto Reldgio,
Temporizador de cozinha e
Blogueio de teclas.
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ACESSORIOS

PRATO ROTATIVO
Colocado no respetivo suporte, o

prato rotativo de vidro pode ser
utilizado com todos os métodos de
cozedura.

O prato rotativo tem sempre de ser
utilizado como base para outros recipientes ou
acessorios, a excecao do tabuleiro de assar.

SUPORTE DO PRATO ROTATIVO

Q Utilize apenas o suporte para o prato
rotativo de vidro.

Nao apoie outros acessorios no
suporte.

PRATO CRISP

Apenas para utilizacao com as

funcoes designadas.

O prato Crisp deve ser sempre
\- posicionado no centro do prato

rotativo de vidro e pode ser
preaquecido quando estiver vazio, utilizando a funcao
especial para este efeito. Coloque os alimentos
diretamente no prato Crisp.

MANIPULO PARA O PRATO CRISP

Util para retirar o prato Crisp quente
do forno.

GRELHA METALICA
Permite posicionar os alimentos
lb alourar o prato de forma ideal e

\'J permitir uma excelente circulacao

do ar quente.

funcdes "6™" Sense Crisp Fry".
Coloque a grelha metadlica sobre o prato rotativo,
certificando-se de que esta ndo entra em contacto com

mais préximos do grelhador, para
Deve ser utilizada como base do prato Crisp em algumas
outras superficies.

O numero e o tipo de acessoérios pode variar de acordo com o
modelo adquirido.

Existem varios acessorios disponiveis no mercado.
Antes de os comprar, certifique-se de que estes sao
adequados para serem utilizados no micro-ondas e
que sao resistentes as temperaturas do forno.

Os recipientes metdlicos para alimentos ou bebidas
nunca devem ser utilizados na funcao de micro-ondas.

TABULEIRO DE ASSAR RETANGULAR

Utilize o tabuleiro de assar apenas
com funcdes que permitam a
cozedura de convecao; nunca o
utilize em combinacdo com o micro-
ondas.

Introduza o tabuleiro na horizontal, apoiando-o no
suporte do compartimento de cozedura.

Nota: Nao é necessario retirar o prato rotativo e o respetivo
suporte quando utilizar o tabuleiro de assar.

VAPORIZADOR

Para cozer alimentos a vapor,
como peixe ou legumes,
coloque-os no cesto (2) e deite
agua potavel (100 ml) na parte
inferior do vaporizador (3) de
forma a obter a quantidade
certa de vapor.

Para cozinhar alimentos, tais
como batatas, massa, arroz ou cereais, coloque-os
diretamente na parte inferior do vaporizador (ndo é
necessario o cesto) e junte a quantidade adequada de
agua potavel para a quantidade de alimentos que
pretende cozinhar.

Para obter os melhores resultados, tape o vaporizador
com a tampa (1) fornecida.

Coloque sempre o vaporizador no prato rotativo de
vidro e utilize-o apenas com as funcdes de cozedura
adequadas ou com a funcao de micro-ondas.

A base do vaporizador foi concebida para ser utilizada
também em conjunto com a funcéo de limpeza a vapor
especial.

Pode adquirir separadamente no Servico de Assisténcia Técnica
quaisquer outros acessorios que nao sejam fornecidos.

Certifique-se sempre de que os alimentos e os
acessorios nao entram em contacto com as paredes
interiores do forno.

Antes de ligar o forno certifique-se sempre de que o
prato rotativo consegue rodar livremente. Tenha
cuidado para nao retirar o prato rotativo da posicao
correta ao introduzir ou retirar outros acessorios.

N
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FUNCOES DE COZEDURA

@ FUNCOES MANUAIS

«  MICRO-ONDAS
Para cozinhar rapidamente e aquecer alimentos ou

e ARFORCADO + MW

Para preparar pratos de forno num curto periodo de
tempo. Sugerimos que utilize a grelha para otimizar a

circulacao do ar.

Alimento Poténcia (W) | Temp. (°C) | Duragédo (min.)
Assados 350 170 35-40
Empadao de carne 160 180 25-35

Acessorios recomendados: Grelha metdlica

- GRILL

Para alourar, grelhar e gratinar. Recomendamos que
vire os alimentos durante a cozedura.

Alimento Nivel do grill Duracao (min.)
Pao torrado Alto 5-6
Gambas Médio 18-22

Acessorios recomendados: Grelha metdlica

e GRILL + MW

Para cozinhar rapidamente e para gratinar pratos,
combinando as fun¢des de micro-ondas e de grelhador.

Alimento Poténcia (W) | Nivel do grill | Duracao (min.)
Batatas gratinadas 650 Médio 20-22
Batatas com casca 650 Alto 10-12

Acessorios recomendados: Grelha metélica

bebidas.

Poténcia (W) Recomendado para

900 Aquecimento rapido de bebidas ou outros alimentos
com elevado teor de dgua.

750 Cozinhar legumes.

650 Cozinhar carne e peixe.
Cozinhar molhos para carne ou molhos que

500 contenham queijo ou ovos. Terminar tartes de carne
ou gratinados de massa.
Cozedura lenta. Perfeito para derreter manteiga ou

350
chocolate.

160 Descongelar alimentos congelados ou amolecer
manteiga e queijo.

90 Amolecimento de gelados.

Acéo Alimento Poténcia (W) | Duracéo (min.)

Reaquecer 2 copos 900 1-2

Reaquecer Puré de batata (1 kg) 900 10-12

descongelar  Carne picada (500 g) 160 15-16

Cozedura Pao-de-16 750 7-8

Cozedura Creme de ovo 500 16-17

Cozedura Rolo carne 750 20-22

- CRISP

Para dar um tom dourado perfeito a um prato, tanto na
parte superior como na parte inferior dos alimentos.
Esta funcdo sé pode ser utilizada com o prato especial

Crisp.

Alimento Duracgéo (min.)
Bolo levedado 7-10
Hamburguer 8-10*

*Vire o alimento a meio da cozedura.

Acessorios necessarios: Prato Crisp, manipulo para o prato
Crisp

- ARFORCADO

Para cozinhar refeicdes de forma a obter resultados
semelhantes ao de um forno convencional. O
tabuleiro de assar ou outro recipiente para forno
podem ser utilizados para cozinhar determinados
alimentos.

- TURBO GRILL

Para obter resultados perfeitos, combinando as fun¢bes de
grelhador e de convecéo de ar do forno. Recomendamos
que vire os alimentos durante a cozedura.

Alimento | Nivel do grill | Duragéo (min.)
Chicken Kebab
(Espetadas de frango) Alto 25-35

Acessorios recomendados: Grelha metdlica

- TURBO GRILL + MW

Para cozinhar rapidamente e alourar alimentos,
combinando as fun¢des de micro-ondas, grelhador e
convecao de ar do forno.

Alimento Temp. (°C) Duracéo (min.)
Soufflé 175 30-35
Cupcake de queijo 170 * 25-30
Biscoitos 175 % 12-18

* E necessario preaquecer

Acessorios recomendados: tabuleiro de assar retangular /
grelha metdlica

Alimento Poténcia (W) | Nivel do grill | Duragdo (min.)
Canelones 650 Alto 20-25
congelados

Costeletas de porco 350 Alto 30-40

Acessorios recomendados: Grelha metdlica

« PREAQUECIMENTO RAPIDO

Para preaquecer rapidamente o forno antes de um
ciclo de cozedura.

«  FUNCOES ESPECIAIS

» MANTER QUENTE

Para manter quentes e estaladicos os alimentos
acabados de cozinhar, incluindo carne, fritos ou bolos.
» FERMENTAR

Para obter a fermentacéo ideal de massas doces ou
salgadas. Para manter a qualidade da levedacao, nao
ativar a funcao se o forno ainda estiver quente apos
um ciclo de cozedura.
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FUNCOES 6t SENSE

Estas permitem cozinhar todos os tipos de alimentos
de forma totalmente automatica. Para tirar o melhor
partido desta funcado, siga as indicagdes na respetiva
tabela de cozedura.

« 6" SENSE DEFROST

Para a descongelacdo rapida de diferentes tipos de

incrivelmente reduzida comparativamente com as
formas de confeccdo tradicionais, eliminando mesmo
a necessidade de 6leo em algumas receitas. E possivel
fritar uma variedade de alimentos pré-definidos,
tanto frescos como congelados.

Siga a seguinte tabela para utilizar os acessérios como
indicado e obter os melhores resultados de cozedura
para cada tipo de alimento (frescos ou congelados *).

alimentos, bastando para tal especificar o seu peso. Alimento p':‘:zgels
Para obter os melhores resultados, coloque sempre o
. . . . FILETE PANADO FRITO
alimento diretamente no prato rotativo de vidro. . .
Cubra com uma camada fina de éleo antes de cozinhar. 100-500 g
CRISP BREAD DEFROST Distribua uniformemente pelo prato Crisp. Coloque o
Esta funcédo exclusiva da Whirlpool permite-lhe descongelar prato na grelha
pao congelado. Combinando tecnologias Defrost e Crisp, ALMONDEGAS
parecer-lhe-a que o seu pao foi acabado de cozer. Utilize esta Cubra com uma camada fina de 6leo antes de cozinhar. 554 _ggg g
funcédo para descongelar e aquecer rapidamente bolas de Distribua uniformemente pelo prato Crisp. Coloque o
pdo, baguetes e croissants. O prato Crisp deve ser utilizado prato na grelha
juntamente com esta funcao. PEIXE COM BATATAS FRITAS % 1-3pt
Alimento Peso Distribua uniformemente pelo prato Crisp
CRISP BREAD DEFROST @ 50-800g PEIXE FRITO MISTO 3 100-500 g
CARNE 100- 2000 g Distribua uniformemente pelo prato Crisp
AVES 100-3000 g CAMAROES PANADOS % 100-500 g
PEIXE 100 - 2000 g Distribua uniformemente pelo prato Crisp
LEGUMES 100 - 2000 g CALAMARES PANADOS % 100-500 g
PAO 100 - 2000 g Distribua uniformemente pelo prato Crisp
« REAQUECIMENTO 6* SENSE DQQRAD'NHOS PANADOS o 100 - 500
Para aquecer refei(;()es prontas congeladas Distribua uqurmemente pelo prato Crisp. Vire quando 9
N . tal Ihe for solicitado pelo aparelho
ou a temperatura ambiente. O forno calcula *
automaticamente os valores necessarios para obter BATATAS FRITAS _ 200-500g
os melhores resultados no menor tempo possivel. Distribua uniformemente pelo prato Crisp
Coloque os alimentos numa travessa ou num BATATAS FRITAS
prato resistente ao calor adequado para fornos Descasque e corte em palitos. Deixe de molho em dgua
micro-ondas. Retire os alimentos das respetivas g(')az ﬁg;iﬁgi@%ﬂ%g&'? Osn‘iqauz‘;i‘e”(g;;“[)??gajae pelo 20075009
e . -dS. 0
embalagens, cer,tnflcando-‘se de que retira todo prato Crisp. Coloque o prato na grelha. Vire quando tal
o papel de aluminio. Terminado o processo de Ihe for solicitado pelo aparelho
reaquecimento, deixe os alimentos repousar durante CROQUETES DE BATATA
i 100 - 600
1 ou 2 minutos para obter melhores resultados, Distribua uniformemente pelo prato Crisp g
sobretudo no caso dos alimentos congelados. BERINGELA
Nao abra a porta do forno durante esta fungao. Corte, salteie e deixe repousar durante 30 min. Lave,
e« COZIMENTO A VAPOR 6t SENSE seque e pese. Pincele com azeite (5%). Distribua 200-6009g
p inh l . | . uniformemente pelo prato Crisp. Coloque o prato na
a.rfa cozinhara 'm?ntos a vapor{ tals como legumes ou~pe|xe, grelha. Vire quando tal Ihe for solicitado pelo aparelho
utilizando o vaporizador fornecido. A fase de preparacao PIVENTA
prcl)duzdvapor auto.mftlicar:lente, fa;en(cj:lo Cfom quoe aagua Corte as fatias, pese e pincele com azeite (5%). Distribua 200-5009
colocada na parte in ?r'or 0 Vapf’”za orterva. ; s tempos uniformemente pelo prato Crisp. Coloque o prato na grelha
desta fase podem variar. De seguida, o forno cozinha os CURGETE
alimentos a vapor de acordo com o tempo definido. Corte as fatias, pese e pincele com azeite (5%). Distribua 200-50049
Programe 1-4 minutos para vegetais moles, tais como uniformemente pelo prato Crisp. Coloque o prato na grelha
brqcodlos e alhos franceses, oub4—8 minutos para vegetais  \yGGETS DE FRANGO %
mals duros, como cenouras e batatas. Distribua uniformemente pelo prato Crisp. Cologue 200-600g
N&o abra a porta do forno durante esta funcéo. o prato na grelha
Acessoérios necessarios: Vaporizador QUEIJO PANADO *
Distribua uniformemente pelo prato Crisp. Coloque 100-40049
th
« 6" SENSE CRISP FRY o prato na grelha
Esta saudavel e exclusiva funcdo combina a qualidade < e cEBOLA %
da funcao crisp com as propriedades da circulacao o . , 100 - 500
. . Distribua uniformemente pelo prato Crisp. Coloque 9
de ar quente. Permite obter resultados de fritura o prato na grelha

crocantes e saborosos, com uma quantidade de éleo
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COMO UTILIZAR O ECRA TATIL

Para percorrer um menu ou uma lista:

Deslize simplesmente o dedo pelo visor para
percorrer as opcdes ou os valores.

Para selecionar ou confirmar:

C} Toque no ecra para selecionar o valor ou a
opcao de menu pretendido(a).

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Para regressar ao ecra anterior:
toqueem < .

Para confirmar uma definicao ou avancar para o ecra
seguinte:
toque em "DEFINIR" ou "PROXIMO".

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, terd de
configurar o produto.

As definicdes podem ser alteradas posteriormente, premindo
@ para aceder ao menu "Ferramentas".

1. SELECIONAR O IDIOMA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, terd de definir o
idioma e a hora.

« Deslize o dedo pelo ecra para percorrer a lista de
idiomas disponiveis.

« Toque no idioma pretendido.
Ao tocarem < , regressa ao ecra anterior.

2. CONFIGURAR O WI-FI

A funcionalidade 6th Sense Live permite-lhe operar
o forno remotamente, a partir de um dispositivo
movel. Para permitir que o aparelho seja controlado
remotamente, terd de concluir primeiro com sucesso
o processo de ligacao. Este processo é necessario
para registar o seu aparelho e liga-lo a sua rede
doméstica.
« Toque em "CONFIGURAR AGORA" para configurar a
ligacao.
De outro modo, toque em "SALTAR" para ligar o seu produto
mais tarde.

COMO CONFIGURAR A LIGAGAO

Para usar esta funcionalidade, necessita de: um
smartphone ou tablet e de um router sem fios ligado
a Internet.

Utilize o seu dispositivo inteligente para verificar se o
sinal da sua rede sem fios doméstica é forte junto do
aparelho.

Requisitos minimos.

Dispositivo inteligente: Android com um ecra de 1280x720 (ou
superior) ou iOS.

Verifique a compatibilidade das aplicacdes com as versdes
Android ou iOS na app store.

Router sem fios: 2,4Ghz Wi-Fi b/g/n.

1. Descarregar a aplicacao 6™ Sense Live

O primeiro passo para ligar o seu aparelho é
descarregar a aplicacdao no seu dispositivo mével.

A aplicacao 6™ Sense Live ird guia-lo por todos os
passos aqui indicados. Pode descarregar a aplicacao
6™ Sense Live a partir da App Store ou da Google Play
Store.

2. Criar uma conta

Se ainda nao o tiver feito, tera de criar uma conta.
Isto permitir-lhe-4 ligar os seus aparelhos em rede e
também visualiza-los e controla-los remotamente.

3. Registar o seu aparelho

Siga as instru¢cdes na aplicagao para registar o seu
aparelho. Precisard do niumero Smart Appliance
IDentifier (SAID) para completar o processo de
registo. Pode encontrar o seu cédigo Unico na placa
de identificacdo que acompanha o produto.

4. Ligar a rede Wi-Fi

Siga o procedimento de configuracao "scan-to-
connect". A aplicacao ird guia-lo pelo processo

de ligacao do seu aparelho a sua rede sem fios
doméstica.

Se o seu router suportar WPS 2,0 (ou superior),
selecione "MANUAL" e, em seguida, toque em
"Configuracao WPS": prima o botdo WPS no seu
router sem fios para estabelecer uma ligacao entre os
dois produtos.

Se necessario, pode também ligar o produto
manualmente, através da opg¢ao "Procurar uma rede".
O codigo SAID é utilizado para sincronizar um dispositivo
inteligente com o seu aparelho.

O endereco MAC é apresentado para o0 modulo Wi-Fi.

S6 serd necessario voltar a realizar o procedimento
de ligacao, se alterar as defini¢des do seu router (p.
ex., nome da rede, palavra-passe ou fornecedor de
dados).

3. DEFINIR A HORA E A DATA

Ao ligar o forno a sua rede doméstica, a hora e a data
serdo definidas automaticamente. Caso contrario,
terd de defini-las manualmente.

- Toque nos numeros relevantes para definir a hora.
« Toque em "DEFINIR" para confirmar.

Uma vez definida a hora, tera de definir a data.

- Toque nos numeros relevantes para definir a data.
« Toque em "DEFINIR" para confirmar.

Apds um longo corte de energia, é necessario definir
a hora e a data novamente.

4. AQUECER O FORNO

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

Whjr/lﬁool 5



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

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

UTILIZACAO DIARIA

Aqueca o forno para 200 °C, de preferéncia utilizando a
funcao "Preaquecimento rapido".

F aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira utilizacio do
aparelho.

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

« Paraligar o forno, prima ou toque em qualquer
ponto do ecra.

O visor permite-lhe optar entre fungcées Manuais e 6

Sense.

« Toque na funcao principal necessaria para aceder
ao menu correspondente.

- Para explorar a lista, percorra-a para cima ou para
baixo.

« Toque na fungdo necessaria para a selecionar.

2. DEFINIR FUNCOES MANUAIS

Apds selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
defini¢cdes. O visor ird apresentar as definicdes que
podem ser alteradas.

POTENCIA / TEMPERATURA / NiVEL DO GRILL

« Percorra os valores sugeridos e selecione o valor
necessario.

Na funcao "Ar forcado", pode tocar em ®§ para ativar o

preaquecimento.

DURACAO

Nas fun¢des de micro-ondas e de micro-ondas

combinado, é sempre necessario definir um tempo

de cozedura.

- Toque nos numeros relevantes para definir o
tempo de cozedura pretendido.

- Toque em "PROXIMO" para confirmar.

No fim do tempo de cozedura, a cozedura é

interrompida automaticamente.

Para as funcdes que nao utilizam micro-ondas, nao

é necessario definir o tempo de cozedura, caso

pretenda gerir a cozedura manualmente.

- Para comecar a definir a duracédo, toque em
"Definir tempo de cozedura"

Para cancelar uma duracédo definida e gerir manualmente o

fim da cozedura, toque no valor da duracdo e, em seguida,

selecione "PARAR".

3. DEFINIR FUNCOES 6t SENSE

As funcdes 6th Sense permitem-lhe preparar uma
ampla variedade de pratos, de entre os indicados na
lista. A maior parte das definicées de cozedura sao
selecionadas automaticamente pelo aparelho, com
vista a obtencdo dos melhores resultados.

« Escolha um tipo de cozedura da lista.

« Selecione uma funcao.

As funcbes sao apresentadas por categorias de alimentos no
menu ALIMENTOS 6" SENSE (ver tabelas correspondentes) e
por funcdes de receitas no menu LIFESTYLE.

« Depois de selecionar uma funcao, indique
simplesmente as caracteristicas dos alimentos
(quantidade, peso, etc.) que pretende cozinhar,
para obter resultados perfeitos.

4. COMO DEFINIR UM INiCIO DIFERIDO

Antes de iniciar uma funcao sem micro-ondas, pode
atrasar a cozedura: A funcao ird iniciar-se a hora
previamente selecionada.

« Toque em "INICIO DIFERIDO" para definir a hora de
inicio pretendida.

« Depois de definir o atraso pretendido, toque em
"INICIO DIFERIDOQ" para iniciar o tempo de espera.

« Coloque os alimentos no forno e feche a porta: a
funcado inicia-se automaticamente ap6s o periodo
de tempo calculado.

Para programar uma hora de inicio de cozedura retardada, a
fase de pré-aquecimento da camara de cozimento deve ser
desactivada: O forno atinge a temperatura pretendida
gradualmente, o que significa que os tempos de cozedura
poderao ser ligeiramente mais longos do que os tempos
indicados na tabela de cozedura.

« Para ativar a funcdo de imediato e cancelar o
tempo de atraso programado, toque em ® .

5.INICIAR A FUNCAO

- Uma vez configuradas as defini¢des, toque em
"INICIO" para ativar a fungdo.

Se o forno estiver quente e a funcdo necessitar de uma

temperatura maxima especifica, surgird uma mensagem No Visor.

Nas funcdes de micro-ondas é disponibilizada uma

protecao de arranque. Antes de iniciar a funcao, é

necessario abrir e fechar a porta.

« Abra a porta.

« Coloque os alimentos no interior do forno e feche
a porta.

« Toque em "INICIO".

Pode alterar os valores definidos a qualquer altura durante a
cozedura, tocando no valor que pretende corrigir.

« Prima para parar a funcao ativa a qualquer altura.

6. JET START

Na parte inferior do ecra inicial encontra-se uma

barra que exibe trés duragdes diferentes. Toque numa

delas para iniciar a cozedura com a funcado de micro-

ondas definida para a poténcia maxima (900 W).

« Abraa porta.

« Coloque os alimentos no interior do forno e feche
a porta.

« Toque no tempo de cozedura pretendido.
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7. PREAQUECIMENTO

Se tiver sido previamente ativada, o visor indica o
estado da fase de preaquecimento, depois de iniciada
a funcao.

Quando esta fase estiver concluida, serd emitido um
sinal sonoro e o visor indicara que o forno atingiu a
temperatura definida.

« Abraa porta.
« Coloque os alimentos no forno.

. Feche a porta e toque em "CONCLUIDO" para
iniciar a cozedura.

Colocar os alimentos no forno antes de o preaquecimento

estar concluido poderd ter um efeito adverso no resultado

final da cozedura. Abrir a porta durante a fase de

preaquecimento fard com que esta seja interrompida. O

tempo de cozedura ndo inclui uma fase de preaquecimento.

Pode alterar a definicdo predefinida da opc¢ao de

preaquecimento

para as funcdes de cozedura que lhe permitem

realizé-lo manualmente.

« Selecione uma func¢do que permita selecionar a
funcdo de preaquecimento manualmente.

« Toque no icone off para ativar ou desativar o
preaquecimento. Tal sera definido como uma
opcao predefinida.

8. INTERROMPER A COZEDURA

Algumas das funcgdes 6™ Sense necessitam que os
alimentos sejam virados durante a cozedura. Sera
emitido um sinal sonoro e o visor indicara que acao
devera realizar.

« Abraa porta.
« Execute a agao solicitada pelo visor.
« Feche a porta e, em seguida, continue a cozedura.

Antes do fim da cozedura, o forno ira solicitar-lhe que
verifique os alimentos da mesma forma.

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicara que
acao devera realizar.

« Verifique os alimentos.
+ Feche a porta e, em seguida, continue a cozedura.

9. FIM DA COZEDURA

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicard que a
cozedura esta concluida.

Com algumas fun¢bes, uma vez concluida a cozedura,
pode prolongar o tempo de cozedura ou guardar a
funcao como favorito.

- Toque em Q@ para guarda-la como favorito.
. Toque em (® para prolongar a cozedura.

10. FAVORITOS

A funcao Favoritos guarda as definicdes do forno para
as suas receitas favoritas.

O forno deteta automaticamente as fungées utilizadas com
maior frequéncia. Apds um determinado nimero de
utilizacoes, ser-Ihe-4 solicitado que adicione a fungdo aos seus
favoritos.

|
- PT
COMO GUARDAR UMA FUNGCAO

Uma vez concluida uma funcao, pode tocar em

Q@ para guarda-la como favorito. Isto permitir-
Ihe-a usa-la rapidamente no futuro, mantendo as
mesmas definicdes. O visor permite-lhe guardar a
funcao, indicando até 4 refei¢cdes favoritas, incluindo
pequeno-almoco, almoc¢o, snack e jantar.

« Toque nos icones para selecionar pelo menos uma.

+ Toque em "GUARDAR COMO FAVORITO" para
guardar a funcao.

GUARDADAS

Depois de guardar as funcdes como favoritos, o ecra
principal apresentard as funcdes guardadas para a
hora atual do dia.

Para visualizar o menu de favoritos, prima Q) : as
funcgdes serao divididas pelas diferentes horas das
refeicdes e serdo disponibilizadas algumas sugestoes.

« Toque no icone das refeicdes para exibir as listas
correspondentes.

« Percorra a lista apresentada.

« Toque na receita ou na funcao pretendida.
. Toque em "INICIO" para ativar a cozedura.
ALTERAR AS DEFINICOES

No ecra Favoritos, pode adicionar uma imagem
ou um nome a cada favorito, personalizando-o de
acordo com as suas preferéncias.

« Selecione a funcdo que pretende alterar.
« Toque em "EDITAR",
+ Selecione o atributo que pretende alterar.

« Toque em "PROXIMOQ": o visor ird apresentar os
novos atributos.

« Toque em "GUARDAR" para confirmar as
alteracoes.

No ecra de favoritos, pode também eliminar fungdes
guardadas:

. toque em § na funcao correspondente.
+ Toque em "REMOVER".

Pode também alterar a hora quando sao
apresentadas as varias refei¢des:

« Prima & .

. Selecione B "Preferéncias".

« Selecione "Horas e datas"

- Toque em "As suas horas de refeicao”.

+ Percorra alista e toque na hora correspondente.
« Toque na respetiva refeicao para altera-la.

Cada intervalo de tempo apenas pode ser combinado com
uma refeicéo.

11. FERRAMENTAS

Prima @& para abrir o menu "Ferramentas" a qualquer
altura.

Este menu permite-lhe escolher de entre varias
opcoes e também alterar as definicbes ou
preferéncias do seu produto ou do visor.
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REMOTO ATIVADO

Para permitir a utilizacao da aplicacdo 6™ Sense Live
da Whirlpool.

@ PRATO ROTATIVO

Esta opcao interrompe a rotacao do prato rotativo,
para permitir-lhe utilizar recipientes adequados para
micro-ondas, grandes e quadrados, que podem nao
rodar livremente no interior do produto.

TEMPORIZADOR DE COZINHA

Esta funcdo pode ser ativada aquando da

utilizacdo de uma func¢édo de cozedura ou, de forma

independente, para controlar o tempo.

Uma vez iniciado, o temporizador continuara a sua

contagem decrescente de forma independente, sem

interferir com a funcao em si.

Uma vez ativado o temporizador, podera também

selecionar e ativar uma funcao.

O temporizador continuard a contagem decrescente, indicada

no canto superior direito do ecra.

Para recuperar ou alterar o temporizador de cozinha:

« Prima & .

. Toqueem @ .

Quando o temporizador terminar a contagem

decrescente do tempo programado, ouvir-se-a um

sinal sonoro e esta informacao sera apresentada no
visor.

« Toque em "DISPENSAR" para cancelar o
temporizador ou definir uma nova duracao do
temporizador.

« Toque em "DEF. TEMPOR. NOVO" para definir
novamente o temporizador.

LUZ

Para acender ou apagar a luz do forno.

@ LIMPEZA AUTOMATICA

A acdo do vapor libertado durante este ciclo de limpeza
especial permite a facil remocao de sujidade e residuos
de alimentos. Verta um copo de dgua potdvel na base
do vaporizador fornecida (3) apenas ou num recipiente
adequado para micro-ondas e ative a funcao.

Acessoérios necessarios: Vaporizador

®SILENCIAR

Toque no icone para silenciar ou nao silenciar todos
os sons e alarmes.

BLOQUEIO DE TECLAS

O "Bloqueio de teclas" permite-lhe bloquear os
botdes no touchpad, para que os mesmos nao
possam ser premidos inadvertidamente.

Para ativar o bloqueio:

- Toque noicone ® .

Para desativar o bloqueio:

« Toque no visor.

+ Deslize o dedo para cima na mensagem exibida.

E PREFERENCIAS
Para alterar vérias defini¢cées do forno.

WI—FI

Para alterar definicbes ou configurar uma nova rede
doméstica.

INFO

Para desativar o "Modo de demonstracao loja", repor o
produto e obter informacéo adicional acerca do mesmo.
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CONSELHOS UTEIS

COZEDURA COM MICRO-ONDAS

BOLOS E PAO

As micro-ondas apenas penetram a comida até uma
certa profundidade, por isso, quando cozinhar varias
pecas ao mesmo tempo, deixe um espago entre estas
para permitir que o maximo de area de superficie seja
exposta as micro-ondas.

Os pedacos pequenos cozinham mais rapidamente
que os grandes: Corte os alimentos em pedacos de
igual tamanho para uma cozedura uniforme.

A maioria dos alimentos continua a cozinhar apés o
micro-ondas ter terminado a sua cozedura. Por isso,
permita sempre um periodo de repouso para concluir
a cozedura.

Retire quaisquer fios ou lagos do papel ou de sacos de
plastico antes de os colocar no forno para cozedura
com micro-ondas.

A pelicula plastica deve ser cortada ou picada com
um garfo, para libertar a pressao e evitar que rebente,
dado que se acumula vapor durante o processo de
cozedura.

LiQUIDOS

Os liquidos podem sobreaquecer além do ponto de
ebulicao, sem borbulhar. Isto pode levar a que os
liquidos transbordem subitamente. Para prevenir esta
situacao, evite recipientes de gargalo estreito, mexa o
liquido antes de colocar o recipiente no micro-ondas
e deixe a colher de cha no recipiente.

Ap6s aquecer, volte a mexer os alimentos antes
de remover cuidadosamente o recipiente do forno
micro-ondas.

ALIMENTOS CONGELADOS

Para melhores resultados, recomendamos a
descongelacdo diretamente no tabuleiro coletor de
vidro. Se necessario, é possivel utilizar um recipiente
de plastico fino que seja adequado para micro-ondas.
Os alimentos cozidos, guisados e os molhos de carne
descongelam melhor se mexidos ocasionalmente
durante o processo de descongelacao. Separe os
pedacos a medida que comecarem a descongelar:

as porc¢oes separadas irdo descongelar mais
rapidamente.

ALIMENTOS PARA CRIANGCAS

Ao aquecer comida ou liqguidos num recipiente de
comida para bebé ou num biberao, mexa e verifique
sempre a temperatura antes de servir. Isto permite
assegurar que o calor é bem distribuido e evitar o
risco de escalddes ou queimaduras.

Certifique-se de que a tampa do recipiente ou a
tetina do biberao foram retiradas antes de aquecer.

Para cozinhar bolos e paes recomendamos a
utilizacao da fungao "Ar For¢cado". Em alternativa, para
diminuir os tempos de cozedura, podera selecionar
as funcdes "Ar forcado + MW", sendo que a poténcia
do micro-ondas ndo podera exceder 160 W para
conservar a suavidade e o odor dos alimentos.

Com a fungao "Ar Forcado" utilize formas para bolos
metalicas de cor escura e coloque-as sempre na
grelha metalica fornecida.

Em alternativa, para cozinhar certos alimentos,
tais como biscoitos ou paezinhos, pode utilizar o
tabuleiro retangular ou outro recipiente adequado
para forno.

Quando utilizar as fungdes "Ar forcado + MW", use
apenas recipientes adequados para micro-ondas,
colocando-as na grelha metalica fornecida.

Para verificar se os alimentos estao devidamente
cozinhados, insira um espeto no centro dos mesmos:
se sair limpo, significard que o bolo ou o pao esta
cozido.

Se utilizar uma forma para bolos antiaderente, nao
unte as extremidades da mesma com manteiga pois
poderd impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

Se o0 bolo ou o pao "crescer" durante a cozedura,
utilize uma temperatura mais baixa da préxima vez
e experimente reduzir a quantidade de liquidos
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.

Se a base do bolo ou do pao ficar mal cozida, baixe a
prateleira e polvilhe a base do bolo com miolo de pao
ou miolo de biscoito antes de adicionar o recheio.

PIZZA

Para obter uma cozedura uniforme e uma base
estaladica rapidamente, recomendamos a utilizacao
da funcao "Crisp" juntamente com o acessério
especial fornecido.

Alternativamente, e para pizzas maiores, é possivel
utilizar o tabuleiro para assar retangular com a funcao
"Ar Forcado": neste caso, preaqueca o forno a 200 °C

e polvilhe mozarela sobre a pizza quando tiverem
decorrido dois tercos do processo de cozedura.

CARNE E PEIXE

Para obter uma superficie perfeitamente dourada
dos alimentos num curto periodo de tempo e manter,
em simultaneo, o interior da carne e do peixe tenro e
suculento, recomendamos que utilize as funcdes de
ar forcado e de micro-ondas combinadas como, por
exemplo, "Turbo Grill + MO" ou "Ar forcado + MO".

Para obter os melhores resultados de cozedura
possiveis, defina a poténcia do micro-ondas para 350 W.
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6 TABELA DE COZEDURA

Categorias de alimentos

Acessorios

Quantidade

Informacgdes de cozedura

B Lasanha 4-10 porcoes Prepare de acordo com a sua receita favorita. Verta molho

n @ m bechamel por cima e polvilhe com queijo para obter um tostado
20 +

se : Canelones 400-1500¢g perfeito

w oo

o Q iLasanha % 500-1200g

9,: % : =% Retire os alimentos das respetivas embalagens, certificando-se de
RAZ: & ; ey

g  Canelones % 400-1500 g que retira todo o papel de aluminio

: ARROZ E
MASSAS

:SEMENTES E
: CEREAIS

RICE, PASTA & CEREALS (ARROZ, MASSA & CEREAIS)

{Quinoa

iMiIhete

g

i Amaranto

Espelta

Cevada

i Trigo sarraceno

i Cuscuz

£ 100-400 g oe

i Defina o tempo de cozedura recomendado para o arroz. Adicione
f dgua, uma pitada de sal e arroz ao vaporizador e tape com a tampa.
‘ Use 2-3 copos de dgua para cada chavena de arroz.

2 -4 porcoes

o-e

Adicione dgua e arroz ao vaporizador e tape com a tampa. Adicione
: leite quando tal Ihe for solicitado pelo forno. Para 2 por¢oes, use 75
: ml de arroz, 200 ml de d4gua e 300 ml de leite.

1-4dosesoe :

Defina o tempo de cozedura recomendado para a massa. Adicione
i amassa quando tal Ihe for solicitado pelo forno e continue a cozer
: tapada. Use aproximadamente 750 ml de dgua para cada 100 g de
: massa

100-400 g

Adicione dgua, uma pitada de sal e o cereal em questéo ao
vaporizador e tape com a tampa. Use 2 copos de dgua para cada
chédvena de bulgur

Adicione dgua, uma pitada de sal e o cereal em questdo ao
vaporizador e tape com a tampa. Use 2 copos de dgua para cada
chévena de quinoa

Adicione dgua, uma pitada de sal e o cereal em questéo ao
vaporizador e tape com a tampa. Use 3 copos de dgua para cada
chédvena de milhete

; Adicione d4gua, uma pitada de sal e o cereal em questdo ao
¢ vaporizador e tape com a tampa. Use 3-4 copos de dgua para cada
: chévena de amaranto

; Adicione dgua, uma pitada de sal e o cereal em questéo ao
i vaporizador e tape com a tampa. Use 3-4 copos de dgua para cada
: chdvena de espelta

; Adicione d4gua, uma pitada de sal e o cereal em questdo ao
i vaporizador e tape com a tampa. Use 3-4 copos de dgua para cada
‘ chavena de cevada

Adicione dgua, uma pitada de sal e o cereal em questéo ao
vaporizador e tape com a tampa. Use 3 copos de dgua para cada
chévena de trigo sarraceno

Adicione d4gua, uma pitada de sal e o cereal em questdo ao
vaporizador e tape com a tampa. Use 2 copos de dgua para cada
chévena de couscous

Papa de aveia &y

1-2 porgoes oo

Num recipiente alto, adicione dgua com sal e os flocos de aveia,
mexa e leve ao forno

% Congelado > Quantidade sugerida. Nao abra a porta durante a cozedura.
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Categorias de alimentos i Acessorios : Quantidade : Informacoes de cozedura
: ' Pincele com azeite e tempere com sal e pimenta. Tempere com
iCarne assada alho e ervas aromaticas a gosto. No final da cozedura, deixe
: T, m 800 - 1500 repousar durante, pelo menos, 15 minutos antes de cortar.
— J i Pincele com azeite ou manteiga derretida. Polvilhe com sal e
] - pimenta. No final da cozedura, deixe repousar durante, pelo menos,
1VACA : 15 minutos antes de cortar.
E . . Pincele com azeite e alecrim. Tempere com sal e pimenta preta.
Bife m 2-6unidades Distribua uniformemente pela grelha
Hamburguer @ 2 - 6 unidades Pincele com azeite e polvilhe com sal antes de cozinhar
100-5009 Unte ligeiramente o prato Crisp antes de preaquecer
i Pincele com azeite ou manteiga derretida. Polvilhe com sal e
:Porco assado =8, .ﬂn" 800-1500g : pimenta. No final da cozedura, deixe repousar durante, pelo menos,
; ; 15 minutos antes de cortar.
: §Costeletas aD 7 -6 unidades Pincele com azeite e alecrim. Tempere com sal e pimenta preta.
*PORCO : o~ ; Distribua uniformemente pela grelha
3 Pincele com azeite e tempere a gosto. Polvilhe com sal e pimenta.
: Costeletas 700-12009g Distribua uniformemente pelo prato Crisp com a parte do 0sso
: @ virada para baixo
50-150g Distribua uniformemente pelo prato Crisp
: Pincele com azeite ou manteiga derretida. Polvilhe com sal, pimenta
; 1000 - 1500 e alho picado. No final da cozedura, deixe repousar durante, pelo
9
2 3 =i menos, 15 minutos antes de cortar.
Z [BORREGO ) : :
6 : 7 -8 unidades Pincele com azeite e tempere com sal e pimenta. Distribua
: : uniformemente pela grelha
' Frango assado 800 - 2500 ¢ Pincele com azeite e tempere a gosto. Polvilhe com sal e pimenta.
9 = 9 Leve ao forno com a parte do peito virada para cima
FRANGO Pedacos de frando 400 - 1200 Pincele com azeite e tempere a gosto. Distribua uniformemente
] ¢ 9 @ 9 pelo prato Crisp com a pele virada para baixo
: Fléitgeépelto de 300-1000 g Unte ligeiramente o prato Crisp antes de preaquecer
: CARNE AO iletes de frango 0 300-800 g oe Distribua uniformemente na grelha a vapor
§VAPOR Cachorro-guente Uy 4-8 unidades Adicione a salsicha a base do vaporizador e tape com a tampa.
: ; ' oe Aqueca sem tampa
‘Rolo carne =F 4-8 DOrCodes ¢ Prepare de acordo com a sua receita favorita e molde numa forma
‘ = pors i de pao, pressionando para evitar a formagao de bolhas de ar
Pincele com azeite e tempere com ervas aromaticas. Distribua
; Kebab m 400-1200g uniformemente pela grelha
PRATOS CARNE Filete panado frito @ + ‘.ﬂn: 100-500¢ Pincele com azeite. Distribua uniformemente pelo prato Crisp
: . ) Unte ligeiramente o prato Crisp antes de preaquecer. Pique as
; Salsichas e wurstel @ 200-8009 salsichas com um garfo para evitar que rebentem
Prepare de acordo com a sua receita favorita e forme bolas com
:Almoéndegas @ + m 200-800g aproximadamente 30-40 g de peso cada. Pincele com azeite.
: Distribua uniformemente pelo prato Crisp
@ @ W iy — -
ACESSORIOS Numn rec. adeg. Vaporizador Vaporizador Vaporizador Grelha metalica  1buleiro de assar Prato Cris
/ forno (Completo) Fundo + tampa fundo retangular P
p P ( pa) ( ) g
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Categorias de alimentos

B R R

i Peixe inteiro assado

Quantidade

Acessorios

600- 1200 g

‘ Peixe inteiro ao

&3 | 600-1200g

Y

Informagées de cozedura

FILETES E BIFES Bife T ; o '

. i vy - H

§AO VAPOR Filetes 300-800goe Distribua uniformemente na grelha a vapor

; Gratinado de peixe & @ Q 500 - 1200 Cubra com miolo de péo e polvilhe com cachos de manteiga
:GRATINADO P * J pacep J

: DE PEIXE Gratinado de peixe %

Retire os alimentos das respetivas embalagens, certificando-se de

que retira todo o papel de aluminio

)  600-12009

8 ] Vieiras Wiy 1 -6 unidades Distribua uniformemente na grelha a vapor

7 : :

= -MARISCOAO s m : Tempere com azeite, pimenta, alho e salsa antes de cozinhar. Mexa
ez o H §55 - H

<§( :VAPOR EMeX|Ihao Uy 400-1000g bemn

S C 5 o . istri -

w i Camardes Wiy i 100-600¢g Distribua uniformemente na grelha a vapor

> H e OSSOSO OSSOSO PO PO PUPURURURRRSRRPRPOPRPONY

w

o

Peixe com batatas
Hfritas %
Camaroes
‘panados %

:PEIXE E
:MARISCO
:FRITO

: Calamares
‘panados %

Douradinhos
‘panados #

Peixe frito misto %

Posta de peixe

% Congelado o= Quantidade sugerida. Nao abra a porta durante a cozedura.

1 -3 porcodes

Distribua uniformemente pelo prato Crisp alternando entre os

filetes de peixe e as batatas

100-500 g

Distribua uniformemente pelo prato Crisp

300-800g

Unte ligeiramente o prato Crisp antes de preaquecer. Tempere 0s
bifes com azeite e cubra com sementes de sésamo

12
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Categorias de alimentos i Acessorios : Quantidade : Informagoes de cozedura
=  Corte aos pedacos, tempere com azeite, sal e ervas aromaticas
i P &5 - 12 : ' ’
Pedacos de batata +f 300-1200g “antes de levar ao forno
{Potato Wedges Corte as fatias, tempere com azeite, sal e ervas arométicas antes de
tatas, fatiadas) @ 300-800g g
] i Retire o recheio com uma colher e encha com uma mistura do
: LEGUMES ‘Legumes recheados Sy 600-2200g :proprio vegetal, carne picada e queijo ralado. Tempere com alho,
:ASSADOS ; i sal e ervas aromaticas a gosto.
: Hamburguer ) I )
vegetariano % @ 2 -6 unidades Unte ligeiramente o prato Crisp
Pincele com azeite ou manteiga derretida. Faga um corte em cruz
i Batatas com casca =¥ 200-1000g ino topo da batata, cubra com natas azedas e a sua cobertura
i favorita.

i Corte as fatias e coloque num recipiente grande. Tempere com sal,

Batatas + 4-10 porcoes i pimenta e alho e cubra com natas. Polvilhe queijo por cima
LEGUMES Brécolos 600-15009 Corte as fatias e coloque num recipiente grande. Tempere com sal,
0 EGRATINADOS %Couve-flor + 6001500 g §p|mentaea|hoecubra com natas. Polvilhe queijo por cima
= : :
= o . . . )
= Vegetable T 400-800g Retire 0s alimentos das respenva}s'embalagens, certificando-se de
i SRR Legumes)  queretira todo o papel de aluminio
Pedacos de batata @ £300- 1000 gos gCorte aos pedacos. Distribua uniformemente pela base do
‘ ‘ i vaporizador
Ervilhas @ £ 200- 500 goe  Distribua uniformemente na grelha a vapor
: Cenouras
\L/igg’x“;s AO  Brécolos 200 - 500 g o : Corte aos pedacos. Distribua uniformemente na grelha a vapor
Couve-flor
 Abbbora &3 200-500goe
: : i Distribua uniformemente na grelha a vapor
i Macaroca de milho £300-1000goe:
Pimentos Corte aos pedacos. Distribua uniformemente na grelha a vapor
: 200-500goe i ‘
Outros vegetais Distribua uniformemente na grelha a vapor
: LEGUMES
:CONGELADOS
: AO VAPOR : @ 300 0e Distribua uniformemente na grelha a vapor
200-500¢g Distribua uniformemente pelo prato Crisp
: : Descasque e corte em palitos. Deixe de molho em dgua fria com sal
. ) durante 30 minutos. Lave, seque e pese. Misture com azeite; aprox.
. Batatas fritas @ 1 200-500g : 10 g para cada 200 g de batatas secas. Distribua uniformemente
pelo prato Crisp
- Croquetes de batata 100-600g Distribua uniformemente pelo prato Crisp
W | EGUMES f . ’ f
= FRITOS : : i Corte e deixe de molho em dgua fria com sal durante 30 minutos.
8 :Beringela 200-600g ‘ Lave, seque e pese. Misture com azeite; aprox. 10 g para cada 200 g
i ‘ ; - de beringela seca. Distribua uniformemente pelo prato Crisp
: : Corte as fatias, pese e misture com azeite; aprox. 10 g para cada 200
:Pimenta @ + m :200-5009 : g de pimenta seca. Tempere com sal. Distribua uniformemente
‘ ‘ i - pelo prato Crisp
Corte as fatias, pese e misture com azeite; aprox. 10 g para cada 200
£200-5009 - g de curgete seca. Tempere com sal e pimenta preta. Distribua
: ‘ ‘ ‘ i uniformemente pelo prato Crisp
o o5 Uy ) — <
ACESSORIOS Num rec. adeq. Vaporizador Vaporizador Vaporizador . Tabuleiro de assar '
Grelha metalica Prato Crisp
o/ forno (Completo) (Fundo + tampa) (fundo) retangular
13
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BOLOS SALGADOS

PIZZA

BOLOS E DOCES

:Quiche Lorraine 1fornada . : : ; )
: @ : uma mistura para a quiche lorraine. suficiente para 8 por¢oes
. . Retire os alimentos das respetivas embalagens, certificando-se de
§QU|Che Lorraine % 200-800g fque retira todo o papel de aluminio
3 ‘ Coloque a massa para 8-10 doses numa tabuleiro préprio e pique-a
:Bolo salgado @ + m 1fornada i com um garfo. Recheie a massa de acordo com a sua receita
3 -favorita
‘ Prepare uma mistura de vegetais cortados aos pedacos. Tempere
] ‘com azei ixe cozinhar num frigideira durante 15-20 minutos.
: Strudel de legumes @ 800-1500g "¢ eite e deixe cozinhar num frigideira durante 15-20 minutos
] : Deixe arrefecer. Adicione queijo e tempere com sal, vinagre
: : : i balsamico e especiarias. Enrole e dobre a parte exterior
3 : : Prepare a massa de acordo com a sua receita favorita para
:Rolls r 1fornada  :confeccionar um péo leve. Forme rolos antes de levedar. Utilize a
i funcao de levedacdo dedicada do forno
E “Retir r ivas embalagens. Distri niformemen |
“Rolls % lfornada et edas espetivas embalagens. Distribua uniformemente pelo
: . tabuleiro de assar
: ‘ Prepare a massa de acordo com a sua receita favorita para
:Péo de forma ~——  1-2unidades :confeccionar um pao leve. Molde num tabuleiro préprio antes de
: : i deixar levedar. Utilize a funcao de levedac¢do dedicada do forno
: . . Retire das respetivas embalagens. Distribua uniformemente pelo
: Bolas pré-cozidas 1 fornada )
: i tabuleiro de assar
S Scones @ 1 fornada Molde num dnico scone ou em pedacos mais pequenos sobre um
: i prato Crisp untado
‘paes enlatados 1 fornada Retire Qas respetivas embalagens. Distribua uniformemente pelo
; ; : i tabuleiro de assar
Prepare a massa da pizza com 150 ml de d4gua, 15 g de fermento,
:200-225 g de farinha, 6leo e sal. Deixe a massa crescer utilizando a
Pizza — 2-6porcdes :funcdo dedicada do forno. Estenda a massa num tabuleiro de assar
‘ligeiramente untado. Adicione uma cobertura composta por
3 i tomates, queijo e fiambre
: Pizza fina % 250-5009%® { Retire os alimentos das respetivas embalagens, certificando-se de
: Pizza alta % @ 300-800 g °* que retira todo o papel de aluminio
- i Retir r ivas embalagens. Distri niformemen |
 Pizza fresca 200-500g etire da; espetivas embalagens. Distribua uniformemente pelo
: ; i prato Crisp
' P30 de 16 na forma 1 fornada Prepare uma massa de pao dg |6 sem gordura com 500-900 g.
5 Despeje na forma devidamente forrada e untada
: Bolo fermentado de Prepare uma massa de bolo de acordo com a sua receita favorita,
: BOLOS fruta em forma =8 . (D) 900- 19009 utilizando fruta fresco cortada aos pedagos ou em fatias. Despeje
: FERMENTADOS S A na forma devidamente forrada e untada
Bolo fermentado de Prepare uma massa de bolo de chocolate/cacau de acordo com a
: ‘ ‘ 600-1200g sua receita favorita. Despeje na forma devidamente forrada e

Categorias de alimentos Acessorios Quantidade

Informagées de cozedura

: Cologue a massa no prato Crisp e pique-a com um garfo. Prepare

i chocolate em forma

untada

% Congelado > Quantidade sugerida. N&o abra a porta durante a cozedura.
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Categorias de alimentos i Acessorios : Quantidade : Informacoes de cozedura
E ' ¢ Prepare uma fornada de 250 g de farinha, 100 g de manteiga com
iscoitos — 1fornada  isal, 100 g de aclcar e 1 ovo. Aromatize com esséncia de fruta. Deixe
: arrefecer. Molde 10-12 tiras no tabuleiro de assar untado
: Faca uma massa com 250 g de farinha, 150 g de manteiga, 100 g de
Pl facucar, 1 ovo, 25 g de cacau em po, sal e fermento em pé. Adicione
: Biscoito de : N : ) o
: @ 1fornada i esséncia de baunilha. Deixe arrefecer. Espalhe de forma a atingir 5
i chocolate : . o
: mm de espessura, molde como requerido e distribua
: uniformemente pelo prato Crisp
BOLINHOS : Prepare uma fornada com 2 claras de ovo, 80 g de aglcare 100 g
. E TARTES  Merengues R 1 fornada de coco ralado. Polvilhe com baunilha e esséncia de améndoa.
‘RECHEADAS Molde 20-24 unidades no tabuleiro de assar untado
N E Tarte recheada com Revista um tabuleiro com a massa e polvilhe o fundo com péao
8 fruta + m 800- 1500 g ralado para absorver o sumo da fruta. Encha com a fruta fresca
a ; cortada misturada com acucar e canela
ﬁ Prepare a massa com 180 g de farinha, 125 g de manteiga e 1 ovo.
S : Tarte de frutas @ 1 fornada Coloque a tarte no prato Crisp, juntando 700/800 g de fruta cortada
8 : : aos pedagos misturada com agucar e canela
Retire os alimentos das respetivas embalagens, certificando-se de
arte de frutas @ 300-800g ¢ que retira todo o papel de aluminio
: Prepare uma massa para 16-18 unidades, consoante a sua receita
- Muffins — 1 fornada favorita e encha os moldes de papel com a massa. Distribua
‘ uniformemente pelo tabuleiro de assar
MUFFINS E Prepare uma mistura de soufflé com liméo, chocolate ou fruta e
] Soufflé m + m 2 -6 porgoes deite-a num recipiente adequado para fornos micro-ondas com
: CUPCAKES :
: : ‘ um rebordo alto
Prepare uma mistura para 12-15 unidades, usando queijo-creme em
i Cupcake de queijo — 1fornada | pedagos e bacon ou presunto cortado em cubos. Deite em formas
; : ; para muffins individuais.
: Compota de fruta @ £300-800 mloe Descasque e retire o caroco da fruta. Corte aos pedacos e coloque
: ‘ na grelha a vapor
S i Macas assadas . 4-8unidades | Retire o carogo e encha com magapao ou canela, aglicar e manteiga
v o
E ] i Prepare num Unico recipiente, de acordo com a sua receita favorita.
&% :Chocolate quente =F 2-8porgdes : Adicione baunilha ou canela. Adicione amido de milho ou aumente
Q a densidade
: . Prepare de acordo com a sua receita favorita. Disponha a massa no
: Brownies — 1fornada ! . ;
; ; tabuleiro de assar cobrindo-a com papel manteiga
Mexidos Sy 2 - 10 unidades i Prepare num unico recipiente, de acordo com a sua receita favorita
: Ovo estrelado @ 1 -6 unidades
e : Unte ligeiramente o prato Crisp antes de preaquecer
g : Omelete @ 1 fornada
(@)
Prepare uma fornada de 0,5 litros de leite, 4 gemas de ovo, 100 g de
] = acucar e 40 g de farinha. Deite o leite num recipiente e leve ao forno.
: Creme de ovo 5 1 -2 fornada - )
: Quando o forno Ihe solicitar, verta suavemente o leite quente na
: ¢ mistura de gemas de ovo, farinha e aglcar, e continue a cozedura
Pipocas . 90-100 g oe Coloque sempre a embalagem diretamente no prato rotativo de
vidro. Prepare apenas um saco de cada vez
Asas de frango % @ 300 - 600 go-e
R ey Distribua uniformemente pelo prato Crisp
% :Nuggets de frango % @4—@ 200-600g
- e s
= : ) Pincele o queijo com um pouco de 6leo antes de cozinhar.
“ : Queijo panado % @ 100-4009 Distribua uniformemente pelo prato Crisp
Anéis de cebola % ©+ 100-5009g
"""""""""""""""""""""""""""""""" Distribua uniformemente pelo prato Crisp
Frutos secos torrados @ 50-200¢g
@ @ o iy — o
ACESSORIOS Numn rec. adeq. Vaporizador Vaporizador Vaporizador .. Tabuleiro de assar .
Grelha metalica Prato Crisp
p/ forno (Completo) (Fundo + tampa) (fundo) retangular
15
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LIMPEZA

Assegure-se de que o aparelho arrefece antes de
executar qualquer operacao de manutencao ou
limpeza.

SUPERFICIES INTERIOR E EXTERIOR

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

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

« Periodicamente, ou quando houver derrames, retire o
prato rotativo e o respetivo suporte para limpar o fundo
do forno, retirando todos os restos de alimentos.

« Ative a funcao "Limpeza automatica" para obter os
melhores resultados de limpeza das superficies internas
do forno.

Nunca usar uma maquina de limpeza a vapor para
limpar o aparelho.

Nao utilize um acessério de palha de aco, esfregoes
abrasivos ou produtos de limpeza abrasivos/
corrosivos, pois estes podem danificar as superficies
do aparelho.

+ O grelhador ndo precisa de ser limpo, uma vez que o
calor intenso queima qualquer sujidade. Utilize esta
funcdo regularmente.

ACESSORIOS

Todos os acessorios podem ser lavados na maquina de
lavar louca, exceto o prato Crisp.

O prato Crisp deve ser lavado com dgua e um
detergente suave. Para sujidade dificil, esfreque
suavemente com um pano. Deixe sempre que o prato
Crisp arrefeca antes de o limpar.
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FAQs Wi-Fi

PT

Que protocolos de Wi-Fi sao suportados?

O adaptador Wi-Fi instalado suporta Wi-Fi b/g/n nos
paises europeus.

Que definicdes é necessdrio configurar no software do
router?

Sao necessarias as seguintes definicdes do router: 2,4
GHz ativados, Wi-Fi b/g/n, DHCP e NAT ativados.

Que versao de WPS é suportada?

WPS 2,0 ou superior. Verifique a documentacao do
router.

Ha diferencas entre a utilizacdo de um smartphone
(ou tablet) com Android ou iOS?

Pode usar o sistema operativo que entender; nao ha
qualquer diferenca.

Posso usar a partilha de ligacdo movel 3G em vez de
um router?

Sim, mas os servigos em cloud estao concebidos para
dispositivos permanentemente ligados.

Como posso verificar se a minha ligacao a Internet
doméstica esta a funcionar e se a funcionalidade sem
fios esta ativada?

Pode procurar a sua rede no seu dispositivo
inteligente. Antes de o tentar, desative quaisquer
outras ligacdes de dados.

Como posso verificar se o aparelho esta ligado a
minha rede sem fios doméstica?

Aceda a configuracao do seu router (ver manual do
router) e verifique se o endereco MAC do aparelho
aparece na pdagina de dispositivos sem fios ligados.
Onde posso encontrar o endereco MAC do aparelho?
Prima & e, em seguida, toque em & Wi-Fi ou procure
no seu aparelho: hd uma etiqueta que indica o SAID e
os enderecos MAC. O endereco MAC consiste numa
combinagdo de numeros e letras, comegada por
"88:e7".

Como posso verificar se a funcionalidade sem fios do
aparelho esta ativada?

Use o seu dispositivo inteligente e a aplicacdo 6th
Sense Live para verificar se a rede do aparelho se
encontra visivel e ligada a nuvem.

Ha algo que possa impedir o sinal de chegar ao
aparelho?

Verifique se os dispositivos ligados ndo estao a usar
toda a largura de banda disponivel. Certifique-se de
que os seus dispositivos compativeis com Wi-Fi nao
ultrapassam o numero maximo permitido pelo router.

A que distancia do forno deve estar o router?

Normalmente, o sinal Wi-Fi é suficientemente forte
para cobrir varias divisdes, mas isso depende muito
do material de que sao feitas as paredes. Pode
verificar a forca do sinal colocando o seu dispositivo
inteligente junto ao aparelho.

O que posso fazer se a minha ligacao sem fios nao
alcanca o aparelho?

Pode usar dispositivos especificos para ampliar a
cobertura da sua rede Wi-Fi doméstica, tais como
pontos de acesso, repetidores Wi-Fi e pontes de linhas
de alimentacao (nao fornecidos com o aparelho).
Como posso encontrar o nome e a palavra-passe da
minha rede sem fios?

Consulte a documentagao do router. Ha
habitualmente um autocolante no router, que
apresenta a informac¢do de que necessita para aceder
a pagina de configuracao do dispositivo, utilizando
um dispositivo ligado.

O que posso fazer se 0 meu router estiver a usar o
canal Wi-Fi da vizinhanc¢a?

Force o router a usar o seu canal Wi-Fi doméstico.

O que posso fazer se o visor exibir 2 ou se o forno
for incapaz de estabelecer uma ligacao estavel com o
router doméstico?

O aparelho pode ter estabelecido com sucesso uma
ligacao ao router, mas nao ser capaz de aceder a
Internet. Para ligar o aparelho a Internet, terd de
verificar as definicdes do router e/ou da operadora.

Definicdes do router: o NAT tem de estar ligado, a firewall e 0
DHCP tém de estar corretamente configurados. Encriptacdo
da palavra-passe suportada: WEP, WPA, WPA2. Para
experimentar outro tipo de encriptacao, consulte o manual
do router.

Definicdes da operadora: se o seu fornecedor de servicos de
Internet tiver fixado o nimero de enderecos MAC com
permissao de ligacdo a Internet, podera nao ter possibilidade
de ligar o seu aparelho a cloud. O endereco MAC de um
dispositivo é o seu identificador Unico. Pergunte ao seu
fornecedor de servicos de Internet como ligar outros
dispositivos, que ndo computadores, a Internet.

Como posso verificar se os dados estado a ser
transmitidos?

Apds a configuragao da rede, desligue a alimentacao,
aguarde 20 segundos e, depois, ligue o forno:
Verifique se a aplicacao exibe o estado Ul do
aparelho. Selecione um ciclo ou outra opgao e
verifique o seu estado na aplicagao.

Algumas definicdes levam varios sequndos para aparecerem
na aplicacao.

Como posso alterar a minha conta Whirlpool, mas
manter as minhas aplica¢des ligadas?

Pode criar uma conta nova, mas lembre-se de
eliminar as suas aplicagdes da sua conta antiga antes
de as mover para a nova.

Mudei de router - o que preciso de fazer?

Pode manter as mesmas definicbes (nome de rede e
palavra-passe) ou eliminar as definicdes anteriores da
aplicacdo e configurar novamente as defini¢oes.

Whjr/lﬁool !



RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema

O forno nao esta a
funcionar.

i Causa possivel

Solugéo

-Corte de energia.
‘Desativagao da rede
‘elétrica.

Verifique se existe energia elétrica proveniente da rede
-e se o forno esta ligado a tomada elétrica. Desligue

‘e reinicie o forno, para verificar se o problema ficou
-resolvido.

O visor apresenta a
letra "F", sequida de
um numero ou uma
letra.

iFtha do forno.

.Contacte o seu Servico Técnico de Pés-Venda mais
-préximo e indique o nimero que acompanha a letra "F".
Prima & , toque em [@ "Info" e, em seguida, selecione
"Reposicao de fabrica". Todas as defini¢des guardadas
-serdo eliminadas.

O forno emite ruidos, -
mesmo quando esta
desligado.

O ventilador de refrigeracao
‘estd ativado.

Abra a porta ou aguarde até que o processo de

‘arrefecimento esteja concluido.

A funcdo nao é

iniciada.
A fungdo nao esta
disponivel no modo

O modo de demonstracao
‘esta ativo.

de demonstracao.

Prima &, toque em [@ "Info" e, em seguida, selecione
"Modo de demonstracao loja" para sair.

O icone 2 é exibido
no visor.

.0 router Wi-Fi esta
.desligado.

.As definicoes do router
foram alteradas.

‘A ligacao sem fios nao
‘alcanca o aparelho.

:O forno nao consegue
“estabelecer uma ligacao
‘estavel a rede doméstica.
A conetividade nao é
‘suportada.

Verifique se o router Wi-Fi esta ligado a Internet.
‘Verifique se o sinal Wi-Fi é forte nas proximidades do
‘aparelho.

‘Tente reiniciar o router.

Consulte a seccao "FAQs Wi-Fi".

‘Se as definicoes da sua rede sem fios doméstica tiverem
-sido alteradas, estabeleca a ligagao a rede: prima &,
‘toque em & "Wi-Fi" e, em seguida, selecione "Ligar a
‘rede".

A conetividade ndo é A operagao remota ndo é
suportada. ‘permitida no seu pais.

 Antes de efetuar a compra, verifique se o seu pais
‘permite a operacao remota de aparelhos eletrénicos.

As politicas, a documentacao padrao e as informacées de produto adicionais poderéo ser consultadas:

Utilizar o cédigo QR no seu aparelho
visitando o nosso website docs.whirlpool.eu

Em alternativa, contacte o nosso Servigo Pés-venda (através do nimero de telefone contido no livrete da garantia). Ao
contactar o nosso Servico Pds-Venda, indique os codigos fornecidos na placa de identificagdo do seu produto.
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Prirucka majitele

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

ZNACKY WHIRLPOOL
Z ) Prejete-lisiziskat plnou podporu, zaregistrujte svij vyrobek

na www.whirlpool.eu/register

ABYSTE ZiSKALI ViCE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA
VASEM SPOTREBICI

iﬂf Ptred pouzitim spotrebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

1. Ovladaci panel
Toeedeerorennnns ° . 2. Kruhové topné téleso
© ¢ (neni vidét)
5555585555565555500855005000000000000000000000000000000500 5 3 Ident|f|kaén|, étitek
DU | LI AALAAAAA | b S (ﬂeOdStl’aﬁUJte)
...... 8] e = o o ©
7 ~ 6 4. Dvirka
e — T 5. Horni topné téleso / gril
I I ihany & 6. OSVé tlenl’
7. Otocny talif
R far
f N : & 3
1 2 3 4 6 7
1. ZAPNOUT/VYPNOUT 3. OBLIBENE 6. DALKOVE OVLADANI

Pro zapnuti a vypnuti trouby.

2.DOMU
Rychly pfistup do hlavni nabidky.

Pro vyvolani seznamu oblibenych
funkci.

4. DISPLEJ

5. NASTROJE

Volba z nékolika moznosti a také
zména nastaveni a preferenci

k troubé

Povoleni pouziti aplikace 6 Sense
Live Whirlpool.

7. ZRUSIT

ZruSeni viech funkci trouby kromé
funkci Hodiny, Minutka a Zamek
ovladani.
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PRISLUSENSTVi

OTOCNY TALIR
Je-li umistén v drzaku, oto¢né sklo

Ize vyuzivat pfi véech metodach
vareni/peceni.
S vyjimkou plechu na peceni je

otocné sklo nutné pouzivat vzdy
jako podstavec pro dalsi nadoby nebo pfislusenstvi.
DRZAK OTOCNEHO TALIRE
Q Sklenény otocny talif pokladejte
pouze na drzak oto¢ného talire.
Na drzak nepokladejte jiné
pfislusenstvi.

TALIR CRISP

Pouze pro pouziti s ur¢enou funkci.

Tali¥ Crisp musi byt vzdy umistén

uprostied oto¢ného sklenéného
A— podstavce a je-li prazdny, Ize jej

predehfivat, a to pouzitim specialni
funkce urcené vyhradné pro tento ucel. Jidlo polozte
rovnou na tali¥ crisp.
RUKOJET PRO TALIR CRISP
Je uzite¢na pfi vyndavani horkého
talife ,Crisp” z trouby.

Umozni umistit jidlo blize ke grilu za
ucelem dokonalého opeceni a zajisti
l» optimalni cirkulaci vzduchu.

U nékterych funkci 6™ Sense Crisp
Fry” je nutné ji pouzivat jako zéklad
pro talif Crisp.
MFizku umistéte na otocny talif a ujistéte se, Ze se
nedotyka jinych ploch.

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

Na trhu je mnoho rtiznych druht dopliki. Pred
nakupem se vzdy ujistéte, Zze dané prislusenstvi je
vhodné pro pouziti v mikrovinné troubé a ze je
odolné vici teplotam uvnitf trouby.

Kovové nadoby na jidlo nebo napoje by se nemély
nikdy pouzivat pfi vaifeni pomoci mikrovin.

OBDELNIKOVY PLECH NA PECENI
Plech na peceni pouzivejte pouze
u funkci umoznujicich konven¢ni
peceni; nikdy nesmi byt pouzit
v kombinaci s mikrovinami.
Talif ve vodorovné poloze vlozte do
drzaku oddilu pro peceni.

Upozornént: Pfi pouziti plechu je nutné vyjmout otocny talif
a jeho podstavec.

PARAK

Pro pfipravu jidla v péfe, jako
jsou ryby nebo zelenina,
umistéte potraviny do kosiku (2)
a do spodni ¢asti paraku (3)
nalijte pitnou vodu (100 ml), aby
bylo zajisténo dostatec¢né
mnozstvi vody pro tvorbu
potfebného mnozstvi pary.
Prejete-li si pfipravovat jidla, jako napf. téstoviny, ryzi
nebo obiloviny, umistéte je pfimo na dno paraku (kosik
neni nutny) a pfidejte adekvatni mnozstvi pitné vody,
které odpovidd mnozstvi potraviny, kterou vafite.

Pro dosazeni co nejlepsich vysledku prikryjte parak
dodanym vikem (1).

Parak pokladejte vzdy na otoc¢ny sklenény talif

a pouzivejte jej pouze v kombinaci s pfislusnymi
funkcemi uréenymi pro vafeni nebo s mikrovinami.

Dno pafaku bylo navrzeno i pro pouziti v kombinaci se
specialni funkci ¢isténi pomoci pary.

Dalsi pfislusenstvi, jez neni soucasti vybavy, Ize zakoupit zvIast
prostfednictvim servisniho centra.

Vzdy se ujistéte o tom, Ze se potraviny ani
prislusenstvi trouby nedostanou do styku s vnitinimi
sténami trouby.

Pied zapnutim trouby se vzdy ujistéte, ze se oto¢ny
talif mize volné otacet. Pri vkladani nebo vyjimani
jiného prislusenstvi budte opatrni, abyste omylem

nevysadili oto¢ny talit z jeho drzaku.
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FUNKCE PECENI

@ RUCNI FUNKCE
«  MIKROVLNNA TROUBA
Pro rychlou pfipravu a opétovné ohrati jidel a napoju.

Pfikon (W) Doporuceno pro

Rychly ohfev ndpojt nebo jidel s vysokym obsahem

200 vody.
750 Pfiprava zeleniny.
650 Pfiprava masa a ryb.

Vafenf masovych omacek nebo omécek s obsahem
500 syra nebo vajec. Dopeceni masovych kolacl nebo
zapecenych téstovin.

Pomalé, mirné vareni. Velmi se hodf pro rozpousténf

350 maésla nebo ¢okolady.

160 Rozmrazovani jidel nebo zméknuti masla a syrd.
90 Zmeéknuti zmrzliny.

Cinnost Jidlo Pikon (W) D°t(’z1:;‘)’é""
Ohfev 2 hrnky 900 1-2
Ohfev Bramborova kase 1 kg 900 10-12
Rozmrazovani Mleté maso 500 g 160 15-16
Vareni Piskotovy kola¢ 750 7-8
Vareni Vajecny krém 500 16-17
Vareni Sekana 750 20-22
- CRISP

Pro dokonalé osmahnuti pokrmu dozlatova, a to jak
na povrchu, tak vespod. Tuto funkci je nutné pouzivat
vyhradné se specialnim talifem Crisp.

Jidlo

Mouc¢nik z kynutého tésta

Doba trvani (min)
7-10
8-10*

Hamburger
*V poloviné doby pecenfjidlo obratte.

Pozadované prislusenstvt: talif Crisp, rukojet pro talif Crisp

« HORKY VZDUCH

Slouzi k pfipravé pokrm0 zplsobem, ktery ma
podobné vysledky jako pfi pouziti bézné trouby.

K ptipravé urcitych pokrm( lze pouzit pekac na
peceni nebo jiné nadobi vhodné pro pouziti v troubé.

Jidlo Tepl. (°C) Dol:(»:n:;\)léni
Souflé 175 30-35
Syrovy kosicek 170 * 25-30
Susenky 175 * 12218

* Pfedehfev nutny

Doporucené prislusenstvi: Obdélnikovy plech na peceni/
mfizka

« HORKY VZDUCH + MW

K rychlé pfipravé jidla v troubé. Za ucelem
optimalizace cirkulace vzduchu doporucujeme pouzit
mfizku.

Jidlo Ptikon (W) Tepl. (°C) Doba trvani (min)
Pecené 350 170 35-40
Masovy kola¢ 160 180 25-35

Doporucené pfislusenstvi: mfizka

« GRIL

Pro osmahnuti dozlatova, grilovani a gratinovani.
Doporucujeme jidlo béhem grilovani obracet.

Jidlo Grill-urov.vyk Doba trvani (min)
Topinky/toasty Vysoky 5-6
Krevety Stredni 18-22

Doporucené pfislusenstvi: mfizka

« GRIL+ MW

Pro rychlé uvafeni a gratinovani s vyuzitim
kombinovanych funkci mikrovin a grilu.

Jidlo Pfikon (W) | Grill-urov.vyk | Doba trvani (min)
Zapecené brambory 650 Stredni 20-22
Petent brambory |5y |yl 012

Doporucené pfislusenstvi: mrizka

« TURBOGRIL

Pro dosazeni dokonalych vysledk( diky kombinaci grilu
a konvenc¢nich funkci vzduchu trouby. Doporucujeme
jidlo béhem grilovani obracet.

Jidlo \

Grill-trov.vyk \ Doba trvani (min)

Kuteci kebab ‘ Vysoky ‘ 25-35

Doporucené pfislusenstvi: mrizka
« TURBOGRIL + MV

Pro rychlé uvafeni a osmahnuti vaseho jidla dozlatova
diky kombinaci mikrovin, grilu a konven¢nich funkci
vzduchu trouby.

Jidlo Pfikon (W) | Grill-irov.vyk | Doba trvani (min)
Mrazené cannelloni 650 Viysoky 20-25
Kotlety 350 Viysoky 30-40

Doporucené pfislusenstvi: mrizka
« RYCHLE PREDHRATI
Prq ryghlé predehfati trouby pfed zahajenim cyklu
peceni.
« SPECIALNIi FUNKCE
» UCHOVAT TEPLE

Pro uchovani teploty a kifupavosti Cerstvé
pfipraveného jidla, véetné masa, smazenych jidel
nebo moucnikd.

»  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.
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FUNKCE 6" SENSE

Tato funkce umoznuje peceni viech druhu jidel plné
automaticky. Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi
v pfislusné tabulce pfiprav.

sense

i Uplné vynechat. Je mozné osmazit pestry vybér
uvedenych potravin, at uz cerstvych nebo mrazenych.
Ridte se nasledujici tabulkou pro pouziti pFislusenstvi
a pfi pfipravé obou typl potravin (Cerstvych i
mrazenych %) pak dosahnete téch nejlepsich vysledka.

Jidlo Hmotnost /
. 6" SENSE ROZMRAZOVANI , , Porce
Pro rychlé rozmrazovani rliznych druh jidel se zadanim F!LE OBVAL(,)VANE VE STROUHANCE . 00
pouze jejich hmotnosti. Pro dosazeni co nejlepsich Pred pecenim ‘ehc‘e EOtretTe fleJerln' ROZbZteJGk 100-500¢
RV rovnomerné na talif Crisp. Talff polozte na mfizku
vysledkd pokl3 idlo vz fimo na sklenény cny . .
tz:/ISI:Fed U pokladejte jidlo vzdy pfimo na sklenény oto¢ny MASOVE KULICKY
) . . Pfed pecenim lehce potiete olejem. RozloZte je 200-800¢g
ROZMRAZENI CHLEBA FUNKCI CRISP rovnomerné na talit Crisp. Talff poloZte na mfizku
Tato exkl/uzwm fuhkce. Whirlpool vam umozni rozmrazit SMAZENA RYBA S HRANOLKY % 3
chléb. Diky kombinaci technologif rozmrazovania Upravy o gounomeme rozloste na talit Crisp —> porce
kfupava bude vas chléb chutnat jako Cerstvé upeceny. Tuto MAZENA RYBI SMES %
funkci pouzivejte k rychlému rozmrazeni a nahfati ; . B ‘Sv > I Cri 100-500 g
mrazenych zemli, baget a croissantd. Tato funkce vyzaduje ovnomerné rozlozte na talif Crisp
pouzitf talife Crisp. KREVETY OBALOVANE VE STROUHANCE #* 100-500 g
Jidlo Hmotnost Rovnomérné rozlozte na talff Crisp
ROZMRAZEN{ CHLEBA FUNKCI CRISP € 50-800 g KALAMAROVE KROUZKY OBALOVANE VE
STROUHANCE % 100-500 g
MA°50 . 100-2000g Rovnomérné rozlozte na talff Crisp
DRUBEZ 100-3 000 : .
g RYBIi PRSTY OBALOVANE VE STROUHANCE % 100-500
RYBY 100-20009 RozloZte je rovnomérné na talif Crisp. Po vyzveé obratte 9
ZELENINA 100-2 000 g HRANOLKY %
: _ 200-500
CHLEB (TE'G\{O) } 100-2000g Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp E
« OHRATI FUNKCI 6* SENSE HRANOLKY
Slouzi k ohfevu jiz hotovych mrazenych &i chlazenych Oloupejte a nakréjejte na hranolky. Namocte na 30 minut
jidel nebo jidel o pokojové teploté. Trouba do studené vody. Osuste utérkou a zvazte. Potrete 200-500¢g
automaticky vypocitava hodnoty nezbytné k dosazeni O"VloYtym O'GECE (5;@ ROZ‘PZ,tet”%tta"r Crisp. Talif
co nejlepsich vysledk v co nejkrat$im case. Jidlo polozte ha mrizku. T vyzvani 9locte
vlozte do trouby v zaruvzdorném talifi nebo mise BRAMBOROVE KROKETY 100-600 g
vhodné do mikrovinné trouby. Vyjméte z obalu Rovnomérné rozlozte na talif Crisp
a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou alu LILEK
folii. Lepsich vysledkd, zvlasté u zmrazenych potravin, Rozkréjejte, osolte a nechejte 30 minut odpocivat.
dosahnete, pokud je na konci faze ohfevu ponechate Oplachnéte, osuSte a zvazte. Patfete olivovym olejem 200-600¢
jeété 1-2 minuty odpotivat (5 %). Rovnomerne rozlozte na talif Crisp. Talit polozte na
- : miizku. Po vyzvé obratte
Pokud je tato funkce aktivni, neotevirejte dvirka. PAPRIKA
« 6" SENSE PARA Nakrajejte na platky, zvaZte a potfete olivovym olejem 200-500 g
Pro vaieni jidel v pafe, jako je napfiklad zelenina nebo Ei:[/;)ksovnomeme rozlozte na talif Crisp. Talif polozte na
ryby, pouzijte pardk, ktery je soucasti pfislusenstvi. Ve fazi
pfipravy se automaticky tvofi para tak, ze voda nalita na CUKFTY ) ) o '
dno paraku dosédhne bodu varu. Casovéni se u této faze Nakrdjejte na pltky, zvaZte a potrete olivovym olejem 200-500 g
muze liéit. Trouba pokracuje v pripravé jidla v pare podle (5 %). Rovnomemeé rozlozte na talif Crisp. Talit polozte na
; miizku
nastavené doby. .
N | “kk leniny. iako i KURECI NUGETY %
aSE‘-the 1-4 mlr,]Uty pro mekkou zeieninu, jako je - RozloZte je rovnomérné na talii Crisp. Tali¥ polozte na 200-600 g
naprl!dad' brokolice a pérek, nebo 4-8 minut pro tvrdsi mrisku
zelenm.u jako mrkev neb'o b,rambory,. . ) OBALOVANY SYR %
Pokud je tato funkce aktivni, neotevirejte dvitka. Rozlozte je rovnomérné na talii Crisp. Talif polozte na 100-400 g
Pozadované prislusenstvi: Parak mfizku
T drava Kluzivni funkee kombinuie kvali Rozlozte je rovnomérné na talit Crisp. Tali¥ poloZte na 100-500¢
ato zdrava a exkluzivni funkce kombinuje kvalitu mitsku

funkce Upravy dokfupava s vlastnostmi cirkulace
teplého vzduchu. Umoznuje docilit kiupavosti

a chutnych vysledk( smazeni na vyrazné nizsim
mnozstvi oleje v porovnani s tradi¢nim zplsobem
pfipravy.V nékterych receptech Ize olej dokonce
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POUZIVANIi DOTYKOVEHO DISPLEJE

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

in Provolbu ¢i potvrzeni:
Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pro ndvrat na pfedchozi zobrazeni:
Klepnétena < .

Pro potvrzeni nastaveni nebo prechod na dalsi
zobrazeni:

Klepnéte na,NASTAVIT” nebo ,DALSI",

P¥i prvnim zapnuti spotiebi¢e bude nutné produkt
nastavit.

Nastaveni je mozné pozdéji upravit stisknutim tlacitka & ,
které zajisti pfistup do nabidky ,Nastroje”.

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotfebice je nutné nastavit jazyk
a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce muzete prochdazet
seznamem dostupnych jazyk.

« Klepnéte na pozadovany jazyk.
Klepnutim na tlacitko € se vrétite zpét na predchozi
zobrazeni.

2. NASTAVENI WIFI

Funkce 6th Sense Live vam umoznuje troubu
obsluhovat vzdalené pres mobilni zafizeni. Aby bylo
mozné spotiebi¢ ovladat dalkové, musite nejdrive
uspésné dokoncit postup nastaveni pfipojeni. Tento
postup je nutny pro registraci spotfebice a pfipojeni
k vasi domaci siti.

- Klepnutim na,NASTAVIT NYNi” nastavte pfipojeni.
Chcete-li produkt pfipojit pozdéji, klepnéte na ,PRESKOCIT".
NASTAVENI{ PRIPOJENI

Abyste mohli pouzivat tuto funkci, budete
potiebovat: chytry telefon nebo tablet a bezdratovy
router pfipojeny k internetu.

Pomoci chytrého zafizeni zkontrolujte, ze je signal
vasi domaci bezdratové sité v blizkosti spotiebice
dostatecné silny.

MinimalIni pozadavky.

Chytré zafizeni: Android s rozliSenim 1 280 X 720 (nebo
vyssim) ¢iiOS.

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 6" Sense Live

Prvnim krokem k pfipojeni spotfebice je stazeni
aplikace na vase mobilni zafizeni. Aplikace 6™ Sense
Live vas provede viemi kroky, které jsou zde uvedeny.
Aplikaci 6™ Sense Live si mGzZete stahnout z App Store
nebo Google Play Store.

2. Vytvorte si ucet

Pokud jste tak jesté neucinili, vytvofte si ucet. Umozni
vam pfipojit spotiebice do sité, sledovat je i vzdalené
ovladat.

3. Zaregistrujte svij spotrebic

Ridte se pokyny v aplikaci a zaregistrujte svij
spotiebic. K dokonceni registracniho procesu budete
potiebovat ¢islo Smart Appliance IDentifier (SAID).
Tento jedinec¢ny kéd najdete na identifika¢nim Stitku
pfipevnéném na spotiebici.

4. Pripojeni k WiFi

Postupujte podle pokyn( k nastaveni pfipojeni
pomoci skenu. Aplikace vas provede procesem
pfipojeni vaseho spotfebice k bezdratové siti u vas
doma.

Pokud vas router podporuje WPS 2.0 (nebo vy3si),
zvolte ,RUCNI” a poté klepnéte na,Nastaveni WPS":
Na bezdratovém routeru stisknéte tlacitko WPS,
abyste vytvofili pfipojeni mezi obéma zafizenimi.

V ptipadé potieby muzete produkt pfipojit i ru¢né
pomoci moznosti,Search for a network” (Vyhledat
sit).

SAID kod se pouzivé k synchronizaci vadeho chytrého zafizeni
se spotfebicem.

Adresa MAC se zobrazuje pro modul Wi-Fi.

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 pfisludné ¢islice nastavte cas.

« 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. ZAHRATI TROUBY

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

Pfred zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahrat
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troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante vSechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
pfislusenstvi.

- ”

BEZNE POUZiVANI

Predehtejte troubu na 200 °C, idedlné pomoci funkce
+Rychlé predehfati”.
PYi prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor vétrat.

1. ZVOLTE FUNKCI

4. NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

« Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko nebo se
dotknéte obrazovky v kterémkoli misté.

Na displeji si mGzete vybrat mezi manualnimi

funkcemi nebo funkcemi 6™ Sense”.

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

« Posouvanim nahoru nebo dold muzete prochézet
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 lze ménit.

VYKON / TEPLOTA / UROVEN VYKONU PRO GRIL

« Zvolte si pozadovanou hodnotu z nabizeného
seznamu.

U funkce ,Horky vzduch” miZete klepnutim na »§ aktivovat

pfedehrev.

DOBA TRVANI

U funkci mikroviny a kombinované mikroviny je

nutné nastavit dobu pfipravy.

« Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte
pozadovanou dobu peceni.

. Klepnutim na,DALSI" nastaveni potvrdte.

Na konci doby peceni se vafeni automaticky vypne.

U funkci, které nevyuzivaji mikroviny, nemusite ¢as

peceni nastavovat v pfipadé, Ze chcete peceni ridit

rucné.

« Pro nastaveni doby klepnéte na,Nastavit dobu
pfipravy®”.

Chcete-li béhem peceni zrusit nastavenou dobu pfipravy

a peceni ukoncit ru¢né, klepnéte na nastavenou dobu pecenf

a poté zvolte ,STOP”,

3. NASTAVENI FUNKCI 6" SENSE

Funkce 6th Sense vdm umoznuje pfipravovat
Sirokou $kalu pokrmu ze zobrazené nabidky. Vétsinu
nastaveni peceni provadi spotiebi¢ automaticky, aby
bylo dosazeno nejlepsich vysledkd.

- Ze seznamu si vyberte zpUsob pfipravy.

« Zvolte funkci.

Funkce se zobrazuji podle kategorii pokrm{ v nabidce ,JIDLO

SE 6" SENSE” (viz prislusné tabulky) nebo podle receptd

v nabidce ,LIFESTYLE".

+ Po volbé funkce zadejte vlastnosti pokrmu, ktery
chcete pfipravit (mnozstvi, hmotnost apod.),
abyste dosahli perfektniho vysledku.

Pred spusténim funkce bez mikrovin m{izete odlozit
¢as peceni: Funkce se spusti nebo ukonci v predem
zvoleném case.

« Klepnutim na polozku,ODLOZENI“ nastavite ¢as
spusténi, ktery pozadujete.

« Po nastaveni pozadovaného odkladu klepnéte
na,ODLOZENY START” a doba odkladu se za¢ne
odpocitavat.

+ Vlozte pokrm do trouby a zavrete dviika: Funkce se
spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.
Chcete-li naprogramovat odlozeny start peceni, musf byt faze
predehfivani trouby vypnuta: Trouba dosahuje pozadované

vyse teploty postupné, coZz znamena, Zze doby pfipravy
mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno v tabulce pro
tepelnou Upravu pokrmdi.

« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit

naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na
tlacitko ® .

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.

Funkce mikroviny je vybavena ochranou pfi spusténi.

Pred spusténim funkce je nutné otevrit a zavfit dvirka.

+ Otevrete dviika.

+ Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvirka.

+ Klepnéte na,START".

Béhem peceni mizete kdykoli nastaveni zmeénit klepnutim na
hodnotu, kterou si pfejete upravit.

« Klepnutim na mUzZete kdykoli zastavit
aktivovanou funkci.

6. JET START

Ve spodni ¢asti domovské obrazovky najdete listu
se tremi rlizné dlouhymi dobami trvani. Klepnutim
na jednu z nich se spusti vareni s funkci mikrovin
nastavené na plny vykon (900 W).

« Otevrete dvirka.
+ Vlozte pokrm do trouby a zaviete dviika.
+ Klepnéte na pozadovanou dobu pfipravy.
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7. PREDEHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim

spusténi se na displeji zobrazi, Ze faze predehfati byla

aktivovana.

Po dokonceni této faze zazni zvukovy signal a displej

bude indikovat dosazeni nastavené teploty.

« Otevrete dvirka.

+ Vlozte jidlo do trouby.

+ Pro spusténi peleni zaviete dviika a klepnéte na

,HOTOVO".

VlozZeni jidla do trouby pred dokoncenim predehfivani mize

mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy pokrmu.

Otevienim dvifek béhem piedehfevu se tato faze prerusi. Cas

pecenf fazi predehrati nezahrnuje.

Muzete zménit vychozi nastaveni moznosti

predehrati

pro funkce tepelné Upravy, u nichz to lze provést

rucné.

«  Zvolte funkci, kterd umoznuje zvolit funkci
predehftati ru¢né.

« Klepnutim na ikonu wfj pfedehfati aktivujete
nebo deaktivujete. To bude nastaveno jako
vychozi moznost.

8. PRERUSENI PECENI

Nékteré funkce 6™ Sense mohou pozadovat otoceni
jidla béhem peceni. Zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat, co je treba udélat.

« Otevrete dvirka.

« Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Zavrete dvitka a pokracujte v pfipravé.

Pfed skoncenim peceni vas muze trouba vyzvat ke
kontrole pokrmu stejnym zplsobem.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat, co je
tfeba udélat.

« Zkontrolujte pokrm.

-« Zavrete dvitka a pokracujte v pfipravé.

9. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

U nékterych funkci je mozné po dokon¢éeni pfipravy
dobu peceni prodlouzit ¢i si funkci ulozit mezi
oblibené.

« Pro ulozeni funkce mezi oblibené klepnéte na 3 .

« Klepnutim na ® prodlouzite dobu peceni.

10. OBLIBENE

Funkce Oblibené vam umozniuje ukladat nastaveni
trouby pro vase oblibené recepty.

Trouba automaticky detekuje funkce, které pouzivate
nejcastéji. Poté, co danou funkci nékolikrat pouZijete, vas
trouba vyzve, abyste siji pfidali mezi své oblibené.

ULOZENIi FUNKCE

Po skonéeni funkce muazete klepnout na (@ a ulozit
si ji mezi oblibené. Budete ji tak v budoucnu moci
rychle pouzit a se stejnym nastavenim. Displej vdm

|

- CS
umozni ulozit funkci az pro ¢tyfi oblibené pokrmy
dne vCetné snidané, obéda, svaciny a vecefe.

+ Klepnutim na ikony zvolte alespon jednu.
. Klepnéte na,OBLIBENY” a funkci ulozte.

PO ULOZENI

Po ulozeni funkci mezi oblibené se na hlavni
obrazovce zobrazi uloZzené funkce pro aktudlni denni
dobu.

Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci,
stisknéte Q) : funkce budou rozdéleny podle
jednotlivych pokrmi dne a uvidite nékolik névrhd.

+ Klepnéte na ikonu pokrmu pro zobrazeni
pfislusného seznamu.

+ Prochézejte zobrazenym seznamem.

« Klepnéte na pozadovany recept nebo funkci.
+ Peceni aktivujete klepnutim na ,START".
ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi muzete

k jednotlivym polozkam pridavat obrazky nebo
nazvy, a upravit si je tak podle svych predstav.

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

+ Klepnéte na,UPRAVIT"

« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

- Klepnéte na,DALSI”: Na displeji se zobrazi nové
vlastnosti.

. Klepnutim na,ULOZIT” zmény ulozite.

Na strance s oblibenymi rovnéz mizete odstrafiovat
ulozené funkce:

- Klepnéte na ikonu @ na dané funkci.

« Klepnéte na,ODSTRANIT".

MUzete téZ upravit cas, kdy se jednotlivé pokrmy
zobrazuji:

. Stisknéte & .

. Zvolte 8 ,Preference”,

. Zvolte ,Casy a data”.

+ Klepnéte na,Vase Casy jidel”.

« Prochézejte seznamem a klepnéte na pfislusny cas.
« Klepnéte na pfislusny pokrm a upravte jej.
Jeden casovy Usek je mozné zkombinovat pouze s jednim
pokrmem.

11. NASTROJE

Klepnutim na & si kdykoli otevfete nabidku
+Nastroje”.

Tato nabidka vam umoznuje vybér z nékolika
moznosti a téz Upravu nastaveni nebo preferenci pro
vas produkt nebo disple;j.

AKTIVACE DALKOVEHO OVLADANI
Povoleni pouziti aplikace 6™ Sense Live Whirlpool.

@ OTOCNY TALIR

Tato funkce umoznuje zastavit ota¢eni oto¢ného
talife v pfipadé, ze pouzivate velkou nebo hranatou
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nadobu, ktera je odolnd mikrovinam, ale nemuze se
v troubé volné otacet.

MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce
peceni nebo samostatné pro méreni casu.

Po spusténi bude minutka pokracovat v odpocitavani
¢asu nezdvisle bez zasahovani do samotné funkce.
Poté, co byl ¢asovy spinac aktivovan, mlzete vybrat

a spustit funkci.

Minutka bude nadéle odpocitavat v pravém hornim rohu

obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo Upravu minutky:

. Stisknéte & .

. Klepnétena @ .

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na

casovém spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi

upozornéni.

- Klepnutim na,ODMITNOUT” minutku zruste nebo
nastavte novou dobu odpocitavani.

« Klepnutim na,NASTAVIT NOVOU MINUTKU"
minutku znovu nastavite.

SVETLO

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

@ SAMOCISTENI

Plsobeni pary, ktera se uvolfuje pfi tomto specidlnim
¢isticim cyklu, umoznuje snadné odstranéni necistot

a zbytkd jidla. Pouze do dna dodaného pafaku nalijte
hrnek pitné vody (3), popfipadé do nadoby vhodné do
mikrovinné trouby a zapnéte funkci.

Pozadované prislusenstvi: Parak

@ZTLUMIT

Klepnutim na tuto ikonu mizete ztlumit nebo zrusit
ztlumeni vsech zvuka a vystrah.

ZAMEK OVLADANI

,Zamek ovladani” vam umoznuje zamknout viechna

tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit

k jejich ndhodnému stisknuti.

Pro aktivaci zdmku:

. Klepnéte naikonu @ .

Pro deaktivaci zamku:

« Klepnéte na displej.

« Potdhnéte prstem smérem nahoru pfes
zobrazenou zpravu.

E PREFERENCE
Slouzi k upravé nékterych nastaveni trouby.

WI—FI

Slouzi ke zméné nastaveni nebo ke konfiguraci nové
domaci sité.

INFORMACE

Slouzi k vypnuti ,Ulozit Demo rezim®, resetu produktu
a ziskani dalsich informaci o produktu.
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UZITECNE RADY

MIKROVLNNE VARENI

Mikroviny prostoupi jidlem pouze do urcité hloubky.
Pokud tedy pfipravujete najednou vétsi mnozstvi
jidla, co nejvice jej rozprostrete, abyste dosahli co
nejvétsi plochy a tim i vystaveni mikrovinam.

Malé kousky jsou hotové rychleji nez velké: aby se
jidlo uvafrilo/propeklo rovnomérné, nakrajejte je na
stejné velké kousky.

Vétsina pokrmu po ukonceni mikrovinného ohfevu
jesté ,dochazi”. Pro dokonalou tepelnou Upravu proto
vzdy nechte po dokonceni ohfevu pokrm jesté chvili
stat.

Pripravujete-li jidlo v mikrovinné troubé, odstrante
predtim, nez je vlozite do trouby, veskeré draténé
uzaveéry z plastovych nebo papirovych sacku.
Plastovou félii nafiznéte nebo propichnéte vidlickou,
aby se uvolnil tlak a obal tak béhem pfipravy
neprasknul tlakem nahromadéné pary.

TEKUTINY

Tekutiny se mohou zahfat nad bod varu, aniz by
viditelné bublaly. Nasledné muze dojit k ndhlému
vyvieni horkych tekutin. Nepouzivejte proto nadoby
s Uzkym hrdlem, tekutinu pfed vloZzenim nadoby

do mikrovinné trouby zamichejte a nechte v ni
ponofenou ¢ajovou lzicku.

Po ohfati ji promichejte jeSté jednou a nasledné
opatrné vyjméte nddobu z mikrovinné trouby.

ZMRAZENE JiDLO

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd doporucujeme
provadét rozmrazovani pfimo na sklenéném talifi.

V pripadé potfeby lze pouzit rovnéz lehkou plastovou
nadobu vhodnou pro mikrovinné trouby.

Varend jidla, gulase a masové omacky se lépe
rozmrazi, jestlize je béhem rozmrazovani obcas
zamichate. Jakmile jidlo trochu povoli, oddélte
jednotlivé ¢asti od sebe: oddélené &asti se tak
rozmrazi rychleji.

JIDLO PRO DETI

Pti ohfivani jidla nebo ndpoju ve sklenicce pro
prikrmy nebo kojenecké lahvi musite pokrm nebo
tekutinu protfepat ¢i zamichat a pfed podavanim
zkontrolovat teplotu. Tim se teplo rovhomérné rozlozi
a vyhnete se riziku opafeni nebo popaleni.

Pred ohfivanim sejméte z nadoby vicko a z kojenecké
ldhve dudlik.

DORTY, KOLACE, MOUCNIKY A CHLEB
A PECIVO

Pro pfipravu moucnikud a peciva doporucujeme
pouzivat funkci,Horky vzduch”. Pfejete-li si zkratit
dobu pfipravy, mizete vybrat soucasné funkce ,Horky
vzduch + MW" s tim, Ze vykon mikrovIn nastavite
maximalné na 160 W. Jidlo tak zistane mékké

a vonave.

PFi pouziti funkce ,Horky vzduch” pouzivejte tmavé
zbarvené kovové pecici formy, které vzdy pokladejte
na dodany rost.

K peceni urcitych pokrmd, jako jsou napf. susenky
nebo rohliky, je pfipadné mozné pouzit obdélnikovy
pekac nebo jiné nadobi vhodné do mikrovinné
trouby.

PFi sou¢asném pouziti funkci,Horky vzduch + MW*
pouzivejte pouze nadoby vhodné do mikrovinné
trouby, které polozte na rost.

Abyste zjistili, zda je pfipravovany pokrm dopeceny,
zapichnéte do jeho stfedu Spejli: Pokud ji vytahnete
¢istou, je moucnik nebo chléb upeceny.

Jestlize pouzijete dortové formy s nepfilnavym
povrchem, nevymazavejte okraje maslem, protoze
kola¢ by se nemusel na okrajich rovnomérné
zvednout.

Jestlize moucnik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemuzete pouzit méné tekutiny nebo promichavat
tésto vice zlehka.

Jestlize je spodni ¢ast kolace promacend, snizte rost

a pred vloZenim néaplné do kolace posypte dno kolace
strouhankou nebo nadrobenymi susenkami.

PIZZA

Pro rychlé a rovhomérné propeceni a kiupavost
korpusu na pizzu doporucujeme pouzivat funkci
,Crisp” a specidlni dodané pfislusenstvi.

Pro pecleni pizzy vétsich rozmérid pouzivejte ptipadné
obdélnikovy pecici plech a zapnéte funkci,Horky
vzduch”: v tomto pfipadé predehfiejte troubu na 200°
C a po uplynuti dvou tfetin doby pfipravy pokladte
pizzu platky mozzarelly.

MASO A RYBY

Aby byl povrch pokrmu z masa ¢i ryb dokonale

a pritom rychle opeceny, zatimco jeho vnitrek
z(stal mékky a $tavnaty, doporucujeme pouzivat
funkce, které kombinuji obéh horkého vzduchu

s mikrovinami, jako napfiklad ,Turbogril + MV” nebo
,Horky vzduch + MV,

Za Ucelem dosazeni co nejlepsich vysledkd nastavte
vykon mikrovin na 350 W.

Whjr/lﬁool
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o] TABULKA TEPELNE UPRAVY

KASTROL A PECENE
TESTOVINY

Kategorie potravin

:Lasagne

: Cannelloni

¢ Prisludenstvi

D R I R R IRy

Mnozstvi
4-10 porci
400-1500¢g

Informace pro peceni

Pripravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte besamelovou
oméackou a posypte syrem pro dosazeni idedlnf zlatavé barvy
pokrmu

gLasagne *

:Cannelloni %

500-1200¢

400-1500 g

Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou

alu folii

........ R R R R R R R R

RICE, PASTA & CEREALS (RYZE,TESTOVINY A CEREALIE)

:RYZE
: ATESTOVINY

: SEMENA
: A CEREALIE

Ryzova kase

iTéstoviny

%Bulgur

‘Quinoa

‘Proso

%Amarant

§§palda

‘Je¢men

%Pohanka

:Cous Cous

3

i Nastavte doporucenou dobu vafeni pro ryzi. Na dno pafdku nalijte
100-400 g o-e

osolenou vodu, nasypte ryZi a pfikryjte poklickou. Na kazdy hrnek
ryze pouzijte 2-3 hrnky vody.

2-4 porce oe

Na dno paféku nalijte vodu, nasypte ryzi a prikryjte poklickou. Kdyz

vas trouba vyzve, pfidejte mléko. Na 2 porce pouzijte 75 ml ryze,
200 ml vody a 300 ml mléka.

1-4 porce o-e

100-400 g

Nastavte doporucenou dobu vareni pro téstoviny. Kdyz vas trouba
© vyzve, piidejte téstoviny a varte zakryté. Na kazdych 100 g téstovin

pouzijte pfiblizné 750 ml vody

Na dno pafaku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte
poklickou. Na kazdy hrnek bulguru pouzijte 2 hrnky vody

Na dno pafaku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte
poklickou. Na kazdy hrnek quinoy pouZijte 2 hrnky vody

Na dno paréku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a prikryjte
poklickou. Na kazdy hrnek prosa pouzijte 3 hrnky vody

Na dno paréku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a prikryjte
poklickou. Na kazdy hrnek amarantu pouZijte 3—4 hrnky vody

Na dno parédku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a prikryjte
poklickou. Na kazdy hrnek Spaldy pouZijte 3—4 hrnky vody

Na dno paféaku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte
poklickou. Na kazdy hrnek je¢mene pouZijte 3—4 hrnky vody

Na dno pafaku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte
poklickou. Na kazdy hrnek pohanky pouzijte 3 hrnky vody

Na dno pafaku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte
poklickou. Na kazdy hrnek kuskusu pouzijte 2 hrnky vody

:Ovesna kase

1-2 porci oe

Do nadoby s vysokym okrajem nalijte osolenou vodu, pfidejte
ovesné vlocky, zamichejte a vlozte do trouby

% MraZené o Doporucené mnozstvi. V pribéhu pfipravy neotevirejte dvitka.
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Kategorie potravin

i Prislusenstv

i | Mnozstvi

Informace pro peceni

Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni chuti

Rostbif dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukonceni piipravy jesté pred
— porcovanim nechejte alespon 15 minut odpocivat
.60  so0-1500g o 225 R U
; i Potfete olejem nebo rozpusténym maslem. Popraste soli a pepfem.
] : Teleci pecené ¢ Po ukonceni pripravy jesté pred porcovanim nechejte alespon 15
‘HOVEZI : : minut odpocivat
: Steak 6kust Potiete olejem s rozmarynem.vPoprast?vsoll a pepfem. Rovnomérné
rozlozte na mrizku
Hamburger 2-6 kust Pfed pecenim potfete olejem a osolte
‘Hamburger % 100-500 g Pred predehfivanim talif Crisp lehce vymastéte
¢ Pottete olejem nebo rozpusténym maslem. Popraste soli a pepfem.
:Vepfova pecené 800-1500g | Po ukoncenipiipravy jesté pfed porcovanim nechejte alespori 15
; ; minut odpocivat
5 o Kotlety m -6 kusél Potiete olejem s rozmarynem.vPoprast(veNsoh a pepfem. Rovnomérné
:VEPROVE : ; rozlozte na mfizku
: L i Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/kofenim.
: Zebirka 700-1200g : Popraste soli a pepfem. Rovnomérné rozloZte na talif Crisp stranou
: @ : s kosti dold
Slanina 50-150¢g Rovnomeérné rozlozte na talit Crisp
: Potfete olejem nebo rozpusténym maslem. Popraste soli, pepfem
:Jehnéci pecené 1000-1500g a nasekanym c¢esnekem. Po ukonceni pfipravy jesté pred
g JEHNEC] : porcovanim nechejte alespor 15 minut odpocivat
s Kotletka rgkust Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Rozlozte rovhomérné na
; miizku
e Ly = B Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/kofenim.
: Pecené kure 800-2500g Popraste solf a pepfem. Vlozte do trouby prsnim svalem nahoru
F KURE Kousky kufete 400-1200g Potfete oleJervn avpod\evsve chut[vdo;hutte bylmkarﬂnjl/korenmm.
: @ Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp stranou s kdzi dold
Kureci filet / prsa 300-1000g Pfed pfedehrivanim talif Crisp lehce vymastéte
N Kureci tizky D 300-800 g oe Rovnomeérné rozlozte na naparovaci mrizku
MASO V PARE
Parek v rohliku Uy 4-8 kusll oe Parky polozte na dno pafédku a zalijte vodou. Ohfivejte odkryté
: Pripravte podle svého oblibeného receptu a pro vytvarovani
:Sekana 4-8 porcf pouZijte nddobu na chléb. Na hmotu tlacte, aby se zabranilo tvorbé
: vzduchovych kapes
Kebab m 400-1200g Pottete olejem a dochutte byllpvkaml. Rovnomeérné rozlozte na
X : mrizku
:MASOVA “Filé obalované ve . . - . o
 JIDLA strouhance @ + m 100-500 g Potfete olejem. Rovnomérné rozlozte na talif Crisp
E . _ Pred pfedehfivanim talif Crisp lehce vymastéte. Aby nedoslo
Parky &wurstel @ 200-800¢ k popraskani parkd, propichejte je vidlickou
Pripravte dle svého oblibeného receptu a vytvarujte do kulicek
‘Masové kulicky @ + m 200-800g i ohmotnostiasi 30-40 g. Potfete olejem. Rovnomérné rozlozte na
; ‘ ‘ talit Crisp
vy O Uy [un) N ()
PRISLUSENSTVI | 4 . Pafak Parak ko
Nadoba urc. do Pafak (kompletni)  (spodni ¢ast + mfizka Obdélnikovy Talft Crisp

mw trouby

poklicka)

(spodnf ¢ast)

plech na pecenf

Whj;lﬁool
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Prislusenstvi |  Mnozstvi
Pecena ryba v celku @ + m 600-12009g
Ryba v celku v péare @ 600-1200g
Steak m
] 300-800 g o-e
Filety
Gratinovand ryba )y +m 500-1200¢g

RYBY & MORSKE PLODY

Kategorie potravin

:RYBAV CELKU

SFILETY
: A RIZKY §
:V PARE :

: GRATINOVANA
:RYBA

: MORSKE
:PLODY V PARE

: SMAZENE
‘RYBY

: A MORSKE
:PLODY

Informace pro peceni

..................................................................................

Posypte strouhankou a hoblinkami mésla

 Gratinované ryba % |

) &

600-1 200 g

1-6 kust

Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou

alu folii

Musle Uy : Rovnomeérné rozlozte na napafovaci mfizku

. o B Pred tepelnou Upravou ochutte olejem, pepfem, citronovou stavou,
Slavky —t 400-1000g gesnekem a petrzelkou. Dobfe promichejte
Garnéty D 100-600 g Rovnomeérné rozloZte na napafovaci mfizku
Smazena ryba Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp a stfidejte rybi filety

: 1-3 porce ;

‘s hranolky % s bramborami

Krevety obalované

‘ve strouhance %

Kalamarové krouzky

:obalované ve :

strouhance % . © 100-500 g Rovnomérné rozlozte na talif Crisp

‘Rybi prsty obalované'

‘ve strouhance % :

- Smazend rybi

ismés ¥

Rybi steak 300-800 g Pred predehrivanim talif Crisp lehce vymastéte. Rybi steaky

pokapejte olejem a zasypte sezamovymi seminky

% MraZené o Doporucené mnozstvi. V pribéhu pfipravy neotevirejte dvitka.
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Kategorie potravin Prislusenstvi Mnozstvi : Informace pro peceni
Kousky brambor 300-1 200 Nakrdjejte na kguskya predAvIozemm do trouby pokapejte olejem,
: ; osolte a dochutte bylinkami
Potato Wedges L . . . ' '
' (Americké @ 300-800g Naklrajejtde nikl[ﬂk{)aypfd ylozemm do trouby pokapejte olejem,
 brambory)  osolte a dochutte bylinkami
PECENA EVydIabejte zeleninu a naplrite ji smési duziny, mletého masa
ZELENINA :PInéna zelenina & 600-2200g :adrceného syra. Dle vlastni chuti dochutte cesnekem, soli
] “a bylinkami.
gx:gqegzrr'ga:rsg @ 2-6 kus( gTaI\’F Crisp lehce vymastéte
Petené brambory ve Potfete olejem nebo rozpustenym maslem. Na horni strané
slubce y =y 200-1000g : brambor udélejte kfizek a zalijte zakysanou smetanou a ochutte
P ‘ - podle svych preferencf.
= m Nakrajejte na plétky a vlozte do velké nddoby. Osolte, opeprete
N ~ 2 — N
Brambory + 4-10 pord i a zalijte smetanou. Po povrchu posypte syrem
< GRATINOVANA Brokolice 60015009 Nakrajejte na kousky a vloZte do velké nddoby. Osolte, opeprete
g §ZELENINA Kvétak =) (I 600-1500 g a zalijte smetanou. Po povrchu posypte syrem
L : :
mr ‘Vegetable P 400-800 :Vyjmeéte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou
N ‘(Zelenina%) = 9 “alu folii
: Kousky brambor Y 300-1 000 g o : Nakrdjejte na kousky. Rovnomérné rozlozte do kose pafdku
Hrasek @ 200-500 g o i Rovnomérné rozlozte na napafovaci mfizku
: Mrkve
§ZEL]E!\IINA Brokolice 200-500 g o : Nakrdjejte na kousky. Rovhomérné rozloZte na napafovaci mrizku
v PARE Kvétdk
 Dyné i 200-500g0e L o
; o i Rovnomeérné rozlozte na naparovaci mrizku
i Kukufti¢ny klas £ 300-1000goe :
Papriky 500500 Nakrajejte na kousky. Rovnomérné rozloZte na napafovaci mfizku
— o-e
Jina zelenina E Rovnomérné rozlozte na naparovaci mfizku
: MRAZENA
:ZELENINAV :
‘ PARE : Zelenina v pare : @ 300 0 Rovnomeérné rozloZte na napafovaci mfizku
Hranolky % 200-500¢ Rovnomérné rozlozte na talif Crisp
A A “Oloupejte a nakrajejte na hranolky. Viozte na 30 minut do studené
B osolené vody. Oplachnéte, osuste a zvaZte. Promichejte s olejem
Hranolky @ 1 200-5009 iv mnozstvi pfiblizné 10 g na kazdou syrovou 200 g bramboru.
Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp
: Bramborové krokety 100-600 g Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp
2 SMAZENA Rozkréjejte a na 30 minut vlozte do studené osolené vody.
s P : . S . L
& EZELENlNA Lilek 200-600 g : Ovplashr]ete/ osustefﬁ zyazte. Prom|FheJte S oleJemvv rrmozstvvw
= 3 : - piblizné 10 g na kazdy 200 g suchy lilek. Rovnomémeé rozlozte na
N ; : “talff Crisp
@ m Nakrajejte na platky, zvazte a promichejte s olejem v mnoZstvf
: Paprika + :200-500¢ - priblizné 10 g na kazdou syrovou 200 g papriku. Osolte.
: : Rovnomeérne rozlozte na talif Crisp
Nakrajejte na plétky, zvazte a promichejte s olejem v mnozstvi
Cukety :1200-500g - piiblizné 10 g na kazdou syrovou 200 g cuketu. Ochutte solf
‘ ‘ ‘ i a cernym pepfem. Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp
@ @ wy Ay — -
PRISLUSENSTVE | Ndoba ure.do formpletm) Parak Parak " Obdélnikovy e
rw trouby arak (kompletni (Spgglg;éckzs)t + (spodnf ¢ast) iz plech na pecenti alrirsp
13
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SLANE KOLACE

CHLEB (PECIVO)

PIZZA

KOLACE A PECIVO

Kategorie potravin Pfislusenstvi Mnozstvi Informace pro peceni
Quiche Lorraine 1 davka Testo vyrovnejte do talffe Crisp a propichejte je vidlickou. Pfipravte
: @ : i smés na ,Quiche lorraine” na 8 porci.
§Quiche Lorraine % 200-800 g ;/‘)gr%el‘itie z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou
S orax = , %Tésto vlozte do formy na kol&¢ pro 8-10 porci a propichejte je
: slany kolac + m 1 dévka : vidlickou. Tésto naplnte podle svého oblibeného receptu
Pripravte si smés krajené zeleniny. Pokapejte olejem a pfipravujte na
S =~ B “ panvi po dobu 1520 minut. Nechte vychladnout. Pridejte cerstvy
EZeIenlnovy zavin @ 800-15009 i syr a dochutte soli, balzamikovym octem a kofenim. Zarolujte spolu
: ‘ : i s téstem a vnéjsi Cast prelozte
E : : Pfipravte tésto podle svého oblibeného receptu na psenicny chléb.
Zemle — 1 dévka - Pfed kynutim upravte do tvaru zemle. Na troubé nastavte
: i pislusnou funkci kynutf
gZemIe * 1 davka §Vyjméte z obalu. Rovnomérné rozlozte na plech
‘ Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na pieni¢ny chléb.
: Sendvi¢ovy bochnik ve formé —r 1-2 kusy i Pfed kynutim umistéte do nadoby na chléb. Na troubé nastavte
:  pifslusnou funkci kynuti
: Petivo predpeéené 1 davka Vyjméte z obalu. Rovhomérné rozlozte na plech
Livance @ 1 davka ;\C/%g\éarUJteJeden kus nebo malé kousky a polozte na vymastény talit
: Petivo zruseno — 1 dévka Vyjméte z obalu. Rovhomérné rozlozte na plech
Tésto na pizzu pripravte ze 150 ml vody, 15 g drozdi, 200-225 g
. mouky, oleje a soli. Na troubé nastavte pfislusnou funkci kynutf
Pizza — 2-6 porci : ; ) . vex
a nechejte kynout. Tésto rozrolujte na lehce vymastény plech.

: Ozdobte napt. rajcaty, mozzarellou a Sunkou
: Slaba pizza % 250-5009°* {vyiméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou
:Silna pizza % @ 300-800 g > alu folii
:Studena pizza 200-500¢g Vlyjméte z obalu. Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp

- Pitkot ve formé 1 davka Pr|pr§yte tésto vr'1a/p|skotc’>vy kolac vbez/tuku v rrjnvoz,stw VS'OQ—9OO g.

5 Nalijte na pecicim papirem vylozeny a vymastény pecici plech
: i Ovocny kvnuty kolac Pfipravte tésto na kold¢ podle svého oblibeného receptu za pouzitf
i KYNUTE ve forn)':e ynuty 900-1900g : strouhaného nebo nasekaného cerstvého ovoce. Nalijte na pecicim
: KOLACE RS aa! : papirem vyloZeny a vymastény pecici plech
E Cokoladovy kynuty Pripravte tésto na cokolddovy dort podle svého oblibeného

‘ y kynuty 600-1 200 g receptu. Nalijte na pecicim papirem vyloZeny a vymastény pecicf

i kola¢ ve formé

plech

% MraZené o Doporucené mnozstvi. V pribeéhu pfipravy neotevirejte dvitka.

14

Whjr/lﬁool



Kategorie potravin i Prislusenstvi i  Mnozstvi Informace pro peéeni

: : © Vypracujte tésto z 250 g mouky, 100 g soleného mésla, 100 g cukru
Susenky o 1 dévka © a1 vejce. Pfidejte ovocnou esenci. Nechte vychladnout. Vytvarujte
‘ : ‘ do 10-12 prouzkli na vymazaném plechu

: Udélejte lité tésto z 250 g mouky, 150 g masla, 100 g cukru, 1 vejce,
. o P , © 25 g kakaového prasku, soli a prasku do peciva. Pfidejte vanilkovou

 Cokoladové susenky @ : I davka i esenci. Nechte vychladnout. Rozlijte do pozadovaného tvaru tak,
aby tloustka byla 5 mm, a rovnomeérné umistéte na tali Crisp

E : : i Uslehejte 2 vajecné bilky, 80 g cukru a 100 g suseného kokosu.
PECIVO : Pusinky P 1 davka ¢ Ochutte vanilkou a mandlovym vytazkem. Vytvarujte do 20-24
: Qgtk‘gé\”f ‘ ‘ prouzkd na vymazaném plechu
9 : Tésto vlozte do kolacové formy, jejiz dno vysypte strouhankou, aby
E . PInény ovocny kolac¢ : (=8 m 800-1500g nasdkla stdvu z ovoce. Naplrite krdjenym cerstvym ovocem
o : : : smichanym s cukrem a skoficf
<
o] i Vypracujte tésto z 180 g mouky, 125 g masla a 1 vejce. Vyrovnejte
< : Ovocny kolac @ : 1 davka tésto do talife Crisp a pokladte 700-800 g ¢erstvého ovoce
o ‘ ‘ ! ‘ nakrdjeného na platky smichaného s cukrem a skoficf.
Ovocny kolaé % @ 300-800 g Vlyjméte z obalu a dbejte na t(;,lzk%Titie beze zbytku odstranili celou
; ; i Podle svého oblibeného receptu si pfipravte lité tésto na 16-18
 Muffiny P e—r 1 davka i kus( a do formicek vlozte papirové kosicky. Rovnomeérné rozlozte
{ { na plech
: MUFFINY Souflé SR m 2-6 porci Pripravte tésto na bublaninu s citronem, ¢okolddou nebo ovocem

* AVDOLKY a nalijte ho nddoby vhodné do trouby s vysokym okrajem

: ‘ : i Pripravte smés na 12-15 dfld se strouhanym mékkym syrem a na
- Syrovy kosicek P 1 dédvka ¢ kosticky nakréjenou slaninou nebo $unkou. Naplnite jednotlivé
; : : servirovaci formicky na muffiny.

Ovocny kompot @ 300-800 ml oe Ovoce oloupejte a vypeckujtve. Nakréjf/ejte na kousky a rozloZte na
: : : : napafovaci mfizku
. Pecend jablka T 4-8 kusil Odstrante jadernik a naplite marcipanem nebo skorici, cukrem
£ : a maslem
NG : i Pfipravujte v jedné nddobé podle svého oblibeného receptu.
a : Horka ¢okolada &y . 2-8porci i Ochutte vanilkou nebo skoficf. Pro zahusténf pfidejte kukuficny
: : : : skrob
: . ) Pripravte podle svého oblibeného receptu. Tésto rozprostieme na
: Brownies P ; 1 dédvka ‘ v . .
: ; pecici plech vyloZeny pecicim papirem
Michana ¢ 2-10kusl Pfipravujte v jedné nddobé podle svého oblibeného receptu
Volské oko @ 1-6 kust
m Pred predehfivanim talif Crisp lehce vymastéte
5 : Omeleta © 1 davka
= E Jednu vérku pfipravite z 0,5 litru mléka, 4 vajecnych Zloutkd, 100 g
S = o ik cukru a 40 g mouky. MIéko nalijte do nddoby a vloZte ji do trouby.
: Vajecny krém £ 1-2davky Az vas trouba vyzve, opatrné vlijte horké mléko do smési zloutk,
: : mouky a cukru a pokracujte v pfipravé
Popcorn B 90-100 g o Sacek vzdy poklagejte primo na sk\enelnvy otocny talit. Vzdy
pfipravujte jen jeden sacek.
Kureci kiidla % © 300-600 g o
S S Rovnomérné rozlozte na talif Crisp
Z :Kufeci nugety % (SN UD,) 200-600 g
LU U RSO T OO E O T OO U U OO U OO U OU U OUOT U U U OUE: JOU U N DU OU U OO OT O T s OO SOUs OO U U OO O U O OU O OU OO U U U OO ORI U OU U N OO OU OO OU OO O T U OU O U U OT U O T U U OT U N U OU T U U OO O U OO ST U U SO OU T U U U OO OTUUOUUUUUOUUURRUSOOT
< ; : ., o , N b ) R .
> Obalovany syr % : @ 100-400g Pfed pfipravou syr potiete trtcgs”l;ocurg‘loeje. Rovnomérné rozloZte na

vy i Uy ) — L

PRISLUSENSTVE Nadoba urt.do o oo zar,avk, Patak o Obdélnikovy -
mw trouby P (SDSOG;éCkaaS)t + (spodni ¢ast) plech na pecent P
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CISTENI

Pied provadénim jakychkoli ukont udrzby a cisténi
se ujistéte, ze spotrebic vychladl.

VNITRNI A VNEJSIi POVRCHY

« Povrchy cistéte vihkym hadfikem z mikrovlakna. Jsou-li
velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH neutralniho
Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete suchym
hadfikem.

- Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« V pravidelnych intervalech nebo v pfipadé rozliti
odstrante otocny talif i s drzadkem, abyste vycistili dno
trouby a odstranili veskeré zbytky jidla.

« Spustte funkci samocisténi ,Self Clean” pro optimalni
c¢isténi vnitfnich povrchu.

Nikdy nepouzivejte parni cistic.

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

« Gril neni treba cistit, nebot intenzivni teplotou se
veskeré necistoty vypaluji. Tuto funkci pouzivejte
pravidelné.

PRISLUSENSTVI

Veskeré pfislusenstvi s vyjimkou talife Crisp Ize myt

v mycce nadobi.

Talit Crisp omyvejte ve vlazné vodé s pfidanim
jemného myciho prostiedku. Odolné necistoty jemné
vydrhnéte hadfikem. Pfed ¢isténim vzdy nechejte talif
Crisp vychladnout.

16
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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 vyzadovana nasledujici nastaveni smérovace:
povoleno 2,4 GHz, Wi-Fi b/g/n, aktivovano DHCP

a NAT.

Kterd verze WPS je podporovana?

WPS 2.0 nebo vyssi. Ovérte v dokumentaci ke
smeérovaci.

Existuji néjaké rozdily mezi pouzivanim chytrého
telefonu (nebo tabletu) s opera¢nim systémem
Android nebo iOS?

Muzete pouzit libovolny operacni systém, kterému
davate prednost.

Mohu pouzit sdileni mobilniho internetu 3G 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 mlzete vyhledavat prostfednictvim svého
inteligentniho zatizeni. Pfed pokusem deaktivujte
vsechna ostatni datova pfipojeni.

Jak mohu zkontrolovat, zda je spotiebic pfipojen

k moji domaci bezdratové siti?

Otevrete konfiguraci svého smérovace (viz pfirucku
ke smérovaci) a zkontrolujte, zda je adresa spotiebice
MAC uvedena na strance pfipojenych bezdratovych
zafizeni.

Kde najdu MAC adresu zafizeni?

Stisknéte & a poté klepnéte na B Wi-Fi nebo se
podivejte na svij spotfebic: je na ném Stitek

s adresami SAID a MAC. Adresa MAC se sklada

z kombinace ¢islic a pismen zacinajici ,88:e7".

Jak mohu zkontrolovat, zda je bezdratova funkce
spotiebice povolena?

Pomoci chytrého zafizeni a aplikace 6th Sense

Live zkontrolujte, zda je sit spotiebice viditelnd

a pfipojena do cloudu.

Existuje néco, co mlize zabranit tomu, aby se signal
dostal ke spotiebici?

Zkontrolujte, zda zafizeni, kterd jste pfipojili,
nevyuzivaji celou dostupnou Siftku pasma. Ujistéte
se, ze vase zafizeni s povolenou siti WiFi neprekracuji
maximalni pocet povoleny smérovacem.

Jak daleko by mél byt smérova¢ od trouby?

Obvykle je signal Wi-Fi dostatecné silny, aby pokryl
nékolik mistnosti, ale velmi to zavisi na materialu
stén. Silu signadlu mlzete zkontrolovat umisténim
chytrého zafizeni vedle spotiebice.

Co mohu délat, kdyz spotiebi¢ neni v dosahu
bezdratového pripojeni?

K rozsiteni pokryti domdci sité Wi-Fi mUzete pouzit
specialni zafizeni, jako jsou pfistupové body,
opakovace Wi-Fi a pfemosténi prostiednictvim
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
potrebujete k pfistupu na stranku nastaveni zafizeni
prostiednictvim pfipojeného zafizeni.

Co mam délat, kdyz mij smérovac pouziva kanal
sousedni sité Wi-Fi?

Nastavte smérovac tak, aby pouzival kanal vasi
domadci sité Wi-Fi.

Co mam délat, pokud se na displeji objevi = nebo
spotiebi¢ nemuze vytvofit stabilni spojeni s mym
domécim smérovac¢em?

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.

Nastaveni smérovace: Zapnuty NAT, spravné nakonfigurovany
firewall a DHCP. Podporovana Sifrovani hesla: WEP, WPA, WPA2,
Pokud chcete vyzkouset jiny typ Sifrovani, nahlédnéte prosim
do prirucky ke smérovaci.

Nastaveni operatora: Pokud vas poskytovatel internetovych
sluzeb urcil pocet adres MAC, které se mohou pfipojit

k internetu, pravdépodobné nebudete moci pfipojit vas
spotfebic do cloudu. Adresa MAC zafizeni je jeho jedinecny
identifikator. Pozadejte svého poskytovatele internetovych
sluZeb o pfipojent jinych zafizeni nez pocitact k internetu.
Jak mohu zkontrolovat, zda jsou data pfenasena?

Po nastaveni sité vypnéte napdjeni, pockejte

20 sekund a zapnéte troubu: Zkontrolujte, zda
aplikace zobrazuje stav uzivatelského rozhrani
spotiebice. Zvolte cyklus nebo jinou moznost a poté
v aplikaci zkontrolujte jeji stav.

Nékterd nastavent trvaji nékolik sekund, nez se v aplikaci
zobraz.

Jak mohu zménit svij ucet Whirlpool, ale ponechat
své spotiebice pfipojené?

Muzete si vytvofit novy Uclet, ale nezapomente
odebrat vase spotiebice ze starého uctu pred jejich
pfesunutim na vas novy ucet.

Vyménil jsem smérovac — co musim udélat?

Mizete bud zachovat stejna nastaveni (nazev sité

a heslo), nebo odstranit pfedchozi nastaveni ze
spotfebice a znovu nakonfigurovat nastaveni.

Whjr/lﬁool
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

 Mozna pficina

i Reseni

 Pferuseni napajeni.

ﬁOdpojenl' od elektrickeé sité.

ﬁZkontrqujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
- pfipojena k elektrickému napajeni. Vypnéte a opét
-zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha pfetrvava.

Na displeji je
pismeno ,F”
nasledované Cislem
nebo pismenem.

ETrouba je rozbita.

- Kontaktujte nejbliz3i centrum poprodejnich sluzeb pro
-zdkazniky a uvedte ¢islo nasledujici za pismenem ,F”.
Stisknéte &P, klepnéte na @ ,Info” a poté zvolte
,Factory Reset” (Obnovit tovarni nastaveni). Veskera
‘uloZena nastaveni budou vymazana.

Trouba generuje
hluk i presto, ze je
vypnuta.

Chladici ventilator je
‘v chodu.

%Otevfete dvitka, podrzte ¢i vyckejte, dokud proces
‘ochlazovani neskondi.

Funkce se nespusti.
Tato funkce neni
v reZimu demo

Je spustény rezim demo.

%Stisknéte & , klepnéte na ,Info” a poté zvolte ,Ulozit
Demo rezim"” a opustte nabidku.

k dispozici. §
-Wi-Fi router je vypnuty.
‘Nastaveni routeru se - Zkontrolujte, zda je Wi-Fi router pfipojeny k internetu.
zménilo. - Zkontrolujte, ze je v blizkosti spotiebic¢e dostatecné silny
 Bezdratové ptipojeni signal Wi-Fi.

Na displeji je ‘nedosahuje ke spotiebi¢i.  Zkuste provést restart routeru.

zobrazena ikona 2.

‘Trouba nemUze navazat
sstabilni pfipojeni k domaci
“siti.

- Konektivita neni
.podporoviéna.

Viz oddil ,Casto kladené otazky k WiFi“.

- Pokud se zménilo nastaveni vasi bezdratové domaci sité,
_pFipojte se k siti: Stisknéte & , klepnéte na &8 WiFi“

‘a poté zvolte ,Pfipojeni k siti".

Konektivita neni
podporovana.

Vzdalené ovladani neni ve
-vasi zemi povolené.

 Pfed nakupem ovéfte, Ze je ve vasi zemi povoleno
‘vzdalené ovladani elektronickych zafizeni.

Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace o vyrobku naleznete:

Pomoci QR kodu ve vasem spotiebici
na nasi webové strance docs.whirlpool.eu,

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim stitku produktu.
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Vdsdrloi kézikonyv

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA
=D

Teljes koru szolgaltatdsaink eléréséhez, kérjiik, regisztralja
termékét honlapunkon: www.whirlpool.eu/register

A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a
Biztonsagi itmutatot.

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO
QR-KODOT

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel

2. Kor alaku fGitéelem
(nem lathato)

3. Azonosito tabla
(ne tavolitsa el)
4. Ajtéd
5. Felsé ftéelem/grill
6. Vilagitas
7. Forgoétanyér
e T Do
A f i
1 2 3 5 6 7

1. BE /KI
A siit6 be- és kikapcsolasa.

2. KEZDOKEPERNYO
Gyors hozzaférés a fémeniihoz.

3. KEDVENCEK

4. KIJELZO
5. ESZKOZOK

beallitasait

Megnyitja a leggyakrabban
hasznalt funkciok listajat.

Itt szamtalan opcié kozul
valaszthat, és médosithatja a stit6é

6. TAVVEZERLES

A 6™ Sense Live Whirlpool
alkalmazas hasznalatanak
engedélyezése.

7. MEGSE

A sité minden funkciéjat ledllitja,
kivéve az 6rat, az id6zitét és a
gombzarat.

Whjr/lﬁool




TARTOZEKOK

FORGOTANYER
A tédnyértartora helyezett lGiveg

forgétanyér mindegyik siitési
modszerhez hasznélhato.
A forgotanyért minden edényhez és

a sttdétepsi kivételével minden
tartozékhoz is hasznalni kell.

FORGOTANYERTARTO
Q Ezt a tanyértartot kizardlag a

forgoétanyérhoz hasznalja.
Ne tegyen ra mas tartozékokat.

CRISP TALCA

Csak azokra a célokra haszndlja,

amelyekre tervezték.

A Crisp talcat mindig az liveg
A— forgotanyér kozepére kell helyezni,

és Ures allapotban el6melegithetd a
kifejezetten erre a célra valé funkciéval. Az ételt
kozvetlenil a Crisp talcara helyezze.

A CRISP TALCA FOGANTYUJA

A forré Crisp talcat ezzel lehet
kivenni a stitébél.

SUTORACS

Segitségével kozelebb helyezhetd az
étel a grillhez, igy tokéletesen
l» megpirul, és a levegb keringetése is
\'J optimalis.

Bizonyos ,6™ Sense Crisp Fry”
funkcidknal a Crisp télca ala kell tenni.
Helyezze a sutéracsot a forgdtanyérra, és ligyeljen ra,
hogy ne érjen hozza a sttétér mas fellileteihez.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltdl figg.

A kereskedelmi forgalomban kiilonb6z6 tartozékok
kaphatdk. Vasarlas el6tt gy6z6djon meg réla, hogy a
tartozék héallé és mikrohullamu siitében is
hasznalhato.

Mikrohullamu siitéshez nem lehet fémedényeket
hasznalni.

SZOGLETES SUTOTEPSI

A sUt6tepsit csak légkeveréses
funkciokkal hasznalja; a
mikrohulldmu funkciéval nem
hasznélhaté.

Tegye be a sutétepsit vizszintesen a
sutétérben levé allvanyra.

Ne feledje: A stUtdtepsi hasznélatdhoz nem kell kivenni a
sUtébdl a forgotanyért és annak tartdjat.

PAROLO

Az olyan ételek, mint a hal vagy
z0ldségek paroldsahoz, tegye
azokat a kosarba (2), és 6ntsoén
ivovizet (100 ml) a parolé (3)
aljaba, hogy megfeleld
mennyiségl g6z képzddjon.
Burgonya, tészta, rizs,
gabonafélék és hasonlé
élelmiszerek f6zéséhez tegye az ételt kozvetleniil a
parolo aljara (a kosarra nincs szlikség), és adjon hozz4 az
étel mennyiségének megfelel6 mennyiség( ivévizet.

A legjobb eredmény érdekében tegye ra a paroléra a
mellékelt fedelet (1).

A parolét mindig az lveg forgdtanyérra tegye, és csak a
medgfeleld siitési funkcidkkal vagy a mikrohulldamu
funkciéval hasznilja.

A parolé aljat ugy tervezték, hogy alkalmas legyen a
specialis, g6zzel torténd tisztitas funkcidhoz.

Azok a tartozékok, amelyek nem részei a csomagnak, killon
vasarolhatok meg a vevészolgalaton.

Mindig uigyeljen r4, hogy az ételek és tartozékok ne
érjenek hozza a siit6 bels6 falahoz.

A siité beinditasa el6tt mindig gy6z6djon meg arrol,
hogy a forgotanyér szabadon tud-e forogni.
Vigyazzon, nehogy elmozduljon a forgétanyér a
tartén, amikor egyéb tartozékokat betesz vagy kivesz
a siitébol.

N
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SUTESI FUNKCIOK

@ KEZI FUNKCIOK

«  MIKROHULLAM
Gyors sutéshez vagy ételek és italok Ujramelegitéséhez.

« HOLEGBEFUV+MIKRO

Sutében késziil6 ételek gyorsabb elkészitéséhez. Az
optimalis levegbkeringetés érdekében ajanlott a racs
hasznalata.

Elelmiszer Telje(s‘intlr)nény Hc’i(roncéirs. Idétartam (perc)
Siltek 350 170 35-40
Husos pite 160 180 25-35
Javasolt tartozékok: Sutéracs
« GRILL

Piritashoz, grillezéshez és csében sult fogasokhoz.
Javasoljuk, hogy sités kozben forgassa meg az ételt.

Elelmiszer Grillfokozat Id6tartam (perc)
Piritos Magas 5-6
Rakok Kozepes 18-22

Javasolt tartozékok: SUtéracs

+ GRILL + MIKRO
Etelek gyors siitéséhez, csében siitéshez, mikrohullamu

Teljesitmény . .
W) Ajanlott alkalmazas
Italok vagy magas viztartalmu ételek gyors
900 2
felmelegitése.
750 Z6ldségek elkészitése.
650 Hus és hal sitése.
500 Szaft vagy sajt- vagy tojastartalmu szészok fézése.
Husos piték, csében sllt tésztak készre stitése.
Lassu sttés alacsony hémérsékleten. Idedlis vaj és
350 P e
csokoladé olvasztasdhoz.
Fagyasztott ételek kiolvasztasahoz, vaj és sajt
160 s
puhitdsahoz.
90 Fagylalt kiolvasztésahoz.
Mivelet Elelmiszer Teljesitmény (W) | Id6tartam (perc)
Melegités 2 csésze 900 1-2
Melegités  Burgonyapiiré 1 kg 900 10-12
Kiolvasztas Dardlt his 500 g 160 15-16
Sutés Piskota 750 7-8
Sutés Tejsodd 500 16-17
Sutés Fasirt 750 20-22
- CRISP

Etelek aljanak és tetejének tokéletesre piritasahoz.
Ehhez a funkcidhoz mindenképpen sziikség van a

specialis Crisp talcara.

Elelmiszer Idétartam (perc)
Kelt tésztas sitemény 7-10
Hamburger 8-10*

* A sttési id6 felénél forditsa meg az ételt.
SzUkséges tartozékok: Crisp talca, a Crisp talca fogantyuja
« HOLEGBEFUVAS
Ezzel a funkciéval a hagyomanyos stit6khoz

hasonléan lehet elkésziteni az ételeket. A funkciéval

az ételt a sutélapon vagy mas, sutében is hasznalhaté
sutéedényben készitheti el.

Elelmiszer Hémérs. (°C) Idétartam (perc)
Felfujt 175 30-35
Mini sajttorta 170 * 25-30
Aprosiitemények 175* 12-18

és grill funkciok kombinaldsahoz.

Elelmiszer Teljesitmény (W) | Grillfokozat | Id6tartam (perc)

Esobe” sult 650 Kézepes 2022
urgonya

Burgonya )

héjaban 650 Magas 10-12

Javasolt tartozékok: SUtéracs

+ TURBOGRILL
A legjobb eredmény érdekében a grill és a [égkeveréses
sUtés jellemzdit 6tvozi. Javasoljuk, hogy siités kdzben

forgassa meg az ételt.
| Grillfokozat

Elelmiszer

| Idétartam (perc)

Csirkenyars

‘ Magas

Javasolt tartozékok: Sutéracs

« TURBOGRILL + MIKRO

Etelek gyors siitéséhez és piritdsahoz a mikrohullamy,
grill és légkeveréses siités jellemzdinek otvozésével.

25-35

Elelmiszer Teljesitmény (W) | Grillfokozat | Id6tartam (perc)
Cannelloni

fagyasztott 650 Magas 20-25
Sertésszelet 350 Magas 30-40

Javasolt tartozékok: SUtéracs
« GYORS ELOMELEGITES

* Elémelegités szikséges
Javasolt tartozékok: Szogletes sttétepsi / SUtoracs

A siité gyors elémelegitéséhez a stitési program elétt.
«  SPECIALIS FUNKCIOK

» MELEGEN TARTAS

Idedlis funkcié épp elkésziilt ételek (pl. hus, siiltek
vagy sitemények) melegen és ropogdsan tartasara.
» KELESZTES

Sés vagy édes tésztak optimalis mérték( kelesztése.
A kelesztés sikere érdekében ne aktivalja ezt a

funkciot, ha az el6z6 sttési ciklus miatt a stiité még
mindig forro.
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6 6" SENSE FUNKCIOK

Ez a funkcié barmilyen tipusu étel automatikus
sutéséhez vald. A funkcié megfelel6 hasznélatahoz
kovesse a vonatkozé f6zési tdblazat utasitasait.

« 6" SENSE KIOLVASZTAS

Itt az étel gyors kiolvasztasahoz elegendé megadni
az étel sulyat. A legjobb eredmény érdekében az ételt
mindig kozvetleniil az liveg forgétanyérra helyezze.
ROPOGOS KENYER KIOLVASZTASA

A Whirlpool egyedUldllé funkcioja fagyasztott kenyér
kiolvasztasara szolgal. A kiolvasztést és a piritast 6tvozé
eljarasnak kdszonhetden a kenyér ize és allaga olyan lesz,
mintha frissen sult volna. A funkcié fagyasztott zsomle, bagett
és croissant gyors kiolvasztasara és melegftésére hasznalhato.
A funkciohoz a Crisp talcat kell hasznalni.

Elelmiszer Suly
ROPOGOS KENYER KIOLVASZTASA € 50-800 g
HUS 100-2000 g
BAROMFI 1003000 g
HAL 100-2000 g
ZOLDSEGEK 100-2000 g
KENYER 100-2000 g

« 6" SENSE FELMELEGITES

Fagyasztott vagy szobahémérsékletl készételek
Ujramelegitéséhez. A siitdé automatikusan

kiszamolja a legrovidebb id6 alatt elérhetd legjobb
eredményhez sziikséges értékeket. Helyezze az ételt
egy héalld, a mikrohulldmu stitében hasznalhato
tanyérra vagy talba. Vegye ki a csomagolasbol.
Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta alufélia. A
felmelegités végén hagyja 1-2 percig allni az ételt, ez
ugyanis minden esetben jobb eredményhez vezet,
kiilonosen fagyasztott élelmiszerek esetén.

A funkcié muikodése kozben ne nyissa ki az ajtot.

. 6" SENSE PAROLAS

Zoldségek vagy hal parolasahoz hasznélja a mellékelt
parolét. Az el6készitési fazisban automatikusan géz
képzddik, azaz a parolé aljaba ontott viz felforr. Ennek a
fazisnak a hossza valtozhat. A siité ezutan a beéllitott
ideig parolja az ételt.

Allitsa be 1-4 percre puha zéldségekhez, mint példaul
brokkolihoz vagy péréhagymahoz, vagy 4-8 percre
keményebb zoldségekhez, mint példaul répahoz vagy
burgonydahoz.

A funkcio mikodése kdzben ne nyissa ki az ajtot.
SzUkséges tartozékok: Parolod

« 6™ SENSE CRISP FRY

Ez az egészséges és egyediilallé funkcié a Crisp
funkcidval elérheté mindséget és a meleg levegd
keringetésével jaro jellemzbket 6tvozi. Az eredmény
ropogos és izletes siilt étel a hagyomanyos siitéshez
képest joval kevesebb olajjal — bizonyos ételek
esetén egyaltalan nincs szikség olajra. Lehetdség
van kiilonbo6z6 el6re beéllitott ételek sttésére, akar
frissen, akar fagyasztva.

Elelmiszer

Az alabbi tablazatban jeloltik, hogy a legjobb
eredmény érdekében milyen tartozékokat érdemes
hasznalni és milyen utasitasokat érdemes koévetni a
kiilonb6z4 (friss vagy fagyasztott*) ételtipusok
elkészitésekor.

Suly / adagok

PANIROZOTT RANTOTT FILE

SUtés el6tt enyhén kenje meg olajjal. Teritse szét
egyenletesen a Crisp talcan. Tegye a talcat a racsra

100-500 g

FASIROZOTT

Sutés elétt enyhén kenje meg olajjal. Teritse szét
egyenletesen a Crisp talcan. Tegye a talcat a racsra

200-800 g

FISH & CHIPS %
Terftse szét egyenletesen a Crisp talcan

1-3 darab

VEGYES SULT HAL *
Terftse szét egyenletesen a Crisp talcan

100-500 g

PANIROZOTT GARNELAK
Terftse szét egyenletesen a Crisp talcan

100-500 g

PANIROZOTT TINTAHALKARIKAK %
Teritse szét egyenletesen a Crisp télcan

100-500 g

PANIROZOTT HALRUD %

Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan. Forditsa meg,
amikor a suté jelzi

100-500 g

SULT BURGONYA %
Terftse szét egyenletesen a Crisp talcén

200-500 g

SULT BURGONYA

Hamozza meg, és vagja hasabokra. Aztassa hideg, s6s
vizben 30 percig. Szaritsa meg egy konyharuhéval, majd
mérje meg a sulyat. Kenje meg olivaolajjal (5%). Teritse
szét a Crisp talcan. Tegye a talcat a rdcsra. Forditsa meg,
amikor a suté jelzi

200-500 g

BURGONYAKROKETT
Terftse szét egyenletesen a Crisp talcan

100-600 g

PADLIZSAN

Apritsa fel, sdzza meg, és hagyja pihenni 30 percig.
Mossa meg, szarftsa meg, és mérje meg. Kenje meg
olivaolajjal (5%). Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan.
Tegye a télcat a racsra. Forditsa meg, amikor a suté jelzi

200-600 g

PAPRIKA

Darabolja fel, mérje meg a sulyat, majd kenje meg
olivaolajjal (5%). Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan.
Tegye a télcat aracsra

200-500 g

CUKKINI

Szeletelje fel, mérje meg, és kenje meg olivaolajjal (5%).
Terftse szét egyenletesen a Crisp talcan. Tegye a talcdt a
racsra

200-500 g

CSIRKEFALATOK %

Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan. Tegye a talcét a
racsra

200-600 g

PANIROZOTT SAJT *

Terftse szét egyenletesen a Crisp talcan. Tegye a talcdt a
racsra

100-400 g

HAGYMAKARIKAK

Terftse szét egyenletesen a Crisp talcén. Tegye a talcat a
racsra

100-500 g
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AZ ERINTOKEPERNYOS KIJELZO HASZNALATA

Bongészés a meniiben vagy a listakban:
Egyszerlen huzza végig az ujjat a kijelzén az
értékek vagy meniielemek mozgatasahoz.
i Kivalasztas vagy mentés:
@ Erintse meg a kijelz6t a kivant érték vagy
menuelem kivalasztasahoz.

ELSO HASZNALAT

Visszalépés az el6z6 képernydre:

Erintse meg a(z) < ikont.

Beallitdsok mentése vagy tovabblépés a kovetkez6
képernyére:

Erintse meg a,BEALLITAS” vagy a ,KOVETKEZO”
gombot.

A legels6 hasznalatkor meg kell adni a termék
alapbeallitasait.

Ezeket a beallitasokat késébb barmikor megvaltoztathatja, ha
a & gombot megnyomva belép a ,Tools” (Eszkdzok)
menube.

1. A NYELV KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a

kivant nyelvet és a pontos id6t.

« Huzza véqgig az ujjat a kijelzdn, és valassza ki a
kivant nyelvet a listabol.

. Erintse meg a kivant nyelv nevét.

A gombot megérintve visszaléphet az el6z6 képernyére.

2. A WIFI BEALLITASA

A készilék 6th Sense Live funkcidja segitségével
tavolrdl is irdnyithatja a stit6t egy okoseszkozrél.
A siitd tavvezérléséhez eldszor el kell végeznie a
tavvezérlés beallitdsat. Ez a mlvelet elengedhetetlen

« 77

csatlakoztatasahoz.
- Erintse meg a,BEALLITAS MOST” opciét a
kapcsolat bedllitasdhoz.

Vagy érintse meg a ,UGRAS" opcidt, és csatlakoztassa a
terméket egy késébbi idépontban.

A KAPCSOLAT BEALLITASA

Ehhez a funkciéhoz a kdvetkezékre lesz sziiksége:
Okostelefon vagy tablet és az internetre
csatlakoztatott vezeték nélkili router.

Okoseszkozén ellenbrizze, hogy az otthoni vezeték
nélkuli halézat jeleréssége kell6en erés-e a sitd
kozelében is.

Minimalis rendszerkdvetelmények.

Okoseszkdz: Android, 1280x720 (vagy nagyobb) felbontésu
képernydvel vagy iOS.

Az App Store-ban ellenérizze, hogy az alkalmazas
kompatibilis-e az okoseszkdzon futd Android nagy iOS
verzioval.

Vezeték nélkali router: 2,4 GHz WIFI b/g/n.

1. A 6" Sense Live alkalmazas letoltése

Az elsé |épés a sutd csatlakoztatasahoz az alkalmazas
letoltése az okoseszkozre. A 6™ Sense Live alkalmazas
végigvezeti Ont a kapcsolat beallitadsanak itt felsorolt
lépésein. A 6" Sense Live alkalmazast letoltheti az
App Store-bdl vagy a Google Play Store-bdl is.

2. Fiok létrehozasa

Ha még nem tette meg, most létre kell hoznia egy
sajat fiokot. Ennek segitségével haldézatba rendezheti
készulékeit, és tavolrol feltigyelheti és vezérelheti
azokat.

3. Regisztralja késziilékét

Kovesse az alkalmazas utasitasait a készulék
regisztracidjahoz. A regisztraciéhoz sziiksége lesz a
készlilék Smart Appliance IDentifier (SAID) kédjara. Ez
a kéd a termékre rogzitett azonosito tablan talalhaté.
4. Csatlakozas a WIFI-halézathoz

Kdévesse a bedllitasi folyamat (,scan-to-connect”)
lépéseit. Az alkalmazas végigvezeti Ont a

késziilék otthoni vezeték nélkuli halézathoz valo
csatlakoztatasanak lépésein.

Ha az On routere tdmogatja a WPS 2.0 (vagy ujabb)
rendszert, valassza a,,KEZI” opcidt, majd érintse meg
a,WPS beallitds” gombot: Nyomja meg a vezeték
nélkili routeren a WPS gombot a két készlilék kdzotti
kapcsolat Iétrehozasahoz.

Szikség esetén a késziiléket manualisan is
csatlakoztathatja a,Hal6zat keresése” opcioval.

Az SAID-kéd az okoseszkdz és a készilék szinkronizalasahoz
szUkséges.

A MAC-cim a WIFI-modulon talalhaté.

A csatlakoztatast csak akkor kell Ujra elvégezni, ha On
megvaltoztatja a router beallitasait (pl. halézat neve,
jelszé vagy adatszolgaltato).

3. DATUM ES IDO BEALLITASA

A sit6 otthoni halozatra vald csatlakoztatasakor az
id6t és a datumot a rendszer automatikusan beallitja.
Ellenkez6 esetben ezeket manualisan kell beallitani.

. Erintse meg a megfelelé szamokat az id6
beallitasahoz.

- Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Az id6 bedllitdsa utan be kell allitani a datumot.

. Erintse meg a megfelelé szamokat a datum
beallitasahoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Hosszabb aramkimaradas utan ismét be kell allitani
az idot és a datumot.

4. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj sit6 a gyartasbdl visszamaradt szagot
bocsathat ki: ez teljesen normalis.
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Ezért miel6tt a sitdt étel készitésére hasznalng, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel liresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében.

Tavolitson el minden védékartont vagy atlatszé
filmréteget a sttdrél, és tavolitson el minden
tartozékot a belsejébdl.

NAPI HASZNALAT

Melegitse fel a stitét 200 °C fokra, idedlis esetben a
.Gyors elémelegités” funkcidval.

A készllék elsé hasznalatat kdvetden érdemes kiszelléztetni a
helyiséget.

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

4. INDITASI IDO KESLELTETESENEK BEALLITASA

« A sit6 kikapcsolasahoz nyomja meg a
gombot, vagy érintse meg a kijelzét barhol.
A kijelzén valaszthat a Kézi és a 6™ Sense funkciok koziil.

. Erintse meg a kivant funkciot. Ekkor megjelenik a
funkciéhoz tartozé mendu.

« Mozgassa a listat fel-le, és ismerkedjen meg az
elérheté opcidkkal.

. Erintse meg a kivant opciot a kivalasztashoz.

2. KEZI FUNKCIOK BEALLITASA

A kivant funkcié kivalasztasa utan megvaltoztathatja

a funkcié beallitasait. A kijelzén [athatdk a

modosithaté beallitasok.

TELJESITMENY / HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

« Léptessen végig a javasolt értékeken, és valassza ki
az Onnek legmegfelel6bbet.

A Holégbefuvas” funkcio hasznalatakor a 8 gombot

megérintve aktivalhatja az eldmelegitést.

IDOTARTAM

A mikrohulldamu, illetve a mikrohulldmu-kombinalt

funkcioknal mindig be kell allitani egy sutési

idétartamot.

. Erintse meg a szdmokat, és allitsa be a kivant
sutési idot.

- A,KOVETKEZO” gombot megérintve mentse el a
beallitast.

A sutési idé végén a suités automatikusan ledll.

A nem mikrohulldmu funkcidk esetén nem sziikséges

sUtési id6t beallitani, ha kézzel szeretné vezérelni a siitést.

« Azidétartam beallitdsdahoz el6szor érintse meg a
LAllitsa be a siitési id6t” opciot.

Ha egy elére bedllitott sttési idétartamot tordlni szeretne,

hogy manudlisan fejezze be a sutést, érintse meg az

idétartam értéket, majd a ,STOP” gombot.

3. A 6" SENSE FUNKCIOK BEALLITASA

A 6th Sense funkciok segitségével szamtalan olyan

ételt elkészithet, amelyek a listdban is szerepelnek.

A legtobb sitési bedllitast a készilék automatikusan

elvégzi a legjobb siitési eredmény elérése érdekében.

« Valassza ki a listdbdl a kivant stitési médot.

« Valasszon egy funkciét.

A funkciokat a 6™ SENSE ELELMISZERLISTA ment

ételkategoridk szerint (Iasd vonatkozo téblazatok), a LIFESTYLE

meni pedig a receptek jellegzetességei szerint sorolja fel.

« A funkcié kivalasztasa utan csupan az elkészitendé
étel jellemzéit kell megadnia (mennyiség, suly stb.)
a tokéletes eredmény eléréséhez.

Mielé6tt elinditana egy nem mikrohulldamu funkciét,

a stést késleltetheti: A funkci6 az On altal el6re

bedllitott idépontban kapcsol be.

. Erintse meg a,KESLELTETES” gombot a kivant
inditasi idé megadasahoz.

« A kivant késleltetés beallitasa utan érintse meg a
,KESLELTETETT INDITAS” gombot a varakozasi idd
inditasahoz.

« Helyezze az ételt a sutébe, és csukja be az ajtot: A
készulék kiszamitja a sziikséges varakozasi id6t,
majd a megfelelé idépontban automatikusan
elinditja a funkciot.

Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be, az elémelegitést ki

kell kapcsolni: A stté a szikséges hdmérsékletet fokozatosan

éri el, tehdt a sttési id6k kissé hosszabbak lesznek a sttési
tablazatban megadott idétartamoknal.

- A funkcié azonnali inditdsahoza ® gombot
megérintve kitorélheti a bedllitott késleltetést.

5. A FUNKCIO INDITASA

- Abeadllitasok elvégzése utan érintse meg a
+NDITAS” gombot a funkcié inditdsdhoz.

Ha a stté forro, és a funkcionak egy adott maximum

hémérsékletre van sziksége, a kijelzdn értesités jelenik meg.

A mikrohulldmu funkcidék inditasvédelemmel

rendelkeznek. Tehat a sitd ajtajanak zarva kell lennie

ahhoz, hogy a funkcié elinduljon.

+ Nyissa ki az ajtot.

+ Helyezze be az ételt a stit6be, majd csukja be a
sutd ajtajat.

. Erintse meg a,INDITAS” gombot.

A kivant értéket megérintve, sités kdzben barmikor

modosithatja a bedllitott értékeket.

- Az éppen futd funkcié barmikor leéllithato az
gombbal.

6. JET START

A kezd6képernyd aljan talalhaté sdvon harom

kiilénbozé idétartam allithato be. Erintse meg

az egyiket ahhoz, hogy a siité a legmagasabb

mikrohulldmu teljesitményen (900 W) kezdjen sitni.

+ Nyissa ki az ajtot.

« Helyezze be az ételt a stitébe, majd csukja be a
suté ajtajat.

- Erintse meg a kivant siitési idétartamot.
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7. ELOMELEGITES

Ha el6z6leg aktivalta, a funkcié inditdsa utédn a
kijelz6n nyomon koévethetd az elé6melegités allapota.

Az elémelegitési fazis végeztével hangjelzés hallhato,

és a kijelzd kiirja, hogy a siit6 elérte a szukséges

hémérsékletet.

+ Nyissa ki az ajtot.

+ Helyezze be az ételt.

. Csukja be az ajtét, és érintse meg a ,KESZ” gombot
a sutés megkezdéséhez.

Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése elbtt teszi a

stébe, a sttési eredmeény elmaradhat a varttél. Az ajto

kinyitasakor az eldmelegités ledll/szlinetel. A sutési idébe nem

szamit bele az elémelegitési szakasz.

Az el6melegitési opciora vonatkozo alapértelmezett

bedllitas

modosithaté azoknal a siitési funkcidknal, ahol

lehetséges a manudlis beallitas.

« Valasszon olyan funkciét, amelynél manudlisan
kivalaszthaté az elémelegitési funkcio.

. Erintse meg az ikont f az elémelegités be- vagy
kikapcsolasahoz. Ekkor ez lesz az alapértelmezett
beallitas.

8. A SUTES SZUNETELTETESE

Bizonyos 6™ Sense funkcioknal sziikséges az étel
megforditasa sutés kozben. Hangjelzés hallatszik, és a
kijelzén lathaté a végrehajtandd mdvelet.

+ Nyissa ki az ajtot.
+ Kovesse a kijelz6n megjelend utasitast.
« Csukja be a stit6 ajtajat, és folytassa a sttést.

A sttés befejezése el6tt a stité ugyanigy felkérheti
arra, hogy ellendrizze az étel dllapotat.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathato a
végrehajtand6 mivelet.

« Ellendrizze az ételt.
« Csukja be a stt6 ajtajat, és folytassa a sttést.

9. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzé jelzi, hogy a siités

befejezddott.

Egyes funkcidknal a stités végén meghosszabbithaté

a sutési idétartam, vagy elmenthetd a funkcié a

kedvencek kozé.

- A @ gombot megérintve a funkciét elmentheti a
kedvencek kozé.

. Erintse mega ® gombot a siités
meghosszabbitdsahoz.

10. KEDVENCEK

A Kedvencek funkcioval elmentheti kedvenc receptjei
beallitasait.

A stté automatikusan felismeri a leggyakrabban hasznalt

funkciokat. Ha egy funkciot gyakran hasznal, a készulék
felajanlja, hogy mentse a funkciot a kedvencek kozé.

|
. HU
FUNKCIO MENTESE

Amikor egy funkcié befejezédik, a (@ gombbal
elmentheti azt a kedvencek kozé. Igy a jovében
gyorsabban hozzaférhet ugyanezekhez a
beallitdsokhoz. A kijelzd 4-féle kategdridban (reggeli,
ebéd, nassolnival6 és vacsora) tarolja a kedvenceket.

« Valasszon legalabb egyet ezek kozul, a megfeleld
ikont megérintve.

- Erintse meg a,KEDVENC” gombot a funkcié
mentéséhez.
MENTES UTAN

Miutan elmentett néhany funkciét a kedvencek kozé,
a féképernyd megjeleniti ezeket az adott napszakhoz
elmentett funkcidkat.

A Kedvencek menli megtekintéséhez nyomja meg a
Q) gombot: A késziilék a funkciokat napszak szerint
csoportositja, és néhany javaslattal szolgal.

. Erintse meg az élelmiszerek ikont a vonatkozé
listdk megjelenitéséhez.

« Léptessen végig a listaban.
- Erintse meg a kivant receptet vagy funkciét.

. Erintse meg a,INDITAS” gombot a siités
megkezdéséhez.

BEALLITASOK MODOSITASA

A Kedvencek képernyén akar képet is hozzaadhat,
vagy elnevezheti kedvenc receptjeit a személyre
szabottabb felhasznalo6i élmény érdekében.

+ Vdlassza ki a moédositani kivant funkciot.
. Erintse meg az,SZERKESZTES” gombot.
+ Valassza ki a médositani kivant tulajdonsagot.

- Erintse meg a,KOVETKEZO” gombot: a kijelzén
megjelennek az Uj tulajdonsagok.

- Erintse meg a,MENTES” gombot a valtozasok
mentéséhez.

A kedvencek képernyérél a korabban elmentett
funkciodkat ki is torolheti:

. Erintse meg az adott funkcidhoz tartozé @ jelet.
- Erintse meg a, TAVOLITSA EL” gombot.

Modosithatja azt is, hogy milyen napszakban
jelenjenek meg az egyes receptek:

- Nyomjamega & gombot.

. Valasszaa 3 ,Preferenciak” opciét.

« Valassza a,ld6k és datumok” opciot.

. Erintse meg a,Etkezési id6” gombot.

« Valassza ki a listdbdl a vonatkoz6 idét.

. Erintse meg azt az ételt, amelynek siitési
idépontjat erre kivanja médositani.

Minden idéponthoz csak egy ételt lehet hozzarendelni.

11. ESZKOZOK

Nyomja meg a & gombot a,Eszkézok” menii
megnyitasahoz.

Ebben a menilben szamtalan opcié kozul valaszthat,
beallitdsokat médosithat, vagy személyre szabhatja a
késziilék vagy a kijelzé mikodését.
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TAVVEZERLES ENGEDELYEZESE

A 6" Sense Live Whirlpool alkalmazas hasznalatanak
engedélyezése.

@ FORGOTANYER

Ez az opcié megakadalyozza, hogy a forgotanyér
forogjon, igy olyan, mikrohulldamu siitében is
hasznalhato, nagyobb, szogletes edényeket is
hasznalhat, amelyek méretiiknél fogva nem tudnanak
megfeleléen forogni a tanyéron.

KONYHAI IDOZITO

Ez a funkci6 egy siitési funkcié kozben vagy 6nalldan,
idémérésre is hasznalhatd.

Inditds utan az id6zitd az éppen futd funkciotol
teljesen fliggetleniil, azt nem befolyasolva
visszaszamol.

Az id6zit6 bekapcsolasa utan kivalaszthat és
aktivalhat funkciokat.

Az id&zité folytatja a visszaszamlalast, amely a képernyé jobb

felsé sarkaban jelenik meg.

Az id6zit6 kivalasztasahoz vagy atallitasahoz:

- Nyomjamega @& gombot.

. Erintse mega(z) @ ikont.

Amikor az id6zitén beallitott id6étartam letelik,

hangjelzés lesz hallhato, és a kijelzé is jelzi.

. Erintse meg a ,ELUTASITAS” gombot az idézit6
ledllitdasahoz vagy Uj idézités beallitasahoz.

. Erintse meg a,ALLITSON BE UJ IDOZITOT” gombot
az id6zit6 ujboli bedllitdsahoz.

VILAGiTAS

A stitévilagitas bekapcsoldsa vagy kapcsoldsa.

@ ONTISZTITAS

A specidlis tisztitasi ciklus soran kibocsatott g6z
megkonnyiti a szennyez6dés és az ételmaradékok
eltavolitasat. Ontsén egy csésze ivovizet a mellékelt
parol6 alsé elemébe (3) vagy egy mikrohulldmu stitébe
valé edénybe, majd kapcsolja be a funkciot.

SzUkséges tartozékok: Parolod
@ NEMITAS
Erintse meg az ikont a siité &sszes hangjanak

és riasztasanak elnémitasahoz vagy a némitas
feloldasédhoz.

KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A ,Kezel6szervek zarolasa” funkcié aktivalasakor az
érintéképernyds kijelz6 gombjai nem mikddnek, igy
azokat nem lehet véletleniil megnyomni.

A gombzar aktivalasahoz:

. FErintse meg a ikont.

A gombzar feloldasahoz:

. Erintse meg a kijelz6t.

« Huzza felfelé a megjelend lGizenetet.

E PREFERENCIAK
A sitd szamtalan beallitasanak modositasa.

WIFI

Bedllitdsok modositasa vagy Uj otthoni halézat
konfigurélasa.

INFO

A ,Demo Gzemmod térolasa” kikapcsolasa, a termék
visszadllitasa és a készlilékkel kapcsolatos tovabbi
informacidk megjelenitése.
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HASZNOS TANACSOK

MIKROHULLAMOS SUTES

SUTEMENYEK ES KENYER

A mikrohulldmok csak bizonyos mélységig jutnak
be az ételbe, ezért ha tobb elembdl all6 ételt készit,
a lehet6 legjobban teritse szét azokat, hogy minél
nagyobb felliletet érjenek a mikrohulldmok.

A kisebb darabok gyorsabban késziilnek el, mint a
nagyobbak: Az egyenletes siités érdekében vagja az
ételt egyenlé méretl darabokra.

A legtobb étel a stitési ciklus vége utan is tovabb
f6. Ezért érdemes mindig egy kis ideig pihentetni az
ételt, mielStt kiveszi a sttébdl.

Tavolitsa el a mldanyag és papirzacskdk drotbol
készilt zarézsinorjat, miel6tt a zacskot a
mikrohulldmu sutébe tenné.

A mUlanyag féliat villdval karcolja vagy szurkalja
meg, hogy a nyomast megsziintesse és megel6zze a
szétrobbanast, hiszen a siités soran g6z képzdédik.

FOLYADEKOK

A folyadékok a forraspont folé melegedhetnek
szemmel lathat6 zubogds nélkil is. Ezért hirtelen
kifuthatnak. Ennek elkertilése érdekében ne
hasznaljon szlik nyaku edényeket, valamint keverje
0ssze a folyadékot az edény mikrohulldmu sutébe
helyezése el6tt, és hagyjon benne egy tedskanalat.
Melegités utan keverje at még egyszer, miel6tt
Ovatosan kiveszi az edényt a sit6bdl.

FAGYASZTOTT ETEL

A legjobb eredmény érdekében javasoljuk, hogy
kozvetlenil a cseppfelfogd livegtélcara helyezze a
kiolvasztando ételt. Ha sziikséges, hasznalhat egy
konnyd, mikrohulldmu siitébe valé, mldanyag edényt.
A fott ételek, raguk és husos szészok kiolvasztasa
konnyebb, ha idénként megkeveri azokat. Valassza
szét a darabokat, ahogy azok kezdenek felengedni: a
szétvalasztott részek gyorsabban olvadnak ki.

GYERMEKETELEK

Bébiételes edényben vagy cumisiivegben [évé étel
vagy folyadék melegitése utdan mindig rdzza 6ssze azt,
és ellendrizze a hémérsékletét, miel6tt a gyermeknek
adna. igy biztosithat6 az egyenletes héeloszlas, és
elkeriilhetd a forrazas vagy égés kockazata.

Melegités elétt vegye le az edény fedelét és az liveg
szivokajat.

Sutemények és kenyérfélék siitéséhez a
,Hoélégbefuvas” funkciot javasoljuk. Vagy a

sutési id6 csokkentése érdekében hasznalhato

még a ,Hélégbefuvas + MIKRO” funkcid is, ha a
mikrohullamu teljesitmény nem haladja meg a 160
wattot. Igy az étel puha és illatos marad.

A ,Ho6légbefuvas” funkcidhoz haszndljon sétét szind,
fém tortaformakat, és azokat mindig a mellékelt
sutéracsra helyezze.

A szogletes sutbétepsit vagy mas, sitében is
hasznalhaté sttéedényt is hasznalhat bizonyos
ételeknél, mint pl. kekszek vagy kiflik készitésénél.

A ,Hélégbefuvas + MIKRO” funkciéhoz kizarélag
olyan edényeket hasznaljon, amelyek mikrohulldmu
sutében hasznalhatdak, és helyezze azokat a racsra.
Ugy ellenérizheti, hogy a siitemény/kenyér atsiilt-e,
hogy egy t(t szur a kozepébe: Ha a tlre nem ragad
mar rd a tészta, a sitemény/kenyér készen van.

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

Ha a sitemény nagyon ,feldagad” siités kézben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

Ha a sitemény alsé tésztalapja atazott, hasznaljon
alacsonyabb szintet, és szérja meg a slitemény
aljat zsemlemorzsaval vagy daralt keksszel, miel6tt
hozzdadna a tolteléket.

PIZZA

Egyenletesen atslilt, ropogds pizzat készithet rovid
id6 alatt a,Crisp” funkciéval és az ehhez mellékelt
specialis tartozékkal.

Nagyobb pizzdknal haszndlhatja a szogletes
sutétepsit a,H6légbefuvas” funkcidéval: ilyenkor
melegitse el a siitét 200 °C-ra, és a mozzarellat csak
a sutési id6 kétharmadanal szorja rd a pizzara.

HUS ES HAL

Ahhoz, hogy gyorsan tokéletesre piruljon a hal vagy
hus felszine ugy, hogy a belseje puha és szaftos
marad, javasoljuk, hogy olyan funkciét valasszon,
amely a hélégbefuvast a mikrohullamokkal
kombinalja, tehat a ,Turbo grill + mikro” vagy a
+Hoélégbefuvas+mikroh.” funkcioét.

A legjobb siitési eredmények érdekében dllitsa a
mikrohulldm teljesitményét 350 W-ra.

Whjr/lﬁool



O FOZESITABLAZAT

RICE, PASTA & CEREALS (RIZS, TESZTA, GABONA)

Elelmiszer-kategériak

D R I I I I I R I R R

:Lasagna

:Cannelloni

Tartozékok : Mennyiség Siitési informaciok

4-10 adag Készftse el a kedvenc receptje szerint. Ontsdn besamelmartast a

Dy
+ 400-1500 g tetejére, szorja meg sajttal, és piritsa aranybarnara

gLasagna *

:Cannelloni *

{RIZS ES TESZTA

Rizskasa

 Tészta

%Bulgur

‘Quinoa

‘Koles

%Amarént

:MAGOK ES

Tonkoly

: GABONAFELEK

Arpa

§Hajdina

‘ Kuszkusz

500-1200 g )
Vegye ki a csomagolasbél. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta
alufélia

400-1500 g

¢ Allitsa be a rizshez javasolt f6zési id6t. Ontse a sos vizet és a rizst a
100-400goe : pdrold also részébe, és fedje le. Egy csésze rizshez 2-3 csésze viz
: szlkséges.

£ Ontson vizet és rizst a parolo alsé részébe, és fedje le. Ontsén hozza
2-4adagoe | tejet, amikor a sutd jelzi. 2 adaghoz hasznaljon 75 ml rizst, 200 ml
: vizet és 300 ml tejet.

Allitsa be a tésztahoz javasolt fézési idét. Tegye be a tésztat, amikor
i asutd utasitja, és fézze lefedve. 100 g tésztdhoz kb. 750 ml vizet
hasznaljon

1-4 adago-e

- Ontse a sos vizet és a gabonat a parolod also részébe, és fedje le. Egy
: csésze bulgurhoz 2 csésze viz sziikséges

- Ontse a sos vizet és a gabonat a parolod also részébe, és fedje le. Egy
: csésze quinoahoz 2 csésze viz szikséges

g

- Ontse a sos vizet és a gabonat a parold also részébe, és fedje le. Egy
: csésze koleshez 3 csésze viz szikséges

Ontse a s6s vizet és a gabonat a parolo also részébe, és fedje le. Egy
: csésze amaranthoz 3-4 csésze viz szikséges

100-400 .
E ntse a sos vizet és a gabonat a parold also részébe, és fedje le. Egy

csésze tonkolyhoz 3-4 csésze vizet hasznaljon

dntse a sos vizet és a gabonat a parold alsé részébe, és fedje le. Egy
csésze arpahoz 3-4 csésze vizet hasznaljon

Ontse a sos vizet és a gabonat a parolé alsé részébe, és fedje le. Egy
csésze hajdindhoz 3 csésze vizet hasznaljon

: Ontse a sos vizet és a gabonat a parold also részébe, és fedje le. Egy
: csésze kuszkuszhoz 2 csésze vizet hasznaljon

Zabkasa

- Ontson sos vizet és zabkasat egy magas falu edénybe, keverje 6ssze,
és tegye a sUtébe

i
&R

1-2 adag o-e

% Fagyasztott e Javasolt mennyiség. Stités kdzben ne nyissa ki az ajtét.
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Elelmiszer-kategériak

: SERTES

HUS

: CSIRKE

HUSETELEK

i Tartozékok : Mennyiség Sutési informaciok
Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. izesitse fokhagymaval és
i Marhasilt z0ldflszerekkel izlés szerint. Sttés utan pihentesse legaldbb 15
- percig, miel6tt felvagna
. (I 80015000 oo et o
; Sités eldtt kenje meg olajjal vagy olvasztott vajjal. Sézza és
:Borjusult borsozza. Stités utdn pihentesse legaldbb 15 percig, mieldtt
: felvagna
' Steak m -6 darab Kenje meg o\aﬂa!, és fu§zerezze rozmanngg.al./Sozza és borsozza.
Teritse szét egyenletesen a grillracson
Hamburger @ 2-6 darab SUtés eldtt kenje meg olajjal és s6zza meg
‘Hamburger % 100-500 g Enyhén zsirozza meg a Crisp talcat eldmelegités eldtt
Sutés eldtt kenje meg olajjal vagy olvasztott vajjal. Sézza és
‘Sertéssiilt 800-1500 g borsozza. Stités utdn pihentesse legaldbb 15 percig, mieldtt
; felvagna
Oldalas -6 darab Kenje meg o\aua!, és fu§zerezze rozmarmggal./Sozza és borsozza.
: Teritse szét egyenletesen a grillrdcson
Oldalas 700-1200 Keru/e meg/oIaJJaI, és izlés szerint fus’zefezze. Sézza és borsozz/a
Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan csontos felével lefelé
Szalonna 50-150 g Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan
Sttés eldtt kenje meg olajjal vagy olvasztott vajjal. Dérzsélje be
:Baranysult 1000-1500 g soval, borssal és felapritott fokhagymaval. Sttés utan pihentesse
; legaldbb 15 percig, miel6tt felvagna
Bordaszelet -8 darab Kenje meg olajjal, s6zza és b(r)gi(;z)ia. Teritse szét egyenletesen a
' Siilt csirke F 8002500 Kenje meg olajjal, és izlés szerint fuszergzze. Sozzla és borsozza.
; Helyezze a sit6be a mellével felfelé
' Csirkedarabok 4001200 g Kenje meg olajjal, és |z'|es szerint ftis%erez;e. Ternsg szét
@ egyenletesen a Crisp talcan béros felével lefelé
Csirkefilé / Mell 300-1000 g Enyhén zsirozza meg a Crisp talcat elémelegités eldtt
Csirkefilék @ 300-800 g oe Terftse szét egyenletesen a paroléracson
Hot dog Uy 4-8 darabos | Tegye a virslit a parolé alsé res?gggées Ontson ra vizet. Fedd nélkdl
o - 7 ............... KeSZ|tse ela kedveur'w‘g'r‘eceptje szerin?,ﬁf%]ajd nyomkodjé;l‘aposan a
: Fasirt 0 4-8 adag : sttéformaba, megakadalyozva a buborékok képz&dését
Kebab m 4001200 g Kenje meg olajjal, és fusze(ez;e. Teritse szét egyenletesen a
; grillrdcson
z?énlrozott rantott @ + m 100-500 g Kenje meg olajjal. Oszlassa el egyenletesen a Crisp télcan
A ) Enyhén zsirozza meg a Crisp talcat elémelegités eldtt. A
Kolbasz és virsli @ 200-8009 szétrepedés elkertlése érdekében szurkalja meg a kolbaszt villaval
; Készitse el a keveréket kedvenc receptje szerint, és formazzon
: Fasirozott @ + m 200-800 g beléle nagyjdbol 30-40 grammos golydkat. Kenje meg olajjal.

Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan

TARTOZEKOK

=

Edény mikrohoz/
stitéhoz

L85 3
-\l i

Parold (teljes)

o W an — o
Parolo Parolo s Szbgletes s
(Edény + fedd) (edény) SUtérécs sutdtepsi Crisp talca
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Elelmiszer-kategéridk © Tartozékok : Mennyiség Siitési informaciok
; e 4 e _ ‘ )
] EGESZ HAL i Stlt egész hal + m 600-12009 Kenje meg olajjal. Izesitse citromlével, fokhagymaéval és
- GOzolt egész hal vy 600-1200g petrezselyemmel
[GOZOLT FILEK  Steak T o o
ES SZELETEK Filek 300-800 g o Teritse szét egyenletesen a paroléracson
3 N i Cs6bensiilt hal CEE ﬂ ]3 500-1200 Sz6érja meg zsemlemorzsaval és vajdarabkakkal
:CSOBENSULT * : J : : ? - :
< HAL  Csébensiilt hal % T C 600-1200 g Vegye ki a csomagolasbol. UgyeIJle'n arra, hogy ne maradjon rajta
= 3 : : : alufolia
e R A e L L R liiiiliiitiilnN A = i,z
B ] : Fésukagylo @ 1-6darab Teritse szét egyenletesen a paroléracson
E §GOZOLT / . Sttés eldtt izesitse olajjal, borssal, citrommal, fokhagymaval és
o :TENGER Kagylok W 400-1000g etrezsel emr;wel Kevér‘e Bssze al/a osan
L IELELMISZEREK . . P Y REven P
5 ; Garnélak @ 100-600g Teritse szét egyenletesen a paroléracson
2 e 0
L - . : : Teritse szét egyenletesen a Crisp télcan felvaltva a halfiléket és a
a Fish & Chips % 1-3 adag burgonyat
= Panirozott
T

“garnélak ¥

:SULT HAL Panirozott

{ES TENGERI L A
'ELELMISZEREK tintahalkarikak © . 100-5009 Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
: : Panirozott : : :

“halrud

%Vegyes siilt hal %

Enyhén zsfrozza meg a Crisp télcat elémelegités elétt. [zesitse a

- Halszelet . 300-800g halszeleteket olajjal, és szérjon rdjuk szezdmmagot

% Fagyasztott @* Javasolt mennyiség. Stités kdzben ne nyissa ki az ajtét.
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Elelmiszer-kategériak

:soLT
: ZOLDSEGEK

i Tartozékok : Mennyiség Siitési informaciok
‘ Burgonyadarabok 300-1200 g A_sutgbe helyezés elétt darabolja fel, és izesitse olajjal, soval és
; i zOldfUszerrel
Potato Wedges A stitdbe helyezés elétt darabolja fel hosszukés darabokra, és
: . 300-800g i, " T e
i (Hasabburgonya) . izesitse olajjal, séval és zoldflszerrel
‘Kaparja ki a z6ldség belsejét, és toltse meg a z0ldség husabol, dardlt
:Toltott zoldségek 'y 600-2200g  : husbol és reszelt sajtbol készilt keverékkel. [zesitse fokhagymaval,
; - soval és kedvenc zoldflszereivel.
iVegetériénus : , . s
burger % @ 2-6 darab Enyhén zsirozza meg a Crisp talcat

Burgonya héjaban

200-1000 g

Sutés eldtt kenje meg olajjal vagy olvasztott vajjal. Vagja be
i keresztben a burgonya tetejét, és dntson ra tejfolt vagy mas szoszt.

: Szeletelje fel, és tegye egy nagyobb edénybe. Sézza és borsozza,

Burgonya 4-10adag majd 6ntson rd tejszint. Szérjon resztelt sajtot a tetejére
C§OBENSULT Brokkoli S 600-15009 Darabolja fel, és tegye egy nagyobb edénybe. Sézza és borsozza,
é gZOLDSEGEK Karfiol a . m 600-1500 majd Ontson ra tejszint. Szérjon resztelt sajtot a tetejére
% Vegetable = §Vegye ki a csomagolasbol. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta
a cvegetd 6T 400-800g . 2~
= {(zoldség %) ‘alufolia
Q E e
Burgonyadarabok @ 300-1000 g o : Darabolja fel. Teritse szét egyenletesen a parold alsé részében
Borso @ . 200-500 goe iTeritse szét egyenletesen a paroléracson
; Sargarépa
GQZOLT Brokkoli 200-500 g oe : Darabolja fel. Teritse szét egyenletesen a paroléracson
: ZOLDSEGEK "
: Karfiol
Tok u; 200-500 g oe
e : Teritse szét egyenletesen a paroloracson
: Fott kukorica i 300-1000goe
Paprika Darabolja fel. Teritse szét egyenletesen a paroléracson
e 200-500 g o . . AP
Egyéb zoldségek Terftse szét egyenletesen a paroléracson
:GOZOLT
:FAGYASZTOTT
: ZOLDSEGEK G6zolt zoldségek @ 300 0 Teritse szét egyenletesen a paroléracson
Sult burgonya % 200-500 g Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
A A “Hamozza meg, és vagja hasabokra. Aztassa hideg, sos vizbe 30
. ) percre. Oblitse le, szarftsa meg, és mérje meg a sulyat. Keverje dssze
Slltburgonya @ 12005009 ‘ olajjal, nagyjébaol 10 g olaj kell 200 g széraz burgonydhoz. Oszlassa el
egyenletesen a Crisp talcan
. Burgonyakrokett 100-600 g Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
§ SULT Apritsa fel, és dztassa hideg, sés vizben 30 percen &t. Mossa meg,
n §ZOLDSEGEK o ) szaritsa meg, és mérje meg. Keverje 6ssze olajjal: 200 g szdraz
g :  Padlizsan 200-6009 i padlizsdnhoz kb. 10 g olajat hasznaljon. Oszlassa el egyenletesen a
Q 5 Crisp talcan
; ; © m i Szeletelje fel, mérje meg a sulyat, keverje Ossze olajjal. Nagyjabdl 10
: Paprika + £200-500 g :golaj kell 200 g széraz paprikahoz. S6zza meg. Oszlassa el
‘ ‘ egyenletesen a Crisp talcan
Szeletelje fel, mérje meg a sulyat, keverje 6ssze olajjal. Nagyjabol 10
¢ Cukkini £200-500 g i g olaj kell 200 g szaraz cukkinihez. S6zza és borsozza. Teritse szét
; ; i egyenletesen a Crisp talcén
@ @ o o — o
TARTOZEKOK Edény mikiohoz/ Parol¢ (teljes) Parolo parold Sutdracs szogletes Crisp télca
Sutéhoz J (Edény + fedd) (edény) sttdtepsi P

Whj;lﬁool

13



Teritse szét a tésztat a Crisp télcan, és szurkalja meg villdval. Készitse
i elaquiche lorraine tésztajat 8 fére

SOS SUTEMENYEK

KENYER

PIZZA

iZoIdseges retes @ 800-1500 izesitse soval, balzsamecettel és flszerekkel. Tekerje fel, és hajtsa be
3 : : i a végeit
: : Készitsen egy kdnnyU kenyértésztat kedvenc receptje alapjan.
: Tekercsek — Tcsomag Kelesztés elétt formazzon beldle kifliket. Hasznalja a sitd keleszté
: i funkci¢jat
§Tekercsek * 1 csomag Vegye ki a csomagoldsbdl. Terftse szét egyenletesen a sitétepsin
Készitsen egy kdnnyU kenyértésztat kedvenc receptje alapjan. A
: Szendvicskenyér formaban — 1-2darab | kelesztéshez tegye egy kenyérsitd formdba. A kelesztéshez
: i hasznélja a sutd kelesztés funkcidjat
i Tekercsek, el6sitott 1 csomag Vegye ki a csomagolasbdl. Teritse szét egyenletesen a sttétepsin
. Formazza egy nagy vagy tobb kisebb pogécsava, és tegye a
: Pogacsa @ 1csomag kivajazott Crisp talcdra
i Tekercsek, konzerv — 1 csomag Vegye ki a csomagolasbdl. Teritse szét egyenletesen a sttétepsin
i Keészitse el a pizzatésztat a kdvetkezd 6sszetevékbol: 150 ml viz, 15 g
: éleszt, 200-225 g liszt, olaj, s6. Kelessze meg a suté kelesztd
Pizza — 2-6 adag i funkcioja segitségével. Nyujtsa ki a tésztat, és fektesse ra az enyhén
 kizsirozott sttStepsire. Tegyen ré példaul paradicsomot, mozzarella
: i sajtot és sonkat
- Vékony pizza % 250-5009°*  ‘vegye kia csomagolasbdl. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta
Vastag pizza % L 300-800 goe : alufolia
S Hiitott pizza 200-500¢g Vegye ki a csomagolasbdl. Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan
Piskéta formaban 1 csomag Allltso“n Ossze ,500-900 g zsirszegény plskgtqﬁesztat. \/aJaz;on !<| egy
sttéformat, tegyen bele sitépapirt, és dntse bele a tésztat
' Gviimélesss kelt Készitsen piskotatésztat a kedvenc receptje szerint apritott vagy
: Y ! 900-1900 g szeletelt friss gyimolcsokkel. Vajazzon ki egy sttéformat, tegyen
; i torta formaban AN P
: ‘ bele sitépapirt, és Ontse bele a tésztat
: A : g8
TKELTTORTAK (o coie =8 (UD
: ?;rilr(‘gs(o:icljleég]és © Keészitse el a csokoladés-kakaos tésztat kedvenc receptje szerint.
600-1200g | Vajazzon ki egy sttéformat, tegyen bele sitépapirt, és dntse bele a

TORTAK ES SUTEMENYEK

Elelmiszer-kategériak

: Quiche lorraine

§Quiche lorraine %

Siitési informaciok

Tartozékok Mennyiség
1 csomag
200-800 g

Vegye ki a csomagolasbol. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta
;alufolia

:Sos siitemény

%Tegye a tésztat egy 8-10 adagos piteformaba, és szurkélja meg
ivilldval. Toltse meg a tésztat a kedvenc receptje szerint

+m 1 csomag

Készitsen keveréket darabolt z6ldségekbdl. Locsolja meg olajjal, és
i stsse serpenyében 15-20 percig. Hagyja lehini. Adjon hozza turét,

kelt tésztabol
- készilt torta
- sut6formaban)

tésztat

% Fagyasztott e Javasolt mennyiség. Stités kdzben ne nyissa ki az ajtét.
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Elelmiszer-kategériak i Tartozékok : Mennyiség Sutési informaciok
' V “ Gyurjon tésztat 250 g lisztbdl, 100 g s6zott vajbol, 100 g cukorbol és
Aproésiitemények — Tcsomag  § 1tojasbdl. Izesitse gyimolcsaromaval. Hagyja lehdini. Forméazzon
beldle 10-12 csikot, és tegye a kizsirozott sitStepsire
Készitsen tésztat a kdvetkezd dsszetevokbdl: 250 g liszt, 150 g vaj,
Csokis @ 1 csoma 100 g cukor, 1 tojas, 25 g kakaodpor, s¢, sitépor. Adjon hozza
i aprésitemények 9 vaniliaaromat. Hagyja lehdlni. NyUjtsa 5 mm vékonyra, formazza,
majd teritse ra a Crisp télcara
; Készitsen el egy adagot 2 tojasfehérje, 80 g cukor és 100 g
: SUTEMENYEK . kokuszreszelék felhaszndlasaval. [zesitse vanilidval és
5 ESTOLTOTT  Habesék  csomag mandulaaromaval. Formazzon beléle 20-24 darab habcsokot, és
% PITEK tegye azokat a kizsirozott sutétepsire
= P, Oszlassa el a tésztét egy piteformdaban, majd szérjon ra
| { Gyimolccsel , . L o
5 toltott pite 800-1500g :  zsemlemorzsat, hogy az felszivja a gyimalcs levet. Téltse meg
) i feldarabolt friss gyimolcsbdl, cukorbdl és fahéjbol készilt keverékkel
(V2] :
i ; i Készitsen tésztdt a kdvetkezd dsszetevokbol: 180 g liszt, 125 g vaj, 1
= : Gylimélcsos pite @ Tcsomag i tojas. Teritse szét a tésztat a Crisp télcan, és toltse meg 700-800 g
g f szeletelt friss gyumolcsbdl, cukorbol és fahéjbol allo keverékkel
 Gyuimolcsos ) Vegye ki a csomagoladsbdl. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta
| pite % @ 300-8009 alufolia
Muffi Készitse el a tésztat a kedvenc receptje szerint 16-18 darabhoz, és
i Muffin — 1 csomag ,A - . . i I
: toltse a papirformékba. Teritse szét egyenletesen a sttétepsin
- MINITORTAK ; ) 9y mag : y
; : i Készitsen 12-15 darabhoz elegendé tésztakeveréket puha sajttal és
. Mini sajttorta R Tcsomag i aproéra vagott baconnel vagy mas szalonnaval. Toltse
‘ ; ; muffinformékba.
: Gyiimdleskompét @ ' 300-800 ml oe Hamozza meg és magozza kia gyum/olc§o/t. Darabolja fel a
; ‘ : gyumolcsot, és tegye a paroldracsra
S . , o o
Sl alma T 4-8 darab Vegye ki a maghdzat, és toltse meg rparopannal vagy fahéjjal,
oo cukorral és vajjal
v i
N e . . . : )
J Forré csokoladé P 2-8 adag Kesznsevealna”Eidv\;encfric§ptjg szerint egyledenyb,en.lAfonn hozza
@ - gy fahéjat. Stritse kukoricakeményitével
: Brownie 1 csomag Készitse el a kgd,\,/enc_rece,ptje szerint. Te,gyeln sUtépapirt a
: sttbtepsire, és terftse rd a tésztat
Rantotta 2-10 darab Készitse el a kedvenc receptje szerint egy edényben
: Kenyérben siilt tiikértojas o 1-6 darab
n Enyhén zsirozza meg a Crisp talcat elémelegités el6tt
‘g : Omlett © 1 csomag
= Egy adaghoz 0,5 liter tej, 4 tojas sargaja, 100 g cukor s 40 g liszt
Tejsodé P 122 adag szUkséges. Ontse a tejet egy edénybe, és tegye a stitébe. Amikor a

i sUt0 jelzi, dntse Ossze a tejet Gvatosan a tojassargajabol, cukorbol és

liszthdl készilt keverékkel, majd folytassa a stitést

« Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
<
L oo e e e e e et
<Z': Pani tt sait % @ 100-400 Sutés elétt kenje meg a sajtot egy kevés olajjal. Oszlassa el
2 anirozott saj 9 egyenletesen a Crisp talcan
Hagymakarikak % €, (I 100-5009
.............................................................................................. OSZlaSSa el egyerﬂeteseﬂ a Crisp ta’lcén
Piritott mogyoré @ 50-200¢g
@ @ o ! — o
TARTOZEKOK Edény mikiohoz/ Parolo (teljes) Parolo parolo Sutéracs szogletes Crisp talca
Sutéhoz J (Edény + fedd) (edény) sutotepsi P

Whj;lﬁool
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TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy tisztitasi mivelet el6tt
gy6z6djon meg réla, hogy a késziilék teljesen kihdilt.

KULSO ES BELSO FELULETEK

« A fellleteket nedves, mikroszalas torl6kendoével
tisztitsa. Ha eré6sen szennyezett a feliilet, par csepp
pH-semleges tisztitdszert tegyen a kenddre. Tordlje le
egy szaraz torl6kenddvel.

« Az ajto6 lUvegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

+ Rendszeresen, vagy ha az étel kiomlott, vegye ki a
forgdtanyért és annak tartojat, és tisztitsa meg a sutétér
aljat - minden ételmaradékot tavolitson el.

« A belsé feluletek optimalis tisztitasahoz aktivalja az
,Ontisztitas” funkciot.

Soha ne haszndljon g6zzel tisztité berendezéseket.

Ne hasznaljon acélgyapotot, surolékefét vagy
dorzshatasti/maré hatasu tisztitoszereket, mivel ezek
karosithatjak a késziilék feliileteit.

« A grill tisztitadsara nincs szlikség, hiszen az intenziv hé
minden szennyez6dést leéget réla. Ezért javasoljuk,
hogy rendszeresen hasznalja a grill funkciot.

TARTOZEKOK

Minden tartozék mosogatdgépben moshato, kivéve a
Crisp talcat.

A Crisp talca enyhén mosdszeres vizben tisztithato. A
makacs szennyez&déseket egy ronggyal 6vatosan

dorzsolje le. Tisztitas elé6tt mindig hagyja kihdlni a Crisp
talcat.

16
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WIFI GYIK

' HU

Milyen WIFI-protokollt tdmogat a késziilék?

A beszerelt WIFl-adapter az eurépai orszagokban
érvényes WIFI b/g/n beallitast tdmogatja.

Milyen bedllitasokat kell hasznalni a router
szoftverénél?

A szuikséges routerbeallitasok: 2,4 GHz, WIFI b/g/n,
aktiv DHCP és NAT.

Melyik WPS-verziot tamogatja a késziilék?

WPS 2,0 vagy Ujabb verzié. Olvassa el a router

Van kiillonbség az Android és az iOS rendszert
hasznalé mobiltelefonok (vagy tablagépek) k6zott?
Barmelyik operacios rendszert hasznalhatja, ezek
kozott nincs kiilonbség.

A tetheringhez hasznalhaté router helyett
3G-adatatvitel?

Igen, de a felhé alapu szolgaltatasokat allandé
internetkapcsolattal rendelkez6 késziilékekhez
tervezték.

Hogyan ellenérizhet6, hogy az otthoni
internetkapcsolat és a vezeték nélkiili funkcié
mukodik-e?

A halozatot egy okoseszkoz segitségével tudja
megkeresni. Miel6tt megkeresné, kapcsolja ki a tobbi
adatkapcsolatot.

Hogyan ellendrizhetem, hogy a késziilék csatlakozik-e
az otthoni vezeték nélkiili halé6zatra?

Lépjen be a router bedllitasi menujébe (lasd a router
utmutatojat), és ellendérizze, hogy a készilék MAC-
cime szerepel-e a vezeték nélkil csatlakoztatott
eszkozok listajan.

Hol taldlom a késziilék MAC-cimét?

Nyomja meg a & gombot, majd érintse meg a
WIFI ikont, vagy keresse meg a készulékén: keresse
meg a cimkét, amelyen megtalalhaté az SAID-kod és
a MAC-cim. A MAC-cim szamok és betik
kombinaciodja, amely a,88:e7” kéddal kezdédik.
Hogyan ellenérizhetem, hogy miikodik-e a készlilék
vezeték nélkiili funkcidja?

Az okoseszkoz és a 6th Sense Live alkalmazas
segitségével ellenbrizze, hogy a késziilék halézata
lathato-e, illetve csatlakozik-e a felh6 alapu
szolgaltatashoz.

Mi akadalyozhatja meg, hogy a jel eljusson a
késziilékhez?

Ellenérizze, hogy a csatlakoztatott eszk6zok nem
foglaljak-e le a teljes elérhet6 sdvszélességet.
Ellenérizze, hogy a WIFI-t hasznalhato eszk6zok
szama nem haladja-e meg a router altal
engedélyezett maximalis szamot.

Mekkora tavolsdg lehet a router és a siitdé kozott?

Normal esetben a WIFI-jel elég erés ahhoz, hogy
néhany szobaval arrébb is fogni lehessen, de ez
nagyban fligg a falak anyagatoél. A jelerésség

ellenérzéséhez tegye az okoseszkozt a késziilék mellé.

Mi a teendd, ha a vezeték nélkiili kapcsolat nem
elérheto a késziiléknél?

Az otthoni WIFI-halézat lefedettsége megnovelhetd
bizonyos készilékekkel, mint pl. hozzaférési pontok,
WIFI jelismétlék és powerline adapterek hasznalataval
(ezek nem tartozékok).

Hol taldlom a vezeték nélkiili hdl6zatom nevét és
jelszavat?

Olvassa el a router dokumentacidjat. A routeren
altaldban talalhaté egy cimke azokkal az adatokkal,
melyek segitségével a csatlakoztatott eszkozrél
hozzaférhet a késziilék beallitasaihoz.

Mi a teendd, ha a routerem valamelyik szomszéd WIFI-
csatornajat hasznalja?

Allitsa be a routert Uugy, hogy a sajat WIFl-csatornajat
hasznalja.

Mi a teendé, ha a kijelzén a =" latszik, vagy, ha a siit6
nem képes stabilan kapcsolédni az otthoni routerhez?
El6fordulhat, hogy a készulék csatlakozik a routerhez,
de az internetre nem sikerul csatlakoznia. Ha
csatlakoztatni kivanja a készuléket az internetre,
ellendrizze a router és/vagy a szolgaltatd beallitasait.
Routerbedllitasok: a NAT-funkcié legyen bekapcsolva, a tizfal
és a DHCP-protokoll bedllitdsa legyen megfeleld. Tamogatott
jelszotitkositas: WEP, WPA, WPA2. Mas titkositasi tipus
hasznalatahoz Iasd a router Utmutatojat.

Szolgaltatoi bedllitdsok: Ha az internetszolgaltatd korldtozza az
internetre csatlakoztathatd MAG-cimek szamat, eléfordulhat,
hogy a készUlék nem csatlakoztathato a felhé alapu
szolgdltatashoz. A MAGcim a készulék egyedi azonositoja.
Forduljon az internetszolgaltatdhoz, ha tudni szeretné, hogyan
csatlakoztathatdk az internetre a szamitogéptd! eltérd
eszkdzok.

Hogyan ellenérizhet6, hogy miikédik-e az adatatvitel?
A halézat létrehozasa utan kapcsolja ki a stitét, varjon
20 masodpercet, majd kapcsolja vissza: Ellenérizze,
hogy az alkalmazas kijelzi-e a készulék felhasznaloi
fellletének allapotat. Valasszon egy masik ciklust
vagy opciot, és ellenérizze annak allapotat az
alkalmazasban.

Bizonyos bedllitdsok esetén néhany masodperc sziikséges
ahhoz, hogy az adatok megjelenjenek az alkalmazasban.

Hogyan valthatok Whirlpool fiékot gy, hogy a
csatlakozé késziilékeim megmaradjanak?
Barmikor létrehozhat uj felhasznaléi fidkot, de
mindenképpen torolje a készilékeit a régi fiokbal,
mivel csak igy kapcsolhatok az uj fidkhoz.
Kicseréltem a routert, mi a teend§?

Megtarthatja a meglévé beallitdsokat (halézati nevet
és jelszot), vagy torolheti az el6z6 beallitdsokat

a késziilékbdl, és ismét elvégezheti a beallitasi
folyamatot.

Whjr/lﬁool !



A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

A készulék nem
mukodik.

i Lehetséges ok

Megoldas

Aramkimaradas.
'Nincs csatlakoztatva a
‘halézathoz.

_Ellenérizze, hogy van-e hélozati fesziiltség, és hogy a
-sUt6 elektromos bekotése megtortént-e. Kapcesolja ki a
:sitét, majd kapcsolja be Ujra, hogy lassa, fennall-e még
‘a probléma.

A kijelzén az ,F” betd,

majd egy szam vagy
egy betd lathato.

ESUtéhiba.

‘Hivja a legkdzelebbi tigyfélszolgalatot, és olvassa be az
,F"betl utan lathaté szamot. Nyomja meg a & gombot,
érintse meg az @ ,Info” jelet, majd valassza a ,Factory
‘Reset” (Gyari beallitasok visszaallitasa) opciot. Minden
-mentett beallitas torlédik.

A suté akkor is
zajokat ad ki, amikor
ki van kapcsolva.

A hitéventilator bekapcsolt. Il\(le)gl?sa ki az ajtét, vagy varjon, amig a hitési folyamat

A funkcié nem indul.

A funkcié nem
elérheté Demo
Uzemmaodban.

A Bolti demo lizemmadd fut.

'Nyomja meg a & gombot, érintse meg az @ ,Info” jelet,
‘majd valassza a ,Store Demo Mode” (Bolti demo
lzemmod) opciot az izemmodbol valo kilépéshez.

A kijelzén a =" ikon
lathatd.

EA WIFl-router ki van

kapcsolva.
A router bedllitasai

‘megvaltoztak.
A vezeték nélkuli kapcsolat
‘nem éri el a készuléket.

A sité nem képes stabilan
kapcsoldédni az otthoni
halézatra.

A kapcsolddast nem
‘tdmogatja a halézat.

_Ellenérizze, hogy a WIFI-router csatlakozik-e az

internetre.
Ellenérizze, hogy a WIFI-jel kelléen erds-e a készllék
kozelében.

 Prébélja djrainditani a routert.
‘Lasd a,,WIFI GYIK" fejezetben.

Ha az otthoni vezeték nélkili hal6zatanak beallitasai
megvaltoztak, ujra csatlakoztatni kell a készuléket a
halozatra: Nyomja meg a ¢ gombot, érintse meg a

§,,WIFI”jeIet, majd valassza a,Connect to Network”
- (Csatlakozas a halézathoz) opciot.

A kapcsolédast nem
tamogatja a halozat.

Az On orszagaban nem
‘engedélyezett a tavoli
-vezérlés.

'Vasarlas elétt nézzen utana, hogy az On orszagaban
‘engedélyezett-e az elektromos késziilékek tavoli
vezérlése.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérhetok:

A késziléken 1évé QR-kod hasznaélata
a docs.whirlpool.eu honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgalathoz fordul, kérjuk, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kodokat.
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@ W celu uzyskania kompleksowej pomocy W CELU UZYSKANIA
= . ; ! dzeni . .
B birinool ouiregiorar | o strone SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,

NALEZY ZESKANOWAC KOD QR NA
iﬂf Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac URZADZENlU

instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

1. Pulpit sterujacy
2. Grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

Drzwiczki

Grzatka gorna/grill
Oswietlenie

Talerz obrotowy

Nowv s

........ @ Do
@ : N :
1 2 3 4 5 6 7
1. WLACZANIE/WYLACZANIE 3. ULUBIONE 6. ZDALNE STEROWANIE
Wiaczanie i wytgczanie piekarnika. | Odtworzenie listy ulubionych Mozliwos¢ skorzystania z aplikacji
2. MENU GLOWNE funkgji. 6" Sense Live Whirlpool.
Szybki dostep do gtéwnego menu. | 4. WYSWIETLACZ 7. ANULUJ
5. NARZEDZIA Przerwanie dziatania danej
Wybér sposrdd kilku opcji funkcji urzadzenia poza zegarem,
piekarnika oraz zmiana ustawierni | minutnikiem kuchennym oraz
preferencji blokada elementéw sterujacych.
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AKCESORIA

TALERZ OBROTOWY
Umieszczony na podstawce, szklany

talerz obrotowy moze by¢ uzywany
do wszystkich metod gotowania.
Talerz obrotowy musi zawsze

stanowi¢ podstawe dla innych
pojemnikéw i akcesoridéw, z wyjatkiem blach do
pieczenia.

PODSTAWKA POD TALERZ OBROTOWY

Q Podstawki nalezy uzywac¢ tylko ze
szklanym talerzem obrotowym.

Na podstawce nie nalezy umieszczac
innych akcesoriéw.

TALERZ CRISP

Moze by¢ uzywany tylko z

wybranymi funkcjami.

Talerz Crisp musi by¢ zawsze
\- umieszczany na srodku szklanego

talerza obrotowego i, kiedy jest
pusty, moze zosta¢ podgrzany przy uzyciu specjalnej
funkcji przeznaczonej tylko do tego celu. Umiescic¢
potrawe bezposrednio na talerzu Crisp.

UCHWYT DO TALERZA CRISP
Stuzy do wyjmowania gorgcego
talerza Crisp z piekarnika.

PODSTAWKA DRUCIANA

Umozliwia umieszczenie potrawy
blizej grilla, a tym samym zapewnia
lb doskonaty stopien przyrumienienia
\'J dania i optymalna cyrkulacje
powietrza.
Podczas korzystania z niektérych funkgji ,6'" Sense Crisp
Fry” nalezy uzywac go jako podstawki pod talerz Crisp.

Umiesci¢ ruszt na talerzu obrotowym, upewniajac sie, ze
nie styka sie z innymi powierzchniami.

5

Liczba i rodzaj akcesoriow moze roznic sie w zaleznosci od
zakupionego modelu.

Akcesoria dodatkowe, ktdre nie sg dotgczone do zestawu,

Na rynku dostepnych jest wiele akcesoriéw. Przed
zakupem nalezy upewnic sie, czy dane akcesoria
nadaja sie do uzycia w kuchence mikrofalowej i czy sa
odporne na dziatanie temperatur panujacych w jej
komorze.

Podczas gotowania przy uzyciu mikrofali nie wolno
uzywaé metalowych pojemnikéw na jedzenie lub
napoje.

PROSTOKATNA BLACHA DO PIECZENIA

Blachy do pieczenia mozna uzywac
tylko z funkcjami umozliwiajgcymi
pieczenie konwekcyjne; nie wolno
uzywac jej w potaczeniu z
mikrofalami.
Wiozy¢ talerz poziomo, umieszczajgc go na podstawce
wewnatrz komory.

Uwaga: Przy zastosowaniu blachy do pieczenia nie trzeba
wyjmowac talerza obrotowego ani jego podstawki.

NACZYNIE DO GOTOWANIA NA PARZE

Aby przygotowac na parze
potrawy, takie jak ryby czy
warzywa, nalezy umiescic je w
2 koszyku (2) i nala¢ wody pitnej
(100 ml) na dno naczynia do
gotowania na parze (3), celem
uzyskania odpowiedniej ilosci
pary.
Aby ugotowac potrawy takie jak ziemniaki, makaron, ryz
lub produkty zbozowe, umiesci¢ je bezposrednio na
dnie naczynia do gotowania na parze (niekoniecznie w
koszyku) i doda¢ odpowiednig ilo$¢ pitnej wody, w
zaleznosci od ilosci potrawy.
Dla uzyskania najlepszych rezultatéw przykry¢ naczynie
do gotowania na parze pokrywka (1) dotaczong do
zestawu.

Naczynie do gotowania na parze nalezy zawsze
umieszczac na talerzu obrotowym i uzywac go tylko z
odpowiednimi funkcjami gotowania lub z funkcja
mikrofal.

Dno naczynia do gotowania zostato zaprojektowane w
taki sposéb, aby mozna byto go uzywac w potaczeniu ze
specjalng funkcja Smart clean.

mozna zakupi¢ oddzielnie w punkcie serwisu
posprzedaznego.

Nalezy zawsze upewnic sie, ze potrawy i akcesoria nie
stykaja sie z wewnetrznymi $ciankami kuchenki.

Przed uruchomieniem kuchenki nalezy zawsze
sprawdzi¢, czy talerz obrotowy moze sie swobodnie
obracad. Przy wktadaniu lub wyjmowaniu naczyn
nalezy uwaza¢, aby talerz obrotowy nie wypadt ze
swojego potozenia.

N
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FUNKCJE PIECZENIA

. PL

@ FUNKCJE RECZNE

Potrawa Moc (W) Temp. (°C) | Czas trwania (min.)
«  MIKROFALE Pieczenie 350 170 35-40
Stuzy do szybkiego gotowania oraz podgrzewania Mieso zapiekane 160 180 55_35
potraw lub napojow. W ciescie
Moc (W) Zalecenia Zalecane akcesoria: Kratka
Szybkie podgrzewanie napojéw lub potraw o duze) « GRILL
900 zawartosci wod ; ; ; i ; ; ;
: Y Do przypiekania, grillowania i zapiekania. Zaleca sie
750 Gotowanie warzyw. obracac¢ potrawy podczas gotowania/pieczenia.
650 Gotowanie migsa i ryb. Potrawa Poziom grillowania Czas trwania (min.)
Gotowanie soséw miesnych lub soséw zawierajacych Tost Wysoki 5-6
500 ser Iubjajla. Dopiekanie tart miesnych lub zapiekanych Krewetki koktajlowe ¢redni 18-22
makarondw. )
: : Zalecane akcesoria: Kratka
350 Powolne, delikatne gotowanie. Doskonate do
rozpuszczania masta lub czekolady. e GRILL + MIKROFALE
160 Rozmrazanie mrozonych owocdw lub zmiekczanie Stuzy do szybkiego gotowania i zapiekania potraw,
masta i sera. dzieki pofaczeniu funkcji mikrofal i grilla.
90 Zmiekczanie lodow. Potrawa Moc (W) Poziom Czas trwania (min.)
. grillowania
Dziatanie Potrawa Moc (W) Czas ‘f‘”a"'a Zapiekank
(min.) apiekanka 650 Sredni 20-22
Odgrzewanie 2 szklanki 900 1-2 zlemniaczana
Odgrzewanie  Ziemniaki ttuczone 1 kg 900 10-12 Ziemniaki w 650 Wysoki 10-12
o ) ) mundurkach
Rozmrazanie  Migso mielone 500 g 160 15-16 Zalecane akcesoria: Kratka
Gotowanie Biszkopt 750 7-8
Got i K ; ili 500 16-17 * TURBOGRILL
otowanie rem waniliow - . L . ..
) ) . Y Zapewnia doskonate efekty dzieki potaczeniu funkgcji
Gotowanie Pieczen rzymska 750 20-22 S . . B
grilla i konwekgji. Zaleca sie obracac potrawy podczas
otowania/pieczenia.
. CRISP 9 P

Umozliwia idealnie przyrumienienie potrawy zaréwno z
wierzchu, jak i od spodu. Tej funkcji mozna uzywac tylko
ze specjalnym talerzem Crisp.
Potrawa

Ciasto drozdzowe

Czas trwania (min.)
7-10
8-10%

Hamburger
* Obrocic potrawe w potowie czasu gotowania.

Wymagane akcesoria: Talerz Crisp, uchwyt do talerza Crisp

- TERMOOBIEG

Stuzy do takiego przygotowywania potraw, ktére
pozwoli uzyska¢ podobny efekt, jak w przypadku
zwyktego piekarnika. Do pieczenia potraw mozna
uzywac blach lub innych naczyn przeznaczonych do
pieczenia w piekarniku.

Czas trwania

Potrawa Temp. (°C) (min.)
Suflet 175 30-35
Babeczka z serem 170 * 25-30
Ciasteczka 175 * 12-18

*Wymagane wczesniejsze nagrzanie piekarnika
Zalecane akcesoria: Prostokatna blacha do pieczenia / Ruszt

+ TERMOOBIEG + MIKROFALE

Stuzy do przygotowywania dan pieczonych w krotkim
czasie. Zaleca sie uzycie podstawki, co zapewni lepszy
obieg powietrza.

Potrawa |
Kebab z kurczaka ‘

Poziom grillowania | Czas trwania (min.)
Wysoki | 25-35

Zalecane akcesoria: Kratka

« TURBO GRILL + MIKROFALE
Stuzy do szybkiego pieczenia i zapiekania potraw
dzieki potaczeniu funkcji mikrofal, grilla i konwekgji.

Potrawa Moc (W) quiom . Czas trwania (min.)
grillowania

Cannelloni 650 Wysoki 2025

(mrozony)

Kotlety wieprzowe 350 Wysoki 30-40

Zalecane akcesoria: Kratka

« SZYBKIE PODGRZEWANIE WSTEPNE

Stuzy do szybkiego nagrzania piekarnika przed
rozpoczeciem cyklu pieczenia.

« FUNKCJE SPECJALNE

» UTRZYMAJ CIEPLE

Pozwala na utrzymywanie ciepta i Swiezosci
przyrzadzonych potraw, np. miesa, potraw
smazonych lub ciast.

» WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajow
ciast. Aby zachowa¢ wysokg jakos$¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wiaczac tej funkcji, kiedy urzadzenie jest
wcigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.
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&% FUNKCIJE 6™ SENSE

Funkgcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane pieczenie
wszystkich rodzajow potraw. Aby najlepiej wykorzysta¢
mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli pieczenia.

«  ROZMRAZANIE 6" SENSE

Do szybkiego rozmrazania réznych rodzajow zywnosci, na
podstawie okreslenia ich wagi. Aby uzyska¢ najlepszy efekt,
nalezy utozy¢ zywnos¢ bezposrednio na szklanym talerzu
obrotowym.

ROZMRAZANIE CHRUPKIEGO CHLEBA

Ta wyjatkowa funkcja Whirlpool pozwala na rozmrazanie
zamrozonego chleba. Dzieki potgczeniu technologii rozmrazania
z technologig Crisp chleb smakuje i pachnie tak, jakby byt Swiezo
upieczony. Funkdji tej nalezy uzywac do szybkiego rozmrazania i
podgrzewania butek, bagietek i rogalikow. Aby korzystac z tej
funkgji, nalezy uzyc talerza Crisp.

Potrawa Waga
ROZMRAZANIE CHRUPKIEGO CH LEBA@ 50-800¢

MIESO 100-2000 g
DROB 100-3000 g
RYBY 100-2000 g
WARZYWA 100-2000 g
CHLEB 100-2000 g

+ ODGRZEWANIE 6" SENSE

Stuzy do odgrzewania gotowych potraw — zamrozonych
lub w temperaturze pokojowej. Urzadzenie automatycznie
oblicza wartosci ustawien potrzebne do osiggniecia
najlepszych mozliwych rezultatéw w jak najkrétszym
czasie. Potrawe nalezy umiesci¢ na zaroodpornym talerzu
lub naczyniu przeznaczonym do kuchenek mikrofalowych.
Wyja¢ danie z opakowania i doktadnie zdja¢ cata folie
aluminiowa. Odstawienie potrawy na 1-2 minuty po
zakoniczeniu procesu odgrzewania pozwoli uzyskac lepszy
efekt, szczegdlnie jesli chodzi o zywnos$¢ mrozona.

Kiedy korzysta sie z tej funkgji, nie wolno otwierac
drzwiczek.

«  GOTOWANIE NA PARZE 6" SENSE

Stuzy do gotowania na parze potraw, takich jak warzywa i
ryby, przy uzyciu dostarczonego naczynia do gotowania na
parze. Faza przygotowania automatycznie wytwarza pare,
uzywajac do gotowania wody wlanej na spdd naczynia do
gotowania na parze. Czasy gotowania w tej fazie moga sie
roznic. Nastepnie urzadzenie kontynuuje gotowanie potrawy
na parze zgodnie z ustawionym czasem.

Ustawi¢ 1-4 minuty dla miekkich warzyw, takich jak brokuty i
por lub 4-8 minut dla twardszych warzyw, takich jak
marchewki i ziemniaki.

Kiedy korzysta sie z tej funkgji, nie wolno otwierac drzwiczek.
Wymagane akcesoria: Naczynie do gotowania na parze

+ 6™ SENSE CRISP FRY

Ta wyjatkowa funkgja, ktéra pozwala na zdrowe
przygotowanie potraw, taczy cechy funkgji Crisp z
wiasciwosciami cyrkulujacego cieptego powietrza. Dzieki
niej mozna przygotowac chrupkie, smaczne i przypieczone

dania, ograniczajac ilo$¢ ttuszczu potrzebnego do
przyrzadzenia potrawy w poréwnaniu z tradycyjnym
gotowaniem. W niektoérych przepisach mozna nawet
catkowicie wykluczy¢ konieczno$¢ stosowania ttuszczu.
Mozna smazyc r6zne produkty zywnosciowe, zarébwno
Swieze, jak i mrozone.

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy postepowac
zgodnie z informacjami zawartymi w ponizszej tabeli i
uzywac odpowiednich akcesoriéw w zaleznosci od rodzaju
przygotowywanego dania (Swiezego lub mrozonego*).

Potrawa Waga/porcje

SMAZENIE PANIEROWANEGO FILETA

Przed pieczeniem lekko nasmarowac olejem. Roziozyc
réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na podstawce

100-500 g

PULPETY

Przed pieczeniem lekko nasmarowac olejem. Roziozyc
réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na podstawce

200-800g

RYBA Z FRYTKAMI %

L o ) 1-3 szt.
Roztozyc réwnomiernie na talerzu Crisp

MIESZANE SMAZONE RYBY %

o - , 100-5009
Roziozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp

PANIEROWANE KREWETKI %
Roztozyc réwnomiernie na talerzu Crisp

100-500 g

KRAZKI Z KALMAROW W CIESCIE %
Rozlozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp

100-500 g

PANIEROWANE PALUSZKI RYBNE %

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Obréci¢, gdy pojawi
sie odpowiedni komunikat

100-500

SMAZONE ZIEMNIAKI %

S I ) 200-5009g
Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp

SMAZONE ZIEMNIAKI

Obrac i pokroi¢ w stupki. Moczy¢ w osolonej wodzie przez
30 minut. Osuszy¢ recznikiem papierowym i zwazyc.
Posmarowac oliwa z oliwek (5%). Roztozyc réwnomiernie na
talerzu Crisp. Umiesci¢ talerz na podstawce. Obroci¢, gdy
pojawi sie odpowiedni komunikat

200-500¢

KROKIETY ZIEMNIACZANE

100-600
Roztozyc réwnomiernie na talerzu Crisp g

BAKLAZAN

Pokroi¢, posoli¢ i odstawi¢ na 30 minut. Umy¢, osuszyc i
zwazy¢. Posmarowac oliwg z oliwek (5%). Roztozyc
réownomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na podstawce.
Obréci¢, gdy pojawi sie odpowiedni komunikat

200-600 g

PAPRYKA

Pokroi¢, zwazy¢ i nasmarowac oliwg z oliwek (5%). Roztozy¢
réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na podstawce

200-500¢

CUKINIA
Pokroi¢, zwazy¢ i posmarowac oliwg z oliwek (5%). Roztozy¢
réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na podstawce

200-500g

NUGETSY Z KURCZAKA %

Roziozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na
podstawce

200-600 g

SER PANIEROWANY %

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na
podstawce

100-400g

KRAZKI CEBULI %

Roztozyc réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na
podstawce

100-500 g
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JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

Aby przewina¢ menu lub liste:
Wystarczy przeciggna¢ palcem wzdtuz
wyswietlacza, aby przewing¢ pozycje lub
wartosci.
ip’ Aby wybrac lub zatwierdzic:
? Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymagana
wartos¢ lub pozycje z menu.

PIERWSZE UZYCIE

Aby powréci¢ do poprzedniego ekranu:

dotkng¢ < .

Aby zatwierdzi¢ ustawienie lub przej$¢ do nastepnego
ekranu:

Dotkna¢ ,USTAW” lub ,DALEJ".

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je

skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie
& , aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”.

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy

ustawic jezyk i czas.

+ Przeciggnac¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewing¢
liste dostepnych jezykow.

« Dotkna¢ wybranego jezyka.

Dotkniecie € umozliwi powrét do poprzedniego ekranu.

2. USTAWIENIE WIFI

Funkcja 6th Sense Live pozwala na zdalng obstuge
piekarnika z urzadzenia mobilnego. Aby umozliwic¢
zdalne sterowanie urzadzeniem, nalezy najpierw
pomyslnie wykona¢ procedure konfiguracji
pofaczenia. Ta procedura jest konieczna w celu
rejestracji posiadanego urzadzenia oraz podtaczenia
go do sieci domowej.

« Dotkna¢,SKONFIGURUJ TERAZ", aby skonfigurowa¢
pofaczenie.

W przeciwnym razie dotkng¢ ,POMIN", aby odtozy¢
pofgczenie urzadzenia na pozniej.
W JAKI SPOSOB SKONFIGUROWAC POLACZENIE

Aby uzy¢ 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.

Minimalne wymagania.

Urzadzenie mobilne: Android z ekranem o rozdzielczosci
1280720 (lub wyzsze)) lub iOS.

Sprawdz na app store (platforma z aplikacjami)
kompatybilnos¢ aplikacji z wersjg systemu Android lub iOS.
Bezprzewodowy router: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Pobranie aplikacji 6" Sense Live

Pierwszym krokiem do potaczenia urzadzenia jest
pobranie aplikacji na urzadzenie mobilne. Aplikacja
6" Sense Live poprowadzi uzytkownika przez
wszystkie opisane tutaj kroki. Mozna pobrac aplikacje
6" Sense Live ze sklepu iTunes Store lub Google Play
Store.

2. Utworzenie konta

Jesli jeszcze nie zostato to zrobione, nalezy utworzy¢
konto. Umozliwi to potaczenie posiadanych urzadzen
w sie¢ oraz ich zdalny podglad i sterowanie.

3. Zarejestrowanie posiadanego urzadzenia

Zarejestrowac posiadane urzadzenie zgodnie ze
wskazéwkami aplikacji. Potrzebny bedzie numer
identyfikacyjny urzadzenia mobilnego (SAID), aby
zakonczyc¢ proces rejestracji. Unikalny numer mozna
znalez¢ na tabliczce znamionowej dotgczonej do
urzadzenia.

4. Podtaczenie do WiFi

Postepowac zgodnie z procedurg scan-to-

connect (skanowanie w celu potaczenia). Aplikacja
poprowadzi uzytkownika przez proces podfaczenia
urzadzenia do bezprzewodowej sieci domowej.
Jesli posiadany router obstuguje WPS 2,0 (lub
wyzszy), wybra¢ ,RECZNE", a nastepnie dotknac
.Konfiguracja WPS”: W bezprzewodowym routerze
nacisng¢ przycisk WPS w celu nawigzania potgczenia
miedzy dwoma urzadzeniami.

Jesli bedzie to konieczne, mozna réwniez potaczy¢
urzadzenie recznie za pomocg opcji,Search for a
network” [Znajdz siec].

Kod SAID jest uzywany do synchronizacji urzadzenia
mobilnego z posiadanym urzadzeniem.

Adres MAC jest wyswietlany dla modutu WiFi.

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 zdomowa siecia sprawi,

ze godzina i data ustawig sie automatycznie.

W przeciwnym razie konieczne bedzie reczne

ustawienie godziny i daty.

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢
godzine.

- Dotkna¢ ,USTAW’, aby potwierdzic.

Po ustawieniu godziny nalezy ustawi¢ date.

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ date.

« Dotkna¢,USTAW", aby potwierdzic.

Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie

ustawic¢ godzine i date.

Whjr/lﬁool 5



4. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie pustego piekarnika, co
utatwi pozbycie sie tego zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony

CODZIENNA EKSPLOATACJA

zabezpieczajace i zdja¢ przezroczysta folie, a takze
wyjac wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Nagrzac piekarnik do 200 °C, najlepiej uzywajac funkgcji
»Szybkie podgrzewanie wstepne”.

Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzy¢
pomieszczenie.

1. WYBIERANIE FUNKCJI

« Aby wiaczy¢ piekarnik, nacisnag¢ lub dotkna¢
ekranu w dowolnym miejscu.

Wyswietlacz pozwala na wybér pomiedzy funkcja

Reczne a funkcjami 6™ Sense.

- Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

« Przewijac¢ do géry lub w dét, aby zapoznac sie z
lista.

- Wybrac zadana funkcje, dotykajac jej.

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zgdanej funkgcji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna zmieniac.

ZASILANIE / TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA

« Przewina¢ sugerowane wartosci i wybrac zagdana
wartosc.

W funkgji ,Wymuszony nadmuch” mozna dotkna¢ ®f , aby

uruchomic nagrzewanie wstepne.

CZAS TRWANIA

W funkcjach mikrofali i funkcjach taczonych z

mikrofalag mozna zawsze ustawic czas pieczenia.

- Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawic
zadany czas pieczenia.

- Dotkna¢,DALEJ’, aby potwierdzié.

Po zakonczeniu czasu pieczenia konczy sie ono

automatycznie.

Korzystajac z funkcji bez mikrofali, nie trzeba

ustawiac czasu pieczenia, jesli chce sie piec w trybie

recznym.

« Aby uruchomi¢ czas trwania pieczenia, dotknac
~sUstaw czas gotowania”.

Aby anulowac ustawiony czas trwania pieczenia podczas

pieczenia i dalej zarzgdzac recznie koncowym etapem

pieczenia, dotkng¢ ustawionego czasu trwania pieczenia i

wybra¢ ,STOP”".

3. USTAWIANIE FUNKCJI 6" SENSE

Funkcje 6th Sense umozliwiaja przygotowywanie
szerokiej gamy potraw poprzez wybranie potrawy z
listy. Wiekszos$¢ ustawien pieczenia jest wybierana
automatycznie przez urzadzenie w celu osiggniecia
najlepszych rezultatow.

« Wybrac z listy tryb pieczenia.

«  Wybra¢ funkcje.

Funkcje wyswietlajg sie wedtug kategorii jedzenia w menu

POTRAWA 6t SENSE (patrz odpowiednie tabele) oraz wedtug

wiasciwosci przepisu w menu LIFESTYLE.

« Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskaza¢
cechy potrawy (ilo$¢, waga itp.), ktéra ma byc
pieczona, aby uzyskac idealny efekt.

4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU
PIECZENIA

Przed uruchomieniem funkcji bez mikrofali mozna
opo6znic rozpoczecie pieczenia: Funkcja rozpocznie
dziatanie o godzinie, ktéra zostanie wczesniej
ustawiona.

« Naci$nij,, OPOZNIENIE’, aby ustawi¢ zadang
godzine rozpoczecia.

« Po ustawieniu zadanego opdznienia, dotkna¢
,OPOZNIENIE ROZPOCZECIA", aby rozpocza¢ czas
oczekiwania.

«  Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢
drzwiczki: Funkcja rozpocznie dziatanie
automatycznie po okresie, ktéry zostat obliczony.

Aby zaprogramowac opdzniony czas rozpoczecia gotowania,

faza nagrzewania piekarnika musi by¢ wytaczona: Piekarnik

bedzie stopniowo nagrzewat sie do wymaganej temperatury,

CO 0znacza, ze czas pieczenia bedzie nieco dtuzszy niz

podany w tabeli pieczenia.

« Aby natychmiast wiaczy¢ funkcje i anulowac
zaprogramowany czas opdznienia, dotkng¢ ® .

5. WLACZANIE FUNKCJI

« Po skonfigurowaniu ustawien, dotkna¢
.ROZPOCZNLIJ", aby aktywowac funkcje.

Jesli piekarnik jest gorgcy, a funkcja wymaga konkretnej

temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat.

Przy funkcjach mikrofali dostepne jest zabezpieczenie

przed uruchomieniem. Przed uruchomieniem funkcji

nalezy otworzy¢ i zamkna¢ drzwiczki.

«  Otworzy¢ drzwiczki.

«  Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢
drzwiczki.

- Dotkna¢,ROZPOCZNL"

W kazdym momencie podczas pieczenia mozna zmienic¢

wartosci, ktore zostaty ustawione, dotykajac wartosci, ktora

ma by¢ zmieniona.

« Nacisna¢ , aby zatrzymac aktywna funkcje w
kazdym momencie.
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6. JET START

9. KONIEC PIECZENIA

Na dole gtéwnego ekranu znajduje sie pasek, ktory

pokazuje trzy rézne czasy. Nalezy dotkna¢ jeden

z nich, aby rozpocza¢ pieczenie przy uzyciu funkgji

mikrofali ustawionej na petng moc (900 W).

« Otworzy¢ drzwiczki.

«  Witozyc¢ potrawe do piekarnika i zamkng¢
drzwiczki.

« Aby rozpoczac pieczenie, nalezy dotknac czas
gotowania.

7. NAGRZEWANIE

Jesli wczesniej zostata aktywowana, po wtaczeniu

funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego

nagrzewania.

Po zakonczeniu tej fazy zostanie wyemitowany sygnat

dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat,

ze piekarnik osiggnat ustawiong temperature.

«  Otworzy¢ drzwiczki.

«  Witozyc¢ danie.

« Zamknga¢ drzwiczki i dotkng¢ ,WYKONANO’, aby
rozpoczac€ pieczenie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed korcem procesu

wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakosc¢

przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie

fazy wstepnego nagrzewania wstrzyma nagrzewanie

piekarnika. Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego

nagrzewania.

W przypadku funkcji gotowania, ktére umozliwiaja

reczng

zmiane ustawienia domyslnego opcji podgrzewania,

mozna zmieni¢ ustawienie domysline.

«  Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie
funkcji podgrzewania.

« Nacisnij ikone »f) , aby wiaczy¢ lub wytaczy¢
wstepne podgrzewanie. Zostanie to ustawione
jako opcja domysina.

8. WSTRZYMYWANIE PIECZENIA

Niektore funkcje 6™ Sense wymagaja obracania

potrawy podczas pieczenia. Urzadzenie wyda sygnat

dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie wskazowka

mowigca o koniecznosci wykonania czynnosci.

« Otworzy¢ drzwiczki.

« Przeprowadzi¢ czynnos$¢ wskazang na
wyswietlaczu.

« Aby wznowi¢ pieczenie, nalezy zamknac¢ drzwiczki.

Przed zakonczeniem pieczenia piekarnik moze

wyswietli¢ polecenie sprawdzenia potrawy w ten sam

sposob.

Urzadzenie wyda sygnat dZzwiekowy, a na

wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka moéwigca o

koniecznos$ci wykonania czynnosci.

« Sprawdzi¢ potrawe.

« Aby wznowi¢ pieczenie, nalezy zamkna¢ drzwiczki.

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczajg, ze pieczenie zostato zakoniczone.

W przypadku niektérych funkcji mozna wydtuzy¢
czas pieczenia lub zapisac funkcje jako ulubiong po
zakonczeniu pieczenia.

- Dotkna¢ (@, aby zapisac¢ w Ulubionych.
- Dotkna¢ ® , aby przedtuzy¢ pieczenie.

10. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika
dla ulubionych przepiséw uzytkownika.

Piekarnik automatycznie wykryje najczesciej uzywane
funkcje. Po kilku uzyciach danego przepisu urzgdzenie
zaproponuje dodanie funkcji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonczeniu funkcji mozna dotkna¢ Q@ , aby

zapisac ja jako ulubiong. Umozliwi to szybkie

uzywanie danej funkcji w przysztosci przy

zachowaniu tych samych ustawien. Wyswietlacz

umozliwia zapisanie funkcji wskazujac maksymalnie

4 pory ulubionych positkébw, w tym sniadania,

obiadu, przekaski i kolacji.

« Dotknga¢ ikony, aby wybrac¢ przynajmniej jeden
positek.

« Dotkna¢,ULUBIONY” aby zapisac funkcje.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Funkcje, ktére zostang zapisane jako ulubione, beda
wyswietlane na gtdbwnym ekranie dla danej pory
dnia.

Aby zobaczy¢é menu Ulubione nacisngé¢ Q : Funkcje
beda podzielone wedtug pory positku i podane beda
pewne sugestie.

« Dotkna¢ ikony positkow, aby wyswietli¢
odpowiednie listy.

+ Przewing¢ zaproponowana liste.

« Dotkng¢ zadanego przepisu lub funkcji.

« Dotknag¢,ROZPOCZNIJ" aby rozpoczgé pieczenie.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna doda¢ obraz
lub nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich
preferencji.

«  Wybrac funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢ ,EDYCJA".

«  Wybrac wiasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢,DALEJ": Wyswietlacz pokaze nowe
witasciwosci.

« Dotkna¢,ZAPISZ" aby zatwierdzi¢ zmiany.

Na ekranie Ulubionych mozna réwniez usuwac
funkcje, ktére zostaty zapisane:

- Dotkna¢ € na danej funkgiji.

- Dotkna¢,USUNTO".

Mozna réwniez zmieni¢ godzine, o ktérej sg
wyswietlane rézne positki:

. Nacisng¢ & .

- Wybra¢ @ ,Preferencje”.
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- Wybra¢,Godziny i daty”.

« Dotknac¢,Twoje godziny positkéw”.

« Przewina¢ liste i dotkng¢ odpowiedniej godziny.

« Dotkna¢ nazwy odpowiedniego positku, aby go
zmienic.

Kazdy przedziat czasowy mozna potaczyc tylko z jednym

positkiem.

11. NARZEDZIA

Nacisna¢ & , 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.

@ TALERZ OBROTOWY

Ta opcja powoduje zatrzymanie talerza obrotowego,
co umozliwia uzycie duzych lub kwadratowych
pojemnikdéw, ktére sg przeznaczone do uzycia w
kuchence mikrofalowej, ale nie moga sie swobodnie
obraca¢ wewnatrz urzadzenia.

MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania
jakiejs$ funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania
czasu.

Po wtgczeniu funkcji minutnik kuchenny bedzie nadal

niezaleznie odlicza¢ czas, nie zaktdcajac 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:

. Nacisna¢ & .

. Dotkna¢ @ .

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie konca,

pojawi sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy.

. Dotkna¢,0DRZUC” aby anulowa¢ ustawienia
minutnika lub ustawi¢ nowy czas trwania.

« Dotkna¢,USTAW NOWY MINUTNIK", aby ponownie
ustawi¢ minutnik.

OSWIETLENIE
Aby wiaczy¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

@ SAMOCZYSZCZENIE

W ramach tego specjalnego cyklu czyszczenia brud i
resztki jedzenia mozna z fatwoscig usunac za pomoca
pary. Do dolnej czesci naczynia do gotowania na
parze (3) dotagczonego do zestawu lub do pojemnika
o przeznaczeniu do kuchenek mikrofalowych nala¢
szklanke wody pitnej i uruchomi¢ te funkcje.

Wymagane akcesoria: Naczynie do gotowania na parze

®WYCISZ

Dotkna¢ ikony, aby wyciszy¢ lub anulowac¢ wyciszenie
wszystkich dzwiekow i alarmow.

BLOKADA ELEMENTOW STERUJACYCH

Blokada elementow sterujacych umozliwia
zablokowanie przyciskédw na ekranie dotykowym, tak
aby nie mozna byto ich nacisnac¢ przez przypadek.

Aby aktywowac blokade:

. Dotkna¢ ikony ® .

Aby dezaktywowac¢ blokade:

+ Dotkna¢ wyswietlacza.

+ Przeciagnac palcem w gére po wyswietlonym
komunikacie.

E PREFERENCJE
Do zmiany kilku ustawien piekarnika.

WI—FI

Do zmiany ustawien lub konfigurowania nowej domowe;j
sieci.

INFO

Do wylaczania ,Zapamietaj tryb demonstracyjny”,
resetowania urzadzenia oraz pozyskiwania dalszych
informacji o urzadzeniu.
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PRAKTYCZNE PORADY

GOTOWANIE ZA POMOCA MIKROFAL

CIASTA | CHLEBY

Mikrofale przenikajg do zywnosci jedynie na pewnga
gteboko$¢, zatem podczas pieczenia kilku potraw
jednoczesnie nalezy umiesc¢ je w mozliwie najwiekszej
odlegtosci tak, by umozliwi¢ dziatanie mikrofal.

Mate kawatki gotuja sie szybciej niz duze kawatki: aby
potrawa ugotowata sie rbwnomiernie, pociac¢ ja na
kawatki réwnej wielkosci.

Wiekszos¢ potraw bedzie sie nadal gotowac po
zakonczeniu cyklu gotowania/pieczenia kuchenki
mikrofalowej. Dlatego tez nalezy zawsze pozostawic
potrawe jeszcze na pewien czas w urzadzeniu.

Nalezy usuna¢ zapiecia z papierowych lub
plastikowych torebek, zanim zostang wtozone do
kuchenki mikrofalowej w celu ugotowania potrawy.
Plastikowa folie nalezy nacia¢ lub nakiu¢ widelcem,
aby podczas gotowania umozliwi¢ uwolnienie
cisnienia i zapobiec rozerwaniu folii na skutek
gromadzenia sie pary podczas procesu gotowania.

PLYNY

Ptyny moga podgrzewac sie powyzej punktu wrzenia
bez widocznych pecherzykéw. Moze to spowodowac
nagte wykipienie goracego ptynu. Aby temu
zapobiec, nalezy unikac stosowania naczyn z waska
szyjg. Zamieszac ptyn przed wstawieniem naczynia do
kuchenki mikrofalowej i pozostawi¢ w nim tyzeczke.

Po podgrzaniu ponownie wymieszac, a nastepnie
ostroznie wyja¢ pojemnik z komory piekarnika.

PRODUKTY MROZONE

Aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty, zalecamy
rozmrazanie potraw bezposrednio na szklanym
ociekaczu. W razie potrzeby mozliwe jest
zastosowanie pojemnika z lekkiego plastiku,

ktéry jest odpowiedni do stosowania w kuchence
mikrofalowej.

Potrawy gotowane, gulasze i sosy miesne rozmroza
sie lepiej, gdy je czasami zamieszamy. Nalezy
oddziela¢ kawatki potraw, gdy zaczynajg sie
rozmrazac: rozdzielone czesci rozmroza sie szybcie;j.

POTRAWY DLA DZIECI

Podgrzewajac potrawy dla dzieci w stoiczku

albo ptyny w butelce dla niemowlat, nalezy
zawsze wymieszac zawartosc¢ i przed podaniem
sprawdzi¢ temperature. Zapewni to rbwnomierne
rozprowadzenie ciepta i pozwoli unikngc¢ ryzyka
poparzen.

Przed podgrzewaniem nalezy upewnic sie, czy
pokrywka i smoczek zostaty zdjete.

Zaleca sie uzywanie funkcji ,Termoobieg” do ciast

i pieczywa. Alternatywnie, w celu skrocenia czasu
pieczenia, uzytkownik moze wybrac¢ ,Termoobieg +
Mikrofale”, z moca mikrofali ustawiong na warto$¢ nie
wieksza niz 160 W, aby potrawy pozostaty miekkie i
aromatyczne.

Przy funkcji , Wymuszony nadmuch’, stosowac

formy z ciemnego metalu i stawia¢ je zawsze na
dostarczonym ruszcie.

Do przygotowywania potraw, takich jak biszkopty lub
butki, mozna réwniez uzywac prostokatnych blach
lub innych naczyn do pieczenia, odpowiednich do
uzytku w kuchence mikrofalowe;.

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg + Mikrofale”, nalezy
uzywac wytgcznie pojemnikéw odpowiednich do
uzytku w kuchence mikrofalowej i stawiac je na
dostarczonym ruszcie.

Aby sprawdzi¢, czy wypiek jest gotowy, wetkna¢
drewniany patyczek w jego srodkowag czes¢: Jesli
patyczek jest suchy, ciasto jest upieczone.

Nie smarowac¢ mastem $cianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajaca powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdbwno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizszg temperature
i rozwazyc¢ zmniejszenie ilo$ci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Jesli spdd ciasta jest zbyt wilgotny, nalezy skorzystac
z nizszego poziomu i wytozy¢ spéd butka tarta

lub pokruszonymi herbatnikami przed wtozeniem
nadzienia.

PIZZA

Aby w krétkim czasie uzyskaé rownomierne
upieczenie i kruchy spod pizzy, zaleca sie uzycie
funkgcji,,Crisp” facznie z dostarczonymi akcesoriami.
Alternatywnie, w przypadku wiekszej pizzy,

mozliwe jest uzycie prostokatnych blach facznie z
funkcja ,Wymuszony nadmuch”: w takiej sytuacji
nalezy podgrzac¢ piekarnik do temperatury 200°C i
rozprowadzi¢ mozzarelle na pizzy po uptywie dwoch
trzecich procesu pieczenia.

MIESO | RYBY

Aby szybko uzyska¢ efekt doskonatego

zrumienienia powierzchni, a jednoczesnie zachowac
soczystosc i miekkos¢ miesa lub ryby, zaleca sie
stosowanie funkcji mikrofal z termoobiegiem, np.
JJurbogrill+Mikrofale” lub ,Termoobieg+Mikrofale”.
Aby osiagna¢ najlepsze mozliwe efekty pieczenia, nalezy
ustawi¢ poziom mocy mikrofali na warto$¢ 350 W.
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6 TABELA PIECZENIA

Kategorie zywnosci ©  Akcesoria llos¢ Informacje dotyczace przygotowywania potraw

§: Lazania &P . () 4-10 porcji Przygotowac wedtug ulubionego przepisu. Aby uzyska¢ doskonate
> g  Cannelloni S8+ . 400-1500g . przyrumienienie, polac sosem beszamelowym i posypac serem
<< : : ;

<<: : i
Z S iLazania % ; . 500-1200g
s |
< ok &y ¢ Wyjac danie z opakowania i doktadnie zdja¢ catg folie aluminiowa
N O : Cannelloni % ‘ i 400-1500g

T

: : : : Ustawic¢ zalecany czas gotowania dla ryzu. Doda¢ posolona wode |
{Ryz : ¢ 100-400goe : ryzdodolnej czesci naczynia do gotowania na parze i przykryc
pokrywka. Uzy¢ 2-3 szklanek wody na kazdg szklanke ryzu.

: Doda¢ wode i ryz do dolnej czesci naczynia do gotowania na
‘RYZ I . i ) . parze i przykry¢ pokrywka. Doda¢ mleko, gdy piekarnik wyswietli
§MAKARON  Kaszka ryzowa ; | Z4pordece i odpowiedni komunikat. Na 2 porcje nalezy uzy¢ 75 ml ryzu, 200 ml
: ‘ wody oraz 300 ml mleka.

: ‘ ‘ Ustawic zalecany czas gotowania dla makaronu. Doda¢ makaron,
Makaron . 1-4porcjiece i gdyurzadzenie wyswietli stosowny komunikat, i gotowac pod

; ; i Dodac posolong wodeg i zboze do dolnej czesci naczynia do
:Kasza Burgul : gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 2 szklanek wody na
; ; ; ; kazda szklanke kaszy burgul

‘ ‘ ‘ i Dodac posolong wodeg i zboze do dolnej czesci naczynia do
: Komosa ryzowa : gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 2 szklanek wody na
‘ ‘ ‘ ‘ kazda szklanke quinoa

i Dodac posolong wodeg i zboze do dolnej czesci naczynia do
: gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 3 szklanek wody na
; kazdg szklanke kaszy jaglanej

3

i Proso

‘ ‘ ‘ i Doda¢ posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do
Amarant : gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 3-4 szklanek wody
: : : : na kazda szklanke amarantusu

{ZIARNA | . 100-400g
: 7BOZA ? i Dodac posolong wodeg i zboze do dolnej czesci naczynia do

Pszenica orkisz : gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 3-4 szklanek wody
: : : : na kazdg szklanke orkiszu

RICE, PASTA & CEREALS (RYZ, MAKARON | ZBOZA)

: : : i Doda¢ posolong wodg i zboze do dolnej czgsci naczynia do
‘Jeczmien : gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 3-4 szklanek wody
: : : : na kazda szklanke kaszy jeczmiennej

: : ‘ i Dodac posolong wodeg i zboze do dolnej czesci naczynia do
:Kasza gryczana : gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 3 szklanek wody na
; : : : kazda szklanke kaszy gryczanej

: : ‘ i Doda¢ posolona wode i zboze do dolnej czesci naczynia do
: Kuskus : gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 2 szklanek wody na
‘ ‘ ‘ ‘ kazda szklanke kuskusu

' Kasza owsiana T o pordje oe W pojemniku 0 wy;oklch kravyedz@c;h umiescic posolong wode i
‘ : ; ptatki owsiane, wymieszac i wtozy¢ do komory

.............................. Y

% Mrozone > Sugerowana ilos¢. Nie otwierac drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.
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MIESO

AKCESORIA

Kategorie zywnosci Akcesoria  : llos¢ : Informacje dotyczace przygotowywania potraw
Posmarowac olejem i natrzec solg i pieprzem. Doprawi¢ czosnkiem
i Pieczen wotowa i iziotami zgodnie z preferencjami. Po zakoriczeniu pieczenia, a
: przed rozkrojeniem, odstawi¢ na przynajmniej 15 minut
800-1500 g
; Posmarowac olejem badz roztopionym mastem. Natrze¢ solg i
] : Pieczen cieleca pieprzem. Po zakonczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem,
: WOLOWINA odstawic¢ na przynajmniej 15 minut
3 Stek m -6 sztuk Posmargwac olejem i rqzmalrynem.'Nat.rzec solg i czarnym
pieprzem. Roztozy¢ rownomiernie na ruszcie
Hamburger 2-6 sztuk Przed pieczeniem nalezy natrze¢ olejem i posoli¢
. Przed rozpoczeciem procesu wstepnego nagrzewania lekko
‘Hamburger % 100-500 g nattuécic talerz Crisp
pi Posmarowac olejem badz roztopionym mastem. Natrzec solg i
i Pieczona . ) A ! T
- . 800-1500 g pieprzem. Po zakonczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem,
‘wieprzowina > - .
; odstawic na przynajmniej 15 minut
E Kotlety ap) 26 s7tuk Posmarqvvac olejem i rqzr,na'rynem:Nat_rzec solg i czarnym
:WIEPRZOWINA pleprzem. ROZ*OZ)/C rownomiernie na ruszcie
E _ i Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Natrze¢ solg i
:Zeberka 700-1200g i pieprzem. Roztozyc rownomiernie na talerzu Crisp strong z kos¢mi
‘ @ : skierowana ku dotowi
Bekon 50-150¢g Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
; Posmarowac olejem bad? roztopionym mastem. Natrze¢ sola,
: Pieczona jagnigcina 1000-1500 g pieprzem i rozgniecionym czosnkiem. Po zakoriczeniu pieczenia, a
JAGNIECINA przed rozkrojeniem, odstawic¢ na przynajmniej 15 minut
Kotlet -8 sotuk Posmarowac olejem i natrzec solg i pieprzem. Réwnomiernie
: roztozy¢ na ruszcie
Pieczony kurczak =7 8002500 qumarowac o!ejlerr'] i do‘pravvlc‘: vved’fulg‘gu.stu.‘Natrzec sglq i
; pieprzem. Umiesci¢ w piekarniku czescig piersiowa do gory
KURCZAK Porcje kurczaka 400-1200g , Posmargwac olejem i dopravvwc vved%ulg gustu. Roztozy¢
E ; @ rownomiernie na talerzu Crisp strong ze skérg skierowang do dotu
Filet / pier$ z Przed rozpoczeciem procesu wstepnego nagrzewania lekko
: 300-1000 g L .
i kurczaka ; nattuscic talerz Crisp
MIESO Filety z kurczaka U 300-800 g oe Roztozy¢ rownomiernie na kratce do gotowania na parze
: GOTOWANE [, . S . .
" NA PARZE Hot dog N 4-8 sstukoe | Umiescic ho.t dOg,I w dolnej czesci naczynia do gotowania na parze
: i zalac je woda. Podgrzewa¢ bez przykrycia
; . Przygotowac wedtug ulubionego przepisu i umieéci¢ w formie do
: Pieczen rzymska &y 4-8 pordji pieczenia chleba, dociskajac, by zapobiec tworzeniu sie ,kieszonek
; powietrznych”
Kebab m 400-1200 g Posmarowac oliwg i natrze¢ Z|o’ram|. Roztozy¢ réwnomiernie na
; ruszcie
3 - Smazenie
:DANIA MIESNE : panierowanego @ + £ 100-500 g Posmarowac olejem. Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp
] fileta
. . S ) Przed rozpoczeciem procesu nagrzewania lekko nattuscic¢ talerz
Kietbasy i parowki @ 200-8009 Crisp. Naktuc kietbaski widelcem, aby zapobiec ich pekaniu
i Przygotowac zgodnie z ulubionym przepisem i uformowac kulki o
Pulpety @ + m 200-800g  :wadze ok.30-40 g. Posmarowac olejem. Roztozy¢ réwnomiernie na
; ‘ ‘ ‘ talerzu Crisp
@ oy am — o
i i i : Naczynie do
od Pg{/sir:gg?do 'i)iga/anrlﬁadr?a Naczynle do goto%/?//arlwia na Prostokatna
gekamika/ 9 Darze gotowania na parze barze Kratka blacha do Talerz Crisp
mikrofali (kompletne) (5pod + pokrywka) (spod) pieczenia

. PL
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RYBY | OWOCE MORZA

SMAZONE
:RYBY | OWOCE
:MORZA '

 Zapiekankarybna | E® +m

Kategorie zywnosci Akcesoria llos¢
F Plecz’o.na ryba w 600-1200
‘RYBA W catosci
: CALOSCI : Ryba w catosci m
: ‘gotowana na parze w7 . 60012009 ¢
SFILETY I STEKI  Stek an
: GOTOWANE ) g 300-800 g o
NA PARZE Filety

500-1200g

Informacje dotyczace przygotowywania potraw

Posmarowac olejem. Doprawic¢ sokiem z cytryny, czosnkiem i
pietruszka

‘Ryba z frytkami %

Panierowane
‘krewetki %

Krazki z kalmaréw w

ciescie ¥

{Panierowane

- paluszki rybne %

%Mieszane smazone
‘ryby %

Kotlet rybny

1-3 porcje

: ZAPIEKANKA

j RYBNA Zapiekanka rybna s &y 600-1200 g Wyja¢ danie z opakowania i doktadnie zdjac¢ cata folie aluminiowa
éOWOCE : Przegrzebki @ 1-6 sztuk Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na parze
MORZA . o . Przed pieczeniem doprawic olejem, pieprzem, czosnkiem
:GOTOWANE Matze —J 400-1000g cytrynowym i pietruszka. Dobrze wymieszac

“NA PARZE — : A o A

; Wiy 100-600g Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na parze

ziemniaki

100-500 g

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp

300-800 ¢

Przed rozpoczeciem procesu nagrzewania lekko nattuscic talerz

i Crisp. Doprawic steki rybne olejem i posypac je ziarnami sezamu

% Mrozone o* Sugerowana ilos¢. Nie otwierac drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.
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Kategorie

: PIECZONE
: WARZYWA

: ZAPIEKANE
WARZYWA

WARZYWA

| WARZYWA
: GOTOWANE NA
: PARZE

: WARZYWA

: MROZONE

: GOTOWANE NA
{ PARZE

Zywnosci : llos¢ : Informacje dotyczace przygotowywania potraw
Kawatki ziemniakéw 300-1200g Przgd umieszczeniem w komorze pokroi¢ na kawatki, doprawic¢
: - olejem, solg i ziofami
Potato Wedges ' ' N , v
- (t6deczki @ 300-800g Przgd umieszczeniem w komorze pokroi¢ na tédeczki, doprawic
i - : olejem, solg i ziotami
i ziemniaczane) :
W Wyjac tyzeczka migzsz z warzyw i napetic je mieszanka samego
i Warzywa = e : o . .
; &y 600-2200g i migzszu, mielonego miesa i rozdrobnionego sera. Przyprawi¢ wedtug
‘faszerowane : . : o :
: : uznania czosnkiem, solg i ziotami.
Burger ) , )
wegetarianiski % @ 2-6 sztuk Lekko posmarowac talerz Crisp ttuszczem
Ziernniaki w Posmarowac olejem badz roztopionym mastem. Na goérze warzywa
: Sy 200-1000g i zrobi¢ naciecie w ksztatcie krzyzyka, zala¢ kwasng $mietang i dodac
:mundurkach : . ;
: : ulubione dodatki.
Ziernniaki 410 pord Pokr,owrc  umiescic¢ w durzym‘pOJemmku. Przyprawic solg, pieprzem i
: : zala¢ sSmietana. Posypac z wierzchu serem
Brokuly 600-15009 Pokroi¢ na kawatki i umiesci¢ w wiekszym pojemniku. Przyprawic solg,
Kalafiory 600-1500 pieprzem i zala¢ smietana. Posypac z wierzchu serem
%Vegetable e~ . . . o . o
- (Warzywa¥%) Sy 400-800g  : Wyja¢ danie zopakowania i dokfadnie zdjac cafg folie aluminiowa
Kawalki ziemniakéw 0 3001000 g o Pokroi¢ na kawatki. Roztozy¢ rownomiernie na dnie naczynia do
: ; i gotowania na parze
Groszek @ 200-500 g o E Roztozyc réwnomiernie na kratce do gotowania na parze
Marchew
Brokuly 200-500 g o-e FP)(;L:ng\C na kawatki. Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na
Kalafior
‘Kabaczek am 200-500goe
: ) : Roztozy¢ rdwnomiernie na kratce do gotowania na parze
: Kolba kukurydzy 300-1000goe
 Pokroi¢ na kawatk. Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na
i Papryka :
: 200-500goe :Parze

Inne warzywa

Warzywa gotowane
:na parze

Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na parze

:Smazone : ) : S . )
Ziemniaki % 200-5009 Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
A “ Obrac i pokroic w stupki. Moczy¢ w osolonej, Zimnej wodzie przez 30
. . . ) minut. Umy¢, osuszy¢ i zwazyc¢. Zmieszac z olejem, okoto 10 g na
 Smazone ziemniaki @ 200-500g i kazde 200 g suchych ziemniakéw. Roztozyc réwnomiernie na talerzu
‘ Crisp
< . : Krokiety ) s _— )
; \s/vp\g,?ée\l;jvEA iziemniaczane 100-600 g Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
< Pokroic¢ i moczyc 30 minut w zimnej, solonej wodzie. Umyc, osuszy< i
= : Baktazan : £200-600g ‘ zwazy¢. Zmieszac z olejem, okoto 10 g na kazde 200 g suchego
: i bakfazana. Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp
N . Pokroi¢, zwazy¢ i zmieszac z olejem, okoto 10 g na kazde 200 g suchej
Papryka © + m 200-5009 i papryki. Przyprawic sola. Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
: Pokroi¢, zwazy¢ i zmieszac z olejem, okoto 10 g na kazde 200 g suchej
: Cukinia 1200-5009 - cukinii. Doprawic sola i czarnym pieprzem. Roztozy¢ réwnomiernie na
; ; ; i talerzu Crisp
@ wy m =
Pojemnik Naczynie do . Naczynie do
AKCESORIA e . Naczynie do - Prostokatna
Odpow'eqn' do gotowania na gotowania na parze gotowania na Kratka blacha do Talerz Crisp
piekarnika/ parze Sood vk parze ecsenia
mikrofali (kompletne) (5p6d + pokrywka) (spdd) P
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Kategorie zywnosci i Akcesoria llos¢ Informacje dotyczace przygotowywania potraw

Wytozy¢ talerz Crisp ciastem, naktuwajac je widelcem. Przygotowac
T wypiek  inadzienie do quiche lorraine, uwzgledniajac takg ilos¢ sktadnikdw,

gQuiche Lorraine :
: L “ by powstato 8 porcji

: Quiche Lorraine % 200-800g %Wyja(f danie z opakowania i doktadnie zdja¢ cafa folie aluminiowa

: ‘ Wytozy¢ ciastem naczynie pozwalajace na wypiek 8-10 pordji
: Stone ciasto @ +m ¢ Twypiek  :ciasta, naktuwajac ciasto widelcem. Wypetnic¢ nadzieniem
: - przygotowanym wedtug ulubionego przepisu

StONE CIASTA

: Przygotowac mieszanke krojonych warzyw. Skropic¢ olejem i

: “ smazy¢ na patelni przez 15-20 minut. Pozostawi¢ do ostygniecia.
: Strudel warzywny @ i 800-1500g iDodac swiezy seridoprawic¢ sola, octem balsamicznym i

: przyprawami. Zawing¢ nadzienie w ciescie, zaginajac zewnetrzng

: : : Przygotowac ciasto wedtug ulubionej receptury na pieczywo
: Butki i ~—— ©  Twypiek :lekkie. Uformowac butki przed wyrosnieciem. Uzy¢ funkdji
: : : i przeznaczonej specjalnie do wyrastania

Wyja¢ danie z opakowania. Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu do

- Butki % 1 wypiek  pieczenia

; : ‘ Przygotowac ciasto wedtug ulubionej receptury na pieczywo
: Bochenek kanapkowy w formie ¢ ~—— 1 1-2sztuki ilekkie. Przed wyrosnigciem umiesci¢ w formie do pieczenia chleba.
: : : i Uzy¢ funkgji piekarnika przeznaczonej specjalnie do wyrastania

CHLEB

Wyja¢ danie z opakowania. Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu do

ngesuowo wypieczony chleb 1 wypiek pieczenia

. =N : Uformowac jedng wiekszg babeczke lub mniejsze babeczki i
f Babeczki : @ 1 wypiek i utozy¢ na wysmarowanym ttuszczem talerzu Crisp

: Wyja¢ danie z opakowania. Roziozy¢ rownomiernie na talerzu do
i pieczenia

i Przygotowac ciasto na pizze, uzywajac 150 ml wody, 15 g swiezych
: : ! - drozdzy, 200-225 g maki i soli + oleju. Pozostawi¢ do wyrosniecia,
: Pizza i ~—— i 2-6porqi ikorzystajac ze specjalnej funkcji piekarnika. Rozprowadzi¢ ciasto na
: : ‘ i lekko nattuszczonej blasze do pieczenia. Doda¢ dodatki, np.
 pomidory, ser mozzarella i szynke

Butki w puszce N 1 wypiek

PIZZA

 Pizza na cienkim ciescie % 250-500 g >
Wyja¢ danie z opakowania i doktadnie zdja¢ cata folie aluminiowa
L ) 300-800 g o

Pizza na grubym ciescie %

: Schtodzona pizza 200-500g i Wyjac danie z opakowania. Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp

: ; Przygotowac bezttuszczowe ciasto biszkoptowe o wadze 500-900
i Biszkopt w blasze Twypiek ©  g.Wyla¢ na wytozong papierem do pieczenia i nasmarowana
: : ttuszczem forme

: Przygotowac ciasto wedtug ulubionego przepisu, uzywajac
Owocowe ciasto 900-1900g . rozdrobnionych lub pokrojonych w plastry swiezych owocow.
i rosngce w formie ‘ + m Wyla¢ na wytozong papierem do pieczenia i nasmarowanga
; i ttuszczem forme

S CIASTA
: ROSNACE

CIASTA | WYROBY
PIEKARNICZE

Choccolate Rising
Cake In Tin (Ciasto
i czekoladowe w

‘ formie)

.....................................................................................................................................

Przygotowac ciasto czekoladowe zgodnie z ulubionym przepisem.
600-1200g Wyla¢ na wytozonga papierem do pieczenia i nasmarowana
‘ tluszczem forme

% Mrozone o* Sugerowana ilos¢. Nie otwierac drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.
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Kategorie zywnosci

. PL

Akcesoria ! llos¢ Informacje dotyczace przygotowywania potraw

: Przygotowac ciasto z 250 g maki, 100 g solonego masta, 100 g cukru i
Ciasteczka — Twypiek i1 jajka. Do smaku dodac aromat owocowy. Pozostawic do ostygniecia.
: . Uformowac 10-12 paskdw na nattuszczonej blasze do pieczenia
: : : Przygotowac ciasto z 250 g maki, 150 g masta, 100 g cukru, 1 jajka, 25 g
. . . kakao, soli i proszku do pieczenia. Dodac aromatu waniliowego.
| Ciastka czekoladowe @ : 1 wypiek i Pozostawic¢ do ostygniecia. Rozwatkowac do grubosci 5 mm, wyciac
‘ zadane ksztatty i roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
WYROBY ‘ i Zrobi¢ masg z 2 biatek, 80 g cukru i 100 g wiorkow kokosowych.
NG PIEKARNICZE ‘ Bezy — Twypiek  ©  Przyprawic¢ wanilig i aromatem migdatowym. Uformowac 20-24
O - g : . ; - X
= {|PLACKIZ paskdw na nattuszczonej blasze do pieczenia
% :NADZIENIEM ; Wytozy¢ ciastem naczynie do wypieku ciasta i posypac jego spod
S : 9 . . .
r, ' Ciasto z owocami  EGB, m . 800-500g butka tarta, by wch’for']e’@ ;ok vvyC|¢kaJa1cy Z OWOCOW. Wype%mc masa
o : przygotowang ze swiezych, krojonych owocédw zmieszanych z
% cukrem i cynamonem
= ; i Przygotowac ciasto ze 180 g maki, 125 g mastai 1 jajka. Wypeic
= : Ciasto z owocami @ Twypiek i ciastem talerz Crisp i na tak przygotowanym spodzie utozy¢ 700-800
|<_—t ; ¢ g pokrojonych owocéw, wymieszanych z cukrem i cynamonem
g Ciasto z owocami % @ 300-800g Wyja¢ danie z opakowania i doktadnie zdjg¢ catg folie aluminiowa
L O SO PO OO OO OO SOO OO OSSOSO OSSOSO PO PSR P PO O PR PERPRPURTOPO
; i Korzystajac z ulubionego przepisu, przygotowac ciasto na 16-18 sztuk
- Muffinki — Twypiek i iwlac je do papierowych foremek. Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu
: do pieczenia
MUFFINKI | Suflet 7 — 6 porcii Przygotowac mieszanke sufletowa z cytryng, czekolada lub owocamii
: BABECZKI porgr wlac¢ do zaroodpornego naczynia z krawedzig
E ; i Przygotowac¢ mieszanke na 12-15 sztuk,uzywajac migkkiego sera
: Babeczka z serem Twypiek i porwanego na kawatki oraz boczku lub szynki pokrojonej w kostki.
: ; f Napetnic¢ forme na muffiny.
Kompot owocowy o 300-800 ml o Obrac owoce i usunac z nich gniazda. qurom na kawatki i umiesci¢ w
: : ‘ koszyku do gotowania na parze
. Pieczone jablka T 4-8 s7tuk Usunac srodki i wypetni¢ marcepanem lub cynamonem, cukrem i
= 3 mastem
[NH}
i 5 Przygotowac wedtug ulubionego przepisu, korzystajac z
O : Goraca czekolada Sy ¢ 28porgi i pojedynczego pojemnika. Przyprawi¢ wanilig lub cynamonem. W
: : : celu zwiekszenia gestosci, dodac skrobi kukurydzianej
: Brownie 1 wypiek Przygotowac wedtug glubpnegp przeplsu.'Roz’roz‘yc ciasto na blasze
: ; ; wytozonej papierem do pieczenia
Jajecznica =P L 940 s7tuk Przygotowac vvedfrug ulublonegq przepisu, korzystajac z
: ; pojedynczego pojemnika
< : Cukierki @ 1-6 sztuk Przed rozpoczeciem procesu wstepnego nagrzewania lekko nattusci¢
f:\ : Omlet €  1wypiek talerz Crisp
Przyrzadzi¢ porcje z 0,5 litra mleka, 4 zottek, 100 g cukru oraz40 g
] - = : maki. Wla¢ mleko do pojemnika i wstawi¢ do piekarnika. Po
: Krem waniliowy =y 1-2 pordje A ) U .
: wyswietleniu komunikatu nalezy delikatnie wla¢ gorace mleko do
. . mieszanki zottek, maki i cukru i gotowac dalej
Popcorn ) 90-100 g o Naczynie parowe nalezy zawsze kfas¢ na talerzu obrotowym.
Przygotowywac tylko jedng torebke na raz
Skrzydetka z kurczaka % @ 300-600 g o-e
e S Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
2 Nugetsy z kurczaka % € () 2006009
PP
N . . Przed pieczeniem, posmarowac ser odrobing oleju. Roztozyc
& Ser panierowany @ 100-400g réwnomiernie na talerzu Crisp
Krazki cebuli % @ n m 100-500 g
4444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444 ROZJ{OzyC’ I'C')Wﬂomfemie na talerZU Crisp
Orzechy prazone @ 50-2009
2 o U ) N -
Pojemnik Naczynie do . Naczynie do
AKCESORIA A . Naczynie do t : Prostokatna
odpowedm do gotowania na gotowania na parze gotowaniana Kratka blacha do Talerz Crisp
piekarnika/ parze Sn6d krywk parze ieczenia
mikrofali (kompletne) (5pdd + pokrywka) (spod) P
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CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia, upewnic sie, ze
urzadzenie ostygto.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE | ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna Sciereczka z
mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
$ciereczka.

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

+ Regularnie, a w szczegdlnosci po wylaniu sie ptynéw,
nalezy wyjmowac talerz obrotowy oraz jego podstawke

i czysci¢ dno urzadzenia, usuwajac ewentualne resztki
potraw.

« Wtaczyc funkcje ,Samoczyszczenie” w celu jak
najlepszego wyczyszczenia wewnetrznych powierzchni.

Nigdy nie stosowa¢ urzadzen czyszczacych para.

Nie stosowac wetny szklanej, szorstkich gabek lub
sciernych/zracych srodkéw do czyszczenia, poniewaz
moga one uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

« Grill nie wymaga czyszczenia, gdyz wysoka
temperatura powoduje spalanie wszelkich zabrudzen.
Zaleca sie regularne korzystanie z tej funkgji.

AKCESORIA

Wszystkie akcesoria, z wyjatkiem talerza Crisp, moga by¢
myte w zmywarkach.

Talerz Crisp nalezy my¢ w wodzie z fagodnym
detergentem. Uporczywe zabrudzenia delikatnie zetrze¢
$ciereczka. Przed czyszczeniem talerza Crisp nalezy
zawsze odczeka¢, az ostygnie.
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Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ) dot. WIFI

Ktore protokoty WiFi s obstugiwane?
Zainstalowany adapter WiFi obstuguje standardy
przesytania danych WiFi b/g/n dla krajéw europejskich.

Ktére ustawienia nalezy skonfigurowac w
oprogramowaniu routera?

Wymagane sg nastepujgce ustawienia routera: wigczone
2,4 GHz, WiFi b/g/n, aktywne DHCP i NAT.

Ktéra wersja WPS jest obstugiwana?

WPS 2,0 lub wyzsza. Sprawdzi¢ w dokumentacji routera.
Czy sa jakie$ réznice miedzy uzywaniem smartfona (lub
tabletu) z systemem Android a uzywaniem smartfona
(lub tabletu) z systemem iOS?

Mozna uzywac dowolnego systemu operacyjnego, nie
ma to znaczenia.

Czy zamiast routera moge uzywac funkgcji tetheringu z
telefonu komoérkowego jako modemu do sieci 3G?

Tak, lecz ustugi chmury sg opracowane dla urzadzen na
state potagczonych z internetem.

Jak moge sprawdzi¢ czy moje domowe potaczenie
internetowe dziata a funkcja fgcznosci bezprzewodowe;j
jest wiaczona?

Mozesz poszukac swojej sieci na swoim urzadzeniu
typu smart. Wylacz wszystkie inne potagczenia transmisji
danych, zanim sprébujesz wyszukad swoja siec.

Jak moge sprawdzi¢, czy urzadzenie jest podtaczone do
mojej domowej sieci bezprzewodowej?

Nalezy wejs¢ do konfiguracji routera (patrz instrukcja
obstugi routera) i sprawdzi¢, czy adres MAC urzadzenia
jest wymieniony na liscie urzadzen pofaczonych z dana
siecig bezprzewodowa.

Gdzie moge znalez¢ adres MAC urzadzenia?

Nacisng¢ & , a nastepnie dotkng¢ & WiFi lub spojrze¢
na swoje urzadzenie: jest na nim umieszczona etykieta z
adresem SAID oraz MAC. Adres MAC sktada sie z
kombinacji cyfr i liter, ktéra rozpoczyna sie od ,88:e7".

Jak moge sprawdzi¢, czy w urzadzeniu jest wtaczona
funkcja tacznosci bezprzewodowej?

Uzyj swojego urzadzenia typu smart oraz aplikacji
6th Sense Live, aby sprawdzi¢ czy sie¢ urzadzenia jest
widoczna i potgczona z chmura.

Czy jest cos, co moze utrudniac¢ dotarcie sygnatu do
urzadzenia?

Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenia, ktére sg potaczone z
siecia, nie zuzywajg catej dostepnej szerokosci pasma.
Upewnic sie, czy ilo$¢ urzadzen z wtaczong funkcja
pofaczenia z WiFi nie przekracza maksymalnej liczby
dozwolonej dla routera.

Jak daleko powinien by¢ ustawiony router od
piekarnika?

W normalnych warunkach sygnat WiFi jest dostatecznie
mocny, aby pokry¢ kilka pomieszczen, lecz zalezy to w
duzym stopniu od materiatu, z ktérego wykonane sg
$ciany. Mozna sprawdzi¢ moc sygnatu, umieszczajac
inteligentne urzadzenie obok sprzetu.

Co moge zrobig, 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 sg 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,
ktérych potrzebuje uzytkownik w celu uzyskania
dostepu do strony konfiguracji za pomoca urzadzenia
podtaczonego do internetu.

Co mam zrobi¢, jesli méj router korzysta z kanatu WiFi
znajdujacego sie w sasiedztwie?

Wymusi¢ na routerze korzystanie z kanatu wtasnej
domowej sieci WiFi.

Co moge zrobig, jesli na wyswietlaczu pojawia sie
symbol =" lub jesli piekarnik nie jest w stanie uzyska¢
stabilnego potaczenia z moim domowym routerem?

Mozliwe, ze urzadzenie zdofato potaczyc sie z routerem,
ale nie moze potaczyc sie z Internetem. Aby potaczyc
urzadzenie z internetem, nalezy sprawdzic¢ ustawienia
routera oraz dostawcy Internetu.

Ustawienia routera: Funkcja NAT musi by¢ wiaczona, zapora
sieciowa i DHCP muszg by¢ prawidtowo skonfigurowane.
Obstugiwane szyfrowanie haset: WEP, WPA, WPA2. Aby
wyprébowac inny rodzaj szyfrowania, skorzystac z informadji
zamieszczonych w instrukgji obstugi routera.

Ustawienia dostawcy internetu: Jesli liczba adresow MAC, ktére
moga potaczyc sie 7 Internetem, zostata okreslona przez
dostawce ustug internetowych, pofgczenie urzadzenia z chmurg
moze nie by¢ mozliwe. Adres MAC urzadzenia jest jego
unikalnym identyfikatorem. Prosimy zapytac swojego dostawce
ustug internetowych, jak potaczy¢ z Internetem urzadzenia inne
niz komputery.

Jak moge sprawdzi¢, czy dane sg przesytane?

Po skonfigurowaniu ustawien sieci nalezy wytaczy¢
urzadzenie, odczekac 20 sekund i ponownie wtaczyc
piekarnik: Sprawdzi¢, czy aplikacja pokazuje status Ul
urzadzenia. Wybrac cykl lub inng opcje i sprawdzic jej
status w aplikacji.

Niektore ustawienia wyswietlaja sie w aplikacji dopiero po kilku
sekundach.

Jak moge zmieni¢ swoje konto Whirlpool i jednoczesnie
mie¢ caly czas polaczenie z moimi urzagdzeniami?
Mozna stworzy¢ nowe konto, ale nalezy pamietac,

aby usuna¢ swoje urzadzenia ze starego konta przed
przeniesieniem ich na nowe konto.

Zmienitem router - co powinienem zrobi¢?

Mozna albo zachowac te same ustawienia (nazwa
sieci i hasto), albo usuna¢ poprzednie ustawienia z
urzadzenia i skonfigurowac je na nowo.

Whjr/lﬁool
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

Mozliwa przyczyna

i Rozwiazanie

Awaria zasilania.

Urzadzenie odfaczone od

:zasilania.

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
prawidtowo podiaczone do sieci. Wytaczy¢ piekarnik i
‘wiaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie
-ustapita.

Wyswietlacz
pokazuje litere "F",
po ktérej nastepuje
liczba lub litera.

EAwaria piekarnika.

- Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i
- podac numer nastepujacy po literze ,F". Nacisng¢ &,
‘dotkna¢ @ "Info”i wybrac,Factory Reset” (Reset
fabryczny). Wszystkie zapisane ustawienia uzytkownika

.zostaja anulowane.

Kuchenka wydaje

EWentyIator chtodzacy jest EOtworzyc' lub przytrzymac drzwiczki, lub odczeka¢, az

gtosne dzwieki,

nawet jesli jest ‘wiaczony. ‘urzadzenie zakonczy proces chtodzenia.
wytaczona. : :

Funkcja nie wtacza ;

Ste. ‘Tryb demonstracyjny jest  Nacisng¢ &, dotkngé Info”, a nastepnie wybrac

Ta funkcja nie jest
dostepna w tryb

‘uruchomiony.
demonstracyjny. :

»Zapamigtaj tryb demonstracyjny’, aby wyjsc.

Router WiFi jest wytaczony.  sprawdzi¢, czy router WiFi jest potaczony z internetem.

‘Ustawienia routera zostaty  gprawdzic, czy sita sygnatu WiFi blisko urzadzenia jest
.Zmienione. -wystarczajgco mocna.

_Potaczenie bezprzewodowe g5 showa¢ uruchomié router ponownie.
‘nie dociera do urzadzenia.

Urzadzenie nie jest w stanie ' Zobacz rozdziat,,Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ)
-uzyskac statego potaczenia §d°,t',W'F' o o _

.z domowa siecia. -Jesli ustawienia domowej sieci bezprzewodowej zostaty
Potaczenie nie jest ‘zmienione, nalezy potaczy¢ sie z siecia: Nacisng¢ &,
_obstugiwane. ~dotkna¢ & ,WiFi", a nastepnie wybrac,Pofacz z siecig”

Na wyswietlaczu
pojawi sie ikona ="

iObs’ruga zdalna nie
jest dozwolona w kraju
-uzytkownika.

Nalezy sprawdzi¢ przed zakupem czy w danym kraju
~dozwolona jest zdalna obstuga urzadzen elektrycznych.

Potaczenie nie jest
obstugiwane.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
Odwiedzajac naszg strone internetowg docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowq (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac¢ kody z tabliczki znamionowej

produktu.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de

asistentd, va rugam sa va inregistrati produsul pe
www.whirlpool.eu/register

A inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie INFORMATII

instructiunile privind siguranta.

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD
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3| e : sommmaneseerer | | [

=] SN

1. Panou de comanda

2. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

3. Placuta cu date de identificare
(a nu se demonta)

Usa

Rezistenta superioard/grill
Lumina

Placa rotativa

No vk

........ for
:
:

s
n : <
. H .
: O : :

. .
: :
: :
:
. M . . . .
: . : : H :
1 2 3 4 6 7

1. PORNIT / OPRIT
Pentru pornirea si oprirea

3. PREFERINTA
Pentru accesarea listei de functii

cuptorului. favorite.
2. ECRAN PRINCIPAL 4. AFISAJ
Pentru accesarea rapida a meniului | 5. UNELTE

principal. Pentru a alege din mai multe
optiuni si, de asemenea, pentru
a modifica setarile cuptorului si

preferintele

6. CONTROL LA DISTANTA

Pentru a activa utilizarea aplicatiei
Whirlpool 6™ Sense Live.

7. ANULARE

Pentru a opri orice functie a
cuptorului, cu exceptia functiilor
Clock (Ceas), Cronometru de
bucatarie si Blocare control.
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ACCESORII

PLACA ROTATIVA

Placa rotativa din sticla amplasata pe
suportul sau poate fi utilizata pentru
toate metodele de preparare.

Placa rotativa trebuie sa fie utilizata

intotdeauna ca baza de sustinere
pentru recipiente si accesorii, exceptie facand doar tava
de copt.

SUPORTUL PLACII ROTATIVE

Suportul placii rotative din sticla
trebuie sa fie utilizat doar pentru
sustinerea acesteia.

Nu amplasati alte accesorii pe acest
suport.

FARFURIA CRISP

Numai pentru utilizare cu functiile

desemnate.

Farfuria Crisp trebuie sa fie
— amplasata intotdeauna in centrul

pldcii rotative din sticla si poate fi
preincadlzita atunci cand este goala, utilizandu-se functia
speciala exclusiv in acest scop. Amplasati alimentele
direct pe farfuria Crisp.

MANERUL PENTRU FARFURIA CRISP

Util pentru scoaterea din cuptor a
farfuriei Crisp fierbinti.

GRATAR DE SARMA
Acesta va permite sa amplasati
lb pentru o rumenire perfecta a
\'J preparatelor si permite circularea
optima a aerului.
anumitor functii ,6" Sense Crisp Fry”.
Amplasati gratarul de sarma pe placa rotativa, avand
grija ca acesta sa nu intre in contact cu celelalte

alimentele mai aproape de grill,
Trebuie utilizat ca baza pentru farfuria Crisp in cazul
suprafete.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul
achizitionat.

Exista mai multe accesorii disponibile pe piata.
inainte de a le achizitiona, asigurati-va ca acestea
sunt adecvate pentru utilizarea in cuptoarele cu
microunde si ca sunt rezistente la temperaturile
generate in interiorul cuptorului.

in cazul prepararii cu microunde, nu trebuie utilizate
recipiente metalice pentru alimente sau bauturi.

TAVA DE COPT DREPTUNGHIULARA

Utilizati tava de copt numai cu
functiile care permit prepararea prin
convectie; aceasta nu trebuie sa fie
utilizata niciodata in combinatie cu
microundele.

Introduceti farfuria in pozitie orizontala, sprijinind-o pe
gratarul din compartimentul pentru preparare.

Va rugam sd retineti: Nu este necesar sa scoateti placa rotativa
si suportul acesteia atunci cand utilizati tava de copt.

OALA DE PREPARARE CU ABURI

Pentru a prepara la aburi

T alimente precum peste sau
legume, introduceti-le in cosul

2 (2) si turnati apa potabila (100
ml) in partea inferioara a oalei
de preparare cu aburi (3), pentru
obtinerea cantitatii optime de
aburi.

Pentru a fierbe alimente precum cartofi, paste, orez sau
cereale, amplasati-le direct in partea inferioara a oalei
de preparare cu aburi (utilizarea cosului nu este
necesara) si adaugati o cantitate corespunzatoare de
apa potabild, in functie de cantitatea de alimente
preparate.

Pentru rezultate optime, acoperiti oala de preparare cu
aburi utilizand capacul (1) din dotare.

Amplasati intotdeauna oala de preparare cu aburi pe
placa rotativa din sticla si utilizati-o doar in combinatie
cu functiile de preparare corespunzatoare sau cu functia
de preparare cu microunde.

De asemenea, partea inferioara a oalei de preparare cu
aburi a fost conceputa pentru a fi utilizata in combinatie
cu functia speciala de curatare cu aburi.

Alte accesorii care nu sunt furnizate pot fi achizitionate separat
de la serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

Asigurati-va intotdeauna ca alimentele si accesoriile
nu intra in contact cu peretii interiori ai cuptorului.

inainte de punerea in functiune a cuptorului,
verificati intotdeauna ca placa rotativa sa se poata
roti libera. Aveti grija sa nu rasturnati placa rotativa
atunci cand introduceti sau scoateti alte accesorii.

N
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FUNCTII DE PREPARARE

' RO

@ FUNCTII MANUALE

Alimente Putere (W) | Temp. (°C) Durata (min.)
.« MICROUNDE Friptura 350 170 35-40
Pentru prepararea si reincalzirea rapida a alimentelor Placintd cu carne 160 180 25-35
sau bauturilor. Accesorii recomandate: Gratar de sarma
Putere (W) Recomandata pentru . GRILL
900 Reincalzirea rapida a bauturilor sau altor alimente care Pentru rumenire, frigere pe grill si gratinare. Este
au un confinut de apd ridicat. recomandat s intoarceti alimentele pe parcursul
750 Gatirea legumelor. procesului de preparare.
650 Prepararea cdrnii si pestelui. Alimente Nivel grill Durata (min.)
Prepararea sosurilor cu carne sau a sosurilor cu Paine prdjita Ridicat 5-6
500 continut de branza sau oud. Rumenirea pldcintelor cu Creveti roz Mediu 18-22
carne sau a pastelor la cuptor. . . oL
ST - : Accesorii recomandate: Gratar de sarma
350 Preparqre Ierjta, dellcgta. Perfectd pentru topirea
untului sau ciocolatei. o GRILL + MICROUNDE
160 Decongelarea alimentelor congelate sau topirea Pentru prepararea si gratinarea rapida a alimentelor,
untului si branzeturilor. combinati functia de microunde cu functiile Grill.
90 Topirea inghetatei. Alimente Putere (W) | Nivel grill | Durata (min.)
Actiune Alimente Putere (W) Durata (min.) Cartofi gratinati 650 Mediu 20-22
Reincalzire 2 cesti 900 1-2 Cartofi in coaja 650 Ridicat 10-12
Reincalzire Piure de cartofi 1 kg 900 10-12 Accesorii recomandate: Gratar de sarma
Decongelare Carne tocatd 500 g 160 15-16 « GRILLTURBO
Cook Pandispan 750 7-8 Pentru rezultate perfecte, combinati functia Grill cu functia
Cook Crema de ou 500 16-17 de preparare prin convectie cu aer a cuptorului. Este
Cook Ruladi de carne 750 20-22 recomandat sa intoarceti alimentele pe parcursul
procesului de preparare.
« CRISP Alimente | Nivel grill | Durata (min.)
Kebab de pui ‘ Ridicat ‘ 25-35

Pentru rumenirea perfecta a unui preparat, atat pe
partea superioara, cat si pe partea inferioara. Aceasta
functie trebuie sa fie utilizata doar in combinatie cu
farfuria Crisp speciala.

Alimente Durata (min.)
Tort dospit 7-10
Hamburger 8-10*

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.
Accesorii necesare: Farfuria Crisp, manerul pentru farfuria Crisp

« AERFORTAT

Pentru prepararea alimentelor astfel incat sa se obtina
rezultate similare celor obtinute in cazul utilizarii unui
cuptor conventional. Pentru prepararea anumitor
alimente, se pot folosi tava de copt sau alte accesorii
pentru gatit adecvate pentru utilizarea in cuptor.

Alimente Temp. (°C) Durata (min.)
Sufleu 175 30-35
Cupcake cu branza 170 * 25-30
Fursecuri 175 % 12-18

* Este necesara preincélzirea

Accesorii recomandate: Tavd de copt dreptunghiulard/gratar
de sarma

« AER FORTAT + MICROUNDE

Pentru prepararea la cuptor a alimentelor, intr-un timp
scurt. Se recomanda utilizarea gratarului pentru a
optimiza circulatia aerului.

Accesorii recomandate: Grdatar de sarma

«  GRILL TURBO + MICROUNDE

Pentru prepararea si rumenirea rapida a alimentelor,
combinati functia de microunde, functia Grill si functia
de preparare prin convectie cu aer a cuptorului.

Alimente Putere (W) | Nivel grill Durata (min.)
Cannelloni Congelati 650 Ridicat 20-25
Cotlete de porc 350 Ridicat 30-40

Accesorii recomandate; Gratar de sarma

« PREINCALZIRE RAPIDA

Pentru preincalzirea rapida a cuptorului inainte de
pornirea unui ciclu de preparare.

« FUNCTII SPECIALE

» MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele proaspat
preparate, precum carnea, alimentele prajite sau
prajiturile.

» CRESTERE

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.
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th

sense FUNCTII 6th SENSE

Acestea permit gatirea 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.

+ DECONGELARE CU FUNCTIA 6t SENSE

Pentru decongelarea rapida a diferitelor tipuri de alimente
doar prin specificarea greutatii acestora. Amplasati
intotdeauna alimentele direct pe placa rotativa din sticla
pentru rezultate optime.

DECONGELARE PAINE CROCANTA

Aceasta functie exclusiva de la Whirlpool va permite sa
decongelati painea congelatd. Datorita combinatiei intre
tehnologiile Decongelare si Crisp, painea dumneavoastrd va avea
gustul si consistenta unei paini proaspat coapte. Utilizati aceastd
functie pentru a decongela si incdlzi rapid chifle, baghete si
cornuri congelate. Farfuria Crisp trebuie utilizata in combinatie cu
aceasta functie.

Alimente Greutate

DECONGELARE PAINE CROCANTA € 50-800g

CARNE 100 - 2000 g
CARNE DE PASARE 100-3000 g
PESTE 100 - 2000 g
LEGUME 100 - 2000 g
PAINE 100 - 2000 g

« REINCALZIRE 6" SENSE

Pentru reincalzirea alimentelor semipreparate care
sunt congelate sau la temperatura camerei. Cuptorul
calculeaza automat setarile necesare pentru obtinerea
celor mai bune rezultate in cel mai scurt timp posibil.
Amplasati alimentele pe o farfurie rezistenta la caldura
si care se poate folosi in cuptorul cu microunde. Scoateti
din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de
aluminiu in intregime. La terminarea procesului de
reincalzire, lasati alimentele sa mai stea timp de 1-2
minute pentru a imbunatati intotdeauna rezultatul de
preparare, in special in cazul alimentelor congelate.

Nu deschideti usa in timpul rularii acestei functii.
« ABUR 6™ SENSE

Pentru prepararea la aburi a alimentelor precum legumele
sau pestele, utilizand oala de preparare cu aburi furnizata.
In cadrul etapei de preparare, generarea aburilor se
produce in mod automat, apa turnata in partea inferioara a
oalei de preparare cu aburi fiind adusa la temperatura de
fierbere. Duratele de preparare aferente acestei etape pot
sa varieze. Cuptorul continua prepararea la aburi a
alimentelor, in functie de durata de timp setata.

Reglati la 1- 4 minute pentru legume moi, precum broccoli
si praz sau la 4- 8 minute pentru legume mai tari, precum
morcovi si cartofi.

Nu deschideti usa in timpul rularii acestei functii.
Accesorii necesare: Qala de preparare cu aburi

« 6" SENSE CRISP FRY

Aceasta functie sandtoasa si exclusiva combina calitatea
functie Crisp cu proprietatile circulatiei aerului cald.

Permite obtinerea unor preparate crocante si gustoase,
reducand semnificativ cantitatea de ulei necesara in
comparatie cu metoda traditionala de preparare si chiar
eliminand complet uleiul din anumite retete. Poate

fi utilizata pentru a praji diverse alimente presetate,
proaspete sau congelate.

Respectati urmatorul tabel pentru a utiliza accesoriile
conform indicatiilor si pentru a obtine rezultate optime
de preparare pentru fiecare tip de aliment (proaspat sau
congelat*).

Greutate /

Alimente s
portii

FILE CU PESMET PRAJIT

Acoperiti cu un strat subtire de ulei inainte de preparare.
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe grdtar

100- 500 g

CHIFTELE

Acoperiti cu un strat subtire de ulei inainte de preparare.
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe grdtar

200 - 800
9

PESTE SI CARTOFI PRAJITI %

1-3pt
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp P

PRAJIRE MIXTA PESTE %

o o 100-5009g
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp

CREVETI CU PESMET #*

100 - 500
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp 9

RONDELE DE CALAMARI IN PESMET %

100 - 500
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp 9

CROCHETE DE PESTE CU PESMET %

Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Intoarceti atunci cand
se solicitd acest lucru

100-500 g

CARTOFI PRAJITI %

T o 200-500g
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp

CARTOFI PRAJITI

Decojiti si taiati in felii. Inmuiati in apa rece cu sare timp de
30 de minute. Uscati cu un prosop si cantdriti-i. Ungeti cu
ulei de masline (5%). Distribuiti pe farfuria Crisp. Asezati
farfuria pe gratar. Intoarceti-i cand vi se solicita acest lucru

200-5009

CROCHETE DE CARTOFI

100 -
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp 00-6009

VINETE

Tdiati in bucati, addugati sare si ldsati sa stea 30 de minute.
Spalati, uscati si cantariti. Ungeti cu ulei de masline (5%).
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe
gratar. Intoarceti atunci cand se solicita acest lucru

200-600 g

ARDEI

Tdiati felii, cantariti si ungeti cu ulei de masline (5%).
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe
gratar

200-5009

DOVLECEI
Taiati felii, cantariti si ungeti cu ulei de masline (5%). Distribuiti
uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe grdtar

200-5009

CROCHETE DE PUI *

Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe
gratar

200-600 g

CASCAVAL PANE

Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe
gratar

100-400 g

RONDELE DE CEAPA %

Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe
gratar

100-500 g

4 Whjr/lﬁool



UTILIZAREA AFISAJULUITACTIL

Pentru a derula intr-un meniu sau o lista:
Trageti pur si simplu cu degetul pe afisaj pentru
a derula printre elemente sau valori.

»° Pentru a selecta sau a confirma:

7 Atingeti ecranul pentru a selecta valoarea sau
elementul de meniu dorit.

PRIMA UTILIZARE

Pentru a reveni la ecranul anterior:

Atingeti < .

Pentru a confirma o setare sau a merge la urmatorul
ecran:

Atingeti,SETARE” sau,,URMATORUL".

Atunci cand porniti aparatul pentru prima datd, va
trebui sa configurati produsul.

Setarile pot fi modificate ulterior apdasand & pentru a accesa
meniul ,Unelte”.

1. SELECTAREA 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.

Daca atingeti € , veti reveni la ecranul anterior.

2. ‘S,o\FI'II;'II;ING UP WIFI (CONFIGURAREA RETELEI

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.
« Apasati pe,SETATI ACUM” pentru a configura
conexiunea.
In caz contrar, atingeti ,OMITERE” pentru a va conecta la
produs ulterior.

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.

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. Download the 6th Sense Live app (Descarcati
aplicatia 6" Sense Live)

Primul pas in conectarea aparatului este de a
descarca aplicatia pe dispozitivul mobil. Aplicatia 6
Sense Live va va ghida prin toti pasii enumerati aici.
Puteti descarca aplicatia 6™ Sense Live din App Store
sau magazinul Google Play.

2. Creati un cont

Daca nu aveti un cont inca, 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. Veti avea nevoie de numarul
Smart Appliance IDentifier (SAID) (Identificatorul
aparatului inteligent) pentru a finaliza procesul de
inregistrare. Puteti afla acest cod unic de pe placuta
cu date tehnice atasata la produs.

4. Conectati-va la WiFi

Urmati procedura de configurare prin scanare
pentru conectare. Aplicatia va va dirija pe parcursul
procesului de conectare a aparatului la reteaua fara
fir din locuinta dumneavoastra.

Daca routerul dumneavoastra accepta WPS 2.0 (sau
mai mare), selectati,,MANUAL’, apoi apadsati pe,Setare
WPS": Pe routerul fara fir, apdsati butonul WPS pentru
a stabili o conexiune intre cele doua produse.

Daca este necesar, puteti conecta si manual produsul
utilizand optiunea ,Search for a network” (Cautare
retea).

Codul SAID este utilizat pentru a sincroniza un dispozitiv
inteligent cu aparatul dumneavoastra.

Adresa MAC este afisata pentru modulul WiFi.

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.

Dupa intreruperea alimentarii cu energie electrica
pentru o perioada lunga de timp, trebuie sa setati din
nou ora si data.
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4.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.

UTILIZAREA ZILNICA

Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia.

Incalziti cuptorul la 200 °C, preferabil utilizand functia
“Preincalzire rapida”.

Se recomanda sa aerisiti incdperea dupa utilizarea aparatului
pentru prima datd.

1. SELECT A FUNCTION (SELECTATI O
FUNCTIE)

« Pentru a porni cuptorul, apasati sau atingeti
oriunde pe ecran.

Afisajul va permite sa alegeti intre functiile Manual si

6™ Sense.

« Atingeti functia principala dorita pentru a accesa
meniul corespunzator.

« Derulati in sus sau in jos pentru a explora lista.

« Atingeti functia dorita pentru a o selecta.

2. SET MANUAL FUNCTIONS (SETAREA
UNCTIILOR MANUALE)

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate setarile
care pot fi modificate.

PUTERE / TEMPERATURA / NIVEL GRILL

 Derulati printre valorile sugerate si selectati-o pe
cea dorita.

In functia ,Aer fortat”, puteti apdsa *§ pentru a activa

preincalzirea.

DURATION (DURATA)

in functiile cu microunde si combinate cu microunde,

trebuie sa setati intotdeauna o durata de preparare.

« Atingeti cifrele relevante pentru a seta durata de
preparare dorita.

- Atingeti, URMATORUL" pentru a confirma.

La finalizarea duratei de preparare, procesul de

preparare se opreste in mod automat.

in cazul functiilor care nu pot fi utilizate cu

microunde, nu este necesar sa setati durata de

preparare daca doriti sa gestionati manual procesul

de preparare.

« Pentru a seta durata, apasati pe ,Setati timpul de
gatit”.

Pentru a anula o durata setatd in timpul prepardrii si pentru a

gestiona astfel manual finalizarea prepararii, atingeti valoarea

duratei si apoi selectati ,STOP”.

3. SETAREA FUNCTIILOR 6" SENSE

Functiile 6th 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 un tip de gatire din lista.

« Selectati o functie.

Functiile sunt afisate pe categorii de alimente in meniul
LALIMENTE GATITE CU FUNCTIA 6™ SENSE” (consultati tabelele
corespunzatoare) si in functie de caracteristicile retetei din
meniul ,LIFESTYLE".

« 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 care nu poate fi utilizata cu microunde:
Functia va porni la ora selectata de dumneavoastra in
prealabil.

. Atingeti,INTARZIERE” pentru a seta ora de pornire
dorita.

« Dupa ce ati setat durata de temporizare dorita,
atingeti,PORNIRE CU INTARZIERE” pentru a porni
perioada de asteptare.

« Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa:
Functia va porni automat dupa intervalul de timp
calculat.

Pentru a programa o ord de incepere temporizatd a procesului

de preparare, trebuie dezactivata etapa de preincalzire a

cuptorului: Cuptorul va atinge treptat temperatura necesara,

adica duratele de preparare vor fi putin mai lungi decat cele
indicate In tabelul cu informatii privind prepararea.

« Pentru a activa functia imediat si pentru a anula
durata de temporizare programats, atingeti ® .

5. START THE FUNCTION (ACTIVAREA
FUNCTIEI)

Dupa ce ati configurat setarile, atingeti ,START”
pentru a activa functia.
Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o temperatura
maxima specificd, va aparea un mesaj pe afisaj.
Tn functiile cu microunde, este furnizata o protectie la
pornire. Usa trebuie sa fie deschisa si inchisa inainte
de a porni functia.
« Deschideti usa.
+ Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa.
+ Apasati“START".
Puteti sa modificati valorile setate in orice moment al
procesului de preparare, atingand valoarea pe care doriti sd o
modificati.
« Apasati pentru a opri functia activa in orice
moment.
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6. JET START

In partea de jos a ecranului principal, exista o bara
care va indica trei durate diferite. Apasati pe una
din ele pentru a porni gatirea cu functia de microunde
setata la putere maxima (900 W).

« Deschideti usa.
+ Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa.
+ Apasati pe durata de preparare dorita.

7. PREINCALZIR

In cazul in care a fost activata anterior, dupa

pornirea functiei, afisajul va indica starea etapei de

preincalzire.

Dupa finalizarea acestei etape, se va emite un semnal

sonor, iar pe afisaj se va indica atingerea temperaturii

setate.

« Deschideti usa.

+ Introduceti alimentele.

- Inchideti usa si atingeti ,TERMINAT” pentru a porni
prepararea.

Introducerea alimentelor in cuptor inainte de finalizarea

preincalzirii poate avea un efect negativ asupra rezultatului de

preparare final. Deschiderea usii in timpul fazei de preincélzire

0 va intrerupe pentru un timp. Durata de preparare nu

include si faza de preincdlzire.

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 preincalzire manual.

+ Atingeti pictograma o pentru a activa sau
dezactiva preincalzirea. Aceasta va fi setata ca
optiune implicita.

8. PAUSING COOKING (INTRERUPEREA
PREPARARII)

Anumite functii 6" 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.

« Deschideti usa.

« Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.

- Inchideti usa, apoi reluati procesul de gatire.
Inainte ca procesul de preparare sa se sfarseasca,

cuptorul va poate solicita sa verificati alimentele in
acelasi mod.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi
indicata actiunea care trebuie desfasurata.

+ Verificati alimentele.
. Inchideti usa, apoi reluati procesul de gatire.

9. END OF COOKING (FINALIZAREA
PREPARARII)

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

Cu anumite functii, dupa ce s-a finalizat gatirea,
puteti extinde durata de gatire sau puteti salva

functia ca preferata.
- Atingeti @ pentru a memora ca favorita.

- Atingeti ® pentru a prelungi procesul de
preparare.

10. PREFERINTE

Caracteristica Preferinte memoreaza setarile
cuptorului pentru retetele dumneavoastra favorite.

Cuptorul detecteaza automat functiile pe care le folositi cel
mai des. Dupd un anumit numar de utilizari, vi se va solicita sa
adaugati functia la preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

De indata ce functia s-a incheiat, puteti apasa @
pentru a o salva ca preferata. Aceasta va permite

sa o utilizati rapid in viitor, pastrand aceleasi setari.
Afisajul va permite sa salvati functia indicand pana

la 4 ore de masa preferate, inclusiv mic dejun, pranz,
gustare si cina.

Atingeti pictogramele pentru a selecta cel putin
una.

- Atingeti,PREFERINTE"” pentru a salva functia.

DUPA SALVARE

De indata ce aveti functii salvate ca preferate, ecranul
principal va afisa functiile pe care le-ati salvat pentru
ora curenta din zi.

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe ) :

functiile vor fi impartite dupa diferitele ore de masa si

se vor oferi unele sugestii.

« Atingeti pictograma pentru preparate pentru a
vizualiza listele aferente.

+ Derulati prin lista solicitata.

+ Atingeti reteta sau functia dorita.

« Atingeti,START" pentru a activa prepararea.

MODIFICAREA SETARILOR

Pe ecranul Preferinte puteti sa adaugati o imagine

sau un nume la fie care preparat preferat pentru a

particulariza potrivit preferintelor.

+ Selectati functia pe care doriti sa o modificati.

+ Atingeti,EDITARE"

« Selectati caracteristica pe care doriti sa o
modificati.

. Atingeti, URMATORUL": Pe afisaj vor aparea noile
caracteristici.

« Atingeti,SALVARE" pentru a confirma modificarile.

Pe ecranul cu preferinte puteti, de asemenea, sa

stergeti functiile salvate:

. Atingeti € aferenta functiei.

. Atingeti,ELIMINA”.

Puteti, de asemenea, sa modificati ora pentru diferite

preparate:

. Apasati pe & .

. Selectati (3 ,Preferinte”.

+ Selectati,Ore si date”.

« Atingeti,Orele pentru mesele dvs".

« Derulatiin lista si atingeti ora corespunzatoare.
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« Atingeti preparatul relevant pentru a-l modifica.
Fiecare interval orar poate fi combinat numai cu un preparat.

11. UNELTE

Apasati & pentru a deschide meniul ,Unelte” in orice
moment.

Acest meniu va permite sa alegeti dintre numeroasele
optiuni si, de asemenea, sa modificati setdrile sau
preferintele pentru produs sau afisaj.

ACTIVARE DE LA DISTANTA

Pentru a activa utilizarea aplicatiei Whirlpool 6" Sense
Live.

@ MASA ROTATIVA

Aceasta optiune opreste rotirea pldcii rotative pentru
a va permite sa folositi recipiente mari si patrate
adecvate pentru microunde, care nu se pot roti liber
in interiorul aparatului.

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 & .

. Atingeti @ .

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,RESPINGERE" pentru a anula
temporizatorul sau pentru a seta o noua durata
pentru temporizator.

+ Atingeti,SETATI CRONOMETRU NOU” pentru a seta
din nou temporizatorul.

LUMINA

Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.

@AUTO-CURA]’ARE

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curatare permite eliminarea cu usurinta a
reziduurilor de murdarie si a resturilor de alimente.
Turnati o ceasca de apa potabila numaiin partea
inferioara a oalei de preparare cu aburi din dotare (3)
sau intr-un recipient rezistent la microunde si activati
functia.

Accesorii necesare: Oala de preparare cu aburi

® FARA SUNET

Atingeti pictograma pentru a dezactiva sau pentru a
activa toate sunetele si alarmele.

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 activa blocarea:

- Atingeti pictograma @® .

Pentru a dezactiva blocarea:

« Atingeti afisajul.

« Tragetiin sus cu degetul pe mesajul indicat.

E PREFERINTE

Pentru a modifica mai multe setari ale cuptorului.

WI—FI

Pentru a modifica setarile sau pentru a configura o noua
retea la domiciliu.

INFO

Pentru a opri functia ,Memorare mod demo”, pentru a
reseta produsul si pentru a obtine mai multe informatii
despre produs.
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RECOMANDARI UTILE

GATIRE LA MICOUNDE

PRAJITURI SI PAINE

Microundele patrund in alimente numai pana la

0 anumita adancime; prin urmare, atunci cand
preparati mai multe alimente in acelasi timp, lasati cat
mai mult spatiu posibil intre acestea pentru a permite
expunerea la microunde a unei suprafete maxime.
Bucatile mici se prepara mai repede decat bucatile
mari: pentru a asigura prepararea uniforma, tdiati
alimentele in bucati de dimensiuni egale.

Cele mai multe alimente vor continua sa se coaca si
dupa finalizarea prepararii la microunde. De aceea,
lasati intotdeauna alimentele sa se odihneasca pentru
a finaliza prepararea lor.

Indepartati sarmulitele de inchidere de la pungile
de hartie sau de plastic, inainte de a le introduce in
cuptor pentru preparare la microunde.

Foliile din plastic trebuie taiate sau perforate cu
o furculita pentru a elibera presiunea si a preveni
plesnirea din cauza acumularii de aburi in timpul
procesului de preparare.

LICHIDE

Lichidele se pot supraincalzi peste punctul de
fierbere, fara formarea vizibila de bule. Acest lucru
poate cauza revdrsarea brusca a lichidelor fierbinti.
Pentru a preveni acest lucru, evitati sa utilizati
recipiente cu gat ingust, amestecati lichidul inainte
de a introduce recipientul in cuptorul cu microunde si
lasati o lingurita in recipient.

Dupa incalzire, amestecati din nou inainte de a scoate
cu grija recipientul din cuptorul cu microunde.

ALIMENTE CONGELATE

Pentru rezultate optime, este recomandat sa
amplasati direct pe tava de sticla alimentele care
urmeaza sa fie decongelate. Daca este necesar, puteti
utiliza un recipient din plastic usor, adecvat pentru
microunde.

Alimentele fierte, inabusite si sosurile de carne se
decongeleaza mai bine daca sunt amestecate in
timpul decongelarii. Separati alimentele imediat

ce incep sa se decongeleze: portiile separate se vor
decongela mai rapid.

ALIMENTE PENTRU BEBELUSI

Atunci cand incalziti in biberon sau in caserola
alimentele sau bauturile pentru copii, amestecati
si controlati intotdeauna temperatura inainte de a
le servi. Astfel, veti asigura distribuirea uniforma a
caldurii si veti evita riscul de oparire sau de arsuri.
Inainte de incalzire, asigurati-va ca capacul
recipientului sau tetina sticlei sunt scoase.

Pentru prajituri si produse de panificatie, se
recomanda utilizarea functiei,,Aer fortat” Ca
alternativa, pentru a reduce duratele de preparare,
utilizatorul poate selecta functia ,Aer fortat +
microunde”, puterea microundelor fiind setata la o
valoare de maxim 160 W pentru a mentine produsele
alimentare fragede si aromate.

Cu functia,Aer fortat”, folositi forme pentru prajituri
din metal, de culoare inchisa si asezati-le intotdeauna
pe gratarul metalic din dotare.

Ca alternativa, tava de copt dreptunghiulara sau
alte accesorii pentru gatit adecvate pentru utilizarea
in cuptor pot fi folosite pentru a prepara anumite
alimente, cum ar fi biscuiti sau chifle.

Daca utilizati functia ,Aer fortat + microunde”, folositi
numai recipiente adecvate pentru microunde si
asezati-le pe gratarul metalic din dotare.

Pentru a verifica daca preparatul s-a copt, introduceti
o tija in centrul acestuia: Daca aceasta iese afara
curata, prajitura sau painea este gata.

Daca folositi forme pentru prajituri 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.

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.

PIZZA

Pentru a obtine o preparare uniforma si o baza
crocanta a pizzei intr-un timp scurt, se recomanda sa
utilizati functia,Crisp” impreuna cu accesoriul special
din dotare.

Ca alternativa, pentru pizze de dimensiuni mari,
puteti utiliza tava de copt dreptunghiulara impreuna
cu functia ,Aer fortat”: in acest caz, preincalziti
cuptorul la temperatura de 200 °C si presarati
mozzarella pe pizza dupa ce au trecut doua treimi din
durata procesului de preparare.

CARNE SI PESTE

Pentru a obtine rumenirea perfecta a suprafetei intr-o
perioada scurta de timp, mentinand in acelasi timp
interiorul carnii sau al pestelui fraged si suculent, se
recomanda sa utilizati functii care combina functia
Aer fortat cu microundele, de exemplu ,Turbo grill +
Microunde” sau ,Aer fortat + Microunde”.

Pentru a obtine rezultate de preparare optime, setati
nivelul de putere al microundelor la valoarea de 350 W.
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

D T I I R I I I I T I I I I

CASEROLA Sl
PASTE LA CUPTOR

OREZ, PASTE SI CEREALE

Categorii de alimente

:Lasagna

:Cannelloni

Accesorii

Cantitate
4 -10 portii
400-1500¢

Informatii privind prepararea

Preparati in conformitate cu reteta favoritd. Turnati sosul bechamel
i deasupra si presdrati branza pentru a obtine o rumenire perfecta

gLasagna *

:Cannelloni *

OREZ SIPASTE
3 > ;Tera de orez

:SEMINTE Sl
: CEREALE

Paste

iBngur

{Quinoa

Mei

iAmarant

Alac

iOrz

“Hrisca

{Cuscus

g

500-1200¢g

400-1500¢g

100 - 400 g o

§ Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu
inintregime

Setati durata de gadtire recomandatd pentru orez. Addugati apa cu
sare si orez in partea inferioard a oalei de preparare cu aburi si

i acoperiti cu capacul. Folositi 2-3 cesti de apd pentru fiecare ceasca

de orez.

2 -4 portii o

Addugati apa si orez in partea inferioara a oalei de preparare cu
aburi si acoperiti cu capacul. Addugati lapte cand cuptorul vd cere
i acest lucru. Pentru 2 portii, folositi 75 ml de orez, 200 ml de apa si
300 ml de lapte.

1 -4 portii o

100-400 g

i Setati durata de gatire recomandatd pentru paste. Addugati pastele
¢ cand cuptorul vd solicita si gdtiti cu capac. Folositi aproximativ 750
‘ ml de apa pentru fiecare 100 g de paste

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioara a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 2 cesti de apd
pentru flecare ceascd de bulgur

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioard a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 2 cesti de apa
pentru fiecare ceasca de quinoa

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioara a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 3 cesti de apa
pentru fiecare ceascd de mei

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioard a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 3-4 cesti de apa
pentru fiecare ceasca de amarant

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioara a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 3-4 cesti de apa
pentru fiecare ceascd de grau spelt

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioard a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 3-4 cesti de apa
pentru fiecare ceascd de orz

Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioara a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 3 cesti de apa
pentru fiecare ceascd de hrisca

Addugati apd cu sare si cereale in partea inferioara a oalei de
preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 2 cesti de apa
pentru fiecare ceascd de cuscus

i Terci de ovaz

Addugati apa cu sare si fulgi de ovaz intr-un recipient adanc,
amestecati si introduceti in cuptor

% Congelat > Cantitate recomandata. Nu deschideti usa in timpul desfasurarii procesului de preparare.
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Categorii de alimente i Accesorii Cantitate ; Informatii privind prepararea
i Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu usturoi si
i Muschi de vitd iierburi aromatice dupa preferinta. La finalul procesului de preparare,
: ‘ |asati preparatul sd stea cel putin 15 minute inainte de a tdia
=, 603  s00-1500g i prepare pun "
P « . Ungeti cu ulei sau unt topit. Frecati cu sare si piper. La finalul
: i Friptura de vitel la : i .o M ) !
] ' cuptor : procesului de preparare, lasati preparatul sd stea cel putin 15 minute
:VITA Lcup : inainte de a tdia
E . < ) < Ungeti cu ulei si rozmarin. Frecati cu sare si piper negru. Distribuiti
Friptura m 2-6 bucati uniform pe gratarul de la grill
Hamburger : 2 -6 bucdti Ungeti cu ulei si addugati sare inainte de a incepe prepararea
‘Hamburger % 100-5009 Ungeti putin farfuria Crisp inainte de preincalzire
‘ Ungeti cu ulei sau unt topit. Frecati cu sare si piper. La finalul
: Friptura de porc =5 m 800-1500g : procesului de preparare, lasati preparatul sa stea cel putin 15 minute
: ; nainte de a tdia
F éCotIete m 2-6 bucsti Ungeti cu ulei si rozmarin. Frecai;lcu sare si piper negru. Distribuiti
:PORC ; : uniform pe gratarul de la grill
3 ; Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferinta. Frecati cu
:Coaste 700-12009g sare si piper. Distribuiti uniform in farfuria Crisp, cu partea cu os
: @ orientatd in jos
Sunca Distribuiti uniform in farfuria Crisp
: Ungeti cu ulei sau unt topit. Frecati cu sare, addugati piper si usturoi
= {Friptura de miel 1000-1500g : tadiat fin. La finalul procesului de preparare, ldsati preparatul sd stea
= ; ~ )
= MIEL : + cel putin 15 minute inainte de a tdia
U]
Cotlet 2 -8 bucdti Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Distribuiti uniform pe gratar
Friptura de pui la 800- 2500 g Ungeticu ulgl si condlmentap‘lp functie de preferm}’a Frecati cu
: i cuptor sare si piper. Introduceti in cuptor cu pieptul in sus
PUI Buciti de pui 400-1200g Ungey cu u[e\ Si con'd|m.enta1;| in functie dg prefgrlnga.vDAlstflbU|t|
: @ uniform in farfuria Crisp, cu partea cu piele orientata in jos
File / Piept de pui 300-1000g Ungeti putin farfuria Crisp inainte de preincalzire
Fileuri de Pui D 300-800 g oe Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
| CARNE LA | ] . g . t g prep
:ABUR " Lo ‘s i Adaugati crenvurstii in partea inferioard a oalei de preparare cu
: Hot dog — 4-8bucatios aburi si acoperiti cu apa. Incélziti descoperit
Rulads de carne <F 4-8 porfi Preparatiin conf“ormttaAte cu reteta fav_or@ si dati forma tavii pentru
: : franzeld, apdsand pentru a elimina golurile de aer
) Ungeti cu ulei si condimentati cu ierburi aromatice. Distribuiti
: Kebab m 400-12009 uniform pe gratarul de la grill
MANCARURI  : File cu Pesmet Préjit @ + m 100-500¢ Ungeti cu ulei. Distribuiti uniform in farfuria Crisp
:CU CARNE : : : e
: iCérna;i si crenvursti @ 200-800 Ungeti putin farfuria Cr!sp inainte de prem;alzwe.llntepap carnatii cu
’ K o furculitd pentru a preveni plesnirea
i Preparati in conformitate cu reteta dumneavoastra preferata si
: Chiftele @ + m 200-800g : formatibile de o greutate de aproximativ 30-40 g fiecare. Ungeti cu
; : : ulei. Distribuiti uniform in farfuria Crisp
v 05 U D) N ()
Oalad
ACCESORII Oala de preparare a8 A€ Preparare €U 013 de preparare

Recipient pentru
mwy/cuptor

cu aburi
(Completa)

(Parte inferioara +

aburi

Capac)

(parte inferioard)

Grdtar de
sarma

Tava de copt

cu aburi dreptunghiulara

Farfuria Crisp
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Categorii de alimente

Cantitate Informatii privind prepararea

: Peste intreg la
; ’ 600-1200g . : . : . . a o
PESTE INTREG cuptor Ungeti cu ulei. Condmengg‘?rgﬁjgeama de [amaie, usturoi si
j Peste intreg la abur 600 - 1200 g
‘FILEURILA  Fripturd — 5
:ABUR Sl P § ) © 300-800goe : Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
:FRIPTURI Fileuri ; ~ ~
: PESTE Peste gratinat &y +m 500-1200g Acoperiti cu pesmet si addugati bucati mici de unt
" EGRATINAT Peste gratinat % =@ 600-1200g Scoateti din ambalaj cu aterp;u? pentru aindeparta folia de aluminiu
= : : : inintregime
S — — R S e
E : : Scoici @ T-6bucati ¢ Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
o (FRUCTEDE Condimentati cu ulei, piper, ldmaie, usturoi si patrunjel inainte de a
I MARE LA Midii o) 400-1000g et Piper, ' 31 patrunje
v : : incepe procesul de preparare. Amestecati bine
S IABUR : ;
; j Creveti D 100-600 g Distribuiti uniform in grdtarul de preparare la aburi
- L L
= ‘Peste si Cartofi - Distribuiti uniform in farfuria Crisp, alternand fileurile de peste cu
o A 1 -3 portii :
R ‘Prajiti s cartofii
o : :
‘Creveti cu Pesmet % :
F PESTE S| :Rondele de calamari

'FRUCTEDE M Pesmet % e
{ MARE PRAJITE | Crochete de peste . 100-500g
: ‘cu pesmet % : :

Distribuiti uniform in farfuria Crisp

Prdjire mixta
‘peste %

- « ) Ungeti putin farfuria Crisp inainte de preincalzire. Condimentati
Friptura de peste 300-8009 medalioanele de peste cu ulei si acoperiti cu seminte de susan

............................. Y

% Congelat o Cantitate recomandata. Nu deschideti usa in timpul desfasurarii procesului de preparare.
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Categorii de alimente i Accesorii Cantitate ; Informatii privind prepararea
' Cartofi bucti 300 - 1200 %Téia;i in bucdti, condimentati cu ulei, sare si ierburi aromatice inainte
9 i de aintroduce in cuptor
Potato Wedges ) iTéiat;i felii, condimentati cu ulei, sare si ierburi aromatice inainte de a
 (Cartofi feliati) ® : 300-800g “introduce in cuptor
: : Scobiti legumele si umpleti-le cu un amestec format din miezul
LEGUME LA ‘Legume umplute 'y 600-2200g :acestora, carne tocatd si branzd rasd. Condimentati cu usturoi, sare
: CUPTOR ; ; - si ferburi aromatice in functie de preferinta.
Burger vegetarian % @ 2 -6 bucdti Ungeti cu putin ulei farfuria Crisp
' Ungeti cu ulei sau unt topit. Taiati in formd de cruce partea
: Cartofi in coaja Sy 200-1000g :superioard a cartofilor si turnati smantana fermentatd si
? ‘ingredientele favorite.
. = L Feliati si introduceti intr-un recipient mare. Condimentati cu sare,
: =8 _ : S
Cartofi + m 4 - 10porti i piper si turnati deasupra smantana. Presarati branza deasupra
LEGUME Broccoli 600-1500g %Téia;i in bucati si introduceti intr-un recipient mare. Condimentati
gGRATINATE i cu sare, piper si turnati deasupra smantand. Presarati branza
my 3 iConopidd +m 600-1500g  ideasupra
= : :
> o~ ) i Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indepadrta folia de aluminiu
g Legume % =0 400-800¢ I intregime
. . mm ) %Téiati in bucati. Distribuiti uniform in partea inferioara a oalei de
Cartofi bucati Uy 300-1000 g o preparare cu aburi
‘Mazire @ 200-500 g oe E Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
: Morcovi
,I&EBGULIJ%ME LA Broccoli 200 - 500 g o : Tdiati in bucati. Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
3 Conopida
Dovlecel @ 200-500 g oe
b b 200 1000 i Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
i Porum : - goe :
Ardei 500500 Tdiati in bucati. Distribuiti uniform in grdtarul de preparare la aburi
- o-e
Alte legume J Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
' LEGUME
:CONGELATE
‘LA ABUR :Legume la abur @ 300 o Distribuiti uniform in gratarul de preparare la aburi
Cartofi prajiti % 200-500¢ Distribuiti uniform in farfuria Crisp
A A ‘ Decojiti si taiati in felii. inmuiati in apa rece cu sare timp de 30 de
s @ . minute. Spdlati, uscati si cantdriti. Amestecati cu ulei, aproximativ 10
 Cartofi prajiti @ 1200-5009 i g pentru fiecare 200 g de cartofi uscati. Distribuiti uniform in farfuria
Crisp
: Crochete de cartofi 100-6009g Distribuiti uniform in farfuria Crisp
g LEGUME Tdiati In bucati si inmuiati in apd rece cu sare timp de 30 de minute.
) USCATE - ) Spalati, uscati si cantariti. Amestecati cu ulei, aproximativ 10 g
g :  Vinete 200-6009 i pentru fiecare 200 g de vinete uscate. Distribuiti uniform in farfuria
: Crisp
; ; @ m i Feliati, cantdriti si amestecati cu ulei, aproximativ 10 g pentru fiecare
‘Ardei + :1200-5009 £200 g de ardei uscati. Condimentati cu sare. Distribuiti uniform in
: : i farfuria Crisp
Feliati, cantariti si amestecati cu ulei, aproximativ 10 g pentru fiecare
‘Dovlecei 1200-500¢ :200 g de dovlecei uscati. Condimentati cu sare si piper negru.
; ; i Distribuiti uniform pe farfuria Crisp
© ® uy m o
. Oala de preparare
: Oalad
ACCESORI Recipient pentru Oal3 (c:iue;briﬁarare cu aburi aia Cf;giﬁarare Gratar de Tavd de copt Farfuria Crisp
mw/cuptor (Complets) (Parteéggearg))ara + (parte inferioar3) sarma dreptunghiulara
13
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Categorii de alimente

:Quiche Lorraine

: Accesorii : Cantitate : Informatii privind prepararea
Asezati foietajul pe farfuria Crisp si intepati-I cu o furculita. Preparati
1rand :amestecul pentru Quiche lorraine, folosind o cantitate
@ { corespunzdtoare pentru 8 portii
200-800g : Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu

PRAJITURI SARATE

PAINE

PIZZA

:Strudel cu legume @ 800-1500g isd se raceascd. Addugati branza proaspata si condimentati cu sare,
: : ofet balsamic si mirodenii. Faceti un rulou din foietaj si pliati pdrtile
; i exterioare
: : : Preparati aluatul dupa reteta dumneavoastra favorita pentru paine
: Chifle — 1 rand - dieteticd. Modelati sub formd de chifle inainte de a dospi. Utilizati
: i functia de dospire aferentd a cuptorului
§Chifle * 1 rand Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform pe tava de copt
Preparati aluatul dupd reteta dumneavoastra favoritd pentru paine
: Paine pentru sandvis in forma el 1-2bucdti dietetica. Introducefi aluatul intr-o tavd pentru franzeld inainte de a
: i dospi. Utilizati functia de dospire aferentd a cuptorului
: Chifle precoapte 1 rand Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform pe tava de copt
@ N Modelati aluatul in formd de biscuit sau impartiti-l in bucdti mici si
EScones 1 rand amplasati-1 pe farfuria Crisp unsa cu ulei
: Chifle la conserva — 1 rand Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform pe tava de copt
i Preparati un aluat pentru pizza folosind 150 ml de apd, 15 g de
. drojdie, 200-225 g de fding, ulei si sare. Ldsati-I sa creascd folosind
Pizza — 2-6portii i functia aferentd a cuptorului. Rulati aluatul intr-o tava de copt unsa
“cu putin ulei. Adaugati ingrediente, cum ar fi rosii, mozzarella si
: isunca
- Pizza subtire % 250-500 9 :Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu
: Pizza groasa % L > 300-800goe  Nintregime
: Pizza refrigerata 200-500g i Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform in farfuria Crisp
: i Preparati un aluat de 500-900 g pentru un pandispan fdra grasimi.
1 rand ¢ Turnati-l intr-o tava de copt tapetata cu hartie de copt si unsa cu

PRAJITURI SI PRODUSE

:Quiche Lorraine %

inintregime

: Prajitura saratd

Asezati foietajul intr-o tava pentru pldcinte pentru 8-10 portii si
intepati-l cu o furculitd. Umpleti foietajul in conformitate cu reteta
favorita

=0 (D 1 rand

Preparati un amestec de legume taiate in bucdti. Turnati putin ulei
peste acestea si gatiti-le intr-o tigaie timp de 15-20 de minute. Lasati

: AGENT DE
: CRESTERE

DE PATISERIE

Pandispan in forma

: PRAJITURI CU Prdjiturd cu agent de :
i crestere si fructein

‘forma

Tort de ciocolata

ulei

EL D] 900 - 1900 g

Pregatiti o compozitie de prajitura conform retetei preferate,

utilizand fructe proaspete taiate cuburi sau felii. Turnati-1 intr-o tava

de copt tapetatd cu hartie de copt si unsa cu ulei

600-1200¢

Preparati un aluat de prajiturd pe baza de ciocolata-cacao folosind

reteta dumneavoastra preferatd. Turnati-l intr-o tava de copt
tapetatd cu hartie de copt si unsa cu ulei

% Congelat > Cantitate recomandata. Nu deschideti usa in timpul desfasurarii procesului de preparare.
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Categorii de alimente i Accesorii Cantitate ; Informatii privind prepararea
' V Preparati un aluat din 250 g de fdina, 100 g de unt sarat, 100 g de
Fursecuri — 1 rand ¢ zahar si 1 ou. Addugati esentd de fructe pentru aromd. Lasati sd se
: rdceasca. Modelati 10-12 fasii pe tava de copt unsa
Preparati un aluat din 250 g de fding, 150 g de unt, 100 g de zahar, 1
Fursecuri cu @ 1 1and - ou, 25 g de pudrd de cacao, sare si praf de copt. Addugati esentd de
i ciocolata - vanilie. Lasati sd se raceasca. Intindeti pana obtineti o grosime de 5
: mm, dati forma dorita si distribuiti uniform in farfuria Crisp
E PRODUSE DE i Preparati un aluat din 2 albusuri de ou, 80g zahar si 100g nucd de
& :PATISERIESI  Bezele — 1 rand © cocos deshidratatd. Adaugati esenta de vanilie si migdale. Modelati
E : PLACINTE o : 20-24 e bucdti pe tava de copt unsd
A : UMPLUTE ' Pl3cints umbluts cu Asezati foietajul intr-o tava pentru pldcinte si presdrati pesmet in
o 3 fructe P + m 800- 1500 g partea inferioard pentru a absorbi zeama fructelor. Umpleti cu
Z : . amestecul de fructe proaspete tdiate, cu zahar si scortisoard
(&) i ‘s . .
©) i Preparati un aluat din 180g faina, 125g unt si 1 ou. Amplasati aluatul
& ¢ Placinta cu fructe @ 1rand ¢ pe farfuria Crisp si puneti deasupra 700-800 g de felii de fructe
2 ; proaspete, amestecate cu zahar si scortisoara
== : : : - : : . . i o
g  Placints cu fructe % @ 300-800g Scoateti din ambalaj cu ater]‘gu? pentru aindeparta folia de aluminiu
= : : : inintregime
WL g H N
B ; Preparati un aluat pentru 16-18 bucati, in conformitate cu reteta
: Briose — 1 rand dumneavoastra favoritd, si umpleti formele de hartie. Distribuiti
: : uniform pe tava de copt
BRIOSE Sl Sufleu 26 porfi Preparati un sufleu mixt cu ldmaie, ciocolatd sau fructe si turnati
: CUPCAKES P intr-un vas rezistent la cuptor cu margini inalte
E : Preparati un amestec pentru 12-15 bucati folosind branza moale
: Cupcake cu branzd — 1 rand madruntita si cubulete de suncd. Umpleti formele individuale de
‘ ; ; briose.
: Compot de fructe @ ' 300-800 ml o Decojiti si scoatettsampuru fructelor. Taiati in bucq‘g si introduceti-
: ‘ ; le in gratarul de preparare cu aburi
g Mere coapte T 4-8 bucst] Indepartati cotorul si umpleti CLLJ”r]T;art;lpan sau scortisoard, zahdr si
= :
é : i Preparati in conformitate cu reteta favoritd, intr-un singur recipient.
I : Ciocolata calda <P 2-8portii i Addugati vanilie sau scortisoara pentru gust. Addugati amidon de
: porumb pentru a mari densitatea
: N Preparati in conformitate cu reteta favorita. Introduceti aluatul in
: Negrese R 1rand e A
: ; tava de copt acoperitd cu hartie de copt
Jumari & 2 - 10 bucati Preparati in conformitate cu reteta favorita, intr-un singur recipient
: Bulls Eye © 1 -6 bucéti
Ungeti putin farfuria Crisp inainte de preincalzire
¢ : Omleta @ 1rand
=
o ¢ Preparati o portie din 0,5 litri de lapte, 4 gdlbenusuri, 100 g de zahar
: : si 40 g de faind. Introduceti laptele intr-un recipient si apoi in
:Crema de ou 1y 1-2portii i cuptor. Atunci cand cuptorul vd indicd, turnati usor laptele fierbinte
; - peste amestecul de galbenusuri, faind si zahar si continuati procesul
: ; : de gatire
. 90-100 g oe Amplasati |ntotde€agr)a punga direct pevplaca rptatwa din sticla.
Gatiti doar cate o punga o data
© 300- 600 g o
S i Distribuiti uniform in farfuria Crisp
,|°<_= Crochete de pui % @ + m 200-6004g
B e s S
) : ) Turnati putin ulei peste branza inainte de a incepe procesul de
© : Cascaval pane % @ 100-4009 preparare. Distribuiti uniform in farfuria Crisp
Rondele de ceapa % ©+m 100-5009g
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Distribuiti uniform in farfuria Crisp
Nuci si alune prdjite @ 50-200g
T @ o u iy — o
Oala de preparare
5 : Oala de preparare
ACCESORI Recipient pentru Oala de pt:eparare cuaburi cu szu?i star de sarms Tava de copt Farfuria Cri
mw/cuptor cuaburi (Parte inferioars + Gratar de sarma dreptunghiulars arfuria Crisp
(Completd) (parte inferioara)
Capaq)
15
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CURATARE

Asigurati-va ca aparatul s-a racit inainte de
efectuarea oricaror activitati de intretinere sau
curatare.

SUPRAFETELE INTERIOARE SI EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede din
microfibra. Dacd acestea sunt foarte murdare, addugati
cateva picaturi de detergent cu pH neutru. La final,
stergeti-le cu o laveta uscata.

- Curatati sticla usii folosind un detergent lichid adecvat.

« La intervale requlate sau in cazul varsarii de alimente
sau lichide, scoateti placa rotativa si suportul acesteia
pentru a curata baza cuptorului, eliminand toate
reziduurile de alimente.

« Activati functia ,Auto curatare” pentru curdtarea
optima a suprafetelor interioare.

Nu folositi niciodata aparate de curatare cu aburi.

Nu utilizati bureti de sarma, bureti abrazivi sau
produse de curatare abrazive/corozive, deoarece
acestea ar putea deteriora suprafata aparatului.

« Grillul nu necesita curatare, deoarece caldura intensa
arde toate reziduurile. Utilizati aceasta functie in mod
regulat.

ACCESORII

Toate accesoriile pot fi spalate in masina de spalat
vase,cu exceptia farfuriei Crisp.

Farfuria Crisp trebuie sa fie spalata intr-o solutie de apa
cu detergent neutru. Pentru depunerile persistente,
frecati usor cu o laveta. Permiteti intotdeauna racirea
farfuriei Crisp inainte de a o curata.

16
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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 suportata?

WPS 2.0 sau o versiune ulterioard. Consultati
documentatia din dotarea routerului.

Exista diferente la utilizarea unui smartphone (sau a
unei tablete) cu sistem de operare Android sau iOS?
Puteti utiliza orice sistem de operare preferati, nu
exista diferente.

Pot sa utilizez partajarea conexiunii mobile la internet
3Gin 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 & , apoi atingeti & WiFi sau uitati-va la
dispozitivul dumneavoastra: Exista o eticheta pe care
sunt afisate adresele SAID si MAC. Adresa Mac consta
dintr-o combinatie de cifre si litere care incepe cu
.88:e7".

Cum pot verifica daca functionalitatea fara fir a
aparatului este activata?

Folosind dispozitivul dumneavoastra inteligent si
aplicatia 6th Sense Live, puteti verifica daca reteaua
aparatului este vizibila si conectata la cloud.

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
depdsesc numarul maxim permis de router.

La ce distanta trebuie sa se afle routerul de cuptor?
Tn 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).

Cum pot afla numele si parola retelei mele fara fir?

Consultati documentatia din dotarea routerului.

De obicei, pe router exista un autocolant care
prezintd informatiile de care aveti nevoie pentru a
accesa pagina de setare a dispozitivului, folosind un
dispozitiv conectat.

Cum procedez in cazul in care routerul meu utilizeaza
un canal WiFi de la vecini?

Faceti tot posibilul ca routerul sa utilizeze propriul
canal WiFi de domiciliu.

Ce pot face daca =" apare pe afisaj sau daca cuptorul
nu poate sa stabileasca 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.

Setdrile routerului: NAT trebuie sa fie activat, paravanul de
protectie si DHCP trebuie s& fie configurate corespunzator.
Criptarea parolei suportatd: WEP, WPA, WPA2. Pentru a incerca
un tip diferit de criptare, vd rugam sa consultati manualul
routerului.

Setarile purtatorului: Daca furnizorul dumneavoastra de
servicii de internet a stabilit numdrul 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 sau 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 cuptorul:
Verificati daca aplicatia indica starea Ul a aparatului.
Selectati un ciclu sau alta optiune si verificati-i
evolutia pe aplicatie.

Pentru unele setdri, dureazd cateva secunde inainte 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 setdrile anterioare de la aparat
si sa configurati din nou setarile.

Whjr/lﬁool !



REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema i Cauza posibila Solutie

-Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric, iar
‘cuptorul este conectat la reteaua electrica. Opriti si
‘reporniti cuptorul, pentru a verifica daca defectiunea
 persista.

'Pana de curent.

.Deconectare de la reteaua
‘electrica.

Cuptorul nu
functioneaza.

. Contactati cel mai apropiat centru de servicii de
‘asistenta tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati
‘numarul care este prezentat dupa litera ,F". Apasati pe
&P, atingeti "Info" si apoi selectati,Factory Reset”
‘(Resetare la valorile din fabrica). Toate setarile salvate
-vor fi sterse.

Pe afisaj apare litera
,F”urmata de un Defectiune cuptor.
numar sau o litera.

Cuptorul emite

zgomote, chiar si Ventilatorul de racire este  Deschideti usa sau asteptati pana cand procesul de

cand este oprit. iactlv. rdcire este finalizat.

Functia nu se : :

?ﬁﬂ\é;ﬁg este ‘Modul demo este in Apéasati pe &, atingeti @ ,Info”si apoi selectati

disponibild in modul Efunc’;lune. 2,,Memorare mod demo” pentru a iesi.

demo.
'Routerul WiFi este oprit. - N _
‘Setarile routerului au fost Verificati daca routerul WiFi este conectat la internet.
‘modificate. ‘Verificati daca puterea semnalului WiFi este
‘Conexiunile fara fir nu ajung ;gorespunzétoare in apropierea aparatului.

Pictograma =" apare la aparat. Incercati sa reporniti routerul.

pe afisaj. Cuptorul nu reuseste sa _consultati sectiunea “Intrebari frecvente legate de WiFi",
gstablleascé 0 conexiune la 'Daca au fost modificate setarile retelei dumneavoastra
reteaua de domiciliu. fara fir de domiciliu, conectati la retea: Apasati pe &,
.Conectivitatea nu este ‘atingeti & "WiFi” si apoi selectati “Conectare la retea”.
‘suportata.

Conectivitatea nu §Operarea de I_a fjAlstanta fldnalnte de achlgltlonare, verificati %IIacla ;da'ra )

este suportats _nu este permisa in tara ~dumneavoastra permite operarea de la distantd a

: ~dumneavoastra. ‘aparatelor electronice.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:
«  Utilizarea codului QR de la aparat
«  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 tehnicd post-vanzare, precizati codurile specificate
pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

” Whirool R

400011686408




Ndvod na obsluhu

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL
=/ prosim, svoj spotrebi¢ na www.whirlpool.eu/register

VIAC INFORMACIi ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

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

SPOTREBICI

OPIS SPOTREBICA

mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm
DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD

ooooooooooo
°

oooooooooooo

oooooooooooo

1. Ovladaci panel

2. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

3. Vyrobny stitok

(neodstranujte)

Dvierka

Horny ohrevny ¢lanok/gril

Svetlo

Otocny tanier

Nowv s

........ @ O
<& : & i 3
1 3 4 5 6 7
1. ZAP/VYP 3. OBLUBENE 6. DIALKOVE OVLADANIE

Na zapnutie a vypnutie rary.

2. DOMOV
Na rychly pristup do hlavného
menu.

Na vybratie zoznamu vasich
oblubenych funkcii.

4. DISPLEJ

5. NASTROJE

Na vyber z niekolkych moznosti
a tieZ na zmenu nastaveni

a preferencii

Aby bolo mozné pouzivat aplikaciu
Whirlpool 6™ Sense Live.

7. ZRUSIT

Na zastavenie hociktorej funkcie
rary okrem hodin, minutky

a zamku ovladania.
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PRISLUSENSTVO

OTOCNY TANIER
Skleneny oto¢ny tanier, umiestneny

na drziaku, sa méze pouzivat pri
vietkych spdsoboch pripravy jedla.
Otocny tanier sa vzdy musi pouzivat

ako zéaklad pre vietky iné nddoby
alebo prislusenstvo, s vynimkou pravouhlého plechu na
pecenie.
DRZIAK OTOCNEHO TANIERA
Q Pouzivajte len drziak pre oto¢ny
tanier.

TANIER CRISP

Pouzivajte iba s uréenymi funkciami.

Tanier Crisp sa musi vzdy umiestnit

do stredu skleneného oto¢ného
\- taniera a ak je prazdny, méze sa

predhriat pomocou Specidlnej
funkcie len na tento ucel. Potraviny sa ukladaju priamo
na zapekaci Crisp tanier.

RUKOVAT PRE TANIER CRISP

Uzito¢nd na vyberanie hortceho
taniera Crisp z rury.

DROTENY ROST

Tento umoznuje, aby ste dali jedlo
blizsie ku grilu na dokonalé
l» vyprazanie vasho pokrmu a aby

\'J vzduch optimalne cirkuloval.
Musi sa pouzivat ako podstavec pre
tanier Crisp pri niektorych funkciach ,6™" Sense Crisp
Fry”.
Polozte rost na otocny tanier, uistite sa, Ze neprichadza
do kontaktu s inymi povrchmi.

s

MnoZstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od
zakUpeného modelu.

V stucasnosti je na trhu bohata ponuka prislusenstva.
Pred nakupom sa presvedcte, ¢i je vhodné na
pouzitie v mikrovinnych rirach a odolné proti
teplotdam v rure.

Kovové nadoby na potraviny alebo napoje sa nikdy
nesmu pocas pripravy jedal v mikrovinnej rure
pouzivat.

Na drziak neklad'te iné prislusenstvo.

PRAVOUHLY PLECH NA PECENIE

Plech na pecenie pouzivajte len
s funkciami, ktoré umoznuju
konvekénu pripravu jedal; nikdy ho
nesmiete pouzit v kombinacii
s mikrovinami.

Plech vkladajte vodorovne, spocivajuc na roste

v priestore pecenia.

Upozornenie: Pri pouZiti pravouhlého plechu na pecenie
nemusite vybrat oto¢ny tanier a jeho drziak.

PARAK

Ak chcete varit potraviny v pare,
T ako su ryby a zelenina, dajte ich
do kosika (2) a nalejte pitnu
2 yodu (100 ml) naspodok paraka
(3), aby ste dosiahli spravne
mnozstvo pary.

Ak chcete varit potraviny ako su
zemiaky, cestoviny, ryza alebo
ceredlie, dajte ich rovno naspodok paraka (kosik nie je
potrebny) a pridajte vhodné mnozstvo pitnej vody pre
mnozstvo, ktoré varite.

Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov prikryte parak
vekom z vybavy (1).

Parak polozte vzdy na skleneny oto¢ny tanier

a pouzivajte ho len s prislusnymi funkciami pripravy
jedla alebo s mikrovinnymi funkciami.

Dno pardka bolo navrhnuté aj na pouzivanie

v kombinacii so Specidlnou funkciou ¢istenia parou.

Dalsie prislusenstvo, ktoré nie je prilozené, sa da kupit
samostatne v popredajnom servise.

Vzdy zaistite, aby potraviny a prisluSenstvo neprisli
do kontaktu s vnutornymi stenami rury.

Pred zapnutim rary vzdy skontrolujte, ¢i sa oto¢ny
tanier volne otaca. Davajte pozor, aby ste pri vkladani
a vyberani dalSieho prislusenstva nezhodili oto¢ny
tanier.

N
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FUNKCIE PRIPRAVY JEDLA

@ MANUALNE FUNKCIE
«  MIKROVLNNA RURA
Na rychlu pripravu a ohrev potravin a napojov.

Vykon (W) Odporucané na
Rychly ohrev ndpojov a inych potravin s vysokym
900
obsahom vody.
750 Priprava zeleniny.
650 Priprava masa a ryb.
Varenie mdsovych omacok alebo omacok s obsahom
500 syra a vajec. Dokoncovanie masovych pirohov alebo
zapekanych cestovin.
Pomalé, pozvolné varenie. Idedline na roztapanie masla
350 . .
alebo ¢okolady.
160 Rozmrazovanie mrazenych potravin alebo
zmak&ovanie masla a syra.
90 Zmakc¢ovanie zmrzliny.
Cinnost Jedlo Vykon (W) Trvanie (min.)
Ohrev 2 salky 900 1-2
Ohrev Zemiakova kasa 900 10-1
(1 kg)
Rozmrazovanie Mleté maso 500 g 160 15-16
Varenie Piskotovy kolac 750 7-8
Varenie Vajecny krém 500 16-17
Varenie Pecena fasirka 750 20-22
- CRISP

Na dokonalé zhnednutie jedla zvrchu i zospodu. Tato
funkcia sa musi pouzivat len so $pecidlnym tanierom

Crisp.

Jedlo Trvanie (min.)
Piskotovy kolac 7-10
Hamburger 8-10*

*V polovici pripravy jedlo obratte.

Potrebné prislusenstvo: tanier Crisp, rukovat na tanier Crisp
« HORUCIVZDUCH

Na pripravu jedal sp6sobom, pri ktorom dosiahnete
podobné vysledky ako pri pouziti obycajnej rary.
Na pripravu urcitych jedal je mozné pouzit plech na
pecenie alebo iné nadoby na pripravu jedal vhodné
do rur.

Jedlo Teplota (°C) Trvanie (min.)
Suflé 175 30-35
Syrové kosicky 170 * 25-30
Cookies (Susienky) 175* 12-18

* Je potrebné predhriat
Odportcané prislusenstvo: Obdlznikovy plech na pecenie/
dréteny rost

« NUTENY OBEH HORUCEHO VZDUCHU + MW

Na pripravu jedal v rare v kratkom case.
Na optimalizaciu cirkuldcie vzduchu sa odporuca

pouzit rost.

Jedlo Vykon (W) | Teplota (°C) Trvanie (min.)
Pecenie 350 170 35-40
Masovy kola¢ 160 180 25-35

Odporucané prislusenstvo: Droteny rost

« GRIL

Na vyprazanie, grilovanie a opekanie na roste.
Pocas pripravy jedla odpori¢ame potraviny otacat.

Jedlo Uroven grilu Trvanie (min.)
Hrianka Vysoka 5-6
Garnaty Stredne uvarené 18-22

Odporucané prislusenstvo: Droteny rost

« GRIL+ MW

Na rychle varenie a pecenie jedal na roste v kombindcii
funkcii mikrovinnej rary a grilu.

Jedlo Vykon (W) Uroven grilu Trvanie (min.)
Grat!novane 650 Stredne uvarené 20-22
zemiaky

Zemiaky v Supke 650 Vysoka 10-12

Odporucané prislusenstvo: Droteny rost

+ TURBO GRIL

Pre dokonalé vysledky kombinuje gril a pridenie

vzduchu v rdre. Pocas pripravy jedla odporu¢ame
potraviny otacat.
Jedlo |
Kuraci kebab ‘

Uroven grilu Trvanie (min.)

25-35

\
Vysokd ‘
Odporucané prislusenstvo: Droteny rost
« TURBO GRIL + MW

Na rychlu pripravu a zapekanie jedal do hneda
s kombinaciou funkcii mikrovinnej rary, grilu
a vhananého vzduchu.

Jedlo Vykon (W) Uroven grilu Trvanie (min.)
Mrazené cannelloni 650 Viysoka 20-25
Bravcové kotlety 350 Vysokd 30-40

Odporucané prislusenstvo: Droteny rost
« RYCHLE PREDHRIEVANIE
Na rychle predohriatie rary pred cyklom varenia.

« SPECIALNE FUNKCIE

» UCHOVAT TEPLE

Na udrziavanie prave dokonéeného jedla teplého
a chrumkavého, vratane masa, vysmazanych jedal
alebo kolacov.

» KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného cesta.
Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte funkciu,
ak je rura eSte horuca po cykle pripravy jedla.
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&% FUNKCIE 6™ SENSE

Tieto funkcie umoziuju pripravu vsetkych typov jedla
Uplne automaticky. Aby ste ich vyuzili ¢o najlepsie,
drzte sa pokynov v prislusnej tabulke.

Podla nasledujucej tabulky pouzivajte v nej
indikované prislusenstvo na dosiahnutie najlepsich
vysledkov pripravy kazdého typu potravin (Cerstvych
alebo zmrazenych*).

« ROZMRAZOVANIE SO 6" SENSE Jedlo Hmotnost /
. . . , porcie
!\la rychle rozmrazovanie rozvnych tXpOVJ?d|a zadanim FILEV CESTIERU NA VYPRAS ANIE
jeho hmotnosti. Potraviny vzdy uloZte priamo na ) , o .
Kl , L ier. ¢im dosiah lepgi Pred pripravou zlahka naolejujte. Rovhomerne rozlozte 100 -500 g
S > elnglr(]y otocny tanier, cim dosiahnete najlepsie na tanier Crisp. Tanier postavte na rost
vysiedky. KARBONATKY
ROZMRAZENIE CHLEBA DO CHRUMKAVA Pred pripravou zlahka naolejujte. Rovnomerne rozlozte 200-800g
Tato Specialna funkcia Whirlpool véam umoznf rozmrazit na tanier Crisp. Tanier postavte na rost
mrazeny chlieb. Vdaka kombinacii technoldgii rozmrazovania RYBA A HRANOLCEKY % 3o
: A o : 4 v -3 porcie
a Crisp bude vas ghllgb chutlt a vyzerat ako Cerstvo upeceny. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp P
Tuto funkciu pouZivajte na rychle rozmrazenie a ohrev rozkov, IMIESANE VYPRAZANE RYBY %
bagiet a croissantov. Pri tejto funkcii sa musf pouzivat tanier v o 100 - 500 g
Crisp Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
Jedlo Hmotnost USTRICE V CESTICKU % 100500
ROZMRAZENIE CHLEBA DO CHRUMKAVA 50800 g Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
é KRUZKY KALAMARE V CESTICKU % 100 - 500
MASO 100 -2 000 g Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp 9
HYDINA 100-30009 RYBIE PRSTY V CESTICKU * 100- 500
RYBY 100-2000g Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Po vyzve obrétte
ZELENINA 100-2000g VYPRAZANE ZEMIAKY % 500 500
CHLIEB 100-2000g Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp J
« 6" SENSE ZOHRIEVANIE VYPRAZANE ZEMIAKY
Na zohrievanie hotovych jedal, ktoré su bud mrazené Zemiakty szuprej pOkféJajlte na kuékyoNaiO ﬂﬁt@ﬂdkt
alebo pri izbovej teplote. Rura automaticky vypoc¢ita namOot e o stuAene) 0solenty Vody. HELBIE Utierkou 200-500g
. . . . . " a odvazte. Potrite olivovym olejom (5 %). Rovnomerne
potvrekl)ne n?Staveme na d0§|ahant'e pajlepsmhv rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte na roét. Po vyzve
moznych vysledkov v ¢o najkratsom case. PoloZte obrétte
potraviny na tanier vhodny do mikrovinnej rary ZEMIAKOVE KROKETY
7 voli 455 100 - 600
a odolny voci teplu. Vyberte z obalu a odstrate Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp 9
pripadny alobal. Ak na konci procesu zohrievania BAKLAZAN
n?Chate Jedlf) 1,,_ z,mmUty qut,at’ V,Zdy to zlepsi Nakrdjajte, posolte a nechajte odstat 30 minut. Umyte,
vysledok, najma pri mrazenych jedlach. vysuste a odvazte. Potrite olivovym olejom (5 %). 200-600g
Pocas tejto funkcie neotvdarajte dvierka. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte na
rost. Po vyzve obratte
- PARA 6% SENSE Y
N . , ko i leni leb b PAPRIKA
avarenie po:cravm V pare, a ,o JE Ze,er}ma alebo ryby Nakrdjajte na platky, odvézte a potrite olivovym olejom 200-500g
pomocou paréaka z yybav)ﬂ Pripravna ff?za aUtO.maUCky (5 %). Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier
generuje paru tak, Ze sa naspodok pardka naleje voda postavte na rost
a uvedie do varu. Casovanie pre tuto fazu sa moze lisit. CUKINY
Rura potom pOkraé.UJe vo vareni jedla v pare podla Nakréjajte na platky, odvéZte a potrite olivovym olejom 200- 500
¢asového nastavenia. (5 %). Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier
Nastavte 1 - 4 mintty pre makku zeleninu, ako je postavte na rost
brokolica a pér, alebo 4 — 8 minut pre tvrdsiu zeleninu, KURACIE NUGETY %
ako je mrkva a zemiaky. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte na = 200-600g
Pocas tejto funkcie neotvarajte dvierka. o0 -
Potrebné prislutenstvo: Parik OBALOVANY SYR #*
Orebne prisiusenstvo: Fara Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte na ~~ 100-400g
« 6" SENSE CRISP FRY rost
Tato zdrava a Specidlna funkcia kombinuje kvalitu CIBULOVE KRUZKY
funkcie crisp s vlastnostami cirkuldcie teplého Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte na 100 -500g
vzduchu. Vdaka nej je vyprazané jedlo chrumkavé rost

a chutné a v porovnani s tradi¢cnym spésobom
pripravy spotrebuje vyrazne menej oleja a pri
niektorych receptoch olej vobec nie je potrebny.
Je mozné vyprazat rozne predvolené Cerstvé aj
zmrazené potraviny.
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AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLEJ

Ako prechadzat v ponuke alebo zozname:
Potiahnutim prstom po displeji mézete
prechadzat polozky v ponuke alebo hodnoty.
ip: Ak chcete vybrat alebo potvrdit:
" Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

PRVE POUZITIE

Névrat na predchadzajucu obrazovku:
Tuknitena < .

Na potvrdenie nastavenia alebo prechod na dalsiu
obrazovku:

Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat.

Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim & , ¢im otvorite
ponuku ,Nastroje”.

1. ZVOLTE JAZYK

Budete potrebovat nastavit jazyk a ¢as, ked prvykrat

zapnete spotrebic.

+ Prejdite prstom po obrazovke v zozname
dostupnych jazykov.

« Tuknite na pozadovany jazyk.

Tuknutim na ¢ sa vratite na predchadzajucu obrazovku.

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.

- Pripojenie nastavite tuknutim na NASTAVIT HNED.
Ak chcete pripojit spotrebic neskér, tuknite na PRESKOCIT.
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, ¢i je
signal vasej domacej siete blizko spotrebica silny.
Minimalne poziadavky.

Smart zariadenie: Android s rozlisenim displeja 1 280 x 720
(alebo vyssim) alebo iOS.

V app store skontrolujte kompatibilitu s verziami Android
alebo iOS.

Wi-Fi router: 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.

1. Download the 6th Sense Live app (Stiahnite si
aplikaciu 6t Sense Live)

Ako prvy krok pre pripojenie spotrebica si musite
stiahnut aplikaciu do svojho mobilného zariadenia.
Aplikacia 6™ Sense Live vas povedie cez vsetky
kroky, ktoré su tu uvedené. Aplikaciu 6" Sense Live si
mozete 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 spotrebi¢ podla pokynov
aplikacie. Na dokoncenie procesu registracie budete
potrebovat identifikator Smart spotrebica (SAID).
Tento jedinec¢ny kéd najdete na identifika¢nom Stitku
pripojenom na spotrebici.

4. Pripojenie na Wi-Fi

Pri nastavovani postupuje podla krokov ,skenovat

a pripojit”. Aplikacia vas prevedie celym procesom
pripojenia spotrebica k domacej Wi-Fi sieti.

Ak vas router podporuje WPS 2.0 (alebo vyssi), zvolte
MANUALNE, potom tuknite na Nastavenie WPS:

Na bezdrétovom routeri stlacte tlacidlo WPS pre
vytvorenie spojenia medzi oboma zariadeniami.

V pripade potreby mézete spotrebic pripojit aj
manualne pouzitim funkcie ,Search for a network”
(Hladanie siete).

SAID kéd sa pouziva na zosynchronizovanie inteligentného
zariadenia so spotrebicom.

Zobrazi sa MAC adresa pre WiFi modul.

Postup pripojenia treba zopakovat iba vtedy, ak
zmenite nastavenia routera (napr. ndzov 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
automaticky.

+ Na nastavenie ¢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. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mézu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normdlne.

Preto prv, nez v nej za¢nete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.
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Odstrante z rary vsetky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
Zohrejte riru na 200 °C, idealne pomocou funkcie

KAZDODENNE POUZIVANIE

»Rychle predhrievanie”.
Po prvom poufZiti spotrebica sa odporuca miestnost vyvetrat.

1. SELECT A FUNCTION (VYBERTE FUNKCIU)

« Zapnite rdru stlacenim alebo dotykom
kdekolvek na displeji.

Displej vdm umozni vybrat si medzi funkciami

Manualne a 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.

VYKON / TEPLOTA / UROVEN GRILU

+ Prechadzajte ponukanymi hodnotami a zvolte
pozadovanu.

Pri funkcii Hortci vzduch mozete tuknutim na *§ aktivovat

predhrievanie.

DURATION (TRVANIE)

Pri mikrovinnych funkciach a funkciach

s kombinaciou mikrovin vzdy musite nastavit ¢as

pripravy jedla.

- Na nastavenie pozadovaného ¢asu pripravy
tuknite na prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na DALSIE.

Na konci €asu sa priprava jedla automaticky zastavi.

Ak pouzivate funkcie bez mikrovin, ¢as pripravy jedla

nastavovat nemusite, ak chcete riadit pripravu jedla

manualne.

« Nastavovanie trvania za¢nete tuknutim na
+Nastavit ¢as varenia”.

Ak chcete nastavené trvanie zrusit pocas pripravy jedla

a dokoncit ju manualne, tuknite na hodnotu trvania a potom

zvolte STOP.

3. NASTAVENIE FUNKCIE 6" SENSE

Funkcie 6th Sense vdm umoznuju pripravit

Siroku skalu jeddl spomedzi tych, ¢o su uvedené

v zozname. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov si
vacsinu nastaveni pre pripravu jedla spotrebic zvoli
automaticky.

« Vyberte zo zoznamu typ pripravy jedla.
« Zvolte funkciu.

Funkcie su zobrazené podla kategdrif jedla v ponuke 6" SENSE

JEDLO (pozri prislusné tabulky) a podla funkcif receptu

v ponuke LIFESTYLE.

« Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnozstvo, hmotnost a pod.), ktoru chcete
pripravovat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

4. SET START TIME DELAY (NASTAVENIE
CASU ODKLADU SPUSTENIA)

Pred spustenim funkcie bez mikrovin mézete varenie
odlozit: Funkcia sa za¢ne alebo skon¢i v ¢ase, ktory
vopred zvolite.

« Tuknutim na,ODKLAD" nastavite pozadovany ¢as
zaciatku spustenia funkcie.

« Po nastaveni pozadovaného odkladu tuknite na
+START DELAY” a zacne sa ¢as ¢akania.

 Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka. Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.

Ak chcete naprogramovat ¢as odlozeného Startu pecenia,
faza predhrievania rdry musf byt vypnutd: Rura dosiahne
Zelanu teplotu postupne, o znameng, Ze ¢asy pecenia budu
o trochu dlhsie ako tie, ¢o su uvedené v tabulke pripravy jedal.
« Funkciu mézete okamzite aktivovat a zrusit
naprogramovany ¢as odlozenia stlacenim ®.

5. START THE FUNCTION (SPUSTENIE
FUNKCIE)

. Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.

Ak je rura horlca a funkcia vyzaduje Specifickéi maximalnu

teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.

Mikrovinné funkcie su vybavené ochranou spustenia.

Pred spustenim funkcie treba dvierka otvorit

a zatvorit.

« Otvorte dvierka.

+ Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka.

« Tuknite na START.

Nastavené hodnoty moézete kedykolvek pocas pripravy jedla
zmenit tuknutim na hodnotu, ktord chcete upravit.

- Funkciu kedykolvek zastavite stlacenim .

6. JET START

Na spodku vychodiskového zobrazenia je lista,
ktora zobrazuje tri rézne trvania. Tuknutim na jednu
z nich spustite pripravu jedla s mikrovinnou funkciou
nastavenou na plny vykon (900 W).

+ Otvorte dvierka.
+ Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka.
. Tuknite na ¢as pripravy, ktory chcete.
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7. PREDHRIEVANIE

Ked bola funkcia predtym aktivovand, po spusteni sa
na displeji ukaze stav fazy predhriatia.
Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, Ze rura dosiahla nastavenu teplotu.
« Otvorte dvierka.
+ Vlozte jedlo do rury.
. Zatvorte dvierka a tuknutim na HOTOVE spustite
varenie.
Ak vlozite jedlo do rury pred skon¢enim predhrievania, moze
to mat nepriaznivy Ucinok na konecny vysledok. Otvorenie
dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi. Do ¢asu pripravy
jedla nie je zapocitana faza predhriatia.
Mbzete zmenit Standardné nastavenie predhriatia
pre funkcie pripravy jedla, ktoré umoznuju urobit to
manualne.
« Vyberte funkciu, ktord dovoluje manudlne
nastavit funkciu predhriatia.
« Predhriatie zapnete alebo vypnete tuknutim
na ikonku ™8 . Bude nastavena ako standardna
volitelna funkcia.

8. PAUSING COOKING (ZASTAVENIE PRIPRAVY
JEDLA)

Pri niektorych funkciach 6™ Sense bude potrebné
jedlo pocas pripravy obratit. Zaznie zvukovy signal
a na displeji sa zobrazi sprdva, ¢o treba urobit.

« Otvorte dvierka.

« Vykonajte, ¢o ukazuje displej.

« Zatvorte dvierka, potom pokracujte vo vareni.

Pred ukoncenim pripravy jedla vas rira moze vyzvat,
aby ste rovnakym sp6sobom jedlo skontrolovali.

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi spréva,
¢o treba urobit.

« Skontrolujte jedlo.
« Zatvorte dvierka, potom pokracujte vo vareni.

9. END OF COOKING (UKONCENIE PRIPRAVY
JEDLA)

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

Pri niektorych funkcidch po skonceni pripravy jedla
mozete Cas varenia predl|zit alebo funkciu ulozit ako
oblubenu.

Ak ju chcete ulozit ako oblubend, tuknite na % .
. Tuknite na ® na predizenie pripravy jedla.

10. OBLUBENE

Funkcia Oblubené ukladéa nastavenia rary pre vase
oblubené recepty.

Rura automaticky zistf funkcie, ktoré pouzivate najcastejsie.
Potom, ako funkciu pouZijete niekolkokrat, rira vas vyzve, aby
ste ju pridali medzi oblubené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po skon&eni funkcie mézete tuknut na ¥ a ulozite
ju ako oblubenu. To vdm umozni pouzivat ju

v buducnosti rychlo so zachovanim rovnakych
nastaveni. Displej vdam umozni ulozit funkciu

|

- SK
zobrazenim 4 zvycajnych ¢asov jedenia vratane
ranajok, obeda, obcerstvenia a vecere.

« Tuknutim na ikonky zvolte aspon jeden.
« Funkciu ulozite tuknutim na NAJOBLUBENEJSIE.

PO ULOZENI

Ked'ste funkcie ulozZili ako oblubené, na hlavnej
obrazovke sa zobrazia funkcie, ktoré mate nastavené
na aktualny cas dna.

Ak si chcete pozriet ponuku oblibenych funkcii,

stla¢te Q) : Funkcie budu rozdelené podla réznych

casov jedenia s niekolkymi ponukanymi navrhmi.

+ Prislusny zoznam sa zobrazi tuknutim na ikonu
jedal.

+ Posuvajte sa vo vyznacenom zozname.

« Tuknite na recept alebo funkciu, ktort chcete.

. Pripravu jedla aktivujete tuknutim na START.

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblibenych mézete pridat obrazok
alebo nazov ku kazdej oblibenej funkcii a prispdsobit
podla Zelania.

« Vyberte funkciu, ktord chcete zmenit.
- Tuknite na UPRAVIT.
+ Vyberte vlastnost, ktoru chcete zmenit.

« Tuknite na DALSIE: na displeji sa zobrazia nové
vlastnosti.

« Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Na obrazovke oblubenych mézete tiez vymazat
funkcie, ktoré ste ulozili:

« Tuknite @ na relevantnej funkcii.

. Tuknite na ODSTRANIT.

Mobzete zmenit aj Cas, kedy sa zobrazuju jednotlivé
jedla:

. Stlacte & .

. Zvolte E8 Preferencie.

. Zvolte Casy a datumy.

- Tuknite na vase ¢asy jedal.

+ Prechadzajte zoznam a tuknite na prislusny ¢as.
- Tuknite na prisluiné jedlo, ktoré chcete zmenit.
Kazdy ¢asovy Usek mozno kombinovat iba s jednym jedlom.

11. NARADIE
Stlacenim & kedykolvek otvorite ponuku,Nastroje”

Tato ponuka vam umozni vybrat z niekolkych
moznosti a zmenit nastavenia alebo preferencie pre
vas spotrebic alebo disple;j.

AKTIV. DIALKOVE
Aby bolo mozné pouzivat aplikaciu Whirlpool 6t
Sense Live.

@ OTOCNY TANIER

Tato moznost zastavi rotaciu oto¢ného taniera, aby
ste mohli pouzit velké a Stvorcové nadoby vhodné do
mikrovinnych rur, ktoré nemaozu v rire volne rotovat.
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MINUTKA

Tato funkciu mozno aktivovat bud pri pouziti funkcie
pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie Casu.

Po spusteni bude ¢asovac dalej odpocitavat bez
ohladu na funkciu samotnu.

Po aktivovani ¢asovaca moézete aj zvolit a aktivovat
funkciu.

Casovac bude pokracovat v odpocitavani a zobrazi sa
v pravom hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:

. Stlacte & .

.« Tuknitena @ .

Ked casovac¢ dokonci odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signal.

. Ak tuknete na ODMIETNUT, ¢asovac zrusite alebo
mozete nastavit nové trvanie.

- Na opdtovné nastavenie ¢asovaca tuknite na
NASTAVIT NOVY CASOVAC.

SVETLO

Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

@SAMOCISTENIE

Pbésobenie pary uvolnenej pocas tohto Specidlneho
¢istiaceho cyklu umoznuje lahké odstranenie Spiny

a zvyskov jedla. Nalejte na dno prilozeného paraka (3)
alebo do nadoby vhodnej do mikrovinnych rar 3alku
pitnej vody a aktivujte funkciu.

Potrebné prislusenstvo: Pardk

® STLMIT

Tuknutim na ikonu stimite alebo zapnete vietky
zvuky a alarmy.

ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovladania vam umoznuje uzamknut
tlac¢idla na dotykovej klavesnici, aby nemohlo dojst
k ndhodnému stlaceniu.

Aktivovanie zdmku:

. Tuknite naikonu @® .

Na deaktivovanie zamku:

. Tuknite na displej.

+ Prejdite prstom nahor po zobrazenej sprave.

E PREFERENCIE
Na zmenu niekolkych nastaveni rary.

WI-FI

Na zmenu nastaveni alebo konfiguraciu novej domacej
siete.

INFO

Na vypnutie Ulozit rezim Demo, resetovanie spotrebica
a ziskanie dalsich informdcii o vyrobku.
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UZITOCNE TIPY

MIKROVLNNE VARENIE

KOLACE A CHLIEB

Mikroviny preniknu do jedla iba do ur¢itej hibky,
takze ked pripravujete niekolko veci naraz, ¢o najviac
ich rozlozte, aby bola mikrovinam vystavena ¢o
najvacsia plocha.

Malé kusky sa uvaria rychlejsie nez velké: Potraviny
pokrajajte na kusy rovnakej velkosti, aby sa uvarili
rovnomerne.

Vadsina potravin sa bude dalej varit aj po ukonceni
posobenia mikrovin. Preto vzdy nechajte nejaky ¢as
jedlo odstat, aby sa dovarilo.

Pred vlozenim do rdry na pripravu pomocou mikrovin
odstrante z papierovych alebo plastovych vreciek
drotené svorky.

Plastovu féliu treba narezat alebo poprepichovat
vidlickou, aby sa mohol znizit tlak a tym sa zabranilo
prasknutiu, lebo pocas varenia sa vytvara para.

TEKUTINY

Tekutiny sa mézu prehriat aj nad bod varu bez
viditelného bublania. Preto m6zu nahle vykypiet.
Aby ste tomu zabranili, nepouzivajte nadoby s izkym
hrdlom, pred vloZzenim nadoby do rury tekutinu
premiesajte a nechajte v nej ¢ajovu lyzicku.

Po zahriati tekutinu znova opatrne premiesajte
predtym, nez vyberiete nadobu z mikrovinnej rary.

MRAZENE POTRAVINY

Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov odporuc¢ame
vzdy rozmrazovat na oto¢nom odkvapkavacom
podnose.V pripade potreby je mozné pouzit lahku
plastovu nadobu vhodnu do mikrovinnej rary.
Varené jedld, gulase a masové omacky sa rozmrazuju
lepSie, ak ich po¢as rozmrazovania obc¢as miesate.
Ked'sa jedlo za¢ne rozmrazovat, oddelte jednotlivé
kusky: Oddelené porcie sa rozmrazia rychlejsie.

JEDLO PRE DOJCATA

Po ohrievani jedla pre deti alebo tekutin vo flasi

na kfimenie deti jedlo vzdy premiesajte a pred
podavanim skontrolujte jeho teplotu. Tym
zabezpecdite rovnomerné rozlozenie tepla a predidete
riziku obarenia ¢i popalenia.

Pred ohrevom vzdy skontrolujte, ¢i je vybraté viecko
a cumlik.

Na kolace a pekarenské vyrobky sa odporuca pouzit
funkciu ,Horuci vzduch”. Druhd moznost, aby sa znizil
Cas pripravy, je pouzit Nuteny obeh Nuteny obeh
horuceho vzduchu + MW’ s mikrovinnym vykonom
nastavenym na hodnotu do 160 W, aby potravinové
vyrobky zostali makké a vonavé.

S funkciou ,Horuci vzduch” pouzivajte tmavé kovové
formy a vzdy ich poloZzte na dodany rost.
Alternativne na pripravu urcitych jedal je mozné
pouzit plech na pecenie alebo iné nadoby vhodné do
rar na pripravu jedal, ako su susienky alebo chlebové
pecivo.

Ak pouzivate funkciu ,Nuteny obeh horuceho
vzduchu + MW pouzivajte iba nadoby vhodné do
mikrovinnych rur a polozte ich na dodany rost.

Ak chcete skontrolovat, ¢i je pokrm, ktory peciete,
hotovy, vlozte Spajdlu do stredu: ak bude po vybrati
Cistd, kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nevymastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo
okrajov nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa kola¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvdZzte mnozstvo tekutin

v zmesi a mieSajte ju opatrnejsie.

Ak je zaklad kolaca vlihky, pecte ho na nizsej urovni
a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
strihankou alebo zomletymi susienkami.

PIZZA

Aby ste dosiahli rovnomerné upecenie a chrumkavy
zaklad pizze za kratky ¢as, odporuca sa pouzivat
funkciu,Crisp” spolu so $pecidlnym dodanym
prislusenstvom.

Pripadne pri velkych pizzach je mozné pouzit hranaty
plech na pecenie spolu s funkciou ,Horuci vzduch”:

V tom pripade ruru prehrejte na 200 °C a rozlozte
mozzarellu na pizzu po dvoch tretinach ¢asu pecenia.

MASO A RYBY

Aby povrch pekne zhnedol za kratky ¢as a maso alebo
ryby pritom zostali vnutri makké a stavnaté, odporuca
sa pouzivat funkcie, ktoré kombinuju funkciu
vhananého vzduchu s mikrovinami, napriklad Turbo
gril + MW alebo Vhanany vzduch + MW.

Najlepsie vysledky pri priprave jedla dosiahnete, ak
mikrovinny vykon nastavite na Uroven 350 W.
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o] TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RYZA, CESTOVINY A CEREALIE

Kategorie potravin Prislusenstvo Mnozstvo Informaécie o vareni
:Lasagne 4 - 10 porcit Pripravte podla svojho oblibeného receptu. Na vrch nalejte
@ + m beSamelovi omécku a posypte syrom, aby ste dosiahli dokonalé
;Cannelloni 400-15009 Zapeéen]e
gLasagne * 500-12009g
; &y Vlyberte z obalu a odstrante pripadny alobal
: Cannelloni % 400-15009g
i Nastavte odporucany Cas varenia ryze. Na dno pardka pridajte sland
iRyza 100 -400goe :  voduaryzu, azakryte vekom. Na kazdu $alku ryze pouzite 2 - 3
: salky vody.
RYZA 5 Na dno parédka pridajte vodu a ryzu a zakryte vekom. Po vyzve rdry
* A CESTOVINY RyZzova kasa 2 — 4 porcie oe pridajte mlieko. Na 2 porcie pouzwﬁe 75 mlryze, 200 ml vody a 300
: : : ml mlieka.
; ; i Nastavte odporuicany Cas varenia cestovin. Pridajte cestoviny, ked
: Cestoviny . 1-4porciece | vdsvyzve rura avarte prikryté. Na kazdych 100 g cestovin pouzite
; ; ; priblizne 750 ml vody
Bulaur Na dno parédka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na
eug kazdU €lku bulguru pouite 2 &lky vody
I Na dno parédka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na
i Mrlik ¢ilsky e ) .. Y
; 0 kazdu salku quinoy pouzite 2 3alky vody
Na dno parédka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na
i Proso Y s as .. "
; kazdu salku prosa pouzite 3 3alky vody
Na dno parédka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na
1 i Amarant v .. "
: : kazdu Salku amarantu pouzite 3 — 4 salky vody
:SEMIEN. : 100-4009 L . o
: i e Na dno paraka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na
: A CEREA. iSpalda o v x . .
: : kazdu salku $paldy pouzite 3 — 4 salky vody
P Na dno paraka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na
iJacmen N . )
‘ kazdu salku ja¢mena pouzite 3 — 4 $élky vody
. Na dno parédka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na
i Pohanka AR ] . o
: kazdu $alku pohédnky pouzite 3 salky vody
Kuskus Na dno parédka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na
: ; kazdu salku kuskusu pouzite 2 3alky vody
Ovsena kata T 1-2 porcie oe Do nddoby s vysokymi okrajmi pridajte sland vodu a ovsené viocky,

DUSENE JEDLO
A ZAPEKANA CESTOVINA

premiesajte a vlozte do rary

% Mrazené e Odporucané mnozstvo. Pocas varenia neotvarajte dvierka.
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Kategérie potravin i Prisluenstvo i  Mnozstvo Informécie o vareni

i Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej chuti
i ochutte cesnakom a bylinkami. Po ukoncenf varenia nechajte pred

:Petené hovidzie

maso . 800-1500g krdjanim odstat aspof 15 minut

e  Potrite olejom alebo roztopenym maslom. Posypte solou a korenim.
i Pecené telacie : N . ) i L . S
; i Po ukoncenf varenia nechajte pred krajanim odstat aspon 15 minut

:HOVADZIE :
: Steak 7 —6ks Potrite olejom a rozmarinom. Posypte solovu a Ciernym korenim.
RozloZte rovnomerne na rost grilu
Hamburger 2-6ks Pred pripravou pomastite olejom a osolte
‘Hamburger % 100-500g Pred predhrievanim mierne namazte tanier Crisp tukom
Petend bravéové 8001500 Potrite olgom a\ebp roztopgnym mas[gm; Posyptf%ysolouva korehlm.
: : Po ukonceni varenia nechajte pred krajanim odstat aspon 15 minut
F o Rebierka 2 6ks Potrite olejom a rozmarinom. Posypte solovu a Ciernym korenfm.
*BRAVCOVE : Rozlozte rovnomerne na rost grilu
: Rebierka 700-1200g Potrite olejom a pocjla seba o;hutte. Posyp,te solou a korenim.
; Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp s kostou smerom nadol
“Slanina 50-1509g Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
: : : . Potrite olejom alebo roztopenym maslom. Posypte solou, korenim
:Petend jahnacina £ 1000-1500g a nasekanym cesnakom. Po ukoncenf varenia nechajte pred
JAHNACIE : : krdjanim odstat aspon 15 minut
o : : : ; : . . . . N
L Kotleta 7 _8ks Potrite olejom a posypte solou a lforemm. Rovnomerne rozlozte na
=2 N F N S S oste
Pedend kuréa P . 800-2500 g Potrite olejom avpodla stba oc'hut‘te Posypte solou a korenim.
‘ : : ‘ VloZte do rdry prsiami smerom nahor
KURCA Kuracie kisky 400-1200g Potrite olejom a pod\a.seba ovchutte‘ Rovnomerne rozloZte na tanier
: : @ : Crisp s kozou smerom nadol
Kuracie filé/prsia 300-1000g Pred predhrievanim mierne namazte tanier Crisp tukom
MASO Kuracie filé D 300-800goe Rozlozte rovnomerne v parnej nddobe
EVARENE V PARE Hot Dog Yy 4 - 8 kuskov oe Na dno pardaka vloZte Hot dog a zalejte vodou. Varte nezakryté
B y Pripravte podla svojho oblUbeného receptu a vtlac¢te do nadoby na
Sekana 4 -8 porci fasirky tak, aby sa zabranilo vytvéraniu vzduchovych bublin
Kebab m 400-1200g Potrite olejom a ochutte bylmgarm. Rozlozte rovnomerne na rost
: MASITE Filé V,SeSt.'Cku na @ + m 100-500¢ Potrite olejom. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
; ‘vyprazanie
: POKRMY :
: f . . Pred predhrievanim mierne namazte tanier Crisp tukom.
Udeniny a parky @ 200-8009 Prepichnite klobasy vidlickou, aby sa predislo ich roztrhnutiu
Pripravte podla svojho oblibeného receptu a vytvarujte do guliek
‘Karbonatky @ + m i 200-800g s hmotnostou po cca 30 — 40 g. Potrite olejom. Rovnomerne
; ‘ ‘ ‘ rozlozte na tanier Crisp
5 o o W an; — o
PRISLUSENSTVO | Nadoba vhodna Parék Parak Parék Droteny roet ravouhly plech Tanier Cris
do mw/rary (Kompletny) (Spodok + veko) (spodok) y na pecenie P
11
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Kategérie potravin i Prisluenstvo {  Mnozstvo Informacie o vareni

F

Celd pecena ryba

600— 1200 g

ECELA' RYBA : . . : :
] :Cela ryba varena IS : _
v pare : g : 600-1200g

e ‘Steak e
: FILE A STEAKY s 300-800goe RozloZte rovnomerne v parnej nadobe

:VARENE V PARE ' Fjj¢

j 3 _Gratinované ryb @ } 500-1200q | Obalte v strihanke a obloZte kiiskami masla
{ GRATINOVANE | ey i : .
RYBY ;ratlnovane ryby 600-1200g Viyberte z obalu a odstrante pripadny alobal
. Muslesvateho i ﬁ S SO ,,,,,,,,,,,,,,,,,, S
(@) : Lo} _ :
3 : Jakuba Uiy 1 -6ks Rozlozte rovnomerne v parnej nddobe
& IMORSKE PLODY ; S e
W > . o 3 Pred varenim ochutte olejom, korenim, citrénom, cesnakom
‘Z’ EVARENE V PARE Musle - 400-1000g a petrzlenom. Dobre premiesajte
% . Krevety @ 100-600g RozloZte rovnomerne v parnej nddobe
= L
> :Ryba a hranolc¢eky : : Na tanier Crisp rovhomerne rozlozte a prekladajte rybie filé
) : : i 1-3porcie )
& ¥ ; ‘ a zemiaky
Ustrice v cesticku
E D%
§VYPRAZANE Krazky kalamare : :
RYBY | ‘v cesticku % § : :
: A MORSKE . . © . 100-500g Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
:PLODY ‘Rybie prsty : : :
: ‘v cesticku %
Zmie3ané
‘vyprazané ryby %
Rybi steak 300-800g Pred predhmevgmm mierne namazte tanier Crisp tukom. Rybie
steaky ochutte olejom a pokryte sezamovymi semenami

% Mrazené o Odporucané mnozstvo. Pocas varenia neotvarajte dvierka.

’ Whjr/lﬁool



Kategorie potravin

: OPEKANA
{ ZELENINA

. Prislufenstvo i  Mnoistvo Informécie o vareni
Kr&jané zemiaky 300-1200g Nakrgjajte na ku/sky a pred vlozenim do rury ochutte olejom, solou
:a bylinkovou arémou

Zemiak. §tvrtky 300-8004 Nakrgjajte na styrtky a pred vloZzenim do rury ochutte olejom, solou
: : . :a bylinkovou arémou
‘ Vydlabte vnutro zeleniny a naplrite ho zmesou duziny z tejto
: PInena zelenina 'y 600-2200g :zeleniny, mletého masa a postrihaného syra. Podla seba ochutte
; i cesnakom, solou a bylinkami.
Vegetariansky @ B : N .
burger % @ 2-6ks ETamer Crisp zlahka vymastite
Potrite olejom alebo roztopenym maslom. Zemiak navrchu krizom
: Zemiaky v Supke &5 200-1000g :narezte a polejte kyslou smotanou alebo vasou oblibenou
: - polevou.

‘ Nakrajajte na platky a viozte do velkej nadoby. Ochutte solou,

Zemiaky 4= 10 porcil “korenim a polejte smotanou. Povrch posypte syrom
SEI:AJ;ITI\?XANA Brokolica £ 600-15009 Nakrdjajte na kusky a vlozte do velkej nddoby. Ochutte solou,
<< : , .
z Karfiol . 6001500 g korenim a polejte smotanou. Povrch posypte syrom
z
L
| Zelenina % Sy 400-800g :Vyberte z obalu a odstrante pripadny alobal
U o O S
Kusky zemiakov @ 300 - 1 000 g o= i Nakrdjajte na kusky. Rovnomerne rozlozte na dno paraka
Hrasok @ © 200 - 500 goe iRozlozte rovnomerne v parnej nddobe
: Mrkva
§ZELEN|[\IA Brokolica 200 - 500 g o : Nakrdjajte na kusky. Rozlozte rovnomerne v parnej nddobe
:VARENA'V PARE §
: Karfiol
‘ Tekvica D £ 200-500goe : _
: o : Rozlozte rovnomerne v parnej nadobe
: Kukuri¢né klasy i300-1000goe:
Paprika Nakrajajte na kusky. RozloZte rovnomerne v parnej nadobe
; : 200 -500 g o 5 o
Ina zelenina RozloZte rovnomerne v parnej nddobe
MRAZENA
: ZELENINA : Zelenina varena o 300 0o Rozlost i nadob
{VARENAV PARE v pare N ozlozte rovnomerne v parnej nadobe
Vypr'azane 200-500¢g Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
: zemlaky* : :
A ‘ Zemiaky o3Upte a pokrajajte na kuisky. Namocte do studenej slanej
(v . Q D B vody na 30 minut. Umyte, vysuste a odvazte. Zmiesajte s olejom.
Vyprazané zemiaky - 1 200-500g i Priblizne 10 g na kazdych 200 g suchych zemiakov. Rovnomerne
: rozlozte na tanier Crisp
2 éVYPRAZAN/—’\ Zemiakové krokety 100-600g Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
é §ZELEN|NA Nakrajajte a namocte do studenej slanej vody na 30 minut. Umyte,
K ] :Baklazan 200-600g ‘vysuste a odvazte. Zmiesajte s olejom. Priblizne 10 g na kazdych
; : 200 g suchého baklazanu. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
. B Nakrdjajte na platky a zmiesajte s olejom. Priblizne 10 g na kazdych
Paprika @ +m 1200-5009 : 200 g suchej papriky. Posolte. Rovhomerne rozlozte na tanier Crisp
Nakrajajte na platky, odvazte a zmiesajte s olejom. Priblizne 10 g na
Cukiny 1200-5009 “ kazdych 200 g suchej cukety. Ochutte solou a ¢iernym korenim.
‘ i Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
=% @ @ oy A — o
PRISLUSENSTVO | Nadoba vhodna Parék Parak Pardk Orstenyroze | Pravouhlyplech
do mw/riry (Kompletny) (Spodok + veko) (spodok) Y na pecenie P
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Kategérie potravin i Prisluenstvo {  Mnozstvo Informécie o vareni

RozloZte cesto na tanier Crisp a poprepichujte ho vidlickou.

Lotrinsky slany kolac @ 1 davka Pripravte zmes na lotrinsky slany kolac (kis) na 8 porcif
1§ Lotrinsky slany kola¢ s . 200-2800 g Viyberte z obalu a odstrante pripadny alobal
— . B H
o : , L - . : Do formy na kolac rozlozte cesto na 8 — 10 porcif a poprepichujte
E : slany kolac + m 1 davka i ho vidlickou. Naplnte cesto podla svojho oblibeného receptu
=Z ¢ H H
< ‘ i Pripravte zmes nakréjanej zeleniny. Polejte olejom a varte v panvici
2 . Ll _ £15 = 20 minut. Nechajte vychladnUt. Pridajte cerstvy syra ochutte
EZeIenlnovy zavin @ : 800-1500g : solou, balzamikovym octom a korenim. Rozvalkajte do cesta
: i : i a prelozte vonkajsou castou
Rozky - 1 davka Prlprav,te cesgo podla obl_ubenehp revcept.g na kypry'chlleb. Pred‘
: : - kysnutim pecivo vytvarujte. Pouzite Specidlnu funkciu na kysnutie
Pecivo % 1 davka Viyberte z obalu. Rovnomerne rozlozte na plech
o ‘ Pripravte cesto podla oblibeného receptu na kypry chlieb. Pred
W :Sendvi¢ vo forme P 1-2ks - kysnutim vloZte do nadoby na fasirky. Pouzite $pecidinu funkciu
T : : frury na kysnutie
[
: Pecivo predpecené 1 davka Viyberte z obalu. Rovnomerne rozlozte na plech
. Viytvarujte do jedného vécsieho alebo na mensie kusky
Scones : @ I davka ‘a poukladajte ich na vymasteny tanier Crisp
: Petivo konzervované — 1 davka Viyberte z obalu. Rovnomerne rozlozte na plech
i Pripravte pizzové cesto zo 150 ml vody, 15 g erstvého drozdia, 200
: : ! : =225 g muky, oleja a soli. Nechajte ho vykysnit pomocou
:Pizza P i 2-6porcii ispecidlnej funkcie rury. Vyvalkajte cesto do tukom jemne
< : ‘ ‘ ‘vymazaného plechu na pecenie. Navrch pridajte paradajky, syr
N i mozzarellu a sunku
& ITenka pizza % 250-5009°* s odetisite orfoad ol
3 yberte z obalu a odstrérite pripadny aloba
‘Hruba pizza % L 300-800g
: Chladena pizza : 200-500g :Vyberte z obalu. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
Kolac : ' TV .
< ‘ cesta vo forme : ) y Javy Jlormynap
(%] :
2 3 K , , : Pripravte cesto na kola¢ podla svojho obltbeného receptu
= 3 : Kysnuty ovocny : AR ; . ) . )
< - : Ly : 900-1900g | snakrdjanym Cerstvym ovocim. Nalejte do vystlanej a vymastenej
N KYSNUTE : kolac vo forme e m g formy na pecenie
< KOLACE f - &Y+ : ynap
(O i Choccolate
S { Rising Cake In f
) i , : : Pripravte ¢okolddovo-kakaové cesto podla svojho obltibeného
< Tin (Kysnuty ; . 600-12009 receptu. Nalejte do vystlanej a vymastenej formy na pecenie
: Cokoladovy kolac : ’
. vo forme)

................................................................................................................................................................................................

% Mrazené e Odporucané mnozstvo. Pocas varenia neotvarajte dvierka.
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Kategorie potravin Prislusenstvo Mnozstvo ; Informacie o vareni
E ' V ¢ Pripravte cesto z 250 g muky, 100 g slaného masla, 100 g cukrua 1
Cookies (Susienky) |  ~—r 1 davka ¢ vajitka. Ochutte ovocnou esenciou. Nechajte vychladnut. Vytvaruje
; do 10 - 12 pasikov na vymastenom plechu na pecenie
5 Viytvorte cesto z 250 g muky, 150 g masla, 100 g cukru, 1 vajicka,
Cokoladové @ 1 davka 25 g kakaového prasku, soli a prasku do peciva. Pridajte vanilkovu
i suSienky esenciu. Nechajte vychladnut. Roztiahnite na hribku 5 mm,
¢ vytvarujte podla potreby a rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
E : Pripravte davku z 2 bielkov, 80 g cukru a 100 g strihaného kokosu.
: MUCNIKY ; . . ) ; ) X N ) ;
* A PLNENE : Snehové pusinky — 1 dédvka Ochutte vanilkou a mandlovou esenciou. Vytvaruje do 20 — 24
% | KOLACE kdskov na vymastenom plechu na pecenie
2 : Kola¢ plneny i Do formy na koldc rozloZte cesto a jeho dno posypte strihankou,
< ovocinr: y =8 m 800~ 15009 : aby saabsorbovala $tava z ovocia. Naplrite ho nakrajanym cerstvym
: : ovocim zmiesanym s cukrom a skoricou
] Pripravte cesto zo 180 g muky, 125 g masla a 1 vajicka. Rozlozte
= : Ovocny kolac @ 1 dédvka cesto na tanier Crisp a naukladajte nan 700 — 800 g na platky
c ; narezaného cerstvého ovocia zmiesaného s cukrom a $koricou
Ovocny kola¢ % @ 300-800¢g Vlyberte z obalu a odstrante pripadny alobal
. ) Pripravte cesto na 16 — 18 kusov podla vasho obltUbeného receptu
Mafiny s 1 davka : . ) . .
a vyplite papierové formy. Rovnomerne rozlozte na plech
: . ~ . Pripravte zmes na suflé s citronom, ¢okolddou alebo ovocim
: MAFINY Suflé EGNUD; 2 -6 pordil /e : or, Corola © OV
: A CUPCAKES a vlejte ju do nddoby s vysokymi okrajmi vhodnej do rury
; i Pripravte zmes na 12 — 15 kuskov z nastrihaného makkého syra
Syrové kosicky R 1 dédvka © aslaniny alebo Sunky nakrdjanej na kocky. Napliite do formiciek na
‘ ; ; mafiny.
: Ovocny kompot o 300 - 800 m| o Ovocie osupte a OdSUanteJag;?ékNaakraJaJte na kusky a vlozte do
. Pecené jablka P 4 — 8 kiiskov Odstrante jadra a jablka naplite marcipdnom alebo skoricou,
e cukrom a maslom
N : Pripravte podla svojho oblibeného receptu do jednej nddoby.
a : Horuca ¢okolada 'y 2 - 8 porcif Ochutte vanilkou alebo Skoricou. Pridajte kukuri¢ny skrob na
: zahustenie
: . . ) Pripravte podla svojho oblibeného receptu. Roztiahnite cesto na
: Brownie susienky R 1 dédvka . . : P
: pekac pokryty papierom na pecenie
Prazenica Pripravte podla svojho oblibeného receptu do jednej nadoby
Torta Bulls Eye
< Pred predhrievanim mierne namazte tanier Crisp tukom
Y :Omeleta
g ,
Pripravte davku z 0,5 I mlieka, 4 Zltkov, 100 g cukru a 40 g muky.
Vajegny krém <F 1 -2 ddvky Nalejte mllekq do naldoby a vlozte do rdry. Ked vas rra vyzve,
: opatrne nalejte hortice mlieko do zmesi Zltkov, muky a cukru
: ; a pokracujte vo varenf
Pukance B 90 - 100 g o Vrecko polozke v;dy priamo na skleny oto¢ny tanier. Naraz
pripravujte iba jedno vrecko
Kuracie kridla % © 300 - 600 g oe
; ....................................................................................................................................................... Rovmomeme rOZlOite na tanier Crisp
3 :Kuracie nugety * ©+m 200 -600g
e
2 . , Pred pripravou potrite syr malym mnozstvom oleja. Rovnomerne
E:) Obalovany syr % @ 100-400g rozlozte na tanier Crisp
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp

=9 ) = Uy ) — L
PRISLUSENSTVO | N2doba vhodna Parak Parék Parak Dot Pravouhlyplech o
do mw/rary (Kompletny) (Spodok + veko) (spodok) y na pecenie P
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CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa presvedcte, ¢i
spotrebic¢ vychladol.

VNUTORNE A VONKAJSIE PLOCHY

« Povrchy distite vihkou utierkou z mikrovldkna. Ak je
povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek
pH neutradlneho ¢Cistiaceho pripravku. Poutierajte suchou
utierkou.

- Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« V pravidelnych intervaloch, alebo v pripade rozliatia,
vyberte otocny tanier a jeho drziak, aby ste vycistili
spodok rury a odstranili vietky zvysky jedal.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Samocistenie”.

Nikdy nepouzivajte zariadenie na Cistenie parou.

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

« Gril nie je potrebné (istit, pretoze intenzivne teplo
spali vSetky necistoty. Pouzivajte tuto funkciu
pravidelne.

PRISLUSENSTVO

Vsetky prvky prislusenstva sa daju umyvat v umyvacke
a vynimkou taniera Crisp.

Tanier Crisp je potrebné ¢istit vo vode s jemnym
Cistiacim prostriedkom. Tazko odstranitelné necistoty
jemne vydrhnite handri¢kou. Tanier Crisp nechajte pred
¢istenim vzdy vychladnut.

16
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Casto kladené otazky o Wi-Fi

| SK

Ktoré Wi-Fi protokoly si 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?

WPS 2.0 alebo vyssia. Pozrite si dokumentaciu
routera.

Su nejaké rozdiely medzi pouzivanim smartfénu
(alebo tabletu) s opera¢nym systémom Android alebo
i0S?

Mbzete pouzivat operacny systém, ktory chcete,
rozdiel v tom nie je.

Mozem namiesto routera pouzivat mobilny 3G
tethering?

Ano, ale cloudové sluzby st uréené pre trvalo
pripojené zariadenia.

Ako moézem skontrolovat, ¢i moje domace pripojenie
na internet funguje a Wi-Fi je povolené?

Mébzete vyhladat svoju siet na smart zariadeni.
Predtym, nez to skusite, vypnite iné datové
pripojenia..

Ako mozem skontrolovat, i je spotrebic pripojeny na
moju domacu bezdrotovu 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?

Stla¢te &, potom tuknite na B WiFi alebo pozrite
na spotrebic: Je na hom nalepka, kde je uvedené SAID
a MAC adresa. MAC adresu tvori kombinacia Cislic

a pismen, ktora sa zacina ,88:e7"

Ako mozem skontrolovat, ¢i je bezdrotova funkcia
spotrebica povolena?

Pomocou smart zariadenia a aplikacie 6th Sense Live
skontrolujte, ¢i je siet spotrebica viditelna a pripojena
ku cloudu.

Moze nieco zabranovat tomu, aby sa signal dostal

k spotrebicu?

Skontrolujte, ¢i pripojené spotrebice nezaberaju

celd dostupnu Sirku pasma. Presvedcte sa, i vase
zariadenia s povolenou Wi-Fi neprekracuju maximalny
pocet, ktory povoluje router.

Ako daleko by mal byt router od rary?

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 bezdrétové pripojenie
nedosahuje po spotrebic?

MoézZete pouzit Specidlne zariadenia na rozsirenie
pokrytia domdacej Wi-Fi, ako su pristupové body, Wi-Fi
opakovace a power line adaptéry (nedodavaju sa so
spotrebi¢om).

Ako moézem zistit nazov a heslo mojej bezdroétovej
siete?

Pozrite si dokumentdciu 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 méj router vyuziva Wi-Fi kanal zo
susedstva?

Nastavte router tak, aby pouzival vas domaci Wi-Fi
kanal.

Co moézem urobit, ak sa na displeji zobrazi =

alebo spotrebi¢ nemoéze vytvorit stabilné spojenie

s domacim routerom?

Spotrebi¢ sa mohol Uspesne pripojit k routeru, ale
nemoze sa dostat k internetu. Aby sa spotrebic
pripojil na internet, budete musiet skontrolovat
nastavenie routera alebo poskytovatela.

Nastavenia smerovaca: NAT musi byt zapnuté, firewall a DHCP
spravne nakonfigurované. Podporované sifrovanie hesla: WEP,
WPA, WPA2. Ak chcete skusit iny typ sifrovania, prestudujte si
navod 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 jedinecny
identifikator. Spytajte sa svojho poskytovatela internetovych
sluzieb, ako moZno na internet pripojit iné zariadenia okrem
pocitacov.

Ako mozem skontrolovat, ¢i sa data prenasaja?

Po nastaveni siete vypnite napajanie, pockajte 20
sekund a zapnite ruru: Skontrolujte, ¢i aplikacia
zobrazuje stav pouzivatelského rozhrania spotrebica.
Zvolte cyklus alebo ini moznost a skontrolujte stav

v aplikacii.

Pri niektorych nastaveniach trva niekolko sekund, kym sa
zobrazia v aplikacii.

Ako mo6zem zmenit svoj Whirlpool ucet, ale nechat
spotrebice pripojené?

Mézete 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 moZete nechat tie isté nastavenia (nazov siete
a heslo) alebo vymazat predchadzajice nastavenia zo
spotrebica a znova nastavenie konfigurovat.

Whjr/lﬁool
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RIESENIE PROBLEMOV

i Rieenie

Problém ;Moiné pri¢ina
éV)’/padok prudu.
Rdra nefunguje. .Odpojenie od elektrickej

siete.

Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a i je

‘rura pripojend k elektrickej sieti. Raru vypnite a znova

zapnite a skontrolujte, ¢i sa problém odstranil.

Na displeji svieti :
pismeno ,F“a za nim Porucha ruary.
¢islo alebo pismeno.

:Obratte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte cislo,
_ktoré nasleduje po pismene ,F” Stlacte &, tuknite na

. @ Info a potom zvolte ,Factory Reset” (P6vodné
‘nastavenia). Vsetky ulozené nastavenia budi vymazané.

Rudra robi hluk, a to aj ;Chladiaci ventilator je
ked je vypnuta. .aktivovany.

;Otvorte dvierka alebo pockajte, kym proces chladenia
-skondi.

Funkcia sa nespusta.
V demo rezime
funkcia nie je

§Je spusteny demo rezim.
dostupna. :

Stlacte &, tuknite na Info a na ukoncenie potom
.zvolte ,UloZit reZim Demo”.

- Wi-Fi router je vypnuty.
‘Nastavenia routera sa
zmenili.

'Bezdrotové pripojenie

Na displeji sa zobrazi  nedosahuje po spotrebic.

ikona =, 'Rura nemoze vytvorit
‘stabilné spojenie
‘s domacou sietou.
.Spojenie nie je
.podporované.

. Skontrolujte, ¢i je Wi-Fi router pripojeny k internetu.
- Skontrolujte, ¢i je signal Wi-Fi pri spotrebici silny.
-Skuste restartovat router.

- Pozrite sa do ¢asti Casto kladené otazky o WiFi.

Ak sa zmenili nastavenia vasej domacej Wi-Fi siete,
_pripojte sa k sieti: Stla¢te &, tuknite na & Wi-Fi

‘a zvolte Pripojenie k sieti.

‘Vzdialené ovladanie
.vo vasej krajine nie je
‘dovolené.

Spojenie nie je
podporované.

'Pred kupou si overte, ¢i vasa krajina dovoluje vzdialené
-ovladanie elektronickych spotrebicov.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:

Pouzitie QR kédu vo vasom spotrebici
Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefonne cislo ndjdete v zéru¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného Stitku vasho spotrebica.

) WhjriFool [
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