Owner's Manual

THANKYOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION
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1.ON / OFF

For switching the oven on and off

2. HOME

For quick access to the main menu.

3.TOOLS

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

4. FAVORITES

For retrieving up the list of your favorite functions.
5. DISPLAY

6. TIMER

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

7.LOCK

Enables you to lock the buttons on the touch
pad so they cannot be pressed accidently.

8. LIGHT

To switch on or off the oven lamp and save energy.
9. START

For starting a function.
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ACCESSORIES

Before purchasing other accessories that are available
on the market, make sure that they are heat-resistant
and suitable for steaming.

Make sure that there is a gap of at least 30 mm
between the top of any container and the walls of the

: WIRE SHELF
. The wire shelf is suitable for
. all cooking modes, also in
_ Microwave cooking. When

- using microwaves place the
- wire shelf always on level 1
. (the lower one). You can place
food directly on the wire shelf
or use it to support baking
trays and tins or other oven-
ware resistant to heat and
microwaves.

BAKING TRAY

The baking tray is suitable
for all cooking modes except
¢ for “Microwave” functions.

- Can be used to cook all kind
- of foods without container.
Use it to collects the cooking
juices, placing it below the
wire shelf.

HANDLE FOR CRISP PLATE
Useful for removing the hot
Crisp plate from the oven.

. STEAMER*

 (ONLY IN SOME MODELS)

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 wire shelf at level

- 1 and only use it with

the appropriate cooking

. functions, or with microwave
. function.

cooking compartment in order to allow steam to flow
sufficiently.

Accessories during microwave function may raise in
temperature. It is recommended to use protection to
handle accessories at the end of the cycle.

- FOOD PROBE

AN . To accurately measure the
. core temperature of food
. during cooking.
. Thanks to its rigid support, it
. can be used for meat and fish, .
- and also for bread, cakes and
. baked pastries.

- CRISP PLATE

- Only for use with the
designated functions.

The Crisp plate must always
be placed in the center of

- the wire shelf and can be

. pre-heated when empty,
using the special function
for this purpose only. Place
the food directly on the Crisp
. plate. Place the silicone feet

. between the bars of the wire
. shelf for added stability.

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first.

Then slide it horizontally along the runners as far as
possible. Other accessories, like the baking tray, are
to be inserted horizontally, letting them slide on the
runners

Push the accessories all the way in, making sure, that
it does not touch the appliance door.
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REMOVING AND REFITTING THE LADDER RACKS
There are two ladder racks on both sides of the oven
cavity, anchored on two button-shaped supports. The
ladder racks are removable to make cleaning more
convenient.

1. To remove the ladder racks, firmly grip the
external part of the guide, and pull it upwards to
extract it from the frontal support while rotating on
the rear support, then slide out the whole part from
the cavity.

2. To reposition the ladder racks, slide the back part
onto the rear support. Then, once anchored, push the
assy down until the ladder rack is inserted into the
frontal support.

FUNCTIONS

MANUAL MODES

— | MICROWAVE

— I For quickly cooking and reheating food or
drinks.
Required accessories: wire shelf, microwave-safe and
heatproof container.

CRISP FRY: Fresh Foods and Frozen Foods

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.

POWER (W) RECOMMENED FOR To achlev_e bes'_c results WI.th fresh foods brush or
season with a little quantity of oil. Cook frozen food
Quickly reheating drinks or other foods with a high directly without any addition of oil
950 water content. If the food contains egg or cream Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle
choose a lower power. .
for the Crisp plate.
750 Cooking vegetables. éﬁ FAST PREHEAT
600 Cooking meat, fish and dishes that cannot be stirred. For quickly preheating the oven before a
500 Cook[ng meaty sauces, or sauces Conta]n]ng Cheese COOkIng CyC|e. Walt fOf the funCtlon tO fInISh befOI’e
or egg. Finishing off meat pies or pasta bakes. placing food inside the oven. Once preheating has
: 4 finished, the oven will select the “Forced Air” function
Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or .
350 chocolate. automatically.
: - Required accessories: wire shelf with pan or baking tray
160 CDﬁé;c;sglng frozen foods or softening butter and “~~] GRILL
— For browning, grilling and gratins. We
90 Softening ice cream. recommend turning the food during cooking.
; ; Recommended accessories: wire shelf
ACTION FOOD © POWER (W) : DURATION (min) FOOD : GRILL LEVEL DURATION (min)
Toast : High 5-6
I~ GRILL + MW

Cook : Egg custard 10-12
Cook i Meat loaf 600 15-25
=" | 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.

Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle
for the Crisp plate.

FOOD DURATION (min)
Leavened cake 10-12
Hamburgers* 9-15

*Turn food halfway through cooking

For quickly cooking and gratinating dishes,
combining the microwave and grill functions.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

52 | TURBO GRILL

%

=* ! For perfect results, combining the grill and
oven air convection. We recommend turning the food
during cooking.
Recommended accessories: wire shelf

~ | TURBO GRILL + MW

— a%s
== For quickly cooking and browning your food,
combining the microwave, grill and the oven air
convection.

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.
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{ POWER (W) {GRILLLEVEL i DURATION (min)

*Turn food halfway through cooking

CONVENTIONAL

For perfectly cooking and browning both on the
top and bottom any kind of dish on one shelf only. To
achieve best results this function have the preheating
phase: wait the end of preheat to insert the food.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

FOOD TEMP. (°C) DURATION (min)
Cupcake / Smallcake 160 20-25
Cookies 5 165 15-20

CONVENTIONAL + MW

For preparing baked dishes more quickly by
combining the conventional oven and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

«’s | FORCED AIR

“* 1 For cooking sweets and meats with hot air
circulation. To achieve best results this function
have the preheating phase: wait the end of preheat
to insert the food. Is possible to use it for cooking
different foods that require the same cooking
temperature on several shelves at the same time. This
function can be used to cook different foods without
odours being transferred from one food to another.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

% | FORCED AIR + MW

=72 For cooking any kind of dish on one shelf only
combining hot air circulation and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

.. | CONVECTION BAKE

! For cooking meat, baking cakes and pies with
fillings on one shelf only. To achieve best results this
function have the preheating phase: wait the end of
preheat to insert the food.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

. & | CONVENCTION BAKE + MW

- For quickly cooking all food with a liquid filling,
by combining the microwave, conventional heating
and air convection.

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

{g SPECIAL FUNCTIONS

KEEP WARM

abil]
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.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.

6 YOGURT

For making yogurt.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.

=]

DEHYDRATION

o To dehydrate fruits and vegetables. Cut in thin
slices and place directly on wire shelf.
Required accessories: wire shelf

XL MAXI-COOKING

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

Required accessories: baking tray at level 2.

s | ECO CYCLE

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.

—| cooks

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on three levels at the same time
without mixing flavors and smells.

This function can be used to cook cookies, tarts,
frozen pizzas and to prepare a complete meals. The
oven does have to be preheated.

COOKIES

Use this function to cook three trays of similar
shortbread biscuits to maximize results. The function
includes a preheat. Take the three trays out of the
oven at the same time.

< TART

Use this function to cook three trays of similar
tarts to maximize results. The function includes a
preheat. Take the three trays out of the oven at the
same time.

X1 PIZZA (FROZEN)

=
Use this function to cook three trays of similar
frozen pizzas to maximize results. The function
includes a preheat. Take the three trays out of the
oven at the same time.

F‘ COOK 3 MENU 1

= This cycle is designed to cook a complete
meat-based meal and a dessert. The oven requires
preheating.
Example of complete meal
Prepare a fruit tart according to your preferences in
a round pan to be placed on the wire shelf at level
3. Prepare a lasagna according to your preferences
(1.5 -2 kg) in a pan to be placed on the wire shelf at
level two. Prepare 6-10 chicken drumsticks with diced
potatoes (500 - 800 g) directly in the baking tray to be
placed on level 1. After preheating, bake all the dishes
at the same time. After 50-60 minutes take out the
tart, after 60-70 minutes take out the lasagna, after
80-90 minutes take out the chicken with potatoes.

—I| COOK 3 MENU 2

- This cycle is designed to cook a complete fish
or vegetarian meal and a dessert. The oven requires
preheating.

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in
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a round pan to be placed on the wire shelf at level

3. Prepare pesto lasagna or cannelloni according to
your preference (1.5 - 2 kg) in a metal or pyrex tray to
be placed on the wire shelf at level two. Prepare fish
fillets in foil (700 - 900 g) with sliced vegetables (600 -

O AUTO MODES FUNCTIONS

|

. EN
900 g) directly in the baking tray to be placed on level
1. After preheating, bake all the dishes at the same
time. After 45-55 minutes take out the tart, after 55-65
minutes take out the lasagna, after 60-70 minutes take
out the fish with vegetables.

With the Auto Modes, simply select the type and
weight or the quantity of the food items to obtain the
best results.The oven will automatically calculate the
optimum settings and continue to change them as
cooking progresses.

To use at best this function, follow the indications on
the relative cooking table.

Due to food variability, the cooking duration is set on
an average grade. We always recommend to check
the internal doneness of food and in case prolong the
cooking time to achieve proper doneness.

6™ SENSE DEFROST

For quickly defrosting various different types of food.
Always place the food in a container directly on the
wire shelf for best results, except for Crisp Bread
Defrost. At the end let the food stand for 5 minutes.

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, directly placed on wire shelf.

FOOD WEIGHT
T S
P e s
e s e
e e T
T

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
directly on wire shelf at level 1.
Weight/portions/pieces

i Take out from packaging

i being careful to remove any
“aluminium foil. At the end of
: reheating process 1-2

i minutes standing time
“always improves the result.

i Take out from packaging
i being careful to remove any
s aluminium foil.

i Heat uncovered in a single
i container.

i Heat uncovered in a single
100-5009 i container.

Plated Meal 250-8009g

i Heat uncovered in a single

100-5009 i container.

6™ SENSE SOFT & MELT

For melting and softening food. 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
container directly on the wire shelf at level 1.

Weight/portions/pieces

: Place the butteron a
i container directly on the wire
: shelf for best results.

{If you put the ice cream

i container directly in the

i oven, be sure that the

: container is microwave safe.

i Cut the chocolate in pieces
i for best results. At the end

i stir the chocolate to

: complete the melt process.

: Cut the cheese in pieces for
: best results. At the end stir

i the cheese to complete the
i melt process.

Ice Cream Soften 100-5009g

Chocolate
Melting

Cheese Melting 100-5009

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide is a professional cooking technique

that requires the use of vacuumized food grade
plastic pouches, cooking at precisely controlled
temperatures. This innovative function uses
microwaves to accelerate the cooking process
without losing the accuracy and performace
guaranteed by this cooking method. The gradual
and accurate cooking process contributes to the
development of exceptional tenderness, flavor, and
also ensures cooking uniformity within the whole
food. This function allows you to cook meat, fish,
vegetables and fruits, achieving chef’s results. Check
the Sous Vide cooking table to properly use the
function.

OTHER FUNCTIONS MENU

FAVORITES
For retrieving the list of favorite functions.

{3 SETTINGS

@ For adjusting the oven settings.

When “DEMO" is “On" all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "DEMO” from “SETTINGS” menu and select “Off".
By selecting “FACTORY RESET", the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.
@ KITCHEN TIMER

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

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

To retrieve or change the kitchen timer:
« Press kitchen timer option.

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

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

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

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

~Q= LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

@ CONTROL LOCK
The “Control Lock” enables you to lock the buttons on
the touch pad so they cannot be pressed accidently.
To unlock the appliance, long press the lock key on
the touch pad.
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AUTO MODES COOKING TABLE

For cooking several kind of dishes and foods and achieving optimal results in the easiest and quickest way.
To get the best from this function, follow the indications on the relative cooking table.

: i Set recommended cook time for the pasta. Add salted waterand ]

: - . : pasta all together into the steamer bottom and cover with steamer : —

: Pasta Boil : 1-3 portions :lid. Consider around 1009 of pasta for each portion. Use 400g of  in....~4 Y,
: water for each portion of pasta. :

: : ) Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel sauce on D1 e
: Lasagna : i top and sprinkle with cheese to get perfect browning. e /\g\ :)D

:Set recommended cook time for rice. Add water and rice all

o _ : i together into the steamer bottom and cover with lid. Consider P —
iPASTA & : Rice : 1 -4 portions ‘around100g of rice for each portion. Use 300g of water for eac e 0N,
iCEREALS : i portion of rice. : .

i Set recommended cook time for spelt. Add water and spelt all :
:together into the steamer bottom and cover with lid. Consider o1

- i ST\
Spelt 1 -4 portions ‘around100g of spelt for each portion. Use 300g of water for each  ia....~ + %,
i portion of spelt. : :
i Set recommended cook time for barley. Add water and barley all :
_ . :together into the steamer bottom and cover with lid. Consider : —
Barley 1-4 portions ‘around100g of barley for each portion. Use 300g of water foreach ...~ +U%s
i portion of barley. :
e et ettt et e ettt ettt e et ee et et e ettt e ettt et e et et s et e et e ot e st et ettt et e et e et e et et et e e et e e eee e
: A i — 2) A U, Wy S
¢ ACCESSORIES : . . i i
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf i X Food Probe R
shelf Baking tray container and lid steamer plate




é Weight/
(Category | \Food  portionsipieces: . . N e
: 5 i Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and
i Roast Beef : - herbs as E;ou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15
: : i minutes before carving.
: : i Lightly grease the crisp plate before preheating.The crisp plate :
:Burger ©100-500 :needs to be preheated before inserting the food. The oven will Pl
i Patties : 9 i notify you when it's time to insert the food. To get perfect results, ... ]
: i during cooking you will be asked to turn food.

: : : Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and

: Beef - Slow : - ‘herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 : /\g\ @
cooking i :minutes before carving. ~ ~  ineee ~ o+ +

: : : Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlicand @

: Roast Pork : - :herbs as you prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 : /\g\ @
: : i minutes E;efore carving. e -t +

Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and 1
+/\g\+

Roast Pork - ‘herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15
: : i minutes before carving.

: ; : R : Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper.
: Pork Ribs : 4009 -1.5kg : Distribute evenly in the container with the bone side downwards

;The crisp plate needs to be preheated before inserting the food.

Bacon 50 - 400 : The oven will notify you when it's time to insert the food. Distribute
g ievenly in the crisp plate after preheat. To get perfect results, during a....... + =
: cooking you will be asked to turn food.
Sausages & i Distribute evenly on the crisp plate. Pierce the sausages with a fork :
‘Wurstel i 200g-1kg ito preventbursting. To get perfect results, during cooking you will
yvurste ‘ be asked to turn food.
i Roast : 8004 - 2.5k . Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper.
: Chicken : 9-2oKg ‘Insert into the oven with the breast side up.
Poultry i Brush with oil and season as you prefer. Distribute evenly on the :

pi 1 batch : wire shelf. Use wire shelf on level 2 and baking tray with one cup of :
irieces i water on level 1 to collect foods essudates.

‘Poultry : Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute

: Breast : - :evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle

‘Steamed i uses sensors: do not open the door during cooking.

iBreaded ;

i Fried i 100-500g :Brush with oil. Distribute evenly in the crisp plate.

:Chicken :

= oS ST
Aueannn l aFn N @ /\g\ '&f w =
: ACCESSORIES : ) _ ] )
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf | . Food Probe R
shelf Baking tray container and lid steamer plate




Weight/ : .

(Category Food ... portionsipieces’ . . . N s COSSOMIES
Roasted Brush with oil and season as you prefer. = A\
you prefer. T S
‘Whole Fish i Add around 100g of water in the steamer bottom and position the :
fot d - :fish in the center of the steamer basket. Cover with lid. This cycle =T
;oteame ‘uses sensors: do not open the door during cooking. Peeeeen

Roasted
i Fish Steak

Fish Fillets ;Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute 1
‘ot d . - :evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle i U
i oteame iuses sensors: do not open the door during cooking. R
‘Mussels i Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute
: fot d - :evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle : U
 F1SH ;oteame ‘uses sensors: do not open the door during cooking. R
5 Shrimps i Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute 4
fst d - :evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle : U
:oleame ‘uses sensors: do not open the door during cooking. i
5 Fish and 5 i Distribute evenly in the crisp plate alterning the fish fillets and the i
: i 1-3 portions :potatoes. Consider around 1009 of fish and 100g of chips for each :

: Chips [*] i portion.
 Fried :
i Seafood [*] !

: Crispy P ) ) Pt

Shrimps 200-800g Distribute evenly in the crisp plate. S —

i Fish : 200 - 800  Distribute evenI?/ in the crisp pIate.Toc(I;et perfect results, during Do

i Fingers [*] 9 icooking you will be asked to turn food. e + =

= T s
: Y omm AFe ~ @ /\g\ U, ER1Y= =
: ACCESSORIES : i ) ] )
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf i X Food Probe .
shelf Baking tray container and lid steamer plate




Category

i Roasted
i Potatoes

EVegetarian
i Burger [*]

Stuffed :
i Vegetables :

Potatoes
i Gratin

i Potatoes
i Pieces

Weight/

: portions/pieces :

Cut in pieces, season with oil, salt and flavor with herbs. Distribute
ievenly in the crisp plate. To get perfect results, during cooking you
: will be asked to stir food.

: The crisp plate needs to be preheated before inserting the food. :
i The oven will notify you when it's time to insert the food. Distribute: 1

evenly in the crisp plate after preheat. To get perfect results, during i ...... - =
: cooking you will be asked to turn food.

Scoop out the vegetable and fill with a mixture of the vegetable
: flesh itself, minced meat and shredded cheese. Season with garlic,
i salt and flavor with herbs as you prefer.

:Slice and place into a large container. Season with salt, pepper and
i pour over cream. Sprinkle cheese on top.
Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in piecesand: 1
i distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. :

: Steamed i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking.
i Roots : : Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces and:
; i Vegetables : - i distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : =T
\VEGETABLES :Steamed  : ...Thiscycleuses sensors: donot open the door during cooking.
: : Soft : : Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces and | 1
:Vegetables : - i distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : =T
‘Steamed : This cycle uses sensors: do not open the door during cooking.
 Fruit Pieces : i Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces an
‘ot d - : distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid.
i>teame i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking.
iVegetables : s
: Sfeg;aemaedes : ) : Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute
o ievenly the food in the steamer basket. Cover with lid.
Fried i 200-600 Distribute evenly in the crisp plate
i Potatos [*] 9 y p plate.
i Potato _
iCroquettes i  200-600g Distribute evenly in the crisp plate.
L O
Erled 100-500 g Cut in pieces and season with oil. Distribute evenly in the crisp
epper i plate.
: D AFA - 2:)) A\ 8 A2 =
: ACCESSORIES : . . . .
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf | . Food Probe R
shelf Baking tray container and lid steamer plate
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..................................................... We:ght/
: portions/pieces :

: Prepare dough according to your favorite recipe for alightbread. |

: EanEWIch - :Form into a loaf container before rise. Use the oven's dedicated rise : @ /\g\
:Loa ifunction. P +
. i i Prepare dough according to your favorite recipe and placeiton | 2
:Bigbread :baking tray. Use the oven's dedicated rise function. —
: : : Prepare pizza dough according to your favorite recipe. Leave it to 2
: : Pizza i 400g-1.2kg :irise using the oven's dedicated function. Roll out the dough intoa i, -
(SALTY : : :lightly greased baking tray. Add topping as you prefer. :
BAKERY Pizza [*] 250 -700 g ;Ta.ke out from packaging being careful to remove any aluminium 1
: : éfo”- §=\ ..... @~ + @
: _ ‘Linea pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce it with a P =
: Salty Cake : 8009-15 kg :fork. Fill the pastry according to your favorite recipe. N @
: Cheese i Prepare a mix for 12-15 pieces by using shredded soft cheeseand :
‘C K 1 batch :diced bacon or ham. Fill in individual serve muffin tins. Distribute :. -
upcake ‘evenly on the baking tray. =
:Sponge ) Prepare a fatless sponge cake batter of 500-900g. Pour into lined Do = /J\
i Cake iand greased baking pan. fa ﬁ+@+
Marble Prepare a marble cake batter according to your favorite recipe. Pour 2
i Cake 400g-1.2kg ‘into lined and greased baking pan. faE=e
. Prepare a batter for 16-18 pieces according to your favorite recipe 2
Muffins 1 batch :and fill in paper moulds. Distribute evenly on the baking tray. P
: : i Make a batch of 500g flour, 2009 salted butter, 200g sugar, 2 egg. : 5
S :Cookies 1 batch i Flavor with fruit essence. Let cool down. Stretch evenly the dough :, -
WEET : : :and shape as you prefer. Lay the cookies on a baking tray. :
BAKERY .................... ............................. .................................................................................................................... ..............................................
: . : i Prepare according to your favorite recipe. Spread batter on the o1
Brownies 1 batch i baking pan covered with baking paper. inFn
: : i Prepare a mix of diced apple, pine nuts, cinnamon and nutmeg. 5
: Strudel : 1 batch : Put some butter in a pan, sprinkle with sugar and cook for 10-15 . -
: : iminutes. Roll it into a pastry and fold the external part. :
iLine a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with bread
Apple Pie ) :crumbs to absorb the juice from the fruit. Fill with chopped fresh 1
PP :fruit mixed with sugar and cinnamon. Roll out the pastry scraps to
imake a lid, seal the edges and brush with egg.
: Baked ©  1patch  :Remove the core and fill with marzipan or cinnamon, sugarand | 2
:Apples : ‘butter. —
DESSERTS Prepare according to your favorite recipe into a single container. :
‘Hot 1-5 portions - Flavor with vanilla or cinnamon. Add corn starch to increase . =
Chocolate P :density. To get perfect results, during cooking you will be asked to ...~ + @
i stir food. :
Scrambled : Prepare according to your favorite recipe into a single container. To 1 =
{EGGS : i 2-10 pieces i get perfect results, during cooking you will be asked to stir food. ... :))
: : Always place the bag directly on the wire shelf. Pop only one bag 1
:Popcorn ! - :at a time. This cycle uses sensors: do not open the door during
SNACKS  foo S 00K, e e
‘Chicken - . . o
 Nuggets [*] 200-700g Distribute evenly in the crisp plate. ——
§ NS AFle ~ 2:)) /\g\ W, A2 =
: ACCESSORIES , _ , ,
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf i X Food Probe .
shelf Baking tray container and lid steamer plate




MW SOUS VIDE TABLE

This function allows you to cook meat, fish, vegetables and fruits, achieving chef’s results. Check this cooking
table to properly use the function.

Select the food category you want to cook and follow the suggested settings. Select the food weight (and the
cooking temperature, only for beef) and follow thickness indications if present. Enter the suggested cooking
time: this is the specific cooking time for the type of food and its quantity and will start after a Sensing phase
in which the oven brings the food to the optimal temperature condition to begin cooking in order to ensure
optimal performance. The Sensing phase will be longer for heavier weights. To better plan your meals, use the
column in the table indicating the approximate times of the Sensing phase.

Use a maximum of 2 bags with similar amounts of food and select the total weight of the two in the function.

Remember that suggested cooking times are referred to refrigerated food. Results are dependent on the
quality of the ingredients and good hygiene manners. Prefer to use fresh and high quality food to experience
the best results. Do not use this function to reheat the food. Place the vacuum-sealed food on the wire shelf at
IeveI 1. Do not place the bags on top of one other to ensure the heat is evenly distributed.

Thickness ' Weight o Sensing Phase "
HESpe e (notselectable) : (selectable) Temp AT C] (time to reach temperature - not editable) (Geeldli i
Tender cuts 2-3cm - : : 25 -45 min : 40-60min
. o Do D : 60 - 65 e T
(tenderloin) © 4-5am - : : 50-70 min © 70-120min
Beef : : : : :
: 2-3cm : - : : 25-45min : 60 - 80 min :
Tough cuts : E : 65-70 : : i
(Chuck) R SRRSLEREERTEREE freresnnee frees E REERISICRRIEENLE
: 4-5cm : : : 50-70 min i 70-120min
Tender cuts S S0ttt OO SO SRR 30 0min 4080min .
: 5 3-5cm 5 5 5 5
(tenderloin) ; ; - ; - ; 55-75min i 70-90min
Pork e e P e PP e
Tough cuts 2-3cm - - 30-50 min i 50-80min
(shoulder) © 4-5em - : - : 55 - 75 min © 90-120 min

Root ........................ ............................ ............................................................... .............................
: pieces : - : - : 15 min : 10 min :
(potatoesl carrots) D D LR D
: : : - : 20 min : 15 min :
Vegetables ....................................... .................................................................................................................................................................................
: : : - : 10 min : 3 min :
SOft ........................ ............................ ............................................................... .............................
whole, pieces : - : 15 min : 8 min :
(asparagus ZUCChlnI) .....................................................................................................................................................
20 min 12 min
35 min 5 min
FrUIt Apple pear plneapple p|eCeS, Wedges .....................................................................................................................................................
45 min 5 min

* Cooklng t|me lower values refer to lower vvelghts and doneness higher values refer to higher weights and doneness

HOW TO COOK BY COOKING METHOD

To increase the ease of use of the product, following menus groups together all the functions sharing the
same cooking method which are already present in the menus divided by food.

Crisp Recipes

Crisp cooking method allows you to automatically achieve a perfect golden brown results both on the top
and bottom of the food. Crisp plate is always needed. To get the best results from this function, follow the
indications on the relative cooking table.

Crisp Fry Recipes

Crisp Fry cooking method 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. Crisp plate is always needed. To get the best results from this
function, follow the indications on the relative cooking table.

MW Steam Recipes

MW Steam cooking method allows you to achieve optimal results, similar to traditional Steam cooking
method, but in easier and quicker way. Steamer accessory is always required. To get the best results from this
function, follow the indications on the relative cooking table or oven display.
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HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

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

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

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

To go back to the previous screen:
Tap <.

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

The settings can be changed subsequently by pressing &~ to
access the “Tools” menu.
1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

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

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatibii

O Ceétim

Next

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

- Tap the language you require.
You can change the language lately by opening the
settings menu.

2.SETTING THE TIME AND DATE

« 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.

3. SET THE POWER CONSUMPTION

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

« Tap the value on the right to select the power.

« Tap “OKAY"to complete initial setup.

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
to remove any possible odours.

Odors and smoke are normal when the oven is used
the first few times, or when it is heavily soiled.

Remove any protective cardboard or transparent
film from the oven and remove any accessories from
inside it. Heat the oven to 200 °C for around one
hour, using the “Fast Preheat” function. Follow the
instructions for setting the function correctly.

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

1. SELECT A FUNCTION

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

The display allows you to choose between Manual
Modes and Auto Modes.

21210

MANUAL MODES

AUTO MODES

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

« Scroll up or down to explore the list.

« Select the function you require by tapping it.

JET START

When the oven is switched off, press [>] to activate
cooking with the microwave function set at full
power (1000 W) for 30 seconds.

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.

MICROWAVE POWER / TEMPERATURE / GRILL
LEVEL

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

According to the selected function, you can activate
or deactivate the preheat with a specific toggle.

DURATION

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

to manage cooking manually. In timed mode, the

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

end of the cooking time, the cooking is stopped

automatically.

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

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

« Tap“NEXT”to confirm.

To cancel a set duration during cooking and so manage

manually the end of cooking, you can tap the duration

value and set“0" or you can open the three dots (=«

menu and edit the cooking time.

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

3.SET AUTO MODES

The Auto Modes enable you to prepare a wide variety
of dishes, choosing from those shown in the list. Most
cooking settings are automatically selected by the

appliance in order to achieve the best results.

Furthermore, thanks to a special sensor able to
recognize the moisture content of the food, some
of the AUTO MODES functions allow you to achieve
optimal cooking for any kind of food without any
setting: the sensor will stop the cooking at the
perfect time. During the last few minutes of cooking
only, a countdown will appear on the display,
indicating the remaining cooking time.

« Choose arecipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the "Auto
Modes"menu (see relative tables).

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

4. SET START TIME DELAY

You can delay cooking before starting a function: The

function will start at the time you select in advance.

« Tap “DELAY” to set the start time you require.
You can either select the start time or the time
at which you would like the food to be ready
according to the selected functions.

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

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

Programming a delayed cooking start time will disable

the oven preheating phase: The oven will reach the

temperature your require gradually, meaning that

cooking times will be slightly longer than those listed in

the cooking table.

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

5. START THE FUNCTION

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

If the oven is hot and the function requires a specific

maximum temperature, a message will be shown on

the display. You can change the values that have been

set at any time during cooking by tapping the value

you want to amend.

All the options available to be modified can be

exEIored bz oeening the three dots *>* menu in the

&

Temperature Cook time

Delay time

Stop cooking

bottom left part of the display. At any time you can
stop the function that has been activated by pressing
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6. PREHEATING

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

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

+ Close the door and tap the “Start now” or the
“START” button [>] to start cooking.

Placing the food in the oven before preheating has
finished may have an adverse effect on the final
cooking result. Opening the door during the preheating
phase will pause it. The cooking time does not include
a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

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

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

7. TURN OR CHECK FOOD

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

« Open the door.

« Carry out the action prompted by the display.

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

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

before the end of cooking, the oven prompts you to
check the food.

An audible signal will sound and the display shows

the action to be done.

« Check the food

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

8. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete. With some
functions, you can extend the cooking time or save
the function as a favorite.

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking
- Tap “ADD TO FAV” to save it as a favorite.

9. FAVORITES

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

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

HOW TO SAVE A FUNCTION

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

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

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

« Select the function you want to change.

« Tap the three dots icon .0 on the top right corner.
Select the attribute you want to change.
Tap “SAVE” to confirm your changes.

If you want to remove a specific function you will find

in this Menu the “DELETE FAVORITE” | option.
10. TOOLS
Press ¥ to open the “Tools” menu at any time. This

menu enables you to choose from several options
and also change the settings or preferences for your
product or the display.

MUTE
To quickly turn your device’s sounds on or off.

Other specific sound volume settings can be managed in the
Preferences menu, under Sound & Volume.

SMART CLEAN

The action of water vapor released during this special
cycle of cleaning by means of a low temperature,
facilitates removal of grime. Activate the function
when the oven is cold.

Press (=] to activate the function: the display will
prompt you to carry out all actions needed to obtain
the best cleaning results.

Please note: It is recommended to do not open the oven

door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
that could get an adverse effect on the final cleaning result.

An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool down and then wipe and dry the interior surfaces
with a cloth or a sponge.

PREFERENCES

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

INFO

For obtaining further information about the product.

FOOD PROBE

Using the probe enables you to measure the core
temperature of different food types during cooking
to ensure that it reaches the optimum temperature.
The temperature of the oven varies according to
the function that you have selected, but cooking

is always programmed to finish once the specified
temperature has been reached. Place food in the
oven and connect the food probe to the socket.
Keep the probe as far away from the heat source
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as possible. Close the oven door. You can choose
between the manual (by cooking method) and AUTO
MODES (by food type) functions if use of the probe is
allowed or required.

Once a cooking function has been started, it will be cancelled
if the probe is removed.

Always unplug and remove the probe from the oven when
taking out the food.

USING THE FOOD PROBE

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

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

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

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

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

ATTENTION!
Observe these instructions when using the
microwave.

 If metal comes into contact with the cooking
compartment wall, sparks occur which can
damage the appliance or destroy the internal
glass of the door.

« Metal components, for example teaspoons
contained in glasses, must remain at a distance of
no less than 2 cm from the walls of the cooking
compartment and from the inside of the door.
Accessories placed directly on top of each other

generate sparks.

Insert accessories only at their respective heights.
Sparks could form and damage the cooking
compartment.

The appliance is damaged due to the formation
of sparks.

Do not use aluminum trays in the appliance.
Operating the appliance without food inside the
cooking compartment leads to an overload.
Never start the microwave oven without first
placing the food in it. The only exception allowed
is that of a short test for dishes.
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Owner's Manual

USEFUL TIPS

' EN

MICROWAVE COOKING TIPS

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 wire shelf. If needed, it is possible to use a light-
plastic container that is suitable for microwave.

CLEANING AND MAINTENANCE

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.

CAKES AND BREAD

For cakes and bread products we recommend using
the “Forced Air” function, while for cakes containing
liquid we recommend the “Convection bake”
function.Alternatively, to shorten the cooking times,
select “Forced Air + microwave”, with the microwave
set to a maximum power of 160 W in order to keep
the products soft and fragrant.

With the “Forced Air” and “Convection Bake”
functions use dark metal cake tins and place them on
the wire shelf supplied.

MEAT AND FISH

To obtain perfect surface browning quickly while
keeping the inside of the meat or fish soft and

juicy, we recommend using functions combining
convection heating and microwave cooking.

In order to obtain the best possible cooking results,
set the microwave power level to the value of 160 W.

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

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

+ After every use, leave the oven to cool and then clean
it, preferably while it is still warm, to remove any
deposits or stains caused by food residues.

To dry any condensation that has formed as a result
of cooking foods with a high water content, let the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

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

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

+ Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces.

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

ACCESSORIES

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

The steamer can be washed either by hand orin a
dishwasher.

+ Never clean Food Probe and Crisp plate in the
dishwasher.

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.
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TROUBLESHOOTING

Problem

:Possible cause

Solution

: Power cut.
: Disconnection from the mains.

i Check the presence of mains electrical power and whether
i the oven is connected to the electricity supply.
: Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The oven makes noises, even
when it is switched off.

i Open the door or hold and wait until the cooling process
i has finished.

The display shows letter “F”

followed by a number or letter.

: Contact the Call Center and state the number following the
letter "F7,

:Press {0}, tap “Info” and then select “Factory Reset”. All

: settings saved will be deleted.

;The probe is not well connected or may not be
: making contact properly.

i First of all check the probe; if it is entered correctly but
i the error persists, please call Call Center. Notify the error
:that appears on the display.

When “DEMO” is “On” all commands are active and
:menus available but the oven doesn’t heat up.

: DEMO appears on display every 60 seconds.

.Iﬂ._-

plate.

I
Hil-= Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
«  Visiting our website docs.whirlpool.eu
+  Using QR Code
«  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
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Manuale d'uso
GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
@l WHI.RLPOOL — - . . Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente le
Z= ) Perricevere un'assistenza pit completa, registrare il istruzioni di sicurezza.

prodotto su www.register10.eu

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi

Teooiiii i i 2. Ventola
3. Resistenza circolare
(non visibile)
I@ = o 6 4. Griglie laterali
.......... 7 | 5. Porta
5 6. Luce
3 .......... 8 7. Gr|||
8. Punto diinserimento della
Aeeceeeee T NEEEY T e 9 termosonda
.................. e e o -..........10 9' Targhetta mat”co'a
~ I (da non rimuovere)

10. Resistenza inferiore

/I _ _ I\ (non visibile)
l | - N ! ’
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
oo fo) 0]
QD e @ @
e 8
6 7 8 o

1. ON / OFF

Per accendere e spegnere il forno

2. HOME

Per accedere rapidamente alla schermata principale.
3. STRUMENTI

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

4., PREFERITI

Per richiamare la lista delle funzioni preferite.

5. DISPLAY

6. TIMER

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

7. BLOCCO TASTI

Consente di bloccare i pulsanti del touch screen in modo
che non possano essere premuti accidentalmente.

8. LUCE

Per accendere o spegnere la luce del forno e
risparmiare energia.

9. AVVIO
Per avviare una funzione.
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GLI ACCESSORI

Prima di acquistare altri accessori disponibili sul
mercato, assicurarsi che siano resistenti al calore e
adatti alla cottura a vapore.

Assicurarsi che vi sia uno spazio di almeno 30
millimetri tra il bordo superiore di qualsiasi

: GRIGLIA

- La griglia metallica & adatta

- atutte le modalita di cottura,
. anche a quella a microonde.

. posizionare la griglia metallica
- sempre al livello 1 (quello
. inferiore). E possibile disporre
. gli alimenti direttamente sulla
- griglia oppure usarla come
. sostegno per teglie, stampi
. 0 altri recipienti di cottura
. resistenti al calore del forno e
- alle microonde.

- TEGLIA

- Lateglia & adatta a tutte
. le modalita di cottura, ad
: eccezione delle funzioni

- essere utilizzata per cucinare
. tutti i tipi di alimenti senza
. contenitore. Utilizzarla per

- metallica.

IMPUGNATURA PER PIATTO
CRISP

Utile per rimuovere il piatto
Crisp caldo dal forno.

VAPORIERA*
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

. come pesce o verdure,

. appoggiarli sul cestello (2)
e versare acqua potabile

© (100 ml) sul fondo della

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

Per ottenere un risultato

- ottimale si consiglia di

. chiudere la vaporiera con
I'apposito coperchio (1).

- Appoggiare sempre la

. vaporiera sulla griglia
metallica al livello 1 e usarla
esclusivamente con le

- con le microonde.

- Quando si utilizza il microonde,

- "Microwave" (Microonde). Pud

. raccogliere i succhi di cottura,
. posizionandola sotto la griglia

Per cuocere a vapore alimenti

. vaporiera (3) per ottenere una

proporzionata di acqua potabile. :

- funzioni di cottura dedicate o

contenitore e le pareti della cavita per consentire
sufficiente afflusso di vapore.

Gli accessori durante la funzione microonde possono
subire un aumento di temperatura. Si raccomanda

di utilizzare una protezione per maneggiare gli
accessori alla fine del ciclo.

. TERMOSONDA
\ . Per misurare con precisione
- la temperatura interna degli
. alimenti durante la cottura.
. Grazie al supporto rigido, puo !
. essere utilizzata non solo per !
. carne e pesce, ma anche per
. pane, torte e pasticceria.

- PIATTO CRISP

- Da utilizzare solo con le

- funzioni designate.

- |l piatto Crisp deve essere

. sempre appoggiato al

- centro della griglia e pud

. essere preriscaldato a vuoto,

- utilizzando solo la speciale
\_ - funzione dedicata. Disporre

. gli alimenti direttamente sul

. piatto Crisp. Per una maggiore !

. stabilita, posizionare i piedini

- inssilicone tra le barre della

- griglia metallica.

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

*E possibile acquistare separatamente altri accessori
presso il Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.
In seqguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide
fino a fine corsa. Gli altri accessori, per esempio

la teglia, vanno inseriti orizzontalmente facendoli
scivolare sulle guide

Spingere gli accessori fino in fondo, prestando
attenzione a che non tocchino la porta
dell'apparecchio.
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SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DEI RIPIANI A SCALETTA
Su entrambi i lati della cavita del forno sono presenti
due guide a scaletta, ancorati a due supporti a forma
di bottone. Le guide a scaletta sono rimovibili per
rendere pil comoda la pulizia.

1. Perrimuovere le guide a scaletta, afferrare
saldamente la parte esterna della guida e tirarla verso
I'alto per estrarla dal supporto frontale mentre si ruota
sul supporto posteriore, quindi sfilare l'intera parte
dalla cavita.

2. Perriposizionare le guide a scaletta, far scorrere la
parte posteriore sul supporto posteriore. Quindi, una
volta ancorato, spingere il gruppo verso il basso fino a
inserire le guide a scaletta nel supporto frontale.

FUNZIONI

MODALITA MANUALI

— | MICROONDE

— I Per cuocere e riscaldare rapidamente alimenti o
bevande.
Accessori necessari: griglia metallica, contenitore adatto al
microonde e resistente al calore.

CRISP FRY: alimenti freschi e surgelati

Questa funzione sana ed esclusiva unisce la

qualita della funzione Crisp con le proprieta della
circolazione d'aria tiepida. Il risultato € una frittura
croccante e saporita, ottenuta con una quantita d'olio
sensibilmente inferiore rispetto a quella richiesta con
i metodi di cottura tradizionali o, in alcune ricette,
addirittura senza olio.

Per ottenere i migliori risultati con gli alimenti freschi,

POTENZA (W) CONSIGLIATO PER - ; <=t
: . e spennellare o condire con una piccola quantita di olio.
s i dodbe e a0 Cuocere diretiamentecib surgelat senzaaggiungere ol
o panna, scegliere una potenza inferiore. Accessprl necessari: gnglla metallica al livello 1, piatto Crisp,
: maniglia per il piatto Crisp.
750 Cottura di verdure, 2] | PRERISCALDAMENTO RAPIDO
600 Cottura di carne, pesce e piatti che non possono Per preriscaldare rapidamente il forno prima
essere mescolati. di un ciclo di cottura. Attendere il termine della
500 Cottura di sughi di carne, salse con formaggio o uova. funzipne prima dj inserire gli alimenti nel forno. .
Finitura di sformati di carne o paste al forno. Alla fine del preriscaldamento, il forno selezionera
350 Cotture lente e delicate. Per fondere burro o cioccolata. aUtomatlcament_e Ia_ fqnzmnei"Termoventlla.to".
e - e Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda
160 ?congelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e “~~| GRILL
ormaggl. .. . . .
s : Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si
90 Per ammorbidire i gelati consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
; ; . Accessori consigliati: Griglia
L PHONE i AHMENTO . (POTENZAW):  DURATA(min) ALMENTO | LIVELLOGRILL DURATA (min)
Riscaldamento (21377€ i 20 [SE Panetostato L Ao 56
Lottura 3@@_9}’;_9?9_9@ ....................... 0 S ,’% GRILL + MICROONDE
..Q?FF‘.’.@ ............. ?T?TT??.?.'.'.‘{?YP ..................... / 50 ................... 1012 .......... Z ! per cuocere e gratinare rapidamente le pietanze
Cottura { Polpettone 600 15-25 combinando le microonde con il grill.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
27| CRISP adatto al microonde e resistente al calore.
) Per ottenere una doratura perfetta sia sulla ? TURBO GRILL
v

superficie superiore che su quella inferiore del

cibo. Questa funzione deve essere usata solo con lo
speciale piatto Crisp.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
maniglia per il piatto Crisp.

ALIMENTO DURATA (min)
Torte lievitate 10-12
Hamburger* 9-15

* Ruotare il cibo a meta cottura

Permette di ottenere risultati perfetti
combinando l'azione del grill e del forno ventilato. Si
consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
Accessori consigliati: Griglia

~ | TURBOGRILL + MICROONDE

as
= Indicata per cuocere e dorare velocemente gli

alimenti combinando l'azione delle microonde, del

grill e del forno ventilato.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore

adatto al microonde e resistente al calore.

()

>,
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{LIVELLOGRILL DURATA (min)

{ POTENZA (W)

ALIMENTO

* Ruotare il cibo a meta cottura

STATICO

Per cuocere e dorare perfettamente sia sopra sia
sotto qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano. Per
ottenere risultati ottimali, questa funzione prevede
una fase di preriscaldamento: attendere la fine del
preriscaldamento per inserire gli alimenti.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

ALIMENTO TEMP. (°C) DURATA (min)
Cupcake/Smallcake 160 20-25
Biscotti f 165 15-20

=]

STATICO + MICROONDE

Permette di preparare le pietanze piu velocemente
combinando la cottura statica con le microonde.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

TERMOVENTILATO

Per la cottura di dolci e carni con circolazione di
aria calda. Per ottenere risultati ottimali, questa funzione
prevede una fase di preriscaldamento: attendere la fine
del preriscaldamento per inserire gli alimenti. E possibile
utilizzarlo per cuocere contemporaneamente su piu
ripiani (massimo tre) alimenti diversi che richiedono

la medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di esequire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

«s | TERMOVENTILATO + MICROONDE

= | Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano combinando solo circolazione dell'aria calda e
microonde.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

a%s VENTILATO

=1 per cucinare la carne, cuocere torte e crostate
con ripieno su un solo ripiano. Per ottenere

risultati ottimali, questa funzione prevede una

fase di preriscaldamento: attendere la fine del
preriscaldamento per inserire gli alimenti.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

<« | COTTURA VENTILATA + MICROONDE

= ob

= Permette di cuocere velocemente qualsiasi
pietanza con farcitura liquida combinando l'azione delle
microonde, il riscaldamento statico e la funzione ventilata.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

@FUNZIONI SPECIALI

MANTENIMENTO IN CALDO

1995

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 é
ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

e
kLS

Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente
al calore.

fj YOGURT

Per la preparazione dello yogurt.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente
al calore.

% DISIDRATAZIONE

Per disidratare frutta e verdura. Tagliare a fette
sottili e posizionare direttamente sulla griglia.
Accessori necessari: Griglia

XL MAXI-COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kqg). Si suggerisce di girare la carne
durante la cottura per ottenere una doratura
omogenea su entrambi i lati. E preferibile irrorarla di
tanto in tanto con il fondo di cottura per evitare che si
asciughi eccessivamente.

Accessori necessari: teglia al livello 2.

s | CICLO ECO

e e Lo . .

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in
pezzi su un solo ripiano. In questa funzione ECO la
luce rimane spenta durante la cottura. Per utilizzare
il ciclo ECO e ottimizzare quindi i consumi energetici,
la porta forno non deve essere aperta fino a
completamento della cottura del cibo.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda.

=] cooks

Per cucinare contemporaneamente alimenti diversi
che richiedono la stessa temperatura di cottura su tre
livelli senza mescolare sapori e odori.

Questa funzione puo essere utilizzata per cucinare
biscotti, crostate, pizze surgelate e per preparare pasti
completi. Il forno deve essere preriscaldato.

BISCOTTI

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie
di biscotti di pasta frolla simili per massimizzare i
risultati. La funzione comprende un preriscaldamento.
Estrarre le tre teglie dal forno contemporaneamente.

< CROSTATA

Utilizzare questa funzione per cuocere tre
teglie di crostate simili per massimizzare i risultati. La
funzione comprende un preriscaldamento. Estrarre le
tre teglie dal forno contemporaneamente.

PIZZA (SURGELATA)

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie
di pizze surgelate simili per massimizzare i risultati. La
funzione comprende un preriscaldamento. Estrarre le
tre teglie dal forno contemporaneamente.

F’ COOK 3 MENU 1

= Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto
completo a base di carne e un dessert. Il forno deve
essere preriscaldato.
Esempio di pasto completo
Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla
griglia al livello 3. Preparare una lasagna secondo
le proprie preferenze (1,5-2 kg) in una teglia da
posizionare sulla griglia sul livello due. Preparare 6-10
cosce di pollo con patate tagliate a cubetti (500-800 g)
direttamente nella teglia da posizionare al livello
1. Dopo il preriscaldamento, cuocere tutti i piatti
contemporaneamente. Dopo 50-60 minuti togliere la
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Manuale d'uso

crostata, dopo 60-70 minuti le lasagne, dopo 80-90
minuti il pollo con le patate.

—| COOK 3 MENU 2
ES:

Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto
a base di pesce o vegetariano e un dessert. Il forno
deve essere preriscaldato.

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla
griglia al livello 3. Preparare le lasagne al pesto o i

6 FUNZIONI DI MODALITA AUTO

|
AT
cannelloni secondo le proprie preferenze (1,5-2 kg)

in una teglia di metallo o pirex da posizionare sulla
griglia al livello 2. Preparare i filetti di pesce al
cartoccio (700-900 g) con le verdure a fette (600-900 g)
direttamente nella teglia da posizionare al livello 1.
Dopo il preriscaldamento, cuocere tutti i piatti
contemporaneamente. Dopo 45-55 minuti togliere la
crostata, dopo 55-65 minuti le lasagne, dopo 60-70
minuti il pesce con le verdure.

Con le modalita Auto e sufficiente selezionare il tipo
e il peso o la quantita degli alimenti per ottenere un
risultato ottimale. Il forno calcolera automaticamente
le impostazioni ottimali e continuera a modificarle
man mano che la cottura procede.

Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda
di sequire le indicazioni della tabella di cottura.

A causa della variabilita degli alimenti, la durata della
cottura e impostata su un grado medio. Si consiglia
sempre di controllare il grado di cottura interno degli
alimenti e, nel caso, di prolungare il tempo di cottura
per ottenere la giusta cottura.

SCONGELAMENTO 6™ SENSE

Per scongelare rapidamente diversi tipi di alimenti.
Per ottenere risultati ottimali, collocare sempre gli
alimenti in un contenitore direttamente sulla griglia
metallica, ad eccezione nel caso dello scongelamento
del pane con Crisp. Al termine, lasciare riposare gli
alimenti per 5 minuti.

CRISP SCONGELAMENTO PANE

Questa esclusiva funzione Whirlpool e studiata in
modo specifico per lo scongelamento del pane.
L'unione tra la funzione di scongelamento e la
tecnologia Crisp consente di ottenere un pane
freschissimo, come appena sfornato. Questa funzione
e ideale per scongelare velocemente panini, baguette
e croissant surgelati. Il piatto Crisp deve essere
utilizzato in combinazione con questa funzione,
posizionandolo direttamente sulla griglia metallica.

ALIMENTO PESO
sco nge|amento ................................................ ........................................
programmato
Came ....................................................... 100920kg ...............................
p0||ame ................................................... 100930kg ...............................
pesce ....................................................... 1oo : g . 20kg ...............................
sconge|ament0508oog ..................................

pane con crisp

RISCALDAMENTO 6™ SENSE

Per riscaldare cibi pronti, sia surgelati che

a temperatura ambiente. Il forno calcolera
automaticamente i valori necessari per ottenere i
migliori risultati possibili nel minor tempo. Disporre
gli alimenti su un piatto o un recipiente adatto al
microonde e resistente al calore, direttamente sulla
griglia metallica al livello 1.

Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi :

: Estrarre gli alimenti dalla

i confezione rimuovendo le
eventuali pellicole di
“alluminio. Al termine del

i processo di riscaldamento

£ 1-2 minuti di tempo di attesa
imigliorano sempre il

i risultato.

i Estrarre gli alimenti dalla

: confezione rimuovendo le
‘eventuali pellicole di
“alluminio.

Piatto pronto 250-800¢

Lasagne
[surgelate]

{ Riscaldare senza copertura in

Zuppa 100-8009 Sun unico contenitore.

Latte 100-500 g E R|sca|dare senza 'copertura in
i un unico contenitore.

Acqua 100-500 g : Riscaldare senza copertura in

fun unico contenitore.

6™ SENSE AMMORBIDIRE E SCIOGLIERE

Per sciogliere e ammorbidire gli alimenti. Il forno
calcolera automaticamente i valori necessari per
ottenere i migliori risultati possibili nel minor

tempo. Disporre gli alimenti su un piatto o un
contenitore adatto al microonde e resistente al calore,
direttamente sulla griglia metallica al livello 1.

Alimenti

i Peso/ Porzioni/ Pezzi :

: Per ottenere risultati ottimali,

Ammorbidire il 100 - 500 i posizionare il burro su un
burro 9 i contenitore direttamente
i sulla griglia.
i Se si mette il contenitore del
Ammorbidire il i gelato direttamente in forno,
100-5009g P2 ; . )
gelato sassicurarsi che il contenitore
i sia adatto al microonde.
i Per un risultato ottimale,
Sciogliere il i tagliare il cioccolato a pezzi.
clog 100-5009 : Alla fine mescolare il
cioccolato g .
i cioccolato per completare il
i processo di scioglimento.
i Per un risultato ottimale,
e i tagliare il formaggio a pezzi.
sciogliere i 100-50049 ¢ Alla fine mescolare il
formaggio :

: formaggio per completare il
i processo di scioglimento.

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Il sous vide € una tecnica di cottura professionale

che richiede l'uso di sacchetti di plastica alimentare
sottovuoto, che cuociono a temperature
precisamente controllate. Questa funzione innovativa
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utilizza le microonde per accelerare il processo di
cottura senza perdere la precisione e le prestazioni
garantite da questo metodo di cottura. Il processo
di cottura graduale e accurato contribuisce a
sviluppare una tenerezza e un sapore eccezionali,
oltre a garantire I'uniformita di cottura dell'intero
alimento. Questa funzione consente di cucinare
carne, pesce, verdure e frutta, ottenendo risultati da
chef. Controllare la tabella di cottura Sous Vide per
utilizzare correttamente la funzione.

MENU ALTRE FUNZIONI

PREFERITI
Per richiamare la lista delle funzioni preferite.

{é}() IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno.
Se la modalita "DEMQO" & impostata su "On’, tutti i comandi
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene
riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a "DEMO"
dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".
Selezionando "RESET", I'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.

@ 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 viene visualizzato nellangolo superiore destro del
display.

Per richiamare o modificare il contaminuti:

« Premere I'opzione timer cucina.

Un segnale acustico e il display avviseranno del
termine del conto alla rovescia.

+ Toccare "PAUSE" (Pausa) per mettere in pausa
il timer. E quindi possibile toccare "RESUME"
(Riprendi) per riavviare il timer.

« Toccare "CANCEL" (Annulla) per annullare il
contaminuti o impostare una nuova durata.

« Toccare "+1 min" per aumentare la durata di 1
minuto.

\\I/ﬂ

—,Q:LUCE

per accendere e spegnere la luce del forno.

&) BLOCCO TASTI

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

premuti accidentalmente.

Per sbloccare lI'apparecchio, premere a lungo il tasto
di blocco sul touch pad.
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TABELLA DI COTTURA DELLE MODALITA AUTOMATICHE

Indicata per cuocere diversi tipi di piatti e alimenti e ottenere risultati ottimali nel modo piu semplice e veloce.
Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di cottura.

: Peso /Porzioni :

Categoria :Alimenti / Pezzi Note Accessori
: ) : Impostare il tempo di cottura consigliato per la pasta. Versare :
‘Bollirela 1-3 porzioni | I'acqua salata e la pasta insieme nella parte inferiore della vaporlera 1 —
‘pasta : P ‘e coprire. Considerare circa 100 g di pasta per ogni porzione. R 11
: : Utilizzare 400 g di acqua per ogni porzione di pasta. :
Lasagna ) Preparare secondo la ricetta preferita. Coprire con salsa bechamel el 1 e
9 i cospargere di formaggio per ottenere una perfetta doratura. et +$:)>
: : : ‘Impostare il tempo]gi cottura consigliato per il riso. Versare I'acqua
: i : .. :eilrisoinsieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare
: PASTA E : Riso : 1 -4 porzioni icirca 100 g di riso per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per
: CEREALI § § :ogni porzione di riso.
: Impostare il tempo di cottura consigliato per il farro. Versare I acqua
Farro 1- 4 porzioni :eil farro insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare ! o
icirca 100 g di farro per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ...~ %,
:ogni porzione di farro. :
{Impostare il tempo di cottura consigliato per I'orzo. Versare l'acqua :
Orzo 1- 4 porzioni iel'orzo insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare : 1 o
icirca 100 g d'orzo per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ...+ Y,
:ogni porzione d'orzo. :
ST\ PETTRS
[ R ~ sahF=r ~ 5 @ /\g\ '&f w =
ACCESSORI ) ) . . ) .
- eglia resistente a eccarda ontenitore resistente ondao vaporiera e ntera latto
Griglia Tegl tente al L da/ Contenit tente . onda Fond Int Piatt
9 calore su griglia Teglia al calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




: Alimenti Peso / Porzioni :

................... /Pezzi
: : :Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio :
: Roast Beef : - e aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 : /\g\ @
: : i minuti prima di servire. PR+ +
: : i Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldarlo. Il piatto :
: Polpette di : i crisp deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti. Il N
: 100-500g :forno viavvisera quando sara il momento di inserire gli alimenti.

chamburger :  Per ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di ™ + S

are gli alimenti.

:Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio :

Roast Beef :

i-Cottura - e aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 : /J\ @
‘lenta : “minuti prima di servire. Peeeeeer t +
gArrosto di i Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio : 1

" maial : : e aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 : /\g\ :))
i Mmaiale minuti prima di servire.

Arrosto di : Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio : 1
“maial : - e aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 : /\(\ @
;maiale “minuti prima di servire.

‘Costinedi | i Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe. | 1
 matal 400g-1,5kg :Distribuire uniformemente sul contenitore disponendo il lato con ;:))
;malale il'osso verso il basso. freeen
¢l piatto crisp deve essere preriscaldato prima di inserire gli :
: : ‘alimenti. Il forno vi avvisera quando sara il momento di inserire g
:Bacon i 50-400g :glialimenti. Distribuire uniformemente sul piatto crisp dopo il :
: : i preriscaldamento. Per ottenere risultati perfetti, durante la cottura ™" + S

i vi verra chiesto di girare gli alimenti.
: . : i Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Punzecchiare le :
iSalsicce & ¢ 2009-1kq salsicce con una forchetta per evitare che l'involucro si laceri. Per L
Swurstel : 9 9 i ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di :
: : girare gli alimenti.

‘Pollo : Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe. :
iarrosto : 8009-25kg i Infornare con il petto verso l'alto. : :))

: o : i Spennellare con olio e condire a piacere. Distribuire :
i Pezzi di : :uniformemente sulla griglia. Utilizzare la griglia al livello 2 e la P2 1

ipollame iteglia con una tazza d'acqua al livello 1 per raccogliere gli alimenti ... 4~—r

udati.

‘Pettodi ¢ : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della
‘vollame al ) :vaporiera e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello.
:P : : Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del

ivapore :forno durante la cottura.

i Pollo fritto :
‘impanato

100-5009g Spennellare con olio. Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

= VvV TN
N N — 2 A iy Wy S
L Teglia resistente al Leccarda / Contenitore resistente Fondo vaporierae Intera Piatto
Griglia oo . Termosonda K X R
calore su griglia Teglia al calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




: Peso /Porzioni ‘:

%Ca

‘intero
:arrosto

/ Pezzi

i Pesce
‘intero al
:vapore

: Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della
:vaporiera e posizionare il pesce al centro del cestello. Coprire.
:Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno
‘durante la cottura.

:Trancio
i di pesce
rrosto

200-800 g

:Spennellare con olio e condire a piacere.

i Filetti di
i pesce al
:vapore

: Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della
:vaporiera e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello.
: Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del
:forno durante la cottura.

i Cozze al
:vapore

ivapore

EGamberi al

: Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della
:vaporiera e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello.
: Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del
:forno durante la cottura.

: Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della
:vaporiera e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello.
: Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del
:forno durante la cottura.

i Fish and
i Chips [*]

s Frittura di

frutti di

i croccanti

i Bastoncini

Ldi pesce
‘impanati

1-3 porzioni

i Gamberetti :

200-8009 i perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti.
= PoTRS
[N ==} L @ A\ 9

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

Distribuire uniformemente sul piatto crisp alternando i filetti di :
i pesce e le patate. Considerare circa 100 g di pesce e 100 g di patate :
i per ogni porzione.

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

i Distribuire uniformemente sul piatto crisp. Per ottenere risultati

Teglia resistente al
calore su griglia

Leccarda/
Teglia

Contenitore resistente
al calore e adatto al MW

Termosonda

Fondo vaporiera e
coperchio

Intera
vaporiera

Piatto
Crisp




 VERDURE

: Peso /Porzioni ‘:

gAIlmentl / Pezzi

: Tagliare a pezzi, condire con olio, sale e aromi. Distribuire
300g-1kg :uniformemente sul piatto crisp. Per ottenere risultati perfetti,
:durante la cottura vi verra chiesto di mescolare gli alimenti.

Patate
;arrosto

{1l piatto crisp deve essere preriscaldato prima di inserire gli

i Burger talimenti. Il forno vi avvisera quando sara il momento di inserire P
‘vegetale : 100-500g :glialimenti. Distribuire uniformemente sul piatto crisp dopo il :
K| : ‘ preriscaldamento. Per ottenere risultati perfetti, durante la cottura

:vi verra chiesto di girare gli alimenti.
i Scavare le verdure e preparare il ripieno con la polpa risultante, Py
600 g-2,0kg :carne macinata e formaggio grattugiato. Condire a piacere con ; @
:aglio, sale e aromi. : -

:Verdure
iripiene

Patate al Affettare le patate e disporle in un recipiente largo. Condire con L =
i gratin : 4009-1.5kg i sale, pepe e panna. Cospargere di formaggio. : :))

‘patatein | i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della ;
{vezzia : ) :vaporiera. Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti : L T
:P : :nel cestello della vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei :

:vapore

:sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

‘Verdure ¢ : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della :
‘aradicea ) ivaporiera. Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti : ! TS
: : i nel cestello della vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei : RN

:vapore :sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

‘Verdure : : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della o
‘morbide a : ) :vaporiera. Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti : L o
: : :nel cestello della vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei L
: vapore : :sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura. :
‘Frutta a : : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della o
' bezzi al : ) :vaporiera. Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti : L LTS
:P : inel cestello della vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei N L L
:vapore : :sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura. :

i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della
- i vaporiera e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello.
:C i

Verdure al
ivapore [*]
Patate
:fritte [*]

i Crocchette :
i di patate
(¥
Peperoni : Tagliare a pezzi e condire con olio. Distribuire uniformemente sul
fritti i piatto crisp.

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

= VvV TN
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o Teglia resistente al Leccarda / Contenitore resistente Fondo vaporierae Intera Piatto
Griglia e X Termosonda K X R
calore su griglia Teglia al calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




Manuale d'uso

%Ca

:Pane per
i tramezzini

Pagnotta

: Pizza

: PRODOTTI
: DA FORNO
| SALATI

ETortini al

‘Pandi
i spagna

EMuffin

PRODOTT| | Biscotti

DA FORNO
DOLCI

: Brownie

Strudel

ETorta di
‘mele

:Mele al
:forno
DESSERT
: Cioccolata
icalda

:Uova

Popcorn

ugget di
ollo [*]

:formaggio

i strapazzate

: Peso /Porzioni ‘:

/ Pezzi

400g-1,2kg

1 teglia

1 teglia

1 teglia

1 teglia

1 teglia

1-5 porzioni

2-10 pezzi

200-700 g

: Preparare I'impasto con la ricetta preferita per ottenere un
i pane leggero. Disporlo in uno stampo e lasciarlo lievitare. Usare
:'apposita funzione del forno.

: Preparare I'impasto con la ricetta preferita e disporlo sulla teglia.

: Usare I'apposita funzione del forno.

: Preparare I'impasto per pizza secondo la propria ricetta preferita. :
: Far lievitare usando |'apposita funzione del forno. Stendere la pasta : 2
:su una teglia leggermente unta. Aggiungere il condimento che si
‘preferisce.

:Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali
i pellicole di alluminio.

Foderare uno stampo da crostata con un impasto per 8-10 porzioni ; 1
: e punzecchiarlo con una forchetta. Farcire I'impasto secondo la :
iricetta preferita.

Preparare un composto per 12-15 pezzi mescolando un formaggio
:morbido grattugiato con pancetta o prosciutto a dadini. Versare il
icomposto in pirottini da muffin. Distribuire uniformemente sulla

i teglia.

Preparare 500-900 g di impasto per pan di spagna senza grassi.
:Versare in una tortiera foderata e imburrata.

Preparare un impasto per torta di marmo secondo la ricetta

‘ preferita. Versare in una tortiera foderata e imburrata.

i Preparare un impasto per 16-18 pezzi secondo la ricetta preferita e
:distribuirlo nei pirottini. Distribuire uniformemente sulla teglia.

i Preparare I'impasto con 500 g di farina, 200 g di burro salato, 200
:g di zucchero e 2 uova. Aromatizzare con essenza di frutta. Lasciar
‘raffreddare. Stendere I'impasto a uno spessore uniforme e tagliare
:con la forma preferita. Disporre i biscotti su una teglia.

Preparare secondo la ricetta preferita. Stendere I'impasto sulla
‘teglia precedentemente foderata con carta da forno.

i Preparare un mix di mele a dadini, pinoli, cannella e noce moscata.
‘Imburrare un tegame, cospargere di zucchero e cuocere per 10-15
iminuti. Arrotolare l'impasto e ripiegare la parte esterna.

i Foderare uno stampo con la base e cospargere di pangrattato per

:l'uovo.

:Rimuovere i torsoli e farcire con marzapane o cannella, zucchero e
‘burro.

Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente.

: Aromatizzare con vaniglia o cannella. Aggiungere amido di mais

i per addensare. Per ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi
:verra chiesto di mescolare gli alimenti.

Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente. Per
: ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di
i mescolare gli alimenti.

i Disporre sempre il sacchetto direttamente sulla griglia. Cuocere
:un solo sacchetto alla volta. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non
:aprire la porta del forno durante la cottura.

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

Note

:assorbire il succo rilasciato dalla frutta. Farcire con frutta fresca Py
:a pezzetti mescolata con zucchero e cannella. Stendere |a pasta : @
‘rimasta per formare la copertura, chiudere i bordi e spennellare con i ™=+

Teglia resistente al
calore su griglia

= T
N 2) /J\ {1 W =
Leccarda/ Contenitore resistente Fondo vaporierae Intera Piatto
. Termosonda ) . .
Teglia al calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




TABELLA MW SOUS VIDE

Questa funzione consente di cucinare carne, pesce, verdure e frutta, ottenendo risultati da chef. Controllare
guesta tabella di cottura per utilizzare correttamente la funzione.

Selezionare la categoria di alimenti che si desidera cucinare e seguire le impostazioni suggerite. Selezionare il peso
dell'alimento (e la temperatura di cottura, solo per la carne bovina) e seguire le indicazioni sullo spessore, se presenti.
Immettere il tempo di cottura suggerito: & il tempo di cottura specifico per il tipo di alimento e la sua quantita e inizia
dopo una fase di rilevazione in cui il forno porta 'alimento alla condizione di temperatura ottimale per iniziare la
cottura, al fine di garantire prestazioni ottimali. La fase di rilevazione sara piu lunga per pesi piu elevati. Per pianificare
meglio i pasti, utilizzare la colonna della tabella che indica i tempi approssimativi della fase di rilevazione.

Utilizzare un massimo di 2 sacchetti con quantita simili di alimenti e selezionare il peso totale dei due nella funzione.
Ricordarsi che i tempi di cottura suggeriti si riferiscono a cibi refrigerati. | risultati dipendono dalla qualita
degliingredienti e dalle buone norme igieniche. Preferire I'utilizzo di alimenti freschi e di alta qualita per
ottenere i migliori risultati. Non utilizzare questa funzione per riscaldare gli alimenti. Collocare gli alimenti
sigillati sottovuoto sulla griglia al livello 1. Non sovrapporre i sacchetti per garantire una distribuzione
unlforme deI calore.

: ST T : : Fase dirilevazione : :
Ricetta : Alimenti g pess T & h . Temperatura [°C] : (tempo perraggiungere la temperatura-non : Tempo di cottura* :
3 : (non selezionabile) : (selezionabile) : 3 modificabile) 3 :

Tagli teneri

(filetto) 60-65
Mange L
Tagli duri
(collo) 65-70
4-5cm : 275-5009
Tagli teneri . 100-250g : . e, 20750 mIn A0 60min
(filetto) 275-500g | -
Maiale e e e e T
Tagli duri 100-2509
(spalla)
Grasso
(salmone)
PeSCe ....................................
Magro 100-2509g -
(merluzzo) 275-500g ! -
: : 100-225g B : : :
A radice ' ' ........................ ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. '
: a pezzi : 250-350g - : :
(patate, Carote) ......................... ...........................................................................................................................
: 375-5009 ) : : :
Verdure ............................................................................... ............................ ............................................................... .............................
: : : 100-2259g - z z z
Tenere : ' ........................ ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. '
intere, apezzi : 250-3509g : - : : :
(asparagi, ZuCChIne) ........................ ...........................................................................................................................
375-5009g : -
100-250g -
Fl’utta Mela pera ananas a pEZZI a SpICChI ......................... e et et
275-500 g -

*Tempo d| cottura i valori piu ba55| si riferiscono a pe5| e cotture inferiori; i valor| p|u alti si riferiscono a pesi e cotture magg|or|

COME CUCINARE PER METODO DI COTTURA

Per aumentare la facilita d'uso del prodotto, i menu successivi raggruppano tutte le funzioni che condividono
lo stesso metodo di cottura, gia presenti nei menu suddivisi per alimento.

Ricette Crisp

Il metodo di cottura Crisp consente di ottenere automaticamente una perfetta doratura sia nella parte
superiore che inferiore del cibo. Il piatto Crisp € sempre necessario. Per ottenere i migliori risultati da questa
funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura.

Ricette Crisp Fry

I metodo di cottura Crisp Fry unisce la qualita della funzione Crisp con le proprieta della circolazione d'aria
tiepida. Permette di ottenere risultati di frittura croccanti e gustosi, con una notevole riduzione dell'olio
necessario rispetto alla cottura tradizionale. Il piatto Crisp € sempre necessario. Per ottenere i migliori risultati
da questa funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura.

Ricette con cottura a vapore MW

I metodo di cottura a vapore MW consente di ottenere risultati ottimali, simili a quelli del metodo di cottura
a vapore tradizionale, ma in modo piu semplice e veloce. L'accessorio vaporiera € sempre necessario. Per
ottenere i migliori risultati da questa funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura

o sul display del forno.
Whiripool




USO DEL DISPLAY TOUCH

Per selezionare o confermare:

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

Per scorrere Iungo un menu o un elenco:

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

PRIMO UTILIZZO

Per confermare le impostazioni o accedere alla
schermata successiva:

Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare € .

Alla prima accensione é necessario configurare
I'apparecchio.

Le impostazioni potranno essere modificate successivamente
premendo & per accedere al menu "Strumenti".

1. SELEZIONE DELLE PREFERENZE DI LINGUA

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

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétim

Next

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

« Toccare la lingua desiderata.

E possibile cambiare la lingua successivamente aprendo
il menu delle impostazioni.

2. IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

« Impostare l'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, e necessario
impostare nuovamente l'ora e la data.

3. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

[l forno & programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di
potenza nominale superiore a 3 kW (16 Ampere):
nel caso si disponga di una potenza inferiore, &
necessario diminuire questo valore (13 Ampere).

« Toccare il valore sulla destra per selezionare la potenza.
« Toccare "OK" per terminare la configurazione iniziale.

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.

Odori e fumo sono normali quando il forno viene
utilizzato per le prime volte o quando € molto sporco.

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno. Scaldare
il forno a 200 °C per circa un'ora utilizzando la
funzione "Preriscaldamento rapido”. Sequire le
istruzioni per impostare correttamente la funzione.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.

Whjr/lﬁool



USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per accendere il forno, premere o toccare lo schermo.

Il display consente di scegliere tra le modalita
manuali e quelle automatiche.

2 12:10

MODALITA MANUALI

MODALITA AUTO

« 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.

FUNZIONE JET START

A forno spento, premere [>] per avviare la cottura
con la funzione a microonde impostata alla potenza
massima (1000 W) per 30 secondi.

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

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

POTENZA MICROONDE / TEMPERATURA /
LIVELLO GRILL

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

In base alla funzione selezionata, & possibile attivare o

disattivare il preriscaldamento con una specifica levetta.

DURATA

Non € necessario impostare la durata, ad esempio

se si desidera gestire la cottura manualmente. Se si

imposta una durata, la cottura proseguira per il tempo

selezionato. Alla scadenza del tempo impostato, la
cottura si interrompe automaticamente.

- Perimpostare la durata, toccare la sezione Time
(Tempo) o "Set Cook Time" (Imposta tempo di
cottura) dopo aver premuto START (Avvio).

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

« Toccare "AVANTI" per confermare.

Per annullare una durata impostata durante la cottura

e gestire cosi manualmente il termine della cottura, &

possibile toccare il valore della durata e impostare "0"

oppure aprire il menu a tre punti (== e modificare il

tempo di cottura.

Se si desidera interrompere il ciclo, aprire il menu a tre
punti e selezionare "Stop Cooking" (Interrompi cottura).

3. IMPOSTAZIONE DELLE MODALITA AUTO

Le modalita automatiche consentono di preparare
un'ampia varieta di piatti, scegliendo tra quelli
indicati nell'elenco. L'apparecchio seleziona
automaticamente la maggior parte delle impostazioni

di cottura in modo da produrre un risultato ottimale.

Inoltre, grazie a uno speciale sensore in grado di
riconoscere il contenuto di umidita dell'alimento,
alcune delle funzioni AUTO MODES (modalita
automatica) consentono di ottenere una cottura
ottimale per qualsiasi tipo di alimento senza alcuna
impostazione: il sensore interrompera la cottura
esattamente al momento giusto. Negli ultimi minuti
di cottura, sul display comparira un conto alla
rovescia indicante il tempo residuo.

« Scegliere una ricetta dall'elenco.

Le funzioni sono visualizzate per categorie di alimenti nel
menu delle modalita automatiche (vedere tabelle relative).

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

4. SET START TIME DELAY (IMPOSTARE L'AVVIO
RITARDATO)

E possibile ritardare la cottura prima di avviare una
funzione: La funzione si avvia al momento selezionato
anticipatamente.

« Toccare "RITARDO" per impostare l'ora di inizio
desiderata. E possibile selezionare I'ora di inizio o
I'ora in cui si desidera che gli alimenti siano pronti
in base alle funzioni selezionate.

- Dopo avere impostato il ritardo desiderato, toccare
"SET" (Imposta) per dare inizio al tempo di attesa.

« Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la
porta: la funzione si avviera automaticamente al
termine del tempo calcolato.

La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura

disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la

temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.

« Per attivare la funzione subito e annullare il ritardo
programmato, toccare "SKIP DELAY" (Salta avvio
ritardato).

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

Tutte le opzioni disponibili per la modifica possono

essere eselorate agrendo il menu a tre punti *** nella

e

Temperatura

Tempo di cottura
Tempo diritardo

Interruzione della cottura

parte inferiore sinistra del display. La funzione avviata
puUO essere interrotta in qualsiasi momento premendo [ O .

Whjr/lﬁool



6. PREHEATING (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, viene
emesso un segnale acustico e il display indica "OVEN
READY" (Forno pronto).

« Aprire lo sportello.
« Posizionare gli alimenti nel forno.

+ Chiudere la porta e toccare il pulsante "Avvia ora"
o "AVVIO" [>] per avviare 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
dell'opzione di preriscaldamento per le funzioni di
cottura che lo consentono manualmente.

« Selezionare una funzione che consente
di impostare manualmente la funzione di
preriscaldamento.

+ Utilizzare la levetta Preriscaldamento in basso
a destra del display per attivare o disattivare il
preriscaldamento. Sara impostato come opzione
predefinita.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune modalita automatiche prevedono che gli
alimenti vengano girati 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 toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

Allo stesso modo, nell'ultimo 5% del tempo di cottura,

prima della fine della cottura, il forno chiede di

controllare gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico

e da un messaggio corrispondente sul display.

+ Controllare gli alimenti

+ Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

8. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico
e il display indicheranno che la cottura & terminata. Con
alcune funzioni, sara possibile prolungare il tempo di
cottura o salvare la funzione tra i preferiti.

« Toccare "+ 5 min" per prolungare la cottura

« Toccare "ADD TO FAV" (Aggiungi a preferiti) per
salvare tra i preferiti.

9. PREFERITI

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

Il forno riconosce automaticamente le funzioni piu

utilizzate. Dopo un certo numero di utilizzi, verra
richiesto di aggiungere la funzione ai preferiti.
COME SALVARE UNA FUNZIONE

Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI
Al PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sara

cosi possibile richiamarla velocemente in futuro
mantenendo le stesse impostazioni.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere ()
:In questo menu vengono elencate tutte le funzioni
salvate. Toccare "START" (Avvio) per attivare la
funzione di cottura selezionata.

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

Nella schermata dei 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 l'icona dei tre puntini €0 nell'angolo in alto
a destra.

. Selezionare l'attributo che si desidera modificare.
« Toccare "SALVA" per confermare le modifiche.

Se si desidera rimuovere una funzione specifica, in
questo menu si trova l'opzione "CANCELLA PREFERITI"

10. STRUMENTI

Premere & per aprire il menu "Strumenti" in qualsiasi
momento. Da questo menu e possibile scegliere

tra varie opzioni e modificare le impostazioni o le
preferenze relative al prodotto o al display.

SILENZIOSO

Per attivare o disattivare rapidamente i suoni del
dispositivo.

Altre impostazioni specifiche del volume del suono possono
essere gestite nel menu delle preferenze, alla voce relativa a
suono e volume.

[ 3]SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato in questo speciale ciclo
di pulizia a bassa temperatura facilita la rimozione dei
residui. Attivare la funzione a forno freddo.

Premere =] per attivare la funzione: il display
indichera le operazioni richieste per ottenere una
pulizia ottimale.

Note: si raccomanda di non aprire la porta del forno durante
il ciclo di pulizia, perché la fuoriuscita del vapore potrebbe
avere un effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso
lampeggia sul display. Lasciar raffreddare il forno,
quindi pulire e asciugare le superfici interne con un
panno o una spugna.

PREFERENZE

Per modificare diverse impostazioni del forno, selezionare
la modalita Sabbath e disattivare "Demo Mode" (Modalita
Demo).

INFO

Per ottenere ulteriori informazioni sul prodotto.
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SONDA ALIMENTI

L'uso della sonda consente di misurare la temperatura
interna di diversi tipi di alimenti durante la cottura,
per garantire che raggiungano la temperatura
ottimale. La temperatura del forno puo variare in
base alla funzione selezionata, ma la cottura € sempre
programmata per terminare al raggiungimento della
temperatura specificata. Introdurre gli alimenti nel
forno e collegare la termosonda al connettore. Tenere
la termosonda il piu lontano possibile dalla fonte

di calore. Chiudere la porta del forno. E possibile
scegliere tra le funzioni manuali (per metodo di
cottura) e le funzioni AUTO MODES (modalita
automatiche) (per tipo di alimento) che consentano o
richiedano I'uso della termosonda.

Dopo avere avviato una funzione di cottura, la rimozione della
termosonda causera I'annullamento della funzione.

Ricordarsi di staccare e rimuovere la termosonda dal forno
quando si estraggono le pietanze.

USO DELLA TERMOSONDA

Introdurre gli alimenti nel forno e collegare lo
spinotto

inserendolo nell'apposita presa posizionata sul lato
destro della cavita del forno.

Il cavo e semirigido e puo essere sagomato secondo
le necessita per inserire la sonda in diversi tipi di
alimenti nel modo piu efficace. Fare attenzione a
evitare che il cavo entri a contatto con I'elemento
riscaldante superiore durante la cottura.

ATTENZIONE!
Osservare queste istruzioni quando si usa il
microonde.

« Se il metallo entra in contatto con la parete
del vano di cottura, si producono scintille che
possono danneggiare l'apparecchio o distruggere
il vetro interno della porta.

+ | componenti metallici, ad esempio i cucchiaini
contenuti nei bicchieri, devono rimanere a una
distanza non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano
di cottura e dall'interno della porta. Gli accessori
posizionati direttamente |'uno sull'altro generano
scintille.

CARNE: introdurre la sonda nella carne evitando le
ossa e le parti grasse. Per il pollame, la sonda deve
essere inserita lateralmente, in mezzo al petto,
avendo cura di evitare le parti cave.

PESCE (intero): posizionare la punta nella parte piu
spessa, evitando la lisca.

PANETTERIA E PASTA: inserire la punta nell'impasto
flettendo il cavo in modo da ottenere I'angolazione
ottimale. Per eseguire una cottura controllata

dalla sonda per questi tipi di alimenti, € necessario
utilizzare le funzioni AUTO MODES (modalita
automatiche) compatibili. Se si utilizza la
termosonda con una delle funzioni AUTO MODES
(modalita automatiche), la cottura sara interrotta
automaticamente al raggiungimento della
temperatura interna ideale per la ricetta selezionata,
senza bisogno di impostare la temperatura del forno.

+ Inserire gli accessori solo alle rispettive altezze.

Si potrebbero formare scintille che potrebbero
danneggiare il vano di cottura.

« Lapparecchio € danneggiato dalla formazione di
scintille.

« Non utilizzare vaschette di alluminio
nell'apparecchio.

+ Il funzionamento dell'apparecchio senza alimenti
all'interno del vano di cottura provoca un
sovraccarico.

« Mai avviare il forno a microonde senza aver prima
inserito gli alimenti. L'unica eccezione consentita &
quella di un breve test per i piatti.
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Manuale d'uso

CONSIGLI UTILI

CONSIGLI PER LA COTTURA A MICROONDE

Poiché le microonde penetrano negli alimenti solo
fino a una certa profondita, € consigliabile distribuirli
il piu 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 é 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

I 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
asportare con cura il recipiente dal forno a microonde.
ALIMENTI SURGELATI

Per ottenere risultati ottimali, si raccomanda di far
scongelare gli alimenti direttamente sulla griglia
metallica. Se necessario, € possibile usare un recipiente

PULIZIA E MANUTENZIONE

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
quando iniziano a scongelarsi: le porzioni separate si
scongelano pil 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.

DOLCI E PANE

Per la cottura di dolci e pane si consiglia di usare la
funzione "Termoventilato", mentre per le torte con
farcitura liquida si consiglia la funzione "Ventilato".
In alternativa, per abbreviare i tempi di cottura
possibile selezionare "Ventilato + Micr.", impostando
le microonde alla potenza massima di 160 W per
mantenere gli alimenti morbidi e fragranti.

Con le funzioni "Termoventilato" e "Ventilato",
utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle sulla
griglia in dotazione.

CARNE E PESCE

Per ottenere velocemente una doratura perfetta

di carne e pesce mantenendoli teneri all'interno,

si consiglia di utilizzare funzioni che combinano la
cottura ventilata e l'azione delle microonde.

Per ottenere risultati ottimali si raccomanda di
impostare la potenza delle microonde a 160 W.

Assicurarsi che il forno si sia raffreddato prima di
effettuare qualsiasi intervento di manutenzione o pulizia.

Non utilizzare apparecchi a vapore.
Indossare guanti protettivi.

SUPERFICI 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.

« Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con
un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando & ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo.

Per asciugare la condensa dovuta alla cottura di
alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

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

Il forno deve essere scollegato dalla rete elettrica prima
di effettuare qualsiasi tipo di manutenzione.

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne.

« Pulirei vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

ACCESSORI

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

« Lavaporiera puo essere lavata a mano o in
lavastoviglie.

« Mai pulire la sonda per alimenti e il piatto Crisp in
lavastoviglie.

« |l 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.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema :Possibile causa

i Interruzione di corrente elettrica.
: Disconnessione dalla rete principale.

Il forno fa rumore anche se
spento.

Il display visualizza la lettera  :

"“F”seguita da un numero o da : Guasto software.

una lettera. :

iLa sonda non & ben collegata o potrebbe non fare
: contatto correttamente.

Se la modalita "DEMO" & impostata su "On’", tutti i

: comandi sono operativi e i menu sono disponibili ma

IIforno non si riscalda. “il forno non viene riscaldato.

:Soluzione

: Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
: collegato all'alimentazione elettrica.

: Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

i l'inconveniente persiste.

i Aprire la porta o tenere premuto e attendere che il processo
: di raffreddamento sia terminato.

: Contattare il Call Center e indicare il numero che segue la
i lettera "F".

: Premere {5)", toccare"Info" e selezionare "Factory Reset".
i Tutte le impostazioni salvate saranno cancellate.

i Prima di tutto controllare la sonda; se viene inserita
: correttamente ma l'errore persiste, chiamare il Call
: Center. Comunicare I'errore che appare sul display.

: Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".

Ssul display appare la scritta "DEMO" ogni 60 secondi :

. Visitare il sito web docs.whirlpool.eu
«  Usareil codice QR

.Iﬂ._-

targhetta matricola del prodotto.

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

. 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
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Manual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO
@ WHIRLPOOL
Z= ) Pararecibir una asistencia mas completa, registre su

producto en www.register10.eu

' ES

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones

de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Ventilador

Teooiiii i i
3. Resistencia circular
(no visible)
I@ = o 6 4. Guias para los estantes
.......... 7 | 5. Puerta
5 6. Lampara
3 .......... 8 7. Gr|||
8. Punto deinsercion de la sonda
Geceeeeee T NEEEY T e 9 de alimentos
.................. e e o -..........10 9' Placa de caracrerl’StlcaS
- I (no debe retirarse)

10. Resistencia inferior

/| |\ (no visible)
) T 74 N T '
[ 1
DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL
() N I S ©)
Py o
@ Z 8
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 6. TEMPORIZADOR
Para encender y apagar el horno Esta funcion puede activarse utilizando una funcién
2.INICIO de coccion o de forma independiente para llevar la

Para obtener acceso rapido al menu principal.

3. HERRAMIENTAS

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

4. FAVORITOS

Para recuperar la lista de sus funciones favoritas.

5. PANTALLA

cuenta del tiempo.
7.BLOQUEO

Permite bloquear los botones tactiles
para que no puedan pulsarse accidentalmente.

8.LUZ

Para encender o apagar la lampara del horno y
ahorrar energia.

9. INICIO
Sirve para activar una funcion.
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ACCESORIOS

Antes de comprar otros accesorios disponibles en el
mercado, asegurese de que son resistentes al calor y
adecuados para la coccion al vapor.

paredes del compartimento de coccion para que el
vapor pueda fluir correctamente.

Los accesorios durante la funcion microondas pueden
subir de temperatura. Se recomienda utilizar proteccion

Asegurese de que haya un espacio de al menos ; 2 1
para manipular los accesorios al finalizar el proceso.

30 mm entre la parte superior del recipiente y las

‘REJILLA

- La balda de rejilla es adecuada
. para todos los modos de

¢ coccion, también en la coccién

_ . con microondas. Cuando utilice '

. microondas, coloque la balda
- de rejilla siempre en el nivel
1 (el inferior). Puede colocar

. los alimentos directamente

- sobre la rejilla o usarla como

- soporte de bandejas pasteleras,

. cazuelas y otros recipientes de

- horno resistentes al calory a los

. microondas.

- BANDEJA DE HORNO

- La bandeja de horno es

. apta para todos los modos
- de coccién excepto para las
. funciones «Microondas». Se
. puede utilizar para cocinar
. todo tipo de alimentos sin

- recipiente. Utilicelo para

. recoger los jugos de coccidn,
. colocandolo debajo de la

- balda de rejilla.

ASA DE LA BANDEJA CRISP
Muy practica para sacar la
bandeja Crisp caliente del
horno.

VAPORERA*

Para cocinar al vapor
alimentos como pescados

. o verduras, coléquelos en

- el cesto (2) y ponga agua
potable (100 ml) en el fondo

. cantidad de vapor correcta.
Para hervir alimentos como

- coloquelos directamente en
el fondo de la vaporera (no es
necesario el cesto) y ahada la

cocinando.

- Para obtener los mejores

- resultados, cubra la vaporera
con la tapa (1) suministrada.
Coloque siempre la vaporera
- del estante de alambre del

- nivel 1y utilicela solamente
con las funciones de coccion

. microondas.

- (SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

. de la vaporera (3) para crear la |

patatas, pasta, arroz o cereales,

. cantidad de agua adecuadaala |
. cantidad de alimentos que esté :

- adecuadas o con la funcién de

. SONDA PARA ALIMENTOS :
- Para medir de forma precisa la
. temperatura del centro de los
- alimentos durante la coccién.
. Gracias a su soporte rigido,
. se puede utilizar para carney |
. pescado, y también para pan, |
. pasteles y bolleria horneada.

- BANDEJA CRISP

. Utilizar solo con las funciones

¢ indicadas.

- La Bandeja Crisp debe

- colocarse siempre en el
centro de la balda de rejillay
puede precalentarse cuando
esté vacio, utilizando la
funcion especial sélo para
este fin. Coloque la comida
directamente en la Bandeja
Crisp. Coloque las patas de
silicona entre las barras del
estante de alambre para
mayor estabilidad.

El nimero de accesorios puede variar de un modelo a otro.
*Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el
Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla en el nivel que desee,
manteniéndola ligeramente inclinada hacia arriba y
apoyando primero la parte trasera elevada (orientada
hacia arriba).

Luego despléacela horizontalmente por las guias hasta
el tope. Otros accesorios, como la bandeja de horno,
deben introducirse horizontalmente, dejando que se
deslicen sobre las guias

Empuje los accesorios hasta el fondo, asegurandose
de que no toquen la puerta del aparato.
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COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS DE
BANDEJAS

A ambos lados de la cavidad del horno hay dos rejillas
de bandejas ancladas sobre dos soportes en forma de
botoén. Las rejillas de bandeja son extraibles para
facilitar la limpieza.

1. Para retirar las rejillas de bandeja sujete
firmemente la parte externa de la guia y tire de

ella hacia arriba para extraerla del soporte frontal
mientras gira sobre el soporte trasero, luego deslice
toda la pieza fuera de la cavidad.

2. Parareposicionar los portaescaleras, deslice la
parte trasera sobre el soporte trasero. A continuacion,
una vez anclado, empuﬂ'e el conjunto hacia abajo
hasta que el portaescaleras quede insertado en el
soporte frontal.

FUNCIONES

MODOS MANUALES

— | MICROONDAS

— Para cocinar y recalentar alimentos o bebidas
con rapidez.
Accesorios necesarios: estante de alambre, recipiente apto
para microondas y resistente al calor.

POTENCIA (W) RECOMENDADO PARA
Recalentar rapidamente bebidas u otros alimentos
950 con alto contenido en agua. Si el alimento contiene
huevo o nata, elija una potencia inferior.
750 Coccion de verduras.
600 Cocinar carne, pescado y platos que no se puedan
remover.
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 derretir
350 .
mantequilla o chocolate.
160 Descongelar alimentos o ablandar manteca o queso.
920 Ablandar helados.

ACCION ALIMENTO { POTENCIA (W) | DURACION (min)
Recalentar :2tazas 5 950 12
Cocinar Bizcocho 750 5-6
Cocinar Flan de huevo 750 10-12
Cocinar Pastel de carne 600 15-25
2> | CRISP
=

Para dorar perfectamente un alimento, tanto
por arriba como por abajo. Con esta funcién es
necesario utilizar siempre la Bandeja Crisp.
Accesorios necesarios: estante de alambre del nivel 1,
bandeja Crisp, asa de la bandeja Crisp.

ALIMENTO DURACION (min)
Bizcocho 10-12
Hamburguesas* 9-15

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion

CRISP FRY: Alimentos frescos y congelados

Esta funcion saludable y exclusiva combina la calidad de
la funcién crisp con las propiedades de la circulacion 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.

Para obtener mejores resultados con los alimentos
frescos, cepillelos o aderécelos con una pequena
cantidad de aceite. Cocine los alimentos congelados
directamente sin afadir aceite.

Accesorios necesarios: estante de alambre del nivel 1,
bandeja Crisp, asa de la bandeja Crisp.

:Aﬂ PRECALEN. RAPIDO

Para precalentar rapidamente el horno antes de
un ciclo de coccién. Espere a que termine la funcion
antes de introducir los alimentos en el horno. Una

vez finalizado el precalentamiento, el horno utilizara
automaticamente la funcién «Aire forzado».

Accesorios necesarios: use una rejilla si usa una sartén o una
bandeja de horno

~~1 PARRILLA

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

Accesorios recomendados: rejilla

ALIMENTO NIVEL DEL GRILL DURACION (min)
Tostada : Alto 5-6
~~”| GRILL + MICROONDAS

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

Accesorios necesarios: estante de alambre del nivel 1,
recipiente apto para microondas y resistente al calor.

52 | TURBO GRILL

s

=* 1 Para lograr un resultado perfecto, combinando
el grill y la conveccién de aire del horno. Es
recomendable girar los alimentos durante la coccion.
Accesorios recomendados: rejilla

[~ TURBO GRILL + MICROONDAS

— a%
=—** Para cocinar y dorar rapidamente, combinando el
microondas, el grill y la conveccién de aire del horno.
Accesorios necesarios: estante de alambre del nivel 1,
recipiente apto para microondas y resistente al calor.
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ALIMENTO POTENCIA (W) NIVEL DEL GRILL DURACION (min)

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccidn

CONVENCIONAL

Para cocinar y dorar perfectamente tanto por
arriba como por abajo cualquier tipo de plato en un solo
estante. Para obtener mejores resultados, esta funcién
dispone de una fase de precalentamiento: espere al final
del precalentamiento para introducir los alimentos.
Accesorios necesarios: bandeja de horno o estante de
alambre y recipiente resistente al calor.

ALIMENTO TEMP. (°C) DURACION (min)
e SR L
o L e e B
[——| CONVENCIONAL + MICROONDAS

Para preparar platos al horno de forma mas rapida
combinando el horno convencional y el microondas.
Accesorios necesarios: estante de alambre del nivel 1,
recipiente apto para microondas y resistente al calor.

< AIRE FORZADO

Para cocinar dulces y carnes con circulacion de
aire caliente. Para obtener mejores resultados, esta
funcién dispone de una fase de precalentamiento:
espere al final del precalentamiento para introducir
los alimentos. Es posible utilizar esta funcién para
cocinar diferentes alimentos que requieren la misma
temperatura de coccién en varios estantes al mismo
tiempo. Esta funcién puede utilizarse para cocinar
diferentes alimentos sin que se mezclen los olores.
Accesorios necesarios: bandeja de horno o estante de
alambre y recipiente resistente al calor.

«%s | AIRE IMPULS. + MICROONDAS

= | Para cocinar cualquier tipo de plato en un estante
combinando la circulacion de aire caliente y el microondas.
Accesorios necesarios: estante de alambre del nivel 1,
recipiente apto para microondas y resistente al calor.

<. | HORNO DE CONVECCION

=1 Para cocinar carne, hornear pasteles y tartas
con relleno en un Unico estante. Para obtener
mejores resultados, esta funcién dispone de una
fase de precalentamiento: espere al final del
precalentamiento para introducir los alimentos.
Accesorios necesarios: use una rejilla si usa una sartén o una
bandeja de horno

<. | HORNO DE CONVENCION + MICROONDAS

= ob

= Para cocinar de forma rapida todos los alimentos
con relleno liguido combinando el microondas, el horno
convencional y la conveccién de aire.

Accesorios necesarios: estante de alambre del nivel 1,
recipiente apto para microondasy resistente al calor.

@ FUNCIONES ESPECIALES

MANTENER CALIENTE

199
Para mantener calientes y crujientes los alimentos
recién cocinados, incluyendo carne, fritos o pasteles.

-] FERMENTACION

P — .. .z

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

Accesorios necesarios: estante de alambre y recipiente
resistente al calor.

fj YOGURT

Para hacer yogur.
Accesorios necesarios: estante de alambre y recipiente
resistente al calor.

% DESHIDRATACION

Para deshidratar frutas y verduras. Cértelas en
rodajas finas y coléquelas directamente sobre una
rejilla de alambre.

Accesorios necesarios: rejilla

XL MAXI-COOKING

Para cocinar piezas de carne de gran tamafio
(mas de 2,5 kg). Se recomienda dar la vuelta a la

carne durante la coccién para obtener un gratinado
homogéneo por ambos lados. Se recomienda untar la
carne periddicamente con su propio jugo para que no
se seque en exceso.

Accesorios necesarios: bandeja de horno en el nivel 2.

s | CICLO ECO

e o . .

Para cocinar piezas de carne asadas con relleno
y filetes de carne en un solo estante. Cuando se utiliza
esta funcién ECO, la luz permanece apagada durante
la coccion. Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el
consumo de energia, la puerta del horno no se debe
abrir hasta que termine la coccién.
Accesorios necesarios: use una rejilla si usa una sartén o una
bandeja de horno.

=] cooks

Para cocinar diferentes alimentos que requieren
la misma temperatura de coccién en tres niveles al
mismo tiempo sin mezclar sabores ni olores.

Esta funcion puede utilizarse para cocinar galletas,
tartas, pizzas congeladas y para preparar comidas
completas. Es necesario precalentar el horno.

GALLETAS

Utilice esta funcion para cocinar tres
bandejas de galletas de mantequilla similares para
maximizar los resultados. La funcién incluye un
precalentamiento. Saque las tres bandejas del horno
al mismo tiempo.

e TARTA

Utilice esta funcidn para cocinar tres bandejas
de tartas similares para maximizar los resultados. La
funcién incluye un precalentamiento. Saque las tres
bandejas del horno al mismo tiempo.

PIZZA (CONGELADA)

Utilice esta funcidon para cocinar tres bandejas
de pizzas congeladas similares para maximizar los
resultados. La funciéon incluye un precalentamiento.
Saque las tres bandejas del horno al mismo tiempo.

F\ COCINA 3 MENU 1

= Este ciclo esta disefiado para cocinar una
comida completa a base de carne y un postre. El
horno requiere precalentamiento.
Ejemplo de comida completa
Prepare una tarta de frutas segun sus preferencias
en un molde redondo que se colocard en el estante
de alambre del nivel 3. Prepare una lasana segun sus
preferencias (1,5- 2 kg) en un molde que se colocard
en el estante de alambre del nivel dos. Prepare 6-10
muslos de pollo con patatas cortadas en dados (500
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- 800 g) directamente en la bandeja de horno que se
colocara en el nivel 1. Después del precalentamiento,
hornear todos los platos al mismo tiempo. Después
de 50-60 minutos saque la tarta, después de 60-70
minutos saque la lasana, después de 80-90 minutos
extraiga el pollo con patatas.

—| COCINA 3 MENU 2
ES:

Este ciclo esta disefiado para cocinar una
comida completa de pescado o vegetariana y un
postre. El horno requiere precalentamiento.
Ejemplo de comida completa
Prepare una tarta de frutas segun sus preferencias
en un molde redondo que se colocard en el estante

|

. ES
de alambre del nivel 3. Prepare lasafna al pesto o
canelones segun sus preferencias (1,5 - 2 kg) en una
bandeja metalica o de pyrex que se colocara en el
estante de alambre del nivel dos. Prepare los filetes
de pescado en papel de aluminio (700- 900 g) con

las verduras en rodajas (600 - 900 g) directamente

en la bandeja de horno que se colocara en el nivel

1. Después del precalentamiento, hornear todos los
platos al mismo tiempo. Después de 45-55 minutos
saque la tarta, después de 55-65 minutos retire la
lasana, después de 60-70 minutos extraiga el pescado
con verduras.

O FUNCIONES MODOS AUTOMATICOS

Con los modos automaticos, basta con seleccionar

el tipo y el peso o la cantidad de los alimentos para
obtener los mejores resultados.El horno calculara
automaticamente los ajustes 6ptimos y seguira
modificandolos a medida que avance la coccién.

Para sacar el maximo rendimiento a esta funcién, siga las
indicaciones de la tabla de coccién correspondiente.
Debido a la variabilidad de los alimentos, la duracion
de la coccidn se establece en un grado medio.
Recomendamos siempre comprobar el punto de
coccién interno de los alimentos y, en caso necesario,
prolongar el tiempo de coccién para conseguir el
punto de coccién adecuado.

DESCONGELACION 6™ SENSE

Para descongelar rapidamente distintos tipos de
alimentos. Coloque siempre los alimentos en un
recipiente directamente sobre el estante de alambre
para obtener mejores resultados, excepto para
descongelar pan crujiente. Al final del proceso, deje
reposar la comida durante 5 minutos.

DESCONGELAR PAN CRUJIENTE

Esta funcion exclusiva de Whirlpool permite
descongelar pan congelado. Gracias a la combinacién
de las tecnologias de descongelado y Crisp, su pan
tendra el mismo sabor y la misma textura que recién
horneado. Use esta funcion para descongelary
calentar rapidamente bollos congelados, baguettes

y cruasanes. La Bandeja Crisp debe utilizarse en
combinacidn con esta funcion, directamente colocada
en la balda de rejilla.

ALIMENTO

Descongelacién
temporizada

Descongelar pan
crujiente

RECALENTAR 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 directamente
en el estante de alambre del nivel 1.

50-800 g

........ Alimentos ! Peso/porciones/piezas
: : Extrdigalo del embalaje con
: cuidado de retirar todo el
Comida : papel de aluminio. Al ﬁpal del
250-800 g ¢ proceso de recalentamiento,
preparada : )
¢ los resultados siempre son
i mejores si se dejan reposar los
:alimentos 1 0 2 minutos.
. { Extraigalo del embalaje con
Lasana :

i cuidado de retirar todo el
‘ papel de aluminio.

: Calentar sin tapar en un solo

(congelada)

>0pa i recipiente.

Leche 100-500 g : Calentar sin tapar en un solo
i recipiente.

Agua 100-500 g : Calentar sin tapar en un solo

i recipiente.

6™ SENSE FUNDIR & ABLANDAR

Para fundir y ablandar alimentos . El horno calcula
automaticamente la configuracién requerida para
obtener los mejores resultados en el menor tiempo
posible. Coloque los alimentos en un recipiente apto
para microondas y resistente al calor directamente en
el estante de alambre del nivel 1.

........ Alimentos ! Peso/porciones/piezas | Nota .
i Coloque la mantequilla en
Ab\andar‘ 100-500 g un recipiente dlrectémente
mantequilla :sobre la balda de rejilla para
: obtener mejores resultados.
i Si coloca el recipiente del
i helado directamente en el
Ablandar helados : 100-500 g horno, asegurese de que el
: i recipiente es apto para
: microondas.
 Corte el chocolate en piezas
Ablandar  para mejores resultados. Al
100-500 g : final remover el chocolate
chocolate :
i para completar el proceso de
:fusion.
i Corte el queso en piezas
. i para mejores resultados. Al
Fundiciéon de :
100-500 g :final remover el queso para
queso

écompletarel proceso de
: :fusion.
6™ SENSE MICROONDAS SOUS VIDE

Sous vide es una técnica de coccion profesional que
requiere el uso de bolsas de plastico alimentario
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al vacio, cocinando a temperaturas controladas
con precision. Esta innovadora funcion utiliza las
microondas para acelerar el proceso de coccién sin
perder la precision y el rendimiento que garantiza
este método de coccidn. El proceso de coccién
gradual y preciso contribuye a desarrollar una ternura
y un sabor excepcionales, ademas de garantizar la
uniformidad de coccién en todo el alimento. Esta
funcion permite cocinar carne, pescado, verduras y
frutas, consiguiendo resultados dignos de un chef.
Consulte la tabla de coccion Sous Vide para utilizar
correctamente la funcion.

MENU OTRAS FUNCIONES

FAVORITOS
Para recuperar la lista de las funciones favoritas.

@0 AJUSTES
Para establecer los ajustes del horno.

Cuando «DEMO» estd establecido en «On» , todos los mandos
estan activos y los menus disponibles, pero el horno no se
calienta. Para desactivar este modo, acceda a «<kDEMO» desde
el menu de «<AJUSTES» y seleccione «Off».

Si selecciona «RES. AJUSTE FAB.», el producto se apagard y
después volverd a su puesta en marcha por primera vez. Se
borrardn todos los ajustes.

TEMPORIZADOR DE COCINA

Esta funcion puede activarse utilizando una
funcion 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 funcién. Cuando
se haya activado el temporizador, también podra
seleccionar y activar una funcion.

El temporizador continuard la cuenta atras en la esquina
superior derecha de la pantalla.

Para recuperar o cambiar el temporizador de cocina:
« Pulse la opciéon de temporizador de cocina.

Una vez que haya finalizado la cuenta atras del
tiempo seleccionado sonard una senal acusticay la
pantalla lo indicara.

+ Pulse «PAUSA» si desea pausar el temporizador.
A continuacién, puede pulsar cREANUDAR» para
reiniciar el temporizador.

« Toque «CANCELAR» para cancelar el temporizador
0 ajustar una nueva duracién del temporizador.

« Toque“+1 min” para aumentar la duraciéon de 1
minuto.

\\I/ﬂ

-O= LUz

Para encender o apagar la [dmpara del horno.

?) BLOQUEO DE CONTROL

La funcién «Bloqueo control» le permite bloquear los
botones del panel tactil para no pulsarlos por error.
Para desbloquear el aparato, mantenga pulsada la
tecla de bloqueo del panel tactil.
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AUTO MODES COOKING TABLE (TABLA DE COCCION DE MODOS AU-
TOMATICOS)

Para cocinar varios tipos de platos y alimentos y obtener unos resultados 6ptimos de la forma mas rapida y facil posible.
Para sacar el maximo rendimiento a esta funcion, siga las indicaciones de la tabla de coccién correspondiente.

: Peso/porciones/ :
g piezas {

: Configure el tiempo recomendado para cocer la pasta. Aflada el

:agua salada y la pasta todo junto en el fondo de la vaporeray : —
i clbralo con K’a tapa de la vaporera. Considere unos 100 g de pasta  ia......~+ Y~
i para cada racién. Utilice 400 g de agua para cada porcion de pasta. :

i Prepare segun su receta preferida. Cubra con salsa bechamel y

:anada queso rallado para conseguir un dorado perfecto.

éHervirpasta 1 -3 porciones

: : : : Configure el tiempo recomendado para cocer el arroz. Afada agua :
: : N : :y arroz a la base de la vaporera y cubrala con la tapa. Considere : —
:PASTA & ;Arroz : 1-4 porciones funos 100 g de arroz para cada racién. Utilice 300 g de agua para R 11
: CEREALES : : i cada porcion de pasta. :
: i Configure el tiempo recomendado para cocer la espelta. ARada o
) : ‘aguay espelta a la base de la vaporera y ctubrala con la tapa. : —
Espelta 1- 4 porciones :Considere unos 100 g de espelta para cada racion. Utilice 300 g de  ia....~ 4 Y,
:agua para cada porcion de espelta. : :
i Configure el tiempo recomendado para cocer la cebada. Ahada P
) : ‘aguay cebada a la base de la vaporera y clbrala con la tapa. : —
Cebada 1- 4 porciones :Considere unos 100 g de cebada para cada racion. Utilice 300 g de ia....~4+ Y,
:agua para cada porcion de cebada. :
et ee et e et et e et et et e ehe e e et et e ehe st et e e e e ee L e e s e ee e e e e e e s e et et e Lot et et et st L es e e e es LA L ee e et e et et s et ee et ee L ehe et e et et et s L eh et h et e e et e et e et
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ACCESORIO . . .
Reiilla Bandeja resistente al calor Grasera/ Contenedor resistente Sonda de Vapor de fondoy Vaporera Plato
) en estante de alambre Bandeja de horno al calory al MW alimentos parte superior  completa Crisp




Peso/porc:ones/

: Alimentos

....................... piezas
{ Asado de Unte con aceite y aflada sal y pimienta. Aderece con ajo y hierbas
: d : - :al gusto. Al final de la coccion, deje reposar al menos 15 minutos
icarnederes ‘antes de trincharlo.

‘Engrase ligeramente la Bandeja Crisp antes de precalentarla. La :
i Bandeja Crisp debe precalentarse antes de introducir los alimentos. | 1
:El horno le avisara cuando sea el momento de introducir los :

ialimentos. Para obtener resultados 6ptimos, se le pedira que gire
: la coccién.

Rosbif - :Unte con aceite y aflada sal y pimienta. Aderece con ajo y hierbas
Coccion lenta - - :al gusto. Al final de la coccion, deje reposar al menos 15 minutos
;Loccion lenta : ‘antes de trincharlo.

: : i Unte con aceite y afada sal y pimienta. Aderece con ajo y hierbas
:Cerdo asado : - :al gusto. Al final de la coccion, deje reposar al menos 15 minutos
: : :antes de trincharlo.

: : i Unte con aceite y afada sal y pimienta. Aderece con ajo y hierbas
:Cerdo asado : - :al gusto. Al final de la coccion, deje reposar al menos 15 minutos
: : :antes de trincharlo.

i Unte con aceite y sazone al gusto. Sazone con sal y pimienta.
400 g-1.5 kg :Distribuya de manera uniforme en el recipiente con la parte del

: cerdo : “hueso hacia abajo.
CARNE i La Bandeja Crisp debe precalentarse antes de introducir los :
: : :alimentos. El horno le avisara cuando sea el momento de introducir : N
:Bacon : 50-400¢g ‘los alimentos. Distribuya de manera uniforme en la Bandeja Crisp =
: : i después de precalentar. Para obtener resultados 6ptimos, se le [Teeeeer ot
: : pedira que gire los alimentos durante la coccion.
: ) i Distribuya de manera uniforme en la Bandeja Crisp. Perfore las
: Salchichasy 200g-1kg . salchichas con un tenedor para evitar que reviente. Para obtener 1
“wurstel 9 9 iresultados 6ptimos, se le pedird que gire los alimentos durante la  ia...... =
: : coccion. :
‘Unte con aceite y sazone al gusto. Sazone con sal y pimienta. P Z
Pollo asado 800 g-2,5 kg ‘Introduzcalo en el horno con la pechuga hacia arriba. : :)
i Unte con aceite y sazone al gusto. Distribuya de manera uniforme ,
: sobre la rejilla. Utilice el estante de alambre en el nivel 2y la : 1
Trozos de ave 1 Hornada :bandeja de horno con una taza de agua en el nivel 1 para recoger im....;t+—r
: :los residuos de alimentos. :
: : i Afada unos 100? de agua en la base de la vaporera y distribuya :
:Pechugade ) :uniformemente los alimentos en la cesta de coccién al vapor. oo T
‘ave al vapor i Colocar la tapa. Este ciclo utiliza sensores: no abra la puerta R 3
: : :durante la coccion. :
Pollo frito : 100-500 Unte con aceite. Distribuya de manera uniforme en la Bandeja Cris
‘empanado 9 : ) y ) P e + =
= Pavm Ty :
Arennan ~ aFn ~ s @ /\g\ &j_ w =
ACCESORIO . . .
Reiilla Bandeja resistente al calor Grasera/ Contenedor resistente Sonda de Vapor de fondoy Vaporera Plato
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Categorla : Alimentos

PESCADO

i Pescado

‘entero asado :

Peso/porc:ones/

piezas

‘Pescado
entero al

:Ahada unos 100g de agua en la base de la vaporera y coloque
el pescado en el centro de la cesta de coccion al vapor. Colocar
‘la tapa. Este ciclo utiliza sensores: no abra la puerta durante la
i coccion.

iFilete de
i pescado
‘asado

‘Filetes de
i pescado al
:vapor

:Ahada unos 100g de agua en la base de la vaporera y distribuya
:uniformemente los alimentos en la cesta de coccion al vapor.

: Colocar la tapa. Este ciclo utiliza sensores: no abra la puerta
:durante la coccion.

§Meji|lones al
:vapor

:Ahada unos 100? de agua en la base de la vaporera y distribuya
:uniformemente lo

: Colocar la tapa. Este ciclo utiliza sensores: no abra la puerta
:durante la coccion.

s alimentos en la cesta de coccidn al vapor.

i Gambas al
:vapor

:Ahada unos 100g de agua en la base de la vaporera y distribuya
:uniformemente los alimentos en la cesta de coccion al vapor.

: Colocar la tapa. Este ciclo utiliza sensores: no abra la puerta
:durante la coccion.

gFish and
i Chips [*]

Marisco frito
|

EGambas
i crujientes

i Distribuya uniformemente en la Bandeja Crisp. Para obtener
iresultados perfectos, durante la coccién se le pedira que gire los
:alimentos.

i Croquetas
:de pescado

‘empanado [*]

1-3 porciones

200-800 g

: Distribuya de manera uniforme en la Bandeja Crisp alternando los
:filetes de pescado y las patatas. Considere unos 100 g de pescado y
:100 g de patatas fritas por cada racion.

= VovmS T
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} R Peso/porc:ones/
: Alimentos piezas

: Corte en trozos, sazone con aceite, sal y aromatice con hierbas. :
: Distribuya de manera uniforme en la Bandeja Crisp. Para obtener : 1
‘resultados éptimos, se le pedira que remueva los alimentos :
durante la coccién.

Papas asadas 300-1 kg

: : i La Bandeja Crisp debe precalentarse antes de introducir los

i Hamburguesa ! :alimentos. El horno le avisarad cuando sea el momento de |ntroducw 1
:Vegetariana : 100-500g :los alimentos. Distribuya de manera uniforme en la Bandeja Crisp

S¥] : i después de precalentar. Para obtener resultados 6ptimos, se le Peeeeeen + S

: pedira que gire los alimentos durante la coccion.

? ; : :Vacie las verduras y rellénelas con una mezcla de la carne de las
i Hortalizas : :

: :verduras, carne picada y queso rallado. Aderece con ajo, sal y
“hierbas al gusto.

‘rellenas

: Papas : 400 9-1.5 k i Cortelas en rodajas y coléquelas en un recipiente grande. Aderece i !
igratinadas 9-1>Kg con sal y pimienta y ciibralas con nata. Ailada queso por encima. ! :))

‘Trozos de : : Afada unos 100g de a?ua en la base de la vaporera. Corte en .
: patatas al : ) itrozos y distribuya uniformemente los alimentos en la cesta de : oS
: : i coccidn al vapor. Colocar la tapa. Este ciclo utiliza sensores: no abra :a...... + \22F
:vapor § :la puerta durante la coccion. :
: : : Afada unos 100g de agua en la base de la vaporera. Corte en :
: ‘Verduras de :trozos y distribuya uniformemente los alimentos en la cesta de i LTS
i VERDURAS : rajz al vapor ) i coccion al vapor. Colocar la tapa. Este ciclo utiliza sensores: no abra i ... %
: : : ila puerta durante la coccion. :
‘Verduras : :Anada unos 100g de afgua en la base de la vaporera. Corte en .
‘blandas al : ) itrozos y distribuya uniformemente los alimentos en la cesta de : o
: : i coccidn al vapor. Colocar la tapa. Este ciclo utiliza sensores: no abra ia.....~ 422 F
:vapor § ‘la puerta durante la coccion. :
: : : Ahada unos 100g de agua en la base de la vaporera. Corte en :
i Trozos de : ) i trozos y distribuya uniformemente los alimentos en la cesta de P LTS
ifruta al vapor i coccidn al vapor. Colocar la tapa. Este ciclo utiliza sensores: no abra ia...... X¥2°F
: : ila puerta durante la coccion. :
‘Hortalizas al | i Anada unos 100? de agua en la base de la vaporera y distribuya
: v : - :uniformemente los alimentos en la cesta de coccion al vapor.
: vapor [*] :Colocar la tapa.

iPatatas Fritas :
:Croquetas de
i patata [*]

Distribuya de manera uniforme en la Bandeja Crisp.

Distribuya de manera uniforme en la Bandeja Crisp.

: Pimientos 100-500 g : Corte en trozos y sazone con aceite. Distribuya de manera unlforme L

: Fritos en la Bandeja Crisp. e+ =S

= ormS I
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Manual del usuario
T
: piezas {

Notas

‘Pan de : Prepare la masa segun su receta favorita para elaborar un pan
“sandwich - :ligero. Coloéquela en un recipiente para pan antes de que suba.

i sandwic i Utilice la funcién de leudado especial del horno.

i Prepare la masa seguin su receta favorita y coléquela en la bandeja
:de horno. Utilice la funcion de leudado especial del horno.

: Prepare la masa de pizza segun su receta favorita. Déjela fermentar :
s utilizando la funcién de leudado especial del horno. Extienda la
i masa en una bandeja pastelera ligeramente engrasada. Ahada la
iguarnicién que prefiera.

Categoria : Alimentos

{PASTAS
: SALADAS

: :Extrdigalo del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de
‘aluminio.

:Forre un molde para unas 8-10 porciones con la masa y perforela
:con un tenedor. Rellene la masa segun su receta preferida.

i Prepare una mezcla para 12 o 15 piezas utilizando queso blando  :
i cortado y tocino o jamoén a dados. Llene los moldes de magdalenas :
‘individuales. Distribuya uniformemente en la bandeja de horno.
Prepare una masa de bizcocho esponjoso sin grasa de 500-900 g.
‘Vierta la mezcla en un molde forrado y engrasado.

‘Tarta i Prepare una masa de bizcocho marmolado segun su receta favorita. :

marmoleada ‘Vierta la mezcla en un molde forrado y engrasado. A=A
Prepare una masa para 16-18 piezas segun su receta preferida
Muffins 1 Hornada ,t;rellene los moldes de papel. Distribuya uniformemente en la
:bandeja de horno.
{Elabore una masa con 500 %de harina, 200 g de mantequilla
Galletas 1 Hornada :salada, 200 g de azucar y 2 huevos. Condimente con esencia de
PASTAS :frutas. Deje enfriar. Estire la masa de manera uniforme y dele la
DULCES ... ... [O1™a que prefiera. Coloquelas galletas en una bandeja de horno.
: Prepare segun su receta preferida. Extienda la masa en el molde
Brownies 1 Hornada i cubierto con papel de horno.
i Prepare una mezcla de manzana a dados, pifiones, canelay nuez
Strudel 1 Hornada imoscada. Afada un poco de manteca a una sartén, espolvoree con : 2
‘azucary cocine durante 10-15 minutos. Forme una pastaconellay :
:doble la parte exterior. :
: iForre un molde con la masa y espolvoree pan rallado en el fondo
:Tarta de ) para absorber el jugo de la fruta. Rellene con fruta fresca troceada =
‘manzana ilm mezclada con azucar y canela. Extienda los trozos de masa para i @
: ‘hacer una tapa, selle los bordes y pincélelos con huevo.
:Manzanas ‘Retire el corazén y rellene con mazapan o canela, aztcary
:asadas ‘mantequilla.
POSTRES i Preparelo seguin su receta preferida en un solo recipiente.

EChocoIate
i caliente

:Huevos
revueltos

i Coloque siempre la bolsa directamente sobre el plato de cristal.

: Condimente con vainilla o canela. Afhada almidon de maiz para
‘aumentar la densidad. Para obtener resultados éptimos, se le
i pedird que remueva los alimentos durante la coccién.

i Preparelo segun su receta preferida en un solo recipiente.
: Para obtener resultados éptimos, se le pedird que remueva los
:alimentos durante la coccion.

: Palomitas - :Cocine s6lo una bolsa cada vez. Este ciclo utiliza sensores: no abra
| SNACKS 5..4.........................4..................4.......é.'.?.f’..“.?.r.t.?..9.'.‘4.@?‘.?.‘?..'?..‘59?99?: ................................................................
: ggﬁ’g?;(]s de 200-700 g Distribuya de manera uniforme en la Bandeja Crisp.
= T s
_— e — D) A < I =
ACCESORIO . . .

Reiilla Bandeja resistente al calor Grasera/ Contenedor resistente Sonda de Vapor de fondoy Vaporera Plato
) en estante de alambre Bandeja de horno al calory al MW alimentos parte superior ~ completa Crisp




MW SOUS VIDE TABLE (TABLA MW SOUS VIDE)

Esta funcidon permite cocinar carne, pescado, verduras y frutas, consiguiendo resultados dignos de un chef.
Consulte esta tabla de coccién para utilizar correctamente la funcién.

Seleccione la categoria de alimentos que desea cocinar y siga los ajustes sugeridos. Seleccione el peso del
alimento (y la temperatura de coccidén, s6lo para la carne de vacuno) y siga las indicaciones de espesor si las
hubiera. Introduzca el tiempo de coccidn sugerido: es el tiempo de coccidn especifico para el tipo de alimento
y su cantidad y se iniciard tras una fase de Sensado en la que el horno lleva el alimento a las condiciones
Optimas de temperatura para iniciar la coccién con el fin de garantizar un rendimiento 6ptimo. La fase de
deteccidn sera mas larga para los alimentos mds pesados. Para planificar mejor sus comidas, utilice la columna
de la tabla que indica las horas aproximadas de la fase de deteccion.

Utilice un maximo de 2 bolsas con cantidades similares de alimentos y seleccione el peso total de las dos en la funcion.
Recuerde que los tiempos de coccion sugeridos se refieren a alimentos refrigerados. Los resultados dependen
de la calidad de los ingredientes y de unas buenas practicas de higiene. Utilice alimentos frescos y de alta
calidad para obtener mejores resultados. No utilice esta funcién para recalentar la comida. Coloque los
alimentos envasados al vacio en el estante de alambre del nivel 1. No coloque las bolsas unas encima de otras
para que el calor se distribuya uniformemente.

Fase de deteccion
(tiempo para alcanzar la temperatura - no editabl

Tiempo de

Temperatura [°C] coccion*

Cortes tiernos
(solomillo)

Cortes duros :
(espaldi”a) ..........................

4-5cm 275-500g 50-70 min © 70-120 min
Cortes tiernos P 100-2509 : e, e 30-50min . A40-60min
(solomillo) 275-500g | - 55-75 min 70-90 min
Cerdo v e e e P e

Cortes duros : 2-3cm 100-250g - 30-50 min : 50-80 min

(hombro) : 4-5 cm 275-500g - : 55-75 min © 90-120 min

Graso 2-3cm 1002509 - : 20-40 min 40-60 min
: (salmon) 4-5cm 275-500g - : 45-65 min 40-60 min
Pescado ............................................................................... ............................ .................................................................... ........................
: Magro 2-3cm 100-250g9 - : 20-40 min i 30-60min

(bacalao © 45cm 275-500g - : 45-65 min © 30-60 min

100-225¢g 5 min
Raiz .
. Piezas
(patatas, zanahorias)
Verduras .............................
Blanda :
(espérragos, . enteros, trozos
calabacines) 375-500 g 12 min

: : ¢ 100-250g : : 5 min :
Fruta . ManZana, pera' piﬁa . trOZOS, cuﬁas ......'..........'.........................' ........................ .
: : : :275-500g : : 5 min :

*Tiempo de coccion: los valores mas bajos hacen referencia a pesos y cocciones mas bajos; los valores mas altos hacen
referencia a pesos y cocciones mas elevados.

COMO COCINAR SEGUN EL METODO DE COCCION

Para aumentar la facilidad de uso del producto, los menus siguientes agrupan todas las funciones que
comparten el mismo método de coccion y que ya estan presentes en los menus divididos por alimentos.

Recetas Crisp

El método de coccidon Crisp permite conseguir automaticamente un dorado perfecto tanto en la parte
superior como en la inferior de los alimentos. Siempre viene bien un plato crujiente en la mesa. Para sacar los
mejores resultados de esta funcion, siga las indicaciones de la tabla de coccidén correspondiente.

Recetas Crisp Fry (fritura crujiente)

El método de coccion Crisp Fry combina la calidad de la funcién crujiente con las propiedades de la circulacién
de aire caliente. Permite obtener resultados de fritura crujientes y sabrosos, con una notable reduccién del aceite
necesario en comparacién con la forma tradicional de cocinar. Siempre viene bien un plato crujiente en la mesa.
Para sacar los mejores resultados de esta funcion, siga las indicaciones de la tabla de coccién correspondiente.
Recetas al vapor MW

El método de coccion al vapor MW le permite obtener resultados éptimos, similares al método de coccioén al
vapor tradicional, pero de forma mas fécil y rapida. Para utilizar esta funcion, necesitara siempre el accesorio
vaporizador. Para sacar los mejores resultados de esta funcién, siga las indicaciones de la tabla de coccién

correspondiente o de la pantalla del horno.
Whiripool



COMO UTILIZAR LA PANTALLA TACTIL

Para seleccionar o confirmar:

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

Para desplazarse por un menu o una lista:

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

PRIMER USO

Para confirmar los ajustes o para acceder a la
siguiente pantalla:

Toque «AJUSTAR» 0 «SIGUIENTE».

Para volver a la pantalla anterior:
Toque € .

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

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

1. SELECCIONE LAS PREFERENCIAS DE IDIOMA

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

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétim

Next

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

« Toque elidioma que desea.

puede cambiar el idioma mas tarde abriendo el menu
de Ajustes.

2. AJUSTE DE LAHORAY LA FECHA

« Toque los numeros correspondientes para ajustar
la hora.

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

« Toque los nimeros correspondientes para fijar la
fecha.

« Toque «AJUSTAR» para confirmar.

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

3. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE POTENCIA

El horno estad programado para consumir un nivel
de potencia eléctrica compatible con el de una red
doméstica que tenga una potencia superior a 3 kW
(16 amperios): Si su hogar tiene menos potencia,
deberd reducir este valor (13 amperios).

« Pulse el valor de la derecha para seleccionar la
potencia.

« Pulse «<ACEPTAR» para completar la configuracién
inicial.

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 calentar el horno en vacio para
eliminar cualquier olor.

Los olores y el humo son normales cuando el horno
se utiliza las primeras veces, o cuando estd muy sucio.

Quite todos los cartones de proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios
de su interior. Caliente el horno a 200 °C durante
aproximadamente una hora utilizando la funcién
«Precalentar rapido». Siga las instrucciones para
configurar la funcién correctamente.

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

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

La pantalla le permite escoger entre los modos
Manual y Automatico.

2 12:10

MODOS MANUALES

« 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.

- ENCENDIDO RAPIDO

Cuando el horno esté apagado, pulse [>] para activar
la coccién con la funciéon microondas a la potencia
maxima (1000 W) durante 30 segundos.

2. AJUSTAR FUNCIONES MANUALES

Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede
cambiar la configuracién correspondiente. En la pantalla
aparecera la configuracién que se puede cambiar.

POTENCIA / TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL
DEL MICROONDAS

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

Segun la funcién seleccionada, puede activar o

desactivar el precalentamiento con un botén especifico.

DURACION

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccién. En el modo
temporizado, el horno cocina durante el tiempo que
haya seleccionado. Al final del tiempo de coccidn, la
coccién se detiene automaticamente.

« Para establecer la duracioén, pulse la seccién
Tiempo o «Establecer tiempo de coccidén» después
de pulsar START (INICIO).

« Toque los numeros correspondientes para ajustar
el tiempo requerido.

« Toque «SIGUIENTE» para confirmar.

Para cancelar una duracion establecida durante la coccion

y asf gestionar manualmente el final de la coccién, puede

tocar el valor de la duracion y poner «0» o puede abrir el

menu de tres puntos (==« y editar el tiempo de coccion.

Si desea detener el ciclo, abra el menu de tres puntosy
seleccione «Detener cocciony.

3. CONFIGURAR MODOS AUTOMATICOS

Los modos automaticos le permiten preparar una
amplia variedad de platos escogiéndolos entre los

que se muestran en la lista. El aparato selecciona la
mayor parte de ajustes de coccidén automaticamente
para obtener los mejores resultados.

Ademas, gracias a un sensor especial capaz de reconocer
el contenido de humedad en los alimentos, algunos
MODOS AUTOMATICOS permiten conseguir una coccion
6ptima de cualquier tipo de alimento sin establecer
ninguna configuracion: el sensor detendra la coccién en
el momento perfecto. Solo durante los ultimos minutos
de la coccién aparecerd una cuenta atras en la pantalla
indicando el tiempo de coccidn restante.
« Escoja unareceta de la lista.
Las funciones se muestran por categorias de alimentos
en el menu «Modos automaticos» (véanse las tablas
correspondientes).
« Una vez seleccionada una funcién, indique las
caracteristicas de los alimentos (cantidad, peso, etc.) que
desea cocinar para obtener los resultados perfectos.

4. AJUSTAR HORA DE INICIO DIFERIDO

Puede aplazar la coccién antes de iniciar una funcién:
La funcion se iniciara en el momento que seleccione
por adelantado.

« Toque “DELAY” para definir la hora de inicio
deseada. Puede seleccionar la hora de inicio o la
hora a la que desea que la comida esté lista segun
las funciones seleccionadas.

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

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

Programar una coccién con inicio diferido deshabilitara

la fase de precalentado del horno: el horno alcanzara la

temperatura deseada de forma gradual, con lo que los
tiempos de coccion seran ligeramente mayores que los
de la tabla de coccién.

« Para activar la funcién inmediatamente y cancelar el
inicio diferido programado, toque «OMITIR RETRASO».
5. INICIO DE LA FUNCION

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

Si el horno esté caliente y la funcion requiere una

temperatura maxima especifica, se mostrard un

mensaje en la pantalla. Puede cambiar los valores

configurados en cualquier momento durante la coccion

tocando el valor que desea modificar.

Para modificarlas, puede explorar todas las opciones

disEonibIes abriendo el menu de tres puntos (=

é

Tiempo de

Temperatura coccion

Tiempo de
retardo

Detener coccion

situado en la parte inferior izquierda de la pantalla.
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En cualguier momento puede detener una funcion
activa pulsando [ @ |.

6. PRECALENTAMIENTO

Si se ha activado previamente, una vez iniciada la
funcion la pantalla indica el estado de la fase de
precalentamiento. Finalizada esta fase, sonara una
sefal acustica y la pantalla indicard <HORNO LISTO».

« Abra la puerta.
« Introduzca el alimento.

« Cierre la puertay pulse el botdn «Iniciar ahora» o
«INICIAR» [>] para iniciar la coccién.

Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos
en el resultado final de la coccion. Abrir la puerta durante
la fase de precalentamiento pondra en pausa el proceso. El
tiempo de coccidn no incluye la fase de precalentamiento.

Puede cambiar el ajuste por defecto de la opcién de
precalentamiento para funciones de coccién que le
permitan hacerlo manualmente.

« Seleccione una funcién que le permita seleccionar
la funcion de precalentamiento manualmente.

« Utilice el botdn de Precalentamiento situado en la
parte inferior derecha de la pantalla para activar
o desactivar el precalentamiento. Se establecera
como opcién predeterminada.

7. DAR LA VUELTA O COMPROBAR EL ALIMENTO

Algunos modos automaticos requeriran que se gire
el alimento durante la coccidn. Se emitira una sefal
acustica y la pantalla indicara las acciones que debera
realizar.

« Abrala puerta.
+ Realice la accion indicada por la pantalla.

. cierre la puerta y toque «INICIAR» para reanudar la
coccion.

Del mismo modo, en el 5 % final del tiempo de

coccioén, el horno le solicitard que compruebe el

estado de la comida.

Se emitird una sefal acustica y la pantalla indicara las

acciones que debera realizar.

« Compruebe la comida

- cierre la puerta y toque «INICIAR» para reanudar la
coccion.

8. FINAL DE COCCION

Sonara una sefial acustica y la pantalla indicard que la
coccion ha terminado. Con algunas funciones, puede
prolongar el tiempo de coccién o guardar la funciéon
como favorita.

+ Pulse «+ 5 min» para prolongar la coccién

« Pulse «<ADD TO FAV» (ANADIR A FAVORITOS) para
guardarlo como favorito.

9. FAVORITOS

La funcién de Favoritos almacena los ajustes del
horno para su receta favorita.

El horno reconoce automaéticamente las funciones mas

utilizadas. Después de varios usos, se le aconsejara que
afada la funcién a sus favoritos.

COMO GUARDAR UNA FUNCION

Una vez finalizada una funcion, pulse «<ADD TO FAV»
(ANADIR A FAVORITOS) para guardarla como favorita.
Esto le permitira utilizarla rapidamente en el futuro
conservando los mismos ajustes.

UNA VEZ GUARDADA

Para ver el menu de favoritos, pulse () : Todas las
funciones guardadas apareceran en este Menu. Toque
«INICIO» para activar la funcion de coccién seleccionada.

CAMBIO DE LA CONFIGURACION

En la pantalla de Favoritos, puede anadir una imagen o

un nombre al favorito para adaptarlo a sus preferencias.

+ Seleccione la funcion que desea cambiar.

+ Pulse el icono de los tres puntos ¢ en la esquina
superior derecha.

« Seleccione el atributo que desea cambiar.

« Toque «GUARDAR» para confirmar sus cambios.

Si desea eliminar una funcidon concreta encontrara en
este Menu la opcién «ELIMINAR FAVORITO»

10. HERRAMIENTAS

Pulse @@ aqui para abrir el menu "Herramientas" en
cualquier momento. Este menu permite escoger entre
varias opciones y cambiar los ajustes o preferencias
de su producto o de la pantalla.

SILENCIO

Para activar o desactivar rapidamente los sonidos de
su dispositivo.

Otros ajustes especificos del volumen del sonido pueden
gestionarse en el menu Preferencias, en Sonido y volumen.

SMART CLEAN

La accion del vapor de agua que se forma durante
este ciclo de limpieza especial a una temperatura
baja facilita la eliminacion de la suciedad. Active la
funcién con el horno frio.

Pulse =] para activar la funcién: la pantalla le indicara
que realice todas las acciones necesarias para
obtener los mejores resultados de limpieza.

Nota: Recomendamos no abrir la puerta del horno durante el
ciclo de limpieza para evitar la pérdida de vapor de agua, ya
que esto podria afectar de forma negativa al resultado final
de la limpieza.

Cuando termine el ciclo, un mensaje parpadeara en la
pantalla. Deje que se enfrie el horno y, a continuacion,
limpie y seque las superficies interiores con un pafio o
una esponja.

PREFERENCIAS

Para cambiar varios ajustes del horno, seleccionar el modo
Sabbath y desactivar el «Modo Demon».

INFORMACION

Para obtener mas informacién sobre el producto.
SONDA PARA ALIMENTOS
La sonda para carne permite medir la temperatura
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interior de diferentes tipos de comida durante la
coccién para asegurarse de que esta alcanza la
temperatura 6ptima. La temperatura del horno varia
segun la funcién que haya seleccionado, pero la
coccién siempre se programa para terminar una vez
alcanzada la temperatura especificada. Introduzca
los alimentos en el horno y conecte la sonda para
carne en la clavija. Mantenga la sonda lo mas alejada
posible de la fuente de calor. Cierre la puerta del
horno. Puede escoger entre la funcion manual

(por método de coccidn) y las funciones MODOS
AUTOMATICOS (por tipo de alimento) si se permite o
se requiere el uso de la sonda.

Una vez iniciada una funcion de coccion, esta se cancelara si
se extrae la sonda.

Desconecte y extraiga siempre la sonda del horno cuando
retire los alimentos.

COMO UTILIZAR LA SONDA PARA ALIMENTOS

Coloque el alimento en el horno y conecte el enchufe
introduciéndolo en la conexién prevista en la parte
derecha del compartimento del horno.

El cable es semirrigido y se le puede dar la forma
necesaria para introducir la sonda en distintos tipos de
alimentos de la forma mas eficaz. Asegurese de que el

cable no toque la resistencia superior durante la coccion.

CARNES: Introduzca la sonda de alimentos dentro
de la carne, evitando huesos y zonas de grasa. En las
aves, introduzca la sonda longitudinalmente en el
centro de la pechuga, evitando zonas huecas.

PESCADO (entero): Introduzca la punta en la parte
mas gruesa, evitando las espinas.

PANADERIA Y PASTA: Introduzca profundamente la
punta en la masa dando la forma requerida al cable

{ATENCION!
Tenga en cuenta estas instrucciones cuando
utilice el microondas.

+ Si el metal entra en contacto con la pared del
compartimento de coccion, se producen chispas
que pueden danar el aparato o destruir el cristal
interior de la puerta.

+ Los componentes metdlicos, por ejemplo las
cucharillas contenidas en los vasos, deben
permanecer a una distancia no inferior a 2 cm de las
paredes del compartimento de coccién y del interior
de la puerta. Los accesorios colocados directamente

para conseguir el angulo 6ptimo. Es necesario utilizar
las funciones MODOS AUTOMATICOS compatibles
para realizar una coccién controlada por sonda

para estos tipos de alimentos. Si utiliza la sonda
cocinando con las funciones MODOS AUTOMATICOS,
la coccidén se detendra automaticamente cuando la
receta seleccionada alcance la temperatura ideal en
el centro del alimento sin necesidad de configurar la
temperatura del horno.

unos encima de otros generan chispas.

» Inserte los accesorios solo a sus respectivas
alturas. Podrian formarse chispas y dafar el
compartimento de coccion.

- El aparato se dafa debido a la formacién de chispas.

+ No utilice bandejas de aluminio en el aparato.

« El funcionamiento del aparato sin alimentos
en el compartimento de coccidén provoca una
sobrecarga.

« No encienda nunca el horno microondas sin
haber introducido antes los alimentos. La Unica
excepcion permitida es si realiza una prueba corta
de platos.
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Manual del usuario

CONSEJOS UTILES

' ES

CONSEJOS PARA COCINAR CON MICROONDAS

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 cocindndose
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 presion 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 el plato
giratorio de cristal. De ser necesario, se puede utilizar

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

un contenedor de pléstico fino apto para microondas.
Los alimentos hervidos, guisos y salsas para carne

se descongelan mejor si se remueven durante la
descongelacion. 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 distribucién homogénea
del calor y evitara el riesgo de quemadauras.

No olvide retirar la tapa del recipiente o la tetina del
biberén antes de calentarlos.

TARTAS Y PAN

Para tartas y pan recomendamos utilizar la funcién

«Aire forzado», mientras que para pasteles que
contengan liquidos recomendamos la funciéon «Horno
de conveccidn». Para acortar los tiempos de coccion,
también puede seleccionar «Aire forzado + microondas»,
con el microondas a la maxima potencia de 160 W para
mantener los productos tiernos y fragantes.

Con las funciones «Aire forzado» y «Horneado

por conveccidny, utilice moldes de metal oscuroy
coléquelos en la bandeja de alambre suministrada.
CARNEY PESCADO

Para obtener un dorado perfecto de la superficie y
mantener el interior de la carne o el pescado tierno

y jugoso, recomendamos usar las funciones que
combinan calentamiento por conveccién y coccion
por microondas.

Para obtener los mejores resultados de coccidn, ajuste
la potencia del microondas a un valor de 160 W.

Asegurese de que el horno se haya enfriado antes de
llevar a cabo las tareas de mantenimiento o limpieza.

No utilice aparatos de limpieza con vapor.
Lleve guantes protectores.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpie las superficies con un pafo himedo de microfibra.
Si estdn muy sucias, afada unas gotas de detergente
neutro al agua. Seque con un pafo seco.

+ No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si
uno de esos productos entra accidentalmente en
contacto con la superficie del aparato, limpielo de
inmediato con un pafno humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfriey,
a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos.

Para secar la condensacion que se haya podido
formar debido a la coccién de alimentos con un alto
contenido en agua, deje que el horno se enfrie por
completo y limpielo con un pafio o esponja.

No utilice estropajos de acero, estropajos abrasivos

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

El horno debe desconectarse de la red eléctrica antes
de llevar a cabo cualquier trabajo de mantenimiento.

+ Active la funcién «<Smart Clean» para unos resultados
de limpieza éptimos de las superficies internas.

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

ACCESORIOS

« Después del uso sumerja los accesorios en una
solucion liquida con detergente, utilice guantes
si aln estan calientes. Los residuos de alimentos
pueden quitarse con un cepillo o esponja.

- Lavaporera puede lavarse a mano o en el lavavajillas.

« No limpie nunca la sonda para alimentos ni la
bandeja Crisp en el lavavajillas.

+ La bandeja Crisp debe limpiarse con agua y un
detergente suave. Para la suciedad mas resistente,
frote suavemente con un pano. Deje enfriar siempre
la bandeja Crisp antes de limpiarla.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema : Posible causa :Solucion
: N Compruebe que haya corriente eléctrica en la red y que el
. : Corte de suministro. ‘horno esté enchufado a la toma de electricidad.
El horno no enciende. : ., s : .
: Desconexion de la red eléctrica. : Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si

i se ha solucionado el problema.

El horno hace ruido, incluso i Abra la puerta y espere a que finalice el proceso de
cuando estéa apagado. : enfriamiento.

: Péngase en contacto con el Centro de Atencion Telefénica e
La pantalla muestra la letra «F» : : indique&l numero que sigue a la letra «F».
seguida de un nimero o una letra : i Pulse {6, toque sobre «Info» y seleccione “Restablecer
: :ajustes de fabrica”. Se borraran todos los ajustes guardados.

:En primer lugar, comprueba la sonda; El cable es
:semirrigido y se le puede dar la forma necesaria para
:introducir la sonda en distintos tipos de alimentos de la
:forma mas eficaz. Notifique el error que aparece en la

i pantalla.

i Cuando «DEMO» est4 establecido en «On» , todos los :

. i mandos estan activos y los menus disponibles, pero : .
El horno no se calienta. el horno no se calienta. : Acceda a «DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione «Off».

DEMO aparecerd en la pantalla cada 60 segundos.

i La sonda no esta bien conectada o puede que no
i esté haciendo contacto correctamente.

=2 . = =] Puede consultarlosreglamentos, la documentacién estandar y informacién adicional sobre
Hi--|0 productos mediante alguna de las siguientes formas: NS—
+  Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu - ©
«  Usando el c6digo QR L/
p— - 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, B
deberd indicar los codigos que figuran en la placa de caracteristicas de su producto. %E‘
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

@ ZNACKY WHIRLPOOL
Z= ) Prejete-lisiziskat komplexnéjsi podporu, zaregistrujte

prosim svij vyrobek na strdnce www.register10.eu

. CS

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte bezpecnostni

pokyny.

POPIS VYROBKU

g

w

Ovladaci panel
Ventilator
Kruhové topné téleso

(nenf vidét)

Vodici rost

Dvirka

Osvétleni

Grilovani

Bod vlozeni sondy do masa

Identifikacni Stitek
(neodstranujte)

© e NoO WA

10. Spodni topné téleso
(neni vidét)

1. ON/OFF (ZAPNOUT/VYPNOUT)

Pro zapnuti a vypnuti trouby

2. DOMU

Pro rychly pfistup do hlavni nabidky.

3. NASTROJE

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

4, OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu oblibenych funkci.

5. DISPLE)

6. CASOVAC

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

7. ZAMEK

Umoznuje uzamknout viechna tlacitka na dotykové
obrazovce, aby nemohlo dojit k jejich ndhodnému
stisknuti.

8. SVETLO

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby a tim uspore
energie.

9. SPUSTENI

Pro aktivaci funkce.
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PRISLUSENSTVI

Pred ndkupem dalsiho pfislusenstvi, které je na trhu
k dispozici, se ujistéte, Ze je zaruvzdorné a vhodné
pro pripravu jidla v pare.

Ujistéte se, ze mezi horni ¢asti jakékoliv nadoby

ROST
Rost je vhodny pro viechny
rezimy vareni stejné tak pro
_+ vafeni pomoci mikrovln. Pfi
. pouziti mikrovinné trouby :
- umistéte draténou polici vzdy !
- na uroven 1 (spodni). Jidlo '
poloZzte pfimo na rost nebo
jej pouzijte jako podklad pro
pekace a plechy na peceni
nebo jiné nddobi odolné
teplu a mikrovinam.

PLECH NA PECENI

Plech na peceni je vhodny
pro viechny rezimy a

- funkce peceni kromé

- funkce mikrovin. Lze jej

- pouzit k vareni vsech druh
potravin bez nadoby. Slouzi
k zachyceni Stavy z vafeni a
umisténi pod rost.

RUKOJET PRO TALIR CRISP
) Je uzite¢nad pfi vyndavani
\9“ horkého talife ,Crisp” z trouby.

PARAK* ) X
(JEN U NEKTERYCH MODELU)
Pro pfipravu jidla v pafre, jako
. jsou ryby nebo zelenina,

. umistéte potraviny do

kosiku (2) a do spodni ¢asti
pafaku (3) nalijte pitnou vodu
(100 ml), aby bylo zajisténo

. dostatecné mnozstvi vody

. pro tvorbu potfebného

- mnozstvi pary.

Prejete-li si pripravovat jidla,
jako napt. téstoviny, ryzi nebo
obiloviny, umistéte je pfimo

- na dno paraku (kosik neni

© nutny) a pridejte adekvatni

. mnozstvi pitné vody, které
odpovida mnozstvi potraviny,
kterou vafite.

Pro dosazeni co nejlepsich

- vysledku prikryjte parak

- dodanym vikem (1).

Parak pokladejte vzdy na

rost v urovni 1 a pouzivejte
jej pouze v kombinaci

- s pfisludnymi funkcemi

- urcenymi pro vafeni nebo

- s mikrovlinami.

a sténami peciciho prostoru je mezera alespon
30 mm, aby para mohla dostatecné cirkulovat.

Prislusenstvi mize béhem mikrovinné funkce zvysit

teplotu. Na konci cyklu se doporucuje pouzivat
ochranu pro manipulaci s pfislusenstvim.

. PECICi SONDA

- K pfesnému méreni teploty
- uvnitf pokrmu béhem peceni. !
Diky pevnému podstavci je
mozné sondu pouzivat do

- masa, ryb i chleba, kolacu

. a pediva.

TALIR CRISP

Pouze pro pouziti s uréenou
funkci.

Tali Crisp musi byt vzdy

. umistén uprostred rostu a je-li !
. prazdny, lze jej pfedehfivat,
. a to pouzitim specidlni funkce
- ur¢ené vyhradné pro tento :
- ucel. Jidlo polozte rovhou na
. talif Crisp. Pro zvy3eni stability
- umistéte silikonové nozicky

. mezi tyce rostu.

Pocet kusu pfislusenstvi se mlze v zavislosti na
zakoupeném modelu lisit.
*V servisnim stiedisku si mUzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

VlozZte rost do pozadované urovné. Pfitom jej drzte
tak, aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz
nejprve polozte zvysenou zadni stranu (smérujici
nahoru).

Poté jej zasunte horizontalné do vodicich list, a to
co nejvice dozadu. Dalsi pfislusenstvi, jako napfiklad
plech na peceni, vkladejte ve vodorovné poloze
zasunutim do drazek.

Zatlacte pfislusenstvi az na doraz a dbejte na to, aby
se nedotykalo dvifek spotiebice.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ ZEBRIKOVYCH STOJANU
Po obou stranach vnitfniho prostoru trouby se nachazeji
dva zebfikové stojany, které jsou ukotveny na dvou
podpérach ve tvaru knoflik. Zebfikové stojany jsou
odnimatelné, aby bylo ¢isténi pohodIné;si.

1. Chcete-li zebfikové stojany vyjmout, pevné
uchopte vnéjsi ¢ast voditka a tahem nahoru ho
vyjméte z Celni podpéry, zatimco budete otacet zadni
podpérou. Nasledné celou ¢ast vysunte z vnitini ¢asti.

2. Chcete-li Zebrtikové stojany pfemistit, posunte
zadni ¢ast na zadni podpéru. Poté po ukotveni
zatlacte sestavu dold, dokud nebude zebfikovy stojan
zasunut do Celni podpéry.

ARTISAN

RUCNIi REZIMY

MIKROVLNY

Pro rychlou pfipravu a opétovné ohrati jidel

a napoja.

Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka, nadobi vhodné do
mikrovinné trouby a zaruvzdorna nadoba.

~
~
~

CRISP FRY: Cerstvé a mrazené potraviny

Tato zdrava a exkluzivni funkce kombinuje kvalitu funkce
Upravy dokfupava s vlastnostmi cirkulace teplého
vzduchu. Umoznuje docilit kiupavosti a chutnych
vysledkd smazeni na vyrazné nizsim mnozstvi oleje

v porovnani s tradi¢nim zpasobem pfipravy. V nékterych
receptech Ize olej dokonce i Uplné vynechat.

Chcete-li dosdhnout nejlepsich vysledkl s cerstvymi
potravinami, potfete je pirkem nebo je ochutte
malym mnozstvim oleje. Mrazené potraviny varte
pfimo bez pfidani oleje.

Pozadované prislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, talif
Crisp, rukojet talite Crisp.

RYCHLY PREDEHREV

Pro rychlé predehfati trouby pfed zahajenim
cyklu peceni. Pfed vlozenim jidla do trouby vyckejte na
dokonceni cyklu funkce. Jakmile skonci faze predehievu,
trouba automaticky pouzije funkci ,Horky vzduch”.
Pozadované pfislusenstvi: na rostovou mfizku pouZzivejte
panev nebo pecici plech

VYKON (W) DOPORUCENO PRO
Rychly ohfev ndpojd nebo jidel s vysokym obsahem
950 vody. Obsahuje-li jidlo vejce nebo smetanu, zvolte
nizsf vykon.
750 Pfiprava zeleniny. A@
600 Vafenf masa, ryb a pokrmd, které nelze michat. _
Vafeni masovych omacek nebo omécek s obsahem
500 syra nebo vajec. Dopeceni masovych kolac¢t nebo
zapecenych téstovin.
Pomalé, mirné vareni. Velmi se hodi pro rozpoustén{
350 , y .
masla nebo ¢okolady.
160 Rozmrazovan( jidel nebo zméknuti mésla a syrd.
920 Zméknuti zmrzliny.
CINNOST JibLo { VYKON (W) i DOBATRVANI (min)
Ohfev £2 hrnky 950 1-2
Vateni :Pigkotovy kolac L 750 5-6

“Vajecny krém

Vareni éSekané
> | CRISP
=

Pro dokonalé osmahnuti pokrmu dozlatova,

a to jak na povrchu, tak vespod. Tuto funkci je nutné
pouzivat vyhradné se specialnim talifem Crisp.
Pozadované pfislusenstvi: roStova mfizka na Urovni 1, talif
Crisp, rukojet talite Crisp.

: DOBA TRVANI (min)

Mouc¢nik

*V poloviné doby peceni jidlo obratte

GRILL

Pro osmahnuti dozlatova, grilovani a gratinovani.
Doporucujeme jidlo béhem grilovani obracet.
Doporucené piislusenstvi: rost _

{ UROVEN VYKONU GRILU:  DOBA TRVANI (min)

Topinky/toasty

1 GRIL + MIKROVLNY

= Pro rychlé uvafeni a gratinovani s vyuzitim
kombinovanych funkci mikrovin a grilu.

Pozadované prislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, nadobi
vhodné do mikrovinné trouby a zaruvzdorna nadoba.

52 | TURBOGRILL

a%s

=* 1 Pro dosazeni dokonalych vysledkd diky
kombinaci grilu a konven¢nich funkci vzduchu trouby.
Doporucujeme jidlo béhem grilovani obracet.
Doporucené pfislusenstvi: rost

~7| TURBOGRIL + MV

—als

==* Pro rychlé uvafeni a osmahnuti vaseho

jidla dozlatova diky kombinaci mikrovin, grilu

a konvencnich funkci vzduchu trouby.

Pozadované pfislusenstvi: rostova mrizka na Urovni 1, nadobi
vhodné do mikrovinné trouby a zaruvzdorna nadoba.
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. { UROVEN VYKONU : DOBA TRVANI
: VYKON (W) {GRILU i (min)

*V poloviné doby peceni jidlo obratte

TRADICNI

Pro dokonalé propeceni a opeceni jakéhokoli
pokrmu z horni i spodni strany pouze na jedné drovni.
Pro dosazeni téch nejlepsich vysledkd ma tato funkce
fazi predehfevu: pockejte na konec pfedehfevu a
vlozte jidlo.

Pozadované prislusenstvi: plech na peceni nebo rostova
miizka a zaruvzdorna nadoba.

JibLO TEPLOTA. (°C) DOBA TRVANI (min)
Dortlky (cupgalfes) / 160 20-25
drobné mou¢niky
Jemné pecivo § 165 15-20

stale horka po dokonceni cyklu peceni.
Pozadované prislusenstvi: rostova mfizka a zaruvzdorna nadoba.

6 JOGURT

Pro vyrobu jogurtu.
PoZadované pfislusenstvi: rostova mfizka a Zaruvzdorna nadoba.

> DEHYDRACE

Suseni ovoce a zeleniny. Nakrdjejte je na tenké
platky a polozte pfimo na roStovou mrizku.
Pozadované piislusenstvi: rost

XL MAXI VARENI

Slouzi k pec¢eni velkych kust masa (nad 2,5 kg).
Béhem peceni maso obracejte, aby rovhomérné
zhnédlo po obou stranach. Doporucujeme maso
obcas podlit, aby se pfilis nevysusilo.

Pozadované pfislusenstvi: plech na pecenf v Urovni 2.

[« | CYKLUS ECO

L4d v . , p v 1o . p
= Pro peceni nadivaného masa a fizk{i na jedné

7| TRADICNI+MIKROVLNY

—— Pro rychlejsi peceni s vyuzitim kombinace
klasické a mikrovinné trouby.

Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, nadobi
vhodné do mikrovinné trouby a zaruvzdorna nadoba.

%« | HORKY VZDUCH

* 1 pro peceni sladkych pokrm{ a masa s vyuzitim
stalé cirkulace horkého vzduchu. Pro dosazeni téch
nejlepsich vysledk(d ma tato funkce fazi predehrevu:
pockejte na konec predehrevu a vlozte jidlo. Tuto
funkci lze vyuzit pro pfipravu rGznych druhd jidel,
které vyzaduji stejnou teplotu na nékolika vyskovych
urovnich soucasné. U této funkce nedochazi
k vzajemnému pienosu vini mezi jednotlivymi jidly.
PoZadované pfislusenstvi: plech na peleni nebo rostova
miizka a zaruvzdorna nadoba.

s | HORKY VZDUCH + MIKROVLNY

=2 1 pro pfipravu jakéhokoli pokrmu pouze na
jedné polici kombinujici cirkulaci horkého vzduchu a
mikrovinnou troubu.
Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, nadobi
vhodné do mikrovinné trouby a zaruvzdorna nadoba.

s TRADICNI PECENI

=1 Slouzi k pe¢eni masa, mouénika ¢&i plnénych
kolacl pouze v jedné urovni. Pro dosazZeni téch
nejlepsich vysledkd ma tato funkce fazi predehrevu:
pockejte na konec predehrevu a vlozte jidlo.
Pozadované pfislusenstvi: na rostovou mfizku pouzivejte
panev nebo pecici plech

2 | KONVENCNI PECENI + MW

= b

—— Pro rychlé vafeni vSech pokrm s tekutou
naplni, kombinace mikrovin, klasického ohfevu

a konvekéniho proudéni vzduchu.

Pozadované prislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, nadobi
vhodné do mikrovinné trouby a Zaruvzdorna nadoba.

C;g SPECIALNi FUNKCE

155y | UDRZOV. JIDLA V TEPLE

Pro uchovani teploty a kfupavosti Cerstvé
pfipraveného jidla, v€etné masa, smazenych jidel
nebo moucnikd.
7] KYNUTI
=1 Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti
sladkého nebo slaného tésta. Chcete-li zachovat
kvalitu vykynuti, nezapinejte funkci, pokud je trouba

urovni. Je-li usporna funkce ,ECO” aktivni, osvétleni
zGstava béhem peceni vypnuté. Pri pouZiti cyklu
,ECO” tedy pfi optimalizaci spotieby energie, by se
dvitka trouby neméla otevirat, dokud se pokrm zcela
nedopece.

Pozadované pfislusenstvi: na rostovou mfizku pouzivejte
panev nebo pecici plech.

=] cook3

Slouzi k souc¢asné pripravé nékolika rliznych jidel
vyZzadujicich stejnou teplotu peceni, a to na trech
urovnich, aniz by dochazelo ke sméSovani chuti a vani.
Tato funkce se pouziva k peceni susenek, ovocnych
kolacl, mrazené pizzy a pripravé kompletnich
pokrmu. Troubu je tieba pfedehrat.

SUSENKY
Tuto funkci pouzijte k pfipravé tii plechi
obdobnych susenek, abyste docilili co nejlepsich
vysledku. Funkce zahrnuje pfedehfev. VSechny tfi
plechy vyndejte z trouby soucasné.

< OVOCNY KOLAC
Tuto funkci pouzijte k pfipravé tii plechl
obdobnych ovocnych kolacd, abyste docilili co
nejlepsich vysledk(. Funkce zahrnuje pfedehrev.
Vsechny tii plechy vyndejte z trouby soucasné.
% > z

PIZZA (MBAZEVI_\I_A) 5 o ]

Tuto funkci pouzijte k pfipravé tii plechl

obdobnych pizz, abyste docilili co nejlepsich
vysledku. Funkce zahrnuje pfedehiev. VSechny tfi
plechy vyndejte z trouby soucasné.

F’ COOK 3 NABIDKA 1

= Tento cyklus je urcen k pfipravé kompletniho
masového pokrmu a dezertu. Trouba vyzaduje
pifedehrev.
Ptiklad kompletniho jidla
Pripravte ovocny kolac podle svych preferenci do
kulaté kolacové formy, kterou umistéte na mrizkovy
rost v urovni 3. Pfipravte lasagne podle svych
preferenci (1,5-2 kg) do pekace, ktery ulozte na
miizkovy rost umistény na druhé urovni. Pfipravte
6-10 kurecich palicek s bramborami nakrajenymi na
kosticky (500-800 g) pfimo na plech, ktery umistite
na uroven 1. Po predehrati pecte viechny pokrmy
soucasné. Po 50-60 minutach vyjméte kola¢, po
60-70 minutach lasagne a po 80-90 minutdch kure s
bramborami.
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Ndvod k obsluze

—| COOK 3 NABIDKA 2
ES:

Tento cyklus je urcen k ptipravé kompletniho
rybiho nebo vegetarianského pokrmu a dezertu.
Trouba vyZaduje pfedehfrev.

Priklad kompletniho jidla

Pfipravte ovocny kolac podle svych preferenci do
kulaté kolacové formy, kterou umistéte na mfizkovy
rost v urovni 3. Pfipravte lasagne s pestem nebo
cannelloni (valcovité plnéné téstoviny) podle svych

|

- CS
preferenci (1,5-2 kg) do kovového pekace nebo
pekace z ohnivzdorného skla (pyrex), ktery umistéte
na ro$tovou mfizku do druhé urovné. Pfipravte rybi
filé ve f6lii (700-900 g) s nakrajenou zeleninou (600-
900 g) pfimo na pecici plech, ktery umistite do urovné
1. Po predehrati pecte vsechny pokrmy soucasné. Po 45-
55 minutach vyndejte ovocny kola¢, po 55-65 minutach
lasagne a po 60-70 minutach rybu se zeleninou.

6 FUNKCE AUTOMATICKYCH REZIMU

V automatickych rezimech staci zvolit typ a hmotnost
nebo mnozstvi potravin, astte dosahli nejlepsich
vysledku. Trouba automaticky vypocitd optimalni
nastaveni a v prabéhu peceni je dale méni.

Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich
vysledkd, rid'te se pokyny uvedenymi v prislusné
tabulce pFl’kprav.
Vzhledem k variabilité potravin je doba tepelné
Upravy nastavena na stfedni stupen. Doporucujeme
vzdy prekontrolovat vnitfni propecenost pokrmu a v
ptipadé potfeby prodlouzit dobu tepelné Upravy tak,
aby bylo docileno nalezitého propeceni.

6™ SENSE ROZMRAZOVANI

Pro rychlé rozmrazovani riznych druht potravin.
Pro dosazeni nejlepsich vysledki vzdy pokladejte
potraviny v nadobé pfimo na rostovou mfizku, s
vyjimkou rozmrazovani kiupavého chleba. Nakonec
nechte pokrm 5 minut odstat.

EEEE)BREAD DEFROST (ROZMRAZENI CHLEBA FUNKCI
Tato exkluzivni funkce Whirlpool vdm umozni
rozmrazit chléb. Diky kombinaci technologii
rozmrazovani a Upravy do kfupava bude vas chléb
chutnat jako Cerstvé upeceny. Tuto funkci pouzivejte
k rychlému rozmrazeni a nahrati mrazenych zemli,
baget a croissant(. Talif Crisp Plate je nutné pouzivat
v kombinaci s touto funkci, pfimo na rostu.

HMOTNOST

Casované
rozmrazovani

Crisp bread defrost
(rozmrazeni chleba :
funkci crisp) :

50-800 g

OHREV S FUNKCIi 6™ SENSE

Slouzi k ohfevu jiz hotovych mrazenych ¢i chlazenych
jidel nebo jidel o pokojové teploté. Trouba
automaticky vypocitava hodnoty nezbytné k dosazeni
co nejlepsich vysledkl v co nejkratsim case. Jidlo
vlozte do trouby v Zaruvzdorném talifi nebo mise
vhodné do mikrovinné trouby a to pfimo na rostovou
polici v drovni 1.

: Hmotnost / Porce /

............ o e Kusy G pormmen
: Vyjméte z obalu a dbejte na
5 i o, abyste beze zbytku
Pripravena porce § 250-800 : odstranili celou alu folii. Pro

jidla na talii i dosazenf lepsich vysledkd
inechte po ohfevu pokrm

£ 1-2 minuty odstat.

............ O e sy RO
Lasaane :Vyjméte z obalu a dbejte na
[zmrgzené} 400g-1,5kg i to, abyste beze zbytku

: odstranili celou alu folii.
Polévky 100-800 g ﬁggg\éeéjte nezakryté v jedné
Miéko 100-500 iggg\t/gte nezakryté v jedné
Voda 100-500 g iggg\éegte nezakryté v jedné
6™ SENSE MELT & SOFT

K rozpousténi a zmékcovani potravin. Trouba
automaticky vypocitadva hodnoty nezbytné k dosazeni
co nejlepsich vysledkl v co nejkratsim case. Jidlo
vlozte do trouby v zaruvzdorné nadobé nebo nadobi
vhodném do mikrovinné trouby a to pfimo na
roStovou polici v Urovni 1.

Hmotnost / Porce /

............ o e sy RO
i Pro dosazeni nejlepsich
Lt B :vysledkd polozte maslo do
Zmeékeeni méasla 100-500 g : nadoby primo na draténou
i polici.
i Pokud vlozite nadobu se
s i zmrzlinou pfimo do trouby,
Rozplgstem 100-500 g i ujistéte se, Ze je nadoba
zmrziiny :vhodna pro mikrovinnou
: troubu.
i Cokoladu nakréjejte na
i kousky, abyste dosahli co
Rozpusteni ‘nejlepsiho vysledku.
¢okolady 100-5009 i Nakonec ¢okoladu

: zamichejte, aby se dokoncilo
: jeji rozpoustent.

£ Syr nakrdjejte na kousky,

‘ abyste dosahli co nejlepsiho
: vysledku. Nakonec syr

: zamichejte, aby se dokoncilo
i jeho rozpoustént.

Roztaveni syra 100-500 g

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide je profesiondlni technika vareni, ktera
vyzaduje pouziti vakuovanych plastovych sacku

na potraviny a vareni pfi pfresné kontrolovanych
teplotach. Tato inovativni funkce vyuzivd mikroviny
k urychleni procesu vareni, aniz by doslo ke ztraté
pfesnosti a vykonu, které tento zpusob vareni
zarucuje. Postupné a pfesné vareni prispiva k
vyjimecné kiehkosti a chuti a zajiStuje rovhomérné
vareni celého pokrmu. Tato funkce umoznuje vafit
maso, ryby, zeleninu a ovoce a dosahnout vysledkd
jako od séfkuchare. Pro spravné pouziti funkce Sous
Vide zkontrolujte tabulku vafeni Sous Vide.

Whjr/lﬁool



NABIDKA DALSICH FUNKCi

FAVORITES (OBLIBENE)
Pro vyvolani seznamu oblibenych funkci.

{é}() NASTAVENI

Pro pfizplsobeni nastaveni trouby.
Je-li zapnuta funkce ,DEMO", aktivni jsou viechny ovlddaci
prvky a nabidky, trouba viak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto
rezZimu vyberte v nabidce ,NASTAVENI" polozku ,DEMO*
a zvolte ,Off" (vypnout).
Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV! se spotiebi¢ vypne
a vrati se do rezimu prvniho zapnuti. Veskera nastaveni budou
vymazana.

MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce
peceni nebo samostatné pro méreni ¢asu. Po spusténi
bude minutka pokracovat v odpocitavani ¢asu nezavisle
bez zasahovani do samotné funkce. Poté, co byl casovy
spinac aktivovan, mlzete vybrat a spustit funkci.
Minutka bude nadale odpocitavat v pravém hornim rohu
obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo upravu minutky:
+ Stisknéte moznost kuchynského ¢asovace.

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na

¢asovém spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi

upozornéni.

« Pokud chcete ¢asovac pozastavit, klepnéte na
,PAUSE". Poté muzete klepnutim na ,RESUME"
(Obnovit) ¢asovac znovu spustit.

+ Klepnutim na,CANCEL" (Zrusit) ¢asovac zruste
nebo nastavte novou dobu odpocitavani.

+ Klepnutim na,+1 min” prodlouzite dobu trvani o 1
minutu.

\\I/’ - e

~Q-LIGHT (OSVETLENI)

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

(¥ ZAMEK OVLADANI

,Zamek ovladani” vam umoznuje zamknout viechna
tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit

k jejich ndhodnému stisknuti.

Chcete-li spotiebi¢ odemknout, dlouze stisknéte
tlacitko zamku na dotykovém panelu.

Whjr/lﬁool



TABULKA AUTOMATICKYCH REZIMU VARENI

Urcené pro pripravu nékolika druht jidel a potravin a pro co nejsnazsi a nejrychlejsi dosazeni optimalnich vysledk.
Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav.

Hmotnost/ ...................................................................................................................................................................
— i Porce/Kusy :

: : :Nastavte doporucenou dobu vareni pro téstoviny. Na dno pafdku
i Vareni : :nalijte dohromady osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte i1 —
: : : L)okliékou. Pro kazdou porci pocitejte s pfiblizné 100 g téstovin. Na ia....~+ Y,
i kazdou porci téstovin pouzijte 400 g vody. :

: P¥ipravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte besamelovou Cog

Lasagne - :omackou a posypte syrem pro dosazeni idealni zlatavé barvy : /\g\ @
: ‘ i pokrmu. R +
: : : El(;laf]tavte (cjlopo(rjuéenou dobu vaFenl'kpro r)’lii.li\lla I?no paFékku Qalijte o
LT Cpvy : B :dohromady vodu, nasypte ryzi a pfikryjte pokli¢kou. Pro kazdou : —
gislig\\;lllld\\((A : Ryze : 1-4 porce i porci uvazujte ptiblizné 100 g ryze. Na kazdou porci ryze pouzijte  ia....~+ Y,
: : : 300 g vody. :
: i Nastavte doporucenou dobu vafeni pro $paldu. Na dno paféaku :
i Spelt 1-4 porce nalijte dohromady vodu, nasypte Spaldu a pfikryjte poklickou. i1 —
i (Spalda) P : Pro kazdou porci uvazujte ptiblizné 100 g $paldy. Na kazdou porci  ia.....~+ Y,
:$paldy pouzijte 300 g vody. :
i Nastavte doporucenou dobu vateni pro je¢men. Na dno pataku :
Barley 1-4 porce . nalijte dohromady vodu, nasypte jeCmen a prikryjte poklickou. Pro ! —
(Je¢men) P ‘ kazdou porci uvazujte pfiblizné 100 g je¢mene. Na kazdou porci R 117
: je¢mene pouzijte 300 g vody. :
: [ R ~ aF=r ~ r @ /\g\ '&f u‘m,: =
PRISLUSENSTVI: 5. . o 5. . )
: . Zéaruvzdorny plech na Odkapavaci plech / Zaruvzdornd nadoba Sonda do .. , Cely Crisp
Rost vt L . L. . Dno paféaku a viko } -
mfiizkovém rostu Plech na pe¢eni vhodna i pro mikroviny pokrmu fak taliv




%Jidlo ' Hmotnost/

: Porce/Kusy Pozndmky Fislusenstvi

: : : Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni chuti
: Rostbif : - i dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukonceni pfipravy jesté pred
: : i porcovanim nechejte alespori 15 minut odpocivat.

i Pfed predehtatim talit Crisp lehce namazte. Pred vlozenim pokrmu :

i Maso - ! je tieba tali¥ Crisp predehiat. Trouba vés upozorni, ze je ¢as vlozit | 1
‘hamburger :jidlo. Abzste docilili dokonalych vysledk(, budete béhem pripravy :a...... =
: : vyzvani k obraceni jidla.

: Rostbif - : i Potfete olejem a popraste soli a pepiem. Podle vlastni chuti
‘pomalé : - i dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukonceni pfipravy jesté pred
i peceni : i porcovanim nechejte alespon 15 minut odpocivat.
§VepFové : Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni chuti
R - : dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukonceni pripravy jesté pred
:pecene i porcovanim nechejte alespor 15 minut odpocivat.
: Potrete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni chuti
- : dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukonceni pfipravy jesté pred
i porcovanim nechejte alespon 15 minut odpocivat.

‘Vepiova : i Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/kofenim.

“seb : 400 g - 1,5 kg : Popraste soli a pepfem. Rozlozte rovhomérné do nadoby stranou

;zebra : is kosti dol .

: : : Pfed vlozenim pokrmu je tieba pfedehrét talif crisp. Trouba vas :

{Slanina  50-400 fupozorni, ze je ¢as vlozit jidlo. Po piredehtati rovnhomérné rozlozte | 1

: : 9 na tali crisp. Abyste docilili dokonalych vysledkd, budete béhem
: pfipravy vyzvani k obraceni jidla.

:Veprova
i pecené

Parky & 5 {Rozlozte je rovnomérné na talif Crisp. Aby nedoslo k popraskani
: 200 g -1kg :parkl, propichejte je vidlickou. Abyste docilili dokonalych vysledkd, :
:budete béhem pfipravy vyzvani k obraceni jidla.
Potrete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/korenim.
Popraste soli a pepfem. Vlozte do trouby prsnim svalem nahoru.

P : i Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/kofenim.
: Drabezi { 1davka Rovnomérné rozlozte na miizku. K zachycovéni stav, které se :
: kousky : uvoliuji z potravin, pouzijte v Urovni 2 rostovou mfizku a v irovni 1. ..ap+—

: plech na peceni, do kterého vlijte jeden 3élek vody.

i Driibezi prsa : ‘Na dno paréku nalijte asi 100 g vody a rovhomérné rozdélte
ivafend v : - i potraviny v parnim kosi. Zakryjte pokli¢ckou. Tento cyklus vyuziva
i pare : isenzory: v pribéhu pfipravy neotevirejte dviika.

:Smazené
kufe v

i chlebu
= I\ S
.~ N - @ /J\ ST U2 =
Rott Zéruzlfdorr})’l pIe::h na Odkapavaci pled’m / Zéruv'Zfiorné n.édoba Sonda do Dno paaku a viko Cevl,)'/ Cris’EJ
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Kategorie ;Jidlo g)Tcoet’/";zts; i Pozndmky Prislusenstvi
i Pe¢end ryba Py . ) . . . S i1 =
v celku - Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/kofenim. o +/J\ . @
L Cal4 : :Na dno pafaku nalijte asi 100 g vody a umistéte rybu v parnim
: Celd ryba i - i kosi na stied. Zakryjte poklickou. Tento cyklus vyuziva senzory:

v pafe ‘v priibéhu pfipravy neotevirejte dvitka.

i Peceny rybi : - . ) . . . S o1 =
| steak 200-800¢g Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/kofenim. T, @
5 0 : Na dno paréku nalijte asi 100 g vody a rovhomérné rozdélte 1
Rybifilety v - i potraviny v parnim kosi. Zakryjte pokli¢kou. Tento cyklus vyuzivd =41
isenzory: v priibéhu piipravy neotevirejte dvitka. e S
iNa dno pafaku nalijte asi 100 g vody a rovnomérné rozdélte
- i potraviny v parnim kosi. Zakryjte pokli¢ckou. Tento cyklus vyuzivd : U
: isenzory: v priibéhu piipravy neotevirejte dvitka. R
RYBY iNa dno pafaku nalijte asi 100 g vody a rovhomérné rozdélte -
: - i potraviny v parnim kosi. Zakryjte pokli¢kou. Tento cyklus vyuziva U
isenzory: v priibéhu pfipravy neotevirejte dvitka. R
: Smazena ; {Rovnomérné rozlozte na talif Crisp a st¥idejte rybi fileti; 1
ryba i 1-3porce :isbramborami.V kazdé porcisi dejte pfiblizné 100 g ryby a 100 g
3 hrano|ky [* : hranolkd.

i Smazené :
i mofské plody i  200-800 g
i

Kfupavé
i krevety

:Rovnomérné rozlozte na talif Crisp.

200-800 g { Rovnomérné rozlozte na talif Crisp.

: ; : ‘Rovnomérné rozlozte na tali¥ crisp. Abyste docilili dokonalych c
H *] _ : H
{Rybiprsty ["] :  200-8009  :vcjadka, budete béhem piipravy vyzvani k obraceni jidla. e
= T 2
Yo N -~ @ /\(\ 1P ER1y- =
PRISLUSENSTV: } )

: . Zéaruvzdorny plech na Odkapavaci plech / Zaruvzdorna nadoba Sonda do . , Cely Crisp
: Rost vl . . . ) Dno pataku a viko " N
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: f g : Hmotnost/ .
.Kategone iJidlo . Porce /Kusy . Pozndmky

‘Pecené g Nakrdjejte je na kousky, ochutte olejem, osolte a ochutte bylinkam
“bramb 300g-1kg :Rovnomérné rozlozte na talif Crisp. Abyste docilili dokonalych
: brambory i vysledk(, budete béhem pfipravy vyzvéni k promichani jidla.
: A : Pfed vlozenim pokrmu je tieba pfedehrat talif crisp. Trouba vas
i Vegetariansky : 100-500 upozorni, ze je ¢as vlozit jidlo. Po predehfati rovhomérné rozlozte
‘ hamburger [¥] 9 !natalif crisp. Abyste docilili dokonalych vysledkd, budete béhem
: : : pfipravy vyzvani k obraceni jidla.
: Vydlabejte zeleninu a naplnte ji smési duziny, mletého masa
: 600 g - 2,0 kg :adrceného syra. Dle vlastni chuti dochutte cesnekem, soli
: ga bylinkami.

{PInéna
:zelenina

EGratinovane 400 ~15k Nakréjejte na platky a vlozte do velké nddoby. Osolte, opeprete
‘brambory 9 9 ‘a zalijte smetanou. Vie posypte syrem.

‘Krajené Na dno parniho hrnce nalijte asi 100 g vody. Nakrajejte na kousky
:arovnomérné rozlozte potraviny v napafrovacim kosi. Zakryjte

br’avmbory v - i poklickou. Tento cyklus vyuzivé senzory: v pribéhu pfipravy
:pare : ‘neotevirejte dvitka.
‘Kofenova iNa dno parniho hrnce nalijte asi 100 g vody. Nakrajejte na kousky
: seleninay - _ :a rovnomérné rozlozte potraviny v naparovacim kosi. Zakryjte
éZELENINA . : i poklickou. Tento cyklus vyuziva senzory: v priibéhu pfipravy
: :pare : i neotevirejte dvitka.
Mékka : Na dno parniho hrnce nalijte asi 100 g vody. Nakrajejte na kousky
‘seleninay _ :a rovnomérné rozloZte potraviny v napafovacim kosi. Zakryjte
S : i poklickou. Tento cyklus vyuzivé senzory: v pribéhu pfipravy
:pare : ‘neotevirejte dvitka.
: : i Na dno parniho hrnce nalijte asi 100 g vody. Nakrajejte na kousky
i Kousky : _ :a rovnomérné rozlozte potraviny v naparovacim kosi. Zakryjte
iovoce v pare i poklickou. Tento cyklus vyuzivé senzory: v pribéhu pfipravy
: : i neotevirejte dvitka.
:Zelenina : _ ‘Na dno paraku nalijte asi 100 g vody a rovhomérné rozdélte
‘v pafe [*] : i potraviny v parnim kosi. Zakryjte pokli¢kou.

iSmaiené :
:brambory [*] :
EBramborove :
‘krokety [*]

:Smazena : 100-500 Nakrdjejte je na kousky a ochutte olejem. Rovnomérné rozlozte na
i paprika : 9 ‘tali Crisp.

aFn -~ 2:)) A‘\ i ER1NY- =
Zéruyfdorrj)’l plefh Odkapéavaci p!ecfl\ / Zéruv,Z(‘jorné n.édoba Sonda do Dno pafaku a viko Cevl’)'/ Cris’E)
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Ndvod k obsluze | CS

Kategorie

{SLANE
{PECIVO

SLADKE
PECIVO

DEZERTY

Hmotnost /

Porce /Kusy Pozndmky : PFislusenstvi

Jidlo

i Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na p$eni¢ny chléb. i 1

SEP,CI{OV'COW : Pfed kynutim umistéte do nddoby na chléb. Na troubé nastavte : @ /\g\
ichie i ptislugnou funkci kynuti. Preeen £ T
Y, i Pfipravte tésto podle svého oblibeného receptu a rozloztejejna 2
Velky chiéb : pecici plech. Na troubé nastavte pfislusnou funkci kynuti. e
i Tésto na pizzu ptipravte podle svého oblibeného receptu. Na :
Pizza troubé nastavte pfislusnou funkci kynuti a nechejte kynout. Tésto  : 2
rozrolujte na lehce vymastény pecici plech. Oblozte ji surovinami i >——
:podle své chuti. :
E . v . ope : ‘I
Pizza [*] ;Xﬁjrpé?;cf z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou ;
Slany kolaé Tésto vlozte do formy na kolac pro 8-10 porci a propichejte je . =
y vidlickou. Tésto naplnte podle svého oblibeného receptu. N @
o i Pfipravte smés na 12-15 dili se strouhanym mékkym syremana
i Syrovy : kosticky nakrajenou slaninou nebo Sunkou. Naplnte jednotlivé P2
: kosicek iservirovaci formicky na muffiny. Rovhomérné je rozlozte na pecicim i ———
: :plechu. :
Piskotovy _ Pfipravte tésto na piskotovy kola¢ bez tuku v mnozstvi 500-900 g. c =
i kola¢ : Nalijte ho na pecicim papirem vyloZeny a vymastény pecici plech. :D) +

‘ Mramorové : Pripravte si lité tésto na mramorovou babovku podle svého o9

“babovk £ 400 g-1,2kg { oblibeného receptu. Nalijte ho na pecicim papirem vylozeny .
:babovka 5 ‘a vymastény pecici plech. =

: : i Podle svého oblibeného receptu si pfipravte lité tésto na 16-18 Py

i Muffiny i 1déavka  :kustado formi¢ek vlozte papirové kosicky. Rovnomérné je rozlozte : . -

ina pecicim plechu.
; ) _ i Vypracujte tésto z 500 g mouky, 200 g soleného mésla, 200 g cukru :
i Jemné © 1davka :a2vajec. Pridejte ovocnou esenci. Nechte vychladnout. Tésto P2
i pecivo : ‘rovnomérné roztdhnéte a vytvarujte podle svych pfedstav. Susenky : ———"
: : pokladte na pecici plech. :

Pfipravte podle svého oblibeného receptu. Tésto rozetrete na peéicig 1

Brownies iplech vylozeny pecicim papirem. ink==n
i Pripravte si smés krajenych jablek, piniovych ofechd, skofice :
- :a muskatového ofisku. Do panve vlozte kousek masla, posypte P2
Z4avin Y
i cukrem a varte 10-15 minut. Zarolujte spolu s téstem a vnéjsi ¢ast i ——"
i pfelozte. :
- i Tésto vlozte do kolacové formy, jejiz dno vysypte strouhankou, :
Jable¢ny _ :aby nasakla $tavu z ovoce. Naplnte krajenym Cerstvym ovocem Pt =
i kolac :smichanym s cukrem a skofici. Rozvalené zbytky tésta pouzijte jako ia.....~ + @
: “horni vrstvu, pfitisknéte u okraji a pomaslujte vejcem. :
Pecena 1 davka i Odstrante jadernik a naplitte marcipanem nebo skofici, cukrem P2
jablka ‘a maslem. P—r
: ] : i Pfipravujte v jedné nadobé podle svého oblibeného receptu. :
iHorka Y 1.5 porci : Ochutte vanilkou nebo skofici. Pro zahusténi pridejte kukufti¢ny P e
i ¢okolada i P i $krob. Abyste docilili dokonalych vysledkd, budete béhem pfipravy ia.....~+ @
:vyzvani k promichani jidla. :
Michana PFiprthg'te vHedné nadobé podle svého oblibeného receptu. -
. 2-10 kust  : Abyste docilili dokonalych vysledkd, budete béhem pfipravy : @
vejce ivyzvéni k promichani jidla. P
: : i Sacek vzdy pokladejte pfimo na draténou polici. Vzdy pfipravujte 4
i Popcorn : - :jen jeden sacek. Tento cyklus vyuziva senzory: v pribéhu pfipravy
: : :neotevirejte dvirka. PMeeeen
Koot : :
: ﬁﬁ;ee(icly ] 200-700 g Rovnomérné rozlozte na talit Crisp. i =S
e ~ abFr . r @ A\ 1 §89 r QL s-ﬁrr @
Zéaruvzdorny plech Odkapavaci plech/  Zaruvzdorna nadoba Sonda do Cely Crisp
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TABULKA MW SOUS VIDE

Tato funkce umoznuje vafit maso, ryby, zeleninu a ovoce a dosdhnout vysledku jako od séfkuchare. Pro
spravné pouziti funkce zkontrolujte tuto tabulku vareni.

Vyberte kategorii potravin, které chcete vafit, a postupujte podle navrhovanych nastaveni. Zvolte hmotnost
potraviny (a teplotu vareni, pouze u hovéziho masa) a fidte se udaji o tloustce, pokud jsou k dispozici. Zadejte
doporucenou dobu vafeni: Je to specifickd doba peceni pro dany typ jidla a jeho mnozstvi a zacne po fazi
Sensing, ve které trouba uvede jidlo do optimalniho teplotniho stavu pro zahajeni peceni, aby byl zajistén
optimalni vykon. U vétSich hmotnosti bude faze Sensing delsi. Pro lepsi planovani jidla pouzijte sloupec v
tabulce, ktery udava pribliznou dobu faze Sensing.

Pouzijte maximalné dva sacky s podobnym mnozstvim potravin a ve funkci vyberte celkovou hmotnost obou sacku.

Nezapomente, ze doporucené doby vareni se vztahuji na chlazené potraviny. Vysledky jsou zavislé na kvalité
slozek a spravné hygiené. Pro dosazeni nejlepsich vysledkl pouzivejte radéji cerstvé a kvalitni potraviny. Tuto
funkci nepouzivejte k ohfivani potravin. Vakuové uzaviené potraviny umistéte na rostovou polici na Uroven 1.
Nepokladejte sacky na sebe, aby se teplo rovhomérné rozlozilo.

, : Tloustka {  Hmotnost o : Fdze snimdni :  Dobatepelné
Jidlo i (nelzevybrat) : (lzevybrat) : Teplota [°C] (éas do dosazZeni teploty - nelze upravovat) : upravy*

Kiehkéfezy @ 23em

(SVI'&kOVé) 4-5¢cm

Tvrdé fezy
(chuck)

Krehké fezy : : :
(svickova) 275-500g | - 55-75 min i 70-90 min

Turdé fezy 100-250g - 30-50 min : 50-80min

(rameno) 275-500g | - : 55-75 min © 90-120 min
Tuk
(losos)
Ryby =~ e
Lean :

(treska 275-500g -
: : 100-225g - : : :
Kofen ' ' ........................ ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. '
: kousky : 250-350g - : : :
(brambory, mrkev) D e B B R SSARRALENEIILENLE
: : 375-500g - : : :
Zelenina ' ........................................................ ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. '
: : . 100-225g - : : :
Mékka’ ' ' ........................ ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. '
celé, kusy 250-350g : - : i : :
(chfest’ Cuketa) ' ' ........................ ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. '
: 375-500g : - : : :
f : : 100-250g - : : :
Ovoce N Jablko hl’uéka ananas ' kusy' kll'nky FE R R RCEEPPERTER ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. '
: 275-500g - - - -

*Doba tepelne Upravy: nizsi hodnoty znamenaJ| nizsi hmotnost a propecenost vy$si hodnoty znamenajf vyssi hmotnost a
propecenost.

JAK VARIT PODLE ZPUSOBU VARENI

Pro snadnéjsi pouzivani vyrobku jsou v nasledujicich nabidkach seskupeny vsechny funkce se stejnym
zpusobem vareni, které jsou jiz obsazeny v nabidkach rozdélenych podle potravin.

Recepty Crisp

Metoda Crisp umoziuje automaticky dosahnout dokonalého zlatavého opeceni na horni i spodni strané
pokrmu. Vzdy je zapotiebi talif Crisp. Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se
pokyny uvedenymi v prislusné tabulce pfiprav.

Recepty Crisp Fry

Metoda pfipravy jidla Crisp Fry kombinuje kvalitu funkce Crisp s vlastnostmi cirkulace teplého vzduchu.
Umoznuje dosdhnout kfupavych a chutnych vysledk( pfi smazeni, pficemz v porovnani s tradi¢nim zplsobem
pfipravy pokrma je potfeba vyrazné méné oleje. Vzdy je zapotrebi talif Crisp. Abyste pouzitim této funkce
dosahli co nejlepsich vysledk, fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav.

Recepty vaieni v pare MW

Metoda vareni v pafe MW umozniuje dosdhnout optimalnich vysledkd podobné jako pfi tradi¢nim vareni v
pare, ale snadnéji a rychleji. Vzdy je vyZzadovano pfislusenstvi parniho hrnce. Abyste pouzitim této funkce
dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav nebo na displeji trouby.
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POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

in Provolbu &i potvrzeni:
? Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pro potvrzeni nastaveni nebo pfistup na dalsi
obrazovku:
Klepnéte na,NASTAVIT” nebo ,DALSI",

Pro navrat na predchozi zobrazeni:
Klepnéte na € .

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 PREDVOLBY JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotiebice je nutné nastavit jazyk
a cas.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétim

Next

« Potazenim prstem po obrazovce muzete prochdazet

seznamem dostupnych jazyk.
« Klepnéte na pozadovany jazyk.
Jazyk mazete zménit po otevieni nabidky nastaveni.

2. NASTAVENI DATA A CASU

+ Klepnutim na pfislusné ¢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.

3. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domdci sit majici hodnotu zatizeni vy3si nez 3 kW
(16 ampérh): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon,
bude tieba tuto hodnotu snizit (13 ampéru).

+ Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon.

« Klepnutim na,OK” dokoncete prvotni nastaveni.

4. ZAHRATI TROUBY

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

se o zcela bézny jev. Pfed zapocetim vareni tedy
doporucujeme zahrat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu.

Zapach a kouf jsou normalni, kdyz se trouba pouziva
poprvé nebo kdyz je silné znecisténa.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo félie
a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené pfislusenstvi.
Zvolte funkci,Rychly predehiev” a zahfivejte troubu

na 200 °C po dobu pfiblizné jedné hodiny. Dodrzujte
instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornént: Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor
vetrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko [® ], nebo se
v kterémkoli misté dotknéte obrazovky.

Na displeji si mGzete vybrat mezi manualnimi a
automatickymi rezimy.

2 12:10

+ Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

« Posouvanim nahoru nebo doli mlzete prochazet
seznamem.

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

JET START

Je-li trouba vypnuta, pro zahdjeni pfipravy pomoci
mikrovin stisknéte [>] a na dobu 30 sekund nastavte
plny vykon (1 000 W).

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCI

Nastaveni mlzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které lze ménit.

VYKON MIKROVLN / TEPLOTA / UROVEN
VYKONU PRO GRIL

+ Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

Podle zvolené funkce mizete predehrev aktivovat

nebo deaktivovat zvlastnim prepinacem.

DOBA TRVANI

Cas pec¢eni nemusite nastavovat, pokud chcete
peceni fidit ru¢né. V rezimu Casovace trouba pece po
nastavenou dobu. Na konci doby peceni se vareni
automaticky vypne.

« Chcete-li nastavit dobu trvani, klepnéte po
stisknuti tlac¢itka START na ¢ast Cas nebo na
,Nastavit dobu vareni”.

« Klepnutim na pfislusné Cislice nastavte
pozadovanou dobu peceni.

. Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

Chcete-li béhem vafeni zrusit nastavenou dobu trvani a

spravovat si tak konec vafeni ru¢né, muzete klepnout na

hodnotu doby trvani a nastavit,0” nebo mizete oteviit
nabidku se tfemi teckami (+==) a upravit dobu vareni.

Pokud chcete cyklus zastavit, otevfete nabidku se tfemi
teckami a vyberte moznost,Zastavit vafeni”.

3. NASTAVENI AUTOMATICKYCH REZIMU

Automatické rezimy vam umoznuji pfipravovat
Sirokou Skéalu pokrmu ze zobrazené nabidky. Vétsinu

nastaveni peceni provadi spotfebi¢ automaticky, aby

bylo dosazeno nejlepsich vysledkd.

Diky specidlnimu snimaci, ktery dokaze

rozpoznat vlhkost potravin, navic nékteré funkce

AUTOMATICKYCH REZIMU umozniuji dosdhnout

optimalniho vareni pro jakykoli druh potravin

bez jakéhokoli nastavovani: snimac zastavi vareni

v idedInim okamziku. Pouze béhem nékolika

poslednich minut vafeni se na displeji zobrazi

odpocitavani, které ukazuje zbyvajici dobu vareni.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce se zobrazuji podle kategorii potravin v nabidce

,/Automatické rezimy” (viz pfislusné tabulky).

+ Po volbé funkce zadejte vlastnosti pokrmu, ktery
chcete pfipravit (mnozstvi, hmotnost apod.), abyste
dosahli perfektniho vysledku.

4. NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

Pfed spusténim funkce muzete odlozit ¢as peceni:
Funkce se spusti nebo ukonci v pfedem zvoleném case.
« Klepnutim na,ODLOZENI” nastavite pozadovany &as
spusténi. Podle zvolenych funkci mlzete zvolit bud
Cas spusténi, nebo cas, kdy ma byt jidlo pfipraveno.
« Po nastaveni pozadovaného odkladu klepnéte
na,SET” (Nastavit) a doba odkladu se za¢ne
odpocitavat.
+ Vlozte pokrm do trouby a zavrete dvifka: Funkce se
spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.
Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného peceni
deaktivuje fazi predehfivani trouby: Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coz znamena, ze
doby pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno
v tabulce pro tepelnou Upravu.

« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit
naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na
tlac¢itko ,SKIP DELAY” (preskocit odklad).

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim
na,START"

Je-li trouba horka a funkce vyZaduje zvIastni maximalnf
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. BEhem peceni
muUzete kdykoli nastaveni zménit klepnutim na
hodnotu, kterou si pfejete upravit.

VSechny moznosti, které Ize upravit, |ze prozkoumat

otevienim nabl'dkz se tremi teckami (=< v levé dolni

&

Teplota Doba peceni

Doba zpozdéni

VYPNOUT TEPELNOU UPRAVU

¢asti displeje. Aktivovanou funkci mtzete kdykoli
zastavit stisknutim tlacitka [ @ ].
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6. 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 na displeji se zobrazi napis ,OVEN READY”

(Trouba pfipravena)

« Otevrete dvirka.

+ Vlozte jidlo do trouby.

« Zavfete dvitka a klepnutim na tla¢itko ,Start now”
nebo ,START” [>] spustte vareni.

Vlozenti jidla do trouby pfed dokoncenim predehfivani

muaze mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy

pokrmu. Otevienim dvifek béhem pfedehfevu se tato

faze prerusi. Cas peceni fazi predehtati nezahrnuje.

MUzete zménit vychozi nastaveni moznosti predehfivani

pro funkce vareni, které vam to umoznuji ru¢né.

« Zvolte funkci, kterd umoznuje zvolit funkci
predehfati ru¢né.

« Kaktivaci nebo deaktivaci pfedehievu pouZijte
prepinac Preheating (Pfedehfev) v pravém dolnim rohu
displeje. To bude nastaveno jako vychozi moznost.

7. OTACENI NEBO KONTROLA JIDLA

Nékteré automatické rezimy vyzaduji, aby se jidlo
béhem vareni otacelo. Zazni zvukovy signdl a displej
bude indikovat ukonceni akce.

+ Oteviete dvirka.
+ Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Pro pokracovani v peceni zaviete dvirka a klepnéte
na ,START".

Stejnym zpusobem vds 5 % doby peceni pfed koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

Zazni zvukovy signdl a displej bude indikovat
ukonceni akce.

« Zkontrolujte pokrm

+ Pro pokracovani v peceni zaviete dvitka a klepnéte
na ,START".

8. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je peceni
ukonceno. U nékterych funkci mizete prodlouzit dobu
vareni nebo ulozit funkci jako oblibenou.

« Klepnutim na,+ 5 min“ prodlouzite vareni

« Pro ulozeni funkce mezi oblibené klepnéte na
»ADD TO FAV” (Pfidat do oblibenych).

9. OBLIBENE
Funkce Oblibené vam umozniuje ukladat nastaveni
trouby pro vase oblibené recepty.

Trouba automaticky rozpozna nejpouzivanéjsi funkce.
Poté, co danou funkci nékolikrat pouZzijete, vas trouba
vyzve, abyste si ji pfidali mezi své oblibené.
ULOZENI FUNKCE

Po dokonceni funkce klepnéte na,ADD TO FAV”
(Pfidat do oblibenych) a ulozte ji mezi oblibené.

Budete ji tak v budoucnu moci rychle pouzit a se
stejnym nastavenim.

PO ULOZENI

Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkdi,
stisknéte ) : V této nabidce jsou uvedeny viechny
ulozené funkce. Zvolenou funkci vareni aktivujte
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 ikonu tfi te¢ek €0 v pravém hornim rohu.
« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

« Klepnutim na ,ULOZIT” zmény uloZite.

Pokud chcete odstranit urcitou funkci, najdete v této
nabidce moZnost ,DELETE FAVORITE" [ (ODSTRANIT
OBLIBENE).

10. NASTROJE

Stisknutim 3 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.

ZTLUMIT
Rychlé zapnuti nebo vypnuti zvuku zafizeni.

Dalsi specifickd nastaveni hlasitosti zvuku Ize spravovat v
nabidce ,Preferences” (Pfedvolby) v ¢asti ,Sound & Volume”
(Zvuk a hlasitost).

SMART CLEAN

PUsobeni vodni pary, ktera je pfi nizké teploté béhem
tohoto specidlniho cyklu ¢isténi uvolhovana,
umoznuje odstrarfiovat Spinavé Smouhy. Pred
spusténim cyklu musi trouba vychladnout.

Stisknutim =] se funkce aktivuje: Displej vas bude
informovat o viech krocich, které je tfeba provést,
aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku cisténi.
Upozorneni: Béhem ¢isticiho cyklu doporuc¢ujeme neotevirat
dvitka, aby nedochazelo k Uniku vodni pary, coz by mohlo
negativné ovlivnit vysledky cisténi.

Jakmile cyklus skonci, na displeji zacne problikavat
pfislusna zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitiek vytrete

a vysuste.

PREFERENCE

Pro zménu nékolika nastaveni trouby, volbu rezimu
Sabbath a vypnuti ,Demo mode” (Demo rezimu).

INFORMACE

Pro ziskani dalsich informaci o produktu.

PECICI SONDA

Pouziti teplotni sondy vdam umoznuje méfit teplotu
uvnitf rdznych pokrmd béhem vareni, abyste dosahli
optimalni hodnoty teploty pfi pfipravé pokrm.
Teplota v troubé se lisi v zavislosti na zvolené funkci,
ale peceni je naprogramovano tak, aby skoncilo

v okamziku, kdy je dosazeno zadané teploty.
Potravinu vlozZte do trouby a teplotni sondu zasunte
do zditky. Sondu umistéte co nejdale od zdroje tepla.
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Zavfiete dvifka trouby. Lze zvolit mezi funkcemi
manualnimi (podle metody tepelného zpracovavani
pokrmu) a AUTOMATICKYMI REZIMY (podle druhu
pokrmu), jestlize pouziti této sondy je povoleno nebo
vyzadovano.

Je-li funkce jiz spusténa, bude v pifpadé vyjmuti sondy zrusena.
Pfi vyndavan( jidla z trouby vZdy odpojte i sondu a vyndejte ji také.
POUZIiVANI PECICi SONDY

Jidlo vloZte do trouby a sondu zapojte do zasuvky

pomoci pFipojky, kterd se nachazi na pravé strané trouby.

Kabel je ohebny a Ize jej tvarovat podle potieby, aby
bylo mozné sondu do rtznych typ pokrm{ vlozit
nejefektivnéjsim zpusobem. Ujistéte, Ze se sonda
béhem peceni nedotyka horniho topného télesa.

MASO: Zapichnéte sondu hluboko do masa, pficemz
se vyhnéte kostem a tu¢nym mistam. U dribeze
sondu zapichnéte podélné do stiedu prsni ¢asti

a mimo dutinu.

RYBY (celd): Umistéte hrot do nejsilnéjsi ¢asti, ne do
patere.

PECENE PRODUKTY A TESTOVINY: Kabel vytvarujte
tak, abyste dosahli optimalniho Uhlu sondy a jeji hrot
umistéte hluboko do tésta. Pro vareni téchto druh
potravin fizené sondou je nutné pouzit kompatibilni
funkce AUTOMATICKYCH REZIMU. Pokud pouzivate
sondu pfi pec¢eni s AUTOMATICKYMI REZIMY, peéeni
se automaticky zastavi, jakmile je u zvolené receptu
dosazeno idealni teploty ve stfedni ¢asti pokrmu bez
nutnosti nastavovat teplotu v troubé.

VAROVANI!
PFi pouzivani mikrovinné trouby dodrzujte tyto
pokyny.

+ Pfi kontaktu kovu se sténou varného prostoru
vznikaji jiskry, které mohou poskodit spotiebic
nebo znicit vnitini sklo dvirek.

+ Kovové soucasti, napriklad ¢ajové I1zicky ve
sklenicich, musi zUstat ve vzdalenosti nejméné 2 cm
od stén varného prostoru a od vnitini strany dvifek.
Prislusenstvi umisténé pfimo na sobé vytvafi jiskry.

PrisluSenstvi vkladejte pouze do pfislusnych
vysek. Mohlo by dojit k jiskfeni a poskozeni
varného prostoru.

Spotiebic se poskodi v dusledku vzniku jisker.
Ve spotfebici nepouzivejte hlinikové tacky.
Provoz spotiebice bez potravin uvnitf varného
prostoru vede k pretizeni.

Mikrovinnou troubu nikdy nespoustéjte,

aniz byste do ni nejprve vlozili jidlo. Jedinou
povolenou vyjimkou je kratky test na nadobi.
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Ndvod k obsluze

UZITECNE RADY

KUCHARSKE TIPY PRO PRIPRAVU POKRMU
V MIKROVLNNYCH TROUBACH

Mikroviny prostoupi jidlem pouze do ur¢ité 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 pokrm0 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
uzavery z plastovych nebo papirovych sacka.
Plastovou félii nariznéte nebo propichnéte vidlickou,
aby se uvolnil tlak a obal tak béhem pfipravy
neprasknul tlakem nahromadéné pary.

TEKUTINY

Tekutiny se mohou zahtat nad bod varu, aniz by
viditelné bublaly. Nasledné mize dojit k ndhlému
vyvieni horkych tekutin. Nepouzivejte proto nddoby
s uzkym hrdlem, tekutinu pfed vlozenim nadoby

do mikrovinné trouby zamichejte a nechte v ni
ponoienou ¢ajovou Izicku.

Po ohfati ji promichejte jeSté jednou a nasledné
opatrné vyjmete nadobu z mikrovinné trouby.
ZMRAZENE JIDLO

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd doporucujeme
provadét rozmrazovani primo na draténé polici.

V pripadé potieby Ize pouzit rovnéz lehkou plastovou

CISTENi A UDRZBA

nadobu vhodnou pro mikrovinné trouby.

Varena jidla, guldse a masové omacky se lépe
rozmrazi, jestlize je béhem rozmrazovani obcas
zamichate. Jakmile jidlo trochu povoli, oddélte
jednotlivé ¢asti od sebe: oddélené Casti se tak
rozmrazi rychleji.

JIDLO PRO DETI

Pfi ohtivani jidla nebo ndpojl ve sklenicce pro pfikrmy
nebo kojenecké lahvi musite pokrm nebo tekutinu
protrepat ¢i zamichat a pred podavanim zkontrolovat
teplotu. Tim se teplo rovhnomérné rozlozi a vyhnete se
riziku opareni nebo popaleni.

Pfed ohfivanim sejméte z nddoby vicko a z kojenecké
lahve dudlik. o ] 3

DORTY, KOLACE, MOUCNIKY A CHLEB A PECIVO

K peceni kolacl a peciva doporucujeme funkci
+Horky vzduch”, k peceni kolacl s tekutou naplni

pak funkci ,Tradi¢ni peceni”. Chcete-li zkratit dobu
pfipravy, zvolte ,Horky vzduch a mikroviny*, pficemz
mikrovinny vykon nastavte nejvyse na 160 W, aby
jidlo zGstalo mékké a vonavé.

Pfi pouziti funkce ,Horky vzduch” a ,Tradi¢ni peceni”
pouzivejte tmavé zbarvené kovové pecici formy, které
vzdy pokladejte na dodany rost.

MASO A RYBY

Pro rychlé opeceni povrchu dozlatova tak, aby vnitfek
masového ¢i rybiho pokrmu zistal mékky a Stavnaty,
doporucujeme pouzivat funkce kombinujici konvekcni
ohrev a mikroviny.

Za ucelem dosazeni co nejlepsich vysledkl nastavte
vykon mikrovin na 160 W.

Pred provadénim jakékoliv udrzby a cisténi se ujistéte,
Ze trouba stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni Cistice.

Pouzivejte ochranné rukavice.

VNEJSI POVRCHY

« Povrchy cistéte vlhkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutrdlniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otrete
suchym hadfikem.

«  Nepouzivejte korozivni ani brusné cistici prostredky.
Jestlize se tyto prostiedky pfesto nedopatienim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vihkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout a poté
ji vycCistéte, a to idealné v dobé, kdyz je jesté tepla,
aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky jidla.

Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v dusledku pfipravy jidla s vy33im
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setfete hadfikem nebo houbou.

Nepouzivejte draténku, drsné houbicky nebo abrazivni/
Ziravé prostiedky, protoze by mohlo dojit k poskozeni
povrchu spotiebice.

Pred provadénim jakékoliv udrzby musi byt trouba
odpojena od elektrickeé sité.

Pro optimalni ¢isténi vnitinich povrchi aktivujte
funkci snadného ¢cisténi ,Smart Clean”.

Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostfedkem.

PRISLUSENSTVI

« lhned po pouziti vlozte pfisluSenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchyriské chhapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym karta¢kem nebo houbic¢kou na nadobi.

« Parni hrnec lze myt ru¢né nebo v mycce nadobi.
Pecici sondu a plech na peceni nikdy nemyjte v
mycce nadobi.

« Talif Crisp omyvejte ve vlazné vodé s pfidanim
jemného myciho prostfedku. Odolné necistoty jemné

vydrhnéte hadfikem. Pfed cisténim vzdy nechejte
talif Crisp vychladnout.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

:Mozn4 pficina

‘Reseni

Prerueni napdjeni.
: Odpojeni od elektrické sité.

: Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba

: pfipojena k elektrickému napajeni.

:Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha
: pfetrvava.

Trouba generuje hluk i presto,
Ze je vypnuta.

i Otevrete dvitka nebo podrzte ¢i vyckejte, dokud proces
: ochlazovani neskondi.

: Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nasledujici za
pismenem ,EZ

Na displeji je pismeno ,F”
nasledované ¢islem nebo
pismenem.

: Stisknéte {G;", klepnéte na,Info” a poté zvolte ,Factory

: Reset” (Obnovit tovarni nastaveni). Veskerd ulozend
i nastaveni budou vymazéna.

;Sonda neni dobfe ptipojena nebo nemusi mit
: spravny kontakt.

i Nejprve zkontrolujte sondu; pokud je zadani spravné,
i ale chyba pretrvéva, zavolejte na call centrum. Oznamte
i chybu, kterd se zobrazi na displeji.

Je-li zapnuta funkce ,DEMO?, aktivni jsou vsechny
:ovlddaci prvky a nabidky, trouba vsak nehreje.

: Kazdych 60 sekund se na displeji zobrazi napis

i ,DEMO".

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost,DEMO”
:azvolte Vyp".

.Iﬂ._-

P

Hi-=-|0 Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

«  nanasi webové strance docs.whirlpool.eu,

«  pomoci naskenovani QR kédu,

. pripadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pri
kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku produktu.
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Parema tugiteenuse saamiseks registreerige toode A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi
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TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel

g

Ventilaator

w

Tsirkulaarne kittekeha
(pole nahtav)

Riiulisiinid

Uks

Lamp

Grill

Toidusondi sisestuskoht

© e NoO WA

Andmeplaat
(drge eemaldage)

10. Alumine kuittekeha
(pole nahtav)

JUHTPANEELI KIRJELDUS

s () N N eeeees ©)

VI Qe [ ]

T C

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 6. TAIMER
Ahju sisse/valja lilitamiseks Selle funktsiooni saab aktiveerida koos
2. KODU kiipsetusfunktsiooniga voi eraldiseisvalt ajaarvestuseks.
Kiireks ligipaasuks mentule. 7. LUKK
3. TOORIISTAD Vdimaldab lukustada puuteplaadi nupud, et neid ei
Erinevate suvandite vahel valimiseks ja ahju seadete saaks kogemata vajutada.
ning eelistuste muutmiseks. 8. VALGUS

4. LEMMIKUD
Lemmikfunktsioonide loetelu kuvamiseks.

Ahju lambi sisse- voi valjalulitamiseks ja energia
saastmiseks.

5. EKRAAN 9. KAIVITUS
Funktsiooni kaivitamiseks.
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TARVIKUD

Ahjule lisatarvikute ostmisel veenduge, et need on
kuumakindlad ja sobivad aurutamiseks.

Et aur padseks vabalt likuma, veenduge, et ahju seinte
ja ahjunou vahele jaab vahemalt 30 mm laiune vahe.

- TRAATREST

. Traatriiul sobib koikide
toiduvalmistamisviiside
jaoks, ka mikrolaineahjus
s60gi valmistamiseks.

- Mikrolaineahjude kasutamisel :
- asetage traatriiul alati 1. :
tasandile (alumisele). Saate
asetada toidu otse restile voi
kasutada seda kiipsetusplaadi
- vOi muu kuuma- ja

- mikrolainekindla ahjunéu

- alusena.

. KUPSETUSPLAAT

- Kiipsetusplaat sobib koigi
kiipsetusreziimide jaoks, valja
- arvatud ,Mikrolaineahju”

. funktsioonid. Saab

. kasutada igasuguste

toitude valmistamiseks ilma
konteinerita. Kasutage seda

. toidumahlade kogumiseks, g
. paigutades selle traatriiuli alla.

PRUUNISTUSPLAADI KAEPIDE
Kaepidet kasutatakse kuuma
kiipsetusplaadi ahjust
valjavotmiseks.

AURUTI*

(AINULT MONEL MUDELIL)
Toidu (nt kala voi kodgiviljad)
aurutamiseks pange see korvi
(2) ja valage 6ige aurukoguse
saavutamiseks auruti (3) pohja
100 ml joogivett.

Kartulite, pasta, riisi voi
teraviljade aurutamiseks pange
need otse auruti pohja (korvi
pole tarvis kasutada) ja lisage
kiipsetatava toidu kogusele
vastav kogus joogivett.

Parima tulemuse
saavutamiseks pange aurutile
peale kaasas olev kaas (1).
Asetage auruti alati traatriiuli
1. tasemele ja kasutage

seda ainult koos sobivate
kiipsetusfunktsioonidega voi
mikrolaineahju funktsiooniga.

Tarvikute temperatuur voib mikrolainefunktsiooni
kasutamisel tousta. Tsiikli Iopus on soovitatav
kasutada tarvikute kasitsemiseks kaitsevahendeid.

. TOIDUTERMOMEETER

. Toidu sisetemperatuuri

. tapseks mootmiseks

. kUipsetamise ajal.

. Seda saab tanu jaigale toele
. kasutada liha ja kala, aga ka
- leiva, kookide ja saiakeste

- valmistamiseks.

- PRUUNISTUSPLAAT

. Kasutage seda ainult koos
vastava funktsiooniga.
Pruunistusplaat tuleb

alati asetada traatriiuli

. keskele ja seda voib tuhjalt

. eelsoojendada, kasutades
ainult selleks ettenahtud
erifunktsiooni. Asetage alati
toit otse pruunistusplaadile.
. Stabiilsuse suurendamiseks :
. asetage silikoonjalad traatriiuli
. lattide vahele. ?

Tarvikute arv voib soltuvalt ostetud mudelist olla erinev.
*Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Pange rest soovitud tasandile, hoides seda kergelt
Uleskallutatud asendis ja toetades tostetud tagakdlje
(suunaga Ules) esimesena siinidele.

Seejarel nihutage see horisontaalselt riiulisiinidel
[6ppu. Muud tarvikud, nagu kiipsetusplaat, tuleb
asetada horisontaalselt, lastes neil siinidel liikuda.

Likake tarvikud taielikult sisse, jalgides, et need ei
puudutaks seadme ust.
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RESTIRAAMI EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE
Ahjusisemuse mélemal kiljel on kaks restiraami, mis
on kinnitatud kahele nupukujulisele toele. Restiraamid
on eemaldatavad, et muuta puhastamine mugavamaks.
1. Restiraamide eemaldamiseks haarake tugevalt juhiku
vdlisosast ja tommake seda lilespoole, et eemaldada see
esitoest, samal ajal poorates seda tagumisel toel, seejarel
libistage kogu osa sisemusest valja.

2. Redeliriiulite imberpaigutamiseks libistage
tagumine osa tagumisele toele. Seejarel, kui see on
kinnitatud, likake seadeldist alla, kuni redelihoidik on
sisestatud esiotsatoe sisse.

FUNKTSIOONID

MANUAALREZIIMID

— | MIKROLAINED

— | Toidu véi joogi kiireks soojendamiseks.
Noutud tarvikud: traatriiul, mikrolaineahjus ja kuumakindel
anum.

VOIMSUS (W) SOOVITATUD
Suure veesisaldusega toitude ja jookide kiire
950 soojendamine. Kui toit sisaldab muna voi koort, valige
vaiksem voimsus.
750 Kdogiviljade valmistamine.
Liha, kala ja roogade valmistamiseks, mida ei saa
600
segada.
Lihakastmete ja juustu voi muna sisaldavate kastmete
500 valmistamine. Lihapirukate voi ahjupasta
viimistlemine.
Aeglane, 6rn kipsetus. Sobib Sokolaadi ja voi
350 ;
sulatamiseks.
Kulmutatud toidu sulatamine, voi ja juustu
160 )
pehmendamine.
90 Jaatise pehmendamine.

TOIMING TOIT L VOIMSUS (W) | KESTUS (min)
Soojendamine 2 tassi : 950 1-2
Kiipsetamine | Biskviitkook L 750 5-6
Kipsetamine i Munakreem 750
Kiipsetamine : Pikkpoiss 600

22| PRUUNISTAMINE

Toidu taiuslikuks pruunistamiseks, nii pealt kui
alt. Seda funktsiooni voib kasutada vaid spetsiaalse
pruunistusplaadiga.

Noéutud tarvikud: traatriiul tasemel 1, pruunistusplaat,
pruunistusplaadi kdepide.

TOIT KESTUS (min)
Eelkergitatud kook 5 10-12
H *
Hamburgerite 9-15

valmistamiseks

*Poorake toitu poole kiipsetusaja méddudes

ROSTIMINE: Varsked toidud ja kiilmutatud toidud
See tervislik ja eksklusiivne funktsioon Gihendab
pruunistamise funktsiooni kvaliteedi sooja 6hu ringluse
omadustega. See voimaldab saavutada krédmpsuva

ja maistva praadimistulemuse, kusjuures vorreldes
tavaparase kiipsetamisega kulub 6li oluliselt vahem voi
monede retseptide puhul ei ldhe Gldse vaja.

Parimate tulemuste saavutamiseks varskete
toiduainetega pintseldage voi maitsestage vahese
koguse dliga. Kiipsetage kiilmutatud toitu otse ilma
oli lisamata.

Noutud tarvikud: traatriiul tasemel 1, pruunistusplaat,
pruunistusplaadi kdepide.

_5@ KIIRE EELKUUMUTAMINE

Ahju kiireks soojendamiseks enne kiipsema
panemist. Oodake enne toidu sissepanemist, kuni
funktsioon on I6ppenud. Kui eelkuumutamine on
I6ppenud valib ahi automaatselt funktsiooni Sundoéhk.
Noutud tarvikud: traatrest koos panni voi kipsetusplaadiga
~~IGRILL

Pruunistamiseks, grillimiseks ja
gratineerimiseks. Soovitame toitu kiipsetamise ajal

poorata.
Soovitatavad tarvikud: rest
TOIT GRILLIMISE TASE KESTUS (min)

Toast (Rostleib ja -sai)

~~ 1 GRILL + MIKRO

— Toitude kiire kiipsetamine ja gratineerimine,
Uhendades mikrolaine- ja grillifunktsioonid.
Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.

7 | TURBO GRILL

e
=* 1 Grilli- ja konvektsioonkiipsetuse funktsioonide

Uhendamine parima tulemuse saamiseks. Soovitame

toitu klipsetamise ajal pdorata.

Soovitatavad tarvikud: rest

~”| TURBO GRILL + MIKRO

— ale
=<* Toidu kiireks kiipsetamiseks ja pruunistamiseks,
Uuhendab mikrolaine-, grilli- ja konvektsioonahju
funktsioonid.

Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.
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SVOIMSUS (W) GRILLIMISETASE KESTUS(mln)

Roast Chicken :
(Rostitud kana) :

*Poorake toitu poole kiipsetusaja méddudes

fj JOGURT

Jogurti valmistamiseks.
Noéutud tarvikud: traatrest ja kuumakindel anum.

% KUIVATAMINE

TAVAPARANE KUPSETAMINE

Taiuslikuks kiipsetamiseks ja pruunistamiseks nii
pealt kui ka alt, mis tahes liiki roogade valmistamiseks
ainult Ghel riiulil. Parimate tulemuste saavutamiseks
on sellel funktsioonil eelkuumutusfaas: oodake enne
toidu sisestamist, et eelkuumutamine |6ppeks.

Noutud tarvikud: kiipsetusplaat voi rest ja kuumakindel anum.

TOIT TEMPERATUUR (°C) KESTUS (min)
Ta55|kook/va|kekook ................... L
P e S S B
] TAVAPARANE + MIKRO

Klpsetatud roogade kiiremaks valmistamiseks,
kasutades samaaegselt tavaparast ahju ja
mikrolaineid.

Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.

«%s | SUNDOHK

2

Magustoitude ja liha valmistamiseks
kuumadhuringlusega. Parimate tulemuste
saavutamiseks on sellel funktsioonil eelkuumutusfaas:
oodake enne toidu sisestamist, et eelkuumutamine
[6ppeks. Seda on voimalik kasutada samal ajal
mitmel eri tasemel erinevate roogade kiipsetamiseks,
mis vajavad valmimiseks sama temperatuuri.
Seda funktsiooni saab kasutada erinevate toitude
samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et Gihe toidu [6hn
vOi maitse kanduks Ule teisele.
Noutud tarvikud: kiipsetusplaat voi rest ja kuumakindel anum.

[z | SUNDOHK + MIKRO

=% 1 |gasuguste roogade valmistamiseks tihel riiulil,
kombineerides ainult kuuma 6hu tsirkulatsiooni ja
mikrolaineahju.

Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.

. | KONVEKTSIOONKUPSETUS

- Liha, taidisega kookide ja pirukate kiipsetamiseks
ainult thel riiulil. Parimate tulemuste saavutamiseks on
sellel funktsioonil eelkuumutusfaas: oodake enne toidu
sisestamist, et eelkuumutamine [6ppeks.

Noutud tarvikud: traatrest koos panni voi kipsetusplaadiga

<« | CONVENCTION BAKE + MIKRO

= o

Koigi vedela taidisega toitude kiireks
valmistamiseks, ihendades mikrolained, tavaparase
kuumutamise ja konvektsioonkiipsetuse.
Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.

{g ERIFUNKTSIOONID

SOOJASHOID

AR
ASJavaImlstatud toidu (nt liha, praetud toit voi
plrukad) sooja ja krobedana hoidmiseks.

KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks arge
aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on eelmisest
klpsetuststiklist veel kuum.

Noutud tarvikud: traatrest ja kuumakindel anum.

/
' '

Puu- ja kdogiviljade kuivatamiseks. Loika
Ohukesteks viiludeks ja aseta otse restile.
Noutud tarvikud: rest

XL SUUR KUPSETUS

Suurte lihatiikkide (tle 2,5 kg) kiipsetamine.
Molemalt kiljelt Ghtlasema pruunistumise
saavutamiseks on soovitatav lihattkki kiipsetamise
ajal poorata. Hea oleks liha aeg-ajalt leemega Ule
valada, et valtida selle kuivamist.

Noutud tarvikud: kUpsetusplaat 2. tasemel.

[ | OKO-TSUKKEL

Qs Uhel tasemel tdidetud prae véi fileeldikude
kiipsetamine. Selle OKO-funktsiooni kasutamisel ei
sutti kiipsetamise ajal tuli. OKO-tsiikli kasutamiseks
ja seega voolutarbe vahendamiseks ei tohi ahjuust
avada enne, kui toit on valmis.

Noéutud tarvikud: traatrest koos panni voi klipsetusplaadiga.

COOK 3

Samal ajal erinevate roogade klpsetamiseks kolmel
erineval tasandil sama temperatuuriga maitseid ja
[6hnu segamata.

Selle funktsiooniga saab valmistada kulpsiseid, kooke,
kiilmutatud pitsasid ja terve eine. Ahju on vaja
eelkuumutada.

KUPSISED

Kasutage seda funktsiooni, et kiipsetada kolm
plaati sarnaste muretaignakilpsistega, saavutamaks
maksimaalne tulemus. Funktsioon sisaldab
eelsoojendust. Votke kolm ahjuplaati korraga ahjust valja.

e TORT

Kasutage seda funktsiooni, et kiipsetada kolm
plaati sarnaseid kooke, saavutamaks maksimaalne
tulemus. Funktsioon sisaldab eelsoojendust. Votke
kolm ahjuplaati korraga ahjust valja.

PITSA (KULMUTATUD)

Kasutage seda funktsiooni, et kiipsetada kolm
plaati sarnaseid kilmutatud pitsasid, saavutamaks
maksimaalne tulemus. Funktsioon sisaldab
eelsoojendust. Votke kolm ahjuplaati korraga ahjust valja.

COOK 3 MENU 1

See tsukkel on méeldud taieliku lihapdhise
toidu ja magustoidu valmistamiseks. Ahi vajab
eelsoojendamist.

Ndide tdisvddrtuslikust toidust

Valmistage puuviljatort vastavalt oma eelistustele
Ummarguses pannis, mis asetatakse traatrestile

3. tasandil. Valmistage lasanje vastavalt oma
eelistustele (1,5-2 kg) pannil, mis asetatakse traatriiuli
teisele tasemele. Valmistage 6-10 kanakintsuliha
kuubikuteks l6igatud kartulitega (500-800 g) otse
kiipsetusplaadile, mis asetatakse esimesele tasemele.
Parast eelsoojendamist klipsetage koiki roogasid
korraga. 50-60 minuti parast votke valja tort, 60-70
minuti parast votke valja lasanje, 80-90 minuti pdrast
votke valja kana kartulitega.

COOK 3 MENU 2

See tsiikkel on méeldud tdieliku kala- voi taimetoidu
ja magustoidu valmistamiseks. Ahi vajab eelsoojendamist.

Whi/lﬁool



Kasutusjuhend I ET

Ndide tdisvddrtuslikust toidust

Valmistage puuviljatort vastavalt oma eelistustele
Ummarguses pannis, mis asetatakse traatrestile 3.
tasandil. Valmistage pesto lasanje voi cannelloni
vastavalt oma eelistustele (1,5-2 kg) metall- voi
pyrex-alusel, mis asetatakse traatriiuli teisele
tasemele. Valmistage kalafilee fooliumis (700-900

6 AUTOMAATSETE REZIIMIDE FUNKTSIOONID

g) koos viilutatud kédgiviljadega (600-900 g) otse
kiipsetusplaadil, mis asetatakse 1. tasemele. Pdrast
eelsoojendamist kiipsetage koiki roogasid korraga.
45-55 minuti parast votke valja tort, 55-65 minuti
parast votke valja lasanje, 60-70 minuti parast votke
valja kala koos kddgiviljadega.

Automaatreziimide puhul valige parimate tulemuste Toit i Kaal/portsjonid/tikid : Markus ..
saamiseks lihtsalt toiduainete tilp ja kaal voi kogus. Vs 100-500 i Soojendage katmata thes
Ahi arvutab automaatselt optimaalsed seadistused ja 9 : konteineris.

jatkab nende muutmist toiduvalmistamise edenedes.

Selle funktsiooni parimaks kasutamiseks jargige 6™ SENSE'l PEHMENDAMINE JA SULATUS

vastavas klpsetustabelis toodud juhiseid.
Toiduainete varieeruvuse tottu on toiduvalmistamise
kestus madratud keskmiselt. Soovitame alati kontrollida
toidu sisemist kiipsusastet ja vajadusel pikendada
klipsetusaega, et saavutada sobiv kiipsusaste.

6™ SENSE'l SULATAMINE

Toidu sulatamiseks ja pehmendamiseks. Ahi arvutab
automaatselt lihima ajaga parima véimaliku
tulemuse saavutamiseks vajalikud seaded. Asetage
toit mikrolaineahjukindlasse ja kuumakindlasse
anumasse otse traatriiuli 1.tasemele.

. . K . . Toit Kaal/portsjonid/tikid Mérkus
Erlnevat tuupl tOIdualnete k“reks SulatamISEkS, .................................................................... Parlmatu|emuse .....................
Parimate tulemuste saavutamiseks asetage toit alati o : § tarmiseks aset

tse traatriiulile, valja arvatud programmi Crisp Bread o P 100-500¢  sadVi GTISERS 55-a0¢
0 ‘. ) ! 9 . . t pehmendamine : : konteineris voi otse
Defrost korral. Lopus laske toidul 5 minutit seista. S traatriiulile.
CRISP BREAD DEFROST (CRISP LEIVA SULATAMINE) s o
See Whirlpooli eksklusiivne funktsioon véimaldab Jsatise ‘otse ahju, veenduge, et
sulatada kiilmutatud leiba. Uhendades sulatamise ja pehmendamine | 100-500 g : pakend on sobilik
pruunistamise tehnoloogia, saate parema maitsega = : mikrolaineahjus
leiva, mis tundub olevat vérskelt kiipsetatud. e CASUTATISEKS,
Kasutage seda funktsiooni kiilmutatud saiakeste, { Parima tulemuse
baguette'ide ja sarvesaiade kiireks sulatamiseks ja & okolaadi - saavutamiseks I6igake
soojendamiseks. Pruunistusalust tuleb kasutada koos sUlatamine 100-500 g ; Sokolaad tukkideks. Segage
selle funktsiooniga otse traatriiulile asetatuna. :16pus Sokolaadi selle
: : taielikuks sulatamiseks.
- KAAL e s e
R SR Parima tulemuse
Ajastatud sulatamine — i saavutamiseks Idigake juust
...................................................................................................................... Juustu 100-500 ikkideks. S i
Liha 100g-20kg sulatamine 9 ; LKKIdeks. segage lopus
...................................................................................................................... EJUUStU, et Su|am|sprotgesg
Poultry (Linnuliha) 1009-3,0kg : ‘lopule viia.
S S 1009-20K9 6™ SENSE MW SOUS VIDE
Crisp leiva sulatamine : 50-800¢g Sous vide on professionaalne

toiduvalmistamistehnika, mis eeldab vaakumiga
toodeldud plastkotikeste kasutamist, kiipsetades
tapselt kontrollitud temperatuuridel. See uuenduslik
funktsioon kasutab mikrolaineid, et kiirendada
toiduvalmistamise protsessi, kaotamata selle
kiipsetusmeetodiga tagatud tapsust ja joudlust.
Jark-jarguline ja tapne kiipsetusprotsess aitab

kaasa erakordse 6rnuse ja maitse kujunemisele

6™ SENSE SOOJENDAMINE

Kilmutatud voi toatemperatuuril valmistoidu
Ulessoojendamiseks. Ahi arvutab automaatselt lihima
ajaga parima voimaliku tulemuse saavutamiseks
vajalikud seaded. Asetage toit mikrolaineahju-
kindlale ja kuumakindlale taldrikule voi otse 1.
tasemel olevale traatriiulile.

............. .T.‘.’.i.t....‘.......5...K.‘i‘f?!(.P.Q.’.'F?J?T??F?'/.t.g'.‘.i.‘?'...é..................M?r.'.‘.‘.‘.s.................... ning tagab kogu toidu tihtlase kiipsemise. See
; Votke pakendist valja ja funktsioon voimaldab kiipsetada liha, kala, kddgivilju
; eemaldage hoolikalt ja puuvilju ning saavutada meisterliku tulemuse.
. . s alumiiniumfoolium. 1-2 . R . . .
Taldrikul toit 250-8009 ! rinutit sefsrmist parast Funktsiooni 6igesti kasutamiseks vaadake Sous Vide
: kuumutamise lpetamist toiduvalmistamise tabelit.
e e JPOENGD AU WUlEMUSL MUUDE FUNKTSIOONIDE MENUU
. i Vétke pakendist vilja ja
Llf”slame d 400 g-1,5 kg i eemaldage hoolikalt LEMMI K . . . .
(kilmutatud] { alumiiniumfoolium. Lemmikfunktsioonide loendi toomiseks.
i Soojendage katmata thes £3 SEADED
Supp 100-8009 5 kon%eineri% ’ @ i i
OSSO ORI R bk S Ahju seadete muutmiseks.
Piim 100-500 g : Soojendage katmata thes Kui ,DEMO" funktsioon on sisse ldlitatud, siis on koik kasklused

; konteineris. aktiivsed ja mentiid kasutatavad, kuid ahi ei soojene. Selle

Whjr/lﬁool




reziimi sisselllitamiseks sisenege menUust ,SETTINGS”
(Seaded) funktsiooni ,DEMQO" ja valige ,Off" (Véljas).
Kui valite TEHASELAHTESTUSE, siis lilitub seade vélja ja
seejdrel taastatakse esimese ldlituse olek. Kéik seaded
kustutatakse.

KOOGITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida koos
kipsetusfunktsiooniga voi eraldiseisvalt ajaarvestuseks.
Parast kdivitamist alustab taimer funktsioonist
sOltumatult ajaarvestust. Kui taimer on juba aktiveeritud,
saate ka valida ja aktiveerida mone funktsiooni.

Taimer jatkab poordloendust ekraani Ulemises paremas nurgas.
Kodgitaimeri avamine véi muutmine:

« Vajutage koogitaimeri suvandit.

Kui taimer on seatud aja lugemisel jdudnud nulli,
koélab helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.

« Taimeri ajutiselt peatamiseks puudutage nuppu
PAUSE (PAUS). Taimeri uuesti kdivitamiseks
puudutage nuppu RESUME (JATKA).

« Taimeri tiihistamiseks voi taimeri kestuse
muutmiseks puudutage nuppu CANCEL (LOOBU).

+ Kestuse pikendamiseks 1 minuti vorra puudutage
nuppu +1 min.

(- VALGUSTUS
Ahjulambi sisse- voi valjalilitamiseks.

) NUPULUKK

Nupulukk véimaldab lukustada puutepaneeli nupud,
et keegi ei saaks neid kogemata vajutada.

Seadme lukust avamiseks hoidke pikalt all
puuteplaadi lukustusklahvi.

Whjr/lﬁool



AUTOMAATSEL REZIIMIL SOOGI VALMISTAMINE

Eri liiki roogade ja toitude valmistamiseks ning optimaalse tulemuse saavutamiseks lihtsaimal ja kiireimal moel.
Selle funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.

5Kategooria 5 Toit :Kaal/ ;;g;:sdjomd/ i Kommentaarid Tarwkud
: : i Maarake pasta jaoks sobiv keetmisaeg. Kallake auruti péhja
i Pasta © 123 portsionit :soolatud vesi ja pasta koos ja katke auruti kaanega. Arvestage 1 —
keetmine : ports) ‘umbes 100 g pastat portsjoni kohta. Kasutage 400 g vett R 11

: pastaportsjoni kohta.

EVaImlstage oma lemmikretsepti jargi. Valage peale besamellkasteja 1 /\g\ @

- i puistake peale juustu, mis tagab taieliku pruunistumise. i +=
 PASTAJA : : Mdarake riisi jaoks sobiv keetmisaeg. Kallake auruti pdhja vesijariis:
: : Riis i 1-4 portsjonit :koos ja katke auruti kaanega. Arvestage umbes 100 g riisi portsjoni : s
 TERAVILIAD : : : kohta. Kasutage 300 g vett riisiportsjoni kohta. A
: : i Mééarake speltale soovituslik kiipsetusaeg. Kallake auruti péhja -
:Speltanisu i 1-4 portsjonit :vesija spelta koos ja katke auruti kaanega. Arvestage umbes 100 g : s
: : i speltat portsjoni kohta. Kasutage 300 g vett speltaportsjoni kohta. ™+ —S
: : i M3arake odra jaoks soovituslik kiipsetusaeg. Lisage vesi ja oder Py
:Oder i 1-4 portsjonit :koos auruti pohja ja katke kaanega. Arvestage iga portsjoni kohta : T
: : :umbes 100 g otra. Kasutage 300 g vett odraportsjoni kohta. freeeer kS
= s s
[ R ~ aF=r ~ 5 @ /\g\ '&f w =
TARVIKUD . . . T
Kuumakindel plaat Nérgumispann/  Tervislik ja MW- . . . Kogu Pruunistus-
Traatrest . R . X Toidutermomeeter Auruti alus ja kaas .
restil Klpsetusplaat  kindel konteiner auruti plaat




Kommentaarid
: : :Maérige 6liga ja hodruge soola ja pipraga. Maitsestage oma
: Rostbiif : — ;érané?emise jargi klidslaugu ja Urtidega. Kiipsetamise 16pus laske

:enne lahtiléikamist seista vdhemalt 15 minutit.
: : i Enne eelsoojendamist maarige pruunistusplaate kergelt. :
‘Kotletid  100-500 : Pruunistusplaate tuleb enne toidu sissepanekut eelsoojendada. : 1
: : 9 i Ahi annab teile teada, kui on aeg toit sisse panna. Parima tulemuse ... . .. =
: saavutamiseks palutakse teil toiduvalmistamise ajal toitu keerata.
Réstliha ja Mé&érige 6liga ja hédruge soola ja pipraga. Maitsestage oma P
‘aeglane : — ‘drandgemise jargi kiilislaugu ja trtidega. Klipsetamise |6pus laske /J\ @
i kiipsetamine ‘enne lahtildikamist seista vahemalt 15 minutit.
g i Méaarige 6liga ja hoéruge soola ja pipraga. Maitsestage oma Py
: Seapraad : — :drandgemise jargi kiitislaugu ja trtidega. Klipsetamise |6pus laske : /\g\ @
: : :enne lahtiléikamist seista vahemalt 15 minutit. Pt +
: : : M3arige 6liga ja hé6ruge soola ja pipraga. Maitsestage oma |
: Seapraad : — :drandgemise jargi kiiislaugu ja trtidega. Kiipsetamise 16pus laske /\(\ g:))
: : :enne lahtildikamist seista vdhemalt 15 minutit.

Madarige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. Ho6ruge 1
: Searibid i 400g-1,5kg isoolaja plif)raga. Jaotage toit Uihtlaselt konteinerisse nii, et kondi @
N a . P

i pool on allapoole.

: : i Pruunistusplaate tuleb enne toidu sisestamist eelkuumutada. Ahi P

: : ~ annab teile teada, kui on aeg toit sisse panna. Parast eelsoojendamist :

 Peekon : 50-400 9 : jaotage toit Uhtlaselt pruunistusplaadile. Parima tulemuse e =S
: saavutamiseks palutakse teil toiduvalmistamise ajal toitu keerata. :

: : i Jaotage (ihtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Torgake vorstid
:Vorstikesed : 200 g kuni 1 kg : kahvliga labi, et ennetada nende plahvatamist. Parima tulemuse
: : : saavutamiseks palutakse teil toiduvalmistamise ajal toitu keerata.

{ Rostitud 800 a-2.5 k Maérige oliga ja maitsestage oma drandgemise jargi. Ho6ruge
‘kana : 9-2° kg i soola ja pipraga. Sisestage ahju rinnapoolne kiilg tleval.

Maérige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. Jaotage
1 ahjutdis  :Uhtlaselt traatrestile. Kasutage 2. tasandil traatresti ja 1. tasandil
:kiipsetusplaati Ghe tassitdie veega, et koguda toiduvedelikke.

gLinnuIiha
tukid

Lisage auruti péhja umbes 100 g vett ja jaotage toit tihtlaselt
Aurutatud — ‘aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsiikkel kasutab andureid: drge
:avage toiduvalmistamise ajal ust.

‘linnurind

iPaneeritud o
i praetud i 100-500g :Maddrige 6liga. Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile. :
‘kana : i
[ Y vl aF=r “r @ AS\ @ @ =
TARVIKUD ) ) ) - . :
Traatrest Kuumakindel plaat Norgumispann/ - Tervislik ja MW- Toidutermomeeter Auruti alus ja kaas Kogu  Pruunistus-;

restil Klpsetusplaat  kindel konteiner auruti plaat




TARVIKUD

: Toit ;Kaal/ portsjonid/ : Kommentaarid : Tarvikud
TR L 00000000 DO OO OOOOss OO
H H H H 1

éTerve : i Madrige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. : /\g\ @

P +

ETEI'VG Lisage umbes 100 g vett auruti péhja ja asetage kala aurutuskorvi 1

‘aurutatud — :keskele. Katke kaanega. See tstkkel kasutab andureid: drge avage s

‘kala ‘toiduvalmistamise ajal ust.

 Rostitud
i kalapraad

Aurutatud Lisage auruti péhja umbes 100 g vett ja jaotage toit Uihtlaselt 1

— :aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsiikkel kasutab andureid: drge
:avage toiduvalmistamise ajal ust.

kalafileed

Lisage auruti péhja umbes 100 g vett ja jaotage toit Uihtlaselt 1
;Aurutitug.d : — :aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsiikkel kasutab andureid: drge =4
;rannakarbid :avage toiduvalmistamise ajal ust. S

: Lisage auruti pdhja umbes 100 g vett ja jaotage toit Uhtlaselt 1
gﬁurutta!gud : — ‘aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsiikkel kasutab andureid: drge =1
i Krevetl ‘avage toiduvalmistamise ajal ust. P £ 2T

iKala ja 5 éJaotage pruunistusplaadile tihtlaselt vaheldumisi kalafileed ja 1

friikartulid — § 1-3 portsjonit :kartulid. Arvestage iga portsjoni kohta umbes 100 g kala ja 100 g
T[] : friikartuleid.

;Praetud 1
imereannid : 200-800g :Jaotage lhtlaselt pruunistusplaadile. :

1]

‘Krobedad L
‘krevetid : : :

‘Kalapulgad 200-800 EJaotage toit Uhtlaselt pruunistusplaadile.Taiusliku tulemuse c
1% : 9 isaamiseks poorake toitu kiipsetamise ajal. fr + =
= oS .
Aeeeann ~ aFr L @ Ag\ '&f w =

Kuumakindel plaat ~ Noérgumispann/  Tervislik ja MW- . . .
. X R X Toidutermomeeter Auruti alus ja kaas .
restil Kupsetusplaat  kindel konteiner auruti plaat

Traatrest




Kategooria Toit

L0| ake tukkideks, maitsestage 6li, soola ja lrtidega. Jaotage

KOOGIVILI

tiikid

‘Réstitud

Kartulid 300g-Tkg
EEie]ge'ourger 100-500 g
i Taidetud 600 g-2,0 kg

‘aedviljad

Kartuligratdanid 400 g-1,5 kg

Aurutatud

i kartulitukid T
§ Aurutatud o

Juurviljad

‘Aurutatud
i pehmed —
:koogiviljad

Aurutatud

Kaal/ports;omd/

segage toitu selle valmimise ajal.

 Pruunistusplaate tuleb enne toidu sisestamist eelkuumutada.

: Ahi annab teile teada, kui on aeg toit sisse panna. Pdrast

: eelsoojendamist jaotage toit Uhtlaselt pruunistusplaadile. Parima
: 'lc(ulemuse saavutamiseks palutakse teil toiduvalmistamise ajal toitu :
‘ keerata. :

i Tehke kddgiviljad seest tiihjaks ja taitke seguga kddgiviljalihast,
:hakklihast ja riivitud juustust. Maitsestage oma drandgemise jargi
i kiitslaugu, soola ja trtidega.

Lisage auruti péhja umbes 100 g vett ja jaotage toit Uihtlaselt
iaurutuskorvi. Katke kaanega.

Loigake tiikkideks ja maitsestage 6liga. Jaotage ihtlaselt
pruunistusplaadile.

Kommentaarid

tlaselt pruunistusplaadile. Taiusliku tulemuse saavutamiseks

P
R ]

§V||IutageJa asetage suurde mahutisse. Maitsestage soola ja plpraga L =
‘ning kallake koor peale. Raputage juustu peale. :))
i Lisage auruti péhja umbes 100 g vett. Tilkeldage ja jaotage

i toit Uhtlaselt aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsiikkel kasutab
:andureid: drge avage toiduvalmistamise ajal ust.

i Lisage auruti p6hja umbes 100 g vett. TUkeIdageJa{( otage
i toit Uhtlaselt aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsuk
:andureid: drge avage toiduvalmistamise ajal ust.

Lisage auruti péhja umbes 100 g vett. Tiikeldage ja jaotage

i toit Uhtlaselt aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsiikkel kasutab
‘andureid: drge avage toiduvalmistamise ajal ust.

i Lisage auruti péhja umbes 100 g vett. Tilkeldage ja jaotage

i toit Uhtlaselt aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsiikkel kasutab
:andureid: drge avage toiduvalmistamise ajal ust.

el kasutab

 puuviljatiikid -

‘Aurutatud

i koogiviljad —

1 L I

égr]aekartulld 200-600 g

;i?rtullkroketld L 200-600 g

i Praetud

paprika 100-500 g
LY

restil

Kuumakindel plaat

= T8 §99

— 2 A iy Wy =S

NG i /  Tervislik ja MW- K P istus-
c?.rgum|spann .erV|s e ) Toidutermomeeter Auruti alus ja kaas ogu ruunistus
Klpsetusplaat  kindel konteiner auruti plaat




Kasutusjuhend I ET

................................... wkid L [Mommemeard el
i Valmistage tainas vastavalt oma kerge saia lemmikretseptile. Py
Voileivatort — :Vormige enne kerkimist pikkpoisi mahutisse. Kasutage ahju : @ /\g\
i spetsiaalset tousufunktsiooni. PRt +
Suur leib _ :Valmistage tainas oma lemmikretsepti jérgi ja asetage see P2

Kaal/portsjonid/

:kiipsetusplaadile. Kasutage ahju spetsiaalset téusufunktsiooni.

§ p
i SOOLASED

: PAGARI
:TOOTED

:Soolane

:Valmistage pitsatainas oma lemmikretsepti jargi. Jatke see ahju :

: spetsiaalset funktsiooni kasutades kerkima. Rullige tainas laiali P2
:kergelt 6liga maaritud kiupsetusplaadile. Lisage lisandeid vastavalt :
:oma soovile.

{Votke pakendist vélja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium.

:Vooderdage pirukavorm tainaga 8-10 portsjoni jaoks ning
i torgake tainasse kahvliga augud. Katke tainas vastavalt oma

 kook ‘lemmikretseptile.
i Valmistage segu 12-15 tiiki jaoks, kasutades riivitud#'uustu ja 2
Muffinid 1 ahjutdis  :peekoni- vdi singikuubikuid. Taitke eraldiseisvad muffinivormid. A -
:Jaotage Uihtlaselt kiipsetusplaadile. :
- . EVaImistage rasvavaba biskviittainast 500-900 g. Valage P e
Biskviitkook ‘vooderdatud ja maaritud kipsetusplaadile. P f+@+A\
_ ;Valmistage oma lemmikretsepti jargi marmorkoogi tainas. Valage P2
Marmorkook : 400 g-1,2kg ivooderdatud ja maaritud kiipsetusplaadile. R
Muffinid 1 ahjutais i Valmistage oma lemmikretsepti jargi tainast 16-18 tiiki jaoks ning 2

PAGARI  foooeeeeoeeee e b e e e e
TOOTED = S Valmistage oma lemmikretsepti jargi. Laotage tainas o1
Brownie'd 1 ahjutais kupsetuspaberiga kaetud kipsetusplaadile. iak=r
iValmistage segu 6unakuubikutest, seedermiannipahklitest, :
A : kaneelist ja muskaatpahklist. Pange pannile véid, riputage peale  : 2
Struudel 1 ahjutis isuhkrut ja kiipsetage 10-15 minutit. Rullige tainasse ja voltige I
i valjast kokku.
iVooderdage pirukavorm tainaga ja raputage selle péhjale :
3 :leivapuru, mis puuviljadest mahla sisse imeb. Taditke hakitud |
Ounapirukas — :varskete puuviljadega, mis on segatud suhkru ja kaneeliga. Rullige : @
kokku tainajddgid, et valmistada kate, sulgege servad ja maarige Moot
‘munaga.
: Kiipsetatud 1 ahiutsi :Eemaldage stidamikud ja taitke martsipani voi kaneeli, suhkruja i 2
:6unad Jutals ‘vobiga. R S—
MAGUS e P PRTTRes e
TOIDUD i kyum :Valmistage oma lemmikretsepti jérgi Glhes mahutis. Maitsestage o
“tokolaad 1-5 portsjonit :vanilje voi kaneeliga. Tiheduse suurendamiseks lisage maisitarklist. : @
i SOoKolaa i Taiusliku tulemuse saavutamiseks segage toitu selle valmimise ajal. ™+
_ Sl EVaImistage oma lemmikretsepti jargi Ghes mahutis. Taiusliku . =
MUNAD Munapuder 2-10 tikki ‘tulemuse saavutamiseks segage toitu selle valmimise ajal. N @
i Asetage kott alati otse traatriiulile Asetage korraga ainult iiks kott. 4
: : Popcorn — : See tsukkel kasutab andureid: drge avage toiduvalmistamise ajal ~ :
FSUUPISTED .o e e oot
: : Kananagitsad . . . 1
: 200-700 Jaotage uhtlaselt pruunistusplaadile.
] 9 d P P e
= oS T
.~ NS -~ :‘@ /\g\ 1P ER1y- =
TARVIKUD , N o o
Kuumakindel plaat ~ Noérgumispann/  Tervislik ja MW- . . ) Kogu  Pruunistus-:
Traatrest ) . . . Toidutermomeeter Auruti alus ja kaas :
restil Kupsetusplaat  kindel konteiner auruti plaat

:téitke sellega pabervormid. Jaotage htlaselt kiipsetusplaadile.

:Valmistage tainas 500 g jahust, 200 g soolatud véist, 200 g :
:suhkrust, 2 munast. Maitsestage puuviljaessentsiga. Laske jahtuda. : 2
:Laotage tainas lihtlaselt ja vormige oma soovi jargi. Asetage :
i kipsised kipsetusplaadile.




MW SOUS VIDE LAUD

See funktsioon voéimaldab kiipsetada liha, kala, kddgivilju ja puuvilju ning saavutada meisterliku tulemuse.
Funktsiooni 6igeks kasutamiseks vaadake seda toiduvalmistamise tabelit.

Valige toidukategooria, mida soovite valmistada, ja jargige soovitatud seadistusi. Valige toidu kaal (ja
kipsetustemperatuur, ainult veiseliha puhul) ja jargige paksuse naditu, kui see on olemas. Sisestage soovitatud
kiipsetusaeg: see on toidu tilbile ja kogusele vastav konkreetne kiipsetusaeg ning see algab parast Sensing-
faasi, mille kdigus ahi viib toidu optimaalse temperatuurini, et alustada kiipsetamist ja et tagada optimaalne
toimine. Sensing-faas kestab raskemate kaalude puhul kauem. Toidukordade paremaks planeerimiseks
kasutage tabeli veergu, mis nditab Sensing-faasi ligikaudseid aegu.

Kasutage maksimaalselt 2 kotti sarnase toidukogusega ja valige funktsioonis nende kahe kogukaal.

Pidage meeles, et soovitatud kiipsetusajad viitavad jahutatud toidule. Tulemus séltub koostisosade
kvaliteedist ja headest hligieenitavadest. Parima tulemuse saavutamiseks eelistage varskeid ja kvaliteetseid
toiduaineid. Arge kasutage seda funktsiooni toidu soojendamiseks. Asetage vaakumiga suletud toit traatriiuli
1 tasemele. Soojuse uhtlaseJaotumlse tagamiseks h0|duge kottlde teineteise peale asetamlsest

Paksus § Kaal Sensing Phase (tunnetusfaas)

: ” o ” "
Hersepe : Uit (eiolevalitav) : (valitav) Temp LA C] : (temperatuurini joudmise aeg - ei saa muuta) : R
5 5i : 2-3cm 100-250g : 25-45 min : 40-60 min
HorQUd IOIQUd ............................ e 60 - 65 ............................................................... .............................
: (sisefilee) : 4-5cm 275-500g : 50-70 min © 70120 min
. Loomaliha : : : : : :
: : 5 Bi : 2-3cm ¢ 100-250 : : 25-45 min : 60-80 min
Kovad I6igud : : g : 65-70 : : :
(koor) ............................ FE R RCEEEEEETER ............................................................... .............................
: 4-5cm 275-500g : 50-70 min : 70-120 min :
Horgudloigud £ oo i OO NP iSO SO AL
(sisefilee) i 275-500g — 55-75 min © 70-90 min
Sealiha PP
Kévad I6igud 2-3cm ©100-250g — 30-50 min 50-80 min
(6lg) : 4-5cm 275-500g — 5 55-75 min : 90-120 min
Rasvane 002509 T 2040 A060min
o (Iohe) 275-500g — 45-65 min ' 40-60 min
Ala e e e L e e e HUTUTR TP PRPRRPRO:
Lahja 100-250¢g 20-40 min 30-60 min
(tursk
Juurikad : : :
: tikid : 250-350g — : 15 min : 10 min :
(kartu“d, porgandid) D e L R SSARRALENEIILENLE
: 375-500g — 20 min : 15 min :
KOOgIVIlI ..................................................................................................................................................................................................................
: ¢ 100-225g — : 10 min : 3 min :
Pehme : ' ........................ ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. '
terved, tikid : 250-350g — : 15 min : 8 min :
(Sparge|, SUVlkOertS) ........................ ............................ ............................................................... ..............................
375-500g — 20 min 12 min
100-250 g — 35 min 5 min
PUUVlIl Oun p”—n ananass tukld V|||Ud .....................................................................................................................................................
275-500 g —_ 45 min 5 min

* Kupsetusaeg madalamad vaartused viitavad valksemale kaaluIeJa kupsusastmele suuremad vaartused vntavad suuremale
kaalule ja kipsusastmele.

KUIDAS KUPSETADA TOIDUVALMISTAMISE MEETODI JARGI

Toote kasutusmugavuse suurendamiseks koondavad jargmised menuid kdik sama kiipsetusmeetodiga
funktsioonid, mis on juba toiduainete kaupa jagatud meniiides olemas.

Krobedad retseptid

Krobeda kuipsetamise meetod voimaldab teil automaatselt saavutada taiusliku kuldpruuni tulemuse nii toidu
Ulemisel kui alumisel poolel. Selleks on ajati vajalik pruunistusalus. Selle funktsiooni parimate tulemuste
saamiseks jargige vastava toiduvalmistamise tabeli juhiseid.

Krobedaks praadimise retseptid

Crisp Fry toiduvalmistamise meetod lihendab endas krobeda funktsiooni kvaliteedi ja sooja 6huringluse
omadused. See voimaldab saavutada krdmpsuvaid ja maitsvaid praadimistulemusi, vahendades markimisvaarselt
Olivajadust vorreldes traditsioonilise toiduvalmistamisviisiga. Selleks on ajati vajalik pruunistusalus. Selle
funktsiooni parimate tulemuste saamiseks jargige vastava toiduvalmistamise tabeli juhiseid.

MW aurutamine retseptid

MW Steam aurutamismeetod vdimaldab teil saavutada optimaalseid tulemusi, mis on sarnased traditsioonilise
auruga valmistamise meetodiga, kuid lihtsamalt ja kiiremini. Auruti lisaseade on alati vajalik. Selle funktsiooni
parimate tulemuste saamiseks jargige vastaval kiipsetustabelil voi ahju ekraanil kuvatavaid juhiseid.
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PUUTEEKRAANI KASUTAMINE

2 Valimine ja kinnitamine:
> puudutage ekraani, et valida soovitud vaartus

voi meniikirje.
ESIMEST KORDA KASUTAMINE

Kerimine labi meniii voi loendi:

libistage srmega Ule ekraani, et kerida labi
kirjete voi vaartuste.

Seadistuste kinnitamiseks véi jargmisele ekraanile
juurdepdasemiseks:

puudutage nuppu,SET” (Maara) voi ,NEXT"
(Jargmine).

Eelmisele kuvale naasmine:
puudutage nuppu < .

Kui seadme esmakordselt sisse lilitate, tuleb see
konfigureerida.

Seadeid saab hiljem muuta, vajutades nuppu & , et siseneda
mendusse ,Tools”,

1. VALIGE KEELE EELISTUSED

Seadme esimesel sisselllitamisel tuleb maarata keel
ja kellaaeg.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétim

Next

+ Libistage sérmega ule ekraani, et kerida labi
keelevalikute.

+ Puudutage soovitud keelt.
Keelt saate muuta, avades seadete meniu.
2.SETTING THE TIME AND DATE (KELLAAJA JA

KUUPAEVA SEADISTAMINE)

« Puudutage kellaaja seadistamiseks vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).
Kui olete kellaaja seadistanud, tuleb seadistada kuupaev

« Kuupdeva seadistamiseks puudutage vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Parast pikka elektrienergia toitekadu peate kellaaja ja
kuupédeva uuesti maarama.

3. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,

mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus
on suurem kui 3 kW (16 A): Kui teie majapidamises on
voimsus vaiksem, tuleb seda vaartust vahendada (13 A).

« Voimsuse valimiseks puudutage paremal olevat
vaadrtust.

+ Alghaalestuse |6petamiseks puudutage nuppu OKAY.

4. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu:

see on taiesti tavapdrane. Soovitame enne esimest
kiipsetamist ahju tihjalt kuumutada, et eemalduksid
voimalikud I6hnad.

L6hna ja suitsu olemaosolu on ahju esmakordsel
kasutamisel voi tugeva maardumise korral normaalsed.

Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja seest
koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes tund aega 200
°C juures, kasutades kiire eelkuumutuse funktsiooni.
Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.
Pange tahele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisseltlitamiseks vajutage nuppu voi
puudutage ekraani.

Ekraan voimaldab teil valida manuaalreziimide ja
automaatreziimide vahel.

2 12:10

MANUAALREZIIMID

AUTOMAATREZIIMID

« Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

+ Loendi vaatamiseks kerige ules voi alla.
« Puudutage soovitud funktsiooni, et see valida.
KIIRKAIVITUS

Kui ahi on valja lllitatud, vajutage [>], see aktiveerib
mikrolaineahju 30 sekundiks taisvdéimsusel (1000 W).

2. SEADISTA KASIFUNKTSIOONE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Kuvatakse seaded, mida saab muuta.

MIKROLAINE VOIMSUS / TEMPERATUUR / GRILLI TASE

« Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

Spetsiaalse lilitiga saab valitud funktsiooni jaoks

eelkuumutuse kas sisse voi valja lulitada.

KESTUS

Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te
kiipsetusaega madrama. Taimeri kasutamise korral
kiipsetab ahi valitud aja jooksul. Kiipsetusaja
taitumisel peatatakse kiipsetamine automaatselt.

« Kestuse madramiseks puudutage parast nupu
START vajutamist jaotist Time (Aeg) voi nuppu Set
Cook Time (Kilipsetusaja maaramine).

« Soovitud kiipsetusaja maaramiseks puudutage
vastavaid numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu,NEXT” (Jargmine).

Maaratud kestuse tUhistamiseks kiipsetamise ajal ja

seega kiipsetamise peatamiseks voite puudutada

kestusvaartust ja seada selle vaartuseks 0 voi avada
kolme punkti (=ssmenCi ja muuta kiipsetusaega.

Kui soovite tstkli peatada, avage kolme punkti mentu
ja valige Stop Cooking (Peata kipsetamine).

3. MAARA AUTOMAATSED REZIIMID

Automaatreziimid véimaldavad teil valmistada
mitmesuguseid roogasid, valides loendis naidatud roogade
hulgast. Enamik kiipsetusseadeid madratakse parima
tulemuse saavutamiseks seadme poolt automaatselt.

Peale selle, tanu spetsiaalsele andurile, mis suudab

tuvastada toidu niiskusesisaldust, vdimaldavad

moned AUTO MODES (automaatreziim) funktsioonid teil
saavutada igasuguse toidu optimaalse kiipsetamise ilma
seadistusteta: andur peatab toiduvalmistamise 6igel ajal.
Kiipsetamise viimaste minutite jooksul kuvatakse ekraanil
ajaarvestus, mis nditab jarelejaanud klipsetusaega.

+ Valige loendist retsept.

Funktsioonid kuvatakse toidugruppide kaupa mentds
,Automaatsed reziimid” (vt vastavaid tabeleid).

- Pérast funktsiooni valimist maarake lihtsalt toidu
omadused (kogus, kaal jne), et saavutada ideaalne
tulemus.

4. MAARA KAIVITAMISE VIITAEG

Enne funktsiooni kaivitamist on véimalik maarata
kiipsetamise viitaeg. Funktsioon kaivitub teie poolt
valitud ajal.

+ Vajaliku algusaja madramiseks puudutage nuppu
"DELAY" (viitaeg). Voite valitud funktsiooni jargi valida
kas algusaja voi aja, mil soovite, et toit oleks valmis.

+ Kui olete valinud soovitud viitaja, puudutage
ooteaja kadivitamiseks nuppu ,SET” (SEA).

« Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon
kaivitatakse automaatselt parast kalkuleeritud aja
moodumist.

Kdivitamise viitaja programmeerimisel |llitatakse

ahju eelkuumutamine valja: Ahi jéuab soovitud

temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et klpsetusaeg

voib olla natuke pikem, kui kUpsetustabelis margitud.

« Funktsiooni kohe kdivitamiseks ja
programmeeritud viitaja tihistamiseks puudutage
nuppu LOOBU VIIVITUSEST.

5. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

+ Kui olete seaded konfigureerinud, puudutage
funktsiooni kdivitamiseks nuppu ,START".

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab konkreetset
maksimaalset temperatuuri, kuvatakse ekraanil sénum.
Saate madaratud vaartusi kiipsetamise kdigus igal ajal
muuta, puudutades selleks vaartust, mida soovite muuta.

Koiki muudetavaid suvandeid saab uurida kolme

Bunkti «»menuils ekraani alumises vasakpoolses osas.

é

Toiduvalmistamise

Temperatuur aeg

Viivitusaeg

Lopeta toiduvalmistamine

Véite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada,
selleks vajutage [ O ].

6. EELKUUMUTAMINE

Kui funktsioon on kaivitatud, naitab ekraan
eelsoojendusfaasi olekut. Kui see faas on I6ppenud,
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kolab helisignaal ja ekraanil kuvatakse OVEN READY

(AHI VALMIS).

« Avage uks.

« Pange toit ahju.

+ Sulgege uks ja puudutage toiduvalmistamise
alustamiseks nuppu ,Start now” (alusta kohe) voi
LSTART” [],

Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise

|6ppemist, voib see kipsetustulemusele halvasti méjuda.

Kui eelsoojendamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse

eelsoojendus. Kiipsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega.

Eelsoojenduse vaikesdtet saab muuta

kupsetusfunktsioonidel, mis vdimaldavad seda kasitsi teha.

« Valige funktsioon, mis véimaldab
eelsoojendusfunktsiooni kasitsi valida.

« Kasutage eelkuumutuse sisse- ja valjaltlitamiseks
ekraanil all paremas nurgas olevat eelkuumutuse
lulitit. See maadratakse vaikevalikuks.

7. POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Méningates Auto Modes (automaatreziimid) tuleb
toitu kiipsetamise ajal poorata. Kélab helisignaal ja
ekraan annab teada, mis toiming tuleb teha.

+ Avage uks.

« Tehke ekraanil viidatud toiming.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

Sarnaselt kuvatakse kiipsetusaja viimase 5% juurde
joudes ekraanil teade, et kontrolliksite toitu.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming on
valmis.

+ Kontrollige toitu.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

8. KUPSETAMISE LOPP

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on I6ppenud. Mdne funktsiooni puhul
saate kiipsetusaega pikendada véi salvestada
funktsiooni lemmikuks.

+ Puudutage nuppu +5 min, et kiipsetusaega pikendada.

+ Puudutage lemmikute hulka salvestamiseks nuppu
ADD TO FAV (LISA LEMMIKUKS).

9. LEMMIKUD

Lemmikute funktsioon salvestab ahju seaded teie
lemmikretseptide jaoks.

Ahi tunneb automaatselt dra koige sagedamini kasutatavad
funktsioonid. Kui funktsiooni on kasutatud teatud arv kordi,
palutakse teil see lemmikute hulka salvestada.
FUNKTSIOONI SALVESTAMINE

Kui funktsioon on I6petanud, puudutage selle
lemmikute hulka salvestamiseks nuppu,ADD TO
FAV” (LISA LEMMIKUKS). See voimaldab funktsiooni
samade seadetega tulevikus kiiresti kasutada.
PARAST SALVESTAMIST

Lemmikute meniti kuvamiseks vajutage nuppu

QD : Selles meniiiis on saadaval kéik salvestatud
funktsioonid. Puudutage valitud kiipsetusfunktsiooni
aktiveerimiseks nuppu KAIVITUS.

SEADETE MUUTMINE

Lemmikute ekraanil saate lemmikule lisada pildi voi
nime ning kohandada seda oma eelistuste jargi.

 Valige funktsioon, mida soovite muuta.

« Puudutage kolme punkti ikooni €3 parempoolses
dlanurgas.

« Valige atribuut, mida soovite muuta.
« Muudatuste salvestamiseks puudutage nuppu SAVE.

Kui soovite moéne funktsiooni eemaldada, kasutage
selleks menUitisuvandit DELETE FAVORITE T (KUSTUTA
LEMMIK).

10. TOOLS (TOORIISTAD)

Vajutage nuppu &, et avada likskoik millal meniii
JJools” (Tooriistad). Selles mentiis saate valida
erinevaid suvandeid ja muuta seadme ning ekraani
seadeid ja eelistusi.

VAIGISTA
Seadme helide kiireks sisse- voi valjalilitamiseks.

Muid konkreetseid helitugevuse satteid saate hallata mendu
Felistused jaotises Heli ja helitugevus.

SMART CLEAN

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdigus eraldatakse
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab tahma
eemaldamist. Kdivitage funktsioon, kui ahi on kilm.
Vajutage funktsiooni aktiveerimiseks nuppu =] : ekraan
palub teil teha koéik toimingud, mis on vajalikud
parimate puhastustulemuste saavutamiseks.

Pange tahele: puhastustsukli ajal on soovitatav ahju ust mitte
avada, et valtida veeauru kadu, mis voib méjuda halvasti
puhastamise tulemusele.

Kui tstikkel on l6petatud, hakkab teade ekraanil
vilkuma. Laske ahjul jahtuda ning seejarel puhkige ja
kuivatage sisepinnad lapi voi kdsnaga.

EELISTUSED

Mitmete ahjusseadete muutmiseks, reziimi Sabbath
valimiseks ja demoreziimi valjaltlitamiseks.

INFO

Toote lisateabe ndagemiseks.

TOIDUTERMOMEETER

Termomeetriga saab klipsetamise ajal mdo6ta eri toitude
sisetemperatuuri, et tagada optimaalse temperatuuri
saavutamine. Ahju temperatuur erineb olenevalt
valitud funktsioonist, aga klipsetamine on alati
programmeeritud [6ppema, kui valitud temperatuur
on saavutatud. Pange toit ahju ja Ghendage
toidutermomeeter pessa. Hoidke termomeetrit
soojusallikast voimalikult kaugel. Sulgege ahjuuks. Kui
sondi kasutamine on lubatud véi ndutayv, saate valida
kasitsi (kiipsetusmeetodi jargi) ja AUTOMAATSE REZIIMI
(toidu tlilbi jargi) funktsioonide vahel.

Kui kipsetussfunktsioon on kéivitunud, tihistatakse see, kui
sond eemaldatakse.
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Toidu véljavotmisel Ghendage alati toidusond lahti ja
eemaldage see ahjust.

TOIDUSONDI KASUTAMINE

Pange toit ahju ja Ghendage pistik, sisestades selle
pessa, mis on ahju kiipsetussektsiooni paremas osas.
Kaabel on pooljaik ja seda saab vajaduse jargi
vormida, et termomeeter véimalikult téhusalt eri
liiki toitudesse sisestada. Veenduge, et kaabel ei
puudutaks kiipsetamise ajal Glemist kitteelementi.

LIHA. Likake termomeetri varras stigavale liha sisse,
valtige konte ja rasvaseid kohti. Linnuliha puhul
torgake ots rinnaku keskelt pikisuunas sisse, valtige
kehaddnsusi.

KALA (terve). Torgake otsak kdige paksemasse ossa,
valtides luid.

PAGARITOOTED JA PASTA. Torgake otsak tainasse,
vormides kaablit nii, et termomeetri nurk oleks
optimaalne. Nende toiduainete sondiga juhitava
toiduvalmistamiseks on vaja kasutada thilduvaid
AUTO MODES (automaatne reziim) funktsioone. Kui
te kasutate sondi toiduvalmistamisel funktsioonidega
AUTO MODES (automaatne reziim), peatatakse
klipsetamine automaatselt, kui valitud retsept
saavutab ideaalse sisetemperatuuri, ilma et oleks vaja
ahju temperatuuri seada.

TAHELEPANU!
Mikrolaineahju kasutamisel jargige neid juhiseid.

+ Kui metall puutub kokku kipsetuskambri seinaga,
voivad tekkida sademed, mis voivad seadet
kahjustada voi ukse sisemise klaasi havitada.

. Metallist osad, naiteks klaasides olevad
teelusikakesed, peavad jaama kupsetuskambri
seintest ja ukse sisemusest vahemalt 2 cm
kaugusele. Otse Uiksteise peale asetatud tarvikud
tekitavad sademeid.

Sisestage tarvikud ainult nende vastavale
korgusele. Sademed véivad tekkida ja
kiipsetuskambrit kahjustada.

Seade on sademete tekkimise tottu kahjustatud.
Arge kasutage seadmes alumiiniumaluseid.
Seadme kasutamine ilma toiduta kipsetuskambris
péhjustab tlekoormuse.

Arge kunagi kaivitage mikrolaineahju ilma
toiduaineid sellesse asetamata. Ainus lubatud
erand on roogade lihike test.
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Kasutusjuhend

KASULIKUD NAPUNAITED

ET

NAPUNAITEID MIKROLAINEAHJUS KUPSETAMISEKS

Mikrolained labivad toitu vaid teatud stigavuseni,
seega asetage mitme Uksuse samaaegsel valmistamisel
need teineteisest voimalikult kaugele, et jatta need
mikrolainetele voimalikult hasti ligipadasetavateks.
Vaikesed tlkid valmivad suurtest kiiremini: et tagada
Uhtlane kiipsemine, l16igake toit Gihesuurusteks
tikkideks.

Enamik toite jatkab kiipsemist ka parast seda,

kui mikrolaineahi I6petab t66. Seega laske toidul
valmimiseks alati veel veidi seista.

Enne kui panete mikrolainetega kiipsetamiseks ahju
paber- voi kilekoti, eemaldage selle kiiljest kinnitid.
Kilesse tuleb teha salgud voi torgata kahvliga augud,
et rohk kotist valja padseks ja kott kiipsetamise ajal
auru kogunemise tottu ei I6hkeks.

VEDELIKUD

Vedelikud voivad kuumeneda tle keemispunkti ilma
nahtavate keemismullideta. Seetottu voib kuum
vedelik ootamatult Ule keeda. Selle arahoidmiseks
valtige kitsa kaelaga anumate kasutamist, segage
vedelikku enne, kui asetate anuma mikrolaineahju, ja
jatke anumasse teelusikas.

Parast kuumutamist segage uuesti, enne kui
eemaldate anuma ettevaatlikult mikrolaineahjust.
KULMUTATUD TOIT

Parima tulemuse saavutamiseks soovitame sulatada
otse traatriiulil. Kui vaja, voib kasutada mikrolaineahjus
kasutamiseks sobivat kergplastist anumat.

Keedetud toit, hautised ja lihakastmed sulavad

PUHASTUS JA HOOLDUS

paremini, kui neid sulatamise ajal segada. Eraldage
toidutlikid, kui need hakkavad sulama: eraldi tiikid
sulavad palju kiiremini.

VAIKELASTE TOIT

Toidu voi vedelike soojendamisel imikutoidu anumas
voi lutipudelis segage alati toitu ja kontrollige enne
serveerimist selle temperatuuri. Nii voite olla kindel,
et soojus on Uhtlaselt jaotunud ja valdite pdletusi.
Veenduge enne soojendamist, et kaas voi lutt oleks
dra voetud.

KOOGID JA SAI

Kookide ja leivatoodete puhul soovitame kasutada
funktsiooni ,Forced Air” (sunddhk), vedelikku
sisaldavate kookide puhul aga funktsiooni
~Convection bake” (Konvektsioon kiipsetamine).
Klpsetusaegade lihendamiseks valige alternatiivina
,Forced Air + mikrolaineahi”, kusjuures mikrolaineahi
on seatud maksimaalsele véimsusele 160 W, et tooted
jaaksid pehmeks ja aromaatseks.

Funktsioonide ,Forced Air” (sunddhk) ja ,Convection
bake” (Konvektsioon klipsetamine) puhul kasutage
tumedast metallist koogivormi ja asetage need
kaasasolevale traatriiulile.

LIHA JA KALA

Pealispinna kiireks ja laitmatuks pruunistamiseks nii,
et liha voi kala jadks seest pehmeks ja mahlaseks,
soovitame kasutada funktsioone, milles on thendatud
konvektsioonkupsetus ja mikrolained.

Parima tulemuse saavutamiseks seadke mikrolainete
voimsuseks 160 W.

Enne hooldamist voi puhastamist veenduge, et ahi on
maha jahtunud.

Arge kasutage aurpuhastusseadmeid.
Kandke kaitsekindaid.

VALISPIND

« Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.
Kui need on vaga mustad, kasutage moni tilk
pH-neutraalset puhastusvahendit. Lépetage
puhastamine kuiva lapiga.

. Arge kasutage abrasiivseid voi sédvitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine
peaks kogemata seadme pinnaga kokku puutuma,
puhkige seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

« Pdrast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage see,
eemaldades koik toidujadgid ja -plekid.

Suure veesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult
maha jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdsnaga.

Arge kasutage traatvilla, abrasiivseid puhastusvahendeid
ega abrasiivseid/korrodeerivaid puhastusvahendeid, kuna
need voivad seadme pindu kahjustada.

Enne mis tahes hooldust66d tuleb ahi vooluvorgust
lahti ihendada.

- Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean.

Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

TARVIKUD

+ Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees,
hoides neid kinni pajalappidega, juhul kui need on
veel kuumad. Toidujadke saab kergesti eemaldada
pesuharja voi Svammiga.

« Aurutit voib pesta kas kasitsi vdi ndbudepesumasinas.

- Arge kunagi puhastage toidu sondi ja
pruunistusplaati ndudepesumasinas.

« Pruunistusplaati tuleb puhastada vee ja
pehmetoimelise pesuainelahusega. Tugevat mustust
hoodruge ornalt lapiga. Pruunistusplaat peab enne
puhastamist olema taielikult jahtunud.
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RIKKEOTSING

Probleem

Ahjust kostab miira isegi siis,
kui see on valja lulitatud.

Ekraanil kuvatakse taht ,F,

millele jargneb number véi téht. :

Voolukatkestus.
i Vooluvérgust lahti Ghendatud.

:Sond ei ole hasti hendatud véi ei pruugi
: korralikult kontakti luua.

: kasklused aktiivsed ja mendiiiid kasutatavad, kuid ahi :
i ei soojene.
‘lga 60 sekundi tagant kuvatakse ekraanil tekst DEMO.

 Véimalik pohjus  Lahendus

i Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on vooluvérku
: thendatud.
: Lilitage ahi vilja ja uuesti sisse, et naha, kas viga pusib.

i Avage ahju uks vdi hoidke seda lahti ja oodake, kuni
: jahutamine jéuab I6pule.

i Votke Gihendust kénekeskusega ja markige number parast
‘tihte F".

Tarkvara viga. :Vajutage {5}, puudutage ,Info” ja seejarel valige ,Factory

: Reset” (tehase seadete taastamine). Kéik salvestatud seaded
i kustutatakse.

: Kéigepealt kontrollige sondi; kui see on sisestatud
: igesti, kuid viga pisib, helistage kdnekeskusesse.
: Teatage ekraanile ilmuvast veast.

i Kui ,DEMO*” funktsioon on sisse liilitatud, siis on koik

Valige SEADED suvand DEMO ja lilitage see valja.

.Iﬂ._-

P P
[ | ey [ | Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:
- Kilastage meie veebilehte docs.whirlpool.eu

+  QR-koodi kasutamine

- Teise vdimalusena votke lihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit
garantiikirjas). Kui votate ihendust miilgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote
andmeplaadil olevad koodid.

Whirlgool WAV
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Kezel6panel
Ventilator

Kor alaku flitéelem
(nem lathato)

Polctarté sinek

Ajté

Vilagitas

Grillezés

Az ételszonda helye

Azonosito tabla
(ne tavolitsa el)

10. Also fitéelem

(nem lathato)

() N I S ©)
QD venees O [>]
. @?0 I%, E
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.BE /Kl 6.1DOZITO
A sutd be- és kikapcsolasa. Ez a funkcié egy sutési funkcio kdzben vagy 6nalléan,
2. KEZDOLAP idémérésre is hasznalhato.
Gyors hozzaférés a fémenlihoz. 7. ZAR
3. ESZKOZOK Lehetévé teszi az érintépad gombjainak zarolasat, igy

Itt szamtalan opcid kozul valaszthat, és modosithatjaa azokat véletlenll nem lehet megnyomni.

stit6 beallitasait. 8. VILAGITAS
4. KEDVENCEK
Megnyitja a leggyakrabban hasznalt funkciok listajat. energiamegtakaritas.

5. KIJELZO 9. INDITAS

A sttdvilagitas bekapcsolasa vagy kapcsolasa és

Egy funkcié azonnali inditasa.

Whjr/lﬁool




TARTOZEKOK

A sitéracs minden
sltési moédhoz alkalmas,
_ i mikrohulldmu sttéshez is
: hasznalhaté. Mikrohullamu
. slités hasznalata esetén a
- sttéracsot mindig az 1. (alsé)

szintre helyezze. A siit6éracsra

helyezhet6 kdzvetlenil az

étel, vagy stitStepsik és egyéb CRISP TALCA
héallé vagy mikrohullamd Csak azokra a célokra hasznlja,
stitbben hasznalhat6 edényekis. - amelyekre tervezték.

SUTEMENYES TEPSI
A stiteményes tepsi minden
sutési modhoz alkalmas, kivéve

- a ,mikrohulldamu” funkcidkat.

- Mindenféle étel elkészitéséhez

- hasznalhato, edény nélkil.

A sutésbdl szarmazé |é
felfogdasara is hasznalhatja, ha a
sitéracs ala helyezi.

A CRISP TALCA FOGANTYUJA
A forré Crisp talcat ezzel lehet
kivenni a sutébdl.

PAROLO* ]
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)
Az olyan ételek, mint a hal vagy
z6ldségek parolasahoz, tegye
azokat a kosarba (2), és ontson
ivovizet (100 ml) a parolé

(3) aljdba, hogy megfelel6
mennyiségl g6z képzddjon.
Burgonya, tészta, rizs,
gabonafélék és hasonlo
élelmiszerek f6zéséhez

tegye az ételt kozvetlenil a
parol6 aljara (a kosdrra nincs
szlikség), és adjon hozza az
étel mennyiségének megfelelé
mennyiségu ivovizet.

A legjobb eredmény
érdekében tegye ra a parolora
a mellékelt fedelet (1).

A parolot mindig a sutéracsra
tegye az 1. szintre, és csak a
megfeleld siitési funkcidkkal
vagy a mikrohulldamu

funkciéval hasznalja.

Miel6tt egyéb forgalomban levé tartozékokat tavolsag, hogy a g6z megfeleléen tudjon keringeni.
vasarol, gy6z6djon meg réla, hogy azok héélléak és A mikrohullamu funkcié hasznalata sorén a
hasznalhatéak parolashoz is. tartozékok hémérséklete megemelkedhet. A
Ugyeljen ra, hogy minden behelyezett siitéedény teteje  Program végén a tartozékok megfogasahoz ajanlott
és a suitotér fala kozott maradjon legalabb 30 mm védofelszerelést hasznalni.

RACSPOLC ETELSZONDA

Az ételek maghémérsékletének
készités kdzbeni pontos

- mérésére szolgal.

- A merev tamasztéknak

- koszonhetben hasznalhato
husokhoz, halakhoz, de akar
kenyérhez, tortakhoz és
suteményekhez is.

A Crisp talcat mindig a stitéracs
- kozepére kell helyezni, és Ures
. allapotban elémelegithetd a

- kifejezetten erre a célra vald
\_ - funkciéval. Az ételt kdzvetlendil
: - aCrisp talcéra helyezze. A

- szilikonlabakat helyezze a

. sutdéracs rudjai kdzé a tovabbi

. stabilitas érdekében.

A tartozékok szama a megvasarolt modelltél fliggben
valtozhat.

*A tobbi tartozékok kiilon vasarolhatok meg a
vevdszolgalaton.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE

Helyezze a stitéracsot a megfeleld szinthez, enyhén
dontse felfelé, és el6szor a (felfelé nézé) kiugro hatséd
oldalt illessze a helyére.

Ezutan csusztassa be vizszintesen a vezetdsineken
Utkozésig. A tobbi tartozékot, példaul a siteményes
tepsit, vizszintesen kell behelyezni tgy, hogy a
sineken csusszon végig

Nyomja be teljesen a tartozékokat, tigyelve arra, hogy
ne érjenek a késziilék ajtajahoz.
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A SUTORACSTARTO ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

A stt6tér két oldalan két stitéracstarto talalhato,
amelyek két gomb alaku tartéra vannak rogzitve. A
sutéracstartok kivehetbk, hogy a tisztitas
kényelmesebb legyen.

1. Asitdéracstartok eltavolitdsahoz szoritsa meg
erésen a tartosin kiilsé részét, és huzza felfelé, hogy
kihtizza az ellils6 tartobdl, kozben forgassa el a hatsé
tartén, majd huzza ki a stit6térbdl.

2. Asutéracstartok athelyezéséhez csusztassa

a hatsoé részt a hatso tartéra. Ezutan a rogzitést
kovetden nyomja le az egységet, amig a sutéracstartod
be nem illeszkedik az elulsé tartéba.

FUNKCIOK

KEZI UZEMMODOK

— | MIKROHULLAM

— | Gyors siitéshez vagy ételek és italok
Ujramelegitéséhez.
Szikséges tartozékok: sttéracs, mikrohulldmu sttébe vald és
h&allo edény.

POWER (W) AJANLOTT A KOVETKEZOKHOZ:

Italok vagy magas viztartalmu ételek gyors

950 felmelegitése. Ha az étel tojast, vagy tejszint
tartalmaz, valasszon kisebb teljesftményt.

750 Z6ldségek elkészitése.

600 HuUs, hal és olyan ételek készitése, amelyeket nem
lehet megkeverni.

500 Szaft vagy sajt- vagy tojastartalmu szészok fézése.
Husos piték, csében sllt tésztak készre stitése.

350 Lassu sttés alacsony hémérsékleten. Idedlis vaj és
csokoladé olvasztasdhoz.

160 Fagyasztott ételek kiolvasztasdhoz, vaj és sajt
puhitdsahoz.

90 Fagylalt kiolvasztésahoz.

MUVELET ETEL { POWER (W) | IDOTARTAM (perc)
Melegités i2 csésze 950 1-2
Sutés i Piskota 750 5-6
Siités Tejsodo 750 10-12
Siités i Fasirt 600 15-25
2~ | CRISP
=

Etelek aljanak és tetejének tokéletesre
piritasdhoz. Ehhez a funkciohoz mindenképpen
szlkség van a specidlis Crisp talcara.

SzUkséges tartozékok: sitéracs az 1. szinten, Crisp télca, a
Crisp télca fogantyuja.

ETEL IDOTARTAM (perc)
Kelt tésztas 10-12
stitemény
Hamburgerek* 9-15

*Forditsa meg az ételt a sttési id6 felénél

PIRITVA SUTES: Friss élelmiszerek és fagyasztott
élelmiszerek
Ez az egészséges és egyediilalld funkcio a Crisp
funkcidéval elérhetd mindséget és a meleg levegd
keringetésével jard jellemzbket 6tvozi. Az eredmény
ropogos és izletes sult étel a hagyomanyos siitéshez
képest joval kevesebb olajjal - bizonyos ételek esetén
egyaltalan nincs szlikség olajra.
A legjobb eredmény elérése érdekében a friss ételeket
kevés olajjal ecsetelje vagy fliszerezze. A fagyasztott
ételeket kozvetlendl, olaj hozzaaddsa nélkul siisse meg.
SzUkséges tartozekok: sitéracs az 1. szinten, Crisp talca, a
Crisp télca fogantyuja.

éﬁ GYORS ELOMELEGITES

A siit6 gyors elémelegitéséhez a sutési
program el6tt. Az étel behelyezése el6tt varja meg a
melegités végét. Az elémelegités végeztével a siitd
automatikusan kivalasztja a ,H6légbefuvas” funkciot.
Szlkséges tartozékok: sitéracs sitéedénnyel vagy sitétepsivel
~~ | GRILL

Piritashoz, grillezéshez és csében siilt fogasokhoz.
Javasoljuk, hogy suités kozben forgassa meg az ételt.
Javasolt tartozékok: sttéracs

GRILLFOKOZAT IDOTARTAM (perc)

Piritos

GRILL + MIKRO

Etelek gyors siitéséhez, csében siitéshez,
mikrohulldmu és grill funkciok kombinalasahoz.
Szlkséges tartozékok: sttéracs az 1. szinten, mikrohulldmu
sUtébe vald és héallo edény.

~57 | TURBO GRILL

e

> A legjobb eredmény érdekében a grill és a
légkeveréses sités jellemzdit 6tvozi. Javasoljuk, hogy
sUtés kozben forgassa meg az ételt.
Javasolt tartozékok: sttéracs
TURBO GRILL + MIKROHULLAM
Etelek gyors siitéséhez és piritasahoz a
mikrohulldmu, grill és Iégkeveréses sités jellemzdinek
otvozésével.
Szikséges tartozékok: sttéracs az 1. szinten, mikrohulldmu
sUtébe vald és héallo edény.

= l!‘
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ETEL { POWER (W) { GRILLFOKOZAT | IDGTARTAM (perc)

Siilt csirke 350 Kézepes  :  20-30

*Forditsa meg az ételt a stitési id6 felénél

ALSO+FELSO SUT

Ahhoz, hogy az étel tokéletesen megsuljon,
illetve felll és alul egyenletesen barnuljon, az

ételek egyetlen szinten torténd siitése ajanlott. A
legjobb eredmény elérése érdekében ez a funkcid
egy elémelegitési fazissal rendelkezik: varja meg az
elémelegités végét, mieldtt behelyezné az ételt.
Szlkséges tartozekok: sttStepsi vagy sutdracs és héallo edény.

ETEL HOMERSEKLET (°C) IDOTARTAM (perc)
Mufﬁn/Klssutemen ............... ] 60 20725 ...............
Aprosutemenyek ................... : 65 .......... ]520 ...............
[—] ALSO ES FELSO SUTES + MIKROHULLAM

—— Sult ételek gyorsabb elkészitéséhez az also+felsé
és a mikrohulldmu siités jellemz8inek 6tvozésével.
SzUkséges tartozékok: sitéracs az 1. szinten, mikrohullamu
sUtébe vald és hdallo edény.

< HOLEGBEFUVAS

Desszertek és husok sutéséhez a forro

leveg6 keringetésével. A legjobb eredmény elérése
érdekében ez a funkci6 egy el6melegitési fazissal
rendelkezik: varja meg az elémelegités végét, mieldtt
behelyezné az ételt. Lehetéség van az ugyanazt az
elkészitési hémérsékletet igényld, de kiilonb6z6
ételek tobb szinten torténd egyidejl sutésére. Ezzel
a funkcidéval ugy készithet el kilonb6zé ételeket
egyszerre, hogy azok nem veszik at egymas illatat.
SzUkséges tartozékok: sitétepsi vagy sttdracs és hdallé edény.

»"Tt HOLEGBEFUV+MIKRO
=7 Tetszéleges étel egyetlen szinten torténd
sutése, a forrd leveg6 keringetését és a mikrohulldmu
sutét kombinalva.
SzUkséges tartozékok: sitéracs az 1. szinten, mikrohulldamu
sUtébe vald és hdallo edény.

< | LEGKEVERESES SUTES

=1 Hus, toltétt sitemények vagy piték stitéséhez
egyszerre csak egy szinten. A legjobb eredmény
elérése érdekében ez a funkcio egy elémelegitési
fazissal rendelkezik: varja meg az elémelegités végét,
miel6tt behelyezné az ételt.
SzUkséges tartozékok: sitéracs sitéedénnyel vagy sttétepsivel

s | KONVEKCIOS SUTES + MIKROHULLAM

= b

- Folyékony toltelékkel toltott ételek gyors
stitéséhez a mikrohulldmu, alsé és felsd, valamint a
légkeveréses sités jellemzdinek 6tvozésével.
Szikséges tartozékok: sttéracs az 1. szinten, mikrohulldmu
sUtébe vald és héallo edény.

{g SPECIALIS FUNKCIOK

MELEGENTARTAS

by

Idedlis funkcid épp elkésziilt ételek (pl. hus, sultek
vagy sitemények) melegen és ropogosan tartasara.
| KELESZTES
=1 Sés vagy édes tésztak optimalis mérték
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne aktivalja
ezt a funkciét, ha az el6z6 sitési ciklus miatt a stito
még mindig forro.
SzUkséges tartozékok: sitéracs és hdallé edény.

fj JOGHURT

Joghurt készitéséhez.
SzUkséges tartozékok: sitéracs és hdallé edény.

% ASZALAS

Gyumolcsok és zoldségek aszalasahoz. Vékony
szeletekre vagjuk, és kdzvetlenil a sttéracsra helyezzik.
SzUkséges tartozékok: sitéracs

XL MAXI SUTES

Nagyobb darab (2,5 kg feletti) hisok sutése.
Sutés kozben ajanlatos forgatni a hust, hogy mindkét
oldala egyenletesen tudjon pirulni. Erdemes a hust
idénként meglocsolni, nehogy kiszaradjon.

SzUkséges tartozékok: sitétepsi a 2. szinten.

s | ECO CIKLUS

S | Tolott siiltek és husfilék egy szinten torténd
sttéséhez. Az ECO funkcié hasznalatakor a [dmpa
kikapcsolva marad a sutés ideje alatt. Az ECO

ciklus hasznalatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizalasahoz a slitéajtot nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem készilt.

SzUkséges tartozékok: sttéracs sitéedénnyel vagy sutdtepsivel.

COOK 3

Kilonb6zd, azonos sutési hémérsékletet igényld
ételek egyidejl stitéséhez harom szinten, az izek és
illatok keveredése nélkul.

Ez a funkcié hasznalhato slitemények, tortak,
fagyasztott pizzak sutésére és komplett ételek
elkészitésére. A siit6t eld kell melegiteni.
APROSUTEMENY

Ezzel a funkciéval hdrom tepsi hasonld fajtaju
kekszet suthet, maximalizalva az eredményt. A
funkcié magdban foglalja az el6melegitést. A harom
tepsit egyszerre vegye ki a sutébdl.

e PITE

Ezzel a funkciéval hdrom tepsi hasonld fajtaju
pitét sithet, maximalizalva az eredményt. A funkcio
magdaban foglalja az elémelegitést. A harom tepsit
egyszerre vegye ki a stitébdl.

*
PIZZA (FAGYASZTOTT)

Ezzel a funkciéval harom tepsi hasonlo fajtju
fagyasztott pizzat stithet, hogy maximalizélja az
eredményt. A funkcié magdaban foglalja az el6melegitést.
A harom tepsit egyszerre vegye ki a sutébdl.

— | COOK3 MENU 1

Ez a ciklus egy husétel és egy desszert
elkészitésére szolgal. A sutét el kell melegiteni.
Példa egy teljes mentire
Készitsen egy tetszése szerinti gyimolcstortat a
sttéracsra helyezett kerek formaban a 3. szinten.
Készitsen egy tetszés szerinti lasagnat (1,5-2 kg) a
sutéracsra helyezett serpeny6ben a 2. szinten. Stisson
6-10 csirkecombot kockara vagott burgonyaval
(500-800 g) kozvetlenll az 1. szintre helyezett
sttStepsiben. Elémelegités utan az 6sszes ételt
egyidejlleg stisse meg. 50-60 perc elteltével vegye ki
a tortat, 60-70 perc elteltével a lasagnat, 80-90 perc
elteltével a csirkét a burgonyaval.

F\ COOK 3 MENU 2

"X Bz a ciklus eqgy teljes hal- vagy vegetarianus étel
és egy desszert elkészitésére szolgal. A sutét eld kell
melegiteni.

Példa egy teljes mentire

Whjr/lﬁool



Vdsdrloi kézikonyv

Készitsen egy tetszése szerinti gyiimolcstortat a
sutdéracsra helyezett kerek formaban a 3. szinten.
Készitsen pestds lasagnat vagy cannellonit tetszés
szerint (1,5-2 kg) a sttéracsra helyezett fém tepsiben
vagy jénai talban, a 2. szinten. Készitsen halfiléket
foliaban (700-900 g) szeletelt zoldségekkel (600-900 g)

I

. HU
kozvetlenil az 1. szintre helyezett stutétepsiben.
Elémelegités utan az 6sszes ételt egyidejlileg slisse
meg. 45-55 perc elteltével vegye ki a tortat, 55-65
perc elteltével a lasagnat, 60-70 perc elteltével a
z0ldséges halat.

6 AUTOMATIKUS UZEMMODOK FUNKCIOI

Az Automatikus Gizemmaodoknal csupan az étel sulyat
és tipusat vagy az egyes élelmiszerek mennyiségét
kell megadni a legjobb eredmény eléréséhez. A siitd
automatikusan kiszamitja az optimalis beallitasokat,
majd automatikusan modositja azokat a sutés
elérehaladtaval.

A funkcié megfeleld hasznéalatdhoz kdvesse a
vonatkozo sutési tablazat utasitasait.

Az élelmiszerek sokfélesége miatt a stitési idétartamot
atlagos fokozatra allitjdk be. Mindig javasoljuk, hogy
ellenérizze, atsilt-e az étel belll, és adott esetben
hosszabbitsa meg a sttési idét a megfelel6 allapot
eléréséhez.

6™ SENSE KIOLVASZTAS

Kilonb6z4 tipusu élelmiszerek gyors kiolvasztasahoz.
A legjobb eredmény érdekében mindig kozvetlendl

a sUtoracsra helyezze az ételt egy edényben, kivéve a
ropogds kenyér kiolvasztasat. A végén hagyja allni az
ételt 5 percig.

ROPOGOS KENYER KIOLVASZTASA

A Whirlpool egyediilallé funkcidja fagyasztott
kenyér kiolvasztasara szolgal. A kiolvasztast és a
piritast 0tvozo eljarasnak kdszonhetben a kenyér
ize és dllaga olyan lesz, mintha frissen silt volna.

A funkcio fagyasztott zsémle, bagett és croissant
gyors kiolvasztasara és melegitésére hasznalhato. A
funkcidhoz helyezze a Crisp talcat a sttéracsra.

ETEL suLy
. |d Othett kIOIvaSZtaS ........................................... _ ........................................
HUSOk ....................................................... 100972’Okg ...............................
. Barom ﬁ ..................................................... ]OO 9_3,0 . kg ...............................
Ha| ............................................................ 100972’0kg ...............................
. Ro po g OS ke nyer ........................................ 50_800 g ..................................

kiolvasztasa

6™ SENSE MELEGITES

Fagyasztott vagy szobahdmérsékletu készételek
Ujramelegitéséhez. A stté automatikusan kiszamolja a
legrévidebb idd alatt elérhetd legjobb eredményhez
szlikséges értékeket. Helyezze az ételt egy héallo, a
mikrohulldmu siit6ben hasznalhato tanyérra vagy talba,
kdzvetlenil az 1. szinten |évé sttéracsra.

Elelmiszer : Suly/adag/darab : Megjegyzés

:Vegye ki a csomagolasbdl, és
tavolitsa el az
“aluminiumfoliat, ha van. A

MenUtalcas étel 250-800¢ : e -
‘melegitési folyamat végén
taz 1-2 perces pihentetési idd
i mindig javitja az eredményt.
i Vegye ki a csomagolashol.

Lasagne e i

[fagyasztott] 400 g-1,5kg : Ugyeljen arra, hogy ne

i maradjon rajta alufolia.

........ Elelmiszer @  Suly/adag/darab  :  Megjegyzés
Leves 100-800 g Fedp nélkul, egye,ﬂen
: edényben melegitse.
. : Fedd nélkil, egyetlen
Tej : 100-500g ‘edényben melegitse.
Viz 100-500 g : Fedd nélkul, egyetlen

‘edényben melegitse.

6™ SENSE SOFT & MELT

Az ételek olvasztasahoz és lagyitasahoz. A suté
automatikusan kiszdmolja a legrévidebb id6 alatt
elérhet6 legjobb eredményhez sziikséges értékeket.
Helyezze az ételt egy h64llo, a mikrohulldamu sttében
hasznalhato talba, kozvetlenll az 1. szinten 1évd
sutéracsra.

Elelmiszer Suly/adag/darab Megjegyzés

i Alegjobb eredmény elérése
: érdekében kozvetlentl a

i sutéracsra helyezze a vajat

i egy edényben.

i Ha a fagylalttartot

i kozvetlendl a stitébe teszi,

: gy6z6édjon meg arrol, hogy a
i tartd kompatibilis a

i mikrohullamu stitével.

¢ Alegjobb eredmény

i érdekében vagja darabokra a
i csokoladét. A végén keverje

i 0ssze a csokoladét, hogy

i minden része megolvadjon.

i A legjobb eredmény

: érdekében végja darabokra a
i sajtot. A végén keverje Gssze
{a sajtot, hogy minden része
‘megolvadjon.

6™ SENSE MIKROHULLAMOS SZUVIDALAS

A szuvidalas egy olyan professzionalis f6zési technika,
amely vakuumozott élelmiszer-ipari mianyag
tasakok hasznalatat igényli, és pontosan szabalyozott
hémérsékleten késziti az ételt. Ez az innovativ
funkcié a mikrohulldmok segitségével gyorsitja

fel a f6zési folyamatot anélkul, hogy elveszitené

a f6zési modszer altal garantalt pontossagot és
teljesitményt. A fokozatos és pontos f6zési folyamat
hozzdjarul a kivételes puhasag és iz kialakulasahoz,
valamint biztositja az egyenletes f6zési eredményt.
Ez a funkcié lehetdvé teszi a hus, hal, zéldségek

és gyumolcsok tokéletes elkészitését. A funkcio
megfelel6 hasznalatdhoz lasd a Szuvidalas f6zési
tablazatot.

EGYEB FUNKCIOK MENU

FAVORITES (KEDVENCEK)
Itt tarolhatok a kedvenc funkcidk.

Fagylalt lagyitasa 100-500 g

Csokoladé
olvasztasa

Sajt olvasztasa 100-500 g

Whjr/lﬁool



@0 BEALLITASOK

A siit6 beallitasainak médositasa.
Ha a ,DEMO” lzemmdd aktiv, minden parancs és menUpont
hasznalhatd, de a sité nem melegszik fel. Az Gzemmadd
kikapcsolasédhoz lépjen a ,DEMO” menlpontra a
,BEALLITASOK” meniben, és vélassza a ,Ki" lehetéséget.
A ,GYARI ERTEKEK" lehetSséq kivélasztasakor a késziilék
kikapcsol, és visszatér az elsé hasznalatkor érvényes
bedllitdsokhoz. Minden beallitds torlédik.

KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcid egy siitési funkcié kdzben vagy
onalléan, idémérésre is hasznalhato. Inditas utan az
id6zit6 az éppen futd funkciétdl teljesen fliggetlendil,
azt nem befolyasolva visszaszdmol. Az id6zitd

bekapcsolasa utan kivalaszthat és aktivalhat funkciokat.

Az id6zitd a kijelzd jobb felsé sarkaban folytatja a
visszaszamlalast.

A konyhai id6zit6 leéllitasa vagy atallitasa:
«  Nyomja meg a konyhai id6zit6 opciot.

Amikor az id6zitén beallitott idétartam letelik,
hangjelzés lesz hallhatd, és a kijelz6 is jelzi.

« Erintse meg a,SZUNET” gombot, ha sziineteltetni
szeretné az idézit6t. Ezutan az id6zit6 Ujrainditasahoz
érintse meg a,FOLYTATAS” gombot.

- Erintse meg a,MEGSE” gombot az id8zité
ledllitdsahoz vagy Uj id6zités bedllitasahoz.

- Erintse meg a,+1 perc” gombot az idétartam 1
perccel valé noveléséhez.

=(J- VILAGITAS

A stitdvilagitas bekapcsolasa vagy kapcsolasa.

&] KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A, Kezel&szervek zaroldsa” funkcioé aktivalasakor az

érintéképernyds kijelz6 gombjai nem mukdodnek, igy

azokat nem lehet véletleniil megnyomni.

A készulék felolddsahoz nyomja meg hosszan az

érintéképernyén 1évé zar gombot.

Whjr/lﬁool



AUTOMATIKUS MODOK ETELKESZITESI TABLAZATA

Kilonb6zé ételek sttéséhez, az optimalis eredmény legegyszerlbb és leggyorsabb eléréséhez.
A funkcié optimalis hasznalatahoz kdvesse a vonatkoz6 sttési tabldzat utasitasait.

Elelmiszer

Sualy/adag/

darab

Tésztafdzés

1-3 adag

: Allitsa be a tésztahoz f'avasolt f6zési idét. Ontson bele sés vizet és

:tegye a tésztat a paro —
‘adagnak korulbeldl 100 g tésztat tekintink. Hasznaljon 400 g vizet ia....~4+ Y%,
iminden adag tésztdhoz. :

6 aljaba, majd fedje le a parol6fedével. Egy 1

 TESZTAFELEK ES | Rizs

| GABONAFELEK

i Készitse el a kedvenc receptje szerint. Ontson ra besamelmartast,
i és szOrja meg sajttal, hogy tokéletesen megpiruljon.

: Allitsa be a rizshez javasolt f6zési id6t. Ontson bele vizet és :
‘tegye a rizst a parol6 aljaba, majd fedje le a fedével. Egy adagnak | ! —

:korulbelll 100 g rizst tekintink. Hasznaljon 300 g vizet minden e U8

:adag rizshez. :

: Allitsa be a ténkdlybuzahoz javasolt fézési idét. Ontsdn bele vizet

i és tegye a tonkolybuzat a parolo aljdba, majd fedje le a fedével. Egy : 1

iadagnak korulbe?/

‘vizet minden adag ténkdlybuzéhoz.

ST\
Ul 100 g tonkolybuzat tekintliink. Hasznaljon 300 g fee 1\ §88

: Allitsa be az arpahoz javasolt fézési id6t. Ontson bele vizet és

:tegye az arpat a parol¢ aljdba, majd fedje le a fedével. Egy adagnak 1 —
i korulbelll 100 g arpat tekintiink. Hasznaljon 300 g vizet minden  ia... -4+ UY,
:adag arpéahoz. :

i TARTOZEKOK

Sutéracs

HG6allo6 sttétepsi
racson

e I\ TN
A - @ /\g\ 8, s =
Cseppf.elfogo Falca/ HG6- és mlkrf)hullamallo Etelszonda Parollo also”resze T’eljes’ C’rlsp
Sutétepsi edény és fed6 parolé télca




i TARTOZEKOK :

P . Suly/adag/
:Elelmiszer : darab

Megjegyzések
: : i Kenje meg olajjal, s6zza és borsozza. [zesitse fokhagymaval és
‘Marhasult - : zOldf(iszerekkel izlés szerint. Stités utdn pihentesse legaldbb 15
: : : percig, mielétt felvagna.

i Elémelegités el6tt vékonyan zsirozza be a crisp talcat. A crisp talcat :

Burger 100-500 ‘el6 kell melegiteni az étel behelyezése el6tt. A siité értesiteni fogja, | !
huspogacsa 9 :amikor elérkezett az id6, hogy behelyezze az ételt. A tokéletes A+ =

ieredmény elérése érdekében a siités soran forgassa at az ételt.

i Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. [zesitse fokhagymaval és
i zoldflszerekkel izlés szerint. SUtés utan pihentesse legaldbb 15
i percig, miel6tt felvagna.

:Kenje meg olajjal, s6zza és borsozza. izesitse fokhagymaval és
: zOldf(iszerekkel izlés szerint. Stités utdn pihentesse legaldbb 15
i percig, miel6tt felvagna.

i Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. [zesitse fokhagymaval és
: zoldf(iszerekkel izlés szerint. Stités utan pihentesse legalabb 15
: percig, miel6tt felvadgna.

Kenje meg olajjal, és izlés szerint fliszerezze. S6zza és borsozza. i z
Egyenletesen ossza el az edényben, a csontos felével lefelé. : D

¢ A crisp télcat el6 kell melegiteni az étel behelyezése el6tt. A sité
: : : értesiteni fogja, amikor elérkezett az id6, hogy behelyezze az ételt. @
:Szalonna i 50-400g :Elémelegités utan egyenletesen ossza el az ételt a crisp talcan.A
: : §t6k|e’letes eredmény elérése érdekében a siités sordn forgassa dtaz ™" + S
: ételt. :

i Teritse szét egﬁenletesen a Crisp talcan. Szurkodja meg a Py

:Kolbasz és
Svirsli

{200 g-1kg :kolbéaszokat villdval, hogy ne repedjenek ki. A tokéletes eredmény
: i elérése érdekében a siités soran forgassa at az ételt.

Kenje meg olajjal, és izlés szerint fliszerezze. S6zza és borsozza. P
Tegye a sutébe a mellehusaval felfelé.

: : i Kenje meg olajjal, és izlés szerint fliszerezze. Ossza szét :
:Darabolt 1 csomag . eg?/enletesen a sttéracson. A sitbracsot a 2. szinten hasznalja, és  : 2 1
i szarnyas 9 ‘he yezzen egy csészényi vizzel feltoltott sutdtepsit az 1. szintrea  ia...;opr—r

i siitéskor lecsdpdg6 szaft 6sszegy(ijtésére.

Parolt : Ontson korilbeliil 100 g vizet a parol6 aljaba, és egyenletesen
b fmell :0ssza el az ételt a parolokosérban. Tegye ra a fedelet. Ez a ciklus
; baromimetl : i érzékel6ket hasznal: ne nyissa ki az ajtot siités kdzben.

i Rantott

csirke Kenje meg olajjal. Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan.

100-500 g

= I\ TN
Arenns ~ Ak ~ - a:)) Af\ 988 . U2 =
Siitéracs Hc’iéllc’), sttétepsi Cseppf'elfogé jcélca/ H6- és mikr?hulléméllé Etelszonda Pérolf’) aIsc’)”része T<,=_Ijes, C,risp
racson Sutétepsi edény és fedo parold télca




i Elelmiszer
:Sllt egész
‘hal

Kategoria

. Suly/adag/

darab

:Kenje meg olajjal, és izlés szerint fliszerezze.

Megjegyzések

;Egész hal
i parolva

:Ontson kériilbelil 100 g vizet a parold aljba, és helyezze a halat
:a parolékosar kozepére. Tegye ra a fedelet. Ez a ciklus érzékel&ket
hasznal: ne nyissa ki az ajtot stités kozben.

;Pérolt
‘halfilé

' HAL o
: i Parolt
i garnélak

:Ontson kérilbelil 100 g vizet a parolé aljaba, és egyenletesen
:0ssza el az ételt a paroldkosarban. Tegye rd a fedelet. Ez a ciklus
: érzékeldket hasznal: ne nyissa ki az ajtot siités kozben.

:Ontson korilbelil 100 g vizet a pérol6 aljaba, és egyenletesen
:0ssza el az ételt a paroldkosarban. Tegye rd a fedelet. Ez a ciklus
: érzékelbket haszndl: ne nyissa ki az ajtot sttés kdozben.

:Ontson kérilbelil 100 g vizet a parolé aljaba, és egyenletesen
:0ssza el az ételt a paroldkosarban. Tegye ré a fedelet. Ez a ciklus
: érzékel6ket hasznal: ne nyissa ki az ajtot stités kdzben.

gHaI és st
“krumpli [¥]

{Egyenletesen ossza el a crisp talcan, felvaltva a halfiléket és a
:burgonyat. Egy adagnak kordilbelil 100 g halat és 100 g silt
i krumplit tekintink.

iSiilt tenger :
igyimolcsei :
(¥ :

200-800 g

ERopogés
:garnéla

Halrudacskak
il :

200-800 g

iEgyenletesen ossza el a crisp talcan. A tékéletes eredmény elérése :
;érdiekében a rendszer kérni fogja, hogy a stités soran forgassa at az :
s ételt.

i TARTOZEKOK :
: Sutéracs

HG6allé sttétepsi

racson

= oS T
A - @ /J\ UM, DS~ =
Cseppf"elfogo jcalca/ H6- és mlkr?hullamallo Etelszonda Parolf) aIso"resze T’eI)es’ C’rlsp
Sutétepsi edény és fed6 parold talca




| ZOLDSEGEK

i TARTOZEKOK

. Suly/adag/

 Elelmiszer darab Megjegyzések Tartozékok

Ssiilt i Vagja darabokra, és olajjal, soval és fliszerndvényekkel izesitse. Py
b : 300 g-1kg :Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan. A tokéletes eredmény :
:burgonya ielérése érdekében a siités soran keverje meg az ételt.

‘A crisp talcat el6 kell melegiteni az étel behelyezése el6tt. Asuté
i értesiteni fogja, amikor elérkezett az id6, hogy behelyezze az ételt. :
100-500 g :El6melegités utan egyenletesen ossza el az ételt a crisp talcan. A

Vegetarianus

 burger[*] i tokéletes eredmény elérése érdekében a stités soran forgassa ataz ™+ =
=  ételt. :
§T6It6tt Kaparja ki a z6ldség belsejét, és téltse meg a z6ldség husabdl,

2600 g-2,0kg: daralt husbdl és reszelt sajtbol késziilt keverékkel. Izesitse

 z0ldségek ;fokhagymaval séval és kedvenc zéldflszereivel.

i Csébensiilt :
:burgonya

Szeletelje fel, és tegye egy nagyobb edénybe. Sézza és borsozza, Do
1400 9-1,5kg majd Ontson ra tejszint. Tetejét szorja meg reszelt sajttal. S :))

 Parolt §Ontson koriulbelll 100 g vizet a parolé aljaba. Vagja darabokra, és 1

‘burgony - i egyenletesen ossza el az ételt a paroldkosarban. Tegye ra a fedelet. : =1
‘adarabok {Ez a ciklus érzékelSket hasznal: ne nyissa ki az ajtot sutés kozben,  i™wwm+
EGy@kéf EOntson korilbelil 100 g vizet a parol¢ aljaba. Vagja darabokra, és

:zO6ldségek : - i egyenletesen ossza el az ételt a parolokosarban. Tegye rd a fedelet. :

: : i Ez a ciklus érzékel6ket haszndl: ne nyissa ki az ajtét sttés kdzben.

:Ontson korllbelil 100 g vizet a parol6 aljaba. Vagja darabokra, és
i egyenletesen ossza el az ételt a paroldkosarban. Tegye rd a fedelet. :
i Ez a ciklus érzékel6ket haszndl: ne nyissa ki az ajtét sttés kdzben.

: Lagy
iz0ldségek
:parolva

Ontsén koériilbeliil 100 g vizet a péarolé aljaba. Vagja darabokra, és 1
i egyenletesen ossza el az ételt a paroldkosarban. Tegye rd a fedelet. :
i Ez a ciklus érzékel6ket haszndl: ne nyissa ki az ajtét sttés kdzben.

{ Gyimélcs
i darabok
i parolva

i parolt
iz0ldségek
1%

Ontsén kériilbeliil 100 g vizet a parol6 aljaba, és egyenletesen 1 I
iossza el az ételt a parolokosarban. Tegye ré a fedelet. :

Siilt
tkrumpli [¥]
Burgony

i akrokett [*]

§VagJa darabokra, és izesitse olajjal. Teritse szét egyenletesen a Crlsp L

Stiltpaprika italcan. L + =
= VavmN s
Aeeenr iy — a:)) A\ UK, ER1NY- =
Siitéracs Hééllé, sutétepsi Cseppi.’.el,f,ogé .télca/ H6- és mikr([)hulléméllc’) Etelszonda PéroI’é alsc')”része T?Ijes, C,risp
racson Sutdétepsi edény és fedo parold télca
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Vdsdrloi kézikonyv | HU

SOS SUTEMENY

EDES
SUTEMENY

DESSZERTEK

R s : Suly/adag/ ' . i : i
elmiszer .darab e, ki TN Lt
SSzendvics Kékszll’tsenlegy konny( kenyértésztat kedvenc receptje alapjan. I
kenvér - : A kelesztéshez tegye egy kenyérsiit6 formaba. Hasznalja a suté : @ /\g\
: Keny ‘kelesztési funkcigjat. P+ R
:Nagy i iKészitse el a tésztat a kedvenc receptje szerint, és helyezze a P2
: kenyér : :sutétepsire. Hasznalja a siité kelesztési funkciojat. N+
: : iKészitse el a pizzatésztat kedvenc receptje szerint. Hagyja kelni Py
: Pizza : 400 g-1,2 kg : a st6 erre a célra szolgalo funkcidjaval. Nyujtsa ki a tésztat egy . -
: :enyhén kivajazott stitotepsire. Tetszés szerint adjon hozz4 feltétet.
: |
P|zza ] 250-700 g :Vegye ki a csomagolasbél. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta

§a|ufc’>|ia.

:S6s ye a tésztat egy 8-10 adagos piteformaba, és szurkdlja meg Do =
isUtemény 800g-1,5kg wI%J val. Toltse meg a tésztat a kedvenc receptje szerint. e @
‘ Mini 5 iKészitsen 12-15 darabhoz elegendé tésztakeveréket puha Py

: sajttorta 1 csomag :sajttal és aprora vagott baconnel vagy més szalonnaval. Toltse . -

:muffinformékba. Helyezze el a suitétepsin.

 Allitson 6ssze 500-900 g zsirszegény piskotatésztat. Vajazzon ki egy 1 =

i sit6format, tegyen bele sitépapirt, és Ontse bele a tésztat. e @ +

: : iKészitse el a marvanytorta tésztajat kedvenc receptje szerint. :
i Marvanytorta : 400 g-1,2 kg : Vajazzon ki egy stitéformat, tegyen bele stitépapirt, és dntse bele a :
: : i tésztat. :

i Készitse el a tésztat a kedvenc receptje szerint 16-18 darabhoz, és i 2

:t6ltse a papirformakba. Helyezze el a siit6tepsin. —
i GyUrjon tésztat 500 g lisztbél, 200 g sézott vajbol, 200 g cukorbdl
Cookies 1 csoma :és 2 tojasbdl. Izesitse gylimdlcsaromaval. Hagyja lehdilni. P2
9 iTeritse szét a tésztat egyenletesen a kivant formara. Tegye az I
:aprositeményt a sltStepsire. :
‘Készitse el a kedvenc receptje szerint. Tegyen sutépapirt a .
Brownie 1 csomag i sttGtepsire, és teritse ra a tésztat. 5“‘“—“-"'
i Készitsen tolteléket szeletelt almabdl és fenyémaghal, majd izesitse :
:fahéjjal és szerecsendiéval. Tegyen az edénybe egy kis vajat, szorja : 2
Retes 1 csomag imeg cukorral, és fé6zze 10-15 percig. Tekerje fel, és hajtsa ﬂ) S
:végeit.
: : i Oszlassa el a tésztat egy piteformaban, majd szérjon ra :
: : :zsemlemorzsét, hogy az felszivja a gylimolcs levét. Toltse meg |
: Almas pite : - :feldarabolt friss gyimolcsbél, cukorbdl és fahéjbol készilt : @
: :  keverékkel. A maradék tésztabdl nydjtsa ki a slitemény tetejét, PReeeeer t
i csipje Ossze a végeket, majd kenje meg tojassal. :
iVegye ki a maghazat, és téltse meg marcipannal vagy fahéjjal, P2
stltalma 1 csomag ?cuggrral és vaﬁal. g P ¥ ) i—

: . : iKészitse el a kedvenc receptﬂ]e szerint egy edényben. Adjon hozzad
:Forré : :vaniliat vagy fahéjat. Adjon hozza kukoricakeményitét a stir(iség ~ : !
inoveléséhez. A tokéletes eredmény elérése érdekében a siités : :D)
:soran keverje meg az ételt.
) ‘Készitse el a kedvenc receptje szerint egy edényben. A tokéletes 1 =
2-10 darab ‘eredmény elérése érdekében a siités sordn keverje meg az ételt. e @

i A zacskot mindig kozvetleniil a siitéracsra helyezze. Egyszerre csak 1

Tojasrantotta

Pattog.

“cukori - : egy zacskot pattogtasson ki. Ez a ciklus érzékelSket hasznal: ne
i Kukorica ‘nyissa ki az ajtot sUtés kdzben. meeen
: Csirkefalatkak : o 3 N P
: i 200-700 g :Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan. :
i : 9 % P N
= oS s
_— e - D) A < I =
Siitéracs Hé’éllé[ sutétepsi Csepptielfogé Félca/ H6- és mikr?hulléméllé Etelszonda Pérolf’) alsé"része T’eljes’ C’risp
racson Sutétepsi edény és fed6 parold talca




MIKROHULLAMOS SZUVIDALASI TABLAZAT

Ez a funkcié lehet6évé teszi a hus, hal, zoldségek és gyimolcsok tokéletes elkészitését. A funkcié megfelel
hasznalatahoz ellendrizze a f6zési tablazatot.

Valassza ki az elkésziteni kivant étel kategoridjat, és kdvesse a javasolt bedllitdsokat. Valassza ki az élelmiszer
sulyat (és a f6zéis hémérsékletet, csak marhahus esetében), és kdvesse a vastagsagra vonatkozoé jelzéseket,

ha vannak ilyenek. Adja meg a Javasolt f6zési id6t: ez az étel tipusanak és mennyiségének megfelel6 konkrét
f6zési id6, és az érzékelési fazis utan kezd6dik, amelyben a siité az optimdlis teljesitmény biztositasa
érdekében az ételt az optimalis hémérsékleti aIIapotba hozza a f6zés megkezdéséhez. Az érzékelési fazis
hosszabb lesz a nagyobb sulyok esetében. Az ételek jobb megtervezéséhez hasznalja a tdblazat oszlopat,
amely az érzékelési fazis hozzavetbleges idépontjait jelzi.

Legfeljebb 2 tasakot hasznalhat hasonlé mennyiség élelmiszerrel, és a funkcidban a kett6 egyuttes sulyat kell
kivalasztani.

Ne feledje, hogy a flizési id6k hutott élelmiszerekre vonatkoznak. Az eredmények az 6sszetevék mindségétd|
és a jo higiénial kérulményektdl figgnek. A legjobb eredmények elérése érdekében hasznaljon friss és kivalo
minoségu élelmiszereket. Ne hasznalja ezt a funkciot az eteIeK Ujramelegitésére. Helyezze a vakuummal lezért
etelt a sutoracson az 1. szmtre Ne tegye a tasakokat egymasra hogy a h6 egyenletesen oszoIJon el.

Erzékelési fazis

§ DTovl Vastagsdg Saly 8 e o i « § PRI
Recept Elelmiszer i) | Gty | Homerseklet[ C] (ahémérséklet eléréséig eltelt id6 - nem Siitésiidé
; médosithatd)
Omlos husszeletek 2-3cm 100-250g : 25 - 45 perc : 40-60perc
....................................................... 60 -65
(vesepecsenye) 4-5cm 275-500g § 50 - 70 perc : 70-120 perc
Marha : : :
i Ragosabb husszeletek 2-3cm 100-250g : 25 - 45 perc i 60-80perc !
: (nyak) 5SSO SO 65-70 s T
4-5cm 275-500g : : 50-70 perc : 70-120perc
Omlés husszeletek 35cm 01002509 e, ] 30-50perc o, (... A0-C0perc
(vesepecsenye) i i 275-500g i ' 55-75 perc i 70-90 perc
Sertés D
: Régosabb husszeletek
(lapocka)
zoos L 23em 1902509 e 20 40P A0250PEE
| (lazac) 275-500g - : 45 - 65 perc © 40-60 perc
Ha ............................................................................................. L R R R R PR R R R R R R R ERRRTRI R Dreeresieiiiiiiiiiiiiiiiiines
Sovany 1 23em 1002509 S S 207 0PEIC i 200 80P
(t6kehal) 275-5009g | - : 45 - 65 perc © 30-60 perc
: :100-225g - : 10 perc : 5 perc :
Gyékérnévények . . ........................ . ............................ . ............................................................... . ............................. .
: darabok : 250-350g - : 15 perc : 10 perc :
(burgonya, Sérgarépa) ........................ ............................ ............................................................... .............................
: : : ¢ 375-500g - : 20 perc : 15 perc :
ZO|dSégek ...................................... ............................ LT REE TN ............................ ............................................................... .............................
: : : ¢ 100-225g - : 10 perc : 3 perc :
La’gy . . ........................ . ............................ . ............................................................... . ............................. .
. egész, darabok : 250-350g : - : 15 perc : 8 perc :
(Spél’ga, Cukkini) B PR TTPET PR ............................ ............................................................... .............................
: 375-500g : - : 20 perc : 12 perc :
: 100-250g - 35 perc 5 perc :
Gyumolcs Alma kérte, anana’sz darabok SZeIetek ......................... ............................ ............................................................... .............................
: 275-500g : - : 45 perc : 5 perc :

* Sute5| |do az alacsonyabb ertekek alacsonyabb sulyra és sultseg| fokra utalnak a magasabb értékek nagyobb sulyra és
sUltségi fokra utalnak.

A SUTESI MODSZER HASZNALATA A SUTESHEZ

A termék hasznalatanak megkoénnyitése érdekében a kdvetkezé mentiik az azonos sitési méddal rendelkezé
funkcidkat csoportositjak, amelyek mar az ételek szerint felosztott meniikben is megtaldlhatéak.

Ropogds receptek

A ropog6s siitési modszer lehetévé teszi, hogy automatikusan tokéletes aranybarna eredményt érjen el az étel
tetején és aljan is. Ehhez mindig szlikséges Crisp tanyér hasznalata. A funkcié optimalis haszndlatahoz kovesse
a vonatkozo sutési tablazat utasitasait.

Ropogosra siilt ételek receptjei

A ropogdsra siitési mddszer a ropogosra siitési funkcié minéségét 6tvozi a meleglevegd-keringés
tulajdonsdagaival. Lehetévé teszi a ropogos, izletes siitési eredmények elérését, mikdzben a hagyomanyos
sutési modhoz képest jelentésen kevesebb olajra van szikség. Ehhez mindig sziikséges Crisp tanyér
hasznalata. A funkcié optimalis haszndlatdahoz kévesse a vonatkozo siitési tablazat utasitasait.

Mikrohullamos g6z06l6s receptek

A mikrohulldmos g6zdléses siitési mddszerrel optimalis eredményeket érhet el, hasonléan a hagyomanyos
g6zoléses siitési moédszerhez, de egyszer(ibb és gyorsabb médon. A g6z616 tartozék hasznalata mindig sziikséges.
A funkcié optimalis haszndlatahoz kovesse a vonatkozo siitési tablazat vagy a sit6 kijelzéjének utasitasait.

Whjr/lﬁool




AZ ERINTOKEPERNYOS KIJELZO HASZNALATA

Zn' Kivalasztas vagy mentés:
? Erintse meg a kijelz6t a kivant érték vagy
menuelem kivalasztasahoz.

Bongészés a meniiben vagy a listdkban:

Egyszerlen huzza végig az ujjat a kijelzén az
értékek vagy menielemek mozgatasahoz.

ELSO HASZNALAT

A beallitasok mentéséhez vagy a kovetkez6
képernydre lépéshez:
Erintse meg a,BEALLITAS” vagy a,,KOVETKEZO” gombot.

Visszalépés az el6z6 képernyére:
Erintse meg a(z) € ikont.

A legels6 hasznalatkor meg kell adni a termék
alapbeallitasait.

Ezeket a beallitasokat késébb barmikor megvaltoztathatja,
haa & gombot megnyomva belép a ,Tools” (Eszkozok)
menube.

1. ANYELVI BEALLITASOK KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
kivant nyelvet és a pontos id6t.

Language
O 6bnrapck
O Hrvat
O Ceétina ) Next

« Huzza véqgig az ujjat a kijelzdn, és valassza ki a
kivant nyelvet a listabol.
« Erintse meg a kivant nyelv nevét.

A nyelvet késébb a bedllitdsok menl megnyitasaval
modosithatja.

2. DATUM ES IDO BEALLITASA

. Erintse meg a megfelelé szamokat az id6
beallitasahoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.
Miutan beallitotta az id6t, be kell allitania a datumot is

. Erintse meg a megfelelé szamokat a datum
beallitasahoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Hosszabb dramkimaradéas utdn ismét be kell allitani az

id6t és a datumot.

3. AZ ARAMFOGYASZTAS BEALLITASA

A siité ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16 amper) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhalézattal: Ha az On hélézata ennél alacsonyabb
teljesitményd, a készlléken ezt az értéket 13 amperre
kell csokkentenie.
- Erintse meg a jobb oldali értéket a teljesitmény
kivalasztasahoz.

« Erintse meg az,OK” gombot az alapbeallitas
befejezéséhez.

4. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj sit6 a gyartasbol visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normadlis. Ezért miel6tt a siitét étel
készitésére hasznalna, azt javasoljuk, hogy melegitse fel
Uresen a lehetséges szagok eltavolitasa érdekében.

A szagok és a fust normalisak, amikor a siit6t az elsé
néhany alkalommal hasznaljak, vagy amikor erésen
szennyezett.

Tavolitson el minden védd&kartont vagy atlatszé
filmréteget a siit6rél, és tavolitson el minden tartozékot
a belsejébdl. Mlkodtesse a stitét 200 °C-on kb. egy 6ran
at a,Gyors elémelegités” funkciéval. Kévesse a funkciéd
megfelel6 beallitdsahoz szlikséges utasitasokat.

Ne feledje: A készilék elsé haszndlatat kdvetéen érdemes
kiszell6ztetni a helyiséget.
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NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

3. AUTOMATIKUS UZEMMODOK BEALLITASA

A suté kikapcsoldasahoz nyomja meg a gombot,
vagy érintse meg a kijelzét barhol.

A kijelzdn valaszthat a Kézi Gzemmodok és az
Automatikus tzemmodok koziil.

2 12:10

KEZI UZEMMODOK

AUTOMATIKUS
UZEMMODOK

. Erintse meg a kivant funkciét. Ekkor megjelenik a
funkciéhoz tartozé mendi.

« Mozgassa a listat fel-le, és ismerkedjen meg az
elérheté opcidkkal.

. Erintse meg a kivant opciét a kivéalasztashoz.
JET START (GYORS INDITAS)

Ha a stit6 ki van kapcsolva, nyomja meg a [>] gombot:
ekkor bekapcsol a mikrohullamu sttési funkcié a

legmagasabb teljesitményen (1000 W), 30 masodpercre.

2. KEZI FUNKCIOK BEALLITASA

A kivant funkcié kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcié beallitasait. A kijelzén [athatdk a
modosithaté bedllitasok.

MIKROHULLAMU TELJESITMENY /
HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

. Erintse meg a kivant funkciét. Ekkor megjelenik a
funkcidhoz tartozé mend.

A kivalasztott funkcionak megfeleléen az elémelegitést
egy adott kapcsoléval aktivalhatja vagy deaktivalhatja.

IDOTARTAM

Ha a sutést manualisan kivanja vezérelni, nem kell
sutési idétartamot megadnia. Id6zitett izemmddban
viszont a suté a beallitott idétartamig muikodik. A
sutési id6 végén a sutés automatikusan ledll.

- AzidStartam beallitasdhoz az INDITAS gomb
megnyomasa utan érintse meg az 1d6 szakaszt
vagy az,Allitsa be a siitési id6t” opciot.

« A megfelelé szamokat megérintve allitsa be a
kivant sttési ido6t.

. A,KOVETKEZO” gombot megérintve mentse el a
bedllitast.

Ha stés kozben szeretné tordlni a beallitott
idétartamot, és igy manudlisan kezelni a sttés végét,
akkor érintse meg az idétartam értékét és allitsa be a,0”
értéket, vagy nyissa meg a harompontos (== menUt és
szerkessze a sUtési idot.

Ha le szeretné allitani a ciklust, nyissa meg a
harompontos mendt, és valassza a,SUtés ledllitasa”
lehetdséget.

Az Automatikus tzemmodok segitségével szamtalan
olyan ételt elkészithet, amelyek a listaban is szerepelnek.
A legtobb sttési beallitast a készlilék automatikusan
elvégzi a legjobb siitési eredmény elérése érdekében.

Tovabba, egy specidlis érzékel6nek koszonhetben,
amely képes felismerni az étel nedvességtartalmat, az
Automatikus Gzemmad egyes funkcioi lehet6évé teszik,
hogy barmilyen étel optimalis siitését beallitas nélkdl
érje el: az érzékel6 a tokéletes idében ledllitja a sttést.
Csak a suités utolsé néhany percében jelenik meg a kijelzén
egy visszaszamlalo, amely a hatralévd sitési id6t jelzi.

- Valasszon egy receptet a listabdl.

A funkciok élelmiszer-kategoridk szerint jelennek

meg az,Automatikus Uzemmodok” mentben (14sd a
vonatkozo tablazatokat).

+ A funkcio kivalasztasa utdn csupan az elkészitend6
étel jellemzdit kell megadnia (mennyiség, suly stb.)
a tokéletes eredmény eléréséhez.

4. INDITASI IDO KESLELTETESENEK BEALLITASA

A sutést elhalaszthatja a funkcio inditasa el&tt: A funkcid

az On dltal el6re bedllitott idépontban kapcsol be.

. Erintse meg a,KESLELTETES” gombot a kivant
inditasi id6 megadasahoz. A kivalasztott funkcidoknak
megfelel6en kivalaszthatja az inditasi id6t vagy azt
az idépontot, amikorra az étel elkésziiljon.

« A kivant késleltetés beallitasa utan érintse meg a
,BEALLITAS” gombot a varakozasi idé inditasahoz.

+ Helyezze az ételt a siit6be, és csukja be az ajtot: A
készulék kiszamitja a sziikséges varakozasi idét, majd
a megfelel6 idépontban automatikusan elinditja a
funkciot.

Ha a sttéshez késleltetett inditast allit be, az elémelegités

nem elérhetd: A sttd a szikséges hdmérsékletet

fokozatosan éri el, tehat a sitési idék kissé hosszabbak
lesznek a sUtési tablazatban megadott idétartamoknal.

A funkci6 azonnali inditdsdhoz és a késleltetés
kikapcsolasahoz érintse meg a,KESLELTETES
TORLESE” gombot.

5. A FUNKCIO INDITASA

« A beadllitasok elvégzése utan érintse meg a
,INDITAS” gombot a funkcié inditasahoz.

Ha a sutd forrd, de a funkciohoz adott maximalis
hémeérséklet szikséges, megjelenik egy Uzenet a
kijelzén. A kivant értéket megérintve, sités kdzben
barmikor modosithatja a beallitott értékeket.

Az 6sszes modosithatd opciot a kijelzd bal alsé részén

taldlhaté harompontos ** menu megnyitéséval fedezheti

é

Hémérséklet Sitési ido

Késleltetési id6

Siités ledllitasa

fel. A bekapcsolt funkcié barmikor ledllithato a gombbal.
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6. ELOMELEGITES

Ha el6zdleg aktivalta, a funkcié inditasa utan a
kijelz6n nyomon kovethet6 az elé6melegités allapota.
Ha ez a fazis befejez6dott, egy hangjelzés hallhato, és
a kijelzé6n megjelenik a,SUTO KESZ" felirat.

+ Nyissa ki az ajtot.
+ Helyezze be az ételt.
« Csukja be az ajtot, és a sutés megkezdéséhez

érintse meg az,Inditds most” vagy az,INDITAS”
gombot [>].

.....

a sUtébe, a sutési eredmény elmaradhat a varttol. Az
ajté kinyitdsakor az elémelegités leall/szinetel. A sttési
idébe nem szamit bele az el6melegitési szakasz.

Az el6melegitési opcidra vonatkozoé alapértelmezett
beallitds mdédosithato azoknal a sutési funkcioknal,
ahol lehetséges a manualis beallitas.

« Valasszon olyan funkciot, amelynél manualisan
kivalaszthaté az el6melegitési funkcio.

« Akijelz6 jobb als6 sarkaban talalhaté El6melegités
specidlis kapcsolé segitségével aktivalhatja vagy
deaktivalhatja az elémelegitést. Ekkor ez lesz az
alapértelmezett bedllitas.

7. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes Automatikus izemmodokndl sziikség lehet
az étel megforditasara siités kozben. Hangjelzés
hallatszik, és a kijelzén lathat6 a sziikséges mdvelet.

+ Nyissa ki az ajtot.

« Kovesse a kijelz6n megjelend utasitast.

. Csukja be az ajtot, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a sttés folytatasahoz.

Hasonlé mddon, a sutési idé 5%-aval a sltés vége
el6tt a sitd figyelmeztet az étel ellendrzésére.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathaté a sziikséges
muvelet.

+ Ellenérizze az ételt.
. Csukja be az ajtot, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a sttés folytatasahoz.

8. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a sutés
befejez6dott. Egyes funkcioknal meghosszabbithaté
a sttési idétartam, vagy elmenthetd a funkcié a
kedvencek kozé.

« A,+ 5 perc”gombot megérintve
meghosszabbithatja a sttési id6t.

. A ,HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ” gombot
megérintve a funkciét elmentheti a kedvencek kozé.

9. KEDVENCEK

A Kedvencek kozott tarolhatja kedvenc receptjeit.

A sUté automatikusan felismeri a leggyakrabban hasznalt
funkcidkat. Ha egy funkciot gyakran hasznal, a késztlék
felajanlja, hogy mentse a funkciét a kedvencek kozé.

FUNKCIO MENTESE
Ha egy funkcié befejez6dott, érintse meg

,HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ” gombot a )
funkcié kedvencek kozé torténé mentéséhez. Igy a
jov6ben gyorsabban hozzéaférhet ugyanezekhez a
bedllitasokhoz.

MENTES UTAN

A Kedvencek meni megtekintéséhez nyomja meg

a (O gombot: Az 6sszes elmentett funkcid lathato
ebben a menilben. Erintse meg az ,INDITAS” gombot
a kivalasztott sttési funkcié inditdsahoz.
BEALLITASOK MODOSITASA

A kedvencek képerny6n akar egy képet vagy elnevezést
is megadhat a kedvenc, személyre szabott ételekhez.

- Valassza ki a mddositani kivant funkciot.

. Erintse meg a jobb fels6 sarokban 1évé
harompontos ikont

+ Vdlassza ki a médositani kivant tulajdonsagot.
« Erintse meg a ,MENTES” gombot a valtozasok
mentéséhez.

Ha egy adott funkciot szeretne eltavolitani, akkor ebben
a menuben taldlja a ,KEDVENC TORLESE” [ opciét.

10. ESZKOZOK

Nyomja meg a {%53 gombot a,Eszk6z6k” menu
megnyitasahoz. Ebben a meniiben szamtalan opcié
kozil valaszthat, beallitdsokat modosithat, vagy
személyre szabhatja a készulék vagy a kijelzé§ mikodését.
NEMITAS

A készulék hangjainak gyors be- vagy kikapcsolasa.

A hangerd egyéb specidlis bedllitasai a Beallitasok mentben, a
Hang és hangeré menUpontban kezelhetdk.

SMART CLEAN

A specialis tisztitasi ciklus soran alacsony
hémérsékleten keletkezd vizgéz megkdnnyiti a
szennyez6dés eltavolitasat. A funkciot akkor
kapcsolja be, ha a sitd kihdlt.

A funkcié bekapcsoldsahoz nyomja meg a =1 gombot:

a kijelzén lathato figyelmeztetések jelzik, milyen
muveletek szlikségesek a legjobb tisztitasi eredményhez.
Ne feledje: Javasoljuk, hogy a tisztitési program alatt ne nyissa
ki a std ajtajat, ekkor ugyanis vizgdz tavozhat, ami ronthatja
a végso tisztitasi eredmeényt.

A ciklus befejezésekor egy ennek megfeleld lizenet
kezd villogni a kijelz6n. Hagyja lehlni a sutét, majd
egy torlé6kenddével vagy szivaccsal tordlje ki és szaritsa
meg a belsé feluleteket.

PREFERENCIAK

Tobb slitébedllitds mddositasa, a Sabbath izemméd
kivalasztasa és a ,Demo lizemmdd” kikapcsolasa.

INFO

A termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok.

ETELSZONDA

A szonda kilonb6z6 ételtipusok
maghdmérsékletének készités kozbeni mérésére
szolgdl az optimalis hdmérséklet eléréséhez. A siité
hémérséklete a kivalasztott funkciénak megfeleléen
eltéré lehet, de a stitési folyamat a megadott
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hémérséklet elérésekor mindig befejezédik. Helyezze
az ételt a stitébe, és csatlakoztassa a szondat az
aljzathoz. A szondat tartsa a lehet6 legtévolabb a
héforrastol. Csukja be a siit6 ajtajat. Valaszthat a
manudlis (sUtési modszer szerint) és az Automatikus
Uzemmod (élelmiszertipus szerint) funkcidk kdzott, ha
a szonda hasznalata engedélyezett vagy sziikséges.
Ha egy sttési funkcié kozben kintzza az ételszondat, a funkcié ledll.

Mieldtt kiveszi a sttébdl az ételt, elészoér mindig huzza ki a
szondat a csatlakozobdl, és vegye ki az ételbdl.

AZ ETELSZONDA HASZNALATA

Helyezze be az ételt a stitébe, majd

csatlakoztassa a csatlakozédugot a sutd sutdterének
jobb oldalan lévé aljzatba.

A kdbel kozepesen merev és sziikség esetén hajlithato
annak érdekében, hogy a szondat a leghatékonyabb
maodon helyezze kiilonb6z6 ételtipusokba. Gy6z6djon
meg arrél, hogy a siités soran a kabel nem ér a felsé
futéelemhez.

HUS: Szurja az ételszondat a husba, de lehetéleg ne
a csontok és a zsiros részek kdzelébe. Szarnyasok
esetében hosszanti irdnyban szurja a szondat a
mellhus kozepébe, de keriilje el az Greges részeket.
HAL (egész): A szonda hegyét a hal legvastagabb
részébe szurja, kikertlilve a gerincet.

PEKARU ES TESZTA: Szurja a szonda hegyét

mélyen a tésztaba, ugy alakitva a kabelt, hogy a
szonda optimalis szgben legyen. A kompatibilis
AUTOMATIKUS UZEMMODOK funkciékat kell
hasznalni, ha szondavezérelt slitést szeretne végezni
ezen ételtipusok esetében. Ha a szondat Automatikus
Uzemmod funkciokkal egylitt hasznalja, a stités
automatikusan befejezédik, amint az étel eléri az
idealis maghdmérsékletet, anélkil, hogy be kellene
allitania a suté hémérsékletét.

FIGYELEM!
A mikrohulldamu suté hasznalatakor tartsa be
ezeket az utasitasokat.

« Ha fém érintkezik a sttétér faldval, szikrak
keletkeznek, amelyek karosithatjak a késziléket,
vagy tonkretehetik az ajto belsé Givegét.

« A fém alkatrészeknek, példaul a poharakban
lévd tedskanalnak legaldbb 2 cm tavolsagra kell
lennilik a sttStér falatol és az ajtd belsé oldalatol.
A kozvetlenll egymason elhelyezett tartozékok

szikrdkat generalnak.

A tartozékokat csak a megfelel6 magassagban
helyezze be. Szikrak keletkezhetnek és
karosithatjak a sutbteret.

A készilék a szikraképz6dés miatt megsérdil.

Ne hasznaljon aluminium talcakat a készulékben.
A készulék tulterhelését okozhatja, ha ugy mukodteti
a késziiléket, hogy nincs étel a sttétérben.

Soha ne inditsa el a mikrohulldamu sutét étel
behelyezése nélkil. Az egyetlen megengedett
kivétel az edények miatt elvégzett rovid teszt.
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Vdsdrloi kézikonyv

HASZNOS TANACSOK

' HU

ETELKESZITESI TANACSOK

A mikrohulldamok csak bizonyos mélységig jutnak
be az ételbe, ezért ha tobb elembdl all6 ételt készit,
a lehetd legjobban teritse szét azokat, hogy minél
nagyobb felliletet érjenek a mikrohulldmok.

A kisebb darabok gyorsabban késziilnek el, mint a
nagyobbak: Az egyenletes sttés érdekében vagja az
ételt egyenld méretl darabokra.

A legtobb étel a sutési ciklus vége utan is tovabb fé.
Ezért érdemes mindig egy kis ideig pihentetni az
ételt, miel6tt kiveszi a stt6bol.

Tavolitsa el a mlanyag és papirzacskok drotbol
készlilt zardzsindrjat, miel6tt a zacskot a
mikrohulldmu sitébe tenné.

A mUanyag féliat villdval karcolja vagy szurkalja
meg, hogy a nyomast megsziintesse és megel6zze a
szétrobbanast, hiszen a sttés soran g6z képzodik.
FOLYADEKOK

A folyadékok a forraspont folé melegedhetnek
szemmel lathaté zubogas nélkul is. Ezért hirtelen
kifuthatnak. Ennek elkeriilése érdekében ne
hasznaljon szlk nyaku edényeket, valamint keverje
Ossze a folyadékot az edény mikrohulldamu stutébe
helyezése el6tt, és hagyjon benne egy tedskanalat.
Melegités utan keverje at még egyszer, mieldtt
Gvatosan kiveszi az edényt a sit6bol.
FAGYASZTOTT ETEL

A legjobb eredmény elérése érdekében azt javasoljuk,
hogy kozvetlenil a siitéracson olvassza ki. Ha
szikséges, hasznélhat egy konnyd, mikrohulldamu
sttébe valé, mianyag edényt.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A fétt 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 cumistivegben |évé étel
vagy folyadék melegitése utan mindig razza dssze azt,
és ellendrizze a hémérsékletét, mieldtt a gyermeknek
adna. Igy biztosithato az egyenletes héeloszlas, és
elkeriilhet6 a forrdzas vagy égés kockazata.
Melegités el6tt vegye le az edény fedelét és az liveg
szivokajat. ] )

SUTEMENYEK ES KENYER

Suteményekhez és pékarukhoz a ,Hélégbefivas”
funkciot, mig folyékony tolteléket tartalmazo
siteményekhez a ,Légkeveréses sutés” funkciot
ajanljuk. Alternativ megolddasként a sutési id6
leréviditéséhez valassza a ,H6légbefuvas +
mikrohullamu sttés” funkciét, a mikrohullamu

sutét maximum 160 W teljesitményre allitva, hogy a
termékek puhdk és illatosak maradjanak.

A ,Hé6légbefuvas” és a ,Légkeveréses siités”
funkcidkhoz s6tét fém tortaformakat hasznaljon, és
helyezze azokat a mellékelt sitéracsra.

HUS ES HAL

Ahhoz, hogy gyorsan tokéletesre piruljon a hal

vagy hus kulseje, mikdzben a belseje puha és
szaftos marad, javasoljuk, hogy az alsé+felsé és a
mikrohulldmu sitést otvozé funkcidkat haszndlja.

A legjobb sitési eredmények érdekében illitsa a
mikrohulldm teljesitményét 160 W-ra.

Barmilyen karbantartasi vagy tisztitasi munka el6tt
gy6z6djon meg arrol, hogy a siité teljesen kihdilt.
Ne hasznaljon g6zzel tisztité berendezéseket.
Viseljen védbkesztyiit.

KULSO BURKOLATOK

« Afellleteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel tisztitsa.
Ha erésen szennyezett a fellilet, par csepp pH-
semleges tisztitdszert tegyen a kenddre. Torolje le
eqgy széraz torlékendével.

« Ne hasznaljon maré vagy surol6 hatasu
tisztitdszereket. Ha ezek kozil barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba kertil a késziilék felliletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torl6kenddvel.

BELSO BURKOLATOK

« Minden haszndlat utan varja meg, amig a stité lehdil,
majd tisztitsa meg a belsejét, lehetéleg amig még
nem hlt ki teljesen, mert akkor még kdnnyebb
eltavolitani az ételfoltokat és lerak6dasokat.

A magas viztartalmu ételek stitésekor képz6dé para
felszaritasahoz hagyja teljesen leh(lni a stit6t, majd
torolje ki ruhdval vagy szivaccsal.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt vagy egyéb suroléparnat
vagy mard/surolé hatdsu tisztitoszereket, mert ezek
karosithatjak a késziilék feliileteit.

A siitét barmilyen karbantartasi munka elé6tt le kell
valasztani az elektromos hal6zatrol.

« A belsé fellletek optimalis tisztitdsahoz haszndlja a
LSmart Clean” funkciét.

« Az ajté Uvegét megfelels folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

TARTOZEKOK

« A tartozékokat minden hasznalat utan dztassa be
mosogatoszeres vizbe, hasznaljon sttékeszty(t, ha
még forrok. Az ételmaradékok mosogatdkefével vagy
szivaccsal tavolithaték el.

« A g6z0l6t kézzel és mosogatdgépben is el lehet mosni.

« Az ételszondat és a crisp talcat soha ne mosogassa
mosogatogépben.

« A Crisp tdlca enyhén mosdszeres vizben tisztithato.
A makacs szennyez&déseket egy ronggyal 6vatosan
dorzsolje le. Tisztitas eldtt mindig hagyja kihdlni a
Crisp talcat.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

Lehetséges ok

;Megolda’s

: Aramkimaradas.
: Nincs csatlakoztatva a halézathoz.

: Ellenérizze, hogy van-e halozati fesziiltség, és hogy a siitd
: elektromos bekdtése megtortént-e.

: Kapcsolja ki a stitét, majd kapcsolja be ujra, hogy lassa,

i fennall-e még a probléma.

A sut6 akkor is zajokat ad ki,
amikor ki van kapcsolva.

i Vegye fel a kapcsolatot a telefonos tigyfélszolgalattal, és

A kijelzén az ,F" betU, majd egy
betli vagy egy szam lathato.

A kijelzon az F3E3 hiba lathato. |

:adja meg az ,F” b%l’,’l utani szamot.
:Nyomja meg a {5}" gombot, érintse meg az,Info” jelet,
i majd vélassza a,Gyari beallitasok visszaallitasa” opciot.

: Minden mentett beéllitas torlédik.

i A szonda nincs jol csatlakoztatva, vagy nem
: érintkezik megfelel6en.

:Elészér is ellendrizze a szondat; ha megfeleléen
‘helyezte be, de a hiba tovabbra is fennall, kérjiik, hivja a
:vevészolgalatot. Jelentse a kijelz6n megjelené hibat.

A slit6 nem melegszik fel.

Ha a,DEMO” izemmad aktiv, minden parancs és :
:menipont hasznalhato, de a sité nem melegszik fel. :
: A kijelz6n 60 mésodpercenként a,DEMO” lizenet
i lathato.

Nyissa meg a,DEMO” meniipontot a,BEALLITASOK”

‘meniiben, és vélassza a,Ki" lehetéséget.

.Iﬂ._-

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok az

alabbi elérhet6ségeken talalhatok:
« adocs.whirlpool.eu honlapon
+  aQR-kod segitségével

«  Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciaftizetben).
Amennyiben a vevészolgalathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattablajan feltiintetett kddokat.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet

IZSTRADAJUMU! A Pirms ierices lietosanas riipigi izlasiet drosibas

LV

= o . noradijumus.
savu ierici vietné www.register10.eu
PRODUKTA APRAKSTS
1. Vadibas panelis
| N AP 2. Ventilators
3. Lokveida sildelements
(nav redzams)
4. Plauktu stiprinajumi
5. Durvis
6. Apgaismojuma spuldze
7. Grils
8. Ediena termometra
ievietoSanas vieta
9. Datu plaksnite
(nenonemiet)
10. Apakséjais sildelements
(nav redzams)
& } & E
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. IESLEGT/IZSLEGT 6. TAIMERIS
Lai ieslégtu vai izslégtu cepeskrasni So funkciju var aktivizét, izmantojot gatavo3anas
2. SAKUMS funkciju vai tikai laika saglabasanai.
Lai atri piek|utu galvenajai izvélnei. 7. BLOKESANA
3. RIKI Sniedz iespéju blokét pogas skarienekrana, lai tas
Lai izvéletos kadu no vairakam opcijam un mainitu nevarétu nejausi nospiest.
cepeskrasns iestatijumus un preferences. 8. APGAISMOJUMS
4.1ZLASE S 1A ‘loa -
Lai atri pieklutu, izveidojiet savu iecienitako funkciju (I;alel%siljigtu vaiizslégtu cepeskrasns lampu un taupitu
sarakstu. 9 SAKT.
5. DISPLEJS )

Lai palaistu funkciju.
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PIEDERUMI

Pirms citu tirgu pieejamo piederumu iegades, ka starp jebkura trauka malam un gatavosanas
parliecinieties, ka tie ir karstumizturigi un pieméroti nodalijuma sienam ir vismaz 30 mm atstarpe.
tvaicesanal. Piederumi mikrovilnu funkcijas laika var paaugstinat
Lai lautu tvaikam brivi cirkulét, parliecinieties, temperaturu. Cikla beigas ir ieteicams izmantot

STIEPLU PLAUKTS
§ Stleplu plaukts ir piemérots
. visiem gatavo3anas rezimiem,
. ari gatavosanai mikrovilnu
- krasn. Lietojot mikrovilnu
- krasnis, vienmér novietojiet
- stieplu plauktu 1. limeni
. (zemakaja). Novietojiet
. produktus tiesi uz stieplu
. plaukta vai izmantojiet
- to, lai uz ta novietotu
. cepedpannas, veidnes vai
. citus karstumizturigus un
. mikrovilnu izturigus traukus.

CEPESPANNA
- Cepedpanna ir piemérota
visiem gatavo$anas rezimiem,
iznemot “Mikrovilnu”
- funkcijas. Var izmantot visu
- veidu édienu pagatavosanai
bez trauka. Izmantojiet to
édiena gatavosanas sulas

. savakSanai, novietojot to zem |

. stieplu | pIaukta

KRAUKSKU SKIVJA ROKTURIS
Lietojiet, lai iznemtu krauksku
plati no krasns.

TVAICETAJS*

(TIKAI DAZIEM MODELIEM)
Lai tvaicétu tadus edienus ka
zivs vai darzeni, ielieciet tos
groza (2) un ielejiet tvaicétaja
(3) dibena dzeramo udeni (100
ml), lai iegutu nepiecieSamo
tvaika daudzumu.

Lai varitu tadus produktus

ka makaroni, risi vai

kartupeli, novietojiet tos tiesi
tvaicétaja apaksa (grozs nav
nepiecieSams) un pievienojiet
gatavo$anai nepieciesamo
dzerama Udens daudzumu.
Lai iegUtu vel labakus
rezultatus, apklajiet tvaicétaju
ar komplekta ieklauto vaku (1).
Vienmér novietojiet tvaicétaju
uz stieplu plaukta 1. limeni
un izmantojiet to tikai ar
atbilstosam gatavosanas
funkcijam vai ar mikrovilnu
funkciju.

aizsargierices, lai darbotos ar piederumiem.

. EDIENA ZONDE

. Lai gatavosanas laika precizi
. izmeritu meritu édiena iek3éjo :
. temperataru. :
. Cieta balsta dé| to var
. izmantot galai un zivim, ka ari
. maizei, piragiem un ceptam
] smalkma|2|tem

KRAUKSKU SKIVIS
§ Paredzéta tikai izmanto$anai ar
- atseviskam funkcijam. g
- Krauksku Skivim vienmer
. ir jaatrodas stieplu plaukta
. centra, un to var ieprieks
- uzsildit, kad tas ir tukss,

. izmantojot tikai Sim nolikam
\_ . paredzéto ipaso funkciju.

. Novietojiet édienu tiesi uz

- krauksku 3kivja. Novietojiet

- silikona paliktnus starp

. stieplu plaukta stieniem, lai

- nodrosinatu lielaku stabilitati.

Piederumu skaits var at3kirties atkariba no iegadata
modela.

*Citus piederumus var iegadaties atseviski pécpardosanas
centra.

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu vélamaja limeni, turot to
paceltu uz augsu un vispirms atbalstot aizmuguréjo
malu (vérstu uz augsu).

Péc tam bidiet to pa sliecém lidz galam horizontala
virziena. Citi piederumi, pieméram, cepespanna, ir
jaievieto horizontali, bidot tos pa sliecém

lespiediet piederumus lidz galam, parliecinoties, ka tie
nepieskaras ierices durvim.
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KAPNU TURETAJA IZNEMSANA UN ATKARTOTA
IEVIETOSANA

Abas cep$anas nodalijuma pusés ir divi kapnu turétaji,
kas nostiprinati uz diviem pogu formas balstiem. Lai
tiriana butu értaka, kapnu turétaji ir nonemami.

1. Lai nonemtu kapnu turétajus, stingri satveriet
vadotnes aréjo dalu un velciet to uz augsu, lai iznemtu
no priek3éja balsta, vienlaikus pagriezot aizmuguréjo
balstu, péc tam izvelciet visu dalu no nodalijuma.

2. Lai mainitu kapnu turétaja novietojumu, izvelciet
aizmuguréjo dalu uz aizmuguréja balsta. Péc tam, kad

tas ir noenkurots, spiediet uz leju, lidz kapnu turétajs
ir ievietots priekséja balsta.

FUNCTIONS (FUNKCIJAS)

MANUALIE REZIMI

— | MIKROVILNI

— | Atrai édienu un dzérienu pagatavo3anai un
uzsildisanai.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts, dross izmantosanai
mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.

JAUDA (W) IETEICAMS

Lai atru uzsilditu édienus un dzérienus, kas satur lielu

950 daudzumu tdens. Samaziniet jaudu, ja édiena sastava
ir olas vai kréjums.

750 Darzenu gatavosana.

600 Galas, zivju un tadu édienu gatavosana, kurus nevar
maisit.

500 Lai pagatavotu mérces ar galu, sieru vai olam. Galas
piragu vai makaronu sacepumu pabeigsanai.

350 Lénai, vienmerigai gatavosanai. [deala iespéja sviesta
vai sokolades kausésanai.

160 Saldétu produktu, sviesta un siera kausésanai.

920 Saldéjuma kausésanai.

DARBIBA PRODUKTI JAUDA (W) ILGUMS (min)

Uzsildisana 2 krazes

Gatavosana : Biskvitkaka

Gatavosana : Olu kréms

Gatavosana : Galas skéle

27| CRISP

Piemeérots, lai perfekti apbraninatu édienus
gan no augspuses, gan apakspuses. 5 funkcija
izmantojama tikai ar paso krauksku skivi.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. limen, krauksku
skivis, krauksku Skivja rokturis.

PRODUKTI ILGUMS (min)
Rauga kaka 10-12
Hamburgeri 9-15

*Gatavos$anas laika vidU apgrieziet produktus otradi

CRISP FRY: Svaigi partikas produkti un saldéti
partikas produkti
Sis veseligas un ekskluzivas gatavo3anas funkcija
apvieno apbriuninasanas funkcijas kvalitati
ar silta gaisa cirkulacijas ipasibam. Tas lauj
pagatavot kraukskigu un garsigu ceptu édienu,
kura pagatavosanai vajag ievérojami mazak ellas
salidzinajuma ar tradicionalo gatavosanas veidu,
daziem edieniem neizmantojot ellu vispar.
Lai sasniegtu vislabakos rezultatus ar svaigu partiku,
iesméréjiet vai apsmidziniet ar nelielu daudzumu ellas.
Pagatavojiet saldétu partiku tiesi, nepievienojot ellu.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. liment, krauksku
skivis, krauksku skivja rokturis.

é@ FAST PREHEAT (ATRA SILDISANA)

Atrai mikrovilnu krasns priekssildisanai pirms
gatavosanas sakuma. Uzgaidiet, lidz funkcija beidz
darboties, un tikai tad ievietojiet @dienu mikrovilnu
krasni. Tiklidz bas beigusies priekssildisana, mikrovilnu
krasns automatiski ieslégs funkciju “Forc.Cirkul.”.
Nepieciesamie piederumi: stieplu plaukts ar pannu vai
cepespannu
~~| GRILS
Apbraninasanai, griléSanai un sacepumu
gatavosanai. Gatavosanas laika édienu ieteicams apgriezt.
leteicamie piederumi: stiep|u plaukts

PRODUKTI GRILL LIMENIS ILGUMS (min)
Grauzdéta maize : Augsts 5-6
[~ GRILS+MIKROVILNI

Atrai sacepumu gatavoSanai apvienojot
mikrovilnu un grila funkcijas.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. limeni, dross
iznmantosanai mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.
5. | TURBO GRILESANA

“* 1 \zciliem rezultatiem apvienojiet grila un
konvekcijas funkcijas. Gatavosanas laika édienu
ieteicams apgriezt.
leteicamie piederumi: stiep|u plaukts

~%7 | TURBO GRILESANA UN MIKROVILNU REZIMS

— o’

Atrai produktu pagatavo$anai un
apbraninasanai, apvienojot mikrovilnu, grila un
cepeskrasns gaisa konvekciju.

NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. limeni, dross
iznmantosanai mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.
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PRODUKTI { JAUDA (W) {GRILLLIMENIS ~ } ILGUMS (min)

Cepta vistas gala 350 Vidéjs : 20-30

*Gatavos$anas laika vida apgrieziet produktus otradi

fj JOGURTS

Jogurta pagatavosanai.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts un karstumizturigs

GATAVOSANA AR KONVEKCIJU

Perfekta jebkura veida édiena pagatavosana un
apbruninasana gan virspusé, gan apaks3puseé tikai uz
viena plaukta. Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, 3ai
funkcijai ir uzkarsésanas faze: pagaidiet uzkarsésanas
beigas, lai ievietotu édienu.

NepiecieSamie piederumi: cepeSpanna vai stieplu plaukts un
karstumizturigs trauks.

PRODUKTI TEMP. (°C) ILGUMS (min)
e T o
TR s N e
[ | KONVEKCIONALA+MW

Atrakai édienu gatavosanai, apvienojot
standarta un mikrovilnu rezimu.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. liment, dross

izmantosanai mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.

< FORCED AIR (PIESPIEDU GAISA PLUSMA)

Saldumu un galas gatavos$anai, izmantojot karsta
gaisa cirkulaciju. Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, 3ai
funkcijai ir uzkarsésanas faze: pagaidiet uzkarsésanas
beigas, lai ievietotu édienu. To var izmantot, lai viena
temperatura uz vairakiem plauktiem (ne vairak neka
trim) vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So funkciju
var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo ta nelauj
sajaukties édienu aromatiem.
NepiecieSamie piederumi: cepeSpanna vai stieplu plaukts un
karstumizturigs trauks.

«%s | PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA+MW

= o . — . v . .

= Jebkura veida édienu pagatavosanai uz viena
plaukta, apvienojot tikai karsta gaisa cirkulaciju un
mikrovilnu krasni.

NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. [imeni, dross

izmantosanai mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.

<. | CEPSANA AR KONVEKCIJU

= Galas, kuku un piragu pagatavos$anai tikai uz
viena plaukta. Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, ai
funkcijai ir uzkarsésanas faze: pagaidiet uzkarsésanas
beigas, lai ievietotu édienu.

Nepieciesamie piederumi: stiep|u plaukts ar pannu vai
cepespannu

.« | KONVEKCIJAS CEPSANA + MV

= Atrai visu veidu édienu ar $kidru pildijumu

Eatavo.%anai, apvienojot mikrovilnus, tradicionalo
arsésanu un gaisa konvekciju.

Nepieciesamie piederumi: stieplu plaukts 1. limeni, dross

izmantosanai mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.

{g IPASAS FUNKCIJAS

15557 | SAGLABAT SILTU

Lai saglabatu tikko pagatavotu édienu
(pieméram, galu, ceptus édienus vai auglu piragus)
siltu un kraukskigu.
| RAUDZESANA
=1 Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas cikla
vel ir karsta.
Nepieciesamie piederumi: stieplu plaukts un karstumizturigs trauks.

trauks. )
DEHIDRACIJA

T Auglu un darzenu dehidratacija. Sagrieziet
planas $kélités un novietojiet tiesi uz stieplu plaukta.
Nepieciesamie piederumi: stieplu plaukts

MAXI GATAVOSANA

XL| . : i
Lai pagatavotu lielus galas gabalus (smagakus par
2,5 kg). Gatavosanas laika ieteicams apgriezt galu otradi,
lai iegUtu vienmeérigu branumu abas pusés. Lai gala
neizzutu, péc iespejas biezak aplaistiet to ar taukiem.
NepiecieSamie piederumi: cepSpanna 2. [imeni.

s | EKO CIKLS

S Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot $o ECO funkciju, lampina bas
izslégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu EKO ciklu un
tadéjadi samazinatu energijas patérinu, ierices durvis
nedrikst atvért lidz bridim, kad édiens ir pilnigi gatavs.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts ar pannu vai
cepeSpannu.

GATAVOT 3

Lai viena temperatara uz trim plauktiem vienlaikus
pagatavotu dazadus édienus, nesajaucot garsas un
smarzas.

So funkciju var izmantot, lai gatavotu cepumus,
tartes, saldétas picas un pagatavotu pilnas maltites.
Cepeskrasni nepiecieSams uzsildit.

CEPUMI

Izmantojiet So funkciju, lai pagatavotu tris lidzigu
smilSu miklas cepumu paplates, tadéjadi maksimali
uzlabojot rezultatu. St funkcija ietver uzsildisanu.
Iznemiet visas tris paplates no cepeskrasns vienlaicigi.
< GROZINPIRAGS

lzmantojiet $o funkciju, lai pagatavotu tris
lidzigu grozinpiragu paplates, tadéjadi maksimali
uzlabojot rezultatu. Si funkcija ietver uzsildisanu.
Iznemiet visas tris paplates no cepeskrasns vienlaicigi.

kva ,
PICA (SALDETA)

Izmantojiet $o funkciju, lai pagatavotu tris
lidzigu saldéto picu paplates, tadejadi maksimali
uzlabojot rezultatu. Si funkcija ietver uzsildisanu.
Iznemiet visas tris paplates no cepeskrasns vienlaicigi.
— | GATAVOT 3 IZVELNE 1

Sis cikls ir paredzéts, lai pagatavotu pilnvértigu
maltiti uz galas bazes un desertu. Cepeskrasnij
nepiecieSsama uzkarsésana.

Pilnvertigas maltites piemeérs

Pagatavojiet auglu grozinpiragu atbilstosi savam
vélmém apala panna, ko novietojiet uz stieplu plaukta
3. limeni. Pagatavojiet lazanju atbilstosi savam vélmém
(1,5-2 kg) panna, kas novietota uz stieplu plaukta otraja
[imen. Sagatavojiet 6-10 vistas stilbinus ar kubinos
sagrieztiem kartupeliem (500-800 g) tiesi cepeSpanna,
kas novietota 1. limeni. Péc uzkarsésanas cepiet visus
édienus vienlaicigi. Péc 50-60 minutém iznemiet
grozinpiragu, péc 60-70 minatém iznemiet lazanju, péc
80-90 minutém iznemiet vistu ar kartupeliem.

—/| GATAVOT 3 IZVELNE 2

- Sis cikls ir paredzéts, lai pagatavotu zivs

vai vegetaru maltiti un desertu. Cepeskrasnij
nepiecieSama uzkarsésana.
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Ipasnieka rokasgramata

Pilnvértigas maltites piemérs

Pagatavojiet auglu grozinpiragu atbilstosi savam
velmém apala panna, ko novietojiet uz stieplu plaukta
3. limeni. Pagatavojiet pesto lazanju vai kaneloni
atbilstosi savam vélmém (1,5-2 kg) metala vai Pyrex
trauka, kas novietots uz stieplu plaukta otraja limeni.

|
LV
Sagatavojiet zivs filejas folija (700-900 g) ar s5kéles
sagrieztiem kartupeliem (600-900g ) tieSi cepespanna,
kas novietota 1. limeni. Péc uzkarsésanas cepiet visus
édienus vienlaicigi. Péc 45-55 minGatém iznemiet
grozinpiragu, péc 55-65 minutém iznemiet lazanju,
péc 60-70 minatém iznemiet zivi ar darzeniem.

6 AUTOMATISKO REZIMU FUNKCIJAS

lzmantojot automatiskos rezimus, vienkarsi izvélieties
édiena veidu un svaru vai daudzumu, lai iegttu
vislabakos rezultatus. Cepeskrasns automatiski
aprékinas optimalos iestatijumus un turpinas tos
mainit gatavosanas gaita.

Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu 3o funkciju,
rikojieties atbilstosi noradijumiem uz relativa
gatavosanas galda.

Nemot véra partikas produktu atskiribas, ir
noteikts vidéjais gatavosanas ilgums. Més iesakam
vienmér parbaudit édiena iek3éjo gatavibu un,

ja nepiecieSams, pagarinat gatavosanas laiku, lai
panaktu pienacigu gatavibu.

6™ SENSE” ATKAUSESANA

Dazada veida partikas produktu atrai atkausésanai. Lai
iegutu labakos rezultatus, vienmér ievietojiet partiku
trauka tiesi uz stieplu plaukta, iznemot maizes Cipsu
atkausésanu. Beigas laujiet édienam nostavéties 5
minutes.

CRISP BREAD DEFROST (KRAUKSKIGAS MAIZES
ATLAIDINASANA)

St ekskluziva Whirlpool funkcija lauj atkausét saldétu
maizi. Apvienojot atkauséSanas un apbruninasanas
tehnologijas jusu maize garsos ka svaigi cepta.
Izmantojiet $o funkciju, lai atri atkausétu un uzsilditu
apalmaizites, bagetes un kruasanus. Krauksku Skivis
ir jaizmanto kopa ar So funkciju, novietojot tiesi uz
stieplu plaukta.

PRODUKTI SVARS
B — S
NOTEIKTA LAIKA
RER I —
I T
o T T

6™ SENSE UZSILDISANA

Lai uzsilditu gatavus édienus, kas ir sasaldéti, atdzeséti
vai istabas temperatuira. Krasns automatiski aprekina
vertibas, kas nepiecieSamas, lai iespéjamiisa laika
sasniegtu labako rezultatu. Novietojiet édienu uz
mikrovilnu krasni dro3a un karstumizturiga pusdienu
$kivja vai trauka tiesi uz stieplu plaukta 1. limeni.

........... Ediens i Svars/porcijas/gabali : Piezime .
Iznemiet no iepakojuma,
£ ripigi nonemot visu
) o s aluminija foliju, ja tada ir.
GATAVA MALTITE 250-800¢g i Uzsildisanas procesa beigas

: 1-2 minGsu ilga édiena
S "atpatinasana” vienmer
i uzlabo rezultatu.

Ediens Svars/porcijas/gabali Piezime

¢ Iznemiet no iepakojuma,

Lazanja [saldéta] 400 g-1,5 kg i rdpigi nonemot visu
s aluminija foliju, ja tada ir.
Zupa 100-800 g #;iget bez vaka viena
Piens 100-500 g ggaget bez vaka viena
ODENS 100-500 g tUéle\lglet bez vaka viena
6™ SENSE SOFT & MELT

Partikas produktu kausésanai un mikstinasanai.
Krasns automatiski apréekina vertibas, kas
nepiecieSsamas, lai iespéjami isa laika sasniegtu
labako rezultatu. levietojiet édienu mikrovilnu krasni
drosa un karstumizturiga trauka tieSi uz stieplu
plaukta 1. limen.

Ediens Svars/porcijas/gabali Piezime

 Lai iegUtu labakos rezultatus,
i novietojiet sviestu trauka
esi uz stieplu plaukta.

: Ja saldéjuma trauku ievietojat
 tiesi cepeskrasnl,

i parliecinieties, vai tas ir

i piemérots mikrovilnu krasnij.

i Lai iegUtu labakos rezultatus,
i sagrieziet Sokoladi gabalos.

: Beigas samaisiet Sokoladi, lai
i pabeigtu kausésanas

i procesu.

: Lai iegUtu labakos rezultatus,
i sagrieziet sieru gabalos.

i Beigas samaisiet sieru, lai

i pabeigtu kausesanas

i procesu.

Saldéjuma
kausésana

Sokolades
kausésana

Siera kausésana 100-500 g

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous Vide ir profesionala gatavosanas tehnika, kas
prasa izmantot partikas plastmasas maisinus ar
vakuumu, gatavosanu precizi kontroléta temperatara,
izmantojot tvaiku. ST novatoriska funkcija izmanto
mikrovilnus, lai paatrinatu gatavosanas procesu,
nezaudéjot precizitati un veiktsp€ju, ko garanté

i gatavo$anas metode. Pakapenisks un precizs
gatavos$anas process veicina izcilu mikstuma un
garsas attistibu, ka ari nodrosina édiena gatavosanas
vienmérigumu visa édiena. S funkcija lauj pagatavot
galu, zivis, darzenus un auglus un sasniegt Sefpavara
cienigus rezultatus. Parbaudiet Sous Vide gatavo3anas
tabulu, lai pareizi izmantotu So funkciju.

CITU FUNKCIJU IZVELNE

FAVORITES (IZLASE)
Lai izgUtu iecienito funkciju sarakstu.
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@0 IESTATIJUMI

Mikrovilnu krasns iestatijumu pielagosanai.
Kad ir ieslégts rezims “DEMQ", visas pogas ir aktivas un
izvélnes ir pieejamas, tacu mikrovilnu krasns nesakarst. Lai
izslégtu so reZimu, izvélné “IESTATIJUMI" piek|dstiet "DEMO”
un atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).
Atlasot “IESTATUUMI’, ierice izslédzas un parslédzas atpakal
stavokli, kada ta bija pirmaja ieslégsanas reizé. Visi iestatijumi
tiks izdzésti.

VIRTUVES TAIMERIS
So funkciju var aktivizét, izmantojot gatavo3anas

funkciju vai tikai laika saglabasanai. Tiklidz funkcija
bUs sakusi darboties, taimeris turpinas laika atskaiti,
neietekméjot funkciju. Kad virtuves taimeris ir aktivizéts,
jUs varésiet izvéléties un aktivizét kadu no funkcijam.
Taimeris turpinas laika atskaiti ekrana augséja labaja star.
Lai izgUtu vai mainitu virtuves taimeri:
« Nospiediet virtuves taimera opciju.
Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots
skanas signals un displeja paradisies pazinojums.

- Pieskarieties "PAUZE’, ja vélaties apturét taimeri. Péc
tam varat pieskarties “ATSAKT", lai restartétu taimeri.

« Pieskarieties “ATCELT” lai atceltu taimeri un
iestatitu jaunu taimera laiku.

« Pieskarieties “+1 min”, lai palielinatu ilgumu par 1
minati.

\\I//

-)= APGAISMOJUMS

Lai ieslégtu vai izslegtu cepeskrasns apgaismojumu.

&l VADIBAS BLOKESANA

“Vadibas blokésana” lauj jums blokét skarienpanela
pogas, lai tas nevarétu nejausi nospiest.

Lai atbloketu ierici, ilgi nospiediet skarienpaliktna
blokéSanas taustinu.
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AUTOMATISKO REZIMU GATAVOSANAS TABULA

Lai gatavotu dazadus édienus un partikas produktus, viegli un atri panakot labakos rezultatus.
Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu $o funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem attiecigaja édienu
gatavosanas tabula.

EKategorija Ediens 5 Svars/porcijas/ 5 Piezimes : Piederumi
SO SO SO GO0l oo

: : {lestatiet makaroniem ieteicamo gatavosanas laiku. lelejiet :

‘Makaronu © . .o (tvaicétaja apaksa salitu adeni un ievietojiet makaronus, un N B p—

‘varisana porcy i parklajiet ar vaku. Apsveriet apméram 100 g makaronu katrai e Y £

: i porcijai. Katrai makaronu porcijai izmantojiet 400 g Gdens. :

: : i Sagatavojiet atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas receptei. |

:Lazanja : - : Parlejiet ar beSamela mérci un parkaisiet ar sieru, lai panaktu : /\g\ @

: : i teicamu apbrdninajumu. Pheeeen +
“MAKARON| ilestatiet risiem ieteicamo gatavo3anas laiku. Pielejiet Gdeni, ieberiet: 1
“UN :Risi ¢ 1-4 porcijas rTsusktvaicétéja apaksa un uzlieciet vaku. Apsveriet apmérélm 1009 +’ T :
: : : :risu katrai porcijai. Katrai risu porcijai izmantojiet 300 g udens. et LS :
GRAUDAUGI freeee B freees p ...... J ....................... p ...... J .................. J ............. g ....................... E P TETPRpRES:
: : : i lestatiet speltai ieteicamo gatavo3anas laiku. lelejiet tvaicétaja : :

i Speltas 1-4 porciias :apaksa adeni un ieberiet speltu, un parklajiet ar vaku. Apsveriet L

i kviesi porcy ‘apméram 100 g speltas katrai porcijai. Katrai speltas porcijai fa §89

: ‘izmantojiet 300 g Gdens. :

: : {lestatiet mieZiem ieteicamo gatavosanas laiku. lelejiet tvaicétaja

CMiadi gl o :apaksa deni un ieberiet miezus, un parklajiet ar vaku. Apsveriet —

: Miezi : 1-4 porcijas ‘apméram 100 g miezu katrai porcijai. Katrai miezu porcijai T 1

‘izmantojiet 300 g Udens. :
ST\ PETTRS
[ S ~ aF=r ~ @ /\g\ '&f w =
PIEDERUMI . _ - . . . .

: _ ... Karstumizturigs trauks Notekpaplate:/ Siltuma un MW _ Tvaicétaja Viss Crisp

: Metala rezgis . . L Ediena zonde . _ . _

: uz stieplu plaukta Cepespanna necaurlaidigs trauks apak$puse un vaks tvaicétajs paplate




S vars/porcuas/

Kategorua Ediens =" gabali Piezimes
;Cepta : ‘leziediet ar e|lu un |eberzeJ|et ar sali un pipariem. Parkaisiet ar Y
‘liellopu : - :kiplokiem un zalumiem péc garsas. Gatavosanas beigas laujiet galal /\g\ @
: gala : ‘nostavéties vismaz 15 minates pirms galas sagriesanas. A ~+ +

: : i Pirms uzsildi$anas viegli iee|lojiet kraukgku $kivi. Pirms &diena :
:Burgeru 100-500 g ‘ievieto$anas krauksku gkivis ir jauzsilda. Cepeskrasns jums pazinos, : !

‘ kotletes i kad ir pienacis laiks ievietot édienu. Lai iegutu perfektu rezultatu, ia..... .=
: : édiena gatavosanas laika jums bas jaapgriez édiens. :
Rostbifs i leziediet ar ellu un ieberzéjiet ar sali un pipariem. Parkaisiet ar 1
-léna : - i kiplokiem un zalumiem péc garsas. Gatavosanas beigas laujiet gala|
icepsana : i nostavéties vismaz 15 mindtes pirms galas sagriesanas. o
: Cepta ‘leziediet ar ellu un ieberzéjiet ar sali un pipariem. Parkaisiet ar

- ‘ kiplokiem un zalumiem péc garsas. Gatavosanas beigas laujiet galal
i nostavéties vismaz 15 minGtes pirms galas sagriesanas. -

ileziediet ar elJu un ieberzéjiet ar sali un pipariem. Parkaisiet ar
‘ kiplokiem un zalumiem péc gardas. Gatavosanas beigas |aujiet gaIa|
: avéties vismaz 15 minates pirms galas sagriesanas.

i cukgala

SCepta
i cukgala

Cakgalas i leziediet ar ellu un parkaisiet ar garSvielam péc saviem |eskat|em |

P2 400 g-1,5kg :leberzéjiet ar sali un pipariem. Vienmérigi sadaliet trauka ar kaulu : @
: :ribinas : : iuzlei ENWILS :
: : ’ : : pusi uz ieju. : :
L GALA o s Pl s s
P : : : Pirms édiena ievietosanas krauksku skivis ir jauzsilda. Cepeskrasns :
: : : :jums pazinos, kad ir pienacis laiks ievietot édienu. Péc iepriek$éjas @ 1

: Bekons : 50-400 g :uzsildisanas vienmeérigi izvietojiet uz krauksku skivja. Lai iegUtu : =

: : : perfektu rezultatu, édiena gatavosanas laika jums bas jaapgriez i

:ediens.
Desas un §V|enmer|g| izvietojiet uz krauksku plates. Caurduriet desinas ar Py
: desi 200g-1kg :daksu, lai tas nesaspragtu. Lai |egutu perfektu rezultatu, édiena
:aesinas i gatavo$anas laika jums bas jaapgriez édiens.
ECepta 800 g-2.5 k leziediet ar ellu un parkaisiet ar garsvielam péc saviem ieskatiem.
ivistas gala 9742 K9 !leberzéjiet ar sali un pipariem. levietojiet krasni ar kratinu uz augsu

o ileziediet ar ellu un parkaisiet ar garivielam péc saviem ieskatiem. :
i Majputnu 1 porciia : Izvietojiet vienmérigi uz metala rezga. Izmantojiet stieplu plauktu : 2 1
- gabali porci) :2. limeni un cepespannu ar vienu glazi adens 1. limeni, lai savaktu = ia.... j—0-r
: i partikas sulas. :
iTvaicéta ¢ i Pievienojiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apak$a un vienmérigi i 1
H = : : . = s P = L - P : Ve
imajputnu - i sadaliet partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek : 2888 2
‘kritina i i izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet durvis. R
Panéta . 100-500¢g leziediet ar ellu. Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja. 1
i cepta vista : : > T et =D
B I\ SO
Arennan ~ aFn ~ s @ /\g\ &j_ w =
PIEDERUMI . ~ ; . . ) .

: R ... Karstumizturigs trauks Notekpaplate:/ Siltuma un MW o Tvaicétaja Viss Crisp
: Metala rezgis . . s Ediena zonde . R . R
: uz stieplu plaukta Cepespanna necaurlaidigs trauks apakspuse un vaks tvaicétajs paplate




: Kategorija diens Piezimes
:Cepta : N Sl P _ L .
: Lo - ileziediet ar ellu un parkaisiet ar garSvielam péc saviem ieskatiem. @
ivesela zivs : : >

fryaia ‘lelejiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apak$a un novietojiet zivi | 1
: Tvaicéta : : P et = A = g ardii>e VT . :

: la zivs - i tvaicétaja groza centra. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek izmantoti

;vese : i sensori: gatavo3anas laika neatveriet durvis.

ECepts zivju
i steiks :
i Pievienojiet apméram 100 g Udens tvaicétaja apak$a un vienmérigi
:sadaliet partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek
:izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet durvis.

: Pievienojiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apaksa un vienmérigi : 1
- :sadaliet partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek :
:izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet durvis.

200-800 g leziediet ar ellu un parkaisiet ar gardvielam péc saviem ieskatiem.

: Tvaicéetas

i Tvaicétas

i midijas

S ZIVS “Tvaicetas i Pievienojiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apak$a un vienmérigi i 1

: : : - : sadaliet partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek :
:izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet durvis.

i Zivs ar
: ceptiem :
i kartupeliem !

garneles

EVienmérTgi izvietojiet uz krauksku plates zivju fileju pamisus ar
1-3 porcijas  :kartupeliem. Apsveriet aptuveni 100 g zivju un 100 g kartupelu
: katrai porcijai.

Ejuras veltes 200-800 g ;Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja.

200-800 g %Vienmérigi izvietojiet uz krauksku 3kivja.

EVienmérTgi sadaliet krauksku skivi. Lai iegUtu perfektus rezultatus,
200-800 9 ‘ gatavosanas laika jums tiks lagts apgriezt édienu.
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Cepti

. Svars/porcijas/
: gabali :

: Sagrieziet gabalos, apslakiet ar ellu, uzberiet sali un zalumus.
:Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja. Lai iegUtu perfektus
i rezultatus, gatavosanas laika jums tiks lagts apgriezt édienu.

Piezimes

EVegetérais
‘burgers [*] :

Pilditi
i darzeni

EKartupe!u
i graténs

i Tvaicéti
‘kartupelu
i gabalini

: éTvaicéti
'DARZENI  :sakneni

i Tvaicéti
i mikstie
:darzeni

i Tvaicéti
fauglu
i gabalini

i Tvaicéti
i darzeni [*]

Cepti
i kartupeli
(¥

Kartupelu :
i kroketes [*]:

i Iztuk3ojiet darzenu vidusdalu un aizpildiet ar svaigu darzenu
i maisijumu, malto galu un rivétu sieru. Parkaisiet ar kiplokiem, sali
:un zalumiem péc vajadzibas.

i Pievienojiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apaksa. Sagrieziet
:gabalgs un vienmérigi sadaliet édienu tvaicétaja groza. Uzlieciet
:vaku. Saja cikla tiek izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet :
d i

Sagrieziet kartupelus Skélés un ievietojiet liela trauka. Pievienojiet
‘sali, piparus un parlejiet ar kréjumu. Parkaisiet ar sieru.

: Pievienojiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apaksa. Sagrieziet
: gabalos un vienmérigi sadaliet édienu tvaicétaja groza. Uzlieciet
i vaku. Saja cikla tiek izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet :
durvis.

i Pirms édiena ievieto3anas krauksku 3kivis ir jauzsilda. Cepeskrasns :
:jums pazinos, kad ir pienacis laiks ievietot édienu. Péc iepriek$éjas :
:uzsildiSanas vienmeérigi izvietojiet uz krauksku $kivja. Lai iegUtu :
: pceirfektu rezultatu, édiena gatavosanas laika jums bas jaapgriez
: édiens.

Pievienojiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apaksa. Sagrieziet

i gabalos un vienmeérigi sadaliet édienu tvaicétaja groza. Uzlieciet  : L TS
:vaku. Saja cikla tiek izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet i ... 4N

:durvis.

Pievienojiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apaksa. Sagrieziet

i gabalos un vienmeérigi sadaliet édienu tvaicétaja groza. Uzlieciet  : 1 TS
ivaku. Saja cikla tiek izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet ...~ F

:durvis.

;Vienmérigi izvietojiet uz krauksku Skivja.

%Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja.

Pievienojiet apméram 100 g ddens tvaicétaja apaksa un vienmérigi : 1
‘sadaliet partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. :

:Cepti Sagrieziet gabalos un apslakiet ar e]lu. Vienmérigi izvietojiet uz Do
: pipari 100-5009 i krauksku skivja. R —)
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Ipasnieka rokasgramata

%Ka

: Sviestmaizes :
: Skele

 SALI
' KONDITO

- DAJUMI

400 g-1,2 kg

1 porcija

SALDI 1 porcija

KONDITO

P 1 porcija
1 porcija
AbOIu ......................... .............
................................................ 1porcua
T

:Karsta
i Sokolade

‘kultenis

: Popkorns -

: Vistas
inageti [*]

| UZKODAS
: 200-700 g

PIEDERUMI
: Metala rezgis

:lejauciet miklu atbilstosi savai iecienitakajai baltmaizes
: pagatavosanas receptei. levietojiet maizes trauka pirms miklas i e /\g\
‘uzrugsanas. lzmantojiet cepeskrasni paredzéto miklas raudzésanas :a......+ @ +
:funkciju.

‘lejauciet miklu atbilstosi savai iecienitakajai receptei un lieciet

i uz cepespannas. lzmantojiet cepeskrasni paredzeto miklas

i raudzésanas funkciju.

: Sagatavojiet picas miklu atbilstosi savai iecienttakajai kulinarijas
:receptei. Atstajiet, lai uzragst, izmantojot tam paredzéto

i cepeskrasns funkciju. Izklajiet miklu uz viegli ietaukotas

i cepedpannas. Pievienojiet mérci péc vélmes.

Iznemiet no iepakojuma, rapigi nonemot visu aluminija foliju, ja

‘tadair.

leklajiet miklu piragu trauka 8-10 porcijam un caurduriet miklu ar

‘ daksinu. Papildiniet miklu atbilstosi savai iecienitakajai receptei.

i Sagatavojiet maisijumu 12-15 gabaliem, izmantojot sasmalcinatu

:mikstu sieru un sagrieztu speki vai skinki. lepildiet maisijumu

:vienreiz izmantojamas kéksu veidnés. Vienmérigi izvietojiet uz

i cepespannas.

lejauciet 500-900 g beztauku miklas biskvitkikai. lepildiet

‘ietaukota un ar cepsanas papiru izklata cepeSpanna.

Sagatavojiet marmora kikas miklu péc savas iecienitakas receptes. :

‘lepildiet ietaukota un ar cepsanas papiru izklata cepespanna.

‘lejauciet miklu 16-18 kéksiem saskana ar savu iecienitako

i kulinarijas recepti un iepildiet miklu papira veidnés. Vienmérigi

iizvietojiet uz cepeSpannas.

‘lejauciet miklu no 500 g miltu, 200 g salita sviesta, 200 g cukura un :
:2 olam. Pievienojiet auglu esenci gar3ai. Laujiet atdzist. Vienmeérigi :
iizklajiet miklu un pieskiriet tai vajadzigo formu. Lieciet cepumus uz :
: cepeSpannas.

: Sagatavojiet atbilsto3i savai iecienitakajai kulinarijas receptei.
:1zklajiet miklu uz cepedpannas, pirms tam ieklajot taja

: cepampapiru.

i Sagatavojiet maisijlumu no abolu kubiniem, ciedru riekstiem,
:kanéla un muskatrieksta. Lieciet panna nedaudz sviesta, apkaisiet
‘ar cukuru un cepiet 10-15 mindtes. lerulléjiet mikla un salociet
:aréjo dalu.

{I1zklajiet piragu trauku ar miklu un parkaisiet apaksu ar maizes :
:drupatam, kas uzsuktu auglu sulu. Pievienojiet gabalinos sagrieztus : 1
:auglus un parkaisiet ar cukuru un kanéli. Izrullgjiet sviesta miklas

i parpalikumus, lai izveidotu parsegu, noblivéjiet malas un ierivéjiet
:arolu.

{I1zgrieziet abolu serdes un piepildiet abolus ar marcipanu vai kanéli
:cukuru un sviestu.

i Sagatavojiet atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas receptei viena :
‘trauka. Pievienojiet vanilu vai kanéli. Pievienojiet kukurazas cieti, : !

‘lai palielinatu blivumu. Lai iegltu perfektus rezultatus, gatavosanas : ::))
i laika jums tiks lagts apgriezt eédienu.

i Sagatavojiet atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas receptei viena : 1
:trauka. Lai iegltu perfektus rezultatus, gatavosanas laika jums tiks
:lagts apgriezt édienu.

iVienmér novietojiet maisinu tiesi uz stieplu plaukta. Viena reizé
i pagatavojiet tikai vienu iepakojumu popkorna. Saja cikla tiek
‘izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet durvis.

éVienmérTgi izvietojiet uz krauks

Karstumizturigs trauks
uz stieplu plaukta

Piezimes

k
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MW SOUS VIDETABULA

Si funkcija lauj pagatavot galu, zivis, darzenus un auglus un sasniegt Sefpavara cienigus rezultatus. Parbaudiet
$o gatavosanas tabulu, lai pareizi izmantotu So funkciju.

Izvélieties édiena kategoriju, kuru vélaties pagatavot, un izpildiet ieteiktos iestatijumus. Izvélieties édiena
svaru (un gatavosanas temperaturu, tikai liellopu galai) un ieverojiet biezuma norades, ja tadas ir. levadiet
ieteicamo gatavosanas laiku: tas ir konkréetais édiena veidam un ta daudzumam noteiktais gatavosanas

laiks, un tas saksies péc Sensing fazes, kura cepeskrasns sasilda édienu lidz optimalai temperaturai, lai saktu
gatavos$anu, lai nodrosinatu optimalu veiktspéju. Sensing faze bus garaka lielakam svaram. Lai labak planotu
édienreizes, izmantojiet tabulas sleju, kas norada aptuvenos Sensing fazes laikus.

Izmantojiet ne vairak ka 2 maisinus ar lidzigu partikas daudzumu un funkcija atlasiet abu kopéjo svaru.

Atcerieties, ka ieteiktie gatavosanas laiki attiecas uz atdzeséetu partiku. Rezultati ir atkarigi no sastavdalu kvalitates
un labam higiénas manierém. Lai iegUtu vislabakos rezultatus, dodiet priekSroku svaigai un kvalitativai partikai.
Neizmantojiet S0 funkciju lai uzsilditu édienu. Novietojiet vakuuma noslégto partiku uz stieplu plaukta 1. limeni.
NenowetOJlet maisinus vienu virs otra, lai nodrosmatu V|enmer|gu S|Ituma sadalijumu.

Sensing faze

Recepte Ediens Blgzu_r'ns " S|{'ars Temperatﬂra [ °C] :  (laiks temperatdras sasniegsanai - nav Gatal(osgnas
: (navizv ) (izv ) : s laiks
3 g : redigéjams)
Filejas gabali z3am
: (fileja) 4-5cm
L|eIIopu gala .................................... e
Karbonades gabali 2-3cm
(karbonade) :
Filejas gabali
(fileja)
Cukga|a .................................... : : :
Karbonades gabali 1002509 : - : 30-50 min © 50-80min
(pleca dala) 275-500g - § 55-75 min ©90-120 min
Taukaina gala 100-250g - 20-40 min
(lasis) 275-500g - : 45-65 min
Zivs .................................... : :

Liesa gala
(menca)

Saknu darzeni : : :
250-350g - : 15min : 10 min

: Gabali : :

(kartupe!i, burkéni) e T ............................ ............................................................... .............................

: ¢ 375-500g9 - : 20 min : 15min :

Dél’zenl ....................................... ..................................................... ............................ ............................................................... .............................
: ;0 100-225g - : 10 min : 3 min :

Miksts D e B e Do

250-350g - : 15min : 8 min :

(spargeli, cukini) : T P e e

375-5009 - 20 min 12 min

AbOII' bumbierl’ .....................................................................................................................................................
ananasi : : 275-500g - : 45 min : 5 min.

* Gatavosanas laiks: zemakas vértibas attiecas uz mazaku svaru un gatavibu; augstakas vértibas attiecas uz lielaku svaru un gatavibu.

KA GATAVOT PEC GATAVOSANAS METODES

Lai atvieglotu izstradajuma lietoSanu, nakamajas izvélnés tiek apkopotas visas funkcijas, kuram ir viena un ta
pati gatavo$anas metode, kas jau ir ieklautas izvélnés, kas sadalitas pa eédieniem.

Kraukskigas receptes

Kraukskigas gatavoSanas metode |auj automatiski sasniegt perfektu zeltaini brinu rezultatu gan édiena
augspusé, gan apaksa. Vienmer ir nepiecieSams krauksku skivis. Lai iegUtu vislabakos 3is funkcijas rezultatus,
ievérojiet noradijumus attiecigaja gatavosanas tabula.

Crisp Fry receptes

Crisp Fry gatavo$anas metode apvieno kraukskiguma funkcijas kvalitati ar silta gaisa cirkulacijas ipasibam.
Tas lauj pagatavot kraukskigu un garsigu ceptu édienu, kura pagatavosanai vajag ievérojami mazak ellas
salidzinajuma ar tradicionalo gatavosanas veidu. Vienmér ir nepiecieSams krauksku skivis. Lai iegUtu
vislabakos 31s funkcijas rezultatus, ievérojiet noradijumus attiecigaja gatavosanas tabula.

MW Steam receptes

MW tvaika gatavo3anas metode lauj sasniegt optimalus rezultatus, lidzigi tradicionalajai tvaika gatavosanas
metodei, ta¢u vienkarsak un atrak. Vienmér ir nepiecieSams tvaicétajs. Lai iegutu vislabakos 3is funkcijas
rezultatus, ievérojiet noradijumus attiecigaja gatavosanas tabula vai cepeskrasns displeja.

Whjr/lﬁool




KA LIETOT SKARIENEKRANU

ip Lai atlasitu vai apstiprinatu:
? Pieskarieties ekranam, lai atlasitu vajadzigo
vértibu vai izvélnes opciju.

Lai ritinatu izvélni vai sarakstu:

Lai ritinatu opcijas vai vértibas, vienkarsi velciet
ar pirkstu pa ekranu.

PIRMA LIETOSANAS REIZE

Lai apstiprinatu iestatijumus vai atvértu nakamo ekranu:
Pieskarieties “IESTATIT” vai “"NAKAMAIS”.

Lai atgrieztos iepriek3eja ekrana:
Pieskarieties < .

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jakonfiguré
produkts.

lestatijumus var mainit secigi, nospiezot & , lai piek|atu
izvelnei "Riki".

1. ATLASIET VALODAS PREFERENCES

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda
un laiks.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétim

Next

+ Velciet pari ekranam, lai piek|utu pieejamo valodu
sarakstam.

« Pieskarieties vajadzigajai valodai.

Valodu var mainit, atverot iestatijumu izvélni.

2. LAIKA UN DATUMA IESTATISANA

+ Pieskarieties atbilstoSajam skaitlim, lai iestatitu laiku.
. Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.
Kad laiks ir iestatits, nepiecieSams iestatit datumu

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
datumu.

- Pieskarieties “IESTATIT’, lai apstiprinatu.
Péc ilga jaudas zuduma Jums ir vélreiz jaiestata laiks un
datums.

3. IESTATIET ENERGIJAS PATERINU

Cepeskrasns ir programmeéta ta, lai patérétu

elektrisko jaudu, kas atbilst majas tiklam ar vismaz

3 kW (16 ampéri) jaudu: Ja jusu majsaimnieciba tiek

izmantota zemaka jauda, bls jasamazina 31 vértiba

(13 ampéri).

+ Pieskarieties labaja pusé noraditajai vértibai, lai
atlasitu jaudu.

+ Pieskarieties,LABI’, lai pabeigtu sakotnéjo iestatisanu.

4. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir atbilstosa darbiba. Pirms
sakat gatavot, ieteicams uzsildit tukSu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam.

Smakas un ddmi ir normali, ja cepeskrasns tiek lietota
pirmajas reizés vai ja ta ir |oti netira.

Nonemiet no cepeskrasns visus kartona
aizsargmaterialus un caurspidigo pléevi, ka ar1
iznemiet no cepeskrasns visus piederumus.
Mikrovilnu krasni ieteicams iesildit lidz 200 °C,
karséjot aptuveni stundu ar funkciju “Atra Sildisana”.
levérojiet noradijumus, lai iestatitu funkciju pareizi.
LOdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas reizes
ieteicams izvédinat telpu.

Whjr/lﬁool



IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslegtu cepeskrasni, nospiediet [O ], vai
pieskarieties ekranam jebkura vieta.

Displeja ir iespéjams izvéléties funkciju Manuali vai
Automatiskie rezimi.

2 12:10

MANUALIE REZIMI

AUTOMATISKIE REZIMI

- Javélaties piek|at atbilsto3ajai izvélnei,
pieskarieties galvenajai nepiecieSsamajai funkcijai.

« Lai apskatitu sarakstu, ritiniet to augsSup vai lejup.

« Atlasiet vélamo funkciju, tai pieskaroties.

ATRA UZSAKSANA

Kad krasns ir izslegta, nospiediet [>], lai aktivizéetu

gatavosanu ar mikrovilnu funkciju pie pilnas jaudas
(1000 W) uz 30 sekundém.

2. MANUALO FUNKCIJU IESTATISANA

Kad ir atlasita velama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus
var mainit.

MIKROVILNU JAUDA/TEMPERATURA/GRILS LIMENIS

- Javélaties piekl|ut atbilsto3ajai izvélnei,

pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.
Atbilstosi izvélétajai funkcijai varat aktivizét vai
deaktivizét priekssildisanu ar ipasu sledzi.
DARBIBAS LAIKS

Ja vélaties gatavot manuali, gatavo$anas laiks nav
jaiestata. Laika rezima cepeskrasns darbojas atlasito
laika periodu. Gatavosanas laika beigas darbiba
automatiski tiek apturéta.

. Laiiestatitu ilgumu, pieskarieties sadalai Laiks
vai “lestatit gatavosanas laiku” péc STARTS
nospiesanas.

- Pieskarieties atbilsto$ajiem cipariem, lai iestatitu
nepiecieSsamo gatavosanas laiku.

- Lai apstiprinatu, pieskarieties “"NAKAMAIS".

Lai atceltu iestatito ilgumu gatavosanas laika un tadéjadi

manuali parvalditu gatavosanas beigas, varat pieskarties

ilguma vértibai un iestatit“0"vai ari varat atvert tris punktu
+=+) izvelni un redigét gatavosanas laiku.

Ja vélaties partraukt ciklu, atveriet tris punktu izvélni un
atlasiet “Partraukt gatavosanu’”.

3. IESTATIT AUTOMATISKOS REZIMUS

Automatiskie reZimi sniedz jums iespéju pagatavot
plasu edienu klastu, izvéloties kadu no saraksta.
Vairums gatavo$anas iestatijumu ierice atlasa

automatiski, lai tiktu sasniegts vislabakais rezultats.
Turklat, pateicoties ipasajam sensoram, kas spéj
atpazit édiena mitruma saturu, dazas AUTOMATISKO
REZIMU funkcijas lauj sasniegt optimalu gatavo3anu
jebkura veida édienam bez jebkadiem iestatijumiem:
sensors apturés gatavosanu istaja laika. Tikai dazu
pédeéjo gatavosanas minusu laika displeja paradisies
atpakalskaitisana, noradot atlikuso gatavo3anas laiku.
+ lzvélieties recepti no saraksta.
Funkcijas tiek paraditas pa édienu kategorijam izvélné
"Automatiskie rezZimi" (skatiet atbilsto3as tabulas).
« Kad funkcija izvéléta, lai panaktu labako rezultatu,
vienkarsi noradiet ta édiena ipasibas (daudzumu,
svaru, utt.), kuru vélaties pagatavot.

4. SAKUMA UN LAIKA AIZKAVES IESTATISANA

Pirms gatavosanas saksanas jas varat izmantot laika

aizkavi: Funkcija tiks sakta jusu ieprieks atlasitaja laika.

« Pieskarieties "AIZKAVE", lai iestatitu nepiecieSamo
sakuma laiku. JUs varat izveléties sakuma laiku vai
laiku, kura velaties, lai édiens butu gatavs atbilstosi
atlasitajam funkcijam.

- Kad nepiecieSama aizkave iestatita, pieskarieties
“IESTATIT”, lai palaistu gaidisanas laiku.

+ lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:
Funkcija saks darboties automatiski péc aprékinata
laika perioda.

lestatot aizkavétu gatavoSanas sakuma laiku, tiks

atspéjota cepeskrasns uzkarsésanas faze: krasns

pamazam sasniegs jusu noradito temperaturu, kas
nozimeé, ka gatavosanas laiks bds ilgaks neka noradits
gatavoSanas tabula.

« Lai aktivizetu funkciju nekavéjoties un atceltu
ieprogrammeéto aizkaves laiku, nospiediet “IZLAIST
AIZKAVESANU".

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA

- Kad esat konfiguréjusi iestatijumus, pieskarieties
pie “SAKT”, lai aktivizétu funkciju.

Ja mikrovilnu krasns ir karsta un funkcijai vajadziga

konkréta maksimala temperatura, displeja tiks

paradits zinojums. JUs varat mainit iestatitas vertibas

gatavosanas laika jebkura bridi, pieskaroties vértibai,

kuru vélaties mainit.

Visas pieejamas modificéjamas opcijas var izpétit, atverot

tris Eunktu *** izvélni disgle'la aEakééié kreisaja dala.

&

Temperatara Gatavosanas laiks

Aizkaves laiks

Partraukt gatavosanu

Jebkura bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot [ & |.
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6. PRIEKSSILDISANA

JA ieprieks aktivizets, tiklidz funkcija bus atlasita,
displeja bas redzams priekssildisanas posma statuss.
Kad 3i faze ir pabeigta, tiks atskanots skanas signals
un displeja paradisies pazinojums “KRASNS GATAVA”.
« Atveriet durvis.
+ lelieciet partiku cepeskrasni.
+ Aizveriet durvis un pieskarieties pogai “Sakt talit”
vai “SAKT” [>]1, lai saktu gatavot.
levietojot édienu krasni pirms priekssildisana ir pabeigta,
var pretéji ietekmét gatavo édienu. Atverot durvis
priekssildisanas laika, process tiks apturéts. Kopéja
gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas faze.
Jas varat nomainit nokluséjuma iestatijumu
priekssildisanas funkcijai gatavosanas funkcijam, kas
Jums to lauj izdarit manuali.
« lzvélieties funkciju, kas Jums lauj izvéléties
priekssildisanas funkciju manuali.
« lzmantojiet priekssildisanas slédzi displeja
apakséja labaja star, lai aktivizétu vai deaktivizétu
priekssildisanu. Ta tiks iestatita ka nokluséjuma opcija.

7. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Daziem automatiskajiem rezZimiem édiens gatavosanas

laika ir jaapgriez. Tiks atskanots signals un displeja bus

redzams pazinojums par to, kada darbiba veicama.

+ Atveriet durvis.

+ Veiciet darbibu, kas noradita ekrana.

« Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

Tada pasa veida pedéjos 5% gatavosanas laika pirms

gatavosanas beigam cepeskrasns aicina parbaudit

edienu.

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams

pazinojums par to, kada darbiba veicama.

- Parbaudiet édienu

- Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

8. GATAVOSANAS LAIKA BEIGAS

Tiklidz gatavo3ana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bus redzams pazinojums.
Dazas funkcijas varat pagarinat gatavosanas laiku vai
saglabat funkciju izlase.

+ Pieskarieties pie “+ 5 min”, lai gatavosana butu ilgaka.
+ Pieskarieties “PIEVIENOT IZLASEI", lai saglabatu ka izlasi.

9.1ZLASE

Izlases funkcija lauj saglabat biezak izmantotos krasns
iestatijumus attiecigai kulinarijas receptei.
Cepeskrasns automatiski atpazist visbiezak lietotas
funkcijas. Pec noteikta lietoSanas reizu skaita, tiks
paradits aicinajums pievienot funkciju izlasei.

KA SAGLABAT FUNKCIJU?

Kad funkcija ir pabeigta, pieskarieties “PIEVIENOT
IZLASELI", lai to saglabatu izlasé. Tas laus jums turpmak
to atrak atlasit, saglabajot tos pasus iestatijumus.

PEC SAGLABASANAS

Lai skatitu izlases izvélni, nospiediet ) : Visas saglabatas
funkcijas tiks uzskaititas $aja izvélné. Pieskarieties “SAKT”,
lai ieslégtu izvéleto gatavosanas funkciju.

IESTATIJUMU MAINA

Izlases ekrana jus varat tai pievienot attélu vai
nosaukumu, lai pielagotu izlasi savam vajadzibam.

Atlasiet funkciju, kuru vélaties mainit.

Pieskarieties tris punktu €. ikonai augs$éja labaja sturi.
Atlasiet raksturlielumu, kuru vélaties mainit.

- Pieskarieties “SAGLABAT”, lai apstiprinatu izmainas.
Ja vélaties nonemt kadu noteiktu funkciju, 3aja izvélné
atradisit opciju “DZEST IZLASI”

10. RIKI

Nospiediet &, lai atvértu izvélni,Riki” izvélni
jebkura laika. Saja izvélné iespéjams izvéeléties kadu
no vairakam opcijam un mainit produkta vai ekrana
iestatijumus un preferences.

MUTE (IZSLEGT SKANU)
Lai atri ieslegtu vai izslégtu ierices skanas.

Citus Tpasus skanas skaluma iestatijumus var parvaldit izvélnes
Preferences sadala Skana un skalums.

[ 3 ]SMART CLEAN

Siipasa tirisanas cikla laika izdalitie Gdens tvaiki
apvienojuma ar zemu temperaturu lieliski palidz
atbrivoties no netirumiem. Aktivizéjiet funkciju, kad
krasns ir auksta.

Nospiediet =1, lai ieslegtu funkciju: displeja tiks
paradita norade veikt visas nepiecieSamas darbibas,
lai panaktu labakos tirisanas rezultatus.

LGdzu, nemiet véra: Lai izvairitos no tdens tvaiku daudzuma
samazinasanas tirisanas cikla laika un tadéjadi nekaitétu
tiriSanas cikla rezultatam, cikla laika nav ieteicams atvert
mikrovilnu krasns durvis.

Tiklidz cikls bus pabeigts, ekrana saks mirgot attiecigs
zinojums. Laujiet cepeskrasnij atdzist un péc tam
noslaukiet iek$éjas virsmas ar dranu vai sukli.

PREFERENCES

Lai mainitu vairakus cepeskrasns iestatijumus, atlasitu
sabata reZimu un izslégtu “Demo reZzimu”.

INFO (INFORMACIJA)

Lai iegUtu papildu informaciju par produktu.
EDIENA ZONDE

Ediena termometrs lauj izmérit dazadu édienu
veidu iek$éjo temperatlru gatavosanas laika, lai
nodrosinatu, ka tiek sasniegta optimala temperatura.
Cepeskrasns temperatlra mainas atkariba no
izvélétas funkcijas, tacu gatavosana vienmeér tiek
ieprogrammeéta, lai ta tiktu pabeigta, sasniedzot
noradito temperaturu. lelieciet cepeskrasni partiku
un ievietojiet édiena termometru ligzda. Turiet
termometru iespéjami talak no siltuma avota.
Aizveriet cepeskrasns durvis. Ja termometra
izmanto$ana ir atlauta vai nepiecieSama, varat
izvéléties starp manualo (péc gatavosanas metodes)
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un AUTOMATISKO REZIMU (péc édiena veida).
Palaizot gatavosanas funkciju, ta tiks atcelta, iznemot édiena
termometru.

Iznemot édienu, vienmeér atvienojiet un iznemiet no
cepeskrasns ari édiena termometrul.

EDIENA TERMOMETRA LIETOSANA

levietojiet produktus cepedkrasni un pievienojiet
termometra spraudni, ievietojot to savienojuma, kas
atrodas cepeskrasns nodalijuma labaja pusé.

Kabelis ir daléji elastigs un to var pielagot, lai vieglak
ievietotu édiena termometru édiena. Parliecinieties,
ka kabelis nepieskaras augséjam sildelemetam
gatavosanas laika.

GALA: levietojiet édiena termometru dzili gala ta, lai
tas nepieskartos kauliem vai taukainam vietam. Ja
gatavojat putnu galu, ievietojiet termometra zondes
galu kratinas centra, izvairoties no dobumiem.

ZIVIS (vesela): levietojiet galu biezakaja vieta,
izvairoties no asakam.

MAIZE UN PASTA: levietojiet galu dzili mikla,
pielagojot kabeli, lai sasniegtu optimalu termometra
lenki. Lai veiktu termometra vaditu gatavosanu

Siem partikas veidiem, ir jaizmanto saderigas
AUTOMATISKO REZIMU funkcijas. Ja izmantojat
termometru, gatavojot ar AUTOMATISKO REZIMU
funkcijam, gatavosana tiks automatiski apturéta,
kad izveléta recepte sasniegs idealo cepeskrasns
temperatiru, bez nepiecieSamibas iestatit
cepeskrasns temperaturu.

UZMANIBU!
Lietojot mikrovilnu krasni, ievérojiet 50s
noradijumus.

+ Ja metals nonak saskaré ar gatavosanas
nodalijuma sienu, rodas dzirksteles, kas var
sabojat ierici vai sabojat durvju iekséjo stiklu.

+ Metala detalam, pieméram, téjkarotém, kas
atrodas glazés, jaatrodas ne mazak ka 2 cm
attaluma no gatavosanas nodalijuma sienam un
durvju iek$puses. Piederumi, kas novietoti tiesi

viens virs otra, rada dzirksteles.

levietojiet piederumus tikai to attiecigaja
augstuma. Var veidoties dzirksteles un sabojat
gatavosanas nodalijumu.

lerice ir bojata dzirkste|u veidoSanas dé|.
Neizmantojiet iericé aluminija paplates.
lerices lietoSana bez édiena gatavo3anas
nodalijuma izraisa parslodzi.

Nekad neiedarbiniet mikrovilnu krasni, pirms
tam neievietojot taja partiku. Vienigais atlautais
iznémumes ir iss trauku tests.
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Ipasnieka rokasgramata

NODERIGI PADOMI

LV

MIKROVILNU REZIMA GATAVOSANAS PADOMI
Mikrovilni iespiezas partika tikai zinama dziluma,
tadeél, vienlaikus gatavojot vairakus édienus, iesp&jami
izretiniet tos, lai paklautu mikrovilnu iedarbibai lielaku
partikas produktu virsmu.

Mazakie gabali gatavojas daudz atrak neka lielie
gabali: lai produkti gatavotos vienmeérigi, sagrieziet
tos vienados gabalos.

Lielaka dala produktu turpinas gatavoties, pat tad, ja
mikrovilnu krasns bas partraukusi darboties. Tapéc

vienmer atstajiet édienu krasni, lai tas turpina gatavoties.

Nonemiet jebkadas stieplu aizdares no papira vai
plastmasas maisiniem pirms ievietot tos cepeskrasni
gatavo3anai mikrovilnu rezima.

Plastmasas pléve jaiegriez vai japardur ar daksinu, lai
izlidzinatu spiedienu un noveérstu spradzienu tvaika
akumulacijas dé| gatavosanas laika.

SKIDRUMI

Skidrumi var parsniegt varisanas temperatiru, pat
neradot acimredzamu burbulosanu. Tas var radit
péksnu karsta skidruma parplasanu pari trauka
malam. Lai to nepielautu, neizmantojiet traukus ar
Sauriem kakliem, pirms trauka ievietoSanas mikrovilnu
krasni samaisiet skidrumu un atstajiet trauka téjkaroti.
Pec sakarsé$anas samaisiet vélreiz un tad uzmanigi
iznemiet trauku no mikrovilnu krasns.

SALDETA PARTIKA

Lai sasniegtu labakus rezultatus, més iesakam
atkausét produktus novietojot tos tiesi uz stieplu
plaukta. Ja nepiecieSsams, varat izmantot planus
plastmasas traukus, kas paredzéti mikrovilnu krasnim.

TIRISANA UN APKOPE

Varits édiens, sautéjumi un galas mérces atkast labak,
ja atkausésanas laika tos apmaisa. Kad sakta édiena
atlaidinasana, atdaliet ediena gabalus: atseviskas
porcijas atlaidinasies atrak.

EDIENS MAZULIEM

Sildot zidainu partiku vai skidrumus uzsildisanas
pudelités vai mazuliem paredzétajos traukos,

pirms lietoSanas vienmér samaisiet skidrumu un
parbaudiet temperatiru. Tadéjadi siltums izplatisies
vienmérigi un tiks novérsta iespéja applaucéties vai
apdedzinaties.

Pirms sildiSanas parliecinieties, ka ir nonemts trauka
vaks vai pudeles knupitis.

KUKAS UN MAIZE

Kukam un maizei ieteicams izmantot funkciju “Forced
Air”, turpretim kukam, kas satur $kidrumu, iesakam
lietot funkciju “Konvekcija”. Vai ari, lai samazinatu
gatavosanas laiku, izvélieties funkciju “Piespiedu gaisa
cirkulacija un mikrovilni” ar maksimalo mikrovilnu
jaudu 160 W, lai produkti butu miksti un smarzigi.
lzmantojot funkcijas “Forced Air” un “Konvekcija”,
izmantojiet tum3sa metala kuku formas un novietojiet
tas uz komplekta esosa stieplu plaukta.

GALA UN ZIVIS

Lai panaktu apbraninatu virsmu, bet gala vai zivs
iekSpusé butu miksta un suliga, ieteicams izmantot
funkcijas, kuras apvienots konvekcijas karsésanas un
mikrovilnu gatavosanas rezims.

Lai panaktu labakos gatavosanas rezultatus, iestatiet
mikrovilnu krasns jaudas limeni 160 W.

Pirms veikt cepeskrasns apkopi, parliecinieties, ka ta ir
atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
Valkajiet cimdus.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu.
Ja tas ir |oti netiras, pievienojiet Gdenim dazus
pilienus mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni.
Beigas noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

+ Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekli nok|Ust uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Péc katras lietosanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamér krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam.

Lai izzavétu kondensatu, kas radies, gatavojot
édienus ar lielu tdens saturu, laujiet cepeskrasnij
pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar dranu vai sukli.

Neizmantojiet stieplu skrapi, abrazivus stiklus vai
kodigus/korozivus tirisanas lidzeklus, jo tie var sabojat
cepeskrasns virsmas.

Pirms jebkadu apkopes darbu veikSanas, mikrovilnu
krasns ir jaatvieno no elektrotikla.

+ leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tiriSana), lai
kartigi notiritu iekséjas virsmas.

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu skidro mazgasanas
lidzekli.

PIEDERUMI

« Péc lietosanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
$kidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

« Tvaicétaju var mazgat gan ar rokam, gan trauku
mazgajamaja masina.

+ Nekad netiriet édienu termometru un krauksku skivi
trauku mazgajama masina.

« Krauksku plate jamazga ar udeni un maigu tirisanas
lidzekli. Noturigus netirumus paberziet ar draninu.
Pirms tirisanas vienmér laujiet krauksku platei atdzist.
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PROBLEMU RISINASANA

Probléma { lesp&jamais célonis {Risinajums
) o i Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns ir
: Elektroapgades traucéjumi. : pievienota elektrotiklam.

i Atvienojiet no elektrotikla. i 1zslédziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu,
: i vai klame ir novérsta.

Krasns rada troksnus ari tad, ja i Atveriet durvis, turiet tas atvértas un pagaidiet, lidz
tairizslégta. : dzesédana ir beigusies.

Displeja redzams burts "F", kam : i i ; SaZIn!etlgs arzyanu cenFru.un“noradlgt numuru péc burta F
Lo i Programmatdaras k|ame. : Nospiediet {c; , pieskarieties “Informacija” un péc tam atlasiet
seko skaitlis vai burts. : AL S RO B
: : “Rapnicas lestatijumi”. Visi saglabatie iestatijumi tiks izdzésti.
:Vispirms parbaudiet termometru; ja tas ir ievadits
i pareizi, bet kllda joprojam pastav, lidzu, zvaniet zvanu
i centram. Pazinojiet par kltdu, kas paradas displeja.

i Kad ir ieslégts rezims “DEMQ’, visas pogas ir aktivasun - e e . > " )
Cepeskrasns neiesilst. { izvelnes ir pieejamas, tacu mikrovilnu krasns nesakarst. : Izvélné “IESTATIJUMI” piek]Gstiet sadalai “'DEMO” un atlasiet

: Ik péc 60 sekundém displeja paradas DEMO. 5 lestatijumu “Off* (Izslegts).

i Termometrs nav labi savienots vai, iespéjams,
i nesaskaras pareizi.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija par produktu ir pieejama:

« Apmeklgjot timekla vietni docs.whirlpool.eu

+  QRkodaizmantosana

+  Vaiarlisazinieties ar miisu pécpardosanas servisu (talruna numurs ir noradits garantijas gramatina).
Sazinoties ar masu pécpardosanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

Whirlgool WAV
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Savininko vadovas
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DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Norédami gauti i$samesne pagalba, uzregistruokite A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite saugos

savo gaminj www.register10.eu

instrukcijas.

GAMINIO APRASYMAS

w N

© e NoO WA

Valdymo skydelis
Ventiliatorius

Ziedinis kaitinimo elementas
(neparodyta)

Lentyny laikikliai

Durelés

Lempa

Kepimas ant groteliy
Maisto zondo jdéjimo vieta

Duomeny lentelé
(nenuimkite)

. Apatinis kaitinamasis elementas

(nesimato)

s () N N eeeees ©)

Py ey [ D]

S o

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. JJUNGIMAS / ISJUNGIMAS 6. LAIKMATIS
Naudojamas jjungti arba iSjungti prietaisa. Sig funkcija galima jjungti kartu su gaminimo funkcija
2. PAGRINDINIS arba atskirai, kai reikia sekti laika.
Greita prieiga prie pagrindinio meniu. 7. UZRAKTAS
3. |RANKIAI Suteikia galimybe uzrakinti jutiklinio jrenginio mygtukus,
Naudojama pasirenkant i$ keliy parinkciy ir keiciant kad jy nebaty galima netycia paspausti.
orkaités nustatymus bei nuostatas. 8. SVIESA
4, MEGSTAMA

Greitai prieigai prie mégstamiausiy funkcijy saraso.

5. EKRANAS 9. PALEIDIMAS
PaleidZiama funkcija.

Naudojama jjungti arba iSjungti orkaités lempute ir
taupyti energija.
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PRIEDAI

Jei ketinate jsigyti papildomy priedy, pries perkant
patikrinkite, ar jie atsparus kars¢iui ir tinka gaminti
garuose.

Siekiant pakankamo gary srauto, pasirapinkite, kad

. GROTELES

- Grotelés tinka visiems

. gaminimo rezimams, taip

. pat ir gaminant mikrobangy
- krosneléje. Naudodami

- mikrobangy krosnele,

. groteles visada dékite j 1

- lygj (apatinj). Galite sudeti

. maista tiesiai ant groteliy

- arba naudokite jas, kad

- prilaikyty kepimo padéklus
. ir skardas arba kitus karsciui
. ir mikrobangoms atsparius

- kepimo indus.

. KEPIMO PADEKLAS

. Kepimo skarda tinka visiems

: gaminimo rezimams, iSskyrus
. gaminimg mikrobangomis. Ja

- gaminti be indo. Naudokite
- ja kepimo sultims surinkti,
. padédami po grotelémis.

~CRISP“ LEKSTES RANKENA
Naudojama i$ krosnelés iSimti
karstg skrudinimo lékste.

GARPUODZIO INDAS*

(TIK TAM TIKRUOSE
MODELIUOSE)

Norédami maista, pvz.,

Zuvj ar darzoves, gaminti
garuose, sudékite jas j krepselj
(2) ir j apatinj garpuodzio
inda (3) jpilkite geriamojo
vandens (100 ml), kad baty
pakankamas gary kiekis.

Jei norite gaminti bulves,
makaronus, ryzius ar kruopas,
sudekite viska tiesiai j garintuvo
inda (krepselis nebdtinas) ir
jpilkite geriamojo vandens
atsizvelgdami j gaminamo
maisto kiekj.

Geriausiy rezultaty pasiekiama
naudojant pridedama
garpuodzio dangtj (1).
Statykite garpuodzio

indg ant groteliy tik 1

lygyje ir naudokite jj tik

su atitinkamomis kepimo
funkcijomis arba su
mikrobangy krosnelés
funkcija.

- galite naudoti visy rusiy maistui

tarp bet kurio indo virSutinés briaunos ir orkaités
kameros sieneliy bity nors 30 mm tarpas.

Mikrobangy krosnelés veikimo metu gali pakilti
priedy temperatura. Ciklui pasibaigus lieciant priedus
rekomenduojama naudoti apsauga.

- MAISTO TERMOMETRAS

- Gaminant tiksliai iSmatuoja
maisto vidine temperatura.
Dél tvirtos atramos jj galima
. naudoti gaminant mésg, zuvj, !
duona, pyragus ir pyragaicius.

CRISP LEKSTE

- Naudojama tik su specialiomis
funkcijomis.
,Crisp” 1éksté visada turi bati
padéta groteliy viduryje ir,
. pasinaudojant specialia jai
- skirta funkcija, gali bati i$
S anksto pasildoma, kai stovi
tuscia. Maistqg dékite tiesiai
ant skrudinimo lékstés. Kad
. grotelés baty stabilesnés,
. tarp groteliy stipiny jstatykite
- silikonines kojeles.

Priedy skaicius gali skirtis atsizvelgiant j jsigytg model;.
*Kity priedy galima nusipirkti atskirai i$ aptarnavimo po
jsigijimo skyriaus.

PGROTELIY IR KITY PRIEDUY |STATYMAS
Laikydami Siek tiek pakreiptas j virSy jstatykite groteles
reikiamame lygmenyje ir pirmiausia atremkite pakelta
galine groteliy dalj (nukreipta j virsy).

Tuomet jstumkite j skersines groteles iki galo.

Kitus priedus, pvz., kepimo skarda, reikia jstatyti
horizontaliai j skersines groteles.

Jstumkite priedus iki galo, kad jie nesiliesty su
prietaiso durelémis.
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GROTELIY NUEMIMAS IR |[STATYMAS

Abiejose orkaités ertmés pusése yra dvi grotelés,
prilaikomos dviejy apvaliy laikikliy. Kad buaty lengviau
valyti, grotelés yra nuimamos.

1. Norédami nuimti groteles, tvirtai suimkite iSorine
kreipianciosios dalj ir traukite jg j virsy, kad atsikabinty
nuo priekinio laikiklio ir suktysi aplink galinj, ir tada
iStraukite groteles i$ orkaités.

2. Norédami perstatyti groteliy stovus, galine dalj
uzmaukite ant galinés atramos. Kai ji bus jtvirtintj,

stumkite mazga zemyn, kol stovas bus jkistas j
priekine atrama.

FUNKCLJOS

RANKINES FUNKCIJOS

— | MIKROBANGOS

— Naudojama greitai pagaminti ir pasildyti maista
ar gérimus.
BUtini priedai: grotelés, mikrobangy krosneléms ir karsciui
atsparus indas.

CRISP FRY: Sviezi ir $aldyti maisto produktai

Si sveiko ir isskirtinio maisto gaminimo funkcija
suderina skrudinimo funkcijg su Silto oro cirkuliacijos
ypatybémis. Naudojantis Sia funkcija kepiniai bina
traskus ir skanUs bei suvartojama maziau aliejaus
(palyginti su tradiciniu gaminimo badu), o kai kuriuose
receptuose aliejaus i$ viso nebereikia.

Norédami pasiekti geriausiy rezultaty su Svieziais
maisto produktais, Sepetéliu patepkite arba

GALIA (W) REKOMENDUOJAMA S lakerrkit didehu Kiekis alic &2 vt -
o : : : e paslakstykite nedideliu kiekiu aliejaus. Saldyta maista
Gérimy arba kito maisto, kuriame yra didelis kiekis . AR T
950 vandens, pakartotinis pasildymas. Jei maiste yra E?pklte ge..s;(')g!al’ ”erl‘.aug.oq,"?.nl}' aII?JaTSké . K
kiauginiy arba grietinés, parinkite magesn] galinguma, {tini priedai: 1 lygio grotelés,, Crisp” [ékste ir Sios lekstés rankena.
o - éﬁ SPARTUSIS |KAIT.
20 e PrieS pradédami gaminti greitai jkaitinkite
600 Mesai, zuviai ir patiekalams, kuriy negalima maisyti, krosnele. Prie$ sudedant maista | krosnele palaukite,
gamintl. kol baigsis jkaitinimo etapas. Pasibaigus jkaitinimo
Padazy su mésa arba padazy, kuriy sudétyje yra sdrio etapui krosnelé automatiskai naudos ,Priverstinio oro
500 ar kiauginiy, gamyba. Pyragy su mésos jdaru ar srauto” funkcijq_
makarony apkepy apkepinimas. Batini priedai: grotelés su kepimo indu ar skarda
350 Letas gaminimas. Puikiai tinka islydyti sviestg ar ~~~| KEPINTUVAS
Sokolada, Skrudinimas, kepimas ant groteliy ir apkepéliy
160 Uz3aldyto maisto atitirpinimas arba sviesto ir sario gaminimas. Gaminimo metu maistg rekomenduojama
minkstinimas. apversti.
90 Ledy suminkétinimas. Rekomenduojami p(ledal: grotelés
MAISTAS KEPINIMO LYGIS TRUKME (min.)
Vs | MAISTAS ... GALALW) o TRUKME (min) — Skrebutis : Didelis 5-6
Pg'gﬁ‘;tor:gi: 2 puodeliai 950 1-2 [~~~ KEPINIMAS + MB
p ....... y ............................................................................................. —! QGreitai paruoékite maistq ir apkepé'es
_Gaminimas : Biskvitinis pyragas 1 70 6 naudodami mikrobangy ir kepinimo funkcijas kartu.
Gaminimas : Kiaugininis kremas 750 10-12 EUtvir].i priedai: L Iyg(ijo grotelés, mikrobangy krosneléms ir
Gaminimas | Mésos maltinis 600 15-25 arSOUl_I_aGSEaBrgS gRlaE.L
e
<~ CRISP =* | Siekiant geriausiy rezultaty kartu naudojamos
= kepinimo ir konvekcinés krosnelés funkcijos.

Si funkcija leidZia tolygiai apskrudinti patiekalg
iki rudumo ir i$ virSaus, ir i$ apacios. Pasirinkus Sig
funkcija, reikia naudoti skrudinimo lékste.

BUtini priedai: 1 lygio grotelés,,Crisp” 1€ksté ir Sios lékstés
rankena.

MAISTAS

Mielinis pyragas :

TRUKME (min.)

Gaminimo metu maistg rekomenduojama apversti.
Rekomenduojami priedai: grotelés
I~37| TURBO GRILL + MB

Greitai paruoskite ir apkepinkite maista
naudodami mikrobangy, kepinimo ir konvekcinés
krosnelés funkcijas kartu.
Batini priedai: 1 lygio grotelés, mikrobangy krosneléms ir
karsciui atsparus indas.

MAISTAS { GALIA (W) {KEPINIMO LYGIS TRUKME (min.)




MAISTAS { GALIA (W) {KEPINIMO LYGIS i TRUKME (min.)

*Praéjus pusei gaminimo laiko, maista apverskite

TRADICINIS GAMINIMAS

Puikiai iSkepa bei i$ abiejy pusiy apkepa bet
kokj viename aukste sudétg maistg. Kad maistas gerai
iSkepty, Siai funkcija jdiegta pakaitinimo funkcija:
palaukite kaitinimo pabaigos, kad galétumeéte jdéti maista.
Batini priedai: kepimo skarda arba grotelés ir karsciui atspari talpa.

MAISTAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (min.)
Keks_lukas / mazas 160 0-25
keksiukas
Sausainiai : 165 15-20

— | TRADICINIS GAMINIMAS+MB

—— Skirtas kepamiems patiekalams greiciau
paruosti naudojant jprastine orkaite ir mikrobangas.
Batini priedai: 1 lygio grotelés, mikrobangy krosneléms ir
karsciui atsparus indas.

oo PRIV. ORO SR.

Skirta kepti saldumynus ir mésa cirkuliuojanciu
karstu oru. Kad maistas gerai iSkepty, Siai funkcija
jdiegta pakaitinimo funkcija: palaukite kaitinimo
pabaigos, kad galétumeéte jdeti maista. Karsto
oro srautg galima naudoti skirtingiems maisto
produktams, kuriems reikia tos pacios kepimo
temperaturos kepant keliais aukstais vienu metu. Sig
funkcija galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.
Batini priedai: kepimo skarda arba grotelés ir karsciui atspari talpa.

«%s | SUSPAUSTAS ORAS IR MIKROBANGY KROSNELE

=% | Bet kokio patiekalo gaminimas ant vieny groteliy,
derinant karsto oro cirkuliacijg ir mikrobangas.
BUtini priedai: 1 lygio grotelés, mikrobangy krosneléms ir
karsciui atsparus indas.

< KONVEKCINIS KEPIMAS

=1 Skirta kepti mésa, pyragus ir pyragaicius su
jdarais tik viename aukste. Kad maistas gerai iSkepty,
Siai funkcija jdiegta pakaitinimo funkcija: palaukite
kaitinimo pabaigos, kad galétuméte jdéti maista.
Batini priedai: grotelés su kepimo indu ar skarda
.« | KONVEKCINIS KEPIMAS + MB
= Skirtas visiems patiekalams su skystu uzpildu
greitai paruosti, kartu naudojant mikrobangas,
jprastinj kaitinimg ir oro konvekcija.
Batini priedai: 1 lygio grotelés, mikrobangy krosneléms ir
karsciui atsparus indas.

{g SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

15595 SILUMOS PALAIKYMAS
Palaikyti kg tik paruostg maistg karsta ir trasky
(pvz., mésa, kepta maista ar pyragus).
| TESLOS KILDINIMAS
— Optimalus saldzios arba pikantikos teslos
kildinimas. Kad tesla nesubliuksty, funkcijos nejunkite,
jei orkaité vis dar karsta pasibaigus kepimo ciklui.
BUtini priedai: grotelés ir karsc¢iui atspari talpa.
6 JOGURTAS
Jogurtui gaminti.
BUtini priedai: grotelés ir karsc¢iui atspari talpa.
o DEHIDRATACLJA
Skirta dehidratuoti vaisius ir darzoves.

Supjaustykite plonais griezinéliais ir suguldykite ant
groteliy.

BUtini priedai: groteles

XL MAXI-COOKING

Dideliy mésos gabaly (sverianc¢iy daugiau nei
2,5 kg) kepimas. Rekomenduojama gaminimo metu
mésg apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga
mésg kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziaty.
BUtini priedai: kepimo skarda 2-ame aukste

[« | EKO CIKLAS

AL Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru
ir mésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojama

$i EKO funkcija, gaminimo metu lemputé lieka
iSjungta. Kai naudojate EKO cikla ir norite optimizuoti
energijos sanaudas, orkaités dureliy nederéty varstyti
gaminimo metu.

BUtini priedai: grotelés su kepimo indu ar skarda

=] cooks

Skirtingiems maisto produktams, kuriems reikia tos
pacios temperatlros trijuose aukStuose nesumaisant
skoniy ir kvapuy.

Si? funkcija galima naudoti sausainiams, pyragams,
$aldytoms picoms kepti ir visaver¢iams patiekalams
ruosti. Orkaité turi bati jkaitinta.

SAUSAINIAI

Naudokite 3ig funkcija, kad iSkeptuméte tris
panasiy sausainiy padéklus ir pasiektuméte geriausius
rezultatus. Siai funkcija reikalingas pakaitinimas. IS
orkaités vienu metu iSimkite visas tris skardas.
< PYRAGAS
Naudokite 3ig funkcijg vienu metu kepdami tris
panasius pyragus. Siai funkcija reikalingas pakaitinimas.
Ijéorkaités vienu metu isSimkite visas tris skardas.

PICA (SALI?YTA) o '

Naudokite 3ig funkcijg vienu metu kepdami

tris panasias Saldytas picas. Siai funkcija reikalingas
pakaitinimas. IS orkaités vienu metu iSimkite visas tris
skardas.

— 1 COOK 3 MENIU 1

= Sis ciklas skirtas visaver¢iam mésos patiekalui ir
desertui paruosti. Orkaite reikia i$ anksto jkaitinti.
Visavercio patiekalo pavyzdys

3 aukste ant groteliy paruoskite savo norima vaisiy
pyragg apvaliame inde. 2 aukste ant groteliy paruoskite
savo norima lazanija (1,5-2 kg) jai skirtame kepimo inde.
1 aukste kepimo skardoje paruoskite 6-10 vistienos
blauzdeliy su bulviy kubeliais (500-800 g). Jkaitintoje
orkaitéje kepkite visus patiekalus vienu metu. Po 50-60
minuciy iStraukite pyraga, po 60-70 minuciy — lazanija,
po 80-90 minuciy - vistieng su bulvémis.

—/| COOK 3 MENIU 2

- Sis ciklas skirtas visaver¢iam Zuvies ar
vegetariSkam patiekalui ir desertui gaminti. Orkaite
reikia i$ anksto jkaitinti.

Visavercio patiekalo pavyzdys

3 aukste ant groteliy paruoskite savo norimg

vaisiy pyraga apvaliame inde. 2 aukste ant groteliy
metaliniame arba pireksiniame inde paruoskite
lazanija su pesto arba vamzdelinius makaronus
(1,5-2kg). 1 aukste kepimo skardoje paruoskite Zuvies filé
folijoje (700-900 g) su darzoviy griezinéliais (600-900 g).
Jkaitintoje orkaitéje kepkite visus patiekalus vienu metu.
Po 45-55 minuciy iSimkite pyraga, po 55-65 minuciy -
lazanija, po 60-70 minuciy — Zuvj su darzovémis.
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Savininko vadovas

O AUTOMATINES FUNKCIJOS

Naudodamiesi automatinémis funkcijomis, tiesiog
pasirinkite maisto produkty rasj, svorj arba kiekj,

kad pasiektuméte geriausiy rezultaty. Orkaité
automatiskai apskaiciuos optimalius nustatymus ir
toliau juos keis maisto gaminimo metu.

Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités
atitinkamais gaminimo lentelés nurodymais.

Dél maisto produkty jvairovés, gaminimo trukmeé
nustatyta ties vidutine verte. Visada rekomenduojame
patikrinti, ar maistas viduje yra pakankamai iSkepes ir
pakepti ilgiau, jei reikia.

»6™" SENSE” ATSILDYMAS

Skirtas greitai atitirpinti jvairiy rasiy maisto produktus.
Kad pasiektuméte geriausiy rezultaty, visada dékite
maistg inde tiesiai ant groteliy, iSskyrus funkcija

,Crisp Bread Defrost”. Baige gaminti, leiskite maistui 5
minutes pastovéti.

SKRUDINTOS DUONOS ATSILDYMAS

Naudodamiesi 3ia iSskirtine ,Whirlpool” funkcija
atitirpinsite uzsaldyta duona. Suderinus atitirpinimo

ir skrudinimo technologijas duona bus tarsi Svieziai
iSkepta. Sig funkcija naudokite norédami sparciai
atitirpint ir pasildyti uzsaldytas bandeles, pranciziskajj
batong ir raguolius. Kartu su $ia funkcija reikia naudoti
,Crisp” 1ékste, kuri dedama tiesiogiai ant groteliy.

MAISTAS SVORIS
. An t|rp| n |mas ..............................................................................................
nustatytu laiku
. Mesa ......................................................... 100 gfzo . kg ...............................
. pau kst|ena ............................................... 100 9_30 . kg ...............................
Zuv|s ......................................................... 1009720 kg ...............................
. Skru dmtos du on 05 . ................................. 50_800 g ..................................

atsildymas

,6™ SENSE PASILDYMAS

Tinka pakartotinai pasildyti jau paruostg susaldyta,
atvésintg arba kambario temperatiros maista.
Krosnelé automatiskai parinks nustatymus, kuriuos
naudojant galima pasiekti puikiy rezultaty per
trumpa laika. Dékite maistg j mikrobangy krosneléms
tinkama ir karsciui atsparia lékste arba inda tiesiai ant
groteliy 1 aukste.

Maistas SVOFIS'/ porc.uos/ Pastaba
vienetai

S 18imkite i$ pakuotés ir

i ripestingai pasalinkite bet
i kokius aliuminio folijos

i likucius. Pasibaigus

i pasildymo procesdui,

‘ palaukus 1-2 minutes,

i rezultatas visada buna

i geresnis.

 gimkite i3 pakuotés ir

i ripestingai pasalinkite bet
i kokius aliuminio folijos
likucius.

Sildykite neuzdengta,
i viename inde.

Sildykite neuzdengta,
‘viename inde.

Maistas lekstéje 250-800¢

Lazanja [Saldyta] 400g-15kg

Svoris / porcijos /

Maistas ; ; Pastaba
............................................ el e
Vanduo 100-500 g ;\S/;Ieclri/akg]gee?ﬁggdengtq,
6™ SENSE SOFT & MELT

Skirtas maistui tirpinti ir suminkstinti. Krosnelé
automatiskai parinks nustatymus, kuriuos naudojant
galima pasiekti puikiy rezultaty per trumpa laika.
Maistag mikrobangy krosneléms ir kar$ciui atspariame
inde padékite tiesiai ant groteliy 1 aukste.

Svoris / porcijos /

Maistas ) B Pastaba
e IENREA e
. i Norédami geriausiy rezultaty,
SV,'eSEO. ) 100-500 g i padékite sviestg inde tiesiai
minkstinimas : :
S SOOI . ALfoAkcLsLc SO

 Jei ledy indg dedate tiesiai j
Ledy i krosnele, jsitikinkite, kad
minkstinimas 100-5009 {indas tinka naudoti

: mikrobangy krosneléje.

i Noredami geriausiy rezultaty,
< i supjaustykite Sokolada
‘S%korfio 100-500 g i gabaléliais. Baige maisykite
ydy i Sokoladag, kad jis visiskai

Histirpty.

i Noredami geriausiy rezultaty,

- B i supjaustykite strj gabaléliais.
surio lydymas 100-5009 : Baige maidykite surj, kad jis
: S visiSkai istirpty.
6™ SENSE MW SOUS VIDE

,Sous vide” — tai profesionalus maisto gaminimo
budas, kuriam reikia naudoti vakuumuotus
plastikinius maiselius ir gaminti maista preciziskai
kontroliuojamoje temperaturoje. Si naujoviska
funkcija naudoja mikrobangas, kad pagreitinty
maisto gaminimo procesg, taiau nepraranda
tikslumo ir nasumo, kurj suteikia gaminimas
maiseliuose. Laipsniskas ir tikslus gaminimo procesas
padeda i3gauti i3skirtinj Svelnuma ir skonj, taip pat
uztikrina, kad maistas iSkepa tolygiai. Sia funkcija
galima gaminti mésg, Zuvj, darzoves ir vaisius, o
iSkeptas maistas bus tarsi pagamintas profesionalaus
viréjo. Patikrinkite "Sous Vide" gaminimo lentele, kad
tinkamai naudotumeéte 3Sia funkcija.

KITY FUNKCJY MENIU

MEGSTAMA

Pateikia mégstamiausiy naudoti funcijy sarasa.
@G NUSTATYMAI

Krosnelés nustatymams reguliuoti.
Kai DEMO REZIMAS yra ,On", visos komandos yra aktyvios ir
meniu veikia, taciau krosnelé nekaista. Norédami isjungti §j
rezimg, pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i8 NUSTATYMU meniu ir
pasirinkite ,Off" (iSjungta).
Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys issijungia ir grjiztama
prie nustatymuy, buvusiy pirmojo jjungimo metu. Visi
nustatymai bus istrinti.
VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su gaminimo
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funkcija arba atskirai, kai reikia sekti laika. Jjungtas

laikmatis tes atgaline laiko atskaitg savarankiskai ir

netrukdydamas paciai funkcijai. Suaktyvine laikmat;j
galésite pasirinkite ir suaktyvinti funkcija.

Laikmacio atgaliné atskaita bus rodoma ekrano virSutiniame

desiniajame kampe.

Virtuveés laikmacio perzilra arba pakeitimas:

« Paspauskite virtuves laikmacio parinkt;j.

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, apie pabaiga

bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.

. Bakstelékite ,PAUSE”, jei norite pristabdyti
laikmatj. Tada galite baksteléti ,RESUME", kad vél
paleistuméte laikmat;.

- Bakstelékite ,CANCEL", kad atSauktumeéte laikmat;j
arba nustatytuméte nauja laikmacio trukme.

- Bakstelékite ,+1 min* kad pailgintuméte laikmacio
trukme 1 minute.

(- $VIESA
Jjungia arba i$jungia orkaités lempute.

&l VALDIKLIO UZRAKTAS
Naudodamiesi,Valdiklio uzraktas” galite uzrakinti
lieCiamojo skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustumeéte.

Norédami atrakinti prietaisa, laikykite nuspausta
jutikliniame skydelyje esantj uzrakto klavisa.

Whjr/lﬁool



AUTOMATINIY FUNKCIJY GAMINIMO LENTELE

Naudojamas gaminant keliy rasiy patiekalus ir maista, kad galétuméte greitai ir lengvai dziaugtis optimaliais rezultatais.
Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamos gaminimo lentelés nurodymais.

:Svoris / porcijos :
i /vienetai

i Nustatykite makaronams rekomenduojama gaminimo trukme. |

Makarony . : garpuodj supilkite pasadyta vandenj ir makaronus ir uzdenkite P —
‘virimas 1-3 porcijos i garpuodzio dangciu. Vienai porcijai skirkite apie 100 g makarony. ia....~+ Y,
: :Vienai makarony porcijai naudokite 400 g vandens. :

Lazanija ) : Paruogkite pagal savo mégiama recepta. Apipilkite beSamelio

‘padazu ir pabarstykite virsy sariu, kad tobulai apskrusty.

:Nustatykite ryziams rekomenduojama gaminimo trukme. |

s o " :garpuodj vienu metu supilkite vandenj ir ryZius ir uzdenkite
PASTAIR RyZiai : 1-4 porcijos ‘dangciu. Vienai porcijai skirkite apie 100 g ryziy. Vienai ryziy
:GRUDAI : i porcijai naudokite 300 g vandens.

i Nustatykite speltai rekomenduojama gaminimo trukme. | garpuodj
:vienu metu supilkite vandenj ir spelta ir uzdenkite dangdiu. Vienai  : !

_ i ST\
Spelta 1-4 porcijos i porcijai skirkite apie 100 g speltos. Vienai speltos porcijai naudokite ia......~ + %,
:300 g vandens. :
i Nustatykite mieziams rekomenduojama gaminimo trukme. | :
Mieziai 1-4 porciios :garpuodj vienu metu supilkite vandenj ir mieZius ir uzdenkite : 1 —
porcl ‘dang¢iu. Vienai porcijai skirkite apie 100 g mieziy. Vienai mieziy N 11
: porcijai naudokite 300 g vandens. :
ST\ PETTRS
[ S ~ aF=r ~ @ /\g\ '&f w =
PRIEDAI Surinki Karéeiui i
: . Karsciui atsparus urlr.1 'moe . arsciutir Maisto Garpuodzio Visa Crisp
: Grotelés . . padéklas / mikrobangoms . . . s
padéklas ant groteliy termometras dugnasir dangtis garpuodis  léksté

Kepimo déklas atsparus indas




: Svoris / porcuos

Kategorija Maistas Pastabos Priedai

............................................. C L OO S
: : Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj S
ﬂ(er?a - i pagardinkite cesnaku ir mégstamomis Zolelémis. Baige gaminti, : /\g\ @
;Jautiena i palikite bent 15 min. pastovéti, ir tik tada pjaustykite. Peeen +

i Prie$ pasildydami, lengvai patepkite ,crisp” Iekste. ,Crisp” lékste Py
100-500g :reikia pasildyti pries dedant maista. Orkaité pranes, kai bus laikas
: déti maistg. Kad paplotéliai gerai iskepty, juos reikés apversti.

;Mésos
i paplotéliai

i Jautienos
: kepsnys
i-letas
i kepimas
: Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj
- i pagardinkite cesnaku ir mégstamomis Zolelémis. Baige gaminti,
: palikite bent 15 min. pastovéti, ir tik tada pjaustykite.

Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj |
- : pagardinkite cesnaku ir mégstamomis zolelémis. Baige gaminti, : @
i palikite bent 15 min. pastovéti, ir tik tada pjaustykite. P +

;Kepta
‘kiauliena

Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj
- : pagardinkite cesnaku ir mégstamomis zolelémis. Baige gaminti,
: palikite bent 15 min. pastovéti, ir tik tada pjaustykite.

EKepta
‘kiauliena

‘Kiaulienos : 400g-1,5kg Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais. [trlnklte L @

: i Sonkauliai ! idruska ir pipirais. Tolygiai paskirstykite inde kauly puse j apadia. e
MESA . LR R R R e R ..............................................
: :,Crisp” 1ékste reikia pasildyti prie$ dedant maista. Orkaité pranes, : 1
:kai bus laikas déti maista. Pasilde, tolygiai paskirstykite skrudinimo : =
ékstéje. Kad paplotéliai gerai iskepty, juos reikés apversti. Peeeeen
‘Deéros ir : Tolygiai paskirstykite skrudinimo lék3téje. Subadyktie desreles Py
 detrelé i Sakute, kad iSvengtuméte sproginéjimo. Kad paplotéliai gerai :
;desreles kepty, juos reikés apversti. A
‘Kepta : Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais. trinkite : L =
‘vistiena druska ir pipirais. |dékite j orkaite kratinéle j virsy. N @
 Paukitienos i Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais. Tolygiai P :
 qabaliukai 1 porcija :isdéstykite ant groteliy. Maisto eksudatams surinkti naudokite :
: gabaliukal i groteles 2 aukste ir kepimo skarda su puodeliu vandens 1 aukite, ™"+
iGaruose ¢ -] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens ir tolygiai :
‘trodkinta : ) : paskirstykite maistg garpuodzio krepsely &e Uzdenkite dangciu. P S
i paukstienos ! : Siam ciklui naudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol P T
i kratinelé :gaminama. :
 Viistienos _ _ 1
ikepsneliai : 100-500g :Patepkite aliejumi. Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. =
| dritveseéliuose : eeeen
D A ~ aF==r ~ - @ /\g\ &j_ w ]
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i Svoris / porcijos :
i /vienetai

: Visa zuvis, {] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens ir padékite zuvj

i troskinta - i garpuodzio krepselio vidurj. Uzdenkite dang¢iu. Siam ciklui
i garuose inaudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol gaminama.
i Kepta zuvies : i : . L N . L . o1 =
file § 200-800 g § Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais. et @
Garuose 1 garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens ir tolygiai .
troskinta : ) : paskirstykite maista garpuodzio krepselyje. Uzdenkite dangiu. : o
Py ORI : Siam ciklui naudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol fem T
i zuvies filé ‘gaminama. :
Garuose | garpuodZio dugna jpilkite apie 100 g vandens ir tolygiai o
' virtos : ) : paskirstykite maista garpuodzio krepselyje. Uzdenkite dangdiu. : LTS
i e : : Siam ciklui naudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol Do S
:ZUVIS :midijos : ‘gaminama. :
: : Garuose 1 garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens ir tolygiai Ly
virtos : } : paskirstykite maista garpuodzio krepselyje. Uzdenkite dangciu. : s
: . : i Siam ciklui naudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol N\
: krevetés :gaminama. :
S Tuvis ir i Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje Zuvies gabaliukus Py
bulvvtes [* 1-3 porcijos i pamaiSydami su bulvémis. Vienai porcijai skirkite apie 100 g Zuvies :
:bulvytes ("] £ir 100 g gruzdinty bulvy¢iy. e -~ S
: iGros : : P
: Keptos juros : 200-800g :Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. :

i gérybes [*]

i Tragkios
‘krevetés

t Zuvy 200-800 ETongiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. Kad paplotéliai gerai P
i pirsteliai [*] : 9 {iskepty, juos reikés apversti. e+ =D
= T 2
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. DARZOVES

PRIEDAI

i Svoris / porcijos :
/vienetai

Pastabos Priedai

: Supjaustykite gabaléliais, pagardinkite aliejumi, druska ir Zolelémis. i 1
300g-1kg :Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. Kad paplotéliai gerai :
kepty, juos reikés pamaisyti. AN + S

Keptos
‘bulvés

i, Crisp” lékste reikia pasildyti pries dedant maista. Orkaité pranes, 1
: kai bus laikas déti maista. Pasilde, tolygiai paskirstykite skrudinimo :

Vegetariskas
i mésainis [*]

ékstéje. Kad paplotéliai gerai iskepty, juos reikés apversti. Peeeen =

:13skobkite darzove ir pripildykite supjaustyto suriu, maltos mésos
tir darzovés minkstimo misiniu. Pagardinkite cesnaku, druska ir
i mégstamomis zolelémis.

|darytos
i darzovés
{Bulviy

:apkepas

: Supjaustykite griezinéliais ir sudékite j didelj inda. Pagardinkite
druska, pipirais ir uzpilkite grietinés. Uzbarstykite sdrio.

: Garuose ] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens. Supjaustykite

i virtos ) : gabaléliais ir tolygiai paskirstykite maista garpuodzio krep3yje. P TS
i pjaustytos : Uzdenkite dangciu. Siam ciklui naudojami jutikliai: neatidarykite  ia....2F
“bulves i dureliy, kol gaminama. :

Garuose virtos | garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens. Supjaustykite .
 sakniavaisings : ) : gabaléliais ir tolygiai paskirstykite maistg garpuodzio krep3yje. : LTS
; odi Jlave : : Uzdenkite dangciu. Siam ciklui naudojamijutikliai: neatidarykite — ia.....4 305
;darzoves : :dureliy, kol gaminama. :

G.aruose ] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens. Supjaustykite :

ivirtos : ) : gabaléliais ir tolygiai paskirstykite maista garpuodzio krepsyje. Pl TS

i minkstos : Uzdenkite dangciu. Siam ciklui naudojami jutikliai: neatidarykite — ia....~4=F
darzoves :dureliy, kol gaminama. :

Garuose : i ] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens. Supjaustykite

P : ) : gabaléliais ir tolygiai paskirstykite maistg garpuodzio krepsyje. P s
pvirti vaisiy -  Uzdenkite dangdiu. Siam ciklui naudojami jutikliai: neatidarykite  iw..... 4 W25
: gabaliukai :dureliy, kol gaminama. :

Esi?:gsse : ] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens ir tolygiai Pl S
: i paskirstykite maista garpuodzio krepselyje. Uzdenkite dangciu. N L

ETongiai paskirstykite skrudinimo lékstéje.

%Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje.

=
ESup'austykite abaléliais ir pagardinkite aliejumi. Tolygiai P

i paskirstykite skrudinimo lékstéje. e =

e I\ S
[P ol A==~ — @ Ag\ .&f w =
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Savininko vadovas | LT

Svoris / porcijos

Kategorija : Maistas J e Pastabos Priedai

...................... paruosk|tetes|qpaga|savomeg|amqsv|es|osduonosreceptqPnes1

§ﬁumT.St|'(mq : - : teslai pradedant kilti, sudékite | kepimo inda. Naudokite orkaités : @ /\g\

: Kepallukas ikildinimo funkcija. feeem +

dDSf)er:l:s : B : Paruoskite tesla pagal savo mégiama recepta ir supilkite ant ) /\g\

: : kepimo skardos. Naudokite orkaités kildinimo funkcija. I

: kepalas : :

: i Paruoskite picos tedla pagal mégstama recepta. Palikite i3kilti, 2

S Pica : 400g-1,2kg :inaudodamiesi orkaites funkcija. Teslg paskleiskite ant plonai a - :
i SURUS : : iriebalais iStepto kepimo déklo. Sudékite norimus pagardus. : :
KENPINIAI ...................... ............................. .................................................................................................................... ..... 1 ........................................
: Pica [¥] 250-700 g :1Simkite i$ pakuotés ir ripestingai pasalinkite bet kokius aliuminio :

‘folijos likucius.

iSarus 800 a-15ka : Pyrago kepimo indo pagrinda isklokite tesla 8—10 porcijy ir subadyklte

i pyragas : 912 Kg : ja Sakute. Pridékite priedus pagal savo mégiama recepta.

 Keksinis ;  Paruogkite misinj 12-15 vnt. naudodami smulkintag minkstg sarj 2

i pyragaitis 1 porcija tir pjaustyta kumpj. Supilkite j atskiras keksiuky formeles. Tolygiai - -

fsu sariu : i paskirstykite ant kepimo padéklo. :

 Biskv. ) ‘ Paruoskite 500-900 g biskvitinio pyrago teslos be riebaly. Supilkite Do Z /\g\
: : :j paruosta ir riebalais sutepta kepimo skarda. D :)) +

Marmurinis B Pagal mégstama recepta paruoskite marmurinio kekso tesla. 2

i keksas : 4009-1.2kg i Supilkite | paruosta ir riebalais suteptg kepimo skarda. iak=r
: : i Paruoskite te3la 16-18 vienety pagal savo mégstama recepty ir 2

i Keksiukai 1 porcija : prigillt(:ilykite popierines formeles. Tolygiai paskirstykite ant kepimo . -
: : : padeéklo. :

Pagaminkite teslg i3 500 g milty, 200 g sudyto sviesto, 200 g

SALDUS gSausainiai 1 porcija :cukraus ir 2 kiausiniy. Miltai su vaisiy esencija. Atvesinkite. Istieskite | 2

: : i tesla ir formuokite, kaip jums patinka. Sudékite sausainius ant I
KEPINIAI : i kepimo skardos. :

:Sok. : 1 porciia i Paruogkite pagal savo mégiama recepta. Tesla paskirstykite ant P

i pyragaiciai i porcl) i kepimo popieriumi isklotos kepimo skardos. i

i : i Pasiruoskite pjaustyty obuoliy, kedro rie$uty, cinamono ir muskato :
: Strudelis : 1 porcija i rieSuty misinj. Patepkite skardg sviestu, pabarstykite cukrumi ir
: : :gaminkite 10-15 min. Suvyniokite ir uzlenkite iSorine dalj.

i Pyrago inda isklokite tedla ir apibarstykite apacig duonos truplnlals

:Obuoliy ) ikad sugerty vaisiy sultis. Pripildykite supjaustytais 3vieZiais vaisiais, : 1 =
i pyragas : i sumaisytais su cukrumi ir cinamonu. Iskociokite teslos gabalélius,  ia..... f+@
: : i kad jie baty ploksti, uzlenkite krastus ir aptepkite kiausiniu. :
iKepti 1 porciia {18imkite erdis ir jdarykite marcipanu arba cinamonu, cukrumi ir P2
:obuoliai porcy i sviestu. —
DESERTAI i y : iViename inde paruoskite pagal savo mégiama recepta. :
: Karstas 1.5 porciios Pagardinkite vanile ar cinamonu. pilkite kukurazy krakmolo, kad i 1 =
:$okoladas porcl : padidintuméte tirstuma. Kad paplotéliai gerai isSkeptuy, juos reikés  ia.... -4 @
: : pamaisyti.
: & i Plakta : :Viename inde paruoskite pagal savo mégiama recepta. Kad Do =
t KIAUSINIAI ‘kiausiniené 2-10 vnt ‘ paplotéliai gerai iskepty, juos reikés pamaisyti. N @
:Sprag. Maiselj visada dékite ant groteliy. Spraginkite po vieng maiselj Py
: . - :vienu metu. Siam ciklui naudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, :
kukurazai ;
: i kol gaminama. Peeen
UZKANDZIAI ....................... e I R
:Vistienos : g
‘kepsneliai i  200-700 i Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. :
" = 9 [OVIEIPEEEY ) s
e SN Py
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~MW SOUS VIDE” LENTELE

Sia funkcija galima gaminti mésa, Zuvj, darzoves ir vaisius, o iskeptas maistas bus tarsi pagamintas
profesionalaus viréjo. Norédami tinkamai naudoti funkcija, vadovaukités $ia gaminimo lentele.

Pasirinkite maisto kategorija, kurig norite gaminti, ir pasirinkite sitlomus nustatymus. Pasirinkite maisto
produkto svorj (jei kepate jautieng - ir temperaturg) ir vadovaukités maisto storio nuorodomis, jei jos yra.
Jveskite siloma gaminimo laika: tai yra konkretus maisto gaminimo laikas pagal maisto rasj ir jo kiekj, kuris
pradedamas skaiciuoti pasibaigus ,Sensing” fazei, kurios metu orkaité pasiekia optimalig maisto gaminimo
pradzios temperatlrg, taip uztikrindama, kad maistas paruosSiamas taip, kaip reikia. RuoSiant daugiau
sveriantj maista, ,Sensing” fazé uzsitesia ilgiau. Norédami sklandziai susiplanuoti valgymo laika, vadovaukités
lenteléje toliau pateiktomis orientacinémis ,Sensing” fazés trukmés reikSmeémis.

Gamindami Sia funkcija, vienu metu naudokite daugiausiai du mazdaug vienodu maisto kiekiu prikimstus maiselius.

Nepamirskite, kad sitlomas gaminimo laikas nurodomas atsizvelgiant, kad maistas buvo 3aldytas. Rezultatai
priklauso nuo sudedamujy daliy kokybés ir tinkamo higienos laikymosi. Norédami pasiekti geriausiy rezultaty,
gaminkite Sviezig ir kokybiska maistg. Nenaudokite Sios funkcijos maistui pasildyti. Ant groteliy 1 aukste
padeklte vakuumuotus malsto produktus Nedékite malsellq vieno ant kito, kad Siluma pa5|sk|rstytq tolygiai.

g : Storis i Svoris : Jutimo fazé : :
Receptas : Maistas g (negalima g (galima : Temperatira [°C] : (laikas, reikalingas temperatirai pasiekti - ; Ruos'imo trukmeé* :
g pasirinkti) i pasirinkti)  : neredaguojama) g ]
© Minkéti mésos gabalai : 2-3cm 100-250g 606 25-45 min. : 40-60 min.
H Y e T T : -65 TR TR TRED T T R
(i8pjova) : 4-5cm 275-500g : 50-70 min. © 70-120 min.
Jautiena : : : :
Kieti mésos gabalai 2-3cm 100-250g : 25-45 min. : 60-80 min.
: : : : 65-70 : : :
(mente) ..................................................... ............................................................... .............................
: 4-5cm : 2755009 : 50-70 min. : 70-120 min.
Minktimesosgabalal | 11902809 L 0S0min o d0S0min
: (i8pjova) i 2755009 - : 55-75 min. i 70-90min. i
Kiauliena fooooeeoeevmnii S e T :
. Kietimésos gabalai 2-3cm ©100-2509 - 30-50 min. 50-80 min. :
(petys) § 4-5cm © 2755009 i - 55-75 min. ©90-120 min.
Riebi L Fsam G 1002509 G SO N 20, e ORI,
§ (lasisa) : 4-5cm . 2755009 - : 45-65 min. © 40-60 min.
Zuvis ....................................... ' ............................ LT TRERTRR ' ............................ R R R R R PR R TR R R R R RRRRTRI RS ' ..............................
Liesa : 2-3cm i 100-250g - 20-40 min. : 30-60 min.
Menke : 4-5¢cm ¢ 275-500g - : 45-65 min. © 30-60 min.
} 100-225g - 10 min. 5 min.
Sakniavaisiai : :
pjaustyti
: : (bulvés, morkos)
D Vegetables : :
: (Darzoves) : ] i 100-225g - : 10 min. : 3 min :
. Mlnkgtas ' nepjaustyti D ' ............................................................... e ' ................ e '
: 0 ;. 250-350g - : 15 min. : 8 min :
($paragai, cukinijos) : gaba|e||a| T T P e e :
: 375-500g - : 20 min. 12 min. :
Vaisiai  Obuoliai, kriausés, gabaléliai, ©100-250g - 35 min. 5 min. :
aisiai . : R e e e e :
: ananasai : skiltelés 275-500g - 45 min. : 5 min :

* Ruosmo trukmé: mazesnés vertés reiskia mazesnj svorj ir iskepimo laipsnj; didesnés vertés reiskia didesnj svorj ir |skep|mo laipsn;.

KAIP GAMINTI MAISTA PAGAL GAMINIMO BUDA

Kad naudotis orkaite bty dar lengviau, siuose meniu gaminimo funkcijos pateikiamos pagal gaminimo buda.
»Crisp” receptai

Gaminimo budas ,Crisp” leidZzia maistui lengvai traskiai apskrusti tiek i$ virSaus, tiek i$ apacios. Batina naudoti
,Crisp” lékSte. Norédami pasiekti geriausiy Sios funkcijos rezultaty, vadovaukités atitinkamoje gaminimo
lenteléje pateiktais nurodymais.

»Crisp Fry” receptai

Gaminimo budas,Crisp Fry” apjungia traskuma su 3ilto oro cirkuliacijos maistui teikiamomis ypatybémis. Si
funkcija leidzia iSkepti skany ir trasky maista, o aliejaus, palyginti su tradiciniu kepimo budu, reikia gerokai
maziau. Batina naudoti ,Crisp” lékste. Norédami pasiekti geriausiy Sios funkcijos rezultaty, vadovaukités
atitinkamoje gaminimo lenteléje pateiktais nurodymais.

»MW Steam” receptai

Gamindami maistg gaminimo garuose metodu,MW Steam” paruoSite maistg tarsi jprastame gaminimo garuose
inde, bet gerokai paprasciau ir greiciau. Batina kartu naudoti garpuodzio inda. Kad 3i funkcija duoty geriausius
rezultatus, vadovaukités atitinkamoje gaminimo lenteléje arba orkaités ekrane pateiktais nurodymais.
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KAIP NAUDOTI LIECIAMAJ] EKRANA

Pasirinkimas arba patvirtinimas:

Palieskite ekrang ir pasirinkite reikSme arba
pageidaujama meniu elementa.

d

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Slinkimas meniu arba sarasu:

Braukite pirstu per ekrang ir slinkite elementus
arba reikSmes.

Patvirtinkite nustatymus arba pereikite j kita ekrana:
Palieskite NUSTATYTI arba TOLIAU.

Grjzimas j ankstesnj ekrana:
Palieskite < .

Pirma karta jjungus prietaisa, reikés jj sukonfiglruoti.
Nustatymus galima keisti paspaudziant & , kad patektuméte
j meniu ,Jrankiai”.

1. PASIRINKITE KALBA

Pirma karta jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalba ir laika.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétin:/l

+ Braukite per ekrang ir slinkite galimy kalby sarasu.
- Palieskite pageidaujama kalba.
Kalbos nuostatas veliau galite pakeisti nuostaty meniu.

Next

2. LAIKO IR DATOS NUSTATYMAS

- Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite laika.
- Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

Nustate laika turésite nustatyti datg

 Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite data.
« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

llgam nutrdkus energijos tiekimui vél turésite nustatyti
laikg ir data.

3. NUSTATYKITE GALIA

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16 ampery): Jei jisy namuose vartojama
mazesnés galios srove, jums reikés sumazinti reikSme
(13 ampery).

+ Palieskite reikSme desinéje ir pasirinkite galia.

+ Palieskite ,GERAI" ir uzbaikite pradinj nustatyma.

4. |KAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: tai visiskai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, prie$ pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscig orkaite.

Kvapai ir dmai yra normalus reiskinys, kai orkaite
naudojama kelis pirmuosius kartus arba kai ji yra
stipriai uztersta.

Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines
apsaugines dalis, apsaugine plévele ir priedus.
Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °C
mazdaug vieng valanda, jjungus spartaus jkaitinimo
funkcija. Vadovaukités instrukcijomis, kad tinkamai
nustatytumeéte funkcija.

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirmg kartg, rekomenduojama
iSvedinti kambarj.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Jei norite jjungti orkaite, paspauskite arba

palieskite bet kurig ekrano vieta.

Ekrane galima pasirinkti rankines ir automatines funkcijas.
%1210

RANKINES FUNKCIJOS

AUTOMATINES
FUNKCIJOS

- Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektuméte atitinkama meniu.

« Slinkite auk3tyn arba Zemyn ir perzitrékite sarasa.

« Pasirinkite reikiama funkcija jg paliesdami.

SPARTUSIS PALEIDIMAS

Jei krosnelé iSjungta, paspauskite [>] ir jjunkite

gaminimg mikrobangomis didziausia galia (1000 W)

30 sek.

2. NUSTATYKITE RANKINIU BUDU VALDOMAS

FUNKCIJAS

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos nustatymus.
Ekrane bus parodyti nustatymai, kuriuos galima keisti.

MIKROBANGY KROSNELES GALINGUMAS /
TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS

- Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.

Priklausomai nuo pasirinktos funkcijos, specialiu

perjungikliu galima jjungti arba iSjungti iSankstinj

pakaitinima.

TRUKME

Jei gaminimo procesa ketinate valdyti patys,

gaminimo laiko nustatyti nereikia. Jei naudojamas

laiko rezimas, gaminimas orkaitéje truks jasy

pasirinktg laika. Pasibaigus gaminimo laikui procesas

sustabdomas automatiskai.

« Norédami nustatyti trukme, paspaude START,
palieskite skyriy,Time” arba,Set Cook Time”.

- Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite
pageidaujamg gaminimo laika.

- Palieskite ,TOLIAU” ir patvirtinkite.

Norédami atSaukti nustatytg trukme gaminimo metu ir

taip rankiniu badu nustatyti gaminimo pabaiga, galite

baksteléti trukmés reikSme ir nustatyti, 0" arba galite atidaryti

trijy taSky meniu (+=«) ir koreguoti gaminimo trukme.

Jei norite sustabdyti cikla, atidarykite trijy tasky meniu ir
pasirinkite ,Stop Cooking".

3. AUTOMATINIY FUNKCIJY NUSTATYMAS

Naudodamiesi automatinémis funkcijomis galite
pagaminti jvairiausius patiekalus i$ toliau pateikto
saraso. Siekiant geriausiy rezultaty, dauguma

gaminimo nustatymy prietaisas pasirenka automatiskai.
Be to, dél specialaus jutiklio, gebancio atpazinti
maisto drégnuma, kai kurios AUTOMATINES funkcijos
leidzia optimaliai paruosti bet kokj maistg be jokiy
nustatymuy: Sis jutiklis sustabdo maisto gaminimg
paciu tinkamiausiu metu. Tik paskutinémis gaminimo
minutémis ekrane pasirodys atgalinis skaiCiavimas,
rodantis likusj gaminimo laika.

13 sgrado pasirinkite recepta.

Meniu,Automatinés funkcijos” funkcijos rodomos pagal
maisto kategorijas (zr. atitinkamas lenteles).

« Kai pasirenkate funkcija, nurodykite norimo gaminti
maisto ypatybes (kiekj, svorj ir t. t.), kad rezultatai
buty nepriekaistingi.

4. NUSTATYKITE PRADZIOS ATIDEJIMA

Prie$ paleidziant funkcija galite atidéti gaminima:

Funkcija bus pradéta jasy i$ anksto pasirinktu laiku.

+ Palieskite ,DELSA" ir nustatykite reikiamg pradzios
laika. Galite pasirinkti pradzios laikg arba laika,
kada norite, kad maistas baty paruostas gaminant
pagal pasirinktas funkcijas.

+ Nustate reikiama uzdelsimo laika, bakstelékite
LSET” ir pradésite laukima.

+ Sudékite maistg j orkaite ir uzdarykite dureles:
Pasibaigus apskai¢iuotam laiko periodui funkcija
bus paleista automatiskai.

Naudojant atidéto paleidimo pradzios laiko

programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo faze

iSjungiama: Orkaité pamazu pasieks reikiama

temperatlrg, todél gaminimo laikas bus Siek tiek

ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.

« Norédami i$ karto jjungti funkcijg ir atSaukti
uzprogramuotg uzdelsimo laika, bakstelékite ,SKIP
DELAY"

5. PALEISTI FUNKCLA

- Pritaike reikiamus nustatymus palieskite ,PRADET
ir suaktyvinkite funkcija.

Jei krosnele yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti

maksimali temperatdra, ekrane bus parodytas

pranesimas. Gaminimo metu galite bet kada pakeisti

nustatytas reikSmes, jJums tereikia paliesti norimg

koreguoti reikSme.

Visas galimas keisti parinktis galima perziaréti atidarius

tri'lg taékg meniu ***), esanti aEatiné'Ie kairéje ekrano dalyje.

&

Ill

Temperatara Gaminimo laikas

Atidéjimo laikas

Stabdyti gaminima

JUs galite sustabdyti suaktyvintg funkcijg bet kuriuo
metu, paspausdami[ @ ].
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6. JKAITINIMAS

Jei buvo suaktyvinta anksciau, pradéjus funkcijg ekrane

bus rodoma jkaitinimo etapo busena. Pasibaigus Siam

etapui, pasigirs garsinis signalas ir ekrane pasirodys

uzrasas,OVEN READY” (orkaité paruosta)

 Atidarykite dureles.

« | orkaite sudékite produktus.

+ Uzdarykite dureles ir bakstelékite mygtuka,Start now”
arba,START” [>], kad pradétuméte gaminti maista.

Jei maistg jdésite | orkaite dar nepasibaigus jkaitinimo

procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei jkaitinimo

fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas bus pristabdytas.

| bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo faze.

Galite pakeisti numatytajj iSankstinio jkaitinimo

parinkties nustatyma, skirtg funkcijoms, kurioms

leidziama tai padaryti rankiniu budu.

« Pasirinkite funkcija, kuriai leidziama pasirinkti
jkaitinimo funkcija rankiniu badu.

« Norédami jjungti arba iSjungti iSankstinj
pakaitinima, naudokite ekrano apacioje desinéje
esantj ir tam skirta perjungiklj. Jam bus nustatyta
numatytoji parinktis.

7. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Kai kuriomis automatinémis funkcijomis maisto gaminimo
metu maista reikia apversti. Pasigirs garso signalas, o
ekrane bus rodoma, koks veiksmas turi bati atliktas.

- Atidarykite dureles.

- Atlikite ekrane nurodyta veiksma.

« Uzdarykite dureles ir bakstelékite ,START”, kad
testuméte gaminti maista.

Taip pat paskutinius 5 proc. gaminimo laiko, prie$ baigiant

kepti, orkaitéje pasirodo raginimas patikrinti maista.

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks

veiksmas turi bati atliktas.

« Patikrinkite maista.

« Uzdarykite dureles ir bakstelékite ,START”, kad
testumeéte gaminti maista.

8. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas. Naudodami kai kurias funkcijas
galite pailginti gaminimo laikg arba iSsaugoti funkcija
kaip mégstamiausia.

+ Bakstelékite ,+ 5 min”“, kad pailgintuméte
gaminimo laika

- Bakstelékite ,ADD TO FAV* kad issaugotuméte ja
kaip mégstamiausia.

9. PARANKINIAI

Mégstamiausiy funkcija iSsaugo mégstamy recepty
krosnelés nustatymus.

Orkaite automatiskai atpazjsta dazniausiai naudojamas
funkcijas. Po tam tikro naudojimy skaiciaus jus buasite
paraginti prideti funkcijg prie mégstamiausiyjy.

KAIP ISSAUGOTI FUNKCLJA

Pasibaigus funkcijai, bakstelékite ,ADD TO FAV*, kad

iSsaugotumeéte ja kaip mégstamiausia. Taip ateityje

galésite greitai ja pasinaudoti ir iSlaikyti tuos pacius

nustatymus .

ISSAUGOJUS

Jei norite perzitréti mégstamiausiyjy meniu,

paspauskite 0 : Siame meniu bus i$vardytos visos

iSsaugotos funkcijos. Bakstelékite ,START", kad

jjungtuméte pasirinkta gaminimo funkcija.

PAKEISKITE NUSTATYMUS

Mégstamiausiyjy ekrane prie mégstamiausio galite

prideti nuotrauka arba pavadinima ir pritaikyti pagal

savo pageidavimus.

« Pasirinkite funkcija, kurig norite pakeisti.

« Bakstelékite trijy tasky piktograma ¢ virSutiniame
desSiniajame kampe.

 Pasirinkite ypatybe, kurig norite pakeisti.

. Paspauskite ,|RASYTI” ir patvirtinkite pakeitimus.

Jei norite pasalinti konkrecia funkcija, Siame meniu
rasite parinktj ,DELETE FAVORITE"

10. JRANKIAI

Paspauskite & ir atidarykite meniu,,Jrankiai” bet
kuriuo metu.%audodamiesi $iuo meniu galésite
rinktis i$ keliy parinkdiy ir keisti gaminio ar ekrano
nustatymus ir parinktis.

NUTILDYTI

Skirta greitai jjungti arba iSjungti orkaités garsa.
Kitus konkrecius garso stiprumo nustatymus galima tvarkyti
nustatymuose, garso ir garsumo skiltyje.

[ (3]SMART CLEAN

Sio specialaus valymo ciklo metu i3leidziamas zemos
temperatlros vandens garas, kad baty lengviau
pasalinti neSvarumus. Aktyvinkite funkcija, kai orkaité
atvésusi.

Paspauskite =1, kad aktyvintuméte funkcija: ekrane
pasirodys raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus,
batinus siekiant geriausiy valymo rezultaty.

Pastaba: Valymo ciklo metu nerekomenduojama atidaryti
orkaités dureliy, kad nepasisalinty dalis vandens gary, nes tai
gali neigiamai paveikti galutinj valymo rezultata.

Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirkséti atitinkamas
pranesimas. Palikite orkaite atvésti, tada nuvalykite ir
nusausinkite vidinius pavirsius Sluoste arba kempine.

PARINKTYS

Keliy orkaités nustatymy keitimas, $abo rezimo
pasirinkimas ir ,demonstracinio rezimo” isjungimas.

INFORMACUA

Rasite daugiau informacijos apie turima orkaite.

MAISTO TERMOMETRAS

Termometru galite matuoti jvairiy rasiy maisto
produkty vidinés dalies temperatlirg gaminimo

metu ir uztikrinti, kad jie pasilty iki optimalios
temperataros. Orkaités temperatdra galis skirtis
atsizvelgiant j jusy pasirinkta funkcijg, bet gaminimas
visada uzprogramuotas baigtis, kai yra pasiekiama
nurodyta temperatura. Jdékite maistg j orkaite ir
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prijunkite prie lizdo maisto zonda. Laikykite zondg
kuo toliau nuo Silumos 3altinio. Uzdarykite orkaités
dureles. Galite pasirinkti rankine (pagal gaminimo
budg) ir automatine (pagal maisto rasj) funkcijas, jei
leidziama arba reikalaujama naudoti termometra.
Jei gaminimo funkcija yra pradéta, isSémus zondg ji bus atsaukta.
ISimdami maistg visada atjunkite ir iSimkite i$ orkaités zonda.
MAISTO ZONDO NAUDOJIMAS

Jdékite maistg j orkaite ir prijunkite kiStuka

prie jungties orkaités gaminimo skyriaus desinéje.
Pusiau kietg laidg galima formuoti pagal poreikj,
kad zondas buty jstatytas j skirtingo tipo maista
efektyviausiu budu. Patikrinkite, ar gaminimo metu
laidas nesilies prie virSutinio kaitinimo elemento.

MESA. |kiskite termometrg giliai j mésa
neuzkabindami kauly ar riebalingy sluoksniy.

Jei kepate vistieng, jkiskite termometro galiuka j
kratinélés vidurj, tik nepataikykite j tusciag ertme.
ZUVIS (visa). |kiskite galiuka storiausioje dalyje, tik
venkite nugaros dalies.

KEPINIAI IR MAKARONAI: Suformuokite laida ir
jkiskite galiuka giliai j tesla, kad zondo kampas buty
optimalus. Norint atlikti termometru valdoma Siy
rasiy maisto ruosima, reikia naudoti suderinamas
AUTOMATINES FUNKCIJAS. Jei gamindami maistg
naudodami AUTOMATINES FUNKCIJAS naudojate
termometrg, gaminimas bus automatiskai nutrauktas,
kai pasirinktu receptu gaminamas maistas pasieks
idealig vidinés daliestemperatura. Jums patiems
nereikés nustatinéti temperatuaros.

DEMESIO.
RuoSdami maistg mikrobangomis laikykités Siy
nurodymuy.

+ - Jei metalas lieciasi su maisto skyriaus sienele,
atsiranda kibirksciy, kurios gali sugadinti prietaisg
arba isdauzti vidinj dureliy stikla.

+ - Metalines sudedamasias dalis, pavyzdziui,
stiklinése esancius Saukstelius, reikia laikyti ne
mazesniu kaip 2 cm atstumu nuo maisto skyriaus
sieneliy ir vidinés dureliy pusés. Tiesiogiai vienas

ant kito sudéti priedai sukelia kibirkstis.

- Priedus dékite tik jiems numatytuose aukstuose.
- Gali kilti kibirks¢iy ir sugadinti maisto skyriy.

- Orkaiteé gali sugesti dél kibirksciavimo.
Orkaitéje nenaudokite aliuminio padékly.
Naudojant orkaite be maisto jam skirtame
skyriuje, gali jvykti perkrova.

- Jjunkite mikrobangy krosnele tik jeigu joje
jdéjote maista. Vienintelé leistina iSimtis —
trumpas patiekaly ruoSimo pabandymas.
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Savininko vadovas

PATARIMAI

LT

GAMINIMO MIKROBANGOSE PATARIMAI
Mikrobangos jsiskverbia j maista tik iki tam tikro gylio,
todél vienu metu ruosdami keleta porcijy iSdéstykite
jas kaip galima didesniais atstumais, kad mikrobangos
veikty kuo didesnj pavirsiy.

Mazi gabaliukai iSkeps greic¢iau negu dideli:
supjaustykite maistg vienodo dydzio gabaliukais, kad
visi gabaliukai apkepty vienodai.

Daugelis maisto produkty ir toliau gaminasi, kai
mikrobangy krosnelé nustoja veikti. todél visada
palaukite numatyta laiko tarpga, kad maistas pastovety
ir taip baty tinkamai paruostas iki galo.

PrieS dédami popierinius arba plastikinius maiselius j
krosnele, nuo jy nuimkite susukamasias savarzéles.
Plastikine folija reikia jpjauti arba pradurti Sakute, kad
iSeity slégis ir kad gaminimo metu susikaupus garams
pakuote nesprogty.

SKYSCIAI

Skysciai gali pasiekti virimo temperatirg dar
nepradéje kunkuliuoti. Todél karsti skysciai gali staiga
iSbégti. Kad to iSvengtuméte, nenaudokite indy
siaurais kakliukais, prie$ déedami indg j krosnele, skystj
sumaisykite ir inde palikite jmerkta arbatinj Saukstelj.
Pakaitine dar karta pamaisykite prie$ atsargiai
iStraukdami indg i5 mikrobangy krosneles.

SALDYTAS MAISTAS

Geriausiam rezultatui rekomenduojame atsildyti
maista tiesiai ant groteliy. Jei reikia, galima naudoti
lengvus plastikinius indus, jei jie yra tinkami naudoti
mikrobangy krosnelése.

VALYMAS IR PRIEZIURA

Virtas maistas, troskiniai ir mésos padaZzai geriau atitirpsta
juos pamaisant. Kai dalys pradeda atitirpti, jas vieng nuo
kitos atskirkite: Atskirtos dalys atitirpsta greiciau.
KUDIKIY MAISTAS

Pasilde kadikiy maistg arba skystj indelyje ar
buteliuke, pries duodami kadikiui skystj visada
suplakite ir patikrinkite jo temperatira. Taip
uztikrinamas tolygus Silumos pasiskirstymas ir nekyla
pavojus nusiplikyti arba nudegti.

Pries Sildydami batinai nuimkite indelio dangtelj ar
buteliuko zinduka.

PYRAGAI IR DUONA

PyragaiCiams ir duonos produktams rekomenduojame
naudoti priverstinio oro srauto funkcijg, o
pyragaic¢iams su skystu jdaru rekomenduojame
konvekcinio kepimo funkcija. Arba, jei norite
sutrumpinti gaminimo laika, pasirinkite priverstinj

oro srautg ir mikrobangas, nustate maksimaliag
mikrobangy galig 160 W, kad patiekalas isliktu
minkstas ir aromatingas.

Pasirinke priverstinio oro srauto ir konvekcinio kepimo
funkcijg, naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir
jas visada dékite ant pateikiamy groteliy.

MESA IR ZUVIS

Siekiant tobulai apskrudusio patiekalo pavirSiaus

ir sultingos bei mink$tos mésos patiekalo viduje,
rekomenduojama rinktis funkcijas, kuriose suderintas
kepimas kaitinant ir mikrobangomis.

Siekiant nepriekaistingy gaminimo rezultaty,
rekomenduojama nustatyti 160 W mikrobangy galia.

Prie$ vykdydami priezitros arba valymo darbus,
jsitikinkite, kad orkaité atvéso.

Nenaudokite valymo garais jrangos.
Mivékite apsaugines pirstines.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste.
Jei pavirsiai labai nesvaras, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas
i$ karto nuvalykite dregna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

« Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atvésti,
tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy.

Kad iSgaruoty kondensatas, susidares gaminant
drégna maistg, orkaités dureles atidarykite, o
pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

Valydami nenaudokite abrazyviy Sveitikliy arba
abrazyviy / ésdinanciy valymo priemoniy; jos gali
pazeisti prietaiso pavirsius.

Pries vykdant bet kokius prieziiiros darbus, orkaite
butina atjungti nuo elektros tinklo.

+ Jjunge ,Smart Clean” funkcija optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius.

Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

PRIEDAI

« Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavédami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

« Garpuodj galima plauti rankomis arba indaplovéje.

Niekada neplaukite mésos zondo ir ,Crisp” 1ékstés
indaplovéje.

« Skrudinimo lékste reikia plauti vandenyje su Svelnaus
poveikio plovikliu. Jsisenéjusius neSvarumus galima
patrinti Sluoste. Prie$ valant palaukite, kol atvés
skrudinimo léksté.
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TRIKCIU SALINIMAS

Problema éGaIima priezastis éSprendimas
: o o  Patikrinkite, ar elektros tinklas veikia ir ar orkaitei prijungtas
Orkaité neisiiunaia : Netiekiamas maitinimas. : elektros maitinimo tiekimas.
lsijungia. :18junkite i$ elektros tinklo. : Krosnele isjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis

i nepasalinta.

I$ krosnelés sklinda garsas, net i Atidarykite dureles arba palaikykite ir palaukite, kol baigsis
kai ji iSjungta. : :ausinimo procesas.

i Kreipkités j skambuciy centra ir nurodykite numerj, rodoma
: i po raidés ,F".
: Programinés jrangos gedimas. : Paspauskite (¢, palieskite ,Informacija” ir pasirinkite
: : ,Factory Reset” (Atkurti gamyklinius parametrus). Visi
:iSsaugoti nustatymai bus istrinti.

: P .- iPirmiausia patikrinkite termometra; jei jvestis teisinga,
gIzgmoert?re]tk?%gir?(grlgglft'upg%ungtas arba gali bati, i bet klaida islieka, skambinkite j klienty aptarnavimo
: Ja. i centra. Praneskite apie ekrane rodoma klaida.

Kai DEMO REZIMAS yra,On* visos komandos yra
Orkaité nekaista. - aktyvios ir meniu veikia, taciau krosnelé nekaista.

i Kas 60 sekundziy ekrane rodoma DEMO REZIMAS.

Ekrane rodoma ,F” raidé su
skaiciais ar raidémis.

Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i3 NUSTATYMU meniu ir
: pasirinkite ,Off” (iSjungta).

P
Hi-=-|0 Politika, standartine dokumentacijq ir papildoma informacija galite rasti:
«  Apsilanke svetainéje adresu docs.whirlpool.eu
» Naudodami QRME KEN koda
«  Arba kreipdamiesi j techninés prieziiiros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke).
Kreipiantis j techninés priezitros centra batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

Whirlgool WAV
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Instrukcja uzytkownika
DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@ W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z= ) prosimy zarejestrowac urzgdzenie na stronie

www.register10.eu

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania

g

Wentylator

w

Grzatka okragta
(niewidoczna)

Prowadnice
Drzwiczki
Lampka
Grill

Miejsce umieszczenia sondy do
potraw

© N o v A

9. Tabliczka znamionowa

(nie usuwac)

10. Dolna grzatka

(niewidoczna)

OPIS PANELU STEROWANIA

:

:

:
O] P Qe
: :
: :
: :
. .
: :
:

:

swdesscsccscse

1. WLACZANIE/WYLACZANIE

Wiaczanie i wylaczanie urzadzenia.

2. STRONA GLOWNA

Szybki dostep do menu gtéwnego.

3. NARZEDZIA

Do wybierania sposrod kilku opcji piekarnika oraz do
zmiany ustawien i preferencji.

4. ULUBIONE

Odtworzenie listy ulubionych funkgji.

5. WYSWIETLACZ

6. TIMER

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania jakiejs
funkgji pieczenia lub jedynie do zachowania czasu.

7. BLOKADA

Umozliwia zablokowanie przyciskow dotykowych, aby
nie mozna ich byto przypadkowo nacisnac.

8. SWIATLO

Aby wtaczy¢ lub wytaczy¢ lampe piekarnika i
oszczedzac energie.

9. START

Do wtaczania funkgji.
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AKCESORIA

Przed zakupem innych dostepnych na rynku
akcesoriow upewnic sig, ze sa one odporne
na wysokie temperatury i ze nadaja sie do
przygotowywania potraw na parze.

Upewnic sig, ze pomiedzy pokrywka pojemnika

RUSZT
Ruszt nadaje sie do ]
wszystkich'trybow gotowania,
rowniez do gotowania w
. kuchence mikrofalowej.
Podczas korzystania z

. kuchenki mikrofalowej

. umieszczad ruszt zawsze na

na ruszcie lub uzywac ?o )
pomocniczo do blach, formi
innych naczyn do pieczenia
odpornych na wysokie
temperatury oraz mikrofale.

- BLACHA DO PIECZENIA

- Blacha do pieczenia nadaje

- sie do wszystkich trybow

. gotowania z wyjatkiem funkgji

H !

- byc¢ uzywana do gotowania
. wszelkiego rodzaju zywnosci
- bez naczynia. Uzywac jej do

. zbierania sokdw z gotowania,

UCHWYT DO TALERZA CRISP

Przydatny do wyjmowania
orqcega(o talerza Crisp z
uchenki.

NACZYNIE DO GOTOWANIA
NA PARZE*
(TYLKO W NIEKTORYCH

. poziomie 1 (dolnym). Potrawe
mozna umiesci¢ bezposrednio

Kuchenka mikrofalowa". Moze

. umieszczajac ja p’Qd rusztem.

: MODELACH)

- Aby przygotowac na parze

. potrawy, takie jak ryby czy
warzywa, nalezy umiescic

je w 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,
umiescic je bezposrednio na
- dnie naczynia do gotowania
. na parze (niekoniecznie w
koszyku) i doda¢ odpowiednia
ilos¢ pitnej wody, w
zaleznosci od ilosci potrawy.

Dla uzyskania najlepszych
- rezultatow przykryc naczynie |
. do gotowania na parze
- pokrywka (1) dotgczona do
zestawu.

Naczynie do gotowania na parze

nalezy zawsze umieszcza¢ na
- ruszcie na poziomie 1iuzywac je :
- tylko z odpowiednimi funkcjami
. gotowania lub z funkcja mikrofal. :

a Scianami pieca zachowana jest odlegtos¢
przynajmniej 30 mm, co umozliwia odpowiedni
przeptyw pary.

Akcesoria podczas uzywania funkcji mikrofal moga
podniesc temperature. Zalecane jest stosowanie
zabezpieczenia do obstugi akcesoriéw na koniec cyklu.

: SONDA DO POTRAW :
A\ . Stuzy do doktadnego pomiaru :
. temperatury wewnatrz :
. potraw podczas pieczenia.
. Dzieki sztywnemu podparciu |
: moze byc¢ stosowana do miesa !
. iryb, a takze do chleba, ciasti !
- wypiekow. :

- TALERZ CRISP

- Moze by¢ uzywany tylko z

- wybranymi funkcjami.

- Talerz Crisp musi by¢ zawsze
- umieszczany na $rodku

- rusztu, kiedy jest pusty,
\ uzyciu specjalnej funkgji

moze zostac podgrzany przy
. przeznaczonej tylko do
- tego celu. Umiesci¢ potrawe
. bezposrednio na talerzu Crisp.
- Umiescic silikonowe ndzki '

. miedzy pretami rusztu dla
';yviekszg‘nia stap'i‘lnoéci:w ‘

Liczba akcesoridéw moze rézni¢ sie w zaleznosci od
zakupionego modelu.
*Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiescic ruszt na wybranym poziomie, przy
wktadaniu przechylajac go lekko ku goérze i w
pierwszej kolejnosci umieszczajac strone tylna z
zawinietym brzegiem (skierowang ku goérze).
Nastepnie przesunac ruszt poziomo wzdtuz szyny tak
daleko, jak to mozliwe. Inne akcesoria, takie jak blacha
do pieczenia, nalezy wsuwac poziomo w szyny.
Wcisng¢ akcesorium do konca, upewniajac sie, ze nie
dotyka ono drzwiczek urzadzenia.
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ZDEJMOWANIE | MONTAZ RUSZTOW DRABINKOWYCH
Po obu stronach wneki piekarnika znajduja sie dwa
ruszty drabinkowe, zamocowane na dwoéch
wspornikach w ksztatcie grzybkoéw. Ruszty
drabinkowe sg zdejmowane, co utatwia czyszczenie.
1. Aby wyjac ruszt drabinkowy, nalezy mocno
chwyci¢ zewnetrzna czes¢ prowadnicy i pociagnac ja
do géry, aby wyciggnac ja z przedniego wspornika,
jednoczesnie obracajac na tylnym wsporniku, a
nastepnie wysungc catg czes¢ z wneki.

2. Aby zmieni¢ potozenie rusztéw drabinkowych,
nalezy wsunac tylng cze$¢ na tylny wspornik. Nastepnie,
po zamocowaniu, przesungc¢ zespodt w dot, az ruszt
drabinkowy zostanie wsuniety w przedni wspornik.

FUNCTIONS (FUNKCIJE)

TRYBY RECZNE

— | MIKROFALOWKA

— | Stuzy do szybkiego gotowania oraz
podgrzewania potraw lub napojéw.
Wymagane akcesoria: ruszt, naczynie nadajace sie do
kuchenki mikrofalowej i zaroodporny.

CRISP FRY: Swieza i mrozona zywnos¢

Ta wyjatkowa funkcja, ktéra pozwala na zdrowe
przygotowanie potraw, faczy cechy funkgji Crisp z
wiasciwosciami cyrkulujacego cieptego powietrza.
Dzieki niej mozna przygotowac chrupkie, smaczne

i przypieczone dania, ograniczajac ilos¢ ttuszczu
potrzebnego do przyrzadzenia potrawy w
poréwnaniu z tradycyjnym gotowaniem. W niektérych
przepisach mozna nawet catkowicie wykluczy¢

MOC (W ZALECANE DLA X . .
w koniecznos¢ stosowania ttuszczu.
Szybkie podgrzewanie napojow Iub potraw o duzej Aby uzyskac najlepsze rezultaty w przypadku $wiezych
950 iawartosc' Wloo.'y' Jesg produkt zawierajaja lub masy  nroduktéw spozywezych, nalezy je wyszczotkowac
remowe, nalezy wyprac mniejszg moc. ez . . . ;. . . . .
: s = lub doprawi¢ niewielkg iloscig oleju. Mrozonki mozna
730 Gotowanie warzyw. gotowac bezposrednio bez dodatku oleju.
600 Gotowanie miesa, ryb i potraw, ktorych nie mozna Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, talerz Crisp,
mieszac. uchwyt na talerz Crisp.
Gotowanie soséw miesnych lub soséw zawierajacych _eﬁ SZYBKIE NAGRZEW
500 ser lub jaja. Dopiekanie tart migsnych lub Stuzy do szybkiego nagrzania piekarnika przed
zapiekanych makaronow. rozpoczeciem cyklu pieczenia. Przed umieszczeniem
350 Powolne, delikatne gotowanie. Doskonate do potraw w plekar,nlku poczekac do zakonczenia tej
rozpuszczania masta lub czekolady. funkgji. Po zakonczeniu nagrzewania urzadzenie
o : ; : : automatycznie wybierze funkcje ,Termoobieg”.
Rozmrazanie mrozonych owocéw lub zmiekczanie 7 ! . .
160 masta [ sera Wymagane akcesoria: ruszt z patelnig lub blacha do pieczenia
: ~~ | GRILL
920 Zmiekczanie lodow. . . . .. . .
¢ Do przypiekania, grillowania i zapiekania. Zaleca
sie obracac potrawy podczas gotowania/pieczenia.
CZAS TRWANIA ,
_____ A Lo NS o dmin)  Zalecane akcesoria: ruszt .
Odgrzewanie 2 szklanki 950 1-2 v OTRAWA  .L..POZ GRILLOWANIA i CZASTRWANIA(min,)
Gotowanie :Biszkopt 750 5-6 Tost Wysoki 5-6
(Gotowanie iKremwaniiowy G . 0 0-12 L] GRILL + MIKROFALE
Gotowanie : Pieczer rzymska 600 15-25 ~— Stuzy do szybkiego gotowania i zapiekania
potraw, dzieki potaczeniu funkcji mikrofal i grilla.
<~| CRISP Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
= sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

Umozliwia idealnie przyrumienienie potrawy
zaréwno z wierzchu, jak i od spodu. Tej funkcji mozna
uzywac tylko ze specjalnym talerzem Crisp.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, talerz Crisp,
uchwyt na talerz Crisp.

POTRAWA CZAS TRWANIA (min.)
Ciasto drozdzowe 10-12
Hamburgery* 9-15

*Obroci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

NS~
e
0

TURBOGRILL

Zapewnia doskonate efekty dzieki potaczeniu
funkgji grilla i konwekgji. Zaleca sie obracac potrawy
podczas gotowania/pieczenia.

Zalecane akcesoria: ruszt

TURBOGRILL+MIKROFALE

Stuzy do szybkiego pieczenia i zapiekania potraw
dzieki pofaczeniu funkcji mikrofal, grilla i konwekgji.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

= &b
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:POZ. :CZAS TRWANIA
POTRAWA : MOC (W) {GRILLOWANIA i (min.)

*Qbréci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

KONWENCJONALNE

Do idealnego gotowania i przyrumieniania
zaréwno na gérze, jak i na dole kazdego rodzaju
potrawy tylko na jednej pétce. Aby osiggnac najlepsze
wyniki, funkcja ta posiada faze nagrzewania: poczekac
do konca nagrzewania, aby wtozyc jedzenie.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia lub ruszt i
naczynie zaroodporne.

i CZAS TRWANIA (min.)

POTRAWA TEMP. (°C)
ngeczka / Mate 160 20-25
ciastko
Ciasteczka 165 i 15-20
— | KONWENCJONALNE + MF

Do przygotowywania dan pieczonych w
szybszy sposob, taczac funkcje konwencjonalnego
piekarnika i mikrofali.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.
TERMOOBIEG
Do pieczenia ciast i mies z ciaggtym obiegiem
gorgcego powietrza. Aby osiggnac¢ najlepsze wyniki,
funkcja ta posiada faze nagrzewania: poczekac do
konica nagrzewania, aby wtozy¢ jedzenie. Mozna
uzywac do gotowania réznych potraw wymagajacych
tej samej temperatury na kilku pétkach jednoczesnie.
Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachow pieczonych potraw.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia lub ruszt i
naczynie zaroodporne.

s | TERMOOBIEG+MIKROFALE

=7 Do gotowania wszelkiego rodzaju potraw tylko
na jednej potce, faczac cyrkulacje goracego powietrza
i kuchenke mikrofalowa.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

<. | PIECZ. KONWEKCYJNE

= Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na
jednej potce. Aby osiggnac najlepsze wyniki, funkcja
ta posiada faze nagrzewania: poczekac do konca
nagrzewania, aby wtozy¢ jedzenie.

Wymagane akcesoria: ruszt z patelnig lub blachg do pieczenia

<« | PIECZENIE KONWEKCYJNE + MIKROFALE

= &b

—— Do szybkiego gotowania wszystkich rodzajow
dan z farszem przy wykorzystaniu potaczenia
mikrofali, konwencjonalnego goragcego powietrza
oraz powietrza konwekcyjnego.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

ng FUNKCJE SPECJALNE

e
kLS

155r| UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala na utrzymywanie ciepta i $wiezosci
przyrzadzonych potraw, np. miesa, potraw smazonych
lub ciast.
-~ WYRASTANIE
=1 Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajow ciast. Aby zachowac wysoka jako$¢ wyrastania

ciasta. Nie nalezy wigczac tej funkgji, kiedy urzadzenie
jest wciaz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.
Wymagane akcesoria: ruszt i naczynie zaroodporne.

6 JOGURT

Do przygotowywania jogurtu.
Wymagane akcesoria: ruszt i naczynie zaroodporne.

G5 SUSZENIE

Do suszenia owocéw i warzyw. Pokroi¢ w
cienkie plasterki i umiesci¢ bezposrednio na ruszcie.
Wymagane akcesoria: ruszt

XL MAXI-COOKING

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej
2,5 kg). Zaleca sie obrocenie miesa podczas pieczenia
w celu zapewnienia rwnomiernego przyrumienienia
z obu stron. Od czasu do czasu nalezy podla¢ mieso,
aby nie dopusci¢ do jego nadmiernego wysuszenia.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia na poziomie 2.
[&e | CYKL ECO

€ bo pieczenia nadziewanych kawatkéow miesa

i filetéw na jednej poétce. Jezeli funkcja ECO jest
wigczona, Swiatetko kontrolki pozostanie wytaczone
podczas pieczenia. Aby skorzysta¢ z funkcji ECO i tym
samym zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki
piekarnika nie powinny by¢ otwierane, dopdki
potrawa nie bedzie gotowa.

Wymagane akcesoria: ruszt z patelnia lub blacha do pieczenia.

=] cooks

Do przyrzadzania ré6znych potraw wymagajacych tej
samej temperatury gotowania na trzech poziomach
jednoczesnie, bez mieszania smakow i zapachéw.
Funkcja ta moze by¢ uzywana do przyrzadzania
ciasteczek, tart, mrozonej pizzy oraz do
przygotowywania kompletnych positkéw. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

CIASTECZKA

Uzy¢ tej funkcji, aby upiec trzy blachy
podobnych kruchych ciasteczek w celu uzyskania
maksymalnych rezultatéw. Funkcja ta obejmuje
podgrzewanie wstepne. Wyja¢ te trzy blachy z
piekarnika jednoczesnie.
< TARTA
Uzy¢ tej funkgji, aby upiec trzy blachy podobnych
tart w celu uzyskania maksymalnych rezultatéw. Funkcja
ta obejmuje podgrzewanie wstepne. Wyjac te trzy
blachy z piekarnika jednoczesnie.

PIZZA (MROZONA)

Uzyc¢ tej funkcji, aby upiec trzy blachy
podobnych mrozonych pizz w celu uzyskania
maksymalnych rezultatéw. Funkcja ta obejmuje
podgrzewanie wstepne. Wyja¢ te trzy blachy z
piekarnika jednoczesnie.

— | GOTOWANIE 3 MENU 1

Cykl ten jest przeznaczony do przygotowywania
kompletnego positku miesnego i deseru. Piekarnik
wymaga wstepnego nagrzania.

Przyktad kompletnego positku

Przygotowac tarte z owocami zgodnie z wtasnymi
preferencjami w okragtej formie, ktérg nalezy
umiescic¢ na ruszcie na poziomie 3. Przygotowac
lasagne zgodnie z wtasnymi preferencjami (1,5- 2
kg) w formie, ktorg nalezy umiesci¢ na ruszcie na
poziomie drugim. Przygotowac 6-10 podudzi z
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Instrukcja uzytkownika

kurczaka z pokrojonymi w kostke ziemniakami
(500-800 g) bezposrednio w blasze do pieczenia na
poziomie 1. Po podgrzaniu piec wszystkie potrawy

w tym samym czasie. Po 50-60 minutach wyjac¢ tarte,
po 60-70 minutach wyja¢ lasagne, po 80-90 minutach
wyjac kurczaka z ziemniakami.

F\ GOTOWANIE 3 MENU 2

2O Cykl ten jest przeznaczony do przyrzadzania
kompletnego positku rybnego lub wegetarianskiego
oraz deseru. Piekarnik wymaga wstepnego nagrzania.
Przyktad kompletnego positku

Przygotowac tarte z owocami zgodnie z wtasnymi

|

- PL
preferencjami w okragtej formie, ktdérg nalezy
umiescic¢ na ruszcie na poziomie 3. Przygotowac
lasagne z pesto lub cannelloni zgodnie z wtasnymi
preferencjami (1,5-2 kg) w blasze metalowej lub z
pyrexu, ktérg nalezy umiesci¢ na ruszcie na poziomie
drugim. Przygotowac filety rybne w folii (700-900 g)
z pokrojonymi warzywami (600-900 g) bezposrednio
w blasze do pieczenia na poziomie 1. Po podgrzaniu
piec wszystkie potrawy w tym samym czasie. Po 45-
55 minutach wyjac tarte, po 55-65 minutach wyjac
lasagne, po 60-70 minutach wyja¢ rybe z warzywami.

6 FUNKCJE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH

Dzieki trybom automatycznym wystarczy wybrac
rodzaj i wage lub ilos¢ produktédw spozywczych, aby
uzyskac najlepsze wyniki, a piekarnik automatycznie
obliczy optymalne ustawienia i bedzie je zmieniat w
miare postepu pieczenia.

Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji,
nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej
tabeli pieczenia.

Ze wzgledu na réznorodnos¢ zywnosci, czas
gotowania jest ustawiony na srednim poziomie.
Zawsze zalecamy sprawdzenie, czy potrawa jest
odpowiednio wysmazona, a w razie potrzeby
wydtuzenie czasu gotowania, aby osiagna¢
odpowiedni stopien wysmazenia.

ROZMRAZANIE 6™ SENSE

Do szybkiego rozmrazania ré6znych rodzajéw zywnosci.
Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy zawsze
umieszczaé zywnos¢ w naczyniu bezposrednio na
ruszcie, z wyjatkiem rozmrazania chrupkiego pieczywa.
Na koniec odstawi¢ potrawe na 5 minut.

CRISP BREAD DEFROST (ROZMRAZANIE CHRUPKIEGO
CHLEBA)

Ta wyjatkowa funkcja Whirlpool pozwala na
rozmrazanie zamrozonego chleba. Dzieki potgczeniu
technologii rozmrazania z technologia Crisp chleb
smakuje i pachnie tak, jakby byt swiezo upieczony.
Funkcji tej nalezy uzywac do szybkiego rozmrazania
i podgrzewania butek, bagietek i rogalikéw. Talerz
Crisp musi by¢ uzywany w pofaczeniu z tg funkgja,
bezposrednio umieszczony na ruszcie.

POTRAWA

Czasowe
odszranianie

Rozmrazanie

chrupkiego chleba >0-8009

6™ SENSE ODGRZEWANIE

Stuzy do odgrzewania gotowych potraw -
zamrozonych lub w temperaturze pokojowe;.
Urzadzenie automatycznie oblicza wartosci ustawien
potrzebne do osiaggniecia najlepszych mozliwych
rezultatow w jak najkrétszym czasie. Umiescic
potrawe na zaroodpornym talerzu lub naczyniu
przeznaczonym do kuchenek mikrofalowych
bezposrednio na ruszcie na poziomie 1.

Potrawa Waga/porcje/sztuki

i Wyja¢ danie z opakowania i
: dokfadnie zdjg¢ calg folie
“aluminiowa. Pozostawienie
i potrawy na 1-2 minuty po

i zakonczeniu odgrzewania

i poprawia rezultat koricowy.

Danie na talerzu 250-8009g

{ Wyja¢ danie z opakowania i
i dokfadnie zdja¢ catq folie
s aluminiowa.

Lazania
[mrozona]

i Podgrzewac bez przykrycia
:w jednym pojemniku.

i Podgrzewac bez przykrycia

100-500 g w jednym pojemniku.

Podgrzewac bez przykrycia

100-500 g Sw jednym pojemniku.

6™ SENSE STOPIONE | MIEKKIE

Do topienia i zmiekczania zywnosci. Urzadzenie
automatycznie oblicza wartosci ustawien potrzebne
do osiagniecia najlepszych mozliwych rezultatow w
jak najkrotszym czasie. Umiesci¢ potrawe w naczyniu
zaroodpornym lub naczyniu przeznaczonym do
kuchenek mikrofalowych bezposrednio na ruszcie na

poziomie 1.
.......... Potrawa : Waga/porcje/sztuki : Uwaga
i Aby uzyskac najlepsze
Zmiekczanie i rezultaty, umiesci¢ masto w
masta 100-5009 : pojemniku bezposrednio na
fruszcie.
fw przypadku umieszczenia
i pojemnika z lodami
Zmiekczanie . ‘ bezposrednio w piekarniku
lodow 100-5009 i nalezy upewni¢ sie, ze
: pojemnik jest bezpieczny dla
i mikrofalowki.
{ Aby uzyskac najlepsze
o i rezultaty, pokroic¢ czekolade
TOplleT'S 100-500 g :na kawatki. Na koniec
czekolady i zamieszac czekolade, aby
i zakoriczy¢ proces topienia.
i Aby uzyskac najlepsze
i rezultaty, pokroic ser na
Topienie sera 100-500 g . kawatki. Na koniec
i wymieszac ser, aby
: : dokonczy¢ proces topienia.
6™.ZMYSL MW SOUS VIDE

Sous vide to profesjonalna technika gotowania,
ktora wymaga uzycia prézniowych plastikowych
woreczkow spozywczych, umozliwiajgcych
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przygotowywanie potraw w precyzyjnie
kontrolowanych temperaturach. Ta innowacyjna
funkcja wykorzystuje mikrofale do przyspieszenia
procesu przyrzadzania potraw bez utraty doktadnosci
i wydajnosci gwarantowanej przez te metode
przyrzadzania potraw. Stopniowy i doktadny proces
gotowania zapewnia wyjatkowgq kruchos¢, smak oraz
réwnomierne przygotowanie catej potrawy. Funkcja
ta pozwala gotowac mieso, ryby, warzywa i owoce,
osiggajac rezultaty szefa kuchni. Nalezy sprawdzic¢
tabele gotowania Sous Vide, aby prawidtowo
korzystac z tej funkgji.

MENU INNE FUNKCJE

FAVORITES (ULUBIONE)
Aby odtworzy¢ liste ulubionych funkgji.
3 USTAWIENIA
{é} Do zmiany ustawien piekarnika.
Kiedy opcja ,DEMO" jest wtaczona ,On", wszystkie polecenia
sg aktywne oraz wszystkie menu sg dostepne, ale piekarnik
nie nagrzewa sie. Aby wytaczyc ten tryb, nalezy przejs¢ do
,DEMO" z menu ,USTAWIENIA" i wytaczy¢ ,Off".
Po wybraniu opgji “UST. FABRYCZNE" urzagdzenie wytacza sie i
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostajg anulowane.
KITCHEN TIMER (MINUTNIK KUCHENNY)
Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania
jakiejs$ funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania
czasu. Po wtaczeniu funkcji minutnik kuchenny

bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie 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 przywrdci¢ lub zmieni¢ minutnik kuchenny:

+ Nacisnij opcje timera kuchennego.

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie konca,

pojawi sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy.

« Dotknij opcji WSTRZYMAJ", jesli chcesz wstrzymac
timer. Nastepnie mozesz dotkna¢ opcji ,WZNOW”,
aby ponownie uruchomic timer.

+ Dotknij opcji, ANULUJ" aby anulowac¢ ustawienia
minutnika lub ustawi¢ nowy czas trwania.

+ Dotknij opcji,+1 min”, aby wydtuzy¢ czas trwania o
1 minute.

-ZQZ— OSWIETLENIE

Aby wiaczy¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

&] CONTROL LOCK (BLOKADA ELEMENTOW

STERUJACYCH)

Blokada elementow sterujacych umozliwia
zablokowanie przyciskédw na ekranie dotykowym, tak
aby nie mozna byto ich nacisna¢ przez przypadek.
Aby odblokowac urzadzenie, nacisnij i przytrzymaj
przycisk blokady na panelu dotykowym.

Whjr/lﬁool



TABELA GOTOWANIA TRYBOW AUTOMATYCZNYCH

Aby przyrzadzi¢ kilka rodzajéw dan i potraw, w najszybszy i najtatwiejszy sposéb uzyskujac optymalne efekty.
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli
gotowania.

, : Waga/porcje/ ;

OO O e SEOKE e e OO
: ) : i Ustawic¢ zalecany czas gotowania dla makaronu. Dodac posolong
i Gotowanie 1-3 porcie :wode i makaron do dolnej czesci naczynia do gotowania na parzei : —
‘makaronu porqje przykry¢ pokrywka. Na kazda porcje nalezy przeznaczy¢ okoto 100 ia....~ 4+ Y,

:g makaronu. Uzy¢ 400 g wody na kazda porcje makaronu.

: Lasagne : ) Przygotowac wedtug ulubionego przepisu. Aby uzyskac¢ doskonate D1 /\g\ =z
: 9 : ‘przyrumienienie, pola¢ sosem beszamelowym i posypac serem. fmeeen :)D

i Ustawic¢ zalecany czas gotowania dla ryzu. Doda¢ wode i ryz do

MAKARONY : gy C1la porcje : dolnej czesci naczynia do gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. L —
S IPLATKI : : :Na kazda porcje nalezy przeznaczy¢ okoto 100 g ryzu. Uzy¢ 300 g ia......o+ Vs
C ENIADANIOWE : :wody na kazda porcje ryzu. :
5 _ : i Ustawic¢ zalecany czas gotowania dla orkiszu. Doda¢ wode i orkisz :
i Pszenica C 14 porcje : do dolnej czgsci naczynia do gotowania na parze i przykry¢ : 1 —
:orkisz : : pokrywka. Na kazdg porcje nalezy przeznaczy¢ okoto 100 g orkiszu. im......- 4%/
: :Uzy¢ 300 g wody na kazda porcje orkiszu. :
i Ustawic¢ zalecany czas gotowania dla jeczmienia. Doda¢ wode P
A . . :ijeczmien do dolnej czesci naczynia do gotowania na parze i : —
Jeczmien 1-4porcje przykry¢ pokrywka. Na kazda porcje nalezy przeznaczy¢ okoto 100 ia.....~+ VY s
: g jeczmienia. Uzy¢ 300 g wody na kazdg porcje jeczmienia. :
: I W ~ ARr | — @ Ag\ W3, Q 99 = =
:AKCESORIA , s R e .
: ¢ Ruszt Zaroodporna blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Pojemnik odporny na Sondado  Dolna czes¢ i pokrywka Cate Naczyniedo  Talerz :
taca naruszcie Blacha do pieczenia ciepto i mikrofale potraw naczynia do gotowania na parze gotowania na parze Crisp :




Waga/porcje/
: sztuki :

i Pieczen H - ; L2 A e p
‘ wolowa - {i ziotami zgodnie z preferencjami. Po zakonczeniu pieczenia, a
iwo : przed rozkrojeniem, odstawic na przynajmniej 15 minut.

i Lekko nattusci¢ talerz Crisp przed wstepnym podgrzaniem. Talerz

i Posmarowac olejem i natrzec solg i pieprzem. Doprawi¢ czosnkiem : 1 Ag\

Kotlety : Crisp nalezy podgrza¢ przed wtozeniem zywnosci. Piekarnik P

C el 100-500g :powiadomi uzytkownika, gd?/ nadejdzie czas wtozenia potrawy. :

:mielone : Aby uzyska¢ doskonate rezultaty, podczas gotowania trzeba bedzie i~ + &=
: : obracac jedzenie. :

i Pieczen

Posmarowac olejem i natrze¢ solg i pieprzem. Doprawi¢ czosnkiem
- ‘i ziotami zgodnie z preferencjami. Po zakonczeniu pieczenia, a :
i przed rozkrojeniem, odstawic na przynajmniej 15 minut.

i wotowa

:-Wolne

i gotowanie
: Posmarowac olejem i natrze¢ solg i pieprzem. Doprawié¢ czosnkiem | 4

- i i ziotami zgodnie z preferencjami. Po zakonczeniu pieczenia, a : /\g\
: przed rozkrojeniem, odstawic na przynajmniej 15 minut.

: Pieczona :
iwieprzowina :

: Pieczona

- Lo - ‘i ziotami zgodnie z preferencjami. Po zakonczeniu pieczenia, a
wieprzowina

: przed rozkrojeniem, odstawic na przynajmniej 15 minut.

i Posmarowac olejem i natrzec solg i pieprzem. Doprawi¢ czosnkiem 1 /\g\

: Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Natrze¢ sol3 i
: 400 g - 1,5 kg : pieprzem. Roztozy¢ rownomiernie w naczyniu, strong z kos¢mi
: : skierowana ku dotowi.

:Zeberka
i wieprzowe

: Talerz Crisp nalezy podgrzac przed wtozeniem potrawy. Piekarnik

: : : powiadomi uzytkownika, gdy nadejdzie czas wtozenia potrawy. N

:Bekon i 50-4009g :Rozprowadzi¢ rwnomiernie w talerzu Crisp po podgrzaniu. Aby

: : i uzyskac doskonate rezultaty, podczas gotowania trzeba bedzie [Teeeeer ot =
: obracac jedzenie. :

{ Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp. Nakiu¢ kietbaski widelcem, 1

Kietbasy i

| paréwki 200 g-1kg :abyzapobiecich pekaniu. Aby uzyskac doskonate rezultaty,

: podczas gotowania trzeba bedzie obraca¢ jedzenie.

 Pieczony 8004 -25 k ‘ Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Natrze¢ solg i
i kurczak 9-4 K9 i pieprzem. Umiesci¢ w piekarniku czescia piersiowa do gory.

: . : Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Roztozy¢ :

: Kawatki © 1 wypiek réwnomiernie na ruszcie. Uzy¢ rusztu na poziomie 2 i blachy do P2 1
‘drobiu : yp i pieczenia z jedna filizanka wody na poziomie 1, aby zebrac¢ esencje ... 4 ~——
: i Zywnosci. :

Piers’. Dodac okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze

:drobiowa : ) ‘i rbwnomiernie rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do gotowania : TS
igotowana na : i na parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie  ia.... .4 X0
‘parze : :otwiera¢ drzwiczek podczas przygotowywania potrawy. :

i Smazony .

i kurczak i 100-500g :Posmarowac olejem. Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp. =

i panierowany

S SO :

" . ; @ /J\ i U2 = :

Zaroodporna blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Pojemnik odporny na Sondado  Dolna cze$¢ i pokrywka Cate Naczyniedo Talerz
taca naruszcie Blacha do pieczenia ciepto i mikrofale potraw naczynia do gotowania na parze gotowania na parze  Crisp




Waga/porcje/
: sztuki :

i Pieczona : ;
irybaw - i Posmarowac olejem i doprawic wedtug gustu.
: catosci : :

Ryba, w : : Dodac¢ okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze
i catosci : ) ;i utozyc rybe w srodku koszyka do gotowania na parze. Przykry¢ 1
igotowana na : i pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie otwiera¢ drzwiczek

‘parze podczas przygotowywania potrawy.
Pieczony
i kotlet rybny

200-800¢g Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu.

Filety rybne i Dodac okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze

{ gotowane na | B i rbwnomiernie rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do gotowania . S
: 9 : ina parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie T
: parze : :otwiera¢ drzwiczek podczas przygotowywania potrawy. :

‘ Matze i Doda¢ okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze

: gotowane na ' ) ‘i rownomiernie rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do gotowania . T
:9 : ina parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie R
: parze : :otwierac drzwiczek podczas przygotowywania potrawy. :

‘Krewetki i Dodac¢ okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze

{ gotowane na | _ ‘i rownomiernie rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do gotowania . TS
:9 : ina parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie v TS

‘parze

wiera¢ drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

: : Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp na przemian filety rybne i

: Ryba z . w1 ¢ 1-3porcje :ziemniaki. Na kazda porcje nalezy przeznaczyc¢ okoto 100 g rybyi

Efrytkaml [*] -Ioogfrytek HETREN - =

i Smazone -

iowoce morza: 200-800g :Roztozy¢ réownomiernie na talerzu Crisp. :

] g 91 y P S ——)
e e L o
 Chrupiace 200-800g :Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp.

krewetki

;Paluszki
irybne [¥]

Rozprowadzi¢ rownomiernie w talerzu Crisp. Abg uzyskac 1
200 -800 g :doskonate rezultaty, podczas gotowania trzeba bedzie obraca¢
i potrawy.

= T s :

_____ - A=l A ; @ /\g\ 8, ESHy- =
Ruszt Zaroodporna blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Pojemnik odporny na Sondado  Dolna cze$¢ i pokrywka Cate Naczyniedo Talerz
taca naruszcie Blacha do pieczenia ciepto i mikrofale potraw naczynia do gotowania na parze gotowania na parze Crisp :




Kategoria

i Pokroi¢ na kawatki, doprawi¢ oliwa, solg i ziotami. Roztozy¢
:rownomiernie na talerzu Crisp. Aby uzyska¢ doskonate rezultaty,
: podczas gotowania trzeba bedzie miesza¢ potrawy.

i Talerz Crisp nalezy podgrzac¢ przed wtozeniem potrawy. Piekarnik
: powiadomi uzytkownika, gdy nadejdzie czas wtozenia potrawi/).

: Rozprowadzi¢ rownomiernie w talerzu Crisp po podgrzaniu. Aby
i uzyskac doskonate rezultaty, podczas gotowania trzeba bedzie

: obracac jedzenie.

| WARZYWA

Potrawa

: Pieczone
: ziemniaki

Burger

1y

i wegetarianski

Waga/porcje/

sztuki

100-500 g

Warzywa

:faszerowane :

i Zapiekanka
:ziemniaczana

Kawatki
i ziemniakow

igotowane na i

i parze

i Warzywa
: korzeniowe

;4009-1,5 kg

igotowane na i

i parze

Warzywa
i miekkie

igotowane na :

i parze

: Wyjac tyzeczkg migzsz z warzyw i napetnic je mieszankg samego
i migzszu, mielonego miesa i rozdrobnionego sera. Przyprawic
: wedtug uznania czosnkiem, sola i ziotami.
i Pokroi¢ i umiesci¢ w duzym pojemniku. Przyprawi¢ sola, pieprzem
i zala¢ Smietana. Posypac serem.
: Dodac okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na
i parze. Pokroi¢ na kawatki i rozprowadzi¢ jedzenie rownomiernie
‘w kosszu do gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl
‘ten wy
i przygotowywania potrawy.
: Dodac okoto 100 E wody na dno naczynia do gotowania na
i parze. Pokroi¢ na
‘w kosszu do gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl
‘ten wy
i przygotowywania potrawy.
: Dodac okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na
: parze. Pokroi¢ na kawatki i rozprowadzi¢ jedzenie rownomiernie
‘w kosszu do gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl
‘ten wy
i przygotowywania potrawy.

orzystuje czujniki: nie otwierac drzwiczek podczas

awatki i rozprowadzi¢ jedzenie rownomiernie

orzystuje czujniki: nie otwierac drzwiczek podczas

orzystuje czujniki: nie otwierac drzwiczek podczas

i Kawatki
i owocow

igotowane na i

i parze

Warzywa

igotowane na :

i parze [*]

: Dodac okoto 100 E wody na dno naczynia do gotowania na
i parze. Pokroi¢ na

‘w kosszu do gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl
‘ten wy

i przygotowywania potrawy.

: Doda¢ okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze i
irbwnomiernie rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do gotowania na
i parze. Przykry¢ pokrywka.

awatki i rozprowadzi¢ jedzenie réwnomiernie

orzystuje czujniki: nie otwierac drzwiczek podczas

:Smazone

: ziemniaki [*]

: Krokiety

i Pokroi¢ na kawatki i doprawi¢ oliwg. Roztozy¢ rownomiernie na
‘talerzu Crisp.

Papryka
ismazona

i ziemniaczane

100-500 g

taca naruszcie

Zaroodporna blacha na $ciekajacy thuszcz/ Pojemnik odporny na Sonda do
Blacha do pieczenia

. 2) /\g\ Jiss; ST= = !

Dolna czes¢ i pokrywka Cate Naczyniedo Talerz

ciepto i mikrofale potraw naczynia do gotowania na parze gotowania na parze Crisp :




S . I
Instrukcja uzytkownika | PL

kil s O O . O . S
5 i Przygotowac ciasto wedtug ulubionej receptury na pieczywo P
: Eocherk1ek - :lekkie. Przed wyrosnieciem umiesci¢ w formie do pieczenia chleba. : @ /\g\
: Kanapkowy i Uzy¢ funkcji przeznaczonej specjalnie do wyrastania. P +
‘Duz : : Przggotowac ciasto zgodnie z ulubionym przepisem i umiesci¢ je
L ouzy : - : I do pieczenia. Uzy¢ funkgji przeznaczonej specjalnie do
i bochenek : asze do p y Jip j specj P,
: :wyrastania. :
: : Przygotowag ciasto na pizzekwediug ulubionego Iprze iSlli. : 5

: : pi : _ :Pozostawi¢ do wyrosniecia, korzystajac ze specjalnej funkcji :

:WYROBY Pizza 400g-1,2kg | _plekarnlka Rozprowadzic ciasto na lekko nattuszczonej blasze do  i~—— 5
PIEKARNICZE oo A— _pieczenia. Dodac polewe wedlug uznania, | . S
| SLONE - : s g . N . . P :

i Pizza [*] i 250-700g :Wyjac¢ danie z opakowania i doktadnie zdja¢ cata folie aluminiowa. : =
: : i Wytozyé ciastem naczynie pozwalajace na wypiek 8-10 porgji Py

:Stone ciasto : 800 g - 1,5 kg :ciasta, naktuwajac ciasto widelcem. Wypetni¢ nadzieniem : g:)
: : : przygotowanym wedtug ulubionego przepisu. Pheeeeen

: : : Przygotowac mieszanke na 12-15 sztuk,uzywajac miekkiego sera  :
:Babeczkaz . i porwanego na kawatki oraz boczku lub szynki pokrojonej w kostki. : 2
iserem : ‘Napetni¢ forme na muffiny. Roztozy¢ réwnomiernie na blasze do i~
: i pieczenia. :

: : i Przygotowa¢ bezttuszczowe ciasto biszkoptowe o wadze 500- Py
: Biszkopt : - 1900 g. Wyla¢ na wytozong papierem do pieczenia i nasmarowana g:) /\S\
: : i thuszczem forme. Pneeeen +

: Prz?/gotowac ciasto marmurkowe zgodnie z ulubionym przepisem. : 5
a¢ na wytozonga papierem do pieczenia i nasmarowana .

§t’ruszczem forme. :

: : : Korzystajac z ulubionego przepisu, przygotowac ciasto na 16-18 oy

: Muffinki ¢ 1wypiek isztukiwlac¢ je do papierowych foremek. Roztozy¢ rownomiernie na :. -

: : i blasze do pieczenia. :

;Ciasto

{ Przygotowac ciasto z 500 g maki, 200 g solonego masta, 200 g

: : icukru i 2 jajek. Do smaku doda¢ aromat owocowy. Pozostawi¢ do 2
WYROBY : Ciasteczka : 1 wypiek :ostygniecia. Rozciggnac¢ rownomiernie ciasto i uformowac zagdany "
PIEKARNICZE : : i ksztatt. Potozy¢ ciasteczka na blasze do pieczenia. :
StODKIE R TITRR T R ISTITR e LT LT T RIS LILIT R IR PN PR LSRRI TR PRI
: : : Przygotowac¢ wedtug ulubionego przepisu. Rozprowadzi¢ ciastona : !
Brownie 1 wypiek ;blasze wytozonej papierem do pieczenia. inFn

i Przygotowac mieszanke z jabtka pokrojonego w kostke, orzeszkéw :
: piniowych, cynamonu i gatki muszkatotowej. Wiozy¢ na patelnie 2

Strudel 1 wypiek itroche masta, posypac cukrem i piec przez 10-15 minut. Zawing¢  iY—"
:nadzienie w ciedcie, zaginajac zewnetrzng czesé. :
i Wytozy¢ ciastem naczynie do wypieku ciasta i posypac jego spod
: : : butka tarta, by wchtoneta sok chiekajqcy z owocow. Wypetnié N
:Jabtecznik - imasa przygotowang ze swiezych, krojonych owocéw zmieszanych : @
: : iz cukrem i cynamonem. Roztozy¢ kawatki ciasta i przykry¢ nimi P
:owoce, posmarowac jajkiem. :
Pieczone 1 wypiek Usuna¢ srodki i wypetni¢ marcepanem lub cynamonem, cukrem i
jabtka yp :mastem.
DESERY : : Przygotowac¢ wedtug ulubionego przepisu, korzystajac z :
: : i pojedynczego pojemnika. Przyprawi¢ wanilig lub cynamonem. W = 4

: Goraca 1-5 porcje :celu zwiekszenia gestosci, dodac skrobi kukurydzianej. Aby uzyskac . a:)

czekolada - doskonate rezultaty, podczas gotowania trzeba bedzie mieszaé e <
i potrawy. :
: : : i Przygotowa¢ wedtug ulubionego przepisu, korzystajac z -
:JAJKA :Jajecznica i 2-10sztuk :pojedynczego pojemnika. Aby uzyskac doskonate rezultaty, : @
: : : : podczas gotowania trzeba bedzie miesza¢ potrawy. PPt
i Zawsze umieszczac torebke bezposrednio na ruszcie. :
Pobcorn _ :Przygotowywac jednga torebke na raz. Cykl ten wykorzystuje P
: : p : i czujniki: nie otwiera¢ drzwiczek podczas przygotowywania N
PRz A SR e P Y e
: Nugetsyz : s - . Pl
kurczaka 200-700¢ Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. ﬁ ..... =
ST\ raTTRS
N - 2) /\g\ Zis8 - =
AKCESORIA . L —_— . )
Ruszt Zaroodporna blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Pojemnik odporny na Sondado  Dolna czes¢ i pokrywka Cate Naczyniedo  Talerz :
taca naruszcie Blacha do pieczenia ciepto i mikrofale potraw naczynia do gotowania na parze gotowania na parze Crisp :




TABELA PIECZENIA SOUS VIDE ZA POMOCA MIKROFAL

Funkcja ta pozwala gotowa¢ mieso, ryby, warzywa i owoce, osiagajac rezultaty szefa kuchni. Sprawdzi¢ tabele
gotowania, aby prawidtowo korzystac z tej funkgcji.

Wybra¢ kategorie zywnosci, ktorg chce sie przyrzadzi¢ i postepowac zgodnie z sugerowanymi ustawieniami.
Wybra¢ wage potrawy (i temperature gotowania, tylko w przypadku wotowiny) i postepowac zgodnie

ze wskazéwkami dotyczacymi grubosci, jesli wystepuja. Wprowadzi¢ zalecany czas przyrzadzania: jest to
okre$lony czas przyrzadzania dla danego rodzaju potrawy i jej ilosci, ktory rozpocznie sie po fazie wykrywania,
w ktorej piekarnik doprowadzi potrawe do optymalnej temperatury, aby rozpocza¢ przyrzadzanie w celu
zapewnienia optymalnej wydajnosci. Faza wykrywania bedzie dtuzsza w przypadku wieksz elch wag. Aby lepiej
zaplanowac positki, prosimy skorzystac¢ z kolumny w tabeli wskazujacej orientacyjne czasy fazy wykrywania.
Prosze uzy¢ maksymalnie 2 woreczkéw z podobna iloscig zywnosci i wybrac taczng wage obu w funkgji.

Prosze pamieta¢, ze zalecane czasy przygotowania odnoszg sie do zywnosci przechowywanej w chtodziarce.
Wyniki zalezg od jakosci sktadnikoéw i dobrych nawykéw higienicznych. Preferuj uzywanie swiezej i wysokiej
jakosci zywnosci, aby uzyskac najlepsze rezultaty. Nie uzywaj tej funkcji do podgrzewania potraw. Umiescic
zamknietq pr()zniowo zywnos¢ na ruszcie na poziomie 1. Nie umieszczaj workéw jeden na drugim, aby
zapewnlc rébwnomierne rozprowadzanle C|ep’fa

; Grubos E Waga ' o Faza wykrywania ' L
Przepis Potrawa (memozna wybrac) (mozna wybrac) : Temperatura[ C] (czas do os:qgmgcelg;e;cvpaec;atury nie mozna Czas gotowania* :
Guchelawalld | 2-3em o0 asog T 2s4sminut _40G0minut
(poledwica) ' ' 50-70 minut i 70-120minut
Wotowina : : . : .
Grube kawatki : : : 25-45 minut : 60-80 minut :
(karkowka) e e : R U U TR RO RO RORPPRRPPPPPPPPIRE e :
: 275-500g : 50-70 minut i 70-120 minut
Kruche kayva}ki 3-5¢m 100 _2509 .............. TSR P 3 O-SOmmUt ....................... ....... 40 -60mm ........
(poledwica) 275-500g | - i 55-75 minut i 70-90 minut
WleprZOWIna ....................................... ' ..................................................... é....................4.......: ................................... AR ' .................. el
Grubekawatki ;. 273¢M  : 100-209 . e It e 20 BO UL
(topatka) © 4-5em 275-500g - : 55-75 minut © 90-120 minut
Thuste Lo.23em 100-250g i SO NS 20-40minut i A0-60 minut
Rvb (tosos) : 4-5cm 275-500g - 45-65 minut i 40-60 minut
™ Chude  ...2:3Em 0 100:250g 20dominut o C o 30-60minut |
(dorsz i 4-5em 275-500g | - 45-65 minut i 30-60 minut
100-2259g - 10 min : 5 min
Korzenie i peesnlfEREL Forrer :
(ziemniaki, marchew) kawatki 250_3509 .............. s e S P S S
: : 375-500g - i
Warzywa ...................................................................................... ' ............................
: 100-225g : -
Miekka L wealosciw e : : : :
(szparagi, cukinia) kawatkach 2503509 ............................ e e S SO
: 375-500g - :
: o 100-250g | -
Owoce Jab’fko gruszka, ananas i kawatki, kliny i S ; --------------------------- :
: i 275-500g - i

z wania: nizsze w i 73 i izszej wagi i i wania; wyzsze w | 0znaczajg wyzsza wage i
*C 35 Gotowania: nizsze wartosci odnosza sie do nizsze] wagi i stopnia gotowania sze wartosci 0znaczaj szq Wa
stopien gotowania.

SPOSOB GOTOWANIA WEDLUG METOD

Aby jeszcze bardziej utatwic¢ korzystanie z produktu, w ponizszych menu zgrupowano wszystkie funkcje, w ramach
ktérych wykorzystuje sie te sama metode gotowania, ktére sg juz obecne w menu podzielonym wedtug potraw.
Przepisy Crisp

Metoda przyrzadzania na chrupko pozwala automatycznie uzyska¢ idealnie ztocistobragzowe rezultaty
zaréwno na wierzchu, jak i na spodzie potrawy. Talerz Crisp jest zawsze potrzebny. Aby najlepiej wykorzystac
mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli gotowania.

Przepisy Crisp Fry

Metoda smazenia Crisp Fry taczy w sobie jakos¢ funkcji crisp z wiasciwosciami cyrkulacji cieptego powietrza.
Umozliwia uzyskanie chrupiacych, smacznych rezultatow smazenia, przy znacznym zmniejszeniu ilosci
potrzebnego oleju w poréwnaniu z tradycyjnym sposobem prz?/rzqdzanla potraw. Talerz Crisp jest zawsze
potrzebny. Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w
danej tabeli gotowania.

Przepisy MW na parze

Metoda gotowania na parze za pomocg mikrofal pozwala osiggna¢ optymalne rezultaty, podobne do
tradycyjnych metod gotowania na parze, ale w fatwiejszy i szybszy sposdb. Parownica jest zawsze w?/magana
Aby uzyskac najlepsze wyniki tej funkcji, nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami w danej tabe

gotowania lub wyswietlaczu piekarnika.
Whiripool




JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

% Aby wybrac lub zatwierdzi¢:

Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymaganag
wartos¢ lub pozycje z menu.

d

PIERWSZE UZYCIE

Aby przewina¢ menu lub liste:
Wystarczy przeciagnac¢ palcem wzdtuz

wyswietlacza, aby przewinac¢ pozycje lub wartosci.

Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przejs¢ do
nastepnego ekranu:

Dotkna¢ ,USTAW” lub ,DALEJ".

Aby powrdéci¢ do poprzedniego ekranu:
Dotkna¢ < .

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je
skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie «f
aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”.

1. WYBOR PREFERENCJI JEZYKOWYCH

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawic jezyk i czas.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétim

Next

Przeciggnac¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewing¢
liste dostepnych jezykow.
Dotkna¢ wybranego jezyka.

Jezyk mozna pdzniej zmienic po otwarciu menu ustawien.

2. USTAWIANIE GODZINY ORAZ 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
ustawi¢ godzine i date.

3. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGII
Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16 amperow): Jesli w gospodarstwie
domowym wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy
zmniejszyc¢ te wartos¢ (13 amperow).
Dotkna¢ wartosci po prawej stronie, aby wybra¢ moc.
Dotkna¢, OK", aby zakonczy¢ poczatkowa konfiguracje.
4. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktory
jest pozostatoscia po produkgji: jest to zjawisko normalne.
Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika,na pusto’, co
utatwi pozbycie sie tego zapachu.

Zapachy i dym sg normalne, gdy piekarnik jest uzywany
kilka pierwszych razéw lub gdy jest silnie zabrudzony.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Nagrzac piekarnik do temperatury 200°C przez okoto
godzine przy uzyciu funkcji ,Szybkie nagrzew.”. Aby
prawidtowo ustawic te funkcje, nalezy postepowac
zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

3. USTAWIANIE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH

Aby witaczy¢ piekarnik, nacisng¢ lub dotkna¢
ekranu w dowolnym miejscu.
Wyswietlacz umozliwia wybér pomiedzy trybami
recznymi a automatycznymi.

%1210

TRYBY RECZNE

AUTO MODES

- Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkgcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

+ Przewija¢ do gory lub w dot, aby zapoznac sie z lista.

- Wybra¢ zadana funkcje, dotykajac jej.

SZYBKIE PODGRZEWANIE

Kiedy kuchenka mikrofalowa jest wytaczona, nacisna¢

[>], aby na 30 sekund uruchomi¢ prace urzadzenia z

funkcja mikrofal o petnej mocy (1000 W).

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zgdanej funkgcji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna zmieniac.

ZASILANIE MIKROFAL/ TEMPERATURA / POZ.
GRILLOWANIA

- Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkgcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

W zaleznosci od wybranej funkcji mozna aktywowac

lub dezaktywowa¢ podgrzewanie za pomoca

specjalnego przetacznika.

CZAS TRWANIA

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli ma by¢
uzywany tryb reczny. W trybie ograniczonym czasowo
piekarnik piecze potrawe przez ustawiony wczesniej
okres. Po zakohczeniu czasu pieczenia koniczy sie ono
automatycznie.

« Aby ustawi¢ czas trwania, dotknij sekcji Czas lub
,Ustaw czas gotowania” po nacisnieciu przycisku
START.

- Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢
zadany czas pieczenia.

« Dotkna¢,DALEJ" aby potwierdzic.

Aby anulowac ustawiony czas trwania podczas

gotowania, a wiec recznie zarzadzac zakoriczeniem

gotowania, mozna dotkngc wartosci wskazujgcej ten
czas i ustawic,0"lub otworzy¢ menu w postaci trzech
kropek (+=+) oraz edytowac czas gotowania.

Jesli chcesz zatrzymac cykl, otwérz menu z trzema
kropkami i wybierz opcje ,Zatrzymaj gotowanie”.

Tryby automatyczne umozliwiajg przyrzadzanie
szerokiej gamy potraw poprzez wybranie potrawy z
listy. Wiekszos¢ ustawien pieczenia jest wybierana
automatycznie przez urzadzenie w celu osiggniecia
najlepszych rezultatow.
Co wiecej, dzieki specjalnemu czujnikowi, ktéry jest
w stanie rozpoznac zawarto$¢ wilgoci w zywnosci,
niektére z funkcji TRYBOW AUTOMATYCZNYCH
pozwalajag osiaggnac optymalne gotowanie dla
kazdego rodzaju zywnosci bez zadnych ustawien:
czujnik zatrzyma gotowanie w idealnym momencie.
Tylko podczas ostatnich kilku minut gotowania
na wyswietlaczu pojawi sie odliczanie wskazujace
pozostaty czas gotowania.
«  Wybrac przepis z listy.
Funkcje sg wyswietlane wedtug kategorii zywnosci w
menu,Tryby automatyczne” (patrz odpowiednie tabele).
« Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskaza¢ cechy
potrawy (ilo$¢, waga itp.), ktéra ma by¢ pieczona,
aby uzyskac idealny efekt.

4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA
Mozna opdznic pieczenie przed rozpoczeciem
dziatania funkcji: Funkcja rozpocznie dziatanie o
godzinie, ktéra zostanie wczeséniej ustawiona.

- Nacisnij,OPOZNIENIE", aby ustawi¢ wymagang
godzine. Mozna wybrac czas rozpoczecia lub
czas, w ktérym potrawa ma by¢ gotowa zgodnie z
wybranymi funkcjami.

« Po ustawieniu zagdanego opdznienia, dotknij opcji
+USTAW”, aby rozpocza¢ czas oczekiwania.

«  Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢
drzwiczki: Funkcja rozpocznie dziatanie
automatycznie po okresie, ktéry zostat obliczony.

Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje
wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik
osiggnie zadang temperature stopniowo, Co 0znacza,
ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten
podany w tabeli pieczenia.

« Aby natychmiast wiaczy¢ funkcje i anulowac
zaprogramowany czas opoznienia, dotknij opcji
+,POMIN OPOZNIENIE".

5. WLACZANIE FUNKCIJI

« Po skonfigurowaniu ustawien, dotkna¢
.ROZPOCZNLJ", aby aktywowac funkcje.

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej

temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat. W kazdym momencie podczas pieczenia

mozna zmienic¢ wartosci, ktoére zostaty ustawione,

dotykajac wartosci, ktéra ma by¢ zmieniona.

Wszystkie opcje dostepne do modyfikacji mozna
przegladac, otwierajac menu z trzema kropkami (-
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Czas gotowania

Temperatura ] .
(pieczenia)

Czas op&znienia

Zatrzymanie gotowania

w lewej dolnej czesci wyswietlacza. W dowolnym
momencie mozna zatrzymac aktywowana funkcje,

wciskajgc przycisk [ O ].

6. PREHEATING (NAGRZEWANIE)

Jesli wczesniej zostata aktywowana, po wtgczeniu

funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego

nagrzewania. Po zakonczeniu tej fazy rozlegnie sie

sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat,PIEKARNIK GOTOWY”

«  Otworzy¢ drzwiczki.

«  Witozyc¢ danie.

« Zamkna¢ drzwiczki i dotkna¢ przycisku ,Uruchom
teraz” lub "START" [>], aby rozpocza¢ gotowanie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem

procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na

jakos¢ przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek

w trakcie fazy wstepnego nagrzewania wstrzyma

nagrzewanie piekarnika. Czas pieczenia nie zawiera fazy

wstepnego nagrzewania.

Mozna zmieni¢ domyslne ustawienie opgcji

podgrzewania dla funkcji gotowania, ktére

umozliwiaja robienie tego recznie.

«  Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie
funkcji podgrzewania.

« Uzyj dedykowanego przetgcznika podgrzewania w
prawym dolnym rogu wys$wietlacza, aby wtaczy¢
lub wytaczy¢ podgrzewanie. Zostanie to ustawione
jako opcja domysina.

7. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektére tryby automatyczne wymagaja obracania
potraw podczas pieczenia. Urzadzenie wyda sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie wskazowka
mowigca o koniecznosci wykonania czynnosci.

«  Otworzy¢ drzwiczki.

+ Przeprowadzi¢ czynnos¢ wskazang na wyswietlaczu.

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowi¢ pieczenie.

W ten sam sposdéb, w momencie kiedy pozostanie 5%

czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli

komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na

wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka mdwiagca o

koniecznosci wykonania czynnosci.

« Sprawdz potrawe

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowic pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakonczone. W
przypadku niektérych funkcji mozna wydtuzy¢ czas
gotowania lub zapisa¢ funkcje jako ulubiona.

« Dotknij opcji,+5 min’, aby wydtuzy¢ czas pieczenia

« Dotknij opcji ,DODAJ DO ULUBIONYCH", aby
zapisac ja w ulubionych.

9. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika
dla ulubionego przepisu uzytkownika.

Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczesciej
uzywane funkcje. Po kilku uzyciach danego przepisu
urzadzenie zaproponuje dodanie funkgcji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonczeniu funkcji dotknij opcji , DODAJ DO
ULUBIONYCH", aby zapisac ja jako ulubiona. Umozliwi
to szybkie uzywanie danej funkcji w przysztosci przy
zachowaniu tych samych ustawien.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisna¢ () : Wszystkie
zapisane funkcje zostang wyswietlone w tym menu.
Dotknij opcji ,ROZPOCZNIJ", aby aktywowac wybrana
funkcje.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna doda¢ do ulubionych

obraz lub nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich

preferencji.

«  Wybrac funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢ ikony trzech kropek €0 w prawym gérnym
rogu.

«  Wybrac¢ wtasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢ ,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Jedli konieczne bedzie usuniecie okreslonej funkgji, w
tym menu dostepna bedzie opcja ,USUN ULUBIONA”

10. NARZEDZIA

Nacisna¢ @0, aby otworzy¢ menu ,Narzedzia” w
dowolnym momencie. To menu umozliwia wybor
sposrod kilku opcji oraz zmiane ustawien lub
preferencji dla urzadzenia lub wyswietlacza.

WYCISZ

Aby szybko wtaczy¢ lub wytaczy¢ dzwieki urzadzenia.
Innymi, specyficznymi ustawieniami gtosnosci dzwieku mozna
zarzadza¢ w menu Preferendje, w sekcji Dzwiek i gtosnosc.

[ &5]SMART CLEAN

Usuwanie zanieczyszczen utatwia dziatanie pary
wodnej, uwalnianej w specjalnym procesie
czyszczenia w niskiej temperaturze. Funkcje te nalezy
wiaczac, gdy piekarnik jest zimny.

Nacisna¢ (=1, zeby aktywowac funkcje: na wyswietlaczu
beda pojawiaty sie monity dotyczace koniecznosci
wykonania wszystkich czynnosci koniecznych do
uzyskania najlepszych efektéw czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
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drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptynac
na rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu
zacznie miga¢ odpowiedni komunikat. Nalezy
pozostawic piekarnik do ostygniecia, a nastepnie
przetrzec i osuszy¢ jego wewnetrzne powierzchnie za
pomoca Sciereczki lub gabki.

PREFERENCES (PREFERENCJE)

Umozliwia zmiane kilku ustawien piekarnika, wybranie
trybu Szabasowego i wytaczenie ,Trybu demo”.

INFO

W celu uzyskania dalszych informacji o produkcie.

SONDA DO POTRAW

Sonda umozliwia mierzenie temperatury rdzenia
réznych rodzajow potraw podczas pieczenia, aby
zapewnic osiggniecie optymalnej temperatury
potrawy. Temperatura w piekarniku rézni sie w
zaleznosci od wybranej funkgcji, ale zakonczenie
gotowania jest zawsze zaprogramowane po
osiggnieciu okreslonej temperatury. Umiescic¢
potrawe w piekarniku i podtaczy¢ sonde do potraw
do gniazda. Trzymac sonde jak najdalej od zrodta
ciepta, jak to mozliwe. Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.
Jezeli uzycie sondy jest dozwolone lub wymagane,
mozna wybraé pomiedzy funkcjami recznymi (wg
metody gotowania) i TRYBAMI AUTOMATYCZNYMI
(wg rodzaju potrawy).

Jesli po rozpoczeciu funkgji pieczenia sonda zostanie usunieta,
woéwczas funkgja zostanie anulowana.

Odtaczy¢ od gniazda i wyjac¢ z piekarnika podczas kazdego
wyjmowania potraw.

UWAGA!
Podczas korzystania z kuchenki mikrofalowej
nalezy przestrzegac tych instrukgcji.

+ Jedli metal zetknie sie ze $ciang komory gotowania,
powstana iskry, ktére moga uszkodzi¢ urzadzenie
lub zniszczy¢ wewnetrzna szybe drzwiczek.

« Elementy metalowe, na przyktad tyzeczki w
szklankach, muszg znajdowac sie w odlegtosci nie
mniejszej niz 2 cm od $cianek komory gotowania
i od wewnetrznej strony drzwiczek. Akcesoria
umieszczone bezposrednio na sobie generujg iskry.

KORZYSTANIE Z SONDY DO POTRAW

Wiozy¢ potrawe do piekarnika i podtgczy¢ wtyczke,
wktadajac ja do gniazdka znajdujacego sie na prawej
stronie komory piekarnika.

Kabel jest potsztywny i moze by¢ uksztattowany
zgodnie z potrzebg, aby wtozy¢ sonde do réznych
potraw w najbardziej efektywny sposéb. Upewnic sie,
czy kabel nie dotyka goérnego elementu grzejnego
podczas gotowania.

MIESO: Umiesci¢ sonde do potraw gteboko w
pieczonym miesie, omijajac kosci i ttuste fragmenty.
W przypadku drobiu, umiesci¢ sonde na catej
dtugosci w srodku piersi, omijajac puste przestrzenie.
RYBY (w catosci): Umies¢ koncowke sondy w
najgrubszym miejscu, omijajac osci.

WYROBY PIEKARNICZE | MAKARON: Wtozy¢ koncowke
gteboko do ciasta, ksztattujac kabel, aby uzyskac
optymalny kat sondy. Wymagane jest korzystanie z
kompatybilnych funkcji TRYBOW AUTOMATYCZNYCH,
aby wykonac¢ przyrzadzanie sterowane sonda dla
tych rodzajow zywnosci. Jesli uzytkownik uzyje
sondy podczas pieczenia z funkcjami TRYBOW
AUTOMATYCZNYCH, pieczenie zostanie przerwane
automatycznie, gdy wybrany przepis osiggnie idealna
temperature rdzenia, bez koniecznosci ustawiania
temperatury piekarnika.

+ Akcesoria nalezy wktadac tylko na odpowiednich
wysokosciach. Iskry moga spowodowac
uszkodzenie komory gotowania.

« Urzadzenie jest uszkodzone z powodu
powstawania iskier.

+ Nie uzywac aluminiowych tacek w urzadzeniu.

+ Praca urzadzenia bez jedzenia w komorze
gotowania prowadzi do przecigzenia.

+ Nie wolno uruchamiac¢ kuchenki mikrofalowej bez
uprzedniego umieszczenia w niej zywnosci. Jedynym
dozwolonym wyjatkiem jest krotki test naczyn.
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Instrukcja uzytkownika

PRAKTYCZNE PORADY

. PL

WSKAZOWKI DO GOTOWANIA W KUCHENCE
MIKROFALOWEJ
Mikrofale przenikajg do zywnosci jedynie na pewng
gtebokos¢, 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 rownej wielkosci.
Wiekszos¢ potraw bedzie sie nadal gotowac po
zakonczeniu cyklu gotowania/pieczenia kuchenki
mikrofalowej. Dlatego tez nalezy zawsze pozostawi¢
potrawe jeszcze na pewien czas w urzadzeniu.
Nalezy usunac zapiecia z papierowych lub
Elasti owych torebek, zanim zostang wtozone do
uchenki mikrofalowej w celu u%otowania potrawy.
Plastikowa folie nalezy nacia¢ lub naktu¢ widelcem,
aby podczas gotowania umozliwi¢ uwolnienie
ci$nienia i zapobiec rozerwaniu folii na skutek
gromadzenia sie pary podczas procesu gotowania.
PLYNY
Ptyny moga podgrzewac sie powyzej punktu wrzenia
bez widocznych pecherzykow. Moze to spowodowac
nagte wykipienie gorgcego ptynu. Aby temu
zapobiec, nalezy unika¢ stosowania naczyn z waska
szyja. Zamieszac ptyn przed wstawieniem naczynia do
kuchenki mikrofalowej i pozostawi¢ w nim tyzeczke.
Po podgrzaniu ponownie wymiesza¢, a nastepnie
ostroznie wyja¢ pojemnik z komory piekarnika.
MROZONA ZYWNOSC

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, zalecamy
rozmrazanie potraw bezposrednio na ruszcie. W
razie potrzeby mozliwe jest zastosowanie pojemnika

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

z lekkiego plastiku, ktory jest odpowiedni do
stosowania w kuchence mikrofalowej.

Potrawy gotowane, gulasze i sosy miesne rozmroza
sig lepiej, gdy je czasami zamieszamy. Nalezy
oddziela¢ kawatki potraw, gdy zaczynaja sie
rozmrazac: rozdzielone czesci rozmrozg sie szybciej.
POTRAWY DLA DZIECI

Podgrzewajac potrawy dla dzieci w stoiczku

albo ptyny w butelce dla niemowlat, nalezy

zawsze wymieszac zawartosc i przed podaniem
sprawdzic temperature. Zapewni to rownomierne
rozprowadzenie ciepta i pozwoli uniknac ryzyka
poparzen.

Przed podgrzewaniem nalezy upewnic sie, czy
pokrywka i smoczek zostaty zdjete.

CIASTA | CHLEBY

W przypadku ciast i wyrobéw piekarniczych polecamy
stosowanie funkgji "Termoobieg", a w przypadku
ciast z nadzieniem funkgji "Pieczenie Konwekcyjne".
Ewentualnie, zeby skrocic czas pieczenia, wybrac
"Termoobieg+Mikrofal" z mikrofalg ustawiong na
maksymalng moc 160 W, zeby utrzymac swiezos¢ i
smak potrawy.

Przy funkcjach “Termoobieg” i "Pieczenie
Konwekcyjne" stosowac formy z ciemnego metalu i
umieszczac je zawsze na zatgczonym ruszcie.
MIESO | RYBY

Aby szybko uzyska¢ doskonale przyrumieniong
powierzchnie przy jednoczesnie miekkim i soczystym
srodku miesa lub ryby, zalecamy uzycie funkgji
Jqu():zacych ogrzewanie konwekcyjne oraz mikrofale.
Aby osiagnac najlepsze mozliwe efekty pieczenia, nalezy
ustawic¢ poziom mocy mikrofali na warto$¢ 160 W.

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia upewnic sie, ze piekarnik
ostygt.

Nie stosowac urzadzen czyszczacych para.
Nosi¢ rekawice ochronne.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

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

+ Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia,
nalezy natychmiast je usuna¢ za pomocg wilgotnej
$ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go, najlepiej gdy wciaz
jest ciepty, usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw.
Aby usuna¢ wszelkie skropliny, ktére powstaty
w wyniku pieczenia potraw z duzg zawartoscia
wody, nalezy pozostawi¢ piekarnik do catkowitego
ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

Nie stosowa¢ welny szklanej, szorstkich gabek lub
sciernych/zracych srodkéw do czyszczenia, poniewaz
moga one uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewni¢ sie, ze urzadzenie zostato
odlaczone od zasilania.

+ Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne powierzchnie
urzadzenia, wtaczy¢ funkcje ,Smart Clean”.

«  Wyczyscic¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

AKCESORIA

+ Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

« Tace parowa mozna myc recznie lub w zmywarce.

Nigdy nie my¢ sondy do zywnosci i talerza Crisp w
zmywarce.

« Talerz Crisp nalezy my¢ w wodzie z tagodnym
detergentem. Uporczywe zabrudzenia delikatnie
zetrzec Sciereczka. Przed czyszczeniem talerza Crisp
nalezy zawsze odczeka¢, az ostygnie.

Whjr/lﬁool



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Mozliwa przyczyna Rozwiazanie
: o o Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
Piernik sie nie whacza : Odcigcie zasilania. : prawidtowo podfaczone do sieci.
€ acza.. : Urzadzenie odtaczone od zasilania. : Wytaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢,
: i czy usterka nie ustapita.
Siievlv(iar;iikn\g\yviijzgingte | Wentylator chtodzacy jest whaczon ;Otworzyc’ lub przytrzymac drzwiczki i odczekac, az
e Jestt) : y acy) a Y- : urzadzenie zakonczy proces chtodzenia.
wytgczona. : :
: i Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi Telefonicznej i
Wyswietlacz pokazuje litere "F", : i podac numer nastepujacy po literze ,F".
po ktérej nastepuje liczba lub  : Btad oprogramowania. :Nacisna¢ (3", dotknac¢ opcji ,Informacje”i wybrac
litera. : : pozycje ,Reset fabryczny”. Wszystkie zapisane ustawienia

: uzytkownika zostajg anulowane.

: :Najpierw sprawdzi¢ sonde; jesli zostata wprowadzona

Na wys$wietlaczu pokazuje sie : Sonda nie jest dobrze podtgczona lub moze nie  : poprawnie, ale btad nadal wystepuje, skontaktowac sie

komunikat F3E3. i stykac sie prawidtowo. :z Centrum Obstugi Telefonicznej. Powiadomic¢ o btedzie
: i pojawiajacym sie na wyswietlaczu.

Kiedy opcja,DEMO” jest wiaczona,On”, wszystkie

: polecenia sg aktywne oraz wszystkie menu sa

: dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie.

i Co kazde 60 s na wyswietlaczu pojawia sie opcja DEM

Piekarnik nie nagrzewa sie. Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac¢ Wytacz.

P
Hi=-= Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
- Odwiedzajac naszg strone internetowg docs.whirlpool.eu
«  Uzywajac kodu QR
- Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszq obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w
ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstugg 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 asistenta, va
rugam sa va inregistrati produsul pe www.register10.eu

D

' RO

A inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie instructiunile

privind siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda

g

Ventilator

w

Rezistenta circulara
(nu este vizibila)

Ghidaje pentru gratar

Usa
Bec
Grill

Punct de insertie sonda pentru
alimente

© N o v A

9. Placuta cu date de identificare

(a nu se demonta)

10. Rezistenta inferioara

(nu este vizibild)

1. PORNIRE/OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea cuptorului

2. PAGINA DE PORNIRE

Pentru accesarea rapida a meniului principal.
3.INSTRUMENTE

Pentru a alege din mai multe optiuni si, de asemenea,
pentru a modifica setarile cuptorului si preferintele.
4. PREFERINTE

Pentru accesarea listei de functii favorite.

5. AFISAJ

6. TEMPORIZATOR

Aceasta functie poate fi activata fie cand utilizati o
functie de preparare, fie doar cand masurati timpul.

7. BLOCARE

Va permite sa blocati butoanele de pe panoul tactil
astfel incat acestea sa nu poata fi apdsate accidental.

8. INDICATOR LUMINOS

Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor si a
economisi energie.

9. START
Pentru activarea unei functii.

Whjr/lﬁool



ACCESORII

inainte de a achizitiona alte accesorii disponibile pe
piata, asigurati-va ca sunt rezistente la caldura si
adecvate pentru preparare cu aburi.

Asigurati-va ca exista o distanta de cel putin 30 mm
intre partea superioara a oricarui recipient si peretii

- GRATAR METALIC

. Gratarul metalic este potrivit

pentru toate modurile de

preparare, inclusiv pentru

. prepararea la microunde.
Cand utilizati microunde,

asezati gratarul metalic

. intotdeauna la nivelul 1

. (cel mai de jos). Puteti

aseza alimentele direct pe

gratarul metalic sau utilizati-|

: ca suport pentru tavile si

. formele de copt sau alte
vase rezistente la caldura din

cuptor si la microunde.

- TAVA DE COPT

- Tava de copt este potrivita

. pentru toate modurile

- de preparare, cu exceptia

- functiilor ,Microunde”. Se

. poate folosi pentru a prepara
. numeroase alimente fara

- recipient. Utilizati-o pentru

. a colecta zeama rezultatd in

§gb gréfggrul mgtﬁalic.

CRISP
Util pentru scoaterea din

OALA DE PREPARARE CU ABURI*
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)
Pentru a prepara la aburi

. alimente precum peste sau

- legume, introduceti-le in cosul
(zggi turnati apa potabila (100

- ml) in partea inferioara a oalei

. de preparare cu aburi (3), pentru
ogtir]erea cantitatii optime de

- aburi.

cartofi, paste, orez sau cereale,
amplasati-le direct in partea
inferioara a oalei de preparare cu
aburi (utilizarea cosului nu este
necesara) si addaugati o cantitate
corespunzatoare de apa
potabila, 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 gratarul

- metalic la nivelul 1 si utilizati-o

. doar in combinatie cu functiile

. de preparare corespunzatoare

- sau cu functia de preparare cu

. microunde.

. urma prepararii, amplasand-o !

MANERUL PENTRU FARFURIA

cuptor a farfuriei Crisp fierbinti.

. Pentru a fierbe alimente precum

compartimentului de preparare pentru a permite
circulatia adecvata a aburilor.

In timpul functiei de microunde temperatura
accesoriilor poate creste. Este recomandat sa
utilizati manusi de bucatarie atunci cand manipulati
accesoriile dupa incheierea ciclului.

SONDA PENTRU ALIMENTE
Pentru a masura corect
temperatura interna a
- alimentelor in timpul prepararii. :
- Datoritd suportului sau rigid,
. sonda poate fi utilizata pentru
carne si peste, precum si pentru
paine, prajituri si produse de
patiserie coapte in cuptor.

. FARFURIA CRISP

- Numai pentru utilizare cu

- functiile desemnate.

. Farfuria Crisp trebuie sa fie
. amplasata intotdeauna in

- centrul gratarului metalic si :
. poate fi preincalzitd atunci cand

. este goal3, utilizandu-se functia

\_ . special prevazuta in acest scop.
- Amplasati alimentele direct pe
- farfuria Crisp. Asezati picioarele
. desilicon intre barele gratarului :
. metalic pentru mai multa :
. stabilitate.

Numadrul de accesorii poate varia in functie de modelul
achizitionat.

*Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de
asistenta tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit,
mentinandu-| usor orientat in sus, orientand in jos mai
intai partea din spate care este ridicata (orientata in sus).
Apoi culisati-I pe orizontala de-a lungul sinelor, cat
mai in spate posibil. Alte accesorii, cum ar fi tava de
copt, trebuie introduse pe orizontald, lasandu-le sa
culiseze pe ghidaje

Impingeti accesoriile complet in interior, asigurandu-
va ca nu ating usa aparatului.
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DEMONTAREA SI MONTAREA SUPORTURILOR PENTRU
GRATARELE METALICE

Pe ambele parti ale interiorului cuptorului exista doua
suporturi pentru gratarele metalice, ancorate pe doua
suruburi de sustinere. Suporturile pentru gratarele
metalice sunt detasabile pentru a facilita curatarea.

1. Pentru a demonta suporturile pentru gratarele
metalice, prindeti ferm partea externa a ghidajului si
trageti-o in sus pentru a o extrage de pe surubul de
sustinere din fata, rotind-o pe surubul de sustinere din
spate, apoi scoateti intregul ansamblu din interiorul
cuptorului.

2. Pentru a repozitiona suporturile pentru gratarele
metalice, glisati partea din spate pe suportul din
spate. Apoi, odata ancorat, impingeti ansamblul in jos
pana cand suportul este introdus pe suportul din fata.

FUNCTIONS (FUNCTII)

MODURI MANUALE

— | MICROUNDE

— | Pentru prepararea si reincalzirea rapida a
alimentelor sau bauturilor.
Accesorii necesare: gratar metalic, recipient rezistent la
microunde si la caldura.

PUTERE (W) RECOMANDAT PENTRU
Relncélzirea rapidad a bauturilor sau altor alimente
950 care au un continut de apa ridicat. Dacd alimentele
contin oua sau smantang, alegeti o putere inferioara.
750 Gatirea legumelor.
Prepararea carnii, pestelui si felurilor de mancare care
600 § >
nu pot fi amestecate.
Prepararea sosurilor cu carne sau a sosurilor cu
500 continut de branzd sau oud. Rumenirea pldcintelor cu
carne sau a pastelor la cuptor.
350 Preparare lentd, delicatd. Perfectd pentru topirea
untului sau ciocolatei.
160 Decongelarea alimentelor congelate sau topirea
untului si branzeturilor.
90 Topirea inghetatei.

ACTIUNE ALIMENTE PUTERE (W) DURATA (min)
Reincalzire 2 cesti 950 1-2
Cook : Pandispan 750 5-6
Cook Cremad de ou 750 10-12
Cook iRuladi de carne 600 15-25
22" | CRISP
v

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.

Accesorii necesare: gratar metalic la nivelul 1, farfurie Crisp,
maner pentru farfuria Crisp.

ALIMENTE DURATA (min)
Tort dospit 10-12
Hamburgeri* 9-15

*Intoarceti alimentele la jumé&tatea duratei de preparare

CRISP FRY: alimente proaspete si alimente congelate
Aceasta functie sanatoasa 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.

Pentru a obtine cele mai bune rezultate cu alimente
proaspete, aplicati sau condimentati cu o cantitate
mica de ulei. Preparati alimentele congelate direct,
fara adaos de ulei.

Accesorii necesare: gratar metalic la nivelul 1, farfurie Crisp,
maner pentru farfuria Crisp.

:Aﬁ PREINC RAPIDA

Pentru preincalzirea rapida a cuptorului
inainte de pornirea unui ciclu de preparare. Asteptati
finalizarea functiei inainte de a introduce alimentele
in cuptor. Odata preincalzirea finalizata, cuptorul va
selecta in mod automat functia ,Aer fortat”.

Accesorii necesare: gratar metalic cu tigaie sau tava de copt

~~ 1 GRILL

Pentru rumenire, frigere pe grill si gratinare.
Este recomandat sa intoarceti alimentele pe parcursul
procesului de preparare.

Accesorii recomandate: gratar metalic

ALIMENTE NIVEL GRILL DURATA (min)
Paine prajita : Ridicat 5-6
~1 GRILL+MICROUNDE

Pentru prepararea si gratinarea rapida a alimentelor,
combinati functia de microunde cu functiile Grill.

Accesorii necesare: gratar metalic la nivelul 1, recipient
rezistent la microunde si la cdldura.

~52 | TURBO GRILL

e

=* 1 Pentru rezultate perfecte, combinati functia
Grill cu functia de preparare prin convectie cu aer a
cuptorului. Este recomandat sa intoarceti alimentele
pe parcursul procesului de preparare.

Accesorii recomandate: gratar metalic

TURBO GRILL + MICROUNDE

Pentru prepararea si rumenirea rapida a
alimentelor, combinati functia de microunde, functia Grill
si functia de preparare prin convectie cu aer a cuptorului.
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Accesorii necesare: gratar metalic la nivelul 1, recipient
rezistent la microunde si la caldura.

ALIMENTE {PUTERE(W)  NIVELGRILL  :DURATA (min)

Fripturd de pui :
la cuptor

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare

CONVENTIONAL

Pentru gatirea si rumenirea perfecta atat pe
partea superioara, cat si pe cea inferioara a oricarui
preparat pe un singur raft. Pentru a obtine cele

mai bune rezultate, aceasta functie are etapa de
preincalzire: asteptati sfarsitul etapei de preincalzire
pentru a introduce alimentele.

Accesorii necesare: tava de copt sau gratar metalic si
recipient rezistent la caldura.

ALIMENTE TEMP. (°C) DURATA (min)
Briosa/Prajitura mic 160 20-25
Fursecuri : 165 15-20

CONVENTIONAL+MICROUNDE

Pentru coacerea mai rapida a preparatelor prin
combinarea unui cuptor conventional cu functia de
microunde.
Accesorii necesare: gratar metalic la nivelul 1, recipient
rezistent la microunde si la caldura.

P AER FORTAT
“> | Pentru prepararea deserturilor si carnurilor
folosind functia de circulare a aerului fierbinte. Pentru
a obtine cele mai bune rezultate, aceasta functie are
etapa de preincalzire: asteptati sfarsitul etapei de
preincalzire pentru a introduce alimentele. Se poate
utiliza pentru a prepararea diferitor alimente care
necesitd aceeasl temperatura de preparare, pe mai
multe niveluri in acelasi timp. Aceasta functie poate
fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.
Accesorii necesare: tava de copt sau gratar metalic si
recipient rezistent la caldura.

s AER FORTAT+MICROUNDE

= Pentru a prepara orice fel de alimente pe un
singur nivel, combinand functia de circulare a aerului
cald si cea de microunde.

Accesorii necesare: gratar metalic la nivelul 1, recipient
rezistent la microunde si la cdldura.

. | COACERE CU CONVECTIE

| Pentru a prepara carne, a coace prajituri si
placinte cu umplutura numai pe un singur nivel.
Pentru a obtine cele mai bune rezultate, aceasta
functie are etapa de preincalzire: asteptati sfarsitul
etapei de preincalzire pentru a introduce alimentele.
Accesorii necesare: gratar metalic cu tigaie sau tavd de copt

<« | COACERE CU CONVECTIE + MICROUNDE

= ob

= Pentru prepararea rapida a tuturor felurilor

de mancare cu umplutura lichida, prin combinarea
microundelor, a incalzirii conventionale si a convectiei cu aer.
Accesorii necesare: gratar metalic la nivelul 1, recipient
rezistent la microunde si la caldura.

{g FUNCTII SPECIALE

=]

14551 | MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat preparate, precum carnea, alimentele prdjite
sau prajiturile.

| DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu activati
functia in cazul in care cuptorul este inca fierbinte
dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

Accesorii necesare: gratar metalic si recipient rezistent la caldura.

6 IAURT

Pentru prepararea iaurtului.
Accesorii necesare: gratar metalic si recipient rezistent la
caldura.

% DESHIDRATARE

Pentru deshidratarea fructelor si legumelor. Tdiati-
le in felii subtiri si asezati-le direct pe gratarul metalic.
Accesorii necesare: gratar metalic

XL GATIT MAXI

Pentru prepararea bucatilor mari de carne
(peste 2,5 kg). Se recomanda sa intoarceti carnea in
timpul procesului de preparare, pentru a obtine o
rumenire uniforma pe ambele parti. Se recomanda sa
o stropiti din cand in cand pentru a nu se usca excesiv.
Accesorii necesare: tava de copt pe nivelul 2.

s | CICLUL ECO

e o . . .

Pentru prepararea fripturilor umplute si a
fileurilor de carne pe un singur nivel. Atunci cand se
utilizeaza functia ECO, lumina va ramane stinsa pe
parcursul desfasurarii procesului de preparare. Pentru
a utiliza ciclul ECO si, in consecintd, pentru a optimiza
consumul de energie, usa cuptorului nu trebuie
deschisa pana cand alimentele nu sunt gatite complet.
Accesorii necesare: gratar metalic cu tigaie sau tavad de copt.

=] cook3

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe trei niveluri in
acelasi timp, fara a amesteca aromele si mirosurile.
Aceasta functie poate fi utilizata pentru a prepara
fursecuri, tarte, pizza congelata si pentru a prepara
0 masa completa. Nu este necesara preincalzirea
cuptorului.

FURSECURI

Utilizati aceasta functie pentru a prepara trei tavi
de biscuiti fragezi similari si a eficientiza la maximum
rezultatele. Functia include o etapa de preincalzire.
Scoateti cele trei tavi din cuptor in acelasi timp.

< TARTA

Utilizati aceasta functie pentru a prepara trei
tavi de tarte similare si a eficientiza la maximum
rezultatele. Functia include o etapa de preincalzire.
Scoateti cele trei tavi din cuptor in acelasi timp.

PIZZA (CONGELATA)

Utilizati aceasta functie pentru a prepara trei
tavi de pizza congelata si a eficientiza la maximum
rezultatele. Functia include o etapa de preincalzire.
Scoateti cele trei tavi din cuptor in acelasi timp.

— | MENIUL 1 COOK 3

Acest ciclu este conceput pentru a prepara o
masa completd pe baza de carne si un desert. Este
necesara preincalzirea cuptorului.

Exemplu de masd completad

Pregatiti o tarta cu fructe in functie de preferinte
intr-o tava rotunda care va fi asezata pe gratarul
metalic la nivelul 3. Preparati o lasagna dupa
preferinte (1,5 - 2 kg) intr-o tava care va fi asezatd pe
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Manual de utilizare

gratarul metalic la nivelul doi. Preparati 6-10 pulpe
de pui cu cartofi taiati cubulete (500 - 800 g) direct
in tava de copt care va fi asezatad la nivelul 1. Dupa
preincalzire, coaceti toate preparatele in acelasi timp.
Dupa 50-60 de minute, scoateti tarta, dupa 60-70

de minute scoateti lasagna, dupa 80-90 de minute
scoateti puiul cu cartofi.

—I| MENIUL 2 COOK 3

- Acest ciclu este conceput pentru a pregati o
masa completa pe baza de peste sau un preparat
vegetarian si un desert. Este necesara preincalzirea
cuptorului.

Exemplu de masd completd

|

. RO
Pregatiti o tarta cu fructe in functie de preferinte
intr-o tava rotunda care va fi asezata pe gratarul
metalic la nivelul 3. Preparati o lasagna cu pesto sau
cannelloni dupa preferinte (1,5 - 2 kg) intr-o tava
metalica sau un vas Pyrex pe care il veti aseza pe
gratarul metalic la nivelul doi. Preparati file de peste
in folie (700 - 900 g) cu legume feliate (600 - 900 g)
direct in tava de copt care va fi asezata la nivelul 1.
Dupa preincalzire, coaceti toate preparatele in acelasi
timp. Dupa 45-55 de minute scoateti tarta, dupa 55-65
de minute scoateti lasagna, dupa 60-70 de minute
scoateti pestele cu legume.

6 FUNCTIILE MODURILOR AUTOMATE

Cu modurile automate, nu trebuie decat sa selectati
tipul si greutatea sau cantitatea de alimente pentru
a obtine cele mai bune rezultate. Cuptorul va calcula
automat setarile optime si va continua sa le modifice
pe masura ce prepararea inainteaza.

Pentru a utiliza in mod optim aceasta functie, urmati

indicatiile din tabelul cu informatii privind prepararea.

Din cauza variabilitatii alimentelor, durata de
preparare este stabilita ca o valoare medie. Va
recomandam intotdeauna sa verificati gradul de
preparare interna a alimentelor si, daca este cazul, sa
prelungiti durata de preparare pentru a va asigura ca
alimentele sunt preparate corespunzator.
DECONGELARE CU FUNCTIA 6™ SENSE

Pentru decongelarea rapida a diferitelor tipuri de
alimente. Asezati intotdeauna alimentele intr-un
recipient direct pe gratarul metalic pentru rezultate
optime, cu exceptia decongelarii painii crocante. La
sfarsit, lasati alimentele sa stea timp de 5 minute.

CRISP BREAD DEFROST (DECONGELARE PAINE
CROCANTA)

Aceasta functie exclusiva de la Whirlpool va
permite sa decongelati painea congelata. Datorita
combinatiei intre tehnologiile Decongelare si Crisp,
painea dumneavoastra va avea gustul si consistenta
unei paini proaspat coapte. Utilizati aceasta functie
pentru a decongela si incalzi rapid chifle, baghete
si cornuri congelate. Farfuria Crisp trebuie utilizata
in combinatie cu aceasta functie, plasata direct pe
gratarul metalic.

ALIMENTE GREUTATE
Decongelare o
cronometrata

100g-2,0kg
100g-3,0kg
100g-2,0kg
Decongfalare paine : 50-800
crocantd :
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, direct pe gratarul metalic la nivelul 1.

Alimente i Greutate/Portii/Bucit

: Scoateti din ambalaj cu
atentie pentru a indeparta
i folia de aluminiu in
iintregime. La incheierea
250-8004g i procesului de reincalzire,

Preparate la

farfurie : X1 S
i dacd Iasati alimentele sd mai
i stea timp de 1-2 minute, veti
: obtine intotdeauna un rezultat
: de preparare mai bun.
i Scoateti din ambalaj cu
Lasagna :

400g-15kg i atentie pentru a indeparta
: folia de aluminiu in intregime.

i Se incalzeste intr-un singur

[congelatd]

Supa 100-800g i vas, neacoperit.

: Se incdlzeste intr-un singur
Lapte § 100-5009 i vas, neacoperit.
A3 100-500g i Se incélzeste intr-un singur

i vas, neacoperit.

TOPIRE SI INMUIERE 6™ SENSE

Pentru topirea si inmuierea alimentelor. Cuptorul
calculeaza automat setarile necesare pentru
obtinerea celor mai bune rezultate in cel mai scurt
timp posibil. Amplasati alimentele pe un recipient
rezistent la microunde si la caldura, direct pe gratarul
metalic la nivelul 1.

Alimente i Greutate/Portii/Bucéti : Nota

i Pentru rezultate optime,
tintroduceti untul intr-un

i recipient direct pe grétarul
i metalic.

: Daca introduceti recipientul

i pentru inghetatd direct in
100-500¢ i cuptor, asigurati-va ca

i recipientul este rezistent la

i microunde.

Topirea
Inghetatei

i Tdiati ciocolata in bucati
: i pentru rezultate optime. La
Topirea ciocolatei : 100-5009 i sfarsit, amestecati ciocolata,
: i pentru a finaliza procesul de
i topire.

i Taiati branza in buciti pentru
i rezultate optime. La sfarsit,
famestecat] in branzd pentru
i a finaliza procesul de topire.

Topirea branzei 100-5009

PREPARARE iN VID CU MICROUNDE 6™ SENSE
Prepararea in vid este o tehnica profesionala de gatit
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care necesita utilizarea unor pungi din plastic vidate,
de calitate alimentara si prepararea la temperaturi
controlate cu precizie. Aceasta functie inovatoare
utilizeaza microundele pentru a accelera procesul

de gatit fara a pierde din precizia si performanta
garantate de aceasta metoda de gatit. Procesul de
preparare treptata si precisa contribuie la dezvoltarea
unei fragezimi si a unei arome exceptionale si asigura,
de asemenea, gatirea uniforma a intregului aliment.
Aceasta functie va permite sa preparati carne, peste,
legume si fructe, obtinand rezultate ca cele ale unui
bucatar. Pentru a utiliza corect functia, consultati
tabelul cu informatii privind prepararea in vid.

MENIUL ALTE FUNCTII
FAVORITE
Pentru accesarea listei de functii favorite.

@0 SETARI
Pentru reglarea setarilor cuptorului.

Cand modul ,DEMQO" este In starea ,On” (Pornire), toate
comenzile sunt active si meniurile sunt disponibile, insa
cuptorul nu se incalzeste. Pentru a dezactiva acest mod,
accesati ,DEMO" din meniul ,SETARI" si selectati ,Off" (Oprire).

Selectand ,SETARI FABRICA”, produsul se opreste si revine la
setdrile de la prima pornire. Toate setarile vor fi sterse.

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
numadratoarea inversa in mod independent, fara a
influenta functia in sine. Odata ce temporizatorul a fost
activat, puteti, de asemenea, selecta si activa o functie.
Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in coltul din
dreapta sus al ecranului.

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de bucatarie:
« Apasati pe optiunea cronometru de bucatarie.

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea

inversa a duratei de timp selectate, se va emite un

semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

- Atingeti,PAUZA" daca doriti sa intrerupeti
temporizatorul. Apoi puteti atinge ,RELUARE”
pentru a reporni temporizatorul.

+ Atingeti, ANULARE" pentru a anula temporizatorul
sau pentru a seta o noud duratd pentru temporizator.

+ Atingeti,+1 min”pentru a creste durata cu 1 minut.
\ 1/

-ZQZ— BEC

Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.

(¥ BLOCARE CONTROL

Functia,Blocare control” va permite sa blocati
butoanele de pe panoul tactil astfel incat sa nu poata
fi apasate in mod accidental.

Pentru a debloca aparatul, apasati lung tasta de
blocare de pe panoul tactil.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU MODURILE AUTOMATE

Pentru prepararea anumitor feluri de mancare si alimente si pentru obtinerea unor rezultate optime in cel mai
usor si rapid mod.
Pentru a utiliza in mod optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii privind prepararea.

q Greutate/ :
Categoria  Alimente _Porfii/Bucdti . . . .. .. .. SO dotas i
i Setati durata de gatire recomandata pentru paste. Addugati apa
Fierbere icu sare si pastele in partea inferioard a oalei de preparare cu |
 hast 1-3portii  :aburi, iar apoi acoperiti oala cu capacul. Pentru o portie, adaugati T
: paste :aproximativ 100 g de paste. Pentru fiecare portie de paste turnati ;™= +—S
: i cate 400 g de apa. :
i Preparati in conformitate cu reteta favorita. Pentru o rumenire Py
Lasagna — ;perfecta turnati sosul bechamel deasupra, iar apoi presarati branza /\g\ @
: Setati durata de gatire recomandata pentru orez. Adaugati apa
:PASTE Sl Orez 1—4portii . $iorezin partea inferioara a oalei de preparare cu aburi, iar apoi P —
: CEREALE P ‘acoperiti-o cu capacul. Pentru o portie addugati aproximativ 100 g in....~+ s
: i de orez. Pentru fiecare portie de orez turnati cate 300 g de apa. :
Setati durata de preparare recomandata pentru alac. Ad3ugati apa
Alac 1 - 4 portii :sialacin partea inferioard a oalei de preparare cu aburi, iar apoi
P ‘acoperiti-o cu capacul. Pentru o portie adaugati aproximativ 100 g
:de alac. Pentru fiecare portie de alac turnati cate 300 g de apa.
: i Setati durata de preparare recomandata pentru orz. Adaugati apa
Orz 1—4oportii :$iorzin partea inferioara a oalei de preparare cu aburi, iar apoi : —
: P ‘acoperiti-o cu capacul. Pentru o portie addugati aproximativ 100 g ia...~+ M
: :de orz. Pentru fiecare portie de orz turnati cate 300 g de apa. :
= T
| R ~ 2 A < I =
| ACCESORII ; Tavd de colectare a Recipient Partea inferioara In intregime
: : Grdatar Tava termorezistenta Sonda pentru Farfurie
: : : < ; grasimii scurse/ termorezistent si si capacul oalei de Oala de gatit cu p
; metalic  pe gratarul metalic Tava de copt rezistent la microunde alimente preparare cu aburi aburi rsp




Categor:a

| CARNE

{ ACCESORII |

Greutate/
Portii/Bucati

: Alimente

P 3 : :Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu usturoi

:Friptura de : : si ierburi aromatice dupa preferinta. La finalul procesului de :
fvita : i preparare, lasati preparatul sa stea cel putin 15 minute inainte de a :
: H ‘tai :

: : iInainte de preincalzire, ungeti putin farfuria Crisp. Farfuria :

{ Chiftele de : : Crisp trebuie sa fie prelncaI2|ta inainte de a aseza alimentele pe  :

‘b 100-500g :aceasta. Cuptorul vd va anunta cand este momentul s& introduceti : =

:burger :alimentele. Pentru a obtine rezultate optime, in timpul prepararii vi ; ™+

: : se va solicita sa intoarceti alimentele. :

: Muschi : : Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu usturoi :

idevita- .  si ierburi aromatice dupa preferinta. La finalul procesulm de P /\g\ =

‘Preparare i preparare, lasati preparatul sa stea cel putin 15 minute inaintede a ... 4 +@
: ‘tdia. :

ilenta

i 3 : :Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu usturoi
i Friptura de : :si ierburi aromatice dupa preferinta. La finalul procesului de :
i porc i preparare, lasati preparatul sa stea cel putin 15 minute inainte de a !

P 3 : : Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu usturoi
: Friptura de : isi ierburi aromatice dupa preferlnta La finalul procesulw de :
: porc i preparare, lasati preparatul sa stea cel putin 15 minute inainte de a !

:Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferinta. Frecati

Coaste de 4004g-1,5kg :cusare sipiper. Distribuiti uniform in recipient, cu partea cu os : @
porc {orientata in jos. Prveeeer
i Farfuria Crisp trebuie sd fie preincdlzita inainte de a aseza :
: : :alimentele pe aceasta. Cuptorul va va anunta cand este momentul N
:Bacon i 50-400g :saintroduceti alimentele. Dupa preincalzire, distribuiti uniform :
: : : alimentele pe farfuria Crisp. Pentru a obtine rezultate optime, in N + S

: timpul prepardrii vi se va solicita sa intoarceti alimentele.

{Carnati si i Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Intepati cu o furculita carnatii, : 1

: reti 200g-1kg :pentrua preveniplesnirea acestora. Pentru a obtine rezultate : =

screnvurstl i optime, in timpul preparérii vi se va solicita sa intoarceti alimentele. i “++~+

‘Fripturd ¢ : E

: . : : . . . . PN . . ~ . : 'I
‘depuila | 800g-25kg : Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferinta. Frecaticu @

: i sare si piper. Introduceti in cuptor cu pieptul in sus. e
: cuptor : 3PP ’ P piep : +
‘Bucitide iUngeti cu ulei si condimentati in functie de preferinta. Distribuiti
: § : A :uniform pe gratarul metalic. Utilizati gratarul metalic amplasatpe i 2 1
icarnede 1 rand : :
: . : “nivelul 2'si tava de copt cu o cana de apa pe nivelul 1, pentru a U
: pasare : i colecta zeama. :
P : i Turnati aproximativ 100 g de apa in partea inferioara a oalei de :
iPieptde i preparare cu aburi si distribuiti uniform alimentele in cosul calei  :
‘pasarela — : de preparare cu aburi. Acoperiti cu capacul. Acest ciclu utilizeaza 2888
‘aburi : i senzori: nu deschideti usa cuptorului in timpul desfasurarii R
: : i procesului de preparare. :

Pui prajit . 1

pane 100-500¢g Ungeti cu ulei. Distribuiti uniform in farfuria Crisp )

S - 2:)) /\g\ {1 4T =

© Gratar Tava termorezistenty 1avade colectare a Recipient Sonda pentru Partea inferioara In intregime Farfurle
‘metalic pe gratarul metalic grasimii scurse/ termorezistent si alimente si capacul oaleide Oalade gatitcu Crisp
peg Tava de copt rezistent la microunde preparare cu aburi aburi p




Greutate/

Categoria

: : i Turnati aproximativ 100 g de apéa in partea inferioard a oalei de :

i Peste : ‘preparare cu aburi si asezati pestele in centrul cosului oalei de :

: : :prep p o .
‘intregla — i preparare cu aburi. Acoperiti cu capacul. Acest ciclu utilizeaza : 2888 7
“aburi : i senzori: nu deschideti usa cuptorului in timpul desfasurarii R
: i procesului de preparare. :

i Medalion ]

i de peste Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferinta =)

: ’ ’ [ VP .F+%
o : i Turnati aproximativ 100 g de apa in partea inferioara a oalei de :

iFileuride i preparare cu aburi si distribuiti uniform alimentele in cosul oalei 1

i peste la : — :de preparare cu aburi. Acoperiti cu capacul. Acest ciclu utilizeaza U
:aburi : i senzori: nu deschideti usa cuptorului in timpul desfasurarii Rl S

: : Turnati aproximativ 100 g de apa in partea inferioara a oalei de :

: Midii la : i preparare cu aburi si distribuiti uniform alimentele in cosul oalei @ 1
: : - : — i de preparare cu aburi. Acoperiti cu capacul. Acest ciclu utilizeaza =4
:PESTE ;aburi § i senzori: nu deschideti usa cuptorului in timpul desfasurarii R
: : : i procesului de preparare. :

: i Turnati aproximativ 100 g de apa in partea inferioard a oalei de :

‘Creveti la i preparare cu aburi si distribuiti uniform alimentele in cosul oalei  :

: ’ — i de preparare cu aburi. Acoperiti cu capacul. Acest ciclu utilizeaza s

‘aburi

i senzori: nu deschideti usa cuptorului in timpul desfasurarii PRt
: procesului de preparare. :

i Peste si i Distribuiti uniform pe farfuria Crisp, alternand fileurile de peste cu i 1

i cartofi i cartofii. Pentru o portie, adaugati aproximativ 100 g de peste si100g
{ prajiti [*] ‘ de cartofi prajiti.

Distribuiti uniform in farfuria Crisp.

i Creveti

: . Distribuiti uniform in farfuria Crisp.
: crocanti : ’

 Crochete P . o . :
: : Distribuiti uniform in farfuria Crisp. Pentru a obtine rezultate .

de pe§te*cu : 200-800g i perfecte, in timpul prepararii vi se va cere sa intoarceti alimentele. ia...- =
: pesmet [¥] : :
= s
; T— e — :E)) /\S\ {1 41T =
| ACCESORIL: ; Tavd de colectare a Recipient Partea inferioara In intregime
: : nG]g?g?irc Ta\éa t%r'cr:r%rlenquégglr;éa grasimii scurse/ termorezistent si Sogﬁ%gspetru si capacul oalei de Oala de gatit cu Farrfil;rle
: peg Tava de copt rezistent la microunde preparare cu aburi aburi P




Categor:a

LEGUME

{ ACCESORII |

Greutate/
Portii/Bucati

: Taiati in bucati, condimentati cu ulei, sare si aromatizati cu |erbur| :
: Distribuiti uniform in farfuria Crisp. Pentru a obtine rezultate i
:optime, in timpul preparérii vi se va solicita sd amestecati :
‘alimentele.

: : i Farfuria Crisp trebuie sd fie preincalzita inainte de a aseza :

i Burger : :alimentele pe aceasta. Cuptorul vd va anunta cand este momentul P
ivegetarian i 100-500g :saintroduceti alimentele. Dupa preincalzire, distribuiti uniform :

! : : alimentele pe farfuria Crisp. Pentru a obtine rezultate optime, in P + S

:timpul prepardrii vi se va solicita sa intoarceti alimentele.

: Scobiti legumele si umpleti-le cu un amestec format din miezul Py
;acestora carne tocata si branza rasa. Condimentati cu usturoi, sare : @
“si ierburi aromatice in functie de preferi :

ELegume
umplute

 Cartofi i Feliati si introduceti intr-un recipient mare. Condimentati cu sare,
i gratinati i piper si turnati deasupra smantana. Presarati branzd deasupra.

i Turnati aproximativ 100 g de apd in partea inferioard a oalei de

i Cartofi 5 i preparare cu aburi. Taiati in bucati si distribuiti uniform alimentele g

H H H HE H o/ .
icuburila — :in cosul oalei de preparare cu aburi. Acoperiti cu capacul. Acest : s
‘aburi : i ciclu utilizeaza senzori: nu deschideti usa cuptorului in timpul Preeeeer

: desfdsurarii procesului de preparare.

i Turnati aproximativ 100 g de apd in partea inferioara a oalei de

* Radicinoase : : preparare cu aburi. Taiati in bucati si distribuiti uniform alimentele : 1

2 aburi — ¢in cosul oalei de preparare cu aburi. Acoperiti cu capacul. Acest : 2888
; laaburi i ciclu utilizeaza senzori: nu deschideti usa cuptorului in timpul P S
: : desfasurarii procesului de preparare. :

: : : Turnati aproximativ 100 g de apa in partea inferioara a oalei de :

iLegume : preparare cu aburi. Taiati in bucati si distribuiti uniform alimentele @

imoila : — :1n cosul oalei de preparare cu aburi. Acoperiti cu capacul. Acest : =
“aburi : i ciclu utilizeaza senzori: nu deschideti usa cuptorului in timpul e + S
: : ‘ desfasurarii procesului de preparare. :

: L : i Turnati aproximativ 100 g de apd in partea inferioara a oalei de :

iBucatide i preparare cu aburi. Taiati in bucati si distribuiti uniform alimentele : 4

fructela — ¢in cosul oalei de preparare cu aburi. Acoperiti cu capacul. Acest : =1
“aburi : i ciclu utilizeaza senzori: nu deschideti usa cuptorului in timpul R
: : : desfasurarii procesului de preparare. :

: Legume la : Turnati aproximativ 100 g de apa in partea inferioara a oalei de

: — i preparare cu aburi si distribuiti uniform alimentele in cosul oalei de . U s

reparare cu aburi. Acoperiti cu capacul.

“aburi [*]

Cartofi
L prajiti [*]

iCrochete ;
idecartofi i 200-600g :Distribuiti uniform in farfuria Crisp.

Distribuiti uniform in farfuria Crisp.

L O ST S .
i Ardei la : 100 - 500 iTéiagi in bucati si condimentati cu ulei. Distribuiti uniform in i1
 cuptor : 9 ifarfuria Crisp. e 1 S

S - 2:)) /\g\ {1 4T =

© Gratar Tava termorezistenty 1avade colectare a Recipient Sonda pentru Partea inferioara In intregime Farfurle
‘metalic pe gratarul metalic grasimii scurse/ termorezistent si alimente si capacul oaleide Oalade gatitcu Crisp
peg Tava de copt rezistent la microunde preparare cu aburi aburi p




Manual de utilizare
................................................... T ————
Portii/Bucdti —

: Franzeld : : Preparati aluatul dupa reteta dumneavoastra favorita pentru paine :
i pentru : — : dietetica. Introduceti aluatul intr-o tava pentru franzeld fnainte de a :
i sandvis : :dospi. Utilizati functia de dospire a cuptorului. :

i Preparati aluatul conform retetei favorite si asezati-| intr-o tavd de
:copt. Utilizati functia de dospire a cuptorului.
: : i Preparati aluatul de pizza in conformitate cu reteta favorita. Lasati-|
: e B :sd creasca folosind functia aferenta a cuptorului. Rulati aluatul :
: PRODUSE : Pizza i 4009-1,2kg :Intr-o tava de copt unsa cu putin ulei. Addugati ingrediente dupa
iDE 2 ; i preferinté.

.PATISERIE .................. . ............................. . .................................................................................................................
SARATE | pi * § B i Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de alumini
: : Pizza [*] : 250-700g :n intregime.

: Asezati foietajul intr-o tavd pentru placinte pentru 8-10 portii i
800g-1,5kg :intepati-l cu o furculita. Umpleti foietajul in conformitate cu reteta
:favorita.
‘ Cupcake cu ' K i Preparati un amestec pentru 12-15 bucati folosind branza moale
 oranzs : 1 rand imaruntita si cubulete de sunca. Umpleti formele individuale de
: branza i briose. Distribuiti-l uniform in tava de copt.

: : i Preparati un aluat de 500-900 g pentru un pandispan fara grasimi.
:Pandispan : — ;TTlrna'gi—l intr-o tava de copt tapetatd cu hartie de copt si unsa cu
: : ‘ulei.

 Prajitura
isarata

‘Chec : : Preparati un aluat de chec marmorat folosind reteta

: 400g-1,2kg :dumneavoastra preferata. Turnati-l intr-o tava de copt tapetata cu

: marmorat “hartie de copt si unsa cu ulei.

: : ‘ Preparati un aluat pentru 16-18 bucati, in conformitate cu reteta

: Briose : 1 rand §dumneavoastra favoritd, si umpleti formele de hartie. Dlstrlbum |
: :uniform in tava de copt.

i Preparati un aluat din 500 g de fain&, 200 g de unt sérat, 200 g de

o 5 izahar si 2 oua. Adaugati esentd de fructe pentru aroma. Lasatisa
PRODUSE _ Fursecuri : 1rand i se raceasca. Intindeti uniform aluatul si modelati-| dupd preferinta. :
EAU’\II_EIICATIE : i Asezati fursecurile intr-o tava de copt.

i Preparati in conformitate cu reteta favorita. Intindeti aluatul in tava
i de copt tapetata cu hartie de copt.

: Pregatiti un amestec de mere tdiate cubulete, seminte de pin,
:scortisoara si nucsoard. Puneti putin unt intr-o tigaie, presarati
:zahar si gatiti timp de 10-15 minute. Faceti un rulou din foietaj si
: pliati partile exterioare.
{ Asezati foietajul intr-o tava pentru placinte si presdrati pesmet
:in partea inferioara pentru a absorbi zeama fructelor. Umpleti
— :cu amestecul de fructe proaspete tdiate, cu zahar si scortisoara.
‘Intindeti resturile de foietaj cu sucitorul, pentru a crea un ,capac’,
i captusiti marginile si ungeti cu ou.

mere

Mere ETndepértati cotorul si umpleti cu martipan sau scortisoara, zahar si
: : 1 rand : ; ; > ;
i coapte : sunt.
DESERTURI ; iPreparatiin conformitate cu reteta favorita, intr-un singur

‘recipient. Adaugati vanilie sau scortisoard pentru gust. Adaugati
1-5 portii  iamidon de porumb pentru a creste densitatea. Pentru a obtine :
‘rezultate optime, in timpul prepararii vi se va solicita sd amestecati :
:alimentele.
: : : i Preparati in conformitate cu reteta favorita, intr-un singur recipient.: 4
‘OUA ‘Ouajumari i 2-10bucati :Pentru a obtine rezultate optime, in timpul prepararii vi se va :
: : : isolicita sa amestecati alimentele.

: Asezati intotdeauna punga direct pe gratarul metalic. Gatiti doar

;Ciocolaté
:calda

: ‘Popcorn — i cate o punga o data. Acest ciclu utilizeaza senzori: nu deschideti
éGUSTARI : :usa cuptorului in timpul desfasurdrii procesului de preparare.

: Crochete 200-700g Distribuiti uniform in farfuria Crisp.

| ACCESORII ; Tavd de colectare a Recipient Partea inferioara In intregime
: : nG]g?g?irc Ta\éa t%r'cr:r%rlenquégglr;éa grasimii scurse/ termorezistent si ogﬁ%gﬁgru si capacul oalei de Oala de gatit cu Farrfil;rle
: peg Tava de copt rezistent la microunde preparare cu aburi aburi P




TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA IN VID CU MICROUNDE

Aceasta functie va permite sa preparati carne, peste, legume si fructe, obtinand rezultate ca cele ale unui
bucatar. Consultati acest tabel cu informatii privind prepararea pentru a utiliza corect functia.

Selectati categoria de alimente pe care doriti sa o preparati si urmati setarile recomandate. Selectati greutatea
alimentelor (si temperatura de gatit, numai pentru carnea de vitad) si urmati indicatiile privind grosimea, daca
exista. Introduceti durata de preparare recomandata: aceasta este durata de preparare specifica pentru tipul
de aliment si cantitatea acestuia si va incepe dupa o faza de detectare in care cuptorul aduce alimentele la
temperatura optima pentru a incepe prepararea, asigurand astfel o performanta optima. Faza de detectare va
fi mai lunga pentru cantitati mai mari ale alimentelor. Pentru a va planifica mai bine mesele, utilizati coloana
din tabel care indica duratele aproximative ale fazei de detectare.

Utilizati maximum 2 pungi cu cantitati similare de alimente si selectati greutatea totald a celor doud in cadrul functiei.
Retineti ca duratele de preparare se refera la alimente refrigerate. Rezultatele depind de calitatea
ingredientelor si de conditiile bune de igiend. Recomandam folosirea de alimente proaspete si de inalta
calitate pentru a obtine cele mai bune rezultate. Nu utilizati aceasta functie pentru a reincalzi alimentele.
Asezati alimentele sigilate in vid pe gratarul metalic la nivelul 1. Nu asezati pungile una peste cealalta pentru a
a5|gura distribuirea unlforma a caldurii.

g 3 Grosime i Greutate 3 Faza de detectare Brach
Reteta : Alimente 3 (optiune (optiune : Temperatura [°C] :  (timpul pdnd la atingerea temperaturii - e
: : neselectablla : : prep

selectabild) : : needitabil)

¢ Bucdti fragede de carne
: (muschi)

Vita

Bucati tari de carne
(antricot)

100-250¢

¢ Bucdti fragede de carne :

: (muschi) 275-500g : : :
Porc ............................................................................... ............................ ............................................................... .............................
(spata) 275-500g
Gras .................................................................................................................................................
: (somon)
Pegte ...................................
Slab
(cod)
Radicinoase ........................ ............................ ............................................................... ............................. :
: © 250-3509g : : :
(Cal’toﬁ, morcovi) : D ............................ ............................................................... .............................
375-500g : : :
Legume ....................................
Moale
: : intregi, bucati
: (sparanghel, dovlecel) :
: : : 100-2509g : : :
Fructe Mere’ pere, ananas bucéti fe“i Do ............................ ............................................................... e :

275-500g

* Durata de preparare: valorile mai mici se refera la greutati si grade de rumenire mai mici; valorile mai mari se refera la greutati
si grade de rumenire mai mari.

PREPARAREA PE BAZA UNEI METODE DE PREPARARE

Pentru a spori usurinta de utilizare a produsului, meniurile urmatoare grupeaza toate functiile care au in
comun aceeasi metoda de preparare si care sunt deja prezente in meniurile impartite dupa alimente.

Retete Crisp

Metoda de gatire Crisp va permite sa obtineti automat o rumenire perfecta atat pe partea superioara, cat si pe
partea inferioara a alimentelor. Farfuria Crisp este intotdeauna necesara. Pentru a utiliza in mod optim aceasta
functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii privind prepararea.

Retete Crisp Fry

Metoda de preparare Crisp Fry combina calitatea functiei Crisp cu proprietatile de recirculare a aerului cald.
Aceasta permite obtinerea unor alimente prajite crocante si gustoase, cu o reducere remarcabil3 a cantitatii de
ulei necesare in comparatie cu modul traditional de gatit. Farfuria Crisp este intotdeauna necesara. Pentru a
utiliza in mod optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii privind prepararea.

Retete preparate cu aburi si microunde

Metoda de preparare cu aburi si microunde va permite sa obtineti rezultate optime, similare cu metoda
traditionala de gatit la aburi, dar intr-un mod mai usor si mai rapid. Este intotdeauna necesara oala de
preparare cu aburi. Pentru a utiliza in mod optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii

privind prepararea sau afisajul cuptorului.
Whiripool




UTILIZAREA AFISAJULUI TACTIL

Pentru a selecta sau a confirma:

Atingeti ecranul pentru a selecta valoarea sau
elementul de meniu dorit.

Pentru a derula intr-un meniu sau o lista:
Trageti pur si simplu cu degetul pe afisaj pentru
a derula printre elemente sau valori.

PRIMA UTILIZARE

Pentru a confirma setdrile sau a accesa ecranul urmator:
Atingeti,SETARE” sau ,URMATORUL".

Pentru a reveni la ecranul anterior:
Atingeti < .

Atunci cand porniti aparatul pentru prima datd, va
trebui sa configurati produsul.

Setarile pot fi modificate ulterior apasand & pentru a accesa
meniul ,Unelte”.

1. SELECTAREA PREFERINTELOR LEGATE DE LIMBA

Cand porniti pentru prima data aparatul, trebuie sa
setati mai intai limba si ora.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétim

Next

« Trageti cu degetul pe ecran pentru a derula lista cu
limbile disponibile.

+ Apasati pe limba dorita.

Puteti modifica preferintele legate de limba ulterior

accesand meniului de setari.

2. SETAREA OREI SI A DATEI

- 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 alimentdrii cu energie electricd
pentru o perioada lungad de timp, trebuie sa setati din
nou ora si data.

3. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW (16 A): Daca
locuinta este alimentata cu putere mai mica, va trebui
sa reduceti aceasta valoare (13 A).

« Atingeti valoarea din partea dreapta pentru a
selecta puterea.

+ Atingeti,OK" pentru a finaliza configurarea initiala.

4. INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri rdmase 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 indepadrta posibilele mirosuri neplacute.
Emanatiile de mirosuri neplacute si de fum sunt
fenomene normale atunci cand cuptorul este utilizat
pentru prima data sau cand este foarte murdar.

Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalzm cuptorul
la 200 °C timp de aproximativ o ora, folosind functia
,Preincalzire rapida”. Respectati instructiunile pentru
setarea corecta a functiei.

Va rugam sd retineti urmdtoarele: Se recomanda sa aerisiti
incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a porni cuptorul, apdsati sau atingeti
oriunde pe ecran.

Afisajul va permite sa alegeti intre modurile manuale
si modurile automate.

2 12:10

MODURI MANUALE

MODURI AUTO

- 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.

- (=] JET START

Cand cuptorul este oprit, apdsati [>] pentru a porni

procesul de preparare cu functia de microunde setata
la putere maxima (1000 W) timp de 30 de secunde.

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate setarile
care pot fi modificate.

PUTERE MICROUNDE/TEMPERATURA/NIVEL GRILL

- Atingeti functia principala dorita pentru a accesa
meniul corespunzator.

In conformitate cu functia selectata, puteti activa sau

dezactiva preincalzirea cu ajutorul unui comutator specific.

DURATA

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca
doriti sa gestionati manual procesul de preparare. In
modul de temporizare, cuptorul gateste pe durata
de timp selectata. La finalizarea duratei de preparare,
procesul de preparare se opreste in mod automat.

- Pentru a seta durata, atingeti sectiunea Timp sau
,Setare durata de preparare” dupa ce apasati pe
PORNIRE.

« Atingeti cifrele relevante pentru a seta durata de
preparare dorita.

. Atingegi,,URMATORUL” pentru a confirma.

Pentru a anula o duratd setata in timpul prepararii si a

gestiona astfel manual incheierea ciclului de preparare,

puteti atinge valoarea duratei si seta,0” sau puteti
deschide meniul indicat prin trei puncte (== si edita
durata de preparare.

Daca doriti sa opriti ciclul, deschideti meniul indicat
prin trei puncte si selectati,Oprire preparare”.

3. CONFIGURAREA MODURILOR AUTOMATE

Modurile automate 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.

In plus, datorita unui senzor special capabil sa

recunoasca continutul de umiditate al alimentelor,

unele dintre functiile MODURI AUTOMATE va permit

sa obtineti o preparare optima pentru orice tip de

aliment, fara nicio setare: senzorul va opri prepararea in

momentul perfect. Doar pe parcursul ultimelor cateva

minute de preparare, pe afisaj va apdrea o numadratoare

inversad, indicand timpul de preparare ramas.

« Alegeti o reteta din lista.

Functiile sunt afisate pe categorii de alimente in meniul

,Moduri automate” (consultati tabelele corespunzatoare).

+ Dupa selectarea unei functii, indicati pur si simplu
caracteristica dorita a alimentului (cantitate, greutate
etc.) pentru a obtine rezultate perfecte de preparare.

4. SETAREA DURATEI DE TEMPORIZARE A PORNIRII

Puteti sa intarziati prepararea inainte de porni

o functie: Functia va porni la ora selectatd de

dumneavoastra in prealabil.

. Atingeti,INTARZIERE” pentru a seta ora de pornire
dorita. Puteti selecta fie ora de incepere, fie ora la
care doriti ca mancarea sa fie gata in conformitate
cu functiile selectate.

+ Dupa ce ati setat durata de temporizare doritd, atingeti
+SETARE” pentru a porni perioada de asteptare.

+ Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa:
Functia va porni automat dupa intervalul de timp
calculat.

Programarea unei ore de incepere temporizata

a procesului de preparare va dezactiva etapa de
preincalzire a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat
temperatura necesara, adica duratele de preparare
vor fi putin mai lungi decat cele indicate in tabelul cu
informatii privind prepararea.

+ Pentru a activa functia imediat si pentru a anula
durata de temporizare programata, atingeti
+OMITERE INTARZIERE".

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

« Dupa ce ati configurat setarile, atingeti ,START”
pentru a activa functia.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o

temperatura maxima specificd, va aparea un mesaj

pe afisaj. Puteti sa modificati valorile setate in orice

moment al procesului de preparare, atingand valoarea

pe care doriti sd o modificati.

Toate optiunile disponibile pentru a fi modificate
pot fi explorate prin deschiderea meniului indicat prin
trei puncte (*** din partea stanga inferioara a afisajului.
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Durata de
Temperatura

coacere
Timp de
intarziere

Oprire preparare

Puteti opri oricand functia activata apdsand pe [ © |.

6. PREINCALZIR

In cazul in care a fost activata anterior, dupa
pornirea functiei, afisajul va indica starea etapei de
preincalzire. Odata ce aceasta etapa a fost finalizata,
se va auzi un semnal sonor, iar afisajul va indica
mesajul ,CUPTOR PREGATIT".

« Deschideti usa.
+ Introduceti alimentele.

- Inchideti usa si atingeti,,Porneste acum” sau butonul
,START” [>] pentru a incepe procesul de preparare.

Introducerea alimentelor in cuptor inainte de finalizarea
preincdlzirii poate avea un efect negativ asupra rezultatului
de preparare final. Deschiderea usii in timpul fazei de
preincalzire o va intrerupe pentru un timp. Durata de
preparare nu include si faza de preincalzire.

Puteti modifica setarea implicita a optiunii de

preincalzire pentru functiile de preparare care permit

realizarea acestui lucru manual.

« Selectati o functie care va permite sa selectati
functia de preincalzire manual.

- Utilizati comutatorul dedicat preincalzirii din
partea dreapta inferioara a afisajului pentru a
activa sau a dezactiva preincalzirea. Aceasta va fi
setata ca optiune implicita.

7. INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite moduri automate 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 si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua
prepararea.

in acelasi mod, cand a ramas 5% din durata de

preparare, inainte de finalul prepararii, cuptorul va

solicita sa verificati alimentele.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata

actiunea care trebuie desfasurata.

« Verificati alimentele

- Inchideti usa si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua
prepararea.

8. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata. Cu anumite
functii, puteti prelungi durata de preparare sau puteti
salva functia ca favorita.

+ Atingeti,+ 5 min”pentru a prelungi durata de preparare

. Atingeti ,ADAUGARE LA FAVORITE” pentru a
memora ca favorita.

9. FAVORITE

Caracteristica Preferinte memoreaza setdrile
cuptorului pentru reteta dumneavoastra favorita.

Cuptorul recunoaste automat cele mai utilizate functii.
Dupa un anumit numdr de utilizdri, vi se va solicita sa
addugati functia la preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

Dupa ce o functie s-a incheiat, atingeti , ADAUGARE
LA FAVORITE” pentru a o memora ca favoritd. Aceasta
va permite sa o utilizati rapid in viitor, pastrand
aceleasi setari.

DUPA SALVARE

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe O : Toate
functiile salvate vor fi enumerate in acest meniu. Atingeti
,START” pentru a activa functia de preparare selectata.
MODIFICAREA SETARILOR

Pe ecranul favorit puteti sa adaugati o imagine sau
un nume la favorite pentru a particulariza potrivit
preferintelor.

+ Selectati functia pe care doriti sa o modificati.

+ Atingeti pictograma cu trei puncte ¢ din coltul
din dreapta sus.

« Selectati caracteristica pe care doriti sa o modificati.

+ Atingeti ,SALVARE” pentru a confirma modificarile.
Daca doriti sa eliminati o anumita functie, veti gasi in
acest meniu optiunea ,STERGERE FAVORITA”

10. UNELTE

Apasati @0 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.

FARA SUNET
Pentru a activa sau a dezactiva rapid sunetele aparatului.

Alte setdri specifice ale volumului sunetului pot fi gestionate
in meniul Preferinte, la Sunet si volum.

SMART CLEAN

Actiunea vaporilor de apa eliberati pe parcursul
acestui ciclu special de curatare la temperatura
scazuta faciliteaza eliminarea murdariei. Activati
functia cand cuptorul este rece.

Apasati pe = pentru a activa functia: afisajul va va
solicita sa efectuati toate actiunile necesare pentru a
obtine cele mai bune rezultate de curatare.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Este recomandat sa nu
deschideti usa cuptorului in timpul derularii ciclului de
curatare, pentru a evita pierderea vaporilor de apd, aspect ce
poate compromite rezultatul final de curatare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa clipeasca
un mesaj corespunzator. Lasati cuptorul sa se
rdceasca, iar apoi stergeti si uscati suprafetele
interioare utilizand o laveta sau un burete.
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PREFERINTE

Pentru a modifica mai multe setari ale cuptorului, pentru a
selecta modul Sabat si pentru a dezactiva ,modul demo”.

ﬂ INFO

Pentru a obtine informatii suplimentare despre produs.

SONDA PENTRU ALIMENTE

Folosirea sondei va permite sa mdsurati temperatura
interna a diferitelor tipuri de alimente in timpul
prepararii pentru a asigura atingerea temperaturii
optime. Temperatura cuptorului variaza in
conformitate cu functia selectata, insa procesul de
preparare este intotdeauna programat sa se finalizeze
odata ce temperatura specificata a fost atinsa.
Introduceti alimentele in cuptor si conectati sonda
pentru alimente la priza. Tineti sonda cat mai departe
posibil de sursa de caldura. Inchideti usa cuptorului.
Puteti alege intre functiile manuale (in functie de
metoda de preparare) si MODURILE AUTOMATE (in
functie de tipul alimentelor) daca utilizarea sondei
este permisa sau necesara.

Odata ce o functie de preparare a fost pornita, va fi anulata
dacd sonda este scoasa.

Intotdeauna deconectati si scoateti sonda din cuptor cand
scoateti alimentele.

UTILIZAREA SONDEI DE ALIMENTE

Introduceti alimentele in cuptor si conectati stecherul
la priza prevazuta pe partea dreapta a
compartimentului pentru preparare al cuptorului.

Cablul este semi-rigid si poate fi modelat dupa cum este
necesar pentru a introduce sonda in diferite tipuri de
alimente in modul cel mai eficient. Asigurati-va ca cablul
nu atinge rezistenta superioara in timpul prepararii.

ATENTIE!
Respectati aceste instructiuni atunci cand utilizati
cuptorul cu microunde.

« Daca metalul intra in contact cu peretele
compartimentului pentru preparare, apar scantei
care pot deteriora aparatul sau pot distruge sticla
interioara a usii.

« Componentele metalice, cum ar fi linguritele
continute in pahare, trebuie sa ramana
la o distanta de cel putin 2 cm de peretii
compartimentului pentru preparare si de partea
interioara a usii. Accesoriile suprapuse direct
genereaza scantei.

CARNE: Introduceti sonda adanc in carne, evitand
zonele osoase sau cele cu grasime. In cazul carnii
de pasare, introduceti sonda pe lungime in centrul
pieptului, evitand portiunile goale.

PESTE (intreg): Pozitionati varful in partea cea mai
groasa, evitand oasele.

PRODUSE DE PATISERIE SI PASTE: Introduceti varful
adanc in aluat modeland cablul pentru a obtine
unghiul optim al sondei. Este necesar sa utilizati
functiile MODURILOR AUTOMATE compatibile pentru
a efectua prepararea controlata cu sonda pentru
aceste tipuri de alimente. Daca utilizati sonda in
procesul de preparare cu functiile MODURILOR
AUTOMATE, prepararea va fi oprita automat cand
reteta selectata atinge temperatura internad ideala,
fara a fi necesar sa setati temperatura cuptorului.

+ Introduceti accesoriile numai la inaltimile lor
respective. Se pot forma scantei care pot deteriora
compartimentul pentru preparare.

« Aparatul este deteriorat din cauza formarii de scantei.

+ Nu utilizati tavi de aluminiu in aparat.

« Utilizarea aparatului fara alimente in
compartimentul pentru preparare poate provoca
O suprasarcina.

+ Nu porniti niciodata cuptorul cu microunde fara
a fi introdus mai intai alimentele in el. Singura
exceptie permisa este pentru a efectua un test
scurt al vaselor.
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Manual de utilizare

RECOMANDARI UTILE

' RO

SFATURI PENTRU PREPARAREA LA MICROUNDE

Microundele patrund in alimente numai pana la o
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,
l[asati 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 tdiate 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 revarsarea 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
alimentele care urmeaza sa fie decongelate pe gratarul
metalic. Daca este necesar, puteti utiliza un recipient din

CURATAREA SI INTRETINEREA

plastic usor, adecvat pentru microunde.

Alimentele fierte, indbusite 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 uniformad a
caldurii si veti evita riscul de oparire sau de arsuri.
Inainte de incalzire, asigurati-va ca capacul
recipientului sau tetina sticlei sunt scoase.

PRAJITURI SI PAINE

Pentru prdjituri si produse de panificatie, va
recomandam sa utilizati functia ,Aer fortat”, iar pentru
prajiturile cu umplutura lichida, va recomandam

sa utilizati functia ,Coacere cu convectie”. Alternat,
pentru a reduce duratele de preparare, selectati ,Aer
fortat + Microunde”, cu o putere a microundelor

de maximum 160 W, pentru a mentine fragede si
aromate alimentele.

Cu functiile ,Aer fortat” si ,Coacere cu convectie”,
folositi forme metalice, de culoare inchisa, si asezati-le
pe gratarul metalic din dotarea cuptorului.

CARNE SI PESTE

Pentru a obtine rumenirea perfecta a suprafetei intr-o
perioada scurta de timp, pastrand totodata carnea
sau pestele fraged(a) si suculent(d), se recomanda

sa utilizati functiile care combina incalzirea prin
convectie si prepararea cu microunde.

Pentru a obtine rezultate de preparare optime, setati
nivelul de putere al microundelor la valoarea de 160 W.

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul inainte de efectuarea
oricaror activitati de intretinere sau curatare.

Nu utilizati aparate de curatare cu aburi.
Purtati manusi de protectie.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

« Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre.
Daca acestea sunt foarte murdare, adaugati cateva
icaturi de detergent cu pH neutru. La final, stergeti-
e cu o laveta uscata.

+ Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca si
apoi curdtati-l, de preferat cat inca este cald, pentru a
indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente.

Pentru a indeparta condensul care s-a format in
urma prepararii alimentelor cu un continut de apa
ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si apoi
stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

Nu utilizati bureti de sarma, bureti abrazivi sau produse
de curatare abrazive/corozive, deoarece acestea ar
putea deteriora suprafata aparatului.

Cuptorul trebuie sa fie deconectat de la reteaua electrica
inainte de a efectua orice fel de operatie de intretinere.

- Activati functia ,Smart Clean” pentru curdtarea
optima a suprafetelor interioare.

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

ACCESORII

« Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa
cu detergent lichid de spélare, manipulandu-le
cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

- Oala de preparare cu aburi poate fi spdlata atat
manual, cat si in masina de spalat vase.

« Nu curatati niciodata sonda pentru alimente si
farfuria Crisp in masina de spalat vase.

« 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.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema i Cauza posibila

i Pana de curent.
: Deconectare de la reteaua electrica.

Cuptorul emite zgomote, chiar
si cand este oprit. :

Pe afisaj apare litera,F” urmata :
de un numar sau o litera. :

:Sonda nu este bine conectata sau este posibil s&
:nu faca bine contact.

Cand modul ,DEMO” este in starea,On” (Pornire),
: toate comenzile sunt active si meniurile sunt
: disponibile, insa cuptorul nu se incalzeste.

Mesajul DEMO apare pe afisaj la fiecare 60 de secunde.

éSqu;ie

i Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric, iar
i cuptorul este conectat la reteaua electrica.

: Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca

: defectiunea persista.

i Deschideti usa si asteptati pana cand procesul de ricire
: este finalizat.

: Contactati centrul de asistenta si indicati numarul dupd
litera ,F".
: Apasati pe {&;" , atingeti,Info” (Informatii) si apoi selectati
: ,Factory Reset” (Resetare la configurarea din fabricd). Toate
: setarile salvate vor fi sterse.

03

i Mai intai, verificati sonda; daci este introdusa corect,
i dar eroarea persista, contactati Centrul de asistenta.
:Comunicati eroarea care apare pe afisaj.

«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu
. Utilizand codul QR

.Iﬂ._-

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

«  Caalternativd, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul
de telefon din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-
vanzare, precizati codurile specificate pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.
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Ndvod na pouzivanie | SK

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL
Aby sme vam mobhli lepsie poskytovat pomoc, A Prv nez spotrebic¢ za¢nete pouzivat, pozorne si precitajte
D

zaregistrujte svoj spotrebi¢ na www.register10.eu Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel
Ventilator

—
N

..................

w

Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

Vodiace listy

Dvierka

Ziarovka

Gril

Miesto zasunutia potravinovej
sondy

9. Vyrobny Stitok

(neodstranujte)

© N o v A

10. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditeMny)

....... n NG
0 Gy (5]
& &)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ZAP./VYP. 6. CASOVAC
Na zapnutie a vypnutie rury. Tuto funkciu mozno aktivovat bud pri pouziti funkcie
2. DOMOV pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie ¢asu.
Na rychly pristup do hlavnej ponuky. 7. ZAMOK
3. NASTROJE Umozniuje uzamknut tlacidla na dotykovom paneli, aby
Na vyber z niekolkych moznosti a tieZ na zmenu ich nebolo mozné omylom stlacit.
nastaveni rury a preferencii. 8. SVETLO
4. OBLUBENE . . N .
Na vybratie zoznamu vasich oblubenych funkcii. Er?ezrag?gutle alebo vypnutie osvetlenia riry a dsporu
5. DISPLE)J 9. $TART

Na spustenie funkcie.
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PRISLUSENSTVO

Pred kupou dalsieho prislusenstva, ktoré je v ponuke
na trhu, sa presvedcte, ¢i su nadoby teplovzdorné
a vhodné na parenie.

Medzi vrchom nadoby a stenami priestoru na

DROTENY ROST

. Dréteny rost je vhodny

na vsetky rezimy pripravy
jedal, aj na pripravu jedal

v mikrovinnej rure. Pri

. pouzivani mikrovinky vzdy

. umiestnite droteny rost na
uroven 1 (spodnu). Jedlo
mozete polozit priamo na
rost alebo nan polozte plech
- na pecenie alebo plechové ¢&i
. iné nadoby odolné vodi teplu
. amikrovinam. :

PLECH NA PECENIE

- Plech na pecenie je

vhodny pre vietky rezimy
pripravy jedal okrem funkcii
- ,Mikroviny”. M6Ze sa pouzivat
© na varenie roznych druhov Z
jedal bez nadoby. Pouzite
ho na zachytdavanie Stavy z

. varenia a umiestnite ho pod
- dréteny rost.

RUKOVAT PRE TANIER CRISP
UZitocna na vyberanie
horuceho taniera Crlsp z rury

PARAK* )

(IBA PRI NIEKTORYCH
MODELOCH)

Ak chcete varit potraviny

v pare, ako su ryby a zelenina,
dajte ich do kosika (2) a nalejte
pitnu vodu (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, ktore varite.

Na dosiahnutie ¢o najlepsich
vysledkov prikryte parak
vekom z vybavy (1).

Parak vzdy umiestnite na rost
na urovni 1 a pouzivajte ho
len s prislusnymi funkciami
pripravy jedla alebo s
funkciou mikrovinnej rary.

pripravu jedal musi byt medzera najmenej 30 mm,
aby mohla para dostato¢ne prudit.

Prislusenstvo pocas funkcie mikrovinnej riry moze

dosiahnut vyssiu teplotu. Na konci cyklu sa odporuca
pouzivat ochranu na manipulaciu s prl’sluéenstvom.

POTRAVINOVA SONDA
- Na presné meranie teploty
- vnutri jeddl pocas pecenia.
- Vdaka pevnej podpere ju
. mozno pouzivat na maso
i ryby, ale aj na chlieb, kolace
~ a pecené zakusky.

ZAPEKACI CRISP TANIER (PRE
. CHRUMKAVOST) :
- Pouzivajte iba s ur¢enymi

¢ funkciami.

- Crisp tanier musi byt vzdy

. umiestneny v strede rostu

. amoze sa predhrievat, ked

. je prazdny, len pomocou

. $pecialnej funkcie na tento

- Ucel. Potraviny sa ukladaju

. priamo na zapekaci Crisp

. tanier. Na zvysenie stability

. umiestnite silikbnové nozicky

. medzi priecky rostu.

Mnozstvo prislusenstva sa moze menit v zavislosti od
zakupeného modelu.
*Dalsie prislusenstvo si mozete zakupit samostatne v
popredajnom servise.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost na pozadovanu Uroven tak, Zze ho drzite
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutu
zadnu stranu (smerujucu nahor).

Potom ho vodorovne zasurite po vodiacich listach az
na doraz. DalSie prislusenstvo, ako napriklad plech na
pecenie, musi byt vlozené vodorovne. Zasunte ho do
vodiacich list

PrisluSenstvo zasurite Uplne dovnutra a dbajte na to,
aby sa nedotykalo dvierok spotrebica.
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DEMONTAZ A OPATOVNA MONTAZ MRIEZOK RURY
Na oboch stranach vnutorného priestoru rury su dve
rebrinové mriezky, ktoré su ukotvené na dvoch
podperach v tvare gombikov. Rebrinové mriezky su
odnimatelné, aby bolo istenie jednoduchsie.

1. Ak chcete mriezky vybrat, pevne uchopte
vonkajsiu ¢ast vodiaceho prvku a potiahnutim
smerom nahor ho vyberte z prednej podpery, pricom
ho otocte na zadnej podpere, a potom celu cast
vysunite von z priestoru.

2. Ak chcete mriezky premiestnit, nasurite zadnu cast
na zadnu podperu. Potom po ukotveni zatlacte zostavu
nadol, kym sa mriezka nezasunie do prednej podpery.

FUNCTIONS (FUNKCIE)

MANUALNE REZIMY

— | MIKROVLNY

— I Na rychlu pripravu a ohrev potravin a ndpojov.
Potrebné prislusenstvo: rost, nddobu vhodnu do mikrovinnej
rdry a odolnud voci teplu.

VYKON (W) ODPORUCANE NA
Rychly ohrev ndpojov a inych potravin s vysokym
950 obsahom vody. Ak jedlo obsahuje vajce alebo
smotanu, zvolte nizsf vykon.
750 Priprava zeleniny.
600 Varenie mdsa, ryb a jedal, ktoré sa nemaju miesat.
Varenie masovych omacok alebo oméacok s obsahom
500 syra a vajec. Dokoncovanie masovych pirohov alebo
zapekanych cestovin.
Pomalé, pozvolné varenie. I[dedline na roztapanie
350 . .
masla alebo cokolddy.
160 Rozmrazovanie mrazenych potravin alebo
zmékc¢ovanie masla a syra.
920 Zmakc&ovanie zmrzliny.

CINNOST JEDLO VYKON (W) TRVANIE (min)
Ohrev £2 salky 950 1-2
Varenie Pigkdtovy kolac 750 5-6
Varenie  :Vajecny krém 750 i 10-12
Varenie i Sekand 600 1525

x| CRISP
=

Na dokonalé zhnednutie jedla zvrchu i zospodu.

Tato funkcia sa musi pouzivat len so Specialnym
tanierom Crisp.

Potrebné prislusenstvo: rost na drovni 1, Crisp tanier, Uchytka
na Crisp tanier.

TRVANIE (min)

*V polovici pripravy jedlo obratte

OPEKANIE: Cerstvé a mrazené potraviny

Tato zdrava a Specidlna funkcia kombinuje kvalitu
funkcie crisp s vlastnostami cirkulacie teplého
vzduchu. Vdaka nej je vyprazané jedlo chrumkavé

a chutné a v porovnani s tradi¢nym spésobom
pripravy spotrebuje vyrazne menej oleja a pri
niektorych receptoch olej vébec nie je potrebny.
Najlepsie vysledky dosiahnete, ak Cerstvé potraviny
potriete Stetcom alebo ochutite malym mnozstvom oleja.
Mrazené potraviny pripravujte priamo bez pridania oleja.
Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, Crisp tanier, Uchytka
na Crisp tanier.

1—)@ RYCHLE PREDHRIATIE

Na rychle predohriatie rury pred cyklom varenia.
Predtym, nez date do rury jedlo, poc¢kajte, kym funkcia
skonci. Po skonceni predohrevu rura automaticky zvoli
funkciu ,Cirkulacia horuceho vzduchu”.

Potrebné prislusenstvo: rost s pekacom alebo plechom na pecenie
~ | GRILL

Na vyprazanie, grilovanie a opekanie na roste.
Pocas pripravy jedla odporicame potraviny otacat.
Odporucané prislusenstvo: rost

JEDLO UROVEN GRILU TRVANIE (min)
Toast (Hrianka) Vysokd 5-6
~~| GRIL + MIKROVLNY

Na rychle varenie a pecenie jedal na roste
v kombinacii funkcii mikrovinnej rury a grilu.
Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, nadoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

. | TURBO GRIL

%

** | pre dokonalé vysledky kombinuje gril

a prudenie vzduchu v rure. Pocas pripravy jedla
odporu¢ame potraviny otacat.

Odporucané prislusenstvo: rost

~| TURBO GRIL + MW

— a’s

Na rychlu pripravu a zapekanie jedal do
hneda s kombinaciou funkcii mikrovinnej rary, grilu
a vhananého vzduchu.
Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni
mikrovinnej rL’er a odolna voci teplu

VYKON (W) UROVEN GRILU TRVANIE (min)

1, nddoba vhodna do

*V polovici pripravy jedlo obratte
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KONVENCNE

Na dokonalu pripravu a zapecenie akéhokolvek
jedla zvrchu aj zo spodnej strany len na jednej polici.
Na dosiahnutie najlepsich vysledkov ma tato funkcia
fazu predhrievania: pockajte na koniec predhrievania,
aby ste mohli vlozit jedlo.

Potrebné prislusenstvo: plech na pecenie alebo rost a
tepluvzdornu nadobu.

JEDLO TEPLOTA (°C) TRVANIE (min)
Kolac[ky vll<v95|ckoch : 160 20— 25
/ malé kolaciky
Cookies é 165 15-20

STATICKY OHREV + MW

Na rychlejsiu pripravu pecenych jedal
kombinaciou tradi¢nej rdry a mikrovinnej.

Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, néddoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

HORUCI VZDUCH

Na pripravu sladkych pokrmov a masa s
cirkulaciou horuceho vzduchu. Na dosiahnutie
najlepsich vysledkov ma tato funkcia fazu
predhrievania: pockajte na koniec predhrievania,
aby ste mohli vlozit jedlo. Je mozné ju pouzivat

na pripravu réznych jedal, ktoré sa pripravuju pri
rovnakej teplote, na viacerych policiach sucasne. Tuto
funkciu mozno pouzit pri peceni réznych jedal tak,
aby sa aréma jedného jedla neprenasala na druhé.
Potrebné prislusenstvo: plech na pecenie alebo rost a
tepluvzdornu nadobu.

< | VHANANY VZDUCH + MW

= I Na pripravu akéhokolvek pokrmu len na jednej
polici kombinuje cirkuldciu hordceho vzduchu a
funkciu mikrovinnej ruary.

Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, néddoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

~. | KONVENCNE PECENIE

I Na pripravu masa, pecenie kola¢ov a mucnikov s
naplnou len na jednej urovni. Na dosiahnutie najlepsich
vysledkov ma tato funkcia fazu predhrievania: pockajte
na koniec predhrievania, aby ste mohli vlozit jedlo.
Potrebné prislusenstvo: rost s pekacom alebo plechom na pecenie

s | KONVEKCNE PECENIE + MW

= ob

= Na rychlu pripravu vietkych jedal s tekutou
plnkou kombinovanim mikrovin, konvenéného ohrevu
a prudenia vzduchu.

Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, nadoba vhodna do
mikrovinnej riry a odolna voci teplu.

{g SPECIALNE FUNKCIE

UDRZIAVANIE V TEPLE

Uiy
Na udrziavanie prave dokonceného 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 rdra este horuca po cykle pripravy jedla.
Potrebné prislusenstvo: rost a teplu odolna nadoba.

6 JOGURT

Na vyrobu jogurtu.
Potrebné prislusenstvo: rost a teplu odolna naddoba.

=]

e
CL )

/
v '

SUSENIE

Na sudenie ovocia a zeleniny. Nakrdjajte na
tenké platky a poukladajte priamo na rost.
Potrebné prislusenstvo: rost

XL MAXI PECENIE

Na pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie
ako 2,5 kqg). Pocas pecenia sa odporuca maso obracat,
aby sa dosiahlo rovnomerné zhnednutie na oboch
strandch. Idedlne je z ¢asu nacas maso oblievat
$tavou, aby nevyschlo.

Potrebné prislusenstvo: plech na pecenie na Urovni 2.

[&e | ECO CYKLUS

c e v . , " "

Na pecenie plnenych kusov mdsa a filety mdsa na
jedinej Urovni. Ked'sa pouziva tato EKO funkcia, pocas
pecenia je svetlo vypnuté. Pri pouzivani cyklu EKO a na
optimalizaciu spotreby energie by sa dvierka rary nemali
otvarat, az kym jedlo nie je celkom hotové.

Potrebné prislusenstvo: rost s pekadcom alebo plechom na
pecenie.

E PECENIE 3 (NA 3. UROVNIACH)

Na pripravu réznych jedal, ktoré sa pripravuju pri
rovnakej teplote na troch Urovniach sucasne bez toho,
aby sa zmiesali chute a vone.

Tato funkciu mozno pouzit na pripravu susienok,
kolacov, mrazenej pizze a na pripravu kompletnych
pokrmov. Ruru je potrebné predohriat.

SUSIENKY

Tuato funkciu pouzite na pripravu troch plechov
podobnych susienok, aby ste dosiahli ¢o najlepsie
vysledky. Funkcia zahffia predohrev. Vsetky tri plechy
vyberte z riry naraz.

< KOLACE

Tuato funkciu pouzite na pripravu troch plechov
podobnych koldcov, aby ste dosiahli ¢o najlepsie
vysledky. Funkcia zahffia predohrev. Vsetky tri plechy
vyberte z rdry naraz.

%] PIZZA (MRAZENA)
()
Tuato funkciu pouzite na pripravu troch plechov

podobnych druhov mrazenej pizze, aby ste dosiahli ¢o
najlepsie vysledky. Funkcia zahifa predohrev. Vietky
tri plechy vyberte z rary naraz.

—1 PECENIE 3 PONUKA 1

Tento cyklus je ureny na pripravu kompletného
masového pokrmu a dezertu. Ruru je potrebné predohriat.
Priklad kompletného jedla
Pripravte ovocny kolac podla svojich preferencii v
okruhlej forme, ktord umiestnite na rost na Urovni
3. Pripravte si lasagne podla svojich preferencii (1,5
- 2 kg) v pekaci, ktory umiestnite na rost na druhej
urovni. Pripravte si 6 - 10 kuracich stehienok so
zemiakmi nakrajanymi na kocky (500 - 800 g) priamo
na plechu na pecenie na Urovni 1. Po predhriati pecte
vsetky jedla sucasne. Po 50-60 minutach vyberte
kola¢, po 60-70 minutach lasagne, po 80-90 minutach
kuracie maso so zemiakmi.

PECENIE 3 PONUKA 2

E‘X Tento cyklus je urc¢eny na pripravu kompletného
pokrmu z ryb alebo vegetarianskeho jedla a dezertu.
Rudru je potrebné predohriat.

Priklad kompletného jedla

Pripravte ovocny kolac podla svojich preferencii v
okruhlej forme, ktord umiestnite na rost na urovni

Whjr/lﬁool



Ndvod na pouzivanie

3. Pripravte si lasagne s pestom alebo zapecené
cestoviny cannelloni podla svojich preferencii (1,5 - 2
kg) v kovovom alebo pyrexovom sklenenom pekaci,
ktory umiestnite na rost na druhej Urovni. Pripravte si
rybie filé vo f6lii (700 - 900 g) s nakrajanou zeleninou

|

- SK
(600 - 900 g) priamo na plechu na pecenie, ktory
umiestnite na uroven 1. Po predhriati pecte vietky
jedla sucasne. Po 45-55 minutach vyberte kola¢, po
55-65 minutach vyberte lasagne, po 60-70 minutach
vyberte rybu so zeleninou.

O FUNKCIE AUTOMATICKYCH REZIMOV

V automatickych reZzimoch staci vybrat typ a hmotnost
alebo mnozstvo jedal, aby ste dosiahli ¢o najlepsie
vysledky. Rura automaticky vypocita optimalne
nastavenia a v priebehu pecenia ich bude menit.

Aby ste ich vyuzili ¢o najlepsie, drzte sa pokynov

v prislusnej tabulke.

Vzhladom na réznorodost jedal bude trvanie pripravy
nastavené na priemerny stupen. Odporu¢ame vzdy
skontrolovat vnutornu prepecenost jedla a v pripade,
Ze je to potrebné, predlzit cas pripravy, aby sa
dosiahla spravna prepecenost.

ROZMRAZOVANIE SO 6™ SENSE

Na rychle rozmrazovanie roznych druhov jedal. Aby
ste dosiahli ¢o najlepsie vysledky, vzdy umiestnite
jedlo v nadobe priamo na rost, s vynimkou Crisp
Bread Defrost (rozmrazovanie chleba). Nasledne
nechajte jedlo 5 minut odstat.

ROZMRAZENIE CHLEBA DO CHRUMKAVA

Tato Specidlna funkcia Whirlpool vdm umozni rozmrazit
mrazeny chlieb. Vdaka kombinacii technoldgii
rozmrazovania a Crisp bude vas chlieb chutit a vyzerat
ako Cerstvo upeceny. Tuto funkciu pouzivajte na rychle
rozmrazenie a ohrev rozkov, bagiet a croissantov. V
kombindcii s touto funkciou sa musi pouzit Crisp tanier,
ktory sa umiestni priamo na rost.

JEDLO HMOTNOST
L e L
ROZMRAZOVANIE
solNtowe E—
L0 E— SR
T . | —
ozl Heba

6™ SENSE REHEAT (OPATOVNE ZOHRIATIE)

Na zohrievanie hotovych jedal, ktoré su bud mrazené
alebo pri izbovej teplote. Rura automaticky vypocita
potrebné nastavenie na dosiahnutie najlepsich
moznych vysledkov v ¢o najkratsom case. Jedlo polozte
na tanier alebo nadobu vhodnu do mikrovinnej riry a
odolnu vodi teplu priamo na rost na drovni 1.

i Hmotnost/porcie/kusy : Poznamka

Vlyberte z obalu a odstrante
i pripadny alobal. Ak po

Jedlo na tanieri 250-800¢g : zohrievani nechate jedlo 1
i =2 minUty odstat, vzdy to
i Zlepsi vysledok.
Lasagnal 400g-15kg \/ylberte z obalu a odstrante
[mrazend] i pripadny alobal.
. i Ohrievajte nezakryté v
Polievka 100-800¢g jednej nadobe.
Miieko 100-500g : Ohrievajte nezakryté v

i jednej naddobe.

Jedlo Hmotnost/porae/kusy Poznamka

Ohrlevajte nezakryté v

100-5009 {jednej nadobe.

6™ SENSE SOFT & MELT (ZMAKCENIE A ROZTOPENIE)

Na roztdpanie a zmakcovanie jedal. Rura automaticky
vypocita potrebné nastavenie na dosiahnutie
najlepsich moznych vysledkov v ¢o najkratsom case.
Jedlo polozte do nddoby vhodnej do mikrovinnej rary
a odolnu vodi teplu priamo na roét na urovni 1.

Hmotnost/porae/kusy Poznamka

Aby ste dosiahli ¢o najlepsie
i vysledky, maslo poloZte do

i naddoby priamo na droteny

L rost.

Zmaknutie masla 100-500g

i Ak date nadobu so zmrzlinou
i priamo do rury, uistite sa, ze

i nadoba je vhodna do
:mikrovinnej rary.

Zmaknutie
zmrzliny

¢ Aby ste dosiahli ¢o najlepsi

i vysledok, cokoléddu nakréjajte
i na kusky. Na zaver cokolddu

{ premiesajte, aby sa proces

i roztopenia dokoncil.

Aby ste dosiahli ¢o najlepsf
i vysledok, syr nakrdjajte na
“kusky. Na zaver syr
premiesajte, aby sa proces
‘ roztavenia dokoncil.

Topenie ¢okolady 100-500g

6™ SENSE FUNKCIA MW SOUS VIDE

Sous vide je profesiondlna technika pripravy

jedal, pri ktorej sa pouzivaju vakuové plastové
vreckd na potraviny a varenie prebieha pri presne
kontrolovanych teplotach. Tato inovativna funkcia
vyuziva mikroviny na zrychlenie procesu varenia
bez straty presnosti a vykonu, ktoré tento sposob
pripravy zarucuje. Postupné a presné varenie
prispieva k dosiahnutiu vynimocnej jemnosti, chuti
a tiez zabezpecuje rovnomernost varenia v rdmci
celého jedla. Tato funkcia umoznuje varit maso,
ryby, zeleninu a ovocie a dosiahnut vysledky ako od
$éfkuchara. Pozrite si tabulku varenia metédou Sous
Vide, aby ste tuto funkciu spravne pouzivali.

PONUKA DALSICH FUNKCIi
OBLUBENE
Na vybratie zoznamu oblubenych funkcii.
£3 SETTING
@ Na upravu nastaveni rary.

Ked je zapnuty DEMO reZim, vetky prikazy su aktivne a menu
pristupné, ale rdra sa nezohrieva. Ak chcete tento rezim
dezaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte DEMO a potom Vyp".
Po zvoleni POVODNE NASTAV. sa spotrebi¢ vypne a potom sa
vrati k prvému zapnutiu. Vietky nastavenia budd vymazané.

Whjr/lﬁool



MINUTKA

Tato funkciu mozno aktivovat bud pri pouziti
funkcie pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie
¢asu. Po spusteni bude ¢asovac dalej odpocitavat bez
ohladu na funkciu samotnu. Po aktivovani ¢asovaca
mozete aj zvolit a aktivovat funkciu.

Casovac bude pokracovat v odpocitavani a zobrazi sa

v pravom hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:

+ Stla¢te moznost kuchynského ¢asovaca.

Ked casovac dokonci odpocitavanie zvoleného casu,

ozve sa zvukovy signal.

. Tuknite na,pozastavit’, ak chcete ¢asova¢
pozastavit. Potom moézete tuknut na,Obnovit”, ¢im
sa Casovac znovu spusti.

. Tuknutim na,Zrusit” zruite ¢asovac alebo
nastavite nové trvanie ¢asovaca.

. Tuknutim na,+1 min“ predizite trvanie o 1 minutu.

(- OSVETLENIE
Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

\E’ ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovlddania vam umoznuje uzamknut
tlac¢idla na dotykovej klavesnici, aby nemohlo dojst
k ndhodnému stlaceniu.
Ak chcete spotrebi¢ odomknut, urobite to dlhym
stlaCenim tlacidla zamku na dotykovom paneli.

Whjr/lﬁool



TABULKA AUTOMATICKYCH REZIMOVPRIPRAVY JEDAL

Na varenie niekolkych druhov jedla a rychle a lahké dosiahnutie optimalnych vysledkov.
Aby ste z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny v prislusnej tabulke.

Hmotnost/
porcie/kusy

:Varenie
i cestovin

:Nastavte odporucany cas varenia cestovin. Na dno paraka pridajte

:osolent vodu a cestoviny a prikryte ich vekom paraka. Priblizne : —
100 g cestovin na kazdu porciu. Na kazdu porciu cestovin pouzite  ia....~4+ Y,
:400 g vody. :

| CESTOVINY :Ryza
A OBILNINY

1 -4 porcie

Pripravte podla svojho oblibeného receptu. Navrch nalejte
‘besamelovi omacku a posypte ju syrom, aby sa dokonale zapiekla

‘Nastavte odporuéany ¢as varenia ryze. Na dno paréaka pridajte vodu i 1

:aryzu a prikryte pokrievkou. Na kazdu porciu pripada priblizne100 T
i g ryze. Na kazdu porciu ryze pouzite 300 g vody. Preeeem S

i Nastavte odportcany ¢as varenia pre $paldu. Na dno paréka

& B i pridajte vodu a $paldu a prikryte pokrievkou. Na kazdu porciu P —
>palda 1 -4 porcie i pripada priblizne 100 g $paldy. Na kazdu porciu $paldy pouzite 300 ..... AU,
:g vody.
i Nastavte odporti¢any ¢as varenia ja¢mena. Na dno paraka pridajte :
2o _ :vodu a ja¢men a prikryte pokrievkou. Na kazdu porciu pripada : —
Jacmen 1 -4porcie prié)liine 100 g ja¢tmena. Na kazdd porciu jatmena pouzite 300 g in....n 4 Y
vody. :
ST\ PETTRS
Aveeenn s~ ~ @ /\g\ '&f ﬂf =
:PRISLUSENSTVO: , L. } 3 . A | . 3 | .
: . Droteny roct Teplu odolny peka¢ na Nadoba na odkvapkévanie Nadobaodolnd  Potravinova Dno paraka a veko Cely Crisp
: y drotenom roste Plech na pecenie voci teplu a MW sonda Pardk tanier




Kategoria

Pozndmky : Prislusenstvo

: : : Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej chuti P
‘hovadzie : -  ochutte cesnakom a bylinkami. Po ukonceni varenia nechajte pred : @
‘maiso : ‘krdjanim odstat aspon 15 minut Meeeeeer +

P : : Pred predhriatim tanier Crisp zlahka vymastite. Pred umiestnenim :

i Maso na : _ : jedla je potrebné tanier Crisp predhriat. Rura vas upozorni, ked oo
‘hamburgery : i je cas vlozit pokrm do vnutra. Ak chcete dosiahnut dokonalé :
: i vysledky, pocas pripravy jedla vas rira vyzve, aby ste jedlo otocili.

' MASO

i Pecené

‘hovddzie  Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej chuti P
imadso — : - : ochutte cesnakom a bylinkami. Po ukonceni varenia nechajte pred : /J\ @
pomalé : :krajanim odstat aspofi 15 minut Pheeeeeen +

ivarenie

Pecenéd i Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej chuti Py /\g\

: bravéové

- : ochutte cesnakom a bylinkami. Po ukonceni varenia nechajte pred
i krajanim odstat aspon 15 minut

i Pecené

i Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej chuti Py
‘bravcové /\g\

i ochutte cesnakom a bylinkami. Po ukonceni varenia nechajte pred
:krdjanim odstat aspon 15 minut

i Brav¢ové

; bray 4009 -1,5kg ' : Potrite olejom a podla seba ochutte. Posypte solou a korenim.
irebierka

Rovnomerne rozlozte do nadoby s kostou smerom nadol.

§ Pred vloZenim jedla je potrebné tanier Crisp predhriat. Rira vas :
50 — 400 :upozorni, ked je Cas vloZit pokrm do vnutra. Po predhriati jedlo i
9 i rovnomerne rozloZte na tanier Crisp. Ak chcete dosiahnut dokonalé i ... &=
:vysledky, pocas pripravy jedla vas rdra vyzve, aby ste jedlo otocili. :

{PRISLUSENSTVO:

Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Prepichnite klobasy vidlickou, 1
L hark 200g-1kg :aby sa predisloich roztrhnutiu. Ak chcete dosiahnut dokonalé :
i parky : i vysledky, pocas pripravy jedla vés rira vyzve, aby ste jedlo otocili.

gUdeninya

:Pecené 800 a—-25k Potrite olejom a podla seba ochutte. Posypte solou a korenim.
‘kurca : 9- 4 Kg ‘VloZte do rury prsami smerom nahor.

i Potrite olejom a podla seba ochutte. Rovhomerne rozlozte na rost.

: ﬁu;l.(y 1 dévka : Na zachytavanie $tavy z jedla pouzite dréteny rost na 2. Urovni a

: hydiny : i plech na pecenie s jednou $alkou vody na 1. Grovni.

i Hydinové § ] o e ) . §

: prsia :Na dno pardka pridajte priblizne 100 g vody a jedlo v kosiku o

- . - : pardka rovnomerne rozlozte. Prikryte vekom. Tento cyklus vyuziva : U

: pripravene i snimace: pocas varenia dvierka neotvarajte. R
na pare : :

:Vyprazané : : :

iobalované : 100-500g :Potrite olejom. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp.
‘kuréa : :

= S
Areennn r Ab=r — @ Ag\ u“s =
: Teplu odolny pekac Nadob dkvapkdavanie Nadobaodolnd  Potravinova Cely Cri
| Droteny rost ep qu olny pevac na Nadoba nao v?p favanle awo aodolna otravinova Dno paréka a veko e’y rI?p
: drotenom roste Plech na pecenie voci teplu a MW sonda Parak tanier




Hmotnost/ ........................................................................................................................................................................
R : porcie/kusy

{RYBY

{PRISLUSENSTVO:

| Celd pecend : S , , o

: :  Potrite olejom a podra seba ochutte. : R

: : : otrite olejom a podla seba ochutte T . :))
Celaryba Na dno pardka nalejte priblizne 100 g vody a rybu umiestnite do 1

:varend g - i stredu koSika paréka. Prikryte vekom. Tento cyklus vyuziva snimace: s

i pocas varenia dvierka neotvarajte.

Peceny rybi é

:Rybie file : Na dno paraka pridajte priblizne 100 g vody a jedlo v koiku

i pripravené - i paraka rovnomerne rozlozte. Prikryte vekom. Tento cyklus vyuZziva s
‘na pare : isnimace: pocas varenia dvierka neotvarajte. A
i Musle : Na dno paraka pridajte priblizne 100 g vody a jedlo v koiku o
:pripravené - i pardka rovnomerne rozlozte. Prikryte vekom. Tento cyklus vyuziva =41
‘na pare : i snimace: pocas varenia dvierka neotvarajte. S

i Krevety

: :Na dno pardka pridajte priblizne 100 g vody a jedlo v kosiku
pripravené - i pardka rovnomerne rozlozte. Prikryte vekom. Tento cyklus vyuziva
‘na pare : i snimace: pocas varenia dvierka neotvarajte.
‘Vyprazana : ) ) 5 ) o :
‘rvb : :Na tanier Crisp rovhomerne rozlozte a prekladajte rybie filé g
‘rybaa : Lo ! i e 1o AT , :
: y ¢ 1-3porcie :azemiaky.Na kazdu porciu pripada priblizne 100 g ryb a 100 g :
‘hranolceky “hranoléekov. e + =
:[*] : : :
Vyprazané -
imorské i 200-800g :Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. :
‘plody [*] : : e =
; . ; P
 Chrumkavé i 200-800g :Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp :

i krevety

 Rybie prsty ' : . . . L . :
: o)k;al’ofanéy © 500-800qg :Rovnomerne rozloZte na tanier Crisp. Aby ste dosiahli dokonalé i1
] : 9 vysledky, pocas varenia budete musiet jedlo otacat. e + =
e I\ SO
[ VP al aF=ir - r 5‘@ Ag\ .&f w @
Teplu odolny peka¢ na Nadoba na odkvapkéavanie Nadobaodolnd  Potravinova Cely Crisp

: Droéteny rost Dno paraka a veko

drotenom roste Plech na pecenie voci teplu a MW sonda Pardk tanier




Kategoria

| ZELENINA

{PRISLUSENSTVO:

Jedlo

i Pecené
: zemiaky

Vegetariansky

i burger []

:Plnena
:zelenina

i Gratinované :

i zemiaky

i Kuasky

: zemiakov

i pripravené
‘na pare

i Korefiova
:zelenina
: pripravend

i Makka
:zelenina
i pripravena

i Kasky
iovocia
i pripravené

i Zelenina
i pripravena
ina pare [*]

iSmaiené

i zemiaky [*]
EZemiakové
i krokety [*]

EVypréiané
i paprika

Hmotnost/
porcie/kusy

i dokonalé vysledky, pocas pripravy jedla vés rira vyzve, aby ste
: jedlo premiesali.

i Pred vlozenim jedla je potrebné tanier Crisp predhriat. Rira vas

Pozndmky

i Nakrajajte na kusky, dochutte olejom, solou a bylinkami.
i Rovnomerne rozloZte na tanier Crisp. Ak chcete dosiahnut

100 - 500 :upozorni, ked'je ¢as vlozit pokrm do vnutra. Po predhriati jedlo P
9 irovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Ak chcete dosiahnut dokonalé : . ... . =
:vysledky, pocas pripravy jedla vés rura vyzve, aby ste jedlo otocili.
i Vydlabte vnutro zeleniny a napliite ho zmesou duziny z tejto
600 g — 2,0 kg : zeleniny, mletého mésa a postruhaného syra. Podla seba ochutte
: cesnakom, solou a bylinkami.
4000 -15 k Nakrajajte na platky a vlozte do velkej nadoby. Ochutte solou,
9 9 ‘ korenim a polejte smotanou. Povrch posypte syrom.
Na dno paréka pridajte priblizne 100 g vody. Jedlo nakrdjajte na
- : kusky a rovnomerne ho rozlozte v kosiku paraka. Prikryte vekom.
: Tento cyklus vyuziva snimace: pocas varenia dvierka neotvarajte.
Na dno parédka pridajte priblizne 100 g vody. Jedlo nakréjajte na
- : kusky a rovnomerne ho rozlozte v kosiku paraka. Prikryte vekom.
: Tento cyklus vyuziva snimace: pocas varenia dvierka neotvarajte.
i Na dno paréka pridajte priblizne 100 g vody. Jedlo nakrajajte na
- i kusky a rovnomerne ho rozlozte v kosiku paraka. Prikryte vekom.
: Tento cyklus vyuziva snimace: pocas varenia dvierka neotvarajte.
Na dno paréka pridajte priblizne 100 g vody. Jedlo nakréjajte na
- i kusky a rovnomerne ho rozlozte v kosiku paraka. Prikryte vekom.
: Tento cyklus vyuziva snimace: pocas varenia dvierka neotvarajte.
_ ‘Na dno paraka pridajte priblizne 100 g vody a jedlo v kosiku paraka :
irovnomerne rozlozte. Prikryte vekom. :
200-600g :Rovnomerne rozloZte na tanier Crisp
200-600g :Rovnomerne rozloZte na tanier Crisp
Nakrajajte na kusky a dochutte olejom. Rovnomerne rozlozte na
100-5009 i tanier Crisp.
aFAr N 2:)) Aﬁ\ M, e =
Teplu odolny peka¢ na Nadoba na odkvapkévanie Nadobaodolnd  Potravinova , Cely Crisp
. . L .. Dno paraka a veko ) )
drétenom roste Plech na pecenie voci teplu a MW sonda Pardk tanier

: Dréteny rost
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Ndvod na pouzivanie | SK

a : i Hmotnost/ :
Kategoria Jedlo ... porciefkusy NS it
: Sendvicovy : Pripravte cesto podla oblibeného receptu na kypry chlieb. Pred | 1
‘bochnik : - :kysnutim vlozte do nadoby na fasirky. Pouzite $pecidlnu funkciu na : @ /\S\
i chleba : ‘kysnutie e +
S allw il _ : Cesto pripravte podla oblubeného receptu a dajte ho na plech na
: Velky chlieb : pecenie. Pouzite Specialnu funkciu na kysnutie.
: : ECestﬁ) na pr)]izzu ii pripravte podla svojhc|> obgubﬁného receptu. L
| pi : _ : Nechajte ho vykysnut pomocou Specialnej funkcie rury. :
: i : Pizza : 4009 -1,2kg :Vyvalkajte cesto do tukom jemne vymazaného plechu na pec¢enie. :*—"
iSLANE § § ‘Ingrediencie na vrch pizze si pridajte podla vlastnej chuti. § §
.PECIVO . ....................... . ........................... . .................................................................................................................... . ..... 1 ........................................ .
: Pizza [* © 250-700g :Vyberte z obalu a odstrait dny alobal : :
izza [*] g yberte z obalu a odstrante pripadny aloba ——
: : : Do formy na kola¢ rozlozte cesto na 8 - 10 porcii a pogrepichujte fo
:Slany kola¢ : 80049 -1,5kg :ho vidlickou. Hotové cesto naplrite podla svojho oblibeného : @
B B B l’eceptu F\ ..... £+

i Pripravte zmes na 12 - 15 kdskov z nastruhaného méakkého syra Py
1 dévka :a slaniny alebo Sunky nakrdjanej na kocky. Naplite do formiciek na :, -
i mafiny. Rovhomerne rozlozte na plech na pecenie. :
: Pripravte piskotovy kola¢ bez tuku s hmotnostou 500 - 900 g.
‘Nalejte do vystlanej a vymastenej formy na pecenie.
: iCesto na mramorovy kolac si pripravte podla svojho oblibeného P2
: 4009-1.2kg ! ireceptu. Nalejte do vystlanej a vymastenej formy na pecenie. iR

Syrové

 kolag

: : Prlpravte cesto na 16 — 18 kusov podla vasho oblibeného receptu 2
: Mafiny : 1 davka :a vyplnte papierové formy. Rovnomerne rozlozte na plech na . -
: : i pecenie. :

: ) : i Pripravte cesto z 500 g muky, 200 g slaného masla, 200 g cukru a 2
i Cookies : 1 dévka :vajicok. Ochutte ovocnou esenciou. Nechajte vychladnut. Cesto
SLADKE i (Susienky) irovnomerne vyvalkajte a vykrajujte z neho tvary podla Zelania.
PECIVO : : : Susienky rozlozte na plech na pecenie.
Brownie : 1 davka i Pripravte podla svojho oblubeného receptu. Cesto rozotrite na
:susienky : i pekac vystlany papierom na pecenie.
i Pripravte zmes nakra{( nych jabik, piniovych orie$kov, $korice :
Zavin 1 davka :a muskatového orieska. Vlozte do kastréla trochu masla, poszpte P2
icukrom a varte 10 - 15 minut. Rozvalkajte ho do cesta a vonkajsiu  i*——
: Cast prelozte.
: ’ : : Do formy na kolac rozlozte cesto a jeho dno posypte strihankou,
iJablkovy B :aby sa absorbovala Stava z ovocia. Naplitte ho nakrajanym oz
‘kola¢ i i Cerstvym ovocim zmieSanym s cukrom a Skoricou. Zo zvySkov cesta ia.....~+ @
: : :vyvalkajte vrchnu cast, utesnite okraje a potrite vajickom. :
i Petené © 1 davka ‘Vyberte stred jablka a napliitte ho marcipanom alebo $koricou, P2
:jablka : :cukrom a maslom. e
ZAKUSKY Prlﬁravte podla svoﬂho obltibeného receptu do jednej nadoby. :
:Horuca Y 1 _5porci utte vanilkou alebo skoricou. Pridajte kukuri¢ny skrob na : 1 Z
¢okolada P izahustenie. Ak chcete dosiahnut dokonalé vysledky, pocas prlpravy et :))
:jedla vés rura vyzve, aby ste jedlo premiesali.
: : : i Pripravte podla svojho oblubeného receptu do jednej nadoby. Ak 4
‘VAJCIA :Prazenica 2-10ks i chcete dosiahnut dokonalé vysledky, pocas pripravy jedla vas rdra : @
: : : :vyzve, aby ste jedlo premiesali. PMeeeeen
: : inecko polozke vzdy priamo na dréteny rost. Naraz pripravujte iba © 4
: Pukance : - :jedno vrecko. Tento cyklus vyuziva snimace: pocas varenia dvierka
OBCERSI'VENIE : neotva rajte. Pl
§ Kuracie , . . 1
‘nugety [ 200-700g : Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. s =
ST\ PETTRS
: D e N . @ /\g\ U s =
:PRISLUSENSTVO: , L. } 3 . , ) X ) ; i
: : . ., Tepluodolny pekac¢ na Nadoba na odkvapkavanie Nadobaodolnd  Potravinovd | Cely Crisp
: : Droéteny rost N . L . Dno paraka a veko ) K
: drotenom roste Plech na pecenie voci teplu a MW sonda Pardk tanier




TABULKA METODY MW SOUS VIDE

Tato funkcia umoznuje varit maso, ryby, zeleninu a ovocie a dosiahnut vysledky ako od $éfkuchara. Ak chcete
funkciu spravne pouzivat, pozrite si tuto tabulku na pripravu jedal.

Vyberte kategériu jedla, ktoré chcete pripravit, a postupujte podla navrhovanych nastaveni. Zvolte hmotnost
jedla (a teplotu pripravy, len v pripade hovadzieho masa) a postupujte podla udajov o hribke, ak su k
dispozicii. Zadajte navrhovany ¢as pripravy: je to Specificky ¢as pripravy pre dany typ jedla a jeho mnozstvo
a zane sa po faze Snimania (Sensing), v ktorej rira uvedie jedlo do optimélneho teplotného stavu na zacatie
pripravy, aby sa zabezpecil optimalny vykon. Faza snimania bude pri va¢sich hmotnostiach dlhsia. Na lepsie
planovanie jeddl pouzite stlpec v tabulke, v ktorom si uvedené priblizné ¢asy fazy snimania.

Pouzite maximalne 2 vreckd s podobnym mnozstvom jedla a vo funkcii vyberte ich celkovi hmotnost.
Nezabudnite, Ze odporucané Casy pripravy sa vztahuju na chladené jedla. Vysledky zavisia od kvality

surovin a dobrych hygienickych navykov. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pouzivajte radsej Cerstvé a
vysokokvalitné potraviny. Tuto funkciu nepouzivajte na ohrievanie jedla. Vdkuovo uzavreté jedlo polozte na
rost na urovni 1. Aby sa teplo rovnomerne rozlozilo, neukladajte vrecka na seba.

Hriubka . Hmotnost : Fdza snimania

Recept Jedlo :  (niejemozné : (moznost : Teplota[°C] : (¢asdo dosiahnutia teploty - nie je mozné Doba pripravy*
H H vybrat) H vyberu) H upravovat) H
Jemné kusky 2-3cm 100-250g : 606 : 25-45min : 40-60min
L i e L T : —65 T T
(svieckova) i 4-5cm 275-500g : 50 - 70 min © 70-120min
Hovédzie : : : : :
5 kU : 2-3cm ¢ 100-250g : : 25 -45min : 60 - 80 min
Trde kusky : s L 65-70 s :
(rOStenka) ..................................................... ............................................................... .............................
: 4-5cm 275-5009 : : 50-70min : 70-120min
lmekdsky L9000 e 200MI 0 eomin
(svieckova) 275-500g - 55— 75 min i 70-90min
Bravcové L PP
Tvrdé kasky 2-3cm : 100-250g9 - 30-50 min : 50-80min
(pliecko) © 4-5cm 275-500g - : 55 - 75 min © 90-120min
Mastné L ATEem 1002500 bAoA 080 min
. (losos) i 4-5cm 275-500g - 45 - 65 min © 40-60min
yhy e e Rk o s 0 TS IR e
Chode  2dem L M00-2s0g o onAomn L 0ssomn
(treska) © 4-5cm 1 275-500g | - : 45 - 65 min © 30-60min
Korerova : : :
: kusky 250-3509g - : 15 min : 10 min :
(Zemiaky, mrkva) ' e eeeeaieeiaeaeiaa ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. '
: 375-500g : - : 20 min : 15 min
Zelenina ....................................... ..................................................... ' ............................................................................................ ..............................
: : 100-225g - : 10 min : 3 min :
Mékka’ ' ' ........................ ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. '
celé, kusy : 250-350g : - : 15 min : 8 min :
(gpargl’a’ cuketa) ' ' ........................ ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. '
: 375-500g : - 20 min 12 min :
: ksky, 100-2509g - 35 min : 5 min :
OVOCIE ' Jablko hrugka anana’s ' ' ........................ ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. '
: : polmesiaciky : 275-500g - : 45 min : 5 min

* Doba pnpravy nizsie hodnoty znamenaju nizsiu hmotnost a prepecenost vyssie hodnoty znamenaju vyssiu hmotnost a prepecenost

AKO VARIT PODLA METODY PRIPRAVY JEDLA

Na zjednodusenie pouzivania produktu su v nasledujucich ponukéach zoskupené vietky funkcie s rovnakou
metddou varenia, ktoré sa uz nachadzaju v ponukach rozdelenych podla jedal.

Zapekané Crisp Recepty

Zapekacia Crisp metéda umoznuje automaticky dosiahnut dokonalé dozlatista upecené vysledky na hornej aj
spodnej strane jedla. Vzdy je potrebny zapekaci Crisp tanier. Ak chcete dosiahnut ¢o najlepsie vysledky tejto
funkcie, postupujte podla pokynov v prislusnej tabulke pripravy pokrmov.

Vyprazané Crisp Fry Recepty

Pri metéde vyprazanim Crisp Fry sa spdja kvalita funkcie Crisp s vlastnostami cirkulacie teplého vzduchu.
Vdaka tomu je mozné dosiahnut chrumkavé a chutné vysledky vyprazania s vyraznym znizenim mnozstva
oleja v porovnani s tradi¢nym spésobom pripravy. Vzdy je potrebny zapekaci Crisp tanier. Ak chcete dosiahnut
¢o najlepsie vysledky tejto funkcie, postupujte podla pokynov v prislusnej tabulke pripravy pokrmov.

MW Steam Recepty na pare

Metdda pripravy jedal v pare MW vam umozniuje dosiahnut optimalne vysledky podobne ako pri tradi¢nej
metdde pripravy jedal v pare, ale jednoduchsie a rychlejsie. Vzdy je potrebné naparovacie prislusenstvo. Ak chcete
dosiahnut ¢o najlepsie vysledky tejto funkcie, riadte sa idajmi v prislusnej tabulke pripravy alebo displejom rury.
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AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLEJ

in Ak chcete vybrat alebo potvrdit:
@ Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

Potiahnutim prstom po displeji mézete

j Ako prechadzat v ponuke alebo zozname:
prechadzat polozky v ponuke alebo hodnoty.

PRVE POUZITIE

Na potvrdenie nastaveni alebo otvorenie dalsej
obrazovky:

Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

Ndvrat na predchddzajicu obrazovku:
tuknite na < .

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat.

Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim & , ¢im
otvorite ponuku ,Nastroje”.

1. ZVOLTE JAZYKOVE PREFERENCIE

Budete potrebovat nastavit jazyk a ¢as, ked prvykrat
zapnete spotrebic.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatski

O Cestina Next

+ Prejdite prstom po obrazovke v zozname
dostupnych jazykov.

. Tuknite na pozadovany jazyk.

Jazyk mozete zmenit otvorenim ponuky nastaveni.

2. NASTAVENIE CASU A DATUMU

+ Na nastavenie C¢asu tuknite na prislusné ¢isla.

« 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.

3. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rudra je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na Urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vyssim ako 3
kW (16 ampérov): Ak vasa domacnost pouziva nizsi
vykon, musite tuto hodnotu znizit (13 ampérov).

+ Pre volbu vykonu tuknite na hodnotu vpravo.

« Pociato¢né nastavenie dokoncite tuknutim na OK.

4. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mézu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne. Preto prv nez v nej
zacnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju
naprazdno, aby sa pripadné pachy odstranili.

Zapach a dym su normalne, ked'sa rdra pouziva
niekolkokrat po prvykrat alebo ked je velmi znecistena.
Odstrante z rury vietky ochranné kartony a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
Odporuc¢ame zohrievat riru na 200 °C zhruba jednu
hodinu s funkciou ,Rychly predohrev”. Spravne
dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouZiti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Na zapnutie rury stlacte tla¢idlo [© ], alebo sa
v ktoromkolvek mieste dotknite obrazovky.
Na displeji si mézete vybrat medzi manudlnymi
rezimami a automatickymi rezimami.

%1210

MANUALNE REZIMY

AUTO REZIMY

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

+ Prechadzajte v zozname smerom nahor alebo nadol.

. Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

JET START (RYCHLY START)

Ked je rdra vypnuts, stlacte [>] na aktivovanie
pripravy jedla s funkciou mikrovin nastavenou na
plny vykon (1 000 W) na 30 sekund.

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCII

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré
sa daju zmenit.

MIKROVLNNY VYKON / TEPLOTA / UROVEN GRILU

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

Podla zvolenej funkcie mozete predohrev aktivovat

alebo deaktivovat osobitnym prepinacom.

TRVANIE

Cas pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete
riadit peCenie manualne:. V rezime nastaveného
Casu rura pecie po cely zvoleny ¢as. Na konci ¢asu sa
priprava jedla automaticky zastavi.

- Ak chcete nastavit dizku pripravy, po stla¢eni
tlacidla START tuknite na sekciu s ¢asom (Time)
alebo na,Nastavit ¢as pripravy jedla”.

« Na nastavenie pozadovaného Casu pripravy
tuknite na prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na DALSIE.

Ak chcete zrusit nastavenu dizku pripravy jedla pocas

pecenia a upravit tak koniec pecenia manualne, mbézete

tuknut na hodnotu dizky trvania a nastavit,0" alebo
mobzete otvorit trojbodovud ponuku ==+ a upravit ¢as
pripravy jedla.

Ak chcete cyklus zastavit, otvorte trojbodové menu a
vyberte polozku ,Zastavit pripravu jedla”.

3. NASTAVENIE AUTOMATICKYCH REZIMOV

Automatické rezimy umozniuju pripravu Sirokej Skaly
jedal, pricom si mozete vybrat z jedal uvedenych v

zozname. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov si vacsinu
nastaveni pre pripravu jedla spotrebic zvoli automaticky.

Okrem toho vdaka $pecidlnemu snimacu, ktory
dokaze rozpoznat vlhkost jedla, umoznuju niektoré
funkcie AUTO REZIMOV dosiahnut optimalnu
pripravu akéhokolvek druhu jedla bez akéhokolvek
nastavovania: snimac zastavi pripravu jedla v idedlnom
Case. Len pocas poslednych minut pripravy sa na displeji
zobrazi odpocet zostavajuceho ¢asu pripravy.

« Vyberte si recept zo zoznamu.

Funkcie sa zobrazuju podla kategorii jedal v ponuke ,Auto
Modes (Automatickeé rezimy)” (pozri prislusné tabulky).

« 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 mézete pripravu jedla odlozit:

Funkcia sa zacne alebo skonci v ¢ase, ktory vopred zvolite.

« Tuknutim na,START” nastavite pozadovany ¢as
zaciatku spustenia funkcie. Podla zvolenych funkcii
mozete vybrat bud ¢as spustenia, alebo cas, kedy
ma byt jedlo hotové.

+ Po nastaveni poZadovaného ¢asového oddialenia
tuknite na,Nastavit”, ¢im spustite odpocitavanie casu.

 Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.

Naprogramovanie odloZzeného zaciatku pripravy jedla

deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne Zelanu

teplotu postupne, ¢o znameng, Ze ¢asy pecenia budu

o trochu dlhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke

pripravy jedal.

« Ak chcete funkciu aktivovat okamzite a zrusit
naprogramovany ¢as oddialenia, tuknite na
,Odlozit oddialenie”.

5. SPUSTENIE FUNKCIE

- Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.

Ak je rura horuca a funkcia vyzaduje $pecificku

maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazf sprava.

Nastavené hodnoty mézete kedykolvek pocas pripravy

jedla zmenit tuknutim na hodnotu, ktoru chcete upravit.

Vsetky dostupné moznosti na Upravy mozete

Breskl]mat’ otvorenim Eonukz s tromi bodkami (s** v

é

Teplota Doba pripravy

Cas oneskorenia

Ukoncenie pripravy jedla

lavej dolnej Casti displeja. Aktivovanu funkciu mozete
kedykolvek zastavit stlacenim [ & |.
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6. PREDHRIEVANIE

Ked bola funkcia predtym aktivovand, po spusteni sa
na displeji ukaze stav fazy predhriatia. Po skonceni
tejto fazy zaznie zvukovy signal a na displeji sa
zobrazi,,OVEN READY"” (rura je pripravena).

« Otvorte dvierka.

+ Vlozte jedlo do rury.

« Zatvorte dvierka a tuknutim na tlacidlo,Start
now (Spustit teraz)” alebo ,START (Spustit)” [>]
spustite pripravu jedla.

Ak vlozite jedlo do rury pred skon¢enim predhrievania,

mobze to mat nepriaznivy U¢inok na konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi. Do

¢asu pripravy jedla nie je zapocitand faza predhriatia.

Predvolené nastavenie predhriatia pre jednotlivé

druhy varenia mézete zmenit pomocou manudlne

nastavitelnych funkcii.

« Vyberte funkciu, ktord dovoluje manuélne nastavit
funkciu predhriatia.

« Pomocou prepinaca Preheating(Predhrievanie)
v pravej dolnej ¢asti displeja aktivujte alebo
deaktivujte predhrievanie. Bude nastavena ako
Standardna volitelna funkcia.

7. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Pri niektorych automatickych rezimoch bude potrebné

jedlo pocas pripravy obratit. Zaznie zvukovy signal a na

displeji sa zobrazi sprava, ¢o treba urobit.

« Otvorte dvierka.

+ Vykonajte, ¢o ukazuje displej.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START”
pokracujte v priprave jedla.

Rovnako v poslednych 5 % casu pripravy jedla, pred

koncom pripravy jedla, vas rdra vyzve, aby ste jedlo
skontrolovali.

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
o treba urobit.

+ Skontrolujte jedlo

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START”
pokracujte v priprave jedla.

8. END OF COOKING (UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA)

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena. Pri niektorych funkciach
mozete predlzit ¢as pripravy alebo ulozit funkciu ako
oblubenu.

. Tuknutim na,+ 5 min“ pripravu jedla predizite

« Tuknutim na ,Pridat k oblibenym” ju ulozite medzi
oblubené.

9. OBLUBENE

Funkcia Oblubené ukladé nastavenia rary pre vase
oblubené recepty.

Rura automaticky spoznava najpouzivanejsie funkcie.
Potom, ako funkciu pouZijete niekolkokrat, rdra vas
vyzve, aby ste ju pridali medzi oblubené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po dokonceni funkcie tuknite na polozku ,ADD TO
FAV” (Pridat k oblUbenym) a ulozte ju medzi favourite
(oblibené). To vam umozni pouzivat ju v buducnosti
rychlo so zachovanim rovnakych nastaveni.

PO ULOZENI

Ak si chcete pozriet ponuku oblubenych funkcii,
stlacte O Vietky uloZené funkcie budu uvedené

v tejto ponuke. Tuknutim na ,Spustit” aktivujete
zvolenu funkciu pripravy jedla.

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblibenych mozZete pridat obrazok alebo
nazov k oblubenej funkcii a prisposobit podla Zelania.

+ Vyberte funkciu, ktoru chcete zmenit.

- Tuknite na ikonu troch bodiek €3 v pravom
hornom rohu.

« Vyberte vlastnost, ktoru chcete zmenit.
. Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Ak chcete odstranit konkrétnu funkciu, najdete v tejto
ponuke moznost ,Odstranit z oblibenych” (DELETE
FAVORITE)

10. NARADIE

Stla¢enim & kedykolvek otvorite ponuku Naradie.
Tato ponuka vam umozni vybrat z niekolkych
moznosti a zmenit nastavenia alebo preferencie pre
vas spotrebic alebo disple;j.

STLMIT ZVUK

Na rychle zapnutie alebo vypnutie zvukov zariadenia.

Dalsie $pecifické nastavenia hlasitosti zvuku mézZete spravovat
v ponuke Predvolby (Preferences) v ¢asti Zvuk a hlasitost
(Sound & Volume).

[ 3]SMART CLEAN

Poésobenie vodnej pary uvolnenej pocas Specidlneho
cyklu Cistenia pri nizkej teplote pomaha odstrarfiovat
necistoty. Funkciu aktivujte, ked je rura studena.
Stlacenim ] sa funkcia aktivuje: displej vas

vyzve, aby ste vykonali vietky ukony potrebné na
dosiahnutie najlepsich vysledkov Cistenia.
Upozornenie: Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu cistenia
neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by mohlo nepriaznivo
ovplyvnit konecny vysledok Cistenia.

Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna

sprava. Nechajte rdru vychladnut a potom utrite
a vysuste vnutorné plochy handrickou alebo Spongiou.

PREFERENCIE

Na zmenu niekolkych nastaveni rary, zvolte rezim Sabbath
a vypnite ,Demo Mode” (Demonstraény rezim).

INFO

Na ziskanie dalsich informacii o vyrobku.

POTRAVINOVA SONDA

Pouzivanie sondy vdm umoznuje merat teplotu vnutri
roznych jedal pocas ich pripravy, aby ste zabezpedili
dosiahnutie optimalnej teploty. Teplota v rure sa
moze lisit podla zvolenej funkcie, ale pecenie je vzdy
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naprogramované tak, aby sa skoncilo po dosiahnuti
uréenej teploty. Vlozte jedlo do rury a zapojte
potravinovu sondu do zasuvky. Sonda musi byt ¢o
najdalej od zdroja tepla. Zatvorte dvierka rury. Ak je
pouzitie sondy povolené alebo pozadované, mozete
si vybrat medzi funkciami manualnych rezimov (podla
spdsobu varenia) a AUTOMATICKYCH REZIMOV (podla
typu jedal).

Ak bola funkcia pripravy jedla spustend, po vybrati sondy sa zrus.
Ked jedlo vyberdte z rury, sondu vZdy vytiahnite zo zasuvky

a vyberte.

POUZIVANIE POTRAVINOVEJ SONDY

Vlozte jedlo do rury a pripojte konektor zasunutim do
pripojky na pravej strane vnutorného priestoru rary.
Kabel je ¢iasto¢ne pevny a mozno ho podla tvarovat
tak, aby sa sonda dala zastrcit do roznych typov jedal
¢o najefektivnejsie. Presved(te sa, i sa kabel pocas
pecenia nedotyka horného vyhrevného ¢lanku.

MASO: Zasurite potravinovd sondu hlboko do mésa,
tak aby ste sa vyhli kostiam a mastnym castiam.

Pri hydine zasunte sondu po dlzke do stredu pfs

a vyhnite sa dutym castiam.

RYBY (celé): Umiestnite Spi¢ku do najhrubsej casti,
vyhnite sa kostiam.

PECIVO A CESTOVINY: Zasuiite hrot hlboko do
cesta, pricom kabel vytvarujete tak, aby bola sonda
v optimalnom uhle. Na vykonavanie pripravy tychto
druhov jeddal pomocou sondy je potrebné pouzivat
kompatibilné funkcie AUTO REZIMOV. Ak pri priprave
jedla s funkciami AUTO REZIMOV pouzijete sondu,
priprava jedla sa automaticky zastavi, ked zvoleny
recept dosiahne idealnu teplotu v strede, bez toho,
aby ste museli nastavovat teplotu ruary.

POZOR!
Pri pouzivani funkcie mikrovinnej rdry
dodrziavajte tieto pokyny.

+ Ak sa kov dostane do kontaktu so stenou
vnutorného priestoru rury, vzniknu iskry, ktoré
mozu poskodit spotrebic alebo znicit vnutorné
sklo dvierok.

+ Kovové sucasti, napriklad cajové lyzicky v
poharoch, musia zostat vo vzdialenosti najmenej
2 cm od stien vnutorného priestoru rary a
od vnutornej strany dvierok. Prislusenstvo

umiestnené priamo na sebe vytvara iskry.
Prislusenstvo vkladajte len do prislusnych vysok.
Mohli by sa vytvorit iskry a posSkodit vnutorny
priestor rury.

Spotrebi¢ bude poskodeny v désledku vzniku iskier.
V spotrebici nepouzivajte hlinikové plechy.
Prevadzka spotrebica bez jedla vo varnom
priestore vedie k pretazeniu.

Nikdy nespustajte mikrovinnu ruru bez toho,
aby ste do nej predtym vlozili jedlo. Jedinou
povolenou vynimkou je kratka skuska riadov.

Whjr/lﬁool
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Ndvod na pouzivanie

UZITOCNE TIPY

TIPY PRE PRIPRAVU JEDLA MIKROVLNAMI

Mikroviny preniknu do jedla iba do urcitej hlbky, takze
ked pripravujete niekolko veci naraz, ¢o najviac ich
rozlozte, aby bola mikrovindm vystavena ¢o najvacsia
plocha.

Malé kusky sa uvaria rychlejsie nez velké: Potraviny
pokrdjajte na kusy rovnakej velkosti, aby sa uvarili
rovnomerne.

Vacsina potravin sa bude dalej varit aj po ukonceni
posobenia mikrovin. Preto vzdy nechajte nejaky cas
jedlo odstat, aby sa dovarilo.

Pred vlozenim do rdry na pripravu pomocou mikrovin
odstrante z papierovych alebo plastovych vreciek
drétené 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 mozu prehriat aj nad bod varu bez
viditelného bublania. Preto mézu nahle vykypiet.
Aby ste tomu zabranili, nepouzivajte nddoby s Uzkym
hrdlom, pred vlozenim nadoby do rury tekutinu
premiesajte a nechajte v nej ¢ajovu lyzicku.

Po zahriati tekutinu znova opatrne premiesajte
predtym, neZ vyberiete nadobu z mikrovinnej rary.
ZMRAZENE POTRAVINY

Na dosiahnutie ¢o najlep3ich vysledkov odporu¢ame
rozmrazovanie priamo na drétenom roste. V pripade
potreby je mozné pouzit lahku plastovu nadobu
vhodnu do mikrovinnej rary.

Varené jedla, guldSe a masové omacky sa rozmrazuju

CISTENIE A UDRZBA

lepsie, ak ich pocas rozmrazovania obcas 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 kfmenie deti jedlo vzdy premiesajte a pred
podavanim skontrolujte jeho teplotu. Tym
zabezpecite rovnomerné rozlozenie tepla a predidete
riziku obarenia ¢i popalenia.

Pred ohrevom vzdy skontrolujte, ¢i je vybraté viecko
a cumlik.

KOLACE A CHLIEB

Pre kolace a chlieb odporucame pouzit funkciu
+Forced Air” (Horuci vzduch), zatial ¢o pre kolace
obsahujuce tekutinu odporu¢ame funkciu
~Convection bake” (Konvekéné pecenie). Ak chcete
skratit ¢as pecenia, vyberte funkciu ,Forced Air +
microwave” (Horuci vzduch + mikrovinka), pricom
mikrovinku nastavte na maximalny vykon 160 W, aby
pokrmy zostali makké a vonavé.

Pri funkciach ,Forced Air” (horuci vzduch) a
,Convection Bake” (konvekéné pecenie) pouzite tmavé
kovové formy na kolace a umiestnite ich na dodany
dréteny rost.

MASO A RYBY

Na perfektné rychle zhnednutie povrchu, pricom
vnutro masa alebo ryb zostane makké a stavnaté,
odporucame pouzivat funkcie, ktoré kombinuju
konvekény ohrev a mikroviny.

Najlepsie vysledky pri priprave jedla dosiahnete, ak
mikrovinny vykon nastavite na droven 160 W.

Pred udrzbou alebo Cistenim sa presvedcte, ¢irura
vychladla.

Nepouzivajte parné Cistiace zariadenia.

Noste ochranné rukavice.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vlhkou utierkou z mikrovlakna.
Ak je povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutralneho cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

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

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte raru vychladnuat
a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepld, aby ste
odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov jedla.
Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora sa
vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

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

Pred vykonavanim Gdrzby musite raru odpojit od
elektrickej siete.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean”.

+ Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

PRISLUSENSTVO
Ihned po pouziti prlslusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Pardk mozete umyvat ru¢ne alebo v mycke riadu.

« Potravinovu sondu a tanier Crisp nikdy neumyvajte v
mycke riadu.

Tanier Crisp je potrebné cistit vo vode s jemnym
Cistiacim prostriedkom. Tazko odstranitelné necistoty
jemne vydrhnite handri¢kou. Tanier Crisp nechajte
pred ¢istenim vzdy vychladnut.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

:Mozn4 pricina

:Riesenie

EVypadok prudu.
: Odpojenie od elektrickej siete.

: Skontrolujte pritomnost elektrickej siete a ¢i je rira

: pripojena k elektrickej sieti.

: Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa problém
: odstranil.

Rura robi hluk, a to aj ked'je
vypnuta.

i Otvorte dvierka alebo po¢kajte, kym sa proces chladenia
i neskondi.

Na displeji sa zobrazi pismeno
+F, za ktorym nasleduje ¢&islo
alebo pismeno.

: Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a uvedte

i Cislo, ktor%nasleduje za pismenom ,F".

i Stlacte {63, tuknite na moznost,Info” a potom vyberte

i moznost,Obnovit tovarenské nastavenia”. Vsetky ulozené
i nastavenia budu vymazané.

Sonda nie je dobre pripojena alebo nemusi mat
: spravny kontakt.

i Najskor skontrolujte sondu; ak je zadany spravne, ale
i chyba pretrvava, zavolajte na call centrum. Nahlaste
i chybu, ktora sa zobrazuje na displeji.

Ked je zapnuty DEMO rezim, vsetky prikazy su
- aktivne a menu pristupné, ale rdra sa nezohrieva.
: Kazdych 60 sekind sa na displeji zjavi DEMO.

.Iﬂ._-

P
H|-=-|N Zasady, standardnti dokumentéciu a dalsSie informacie o vyrobku najdete:
« Nanasej webovej stranke docs.whirlpool.eu
+ Pomocou QR kédu
- Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne ¢islo najdete v zarucnej knizke).
Pri kontaktovani ndsho popredajného servisu uvedte, prosim, kody z vyrobného stitku vasho spotrebica.

Whjr/lﬁool
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Moci6Huk kKopucmyeaya

- UK

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

@l [ns oTprMaHHA GiNnbLU MOBHOT JOMOMOTM
ZS ) 3apeecTpyWiTe CBill NPUCTPIN Ha CanTi

www.register10.eu

A Mepen BUKOPMCTAaHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpoYunTaiiTe
iHCTPYKLUIT 3 TeXHiKu 6e3neKkn.

onnuc BMPObY

1. [laHenb KepyBaHHA
BeHTunAaTop

w N

Kpyrosun HarpiBanbHui
enemeHT

(He BUAHO)

HanpAamHi ana pewitkn

IBepuaTa

Jlamnouka
Grill

Micue BBegeHHA KYXOHHOro
TepmomeTpa

®No v

9. [acnopTHa Tabnuuka

(He 3HiMaTn)

10. H/XHIN HarpiBanbHU enemMeHT

(He BUAHO)

OMUC NAHENI KEPYBAHHA

......

1. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA

[nA BBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHSA AyXOBOI Wwadu

2. HATONOBHY

AnA WwBMAaKoOro JoCTyny Ao rofIOBHOrO MEHH0.

3. IHCTPYMEHTH

[na Bubopy 3 AeKinbKox onuin, a Takox 3MiHM

L

5 6 7 8 9

6. TAUMEP

Lia dyHKUia moxke 6y T akTMBOBaHa Ak Npu
BMKOPWCTaHHI GYHKLiT NpUroTyBaHHA, Tak i Ana
BifOOparkeHHsA yacy.

7. BJIOKYBAHHA

[lae 3mory 3a6n10KyBaT! KHOMKM Ha AOTUK, WOO iX He

napameTpiB Ta 0CcobMCTUX HanawTyBaHb ,D,yXOBO.I' mad)m. MOHa 6y1'|0 BMNaKOBO HATUCHYTW.

4. BUBPAHE

AnA oTpMMaHHA CNNCKY Bawmx yniobneHnx GyHKUin.

5. ANCNNEN

8. OCBIT/IEHHA

o6 yBiMKHYTM ab0 BUMKHYTU namny AyxOBoi wadu
Ta 3eKOHOMUTN eHeprito.

9. NYCK
3anyck ¢yHKuii.
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nPUNALAA

Mepep TMM AK KynyBaTh iHWe NpunaaAan, AOCTYMNHe B
npopaxy, NnepeKoHANTeCs, Lo BOHO € *KAPOCTINKUM i
npupatHe ANA roTyBaHHA Ha napi.

YneBHiTbCA, WO 3a30p Mi>K BepXom 6yab-AKOI EMHOCTI
Ta CTiHKamu po6040i KaMepu CTaHOBUTb HE MeHLule

PELLITKA

Pewitka nigpxoauTtb gns BCiX
peX1UMiB MPUroTyBaHHA, B TOMY
yncni Ana MiKpoxsuiboBOI

. neui. [ig yac BUKOPUCTAHHA

- MIKpPOXBUJIb PO3MiLLyITe ;
. pewWwiTKy Ha piBHi 1 (HWKHIN). Bn :
MOXKeTe NOKNACTM NPOAYKTU
6e3nocepeHbO Ha PeLLiTKY
abo NocTaBMTK Ha Hel dopmun
Ta ieKka AnAa BUNikaHHA abo
iHLWWI »KapOCTiNKMIM nocya.

- AEKO AN1A BUNIKAHHA

- [leko fnAa BUMikaHHA

© MiAXoAnTb AN1A BCiX PeXX1MiB

. MPUroTyBaHHA, OKPiIM GYyHKUIT
. «MikpoxsunboBa niy». MoxHa
: BUKOPWCTOBYBaTW ANA

. NPUroTyBaHHA Byab-AKNX :
. CTpaB 6e3 KoHTelHepa. MoXHa :
. BMKOPWCTOBYBATW NOro ANA :
. 300pYy KyXOHHOTO COKY, AKLLO

| PO3MICTUTU Nif PeLLiTKOIO.

:PYYKA Ona bJIlOQA ond
- 3BAMNMIKAHHA CRISP
3acToCoBY€ETbCA ANA

. BUTATyBaHHA rapAvyoro 6nopa
- AnAa 3anikaHHA Crisp 3 AyXOBOI :
wadwn.

: MAPOBAPKA*

- (JTMLWE B AEAKNX MOLENAX)
[na npurotyBaHHA Ha napi
TaKNX CTpaB, AK puba abo

: OBOMI, NOMICTITb 1X Y KOLWINK
: (2) i HanUMTE NNTHY BOAY
(100 mn) Ha AHO NapoBapKu

- (3), Wob oTpMmaTUn HeoOXigHY !
. KiNbKiCTb Napw. 5
o6 3BapuTK TaKi npoayKTu,
AK KapTonnsa, nacta, puc

- abo 3naKku, NoOKNagiTb ix
6e3nocepeHbo Ha AHO
napoBapku (KOWWK He

. NOTpiGHUN) | gopanTe NUTHY
. BOAY Y KiNbKOCTI, Wo noTpidHa !
ANA NPUroTYyBaHHA CTPaBMW.

- [lnA pocArHeHHA Hankpawymx
. pe3ynbTaTiB HakpumTe
napoBapky Kpuwkoto (1), wo
NOCTAYaAETbCA B KOMMEKTI.

© 3aBX[Au CTaBTe NapoBapKy

. Ha pewiTKy Ha piBHi 1 Ta
BUKOPUCTOBYWTE nnLe 3

. BignosigHUM dyHKUiAMK abo 3 |
. OYHKLUi€I0 MiIKPOXBUJTb. :

30 MM, W06 3a6e3neunTyt 4OCTATHIN NOTIK Napu.

Akcecyapu nig yac po60Tn B MiKpOXBUIbOBIl

neyi MoXKyTb HarpiBaTuca. PekomeHayeTbca
BUKOPMCTOBYBATM 3aXMUCT ANA poboTn 3 akcecyapamm
B KiHUi LuKny.

TEMNEPATYPHUI LLYN
BrvkopuctoByeTbca ans
TOYHOrO BMMIipIOBaHHA
. TemnepaTypwu CTpasu nifg vac
. TOTYBaHHSA.
- 3aBAAKN XKOPCTKIl onopi 1noro :
MO>KHa BUKOPUCTOBYBaTW A5
Mm'sica Ta pubu, a TakoX ans
xni6a, TOPTiB Ta BUMIYKN.

- BIOAO ANA 3ANIKAHHA

: CRISP

JInwe ana BUKOPUCTaHHA 3
BigNoBigHMM GyHKLiAMN.
bniogo ana 3anikaHHA Crisp

- (BNA XpyCTKOI CKOPUHKMN)

. 3aBXAK CNig po3miwyBaTu

. B LEHTpi pewiTku; 6niogo
MO>KHa rnonepefHbo HarpiTu,
NOKM BOHO MOPOXHE,
BMKOPUWCTOBYIOUN CrielianibHy
- QYHKUi0, MPU3HAYEHY TiNbKK
. ana uiel metu. Knagitb
npoaykTy 6e3nocepeAHbO Ha
6nofo ana 3anikaHHA Crisp.
[1ns 3abe3neyeHHs 4OAATKOBOT
© CTINKOCTI PO3MICTITb

i CUNIKOHOBI NiACTaBKN MiX

© MAaHKaMn peLliTKu.

KinbKkicTb npunapaa moxke 6yTu pi3HOLO, 3aN1€XKHO Bif
mMogzeni, AKy B1 npuabanu.

* |HWi akcecyapun MOXHa NpuAGaTV OKPEMO B LIEHTPI
nicnAnpoaa)kHoro 06cnyroByBaHHs.

BCTAHOBJIEHHA PELUITKW TA IHLLOIo NPUNAAAA

CnoyaTKy BCTaBTe peLliTKy Ha 6a>kaHOMY piBHi,
YyTPUMYIOUM il TPOXM HaXUSIEHOK Bropy, Ta HaTUCHITb Ha
NiAHATY 3a[HI0 CTOPOHY (CNpAMOBaHY Bropy) fOHU3Y.
lMicna uboro NOCyHbTe ii TOPU30OHTaNIbHO B300BX
HanpAMHNX AKOMoOra fani. [Hwi akcecyapw,
Hanpuknag, Aeko AnA BUNiKaHHA, CNif BCTaBAATU
rOPU3OHTaNbHO, MPOCYBAOUM NOFO NO HANPAMHUM.
MoBHiCTIO BCTaBTe akcecyap 1 nepekoHanTecs, Wo BiH
He TOPKAaEeTbCA ABEPUAT MPUCTPOIO.

VVhHﬁﬁxﬂ



OEMOHTAX | BCTAHOBJIEHHA CTEJ1AXIB

3 060x 60KiB poboUOi Kamepwn gyxoBoi Wadw € ABa
cTenaxi, 3akpinneHi Ha gBox onopax y Gopmi ryasukis.
[nA 3pyyHilLIoro ounLeHHA cTenaxKi MoXKHa 3HATU.

1. UWo6 3HATK cTenai, MiLiHO Bi3bMiTbCA 3@ 30BHILLIHIO
YaCTVHY HaNPAMHOI Ta NOTAHITb i1 Bropy, Wob
BUTATHYTU 3 NepeaHboi onopu, obepTaroun ii Ha 3agHin
oriopi, a NOTIM BUTATHITb YCIO YaCTUHY 3 KaMepu.

2. Lllo6 nepectaBnTK CTenaxi, HaCyHbTe 3afHI0
YacTUHY Ha 3agHto onopy. [icna 3akpinneHHA
LITOBXaNTe cTenax y 36opi BHM3, 4OKK 1OroO He byge
BCTaBJIEHO B MepefHIo Onopy.

OYHKLUII

PYYHI PEXXUMU

— | MIKPOXBWJI

— | [Ina wBMAKOro NpUroTyBaHHA Ta Po3irpiBaHHs
T>Ki Ta HanoiB.
HeobxigHe npunaana: pewwitka, TePMOCTINKUIA KOHTEMHEp,
NPUOATHUM JO BUKOPUCTAHHA B MIKPOXBWUITHOBIN Meyi.

CMAXKEHI CTPABU 3 XPYCTKOIO CKOPUHKOLIO:
CBiXi Ta 3aMmopoXeHi NnpoayKTn

Lia kopuncHa 1 ekcknio3nBHa GyHKLIA NOEQHYE

B cobi AKicTb GyHKUiT «Crisp» 3 BNaCTMBOCTAMMN
uMpKynayii Tennoro nosiTpsA. Lle fo3sonae otpumatu
B pe3ynbTaTi CMaXXeHHA XPYCTKNIN, CMaYHNI

NPOAYKT NMpu BifUYyTHOMY 3MEHLUEHHI KiNbKOCTi onil,
BUKOPWCTOBYBAHOI B MOPIBHAHHI 3 TpaguLinHUm

NOTYKHICTb (BT) PEKOMEHAYETbCA N4 CI'I(?‘CO6OM rOTyBaHHA, | HaBITb 3 YCYHEHHAM n0Tpe6|/| B
onll B AeAKunx peuenTax.
LUETI/ILI,KG PO3irpiBaHHA HanoiB a6p CTpanB BNCOKMM .unﬂ JOCATHEeHHA Hapra Wmx pesyn bTaTiB npu
50 yMmiCTOM BOA. AKLIO MPORYKT MICTUTL ALA 360 BUKOPWCTAHHI CBIXKUX MPOAYKTIB, MOUNCTbTE iX LiTKO
BEPLLUKM, BUOEPITH MEHLLY MOTYKHICTb. d - -
: abo 3anpaBTe HEBEJIMKOK KUTbKICTHO OJIl. 3aMOpO)KeHI
750 [oTyBaHHA OBOYIE. MPOAYKTY roTyinTe K € 6e3 AoaaBaHHA onil.
600 [MpUroTyBaHHA M'ACa, pybwM Ta CTPaB, AKi He MOXKHa HeoOxigHe npunafaa: pewitka Ha pisHi 1, 61040 And
nepemillyBaTy. 3anikaHHaA Crisp, pydka ansa onioaa ana anikanHs Crisp.
MpuUroTyBaHHA MACHWX COyCiB abo COYCiB, LLO MICTATb _eﬁ LUBV”J.- PO3ITPIB
500 C1p UM AMUA. JloseaeHHa A0 FOTOBHOCTI NPOTIB 3 AnA wemnakoro nporpiBaHHA AyxoBoi Wwadwu nepeq
MACOM a00 3aniKaHKM 3 MakapOHaMM. UNKJTOM NPUTroTyBaHHA. ,U,Ol-IEKaVITeCﬂ 3aBepLueHHA
350 MpUroTyBaHHA Ha NOBINbHOMY BOTHI. |neanbHo dYHKUIT, NepLL HiX KnacTv XXy B fiyxosy wwady. Iicna
NiaXoaUTb ANA PO3MnaBneHHa Macia abo Lwokonaay. 3aBepLlleHHA NporpiBaHHA B };lyXOBIVI IJJad)'I 6yne
: aBTOMaTUYHO 06paHO GyHKLO0 «KOHBEKLifAY.
160 POSMOPOXYBAHHA 38MOPOXEHYIX MIPOAYKTIB 360 HeobxigHe npunagas: nigaoH abo AeKo Ana BUNIKaHHS Ha PeLLiTL
PO3MAKLIEHHS MAc/a Ta CUpY. P ‘ P
: | TPUNb
920 Po3m'AKLIEHHA MOPO3KBa. . ,
ﬂ,J’IFI nNiaAPyMAHKOBAHHA, YTBOPEHHA CKOPUHKNA
: ; Ta MPUroTyBaHHA Ha rpuni. PekomeHpyeTbcA
MEPALIA MNP KT : MOTYXKHICT ¢ TPUBANICT . . .
[ OnepALA ¢ ...TP ORVKT . IOTYXKHICTD (B : TPVBATICTP (®)  nepeBepTaTul iy i Yac roTyBaHHs.
THAMPIBAHKA | 2 YaWKN i 90 L PekomeHaoBaHe Nprnapas: pewitka
foTyBaHHA :bBicKBITHWI TOPT 750 5—6 MPOOYKT : PIBEHb rPUIO TPUBAJIICTb (xB.)
foTyBaHHA : AcyHui Kpem 750 10-12 TocT : Brcoknn 5—6
lfoTyBaHHA i M'AcHui pynet 600 15-25 ~~ 1 TPUNb+M/XBWUJb
—_— ,U,J'Iﬂ WBMAKOro NnpurotyBaHHA Ta 3anikaHHA
2| CRISP

[na ineanbHOro Nigpym’aAHIOBaHHA

CTpaBU AK 3BepXy, Tak i 3HM3Y. Lo dyHKUi0 cnig
BMKOPMWCTOBYBaTU NuLIe i3 cneyianbHUm 6aogom gna
3anikaHHa Crisp.

HeobxigHe npunaana: pewitka Ha pisHi 1, 6nogo ans
3anikaHHa Crisp, pydka ans omoaa ana 3anikanHs Crisp.

NPOAYKT TPUBATICTb (x8.)
OpixpgxoBui nupir 10-12
Fambyprepun* 9-15

*MMepeBepHiTb CTPaBy, KOJIM MUHE MOJIOBMHA Yacy NPUroTyBaHHA

CTpaB i3 BUKOPUCTAHHAM MIKPOXBWUIIb Y MOEAHAHHI 3
byHKUiAMM rpunio.

HeobxigHe npunaaas: peLwitka Ha pisHi 1, TePMOCTINKAI
KOHTeHep, MPraaTHNA JO BUKOPUCTaHHA B MIKPOXBUIbOBIN Mevi.
~57 | TYPBOIPUJ1b

%

=t InA OTpMMaHHsA ifeanbHoro pesynbraty
NOEAHAHO rPWIIb i NiY 3 NOBITPAHOIO KOHBEKLELO.
PekomeHayeTbCcA nepeBepTaTh XY Mif, YaC roTyBaHHA.
PekomeHaOBaHe NpunaaaA: peLitka

~7 | TYPBOIPUIb + MIKPOXBWIJII

lNoeaHaHHA MIKPOXBWAb, TPUAA i nevi 3
NOBITPAHOIO KOHBEKLIEK A/1A WBMUAKOro roTyBaHHA Ta
NigpyM’AAHIOBaHHA CTPaB.

HeobxigHe npunanas: peLwitka Ha piBHi 1, TePMOCTIMKMMA
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KOHTENHEP, MPUOATHUIM [0 BUKOPUCTAHHA B MIKDOXBUIBOBIV Meyi.

NPOAYKT . OTYXKHICTb (BT) ; PIBEHb [P0 ; TPUBATIICTb (x6.)
Kapena 350 Cepenra 20-30
KYpATUHa

*MMepeBepHiTb CTPaBy, KOJIM MUHE MOJIOBMHA Yacy NPUroTyBaHHA

TPAOULIVHUIA PEXUM

HnAa ineanbHOro NpuUroTyBaHHA Ta
nigpym'aHioBaHHA 6yab-AKOT CTpaBu AK 3BepXY, TaK

i 3HU3Y Nuwe Ha oAHIM nonuui. Ana focArHeHHA
HalKpalmx pe3ynbTaTiB UA GyHKLUiA nepenbavae dpasy
nonepeaHbOro HarpiBaHHA: foyeKanTeca 3akiHYeHHA
pos3irpiBy, Wo6 NOKNaCcTh iXy.

HeobxigHe npunaanqa: 4eKo ANa BMMiKaHHA abo pelLuiTka i
TEPMOCTIVIKMI KOHTENHEP.

NPOAYKT TEMI. (°C) TPUBAJICTD (x8.)
e e S
e e e e
| TPAAULIAHUA+MIKPOXBWUNI

—— [InAa wBmnaworo NnpuroTyBaHHA BUMNIYKN
NOEAHYIOTbCA AYXOBa Wada Ta MiKPOXBUIbOBA Miy.
HeobxigHe npunaaga: pewitka Ha pisHi 1, T@PMOCTINKIY
KOHTEVHEP, MPpWAATHW A0 BUKOPUCTAHHA B MIKPOXBUITLOBII Meui.

*« | KOHBEKLIA

a

s [nAa npuroTyBaHHA CONOAKOI BUMIYKM Ta M'ACa
3a JONOMOrOI0 LMPKYnALiT rapAayoro nositpA. [na
AOCANHEHHA HaMKpaLLmx pe3ynbraTis ua GyHKLiA
nepenb6ayae dpasy nonepeaHbOro HarpiBaHHA:
JoueKanTeca 3aKiHUeHHA po3irpisy, Wo6 noknactu
Ky. Mo»KHa BUKOPUCTOBYBATW 4714 MPUrOTYBaHHA
Pi3HNX CTPAB, LLO NOTPEOY0Tb OAHAKOBOI TeMnepaTypu
NPUroTyBaHHA, Ha KiNbKOX Nonuuax ogHo4vacHo. Lia
bYHKLiA O3BONAE OQHOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTpaBu i
Nnpv 4bOMY YHUKaT/ 3MillyBaHHA apoMarTiB.

HeobxigHe npunaans: 4eKO ANA BMMiKaHHA abo pelLuiTka i
TEPMOCTIMKUIA KOHTENHEP.

«’s | FORCED AIR + MW (KOHBEKLIIA + MIKPOXBWI)

= Ana npuroTtyBaHHA Oyab-AKMX CTPaB fiLe Ha
OZHI Nonuui, NOEQHYIOUM LNPKYAALI0 rapavoro
NOBITPA Ta MIKPOXBUbOBY Miu.

HeobxigHe npunaaga: pewwitka Ha pisHi 1, T@PMOCTINKIY
KOHTEVHEP, MPpWAATHW A0 BUKOPUCTAHHA B MIKPOXBUILOBII Meui,

o BUMIKAHHA 3 KOHBEKUIEO
——| [Ina npuroTyBaHHA M'Aca, BUNiKaHHA TOPTIB
i MMPOrIB i3 HAYMHKOIO TNLLE HA OZHIN nonuyi. AnA
AOCArHEHHA HaMKpaLLmx pe3ynbraTis ua GyHKLiA
nepenb6ayae gpasy nonepeaHbOro HarpiBaHHA:
JoYeKariTecs 3aKiHUeHHA po3irpiBy, WOO NOKNACTM XKY.
HeobxigHe npunaana: nigaoH abo 4eKo AN BUMiKaHHA Ha
peLiTyi
Yy BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEK +
=] MIKPOXBWUJIbOBA NIy

[na wemnpLworo NpuroTyBaHHA BCiX CTPaB 3 PiaKolo
HaUYMHKOI B KOMOiHaLiT 3 MiKpOXBWIbOBOT Mivyto,
TPaguUinHUM PeXXMMOM HarpiBaHHA Ta Miyyio 3
NOBITPAHOIO KOHBEKLLIEI0.

HeobxiaHe npwnanas: peLlitka Ha pisHi 1, TePMOCTINKIN
KOHTEMHeP, MPUOATHNI [0 BUKOPVICTAHHA B MIKDOXBITLOBIN Mei.

@ CMELIANbHI GYHKLIT

1556 | MAITPIBAHHA

LLloHO npuroToBaHa cTpaea (Hanpuknag, M'aco,
CMaKeHVHa abo NpPoru) 3anNuWaTUMETbCA rapAYoio Ta
XPYCTKOHO.

| BACTOIOBAHHA

[na onTuManbHOro BUCTOIOBAHHA CONOAKOrO
abo conoHoro TicTa. [1na 3abe3sneyeHHA AKicHOro
BMCTOKBaHHA He BMUKalTe Lo GyHKLUil0, AKLWO AyX0Ba
wada 1 foci rapAaya nicna UMKy rotyBaHHA.
HeobxigHe npunaana: pewitka Ta TePMOCTIIKINN KOHTENHEP.

6 YOGURT (AOTYPT)

[na npuroTyBaHHA NOrypTy.
HeobxigHe npunaana: pewitka Ta TePMOCTIKINN KOHTENHEP.

S5 OEFTOPATALIA

Ina perigpatauii ppyKTiB i 0BOUIB. HapixkTe TOHKMMM
CK1bOoYKaMu Ta NOKNAgiTh be3nocepeHbO Ha PELLITKY.
HeobxigHe npunaana: pewitka

XL BEJIUKI LUMATKW

[na roTyBaHHA BENUKNX LWUMATKIB M'ACa
(noHag 2,5 kr). Mig yac rotyBaHHA peKoOMeHAOBaHO
nepeBepTaTy M'ACO ANA PIBHOMIPHILLOro
nigpym’aHioBaHHA 060X 1ioro 60okiB. Kpalye yac

Bifl Yacy NonmBaT! M'ACO, OO YHNKHYTU AOTO
nepecyLyBaHHs.

HeobxigHe npunaana: eKo ana BUMikaHHA Ha PiBHi 2.

e AnA rotyBaHHA daplUMpOBaHUX LWMATKIB M'ACa
Ta ¢ine Ha ogHin nonwuui. Mig yac pobotn dyHKUiT
ECO cBiTnoO 3anNWAETLCA BUMKHEHUM NPOTArOM
ycboro rotyBaHHs. LLlo6 ckopuctatuca unknom ECO
Ta ONTUMI3yBaTW €HEeProcnoXmnBaHHA, cNif BIigUMHATHK
ABepuATa AyXoBOi wadwu nvue nicnA 3aBepLlleHHA
roTyBaHHA CTpas.

HeobxigHe npunaaaa: nigaoH abo feko Ana BUMikaHHA Ha
peLiTLi.

E MPUrOTYBAHHS 3

[nAa rotTyBaHHA Ha YOTUPbLOX PIBHAX OQHOYACHO PIi3HUX
NPOAYKTIB, AKi BMMaralTb OAHAaKOBOI TeMnepaTypu
rotyBaHHsA 63 3MilyBaHHA CMaKiB Ta 3anaxis.

Lito yHKUit0O MOXKHa BUKOPUCTOBYBATK A1A FOTYBaHHA
neynBa, NMPOriB, 3aMOPOXKEHUX Mil, a TaKOX A4NA
NPUroTyBaHHA NOBHOLHHUX CcTpaB. lyxoBy wady
noTpibHO nporpiTu.

NMEYNBO

BukopucToyiiTe Lo dyHKUil0 Ans
NPUroTyBaHHA TPbOX ieK OAHAKOBOr0O MiCOYHOro
neumsa 1A QOCATHEHHA MaKCUMabHUX pe3ybTaTiB.
OyHKuiA nepeg6ayae nporpisaHHA. [licTaBanTe Tpw
AeKn 3 oyXoBoi wadu ogHOYaCHO.
e MICOYHUIN NMUPIT
BukopuctoBynTte uto pyHKLi0 Ana
NPUrOTYBaHHA TPbOX AEK OJHAKOBUX MICOUHNX '
MUPOTiB AN AOCATHEHHA MAaKCUMAJIbHUX Pe3ynbTaTiB.
DyHKUia nepenbavae nporpiBaHHA. [icTaBante Tpu
AeKn 3 oyxoBoi wadum ogHOYaCHO.

%
MIbA (3AM(?P0)KEHA) ‘
BukopucToBywiTe Lo GyHKL0 AnA NpUroTyBaHHA
TPbOX AeK OAHAKOBOI Nl A8 JOCArHEHHA MaKCUMabHUX
pe3ynbraTiB. QyHKUiA nepegbayae nporpiBaHHs.
[icTaBanTe Tpu Aekn 3 AyxoBoi LWadu ogHOYaCHO.

—I MEHIO 1 COOK 3
=

Lien unkn npusHayeHuin Ana NpmuroTyBaHHA
NMOBHOLIHHOI M'ACHOT CTpaBu Ta gecepTy. HeobxigHe
nporpiBaHHA AyXoBOi Wwadwu.

lMpuknao nogHoyiHHOI cmpasu

foTyTe PpYyKTOBUI NICOYHUI NUPIr BIANOBIAHO A0
CBOIX ynofobaHb y KpyrfioMmy nNigfoHi Ha peLuiTyi

Ha piBHi 3. foTynTe Nna3aHblo BiAMNOBIAHO A0 CBOIX
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Moci6Huk Kopucmyeaya

ynogo6aHb (1,5-2 Kr) y nigAoHi Ha peLwiTui Ha piBHi

2. Totynte 6-10 KypAUYMX roMifnIoK i3 HapizaHoOl
Kybukamun kaptonneto (500-800 r) 6e3nocepeaHbo B
JeKo AnA BUMikaHHA Ha piBHi 1. [MicnAa nporpiBaHHA BCi
CTpaBu BMNiKaTbCA ogHoYacHo. Yepe3 50-60 XBUAKH
BUMMITb NicouHnn nupir, yepes 60-70 XBUNNH —
nasaHblio, yepes 80-90 XxBUINH — KYPKY 3 KapTOMnJelo.

—| MEHIO 2 COOK 3

- Len unkn npru3HayeHnin ana NpuroTyBaHHA
NOBHOLIHHOT p6HOT ab0 BereTapiaHCbKOi CTpaBu Ta
fecepty. HeobxigHe nporpiBaHHA AyxoBoi wadu.
[Mpuknao nosHoyiHHOI cmpasu

|

- UK
foTynTe GpyKTOBMIA NICOYHMI NUPIr BiZNOBIAHO JO
CBOIX ynofo6aHb y Kpyriiomy nigaoHi Ha pewiTyi Ha
piBHi 3. MpuroTynTe nasaHbto 3 NecTo abo KaHHENOHi
BiANOBiAHO A0 CBOIX ynogob6aHb (1,5-2 Kr) Ha
mMeTaneBoMy abo NipeKCOBOMY feKO Ha peLliTui Ha
piBHi 2. ToTynTe pnbHe dine y ¢ponbsi (700-900 ) 3
Hapi3aHuMmn oBoyamu (600-900 r) 6e3nocepeHbO Ha
JeKo AnA BUNikaHHA Ha piBHi 1. [licna nporpiBaHHA BCi
CTpaBn BUNiKalTbCA OfHOYacHO. Yepes 45-55 XBUAWH
BUMMITb NiICOYHWI NUpIr, yepe3 55-65 XBUINH —
nasaHblto, yepes 60-70 xBUANH — prby 3 OBOYAMMN.

o] ®OYHKUIT ABTOMATUYHUX PEXKUMIB

3a JONOMOroK aBTOMATUYHUX PEXUMIB MPOCTO
BMOepiTb TN i Bary abo KinbKiCTb NPOAYKTIB, Wob
OTpMMaTK HanKpaui pesynbtatu. [lyxosa wada
aBTOMATUYHO pO3paxy€e ONTUMAbHI HaNaWTyBaHHA i
NPOAOBXMNTb 3MIHIOBATU TX y NpoLeci NpUroTyBaHHA.
o6 AakHanKpallye 3acTocyBaTn GyHKLUito,
OOTPUMYWNTECh BKa3iBOK, HaBedeHMX Y BifMoBiaHIN
Tabnuui rotyBaHHs.

3Bakaloum Ha Pi3HOMAHITHICTb NPOAYKTIB, TPUBaniCTb
NPUroTyBaHHA BCTAHOBIOETbCA Ha CepeHbOMY PiBHi.
Mwu 3aBXan peKoMeHAYEMO MnepeBipATA BHYTPILLHIO
rOTOBHICTb CTPaB i B pa3i NnoTpebu NnoJoBXKyBaTn Yac
NPUroTyBaHHA ANA QOCATHEHHA HaneXHOoI FOTOBHOCTI.

6™ SENSE - PO3MOPOXYBAHHA

[na wBmngKoro po3MopoXKyBaHHA Pi3HUX

TVNIB NPOAYKTIB. [1NA fOCATHEHHA HaNKpaLL X
pe3ynbTaTiB 3aBXKAW CTaBTe NPOAYKTUN B KOHTENHepi
6e3nocepenHbO Ha PELiTKY, 38 BUHATKOM
PO3MOpPOXKYBaHHA XPYCTKOro xniba. Y KiHui gante
CTpaBi NOCTOATU NPOTATOM 5 XBUAUH.

CRISP BREAD DEFROST (PO3MOPOKYBAHHA
XPYCTKOI'O XJIBA CRISP)

Lia ekckno3usHa ¢yHKuia Big Whirlpool go3sonse
PO3MOPOXKYBaTN 3aMOPOXKEHUI XNi6. 3aBAAKN
no€efHaHHIo TexHonorii Defrost (PO3MopoKyBaHHs)
Ta Crisp xni6 6yae cMayHUM i HiIGK CcBiXKOCNEYeHUM.
BukopucToByiTe Lo GyHKUiO ANA WBUAKOIO
PO3MOpPOXKYBaHHA i NiAirpiBaHHA 3aMOPOXKEHUX
6ynouok, 6areTiB i KpyacaHiB. Pa3om i3 uiero dyHKuUie
cnig BUKopucToByBaTtu 65040 ana 3anikaHHA Crisp,
pO3MilleHe NPAMO Ha peLiTui.

MNPOOYKT BATA
. P03M op O)KyBa HHH ............................................ ........................................
3 TaiMepom
. Mﬂco ........................................................ ] oo r 20 Kr ...............................
nmuﬂ ....................................................... 100r30,<r ...............................
p,,,6a ......................................................... 100r20 Kr ...............................
Po3mopoKyBaHHA 50-800T

XpyCTKOro xniba

6™ SENSE PO3IIPIBAHHA

BukopuncTtoByeTbCA gna posirpiBaHHA roToBMX
CTpaB, AKi MaloTb KiMHaTHY TemnepaTtypy abo
3aMopoXeHi. [lyxoBa wada aBTOMaTUYHO BM3HAYaE
HeoOXigHI NnapameTpun ANA [OCATHEHHA HANKPaLLMX
pe3ynbTaTiB 3a HAMKOPOTWMIA Yac. [oknagitb XXy
Ha TepMOCTINKY Tapinky abo 6nogo, npugaTtHe ana
BUKOPMCTAHHA B MiKPOXBWUIIbOBIN MeYi, i pO3MicCTiTb

oro 6esnocepeiHbO Ha PeLliTKy Ha piBHi 1.
MpoaykT i Bara/nopuii/wmartoukn : MpumiTka

i BUTArHiTH 3 ynakosky,
: NIePEeKOHABLIMCH, WO
i BUJjaneHa BCA anoMiHieBa

(CTpaBa Ha Tapinui 250-800r ‘ donbra. [Micna NoBTOPHOroO
: { po3irpiBanHa 1-2 XBUAMHN
: BIACTOIOBAHHA 3aBX AN
: MOKPaLLyoTb pe3ybrar.
{ BUTArHITb 3 yNaKoBKY,
J1a3aHbs 400115 kr nepeKoHaBLUNCh, u_p .
[3amopoxeHal i BUAaneHa BCA anomiHiesa
donbra
an 100-800 : Harpirite 6e3 Kpnwkm &
: OfHIN EMHOCTI.
Monoko 100-500r HaerMTe bes KpuLIK 8
: OfHIN EMHOCTI.
Boga 100-500 ¢ i HarpinTe 6e3 KpuULWKM B

: OHIN EMHOCTI.

6™ SENSE MNJIABJIEHHA TA NOM'AKLLUEHHA

[na nnaBneHHA Ta NOM'AKWEHHA NPOoAYyKTiB. [lyxoBa
wada aBTOMATMYHO BU3HaYa€ HeOoOXiaHI NapameTpu
ONA QOCATHEeHHA HanKpaLmx pe3ynbraTiB 3a
HaNKOPOTLWNI Yac. PO3MICTITb 1Ky B TEPMOCTINKOMY
KOHTenHepi, npuaaTHOMY A0 BUKOPUCTAHHA B
MiKPOXBWIbOBIl Neuyi, 6e3nocepeaHbO Ha peLwliTui Ha
piBHi 1.
MpoaykT

: Bara/nopuii/wmatoykn Mpumitka

¢ [InA HanKpaLLoro pesynbraty
: NoKNadiTb Macno B

{ KOHTeMHep 6e3nocepeHbo

i Ha peLiTky.

: fIKLLO BM CTaBUTE KOHTENHEP
: 1N Mopo3uBa

£ 6e3M0CepPEIHbO B AYXOBKY,

i NepekoHanTecs, Lo BiH

i NpWAaTHWA ana

{ BUKOPUCTaHHA B

{ MIKpOXBW/TBOBIN Neui.

: [inAa Kpalyoro pesynbraty

{ HapixTe Wokonag

f LWmaToukamm. B KiHui

i NepewmillanTe WwWokonaf, oo
£ BIH MOBHICTIO PO3TOMMBCA.

: [INA KPaLLOro pesybTaTy

i HapiXKTe CMp WmaTovkamu. B
{ KiHUT nepewmiluaiie cnp, wob
: BIH MOBHICTIO PO3MIaBMBCA.

PostonneHe
Macno

Postonnexe
MOPO3MBO

100-500r

Postonnenui
LoKonaza

PosTtonnenun cnp 100-500r
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6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide — ue npodeciiHa TexHonoriaA
NPUroTyBaHHA iXi, AKa nepegbayae BUKOPUCTAHHA
BaKYYMOBAHWX XapuyoOBUX NIACTUKOBUX NaKeTiB

i NPUroTyBaHHA MNPU TOYHO KOHTPOJSIbOBAHIN
TemnepaTypi. Lia iHHOBaUinHa pyHKUiA
BUKOPUCTOBYE MIKPOXBWJTi ANA MPUCKOPEHHA
npouecy npuroTyBaHHA 6e3 BTpaTy TOYHOCTI Ta
NPOAYKTUBHOCTI, rapaHTOBaHUX LM METOLOM
NpUroTyBaHHA. [ToCTynoBuUM i TO4HMI Npouec
NPUroTyBaHHA CNPUAE PO3BUTKY BUHATKOBOI
Hi>)KHOCTI, apomary, a TakoX 3abe3neyye ogHOPIAHICTb
nNpuroTyBaHHA BCi€i cTpaBu. La dyHKuiA pae
3MOry rotyBaTtu m'aco, puby, oBoui Ta GpyKTH,
pocaraioun pesynbTaTis wed-Kyxaps. lNepesipTe
Tabnuuyto rotyBaHHA Sous Vide, wo6 npaBunbHO
BMKOPUCTOBYBATK QYHKLiO.

MEHIO «IHLUI ®YHKL|IT»

BUBPAHE
Ana oTpymaHHA JOCTYNy A0 CNUCKY BUOPaHKX
byHKUIN.
3 HAJNTALWLUTYBAHHA
{é} [nA HanawTyBaHHA NapaMeTpiB AyX0OBOi Wwadu.

Konn pexum "OEMO" yBIMKHEHO, BCI KOMaHM € aKTUBHVIMU, 3
MEeHIO IOCTYMHUMM, ane AyxoBa Wada He HarpiBaeTbea. oo
BUMKHYTW Lier pexkmnm, Bigkpuite "HEMO" B MeHIo
"HAJTALLTYBAHHA" i B1GepiTh "BrmMK'".

Y pa3i subopy "CKA.3ABHANALT" Bupi6 BUMKHETbCS, @
NOTIM YBIMKHETBCA B PEXMMI MEPLLIOTrO YBIMKHEHHA. BCi
HanalTyBaHHA OyayTb BUAANEHI.

KYXOHHUN TAUMEP

Lia dyHKUiA MOXe 6yTK akTMBOBaHa AK Mif
yac BUKOpUCTaHHA GYHKLiT roTyBaHHA, TaK i AnA
BigobpaxeHHA yacy. lNicna 3anycky GyHKUiT Tanmep
NOYHe 3BOPOTHIN BiANiK yacy, LWo He BNAuBaTume
Ha camy ¢yHKUito. [Ticna akTMBaUii TailMepa MOXKHa
TaKoX BMOpaTn Ta akTuBYBaTU GyHKLlO.
Tarimep NpoaoBXKyBaTMe BIAJIIK Y MPaBOMY BEPXHbOMY KyTi
eKpaHa.

o6 BigHOBUTN @60 3MIHUTY KyXOHHWI Tanmep:

+ TOPKHITbCA NONA HanaWTyBaHHA KYXOHHOrO TanmMepa.

MicnAa Toro AK Tanmep 3aBepLLNTb 3BOPOTHUN BigniK

BMOpaHOro yacy, NponyHae 3ByKOBUI CUTHaN, a Ha

aucnnei 3'aBuTbCA BignoBigHe No3HAUYeHHS.

« TopkHiTbcA «[MAY3A», AKLLO NOTPIOHO NPU3YNNHUTI
Tarimep. LWo6 nepesanyctutn Tanmep, TOPKHITLCA
«[MPOOOBXUTW».

+  TopkHiTbca «BIOAMIHUTN», wo6 BUMKHYTU Tarimep
abo BCTaHOBUTU HOBY TPMBaNiCTb TanmMepa.

+ TOpKHITbCA «+1 XB.», W06 36inblNTK TPUBANICTb Ha
1 XBUNWUHY.

(= cBimino
o6 yBiMKHYTM ab0 BUMKHY TN lamny AyxoBoi wadwu.

@ BJIOKYBAHHA EJIEMEHTIB KEPYBAHHA
«bnoKyBaHHA eneMeHTiB KepyBaHHA» JO3BONAE
6110KyBaTV KHOMKM HAa CEHCOPHI NaHeni, 3a paxyHoOK
4oro ix He MOXHa Oyfie HaTUCHYTU BMNaAKOBO.

o6 po36noKyBaTu Npunag, HaTUCHITb | yTpumyinTe
Knagilwy 67JOKYBaHHA Ha CEHCOPHIM naHeni.
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TABJINUA TOTYBAHHA ANA ABTOMATUYHUX PEXKUMIB

[nA WBMAKOro 1 Nerkoro NpUroTyBaHHA AEKINIbKOX BUAIB CTPaB i NPOAYKTIB Ta AOCATHEHHA ONTUMAsbHUX Pe3ysbTaTiB.
LLlo6 AaKkHalrKpalle 3aCToCyBaTh Lo GYHKLO, AOTPUMYNTECh BKa3iBOK, HaBeAEeHWX Y BiAnoBigHi Tabnuui rotyBaHHs.

Mpumimku :Mpunaoos

:BcTaHOBITb peKOMEHLOBaHMI Yac roTyBaHHA MaKapOHiB. :

: lopanTe nigconeHy BoAy i MakKapOHW B HVXKHIO YaCTUHY |
1—3 nopuii : mapoBapKu Ta HAKPUNTE KpurLLIKO. Ha KOXHY nopuiio NoTpibHo : m
‘npnbnunsHo 100 r MakapoHHKX BMPOo6iB. Ha KoxXHY nopuiio : -
nkopwuctoyiTe 400 r Bogu.

 MpurotyBaHHs
: MaKapoHiB

: : :MpwurotynTe 3a cBOiM yniobneHnm peuentom. Hanninte seepxy
:JlTazaHbn : - : coyc bewameni i nocunTe cMpom, WwWob JOCArTU ifeanbHOro : /\g\ @
: : i NigPYM'AHIOBAHHA.

MAKAPOHHI BcTaHOBITb peKOMeHA0BaHNI Yac rotyBaHHsA pucy. flogante
: : g = 1BOAY N PUC Y HUXHIO YaCTUHY NapoBapKu Ta HaKpunTe : —
: BUPOBU TA : Puc : 1 -4 nopuii KpuLKoto. Ha KoxXHY nopuito NnoTpibHO Npn6ansHo 100 1 pucy.  im.....+ s
: KPYNn : Ha KoxHy nopuito noTpi6Ho 300 r Boaw. ;

: :YCTaHOBITb peKOMEHA0BaHMI Yac roTyBaHHA cnenbTu. [logante
: . = :BOAY N CNefbTy B H/XKHIO YaCTMHY NapoBapKu Ta HaKpunTe : —
: Cneneta : 1-4 nopuji : KpULwKoto. Ha KoxHy nopuito noTpi6bHo npnbnnsHo 100 r g L L2
: : cnenbTn. Ha KoxkHY nopuito notpi6Ho 300 r Boau. :

: YCTaHOBITb peKOMeHAOBaHNI Yac roTyBaHHA AYMeHt0. [lofante
:BOAY i AYMIHb Y HUXKHIO YaCTUHY MapOBapKU Ta HaKpumnTe
 KpuLwKoto. Ha KoXHYy nopuito noTpi6Ho npnbnmnsHo 100 r
MeH10. Ha KoxHy nopuito notpi6Ho 300 r Bogu.

i AuMiHb

< N
Aveennn r aFelr ~ @ /\O {1 U S =
nPUNALAA i . . . . .
Pewitka TennoHenpoHvKHe NipnoH/ KoHTelHep i3 3axuctom  TemnepaTypHUiA HuxHA vacTrHa Lina Crisp
[eKO Ha peLuiTui [leko AnA BUNIKaHHA  Bif Tenna Ta Mikpoxsuslb wyn NapoBapKM Ta KpULLKa NapoBapka  6nofo




: . : : Baza/nopuii/ : . :
Kameazopia § Mpodykm e s———— Mpumimku § Mpunaoos §
: : i 3macTiTb onielo i HATPITh cinto Ta nepuem. MpunpasTe : :
i 3aneveHa : B { YaCHMKOM Ta 3e/1eHHI0 Ha CBill cMaK. HanpuKiHUi npurotyBaHHA L e
: ANOBUYMHA : i 3a7mwTe CTpaBy NPUYHaNMHI Ha 15 XBUNWH, NepLU HiX po3pi3aTh im....~ 4+ +$)
: : i Ha nopuii.
: ‘Mepep posirpiBaHHAM 3/1€rka 3MacTiTb 6511040 ANA 3aniKaHHA :
: : Crisp. bnto4o HeobXigHO Po3irpiTy Nnepes TUM, AK KNacTu B |
:Kotnetn gna : :
 Gvprepi : 100-500r :Hboroixy.[lyxosa wada CNOBICTUTb BAC, KON HacTaHe Yac : =
: Oyprepie : i cTaBuTM NpoAyKTY. LL|o6 0TpUMaTV ineanbHui pesynbrar, nig l4ac e £
: : :MPUrOTYBaHHA BaC MOMNPOCATb NepesepTaTh ixy.
PocTip — i 3macTiTb onieto i HaTpITb cinmio Ta nepuem. MpunpasTe
‘ noBinbHe : _ { YaCHUKOM Ta 3e/IeHHI0 Ha CBill cMakK. HanpuKiHUi NpurotyBaHHA
: : i 3anuLwTe CTpaBy NPUHaANMHI Ha 15 XBUNWH, NepL HiX po3pi3aTtu
: MIPUTOTYBaHHA : : Ha nopuii.
: : 3macTiTb oni€lo i HaTpiTb cinnto Ta nepuem. MNpunpasTe
: ’KapeHa : B : UaCHMKOM Ta 3e/1eHHIO Ha CBiN CMaK. HanmpuKIHUi NpUroTyBaHHs
 CBMHMHA : i 3a/MWTe CTpaBy NPUHANMHI Ha 15 XBUAWH, NepL HiX po3pi3aTtu
: : i Ha nopuii.
: : §3maCTin oni€lo i HaTpiTb cinnto Ta nepuem. lNprnpasTe
: KapeHa : _ { YaCHMKOM Ta 3e/1IeHHIO Ha CBill cMaK. HanpuKiHLi NpuroTyBaHHA
{ CBUHMHA : i 3a/IMWTe CTpaBy NPUHaMMHI Ha 15 XBUAWH, NepLl HiX po3pi3aTtn

i Ha nopuii.

: CBuHAui : i 3macTiTb onieio i npunpasTe 3a 6axaHHAM. [ocunTe cinnio i
: : : 4001 - 1,5 Kr :nepuem. PiBHOMIpHO po3nofiniTb Ha KOHTENHEPI, NOKNABLLN
: i pebepun : : ;
: : : i pebepua KicTkaMun JOHN3Y.
EM'ACO R — e T L ST TR :
: : : :Mepepg TUMm, AK NoknacTn iy, 6niogo ana 3anikaHHa Crisp :

:MoTpibHO NonepeAHbo po3irpiTu. [lyxosa wada cnosicTTb Bac, !
50-400 r | KONV HacTaHe Yac CTaBUTW NPOAYKTH. PisHOMipHO po3noginite | |

:moro no 6mop,y Ans 3anikaHHa Crisp. o6 oTpumaTy ifeanbHuUn L =
: pe3ynbTar, Nig Yac NpuroTyBaHHA Bac NOMNPOCATb NepeBepTaTh

KY.

: ) : i PisHOMipHO po3noginiTb Ha aeli Crisp. [pokoniTh cocnckm :
:Cocnckm i 500 r-1kr | BUAENKOW, wo6 3anobirtn pospusaxHio. LLo6 oTpumaty : L
: KoBbacKM : ‘ipeanbHWI pesynbTart, Nif Yac NPUroTyBaHHA Bac NONPOCATb :
: : i nepesepTaTy iXy.

*apeHa 3macTiTb oni€to i npunpasTe 3a 6axaHHAM. MNocunTe cinnio i
: 800 r - 2,5kr :nepuem. MoknagitTe KypATUHY J0 AYXOBOI Wadu rpyanHKo0
: KypATAHa : poropu.

§3maCTin onieto i npunpaeTe 3a 6axKaHHAM. PiBHOMipHO

: lmaToukmn : 1 nopuis : PO3MOAINITL Ha pewiTui. BUKopncToByiiTe pewiTky Ha piBHi 2 P2 1
im'Aca NTuULi : pu i1 jeKo Ans BUNikaHHA 3 OfHI€l0 YalKo BOAM Ha piBHI 1 anA :
: : :360py xapyoBOro ekcypary.
: o i lopaiite npu6nn3Ho 100 r BOAU Ha AHO NapOBaPKM i :
:Tpypka ntuui B : PIBHOMIPHO PO3MOAINITE NPOAYKTN B KOWMKY. Hakpuiite : L o
‘' Ha napy : { KpULLKOIO. Llel LmKn BUKOPUCTOBYE AaTUMKK: He BIUNHANTE e T
: : : ABepuATa Ayxosoi Wwadu nif yac rotyBaHHA. :
: CmarkeHe 3 ) o, Pi . o P
' kypsaue dines i 100-500r | MacTiTb osii€lo. PIBHOMIPHO pO3MoAiNiTe NOro no feko Ans :
: ’ ) : i 3anikaHHA. A +
i naHipoBLUi :
= T
s — D A R
MPUNALLA . . . . . .
PewiTka TennoHenpoHvKHe MNingox/ KoHTelHep i3 3axuctom TemnepatypHuin HwnxHA yacTrHa Lina Crisp
[eKo Ha pewiTyi [leko anA BMNIKaHHA  Bif Tenna Ta MikpoxBuib wyn NnapoBapKM Ta KpuLKa napoBapka  6nogo




] . Baaa/nopuii/ :
: Kamezopisn . wmamoyku

Mpumimku

: 3mMacTiTb oni€to i NpunpaBTe 3a 6aKaHHAM.

P : : Nopaiite npubnnsHo 100 r BOAM Ha [JHO NAPOBAPKK i :
‘Uina pnba Ha : } : po3TalyiTe puby B LeHTPi KOlWKMKa napoBapKu. Hakpuinte i1 S
napy : : KpuwwKoto. Llel umkn BUKOPMCTOBYE faTUMKN: He BigUMHANTe N\

: ABepuATa AyxoBoi WwWadu Nig Yac rotyBaHHA.

i 3aneveHun
| pUBHUIA CTENK :

: . : i [lopaitte npu6an3sHo 100 r BOAW Ha AHO NAPOBaPKM i :
i PnbHe dine Ha : ) : piBHOMIPHO PO3MOAINITL NPOAYKTU B KOLWWNKY. HakpuiTte i1 TS
‘napy : : Kpuwkolo. Llei umKkn BUKOPUCTOBYE AATUMKN: HE BIRUNHANTE T
: : : ABepuATa AyxoBoi wadu nig yac roTyBaHHA. :
E,El,on,ame npn6nunsHo 100 r BOAM Ha AHO MApPOBapPKMU i :
Miaii ua na B : piBHOMiPHO PO3MOAINIT NPOAYKTY B KOWWNKY. HakpuinTte i S
: : A Py : i KpuwKoto. Lier 41k BUKOPUCTOBYE [AATUMKN: HE BIAUMHANTE U L :
FISH(PUBA) o — ABEPUATa AYXOBOT WAGH IR MACTOTYBANHA: S——
: : : : lopaiite npr6amsHo 100 r BOAM Ha AHO NapPOBaPKN i : :
:KpeBeTkn Ha ) : piBHOMIPHO PO3MOAINITL NPOAYKTU B KOLWNKY. HakpuiTte Pl s
‘napy :  Kpuwkoto. Llen umKn BUKOPUCTOBYE AATUMKU: HE BIRUNHANTE T

: pBepuATa AyxoBoi Wwadw nifg yac roryBaHHA.
i PiBHOMipHO PO3MOAINITb MO [EKO AN 3aniKaHHs, nepeBepTaroqm 1
i pubHe dine 1 KapTonnio. Ha KoxHY nopuito n0Tp|6Ho :

[*] : ‘npu6ansHo 100 r pubm Ta 100 r yincie.

{ CmaxeHi : : :

i mopenpogykti i 200 -800r :PiBHOMIpPHO PO3MOAINiTL MOr0 MO AEKO ANA 3aNiKaHHA. =

L S SRR AR
EXpyCTKi - . L . o1

KpeBeTKi 200-800r PiBHOMipHO po3noginiTh NOro no aeko AnA 3anikaHHA. _\ ..... _—

| PUGHi - Po3MmicTiTb iX pIBHOMIPHO Ha 6/toai AnA 3anikakHa Crisp. Wo6 | 1

i Nasoykn B i 200-800r :oTpumaTy ifeanbHUI pe3ynbTarT, Nig Yac NpUroTyBaHHA Bac :

‘nawniposui [*] :NONpoCATb NepeBepTaT PKY.

= I\
s ~ aFlr ~ - @ /J\ W39, -\“SJ’F =
nPUNALAA i . . . . .
Pewitka TennoHenpoHvKHe NipnoH/ KoHTelHep i3 3axuctom  TemnepaTypHUiA HuxHA vacTrHa Lina Crisp
[leKo Ha pelLuiTLi [leko AnA BunikaHHA  Bif Temnna Ta MiKpOXBMIIb wyn NapoBapKM Ta KpULLKa NapoBapka  6nofo




: , : i Baza/nopuii/ : : :
Kameazopia § Mpodykm e s———— Mpumimku § Mpunaoos §
: : i HapixTe WiMaToukamu, 3anpasTe ofli€lo, NOCONiTh i npunpasTe | :
i 3aneveHa ©300r— 1kr | TPaBamu. PiBHOMIpPHO PO3MOAINITb 10ro Mo JeKo AM1A 3amiKaHHA. | |
: KapTons : :Llo6 oTpumaTy ifeanbHUI pe3ynbTar, Nif Yac NPUroTyBaHHA BaC ia....... =

:NONPOCATb NepPemillaTi Iy.
: : ‘Mepep TUM, AK NoknacTu Xy, 6ntogo AnAa 3anikaHHA Crisp
 BereTepia : :MoTpibHO NonepefHbO Po3irpiTi. [lyxosa wada CnosBicTUTb Bac, :
: © 100-500 KONV HacTaHe yac CTaBUTU NPOAYKTW. PIBHOMIDHO po3nopinite L

I[-:;I:KVII/I Gyprep :oro no 6noAy Ana 3anikaHHa Crisp. LWo6 oTpumaty ineanbHui e ——
: i pesynbTar, Nif Yac NpuroTyBaHHA Bac NONPOCATb NepesepTaTnt

: SIKY.

: ®apwmposaHi : BMTArHIT OBOY i HAMOBHITb CyMILLLLIIO CAaMKX CBIXKMX OBOUIB, 1

: . £ 6001 -2,0Kr :m'AacHoro dapuuy Ta nogpibHeHoro cupy. MpunpasTe YacHUKOM, @
; ool : : cinnto Ta 3anpasTe 3eNeHHI0 Ha CBIll CMaK. freeen

{ KapTonnana i HapixTe cknbouKamm i NOKNagiTb y BENMKNIA KOHTENHEP. Py

: . : 4001 -1,5kr :MpunpasTe Cinnto, Nepuem i NOAMNTE CMeTaHo. 3BEPXY
:MaHiposka - ‘nocunTe crpom.

{ LIMaToukm : : lopaliTe Ha fHO NapoBapku 6113bko 100 r Bogu. PospikTe Ha
‘kapTonniHa ~ {lLUIMaTKM | pIBHOMIPHO NOKNaAiTh NPOAYKTW B KOLWIMK NapoBapku. : | s
;Kap : i Hakpunte Kpuwkoto. Lien unmkn BUKOPUCTOBYE faTUNKN: HE : N

inapi i BifUMHANTe ABepuATa AyX0BOi Wadu Mif Yac roTyBaHHs.
: : i [lopaiiTe Ha iHO NapoBapku 6n13bko 100 r Boaw. PospixTe Ha |
: KopeHennoan : { LUIMaTKM | PIBHOMIPHO MOKNazAiTh NPOAYKTW B KOLWIMK NapoBapku. : | TR
:Ha napi i Hakpunte Kpuwkoio. Liel unkn BUKOPMCTOBYE fAaTUNKN: HE :
: i BifUMHANTe ABepUATa AyX0BOI Wadu nif Yac roTyBaHHA.

E)J,onaﬁlTe Ha fHO MapoBapku 6nm3bko 100 r Boau. Po3pixkTe Ha

i M'aki oBoui Ha : B lIMATKM | piBHOMIPHO NOKNafiTh MPOAYKTY B KOWWK NapoBapKu. : 1 s
‘ napi : i Hakpunte Kpuwkoto. Liei unkn BUKOPUCTOBYE AaTUNKM: He : -y
: : : BiAUMHANTe 1BepLUATa AyX0oBoi Wwadu nif yac rotTyBaHHA.

‘ lUmaToukm : : [lonainTe Ha AHO napoBapkun 6n13bko 100 r Boaw. PospixTe Ha :

§¢pyKTiB Ha : B { LUIMATKM | PIBHOMIPHO MOK/AAITh NPOAYKTU B KOLWMK NapoBapKu. | "

: . : i Hakpunte Kpuwkoto. Liel unkn BUKOPMCTOBYE faTUMKN: HE P
:Mmapi : : BifUMHANTe fBepUATa AyXOBOT Wwadw Nif yac roTyBaHHs.

: OBoui Ha napi | : flopanTe npu6nusHo 100 r BoAn Ha [HO NAPOBAPKM i _ o

. : - : piBHOMipHO PO3MOAINITL NPOAYKTN B KOLNKY. Hakpuiite : s
] : : KpYLIKOIO. e

: CmaxeHa
i KapTonns [*]

‘KaptonnaHi o1

i KpokeTn [¥]

i CMaxkeHum : 100-500r i HapixTe WumMatoukamm Ta 3anpaete onieto. PiBHOMipHO i
i nepeub : { pO3MogdiniTe MOro No AeKo AnA 3anikaHHA. :

= N e
o~ A= - 2) /\g\ {0 Wy =
nePvnAQaA ) . . N . .
PewiTka TennoHenpoHnKHe MippoH/ KoHTelHep i3 3axuctom TemnepaTypHUN Hw>XHA YyacTuHa Llina Crisp
[EKO Ha pelLwiTui [leko fna BUMiKaHHA  Bif Temnna Ta Mikpoxsusib wyn NMapoBapKM Ta KpLLKa naposapka 61040




Moci6Huk Kopucmyeaya

{ CONOHA
 BUMIYKA

CONOAOKA
BUTMIYKA

LECEPTU

. Baza/nopuyii/ :
! WMamoy4kKu :

Mpumimku

o : :MNigrotyiiTe ApixAKoBe TiCTO 3a CBOIM yntobneHUm peLentom :

: Xni6 pna : :6inoro xni6a. ChopmyiTe TICTO B XNiOHOMY KOHTeHepI, nepw 1 e
i ceHpBiviB i HXX BOHO roYHe nigHimaTtncs. BukopumcTosyiiTe cneuianbHy N 2 ¥
: : dyHKUito ni

:MigroTywTe TicTo BigNOBiAHO A0 ynobneHoro peuenTa i

{ MOMICTITb MOro Ha feKo AnA BUNikaHHA. Bukopucrosynte
i cneuianbHy GyHKLUi Nignomy TicTa fyxoBoi Wwapu.
:MpuroTyiTe nNiyy 3a CBOIM yntobneHUm pelenTom. 3anuiTe

i TicTO, W06 BOHO MiAHANOCA, BUKOPUCTOBYIOUM NPU3HAYeHY

: ana uboro ¢yHKUio AyxoBoi wadu. Po3kaTtanTte TicTo Ha

{ TPOXM 3MaLLeHOMyY AEeKO ANA BUNiKaHHA. [loganTe HaUMHKY 3a
 GaXKaHHSA

oi waodwm.

{ BUTATHITb 3 YNaKoBKM, MepeKoHaBLUNCh, WO BUAaNeHa BCA
‘antomiHieBa ponbra.

ConoHuiA MoknapiTe BMNiUKy Ha rMnboke AeKo, po3paxoBaHe Ha 8—10
: : 800r-1,5kr :nopuin, i npokoniTb il BUAENKO. 3anpasTe TiCTO 3rigHO 3
: i yniobneHum peuenTtom.

: MpwurotynTe cymiw gna 12-15 WTyK, BUKOPUCTOBYOUM :

i MOAPIOHEHU M'AKUIA cMp | Hapi3aHU 6EKOH abo LMHKY. P2

i 3anoBHITb iHAMBIgYanbHi dopmu Ana neymsa. PiBHOMiIpHO S
: pO3MNOAINITb Ha 1eKO AN1A BUMNIKaHHA. :

gCVIpHVIVI KeKc 1 nopuia

 BicKBITHWI MNigrotynte 500-900 r 3HeXMpPeHoro TicTa AnA 6iCKBITHOroO 1
 ToDbT - i TopTa. BUKnagitTb Ha BKpUTe i 3MalLleHe XNUpOoM AeKo ans : @ /\g\
:ToP - BUMIKaHHSA. e +

MapmypoBwmii lMpuroTyiTe TiCTO ANA MapmMypOBOro TOPTa 3riAHO 3 BaWUM 2
TopT : 400r-1,2Kr Eymo6J1eH|/|M peuenTom. Bknagite Ha BKpUTE i 3MalleHe XXUPOM | n=m
: : : BEKO ANA BUMIKaHHA. :

: : i MpurotyiTte TicTo AnsA 16-18 WT. 33 CBOIM ynio6NeHNM pelentom : 5

i MadiHn : 1nopuia :iHanoBHiTb Naneposi ¢opmu. PiBHOMIPHO PO3NOAINITL Ha AEKO - -
: : { ANA BUNIKaHHA. :

:3po6iTtb napTito 3 500 r myku, 200 r nigconeHoro macna, 200 :

T UYKpY, 2 A€euyb. 3anpaBTe GpyKTOBOIO eceHuUict. JanTe in L2

: OXONOHYTW. PIBHOMIpHO po3nodiniTb TicTo i chopmyinTe 3a S
i 6axaHHAM. [oknagiTb NeynBo Ha [AeKo ANA BUMiKaHHA. :
:MpuroTyiTe 3a CBOIM yno6neHnm peuentom. Posknagite Ticto @ !

{ Ha JeKO NS BUMIKAHHSA, HAKPUTOMY Nanepom Ans BUMNiKaHHA. | ~F=ir

|
™
L
S
@
o
3
o
o
E
n

MigroTynTe cymil 3 Hapi3aHoro A6yKa, KeipOBUX rOPILLKiB, :
 Kopuui Ta MycKaTHOro ropixa. [loknagitb Tpoxu macna B L2

Wrpynene 1 nopujia : KacTpynio, mocmnTe LyKpom i BapiTb 10-15 XxBUnuH. 3aropHitby i —"
I TICTO | CKNaAiTbh 30BHILUHIO YaCTUHY. :
: : Moknagitb TiCTO Ha rMMOOKe [eKO | nocunTe AHO :
CABAYYHUN i NaHipyBanbHUMM Cyxapami, WwWob 3i6patu Cik 3 GpyKTis. Ll,o,qame 1
‘nUPIF : - i Hapi3aHi cBixi GPyKTN 3 LyKpom i Kopuueto. CKaTaliTe oOpizkn @
: : { BUNIYKM, W06 3pobuTn peLuiTKy, 3aKpiniTe Kpai Ta 3mMaxTe P
s AnLem. :
i MeveHi 1 nopui : BuganiTb cepueBuHY Ta HaNOBHITb MapUMnaHom a6o Kopuueto, 2
Abnyka : :UyKpoMm i macnom. e
: : MpurotyiTe 3a cBOIM yniobneHM peLienTom B OKpemMomy
 Tapaunii : i KOHTelHepi. 3anpaBTe BaHiNo abo Kopuueto. [lopanTte o
oK 1-5 nopuin  : KyKypyA3AHUI KpOXMasb, Wo6 36inbwnTM KOHUeHTpauil. o6 g:)
: Wwokonan : OTpUMaTH ifeanbHUN pesynbTaT, Nif Yac NPUroTyBaHHA BaC e
: i NoONpoCATb NepemillaT iXy. :
: : MpuroTynTe 3a CBOIM ynto6neHMM peLenTomMm B OKpeMOMY 1
:Omnet i 2-10wT.  :KoHTelHepi. LLlob oTpumaTy ifeanbHUI pe3ynbTar, nig yac : =
: : {MPUroTyBaHHA BaC MOMNPOCATb NepemiaTt ixy. P

i 3aBx/M CTaBTe NakeT 6e3nocepesiHbO Ha peLwiTKy. [oTyiiTe :
 nLe No oAHOMY nakeTy MOMKOPHY 3a oauH pas. Llen umkn P

: MonkopH B : BUKOPMCTOBYE AATUMKU: He BiUMHANTE ABepLUATa AYXOBOT WadU ia......~
i 3AKYCKU i nig yac roTyBaHHs. :
. Kypaui 200-700 r PiBHOMipHO po3noginiTh NOro no Aeko AnA 3anikaHHA !
HareTcu [*] : : ’ Aennn + =
= T
o AFn - 2) AN < Wr =
NMPUNALOA X . ) . . .
Pewitka TennoHenpoHukHe Minpon/ KoHTelnHep i3 3axuctom TemnepaTypHun  HWKHA YacTuHa Lina Crisp
[1eKo Ha peLuiTLi [leko finA BUNiKaHHA  Bif Tenna Ta Mikpoxauib wyn NapoBapKM Ta KpULLKa Naposapka  6mtofo




TABJINLUA TOTYBAHHA MW SOUS VIDE

La dyHKUiA pae 3mory rotyBatn m'aco, puby, oBoui Ta GpyKTu, AocAratoumn pesynbraTiB wWed-kyxapsa. MNepesipTte
Lo Tabnuyto, Wwob npaBubHO BUKOPUCTOBYBATU QYHKLIHO.

BnbepiTb KaTeropito cTpaBu, AKy BY XoueTe NPUroTyBaTy, i JOTPUMYMATECH 3aMPONOHOBAHNX HaNaWTyBaHb.
BunbepiTb Bary npofykTty (i Temnepatypy NpuUroTyBaHHA, TiNbKU ANA ANOBUYNHK) | LOTPUMYNTECH

BKa3iBOK LWOAO0 TOBLMHW, AKLWO BOHM €. BBeAiTb 3anpoOnoHOBaHMN Yac NPUroTyBaHHA: Lie KOHKPEeTHUIN Yac
NPUroTyBaHHA ANA MEBHOro TUMY CTPaBW Ta ii KiNbKOCTI, AKUI PO3MOYMHAETLCA NicnA da3n 30HAYBaHHA, Nig
yac AKOI Niy 4OBOAUTb CTPaBY A0 ONTMMANIbHOIO TEMNEPATYPHOro CTaHy, wob 3abe3neuynt oNTUManbHy
npoayKTnBHicTb. Ma3a 30HAYyBaHHA AoBLWa ANnA 6inbwoi Barn. Lo6 Kpalye cnnaHyBaTtu CBill pauioH,
CKOpUCTanTeca KONOHKOW B Tabnuui, ae BKkazaHo NpnbnmnsHnn yac ¢asm 30HAYBaHHA.

BuKopncToByTe MaKCUMYyM 2 NakeTn 3 OAHAKOBOIO KiNIbKiCTIO NPOAYKTIB i BMOEpiTb 3aranbHy Bary gBox
naketiB y GyHKUil.

MNam'AaTanTe, WO 3aNPONOHOBAHW YaC NPUrOTYBaHHA CTOCYETbCA OXONOAXKEHUX NPOAYKTIB. Pe3ynbtatun
3anexaTb Bif AKOCTI iHrpedieHTIB | JOTPMMAHHA NpaBun ririeHn. HagasanTe nepesary CBiXXUM i AKICHUM
NpoAayKTam, Wob AoCArTM HanKpalmx pe3ynbTaTiB. He BUKOpMUCTOBYIMTE Lo GYHKLUit0 ANA po3irpiBaHHA iXi.
MNoknagiTb 3anakoBaHi y BaKyyMi NpoAyKTN Ha pewiTKy Ha piBHi 1. He kKnagiTb nakeTn oguH Ha OfHOrO, Wo6
3a6e3neq|/|T|/| pPiBHOMIpHUN po3no,u,|n Tenna.

: ®asza 30H0yeaHHA
g ToswuHa g Baza : Temnepamypa g Yac :
Peuenm Mpodyxkm { (Heo6upaembcs) i  (Haeu6ip) 3 (4acdoc pamypu—He . npuzomyeanua*
pedazyemeocsa) H :

[enikaTHa Hapi3Ka

K 60 - 65
: (BUpi3Ka)
AnosunynHa 100-250
: : ; 250r
)KOpCTKavHapIBKa : : : 65—70
(OI.IJVIVIOK) ........................................ :
4-5cm 275-500r
[lenikaTHa Hapi3ka 35 cm :...000-250r .............. e e e s USRS SRR
(Bupizka) 275-5001 i - : 55-75 XB. : 70-90 xB.

MopcTka Hapi3ka

2-3em 100-250r1 - 30-50 xB. 50-80 xB.

(nneuye) 4-5cm
HKupra i 23em
i (nococb) 4-5cm
Micwa 23m
(Tpicka) 4-5cm
KopeHnennoan

LUMaTKK
(KapTonnA, MopKBea)

M'aki

yini, wmaTtkm 250-350r - 15 xB. 8 XB.

(cnap»a, kKabauku)

100-250r - 35 xB. 5 xB.

CKNO6OYUKM 275-500r1 - : 45 xB. 5 XB.

* L4ac I'Ipl/II'OTyBaHHFI MeHLLIi 3HaYeHHA O3HavatoTb MEHLLY Bary Ta B'ANeHiCTb; HinbLUi 3HAYEHHS 03HAYAIOTb 6IJ'IbLLIy Bary Ta BuLLY B'ANEHICTb.

AKTOTYBATW 3A CITOCOBOM NPUTOTYBAHHA

Ana nigBULLEHHA 3pYYHOCTI BUKOPUCTaHHA Npunagy B HACTYMHUX MEHIO 3rpynoBaHi BCi GyHKLT, Lo
BUKOPUCTOBYIOTb OOWVH i TON CaMUI METOA, NPUrOTYBaHHA, pO3AineHi 3a TMnamu CTpas.

Peuyentu npurotryBaHHa Crisp

MeTog npurotyBaHHaA Crisp O3BONIAE aBTOMATUYHO JOCATTU ijeanbHOT 30110TUCTOT CKOPUHKK AK 3BEPXY,

TaK i 3HU3y cTpaBu. MNoTpibHe 6ntopo anA 3anikaHHaA Crisp. LLo6 AkHalKpalye 3acTocyBaTu Lo GyHKUilO,
LOTPUMYyMTECb BKa3iBOK, HaBeAEHUX y BiANOBIAHIN TabnuLi rotyBaHHA.

PeuenTtu npurotyBaHHsa Crisp Fry

MeTog npurotyBaHHa Crisp Fry noegHye B cobi AKICTb XPYCTKOI CKOPUHKM 3 BNACTUBOCTAMU LMPKynALii
Tennoro noBitTpA. Llei metoa ga€ 3mory foCArTM XPyCTKOl, CMaYyHOT CKOPUHKM MPY 3HAYHOMY 3MEHLIEHHI
KiNbKOCTI onii NOPiBHAHO 3 TPaANLUiNnHUM cnocobom npuroTyBaHHA. MoTpibHe 6ntoao ana 3anikaHHA Crisp. o6
AKHaKpalle 3acTocyBaTt Lo GyHKLUi0, AOTPMMYNTECh BKa3iBOK, HaBeeHUX Y BiANOBIAHI Tabnuui rotyBaHHA.
Peuentu cTtpaB Ha napi MW

MeToa npurotyBaHHA Ha napi MW gae 3mory gocartm onTuMmanbHUX pe3ynbTaTiB, nogibHNx 4o TpaanLinHoro
MeToAy NPUroTyBaHHA Ha Napi, ane 6inblw NPOCTMM i WBMAKUM cnocobom. [MoTpibeH akcecyap AnA napoBapKu.
o6 skHanKpalle 3acTocyBaTu Lo GYHKLi0, AOTPUMYATECH BKA3iBOK, HABeAEeHMX Y BifNoBIgHIN Tabnuui

roTyBaHHA Yyn aucnnei gyxoBoi wadwm.
Whiripool
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AK BUKOPUCTOBYBATU CEHCOPHUN AUCIIEN

in 3pobutn Bubip abo nigTBepanTYH BNGIp:
> TOPKHITbCA eKpaHa, Wob obpaTtu NoTpibHe
3HauYeHHA abo MYHKT MeHIO.

MpoKpyTUTK MeHto abo CNnCokK:

MpocTo NnpoBeaiTh NanbLem No gucnneto, wWob
NPOKPYTUTU enemMeHTH abo 3HaUEHHA.

OnAa niaTBepAXKeHHA HanawTyBaHb abo goctyny Ha
HaCTYNHUIN eKpaH:

TopkHiTbca «<3ALATU» a6o «ASTI».

MoBepHYTMCA AO NONepeHbOro eKpaHa:
TopKHiTbCA € .

NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

Mpu nepwomy yBiMKHEHHI npunagy HeobxigHo
HanawTyBaTu Oro.

HanaluTyBaHHA MOXHa 3MIHUTVW Mi3Hille, HATUCHYBLIK & ,
1006 BiAKPUTU MEHIO «IHCTRYMEHTUY.

1. BUBIP MOBU

Micna nepworo BMUKaHHA BUPoby HeobXxigHO
BCTaHOBUTM MOBY Ta 4ac.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétim

Next

« [lpoBegiTb NanbLem No ekpaHy, Wob NPOKPYyTUTK
CNUCOK AOCTYMHUX MOB.

+ HaTucHitb Ha NOTPiGHY MOBY.

B moxkeTe 3mMiHUTH MOBY, BUJ,KDI/IBLLII/I MEHIO
Ha/lallTyBaHb.

2. HAJIAWUTYBAHHA YACY U AATU

+ TopKHiTbCA BignoBigHMX undp, Wob BCTaHOBUTYM Yac.

« TopkHiTbca «<3AAATU» gna nigTBepaKEHHA.

MicnAa Toro, AK B BCTAHOBWIM Yac, Bam NOTPibHO byae
BCTaHOBMWTY AaTy

+ TopkHiTbcA BignoBigHMX undp, Wob BCTaHOBUTY AaTy.

« TopkHiTbca «3A0ATV» ona nigTBepa’KeHHA.
AKLLO NpUCTPIV TpMBanuit Yac byno BigkntoueHo Bif

KNBNEHHA, HeO6Xiﬂ,HO MOBTOPHO BCTAaHOBUTN HYacC i Aarty.

3. BCTAHOBITb PIBEHb CMMOXXWUBAHHA EHEPTII

JyxoBy wady 3anporpamoBaHO Ha CMOXKMBaHHA PiBHA
eNIeKTPUYHOT MOTY>KHOCTI, CYMiCHOro 3 No6yTOBOIO
Mepexelo 3 HOMiHanom noHag 3 KBt (16 A): Akwo y
BaLWin oceni BUKOPUCTOBYETbCA HMMKYA MOTY>KHICTb,
HeoOXiAHO 3MEHLINTK Lie 3HaUeHHsA (13 A).

« TOpPKHITbCA 3HaYeHHA NpaBopyy, Wob obpatu
NOTYXHICTb.

« TopkHiTbca «[AOBPE», W06 3aBepwnT NoyaTkoBe
HanawTyBaHHA.

4. NPOrPIBAHHA AYXOBOI LHUADU

HoBa gyxoBa wada moxke BUAINATY 3anaxu, Wo
3aUWMNNCA NicnA il BUTOTOBNEHHSA: Lie He €
HecnpasHICTIO. TOMy, NepL HiXK roTyBaTn ixy,
pPEeKOMEHAYEMO MPOTrpiTH NOPOXKHIO AyXOBY Wady,
Wwo6 yCcyHy TV 6yAb-AKi MOXKNUBI 3anaxu.

HenpuremHi 3anaxm Ta AUM € HOPManbHUM ABULLEM
Mif Yac NepLIoro BUKOPUCTaHHA AyXOBKM abo Konu
BOHa CUNIbHO 3abpyaHeHa.

3HimITb i3 fyX0BOT Wadu 3aXNCHY KAPTOHHY
ynakoBKy abo nNpo3opy nAiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel BCe
npunagaa. Harpisante gyxoBy wady o Temnepatypu
200 °C npoTArom Nnpnubnn3HO OAHIEI roanHN 3
BUKOPUCTAHHAM QYHKLUiT «BunikaHHA 3 KOHBEKUi€O».
JoTpuMynTech iHCTPYKUiN, Wob NnpaBuIbHO
HanawTyBaT GyHKUit0.

3BEPHITb YBary: PEKOMEHIYETbCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHA
nicns NepLworo BUKOPUCTaHHA npuiagy.

Whjr/lﬁool



LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLIII

3. HAJAWWTYBAHHA ABTOMATUYHUX PEXUMIB

o6 yBiMKHYTM AyxoBY Wady, HATUCHITb abo
TOPKHITbCA BYAb-AKOro MiCcLiA Ha eKpaHi.

Ancnnen gae 3mory ob6patu MixXK pyuyHUMn Ta
aBTOMATUYHUMUN PEXMMaMMU.

2 12:10

+ TOpKHITbCA OCHOBHOI QYHKLT, AKa Bam HeobXxifHa,
ANnA JoCTyny A0 BiANOBIAHOrO MeHI0.

« [MpokpyTiTb Bropy abo BHYK3, o6 NepernaHy T CrCOK.

« O6epiTb NOTPiIOHY GYHKLiO, TOPKHYBLUNCD Ti.

JET START

Konu gyxoBa wada BUMKHYTA, HATUCHITb KHOMNKY [>],

wo6 3anycTuUTN roTyBaHHA 3 GYHKLIEID MIKPOXBUb 3a

NOBHOI NOTY>KHOCTi (1000 BT) npoTtarom 30 cekyHa.

2. HAJIAWLUTYBAHHA PYYHUX OYHKLIN

Bubpaswm HeobxigHy GYHKLiI0, B MOXKETE 3MIHUTK
il HanawTyBaHHA. Ha gucnnei BigobpaszaTbca
HanawTyBaHHA, AKI MOXKHa 3MIHUTMW.

NOTYXHICTb MIKPOXBWJ1b / TEMIMEPATYPA /
PIBEHb IT'PUNA

+ TOpKHITbCA OCHOBHOI QYHKLT, AKa Bam HeobXxifHa,
ONnA [ocTyny A0 BifNoBiAHOro MeHIo.

BignoBiaHo fo BMOpaHOi GpyHKLUii, MOXHa aKTUBYBaTU

abo geakTMBYBaTW NPOrpiBaHHA 3a 4OMNOMOrOH0

OKpeMoro nepemmkava.

TPUBANICTb

Bam He nOTpiGHO BCTaHOBNIOBATY YacC NPUroTyBaHHSA,
AKLO BM BarkaeTe KepyBaTN MPUrOTYBAHHAM BPYUHY.
Y yacoBomy pexumi IyxoBa wada rotye NpoTArom
nesBHoro yacy. [licna 3aBepleHHA Yacy NpuUroTyBaHHA
roTyBaHHA NPUNUHAETLCA aBTOMATUYHO.

« Llo6 BcTaHOBUTWU TPUBANICTb, MiCA HATUCKAHHA
kHonKku «PO3MOYATU» TopKHiTbCA «Yac» abo
«3apaTn Yac roTyBaHHA».

« TopKHiTbCA BignoBigHUX undp, Wob BCTaHOBUTYK
NoTPiOHUI Yac NPUroTyBaHHA.

« TopkHiTbca «AAJl» gna nigTBepaXeHHA.

LLlo6 ckacyBaTh BCTaHOBMAEHY TPMBaNicTb y Nnpoueci
FOTYBaHHA 1 TaKMM YMHOM KepyBaTh YaCOM roTyBaHHA
BPYYHY, MOXHa TOPKHYTUCA 3HaYEHHA TPWUBANOCTI 1
BCTaHOBUTK «0» a0 BIAKPUTY MEHIO 3 TPbOMA KpanKamu
*e+) 1 3MIHUTW YacC TOTYBaHHA.

AKLLO BM XOUeTe 3yNNMHUTK LUK, BiKpUnTe
MEeHIO 3 TpbOMa Kpankamu 1 BUGepiTb «3ynuHNTY
NPUrOTYBaHHA.

ABTOMaTMUHI peXxnmm AatTb 3MOTy roTyBaTu
LWUMPOKNIA aCOPTMMEHT CTpaB, obnpatoun 3
HaBedeHMX y CNCKY. binblwicTb BapiaHTiB roTyBaHHA
aBTOMAaTMYHO 06MpaloTbCA NPUNagom ans
AOCATHEHHA HaKpaLyMx pe3ynbTaTiB.

3aBAAKM cneuianbHOMY AaTUMKY, 3aTHOMY

po3ni3HaBaTy BONIOTY Yy CTpaBi, Aeaki GyHKUii

ABTOMATUYHUX PEXKMMIB gatoTb 3MOry gocartu

ONTMManbHOro pe3ynbTaTy NPUroTyBaHHA anAa oyab-

AKOro TMNy CcTpaB 6e3 )KOAHMX HanawTyBaHb: AaTYMNK

3YMUHUTb NPUrOTYBaHHA B ideanbHU yac. Jinwe

NPOTArOM OCTaHHIX AeKifIbKOX XBUIIMH Ha gucnnel

3'ABUTbCA 3BOPOTHUM BiANiK Yacy, Wo 3anmMwnBcA.

« O6epiTb peuenT 3i CNUCKY.

OyHKUIT Bif0OpaKatoTbCA B MEHIO «ABTOMATUYHI

pexumm» (AuB. BiaNoBiaHI TabnuLi).

«  O6paBLu PpyHKLilo, NPOCTO 3a3HauTe
XapaKTePUCTUKY NPOAYKTY, AKNIA BN BaxkaeTe
NpuUroTyBaTu (KiNbKicTb, Bara Towo), Wob JoCArTu
ileanbHOro pesynbrarTy.

4. HAJTAWLTYBAHHA 3ATPUMKU TOTYBAHHA

Bun moxeTe BigKnacTn NoyaToK rotTyBaHHA 4O 3aMycKy
OyHKUiT: OyHKLiA 3anyCcTUTbCA B TOM Yac, AKUIN BU
BnbepeTe 3a3ganeriap.

« TopkHiTbca «3ATPUMKAY, w06 BCTaHOBUTY
noTpibHMIN Yac 3anycky. MoxHa Bnbpatum yac
3anycky abo yac, Konm Bu xoueTe, Wob ika byna
roToBa BiAnoBigHO A0 BMOpaHMX GYHKLIN.

« [licns Toro, AK BM BCTAHOBUTE HEOOXiAHWI Yac
BiAKNageHoro rotyBaHHA, HaTUCHITb «kBCTAHOBUTW»,
o6 3anycTUTn TaMep OYiKyBaHHS.

« [oknagitb NpoayKTK B AyXoBY Wady Ta 3a4MHITb
AsepuATta: OyHKLIA 3aNyCTUTbCA aBTOMAaTUYHO
yepes obuncneHnn nepiog yacy.

Y pa3i nporpamyBaHHA Yacy BiAKNaLeHOro 3anycky
roTyBaHHA Gpasy nonepenHbOro NPorpiBaHHA

byae ckacoBaHo: Po3irpiBaHHA AyxoBOT Wadn Ao
BCTaHOBMEHOI TeMnepaTypu byae NocTynoBuM, a Lie
03HaYag, WO Yac roTyBaHHA byage Tpoxu OinblWwKM 3a vac,
HaBedeHWI y TabnnLi NPUroTyBaHHA.

+ LLo6 HeranHo akTUBYBaTM QYHKLiO Ta CKacyBaTK
3anporpamMoBaHNi Yac 3aTPUMKN, TOPKHITbCA
«MPOMYCTUTU 3ATPUIMKY».

5. 3ANYCK OYHKUII

« [licnAa Toro, AK BM BCTaHOBUTE HaNalITyBaHHA,
TOpKHiTbCA «PO3MOYATU, o6 akTBYBaTI PYHKLitO.

Akwo ayxoBa Wwada HarpiBaeTbCa i Ana GyHKUiT noTpibHa
NeBHa MakCVManbHa TemnepaTypa, Ha ancnnel 3'ABnTbCA
BiANoOBiAHE NoBigoMneHHs. B MoXxeTe 3MiHI0BaTH
3HAUEHHA, AKi Oy BCTaHOBNEHI B OyAb-AKMI Yac nig Yac
FOTYBAHHA, HATUCKAIOUM 3HAUYEHHS, AKE MOTPIOHO 3MIHWUTU.

Yci 3MiHHI NapameTpn MOXKHa NepernaHy Ty,
BiAKPUBLUM MEHIO 3 TPbOMaA KpanKkamu (***) B HUXKHIN
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T Yac
S PE ek NPUroTYBaHHA

Yac 3aTprmMKum

3yI'II/IHKa rotyBaHHA

NiBi YacTuHi gncnnesa. Y 6yab-AKMIN MOMEHT MOXHa
3YMVHUTI BUKOHAHHA aKTVBOBAHO! QYHKLT, HATUCHYBLWM [ O .

6. NOMEPEAHE NPOIPIBAHHA

AKWo noro 6yno akTMBOBaHO paHille, Nicna

3anycKy ¢yHKUiT Ha gucnnei 3'ABUTbCA cTaH pasm
nonepeaHbOro nporpiBaHHA. [licna 3aBepLUeHHA
LbOro eTtany NpoJslyHa€ 3ByKOBUIM CUTHar, a Ha
auvcnnei 3'aBnTtbca Hanuc «AYXOBA LUAOA TOTOBA».

- BigkpunTte gBepuAara.
« [oknagitb npoaykTn B AyX0BY Wwady.
+ 3aunHiTb ABEpLUATa N HAaTUCHITb «[loyaTu 3apas3»

a6o kHonky «PO3MOYATU» [>], wob posnoyatm
roTyBaHHA.

AKLLO MNOCTaBUTY XKy B LWady [0 3aKiHUEHHA
nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, Le MoXKe NoripwnTy
OCTaTOYHWIN pe3ynbTaT roTyBaHHA. AKLWO Ha das3i
nonepeaHbOro NPorpiBaHHA BigUMHUTY ABEpUATa,
3a3HaueHy onepadito Oyge NpU3ynnHeHo. Yac rotyBaHHA
He BKJloYae Gpasy nonepeaHbOro NPorpiBaHHA.

AN1A TUX GYHKLIN rOTyBaHHSA, AKi MOXHA HaNaLLTYBaTN BPYUHY.

« Bunbepitb dyHKUiI0, WO AO3BONAE BPYyUHY BUOpaTH
byHKUilo nonepeaHbOro NporpiBaHHA.

« BuKopucToBynTe cneuianbHUN nepemmnkay
pO3iepi8AHHA B HUXHbOMY MpaBoMy KyTi gucnnes,
W06 yBIMKHYTM ab0 BUMKHY TV NporpiBaHHA. BOHO
6yne BCTaHOBMIEHO AK ONLiA 3@ 3aMOBUYYBaHHAM.

7. MEPEBEPTAHHA ABO NMEPEBIPKA MPOAYKTY

Y DeAKnX aBTOMATUYHMX PeXnmax noTpibHo
nepesepTaTy NPOAYKTW Nif Yac rotTyBaHHA. [1ponyHae
3BYKOBWI CUrHan i Ha gucnnei 6yae BigobpaxeHo gito,
AKY NOTPIOHO BMKOHATW.

« BigkpuiTte gBepuAra.

« BukoHaniTe gito, WO Bino6GpaxKaeTbCa Ha gucnel.

« 3aKkpunTe ABepuUATa, NOTIM TOPKHITbCA
«PO3MOYATW», w06 3HOBY 3aMyCTUTUN FOTYBaHHA.

Tak camo HanpwuKiHUi npurotyBaHHaA (5% Big yacy go

3aBepLUeHHs) AyxoBa Wwada 3anponoHye nepesipuTn

CTpasy.

MponyHae 3ByKOBUI cUrHan i Ha gucnnei byge

BigobparkeHo fito, AKY NOTPibHO BUKOHATMW.

+ [lepeBipTe cTpaBy

+  3aKkpunTe gBepuATa, NOTiM TOPKHITLCA
«PO3MOYATU», wo6 3HOBY 3anNyCTUTN FOTYBaHHA.

8. 3ABEPLWIEHHA TOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBMI CUrHan i Ha gucnnei 3'aBUTbCA
NOBIAOMIIEHHA NPO Te, WO NpoLuec NPUroTyBaHHA

3aBepLUeHO. 3a JONOMOro AeAKUX GYHKLi MOXKHa
36inblMTK Yac NpurotyBaHHA abo 36epertn pyHKUito
AK BUOpaHy.

+ TOPKHITbCA «+ 5 XB.», WOO NPOAOBXKUTN FOTYBaAHHA

« TopkHiTbca «JOOAT 1O OBPAHOIO», wob
36eperTn ii B o6paHoMy.

9. OBPAHE

DyHKuia «ObpaHe» 36epirae HanawTyBaHHA [YXOBKU
ANA Baworo ynobneHoro peuenTa.

[lyxoBa wada aBTOMaTUUYHO PO3Mi3HAE HaNbiNbLL
BMKOPUCTOBYBaHI QyHKLUIT. [Ticna neBHOT KiNbKOCTI
BMKOPWCTaHb BaM Oyae 3anponoHOBaHO A0AaTH
dyHKuito o ObpaHoro.

AK 3BEPEI'TU OYHKUIIO

Micna 3aBepweHHA poboTn GYHKLIT TOPKHITbCA
«JOOATU 0O OBPAHOTIO», wo6 36epertn ii B
obpaHomy. Lle fo3BONUTbL Bam WBUAKO BUKINKATY 1T B
ManbyTHbOMYy, 36epiraloum Ti X cami HanawTyBaHHA.

B»KE 3bEPEXEHI

Nina nepernaay O6paHoro HaTuchiTe () : Lle meHio
MiCTUTMMe BCi 36epexeHi paHiwe GyHKUiT. TOPKHITbCA
«PO3MOYATU», wob akTMBYBaTU BUOPAHY PpyHKLitO
roTyBaHHA.

3MIHA NAPAMETPIB

Ha ekpaHi O6paHoro Bu moxete foaaTn 306pakeHHn
yn Ha3By go O6paHoro, Wob HanawTyBaTn NOro
BiANOBIAHO A0 Bawmx ynogobaHb.

«  06epiTb GyHKLi0, AKY Oa)KAaETE 3IMIHUTN.

+ TOpKHITbCA 3HauKa 3 TpbOMa Kpankamu B
NpaBoOMY BEPXHbOMY KYTi.

« OO6epiTb NapameTp, AKMI BaKaeTe 3MIHUTH.

« TopkHiTbca «3BEPEITW», wo6 nigTBEpANTN 3MiHW.

Bupganntn neBHy GyHKLIO MOXHa 3a JONOMOro onuii
«BUOAJTTUTN OBPAHE» T B uboMy MeHIo.

10. IHCTPYMEHTW

HatncHitb @0 , WOO6 BIAKPUTY MEHIO «IHCTPYMEHTU» B
6yab-aknin yac. Lie meHto fo3Bonsae Bubpatn 3 AeKinbKox
OnUuili, @ TaKOX 3MiHIOBaTV NapameTpmn abo 0cobuncTi
HanawTyBaHHA AnA CBOro BUpoOby um gucnines.

BE3 3BYKY
AnAa wengKoro BBiMKHEHHA ab0 BUMKHEHHA 3BYKiB
BaLLOro NPUCTPOIO.

[HLWMMY MapameTpamu ryYHOCTI 3BYKY MOXHA KepyBaTu y
MeHI0 [apameTpy, y po3aini 3ByK i MyYHICTb.

SMART CLEAN

Hia napis Boau, AKi BUBINbHIOKTHCA Nig Yac Lboro
crneuianbHOro HU3bKOTEMMepPaTypHOro Lnkny
OUMLLEHHA, CNPUAE BUAANEHHI0 bpyay. YBIMKHITb
byHKUito, Konu ayxoBa wada xonogHa.

HatucHiTtb (51, w06 akTMBYyBaTU PyHKUItO: Ha gucnnel
6yae 3anponoHOBAHO BMKOHYBATW BCi Aii, HeoOXigHi
ANA OTPUMaHHA HaNKpaLnx pe3ynbTaTiB OUNLLEeHHA.
3BepHITb yBary: He pekomeHyeTbCA BiAKPVBATY ABEPLATA
Ayx0BOI Wadu Nif] Yac LUMKY OYMLLEHHS, OO YHUKHYTY
BTPATX BOAAHOI MapW, LLIO MOXeE HeraTMBHO BMAVHYTK Ha
KIHLIEBMI pe3ynbTaT OUMLLEHHS.
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AK TinbKM uukn 6yae 3aBepLleHO, Ha Aucnnei NnoyHe
MUrOTITK BiANOBIgHE NOBigOMNeHHA. [lanTe oyXOBin
wadi OXONOHYTK, @ NOTIM BUTPITb | BUCYWiTb 1T
BHYTPIiLUHI NOBEPXHI raHuipKoto abo ryokoto.

YNOAOBAHHA

[lnA 3MiHM JeKinbKox HanawTyBaHb AyxoBoi Wadw, BUbepiTb
pexum «LLlabaT» i BUMKHITb EMOHCTPALINHWI PEXNM.

ﬂ BIAOMOCTI

[ina oTpuMaHHA foaaTkoBoi iHGopMaLil Npo NPoaykKT.

TEMNEPATYPHWUW LLYT

Tepmollyn [O3BOMAE BUMIpOBATK TeMMepaTypy
Pi3HMX CTpaB Nig Yyac roTyBaHHA, Wob nepeKkoHaTuncs,
O BOHa onTumanbHa. TemnepaTtypa AyxoBoi wadu
3MIHIOETbCA 3aN1€XKHO Big 0O6paHOi Bamu QyHKLUT,
OfHaK roTyBaHHA 3aBXAM 3anporpaMoBaHo Tak, Wob
3aKiHUMTM rOoTyBaHHA, Konu 6yae JocArHyTa 3afjaHa
TemnepaTtypa. PoO3MmicTiTb cTpaBy B AyxoBil wadi

Ta NiAKAOYITb TeMNepaTypPHUN LWyn 4O PO3eTKMU.
36epiranTe TepmolLyn AKOMoOra fani Big gxkepena
Tenna. 3a4ynHiTb ABepuATa AyxoBoi wadu. MoxHa
BUOMPATL MK PYUYHMM PEXKMMOM (32 METOAOM
rotyBaHHA) Ta ABTOMATUYHUMW PEXKUMAMMW (3a
TUNOM CTPaBu), AKLWO BUKOPMUCTaHHA TepmoLlyna
AONYyCKaeTbcA abo BMMaraeTbcs.

Micna 3anycky QyHKLIT roTyBaHHs i poboTa nepepBeThcs,
AKLLO BUAHATU TEPMOLLYM.

3aBXAu BigKMOYalTe Ta BUMMaKTe TePMOLLYN 3 [yXOBOI lWadu
Pa30M 3i CTPaBOIO.

BUKOPUCTAHHA TEMMEPATYPHOTIO LLYTIA

MNMocTaBTe cTpaBy B AyxoBy wady Ta NigKNooYiTh
WTeKep, BCTAaBUBLUM NOTO A0 FHi3ga NnpaBopyu Bij
BifCiKy 4NA roTyBaHHA AyX0BOi wadu.
HaniexopcTkoMy Kabeno MoXxHa Hagatu dpopmy,
HeoOXigHYy AnA HanepeKTUBHILIOro BCTaHOBNIEHHA
Wwyna B pi3Hi cTpasBu. NepekoHanTecs, Wwo nig

Yyac rotyBaHHA Kabenb He TOPKAETbCA BEPXHbOIO
HarpiBanbHOro efeMeHTa.

YBATA!
HJoTpumynTeca umx iHCTpyKUin nig vyac
BUKOPUCTAHHA MIKPOXBWUI1bOBOI MNeui.

+  AKLWO MeTan TOPKAETbCA CTIHKN PoboUOi Kamepu,
BMHMKAIOTb iCKPW, LLIO MOXKYTb MOLIKOAUTU MPUCTPIN
a60 3pyHYBaTN BHYTPILLHE CKNO ABEPLAT.

+ MeTaneBi KOMNOHEHTU, AK-OT YalHi TOXKW, L0
MICTATbCA B CKIAHKAX, MOBMHHI 3HaXOAUTUCA
Ha BiCTaHi He MeHLwe 2 cM Bif CTiIHOK pobouyoi
KamMepw Ta Bifi BHYTPIiWHbOI CTOPOHW ABEPLAT.
Po3miweHHA akcecyapiB 6e3nocepeaHbo ofgHe Ha

M'ACO: BcTaBTe TemnepaTypHUiA Wyn rnboko B
M'ACO, YHUKAKUN KICTOK Ta »XUPHUX JiNnAHOK. [oTyoum
NTMLI0, BCTABAANTE WYN Y3A0BX Y LLEHTP rpyaKku,
YHUKAIOUM MOPOXKHIX YaCTMH.

PUBA (uina): BctaBTe HAKOHEUHUK Y HAaUTOBLLY
YacTUHY, YHMKaumM xpebTa.

BUMIYKA TA TMACTA: BcTaBTe HaKOHEYHUK Lyyna
rnnboKo B TiCTO, HagaBLWK Kabento popmy,
HeobXiAHy AnA 3abe3neyeHHA ONTUMAaNbHOrO KyTa
BBefeHHA wyna. Wo6 3agiatn Tepmowyyn nig vac
roTyBaHHA LUUX CTPaB, HeO6XiAHO BUKOPUCTOBYBATM
cymicHi dyHKuii ABTOMATUYHUX PEXXIMIB.

AKLO BM BUKOPUCTOBYETE LWYyN NPW rOTyBaHHiI 3
oyHKkuiamn ABTOMATUYHUX PEXKMMIB, roTyBaHHA
6yne 3ynvMHeHOo aBTOMATUYHO Mic/IA JOCATHEHHA
obpaHuM peLenTom igeanbHoOI Temnepatypu
BCepeaunHi NpoaykKTy 6e3 HeobXiAHOCTI perynoBaTu
TemnepaTypy B AyXOBil wadi.

OQHOMY NPU3BOANTb A0 YTBOPEHHA ICKOP.

« BcTaBnAanTe akcecyapwu TinbKy Ha BigNOBIAHIN
BNCOTi. MOXKYTb YTBOPMTUCb iCKPY Ta MOLWKOANTHN
pobouy Kamepy.

+  YTBOpEHHA iCKOp MO»Ke Npu3BecTu A0
NOLWKOAMXEHHA MPUCTPOIO.

+ He BUKOpMCTOBYNTE antoMiHi€BI 4EKO B MPUCTPOI.

« Ekcnnyatauia npunagy 6e3 npoaykTiB y po6ouii
Kamepi Np13BOANTb [0 NepeBaHTaXXeHHS.

+ Hikonun He BMrKanTe MiKpOXBWJIbOBY MiY, He
NOKNaBLWN B Hel XKY. EAMHNI BUHATOK — NepeBipKa
nocyay NpoTArom KOPOTKOro nepiogy yacy.
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Moci6Huk Kopucmyeaya

KOPUCHI NMOPAOM

UK

NOPAAU LLOAO NOTYBAHHA 3 BUKOPUCTAHHAM
MIKPOXBWJ1b

MikpoxBuni NPOHMNKaTb Yyepes Ky NuLe Ha NeBHy
rMMOWNHY, TOMY NPY OfHOYACHOMY MPUrOTYBaHHI
[EeKINbKOX CTPaB PO3MNOAiNiTh iX piBHOMIPHO, W06
HaJaTn MiKPOXBUIAM MaKCUManbHUIA AOCTY.
ManeHbKi WMaTKM roTytoTbCA HabaraTo WBKALIE HiX
BenuKi: 4N1A PiBHOMIPHOro NPpUroTyBaHHA NPOAYKTIB,
Hapi3anTe iX WMaTOYKamum OAHAKOBOIro po3mipy.
[oTyBaHHA 6inbwOCTi NpoAyKTiB OyAe NPOAOBXKYBATUCH i
NicnA 3aKiHYEeHHA LMKITY X TOTYBaHHA B MiKPOXBUI1bOBIN
neui. Tomy, 3aB»KAV BpaxoByMTe yac BiACTOOBaHHS,
BNPOJOBX AKOro CTPaBa JOXOANUTb [0 FOTOBHOCTI, o6
3aBepLnTY NPUrOTYBaHHA.

Bupanante 6yab-aKi nepekpyyeHi opoTn 3 NanepoBunx
abo nonieTnneHoBNX NAKETIB Nepes TUM, AK MOKIACTH ix
[0 nevi AnA roTyBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM MiKpPOXBUJSIb.
Y nonimepHin nnieui noTpibHO 3pobutn Hagpi3n abo
NPOKONN 3a AONOMOTrO BUAENKMN ANA 3MEHLIEHHA
TUCKY Ta 3anobiraHHA BUOyxy yepes yTBOpPEeHHA Napu
nig Yyac NPUroTyBaHHA.

PIAVNHN

PignHm moxXyTb neperpiBaTnca 4o TOYKM, WO
nepeBuLly€e TeMnepaTypy KUMiHHA, 6e3 BUaMmMmx
6ynbbalok. Lle Moxe cnpuunHUTY pantose
BMKiMaHHA rapAavoi pignHu. Wo6 3anobirtn ubomy,
YHUKaNTe BUKOPUCTAHHA KOHTENHEPIB i3 By3bKUMM
ropnoBMHaMu, NepemilynTe piguHy nepeng
BCTaHOBJ/IEHHAM KOHTENHEpPa y MiIKPOXBWIIbOBY Miy Ta
3anuwWwTe 3aHypeHy y KOHTENHEP YarHy JTOXKKY.
Micna HarpiBaHHA 3HOBY NepemilanTe, obepexHo
BUNMAOY/ KOHTENHEP 3 MiKPOXBW/IbOBOI Meui.
FROZEN FOOD (3AMOPOEHI NMPOAYKTN)

[na oTpymaHHA HaNKpaLoro pesynbraty
pPeKOMEHAYETbCA PO3MOPOXKYBATN NPOAYKTH
6e3nocepeaHbo Ha pewiTui. Y pasi HeobxigHocTi
MO>Ha BUKOPWCTOBYBATW NIErKMI NNacTMacoBuUi

YNLLEHHA TA OBCJIYTOBYBAHHA

KOHTeNHep npuaaTHUN ANA MiIKPOXBUIbOBOT Neyi.
BapeHi npoayKTu, TyWwKOBaHi CTpaBu Ta M'AACHI coycu
PO3MOPOXKYIOTbCA Kpallie, AKLO nepemiysaTti iX
nig yac po3Mopo»KyBaHHA. PO34iniTb NpoayKTun, KONu
BOHM MOYHYTb PO3MepP3aTUCA: PO3AiNeHi WWIMaTKN
6ypgTb PO3MOPOXKYBaTUCA WBUNALLE.

OYKTU AUTAYOIro XAPYYBAHHA
Mip yac po3sirpiBaHHA NPOAYKTIB abo piAnH y AnTAYIN
nnAweyli yn 6aHouLi HeobXiAHO NepemilaTh IXHIN
BMICT i mepeBipuTK TemrnepaTtypy, nepL Hixk faBaTu
NPOAYKTU ANTKHI. Lle 3a6e3neunTb piBHOMIpHWIA
po3nogin Tenna Ta YCyHeHHA pU3MKy OwnapioBaHHA
ym OnikKiB.
MNepeKoHanTecs, Wo nepep HarpiBaHHAM
KOHTEeHepHa KpuLKa abo cocka 3HATI.
NMAPOTU TA XJ1IB

AnAa TopTiB Ta xNi606ynoyHnx BMpobiB Mu
peKkoOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATK GYHKL 1O
«KoHBeKLUif», TOAi K AN TICTeYOK, WO MICTATb
pianny, — dyHKUito «BunikaHHA 3 KOHBEKUi€lo.

Kpim TOro, wob cKkopoTUTK Yac NPUTroTyBaHHS,
BnbepiTb «<KOHBEKLIA + MiKpOXBUNi», BCTAHOBMBLUN
MiKpPOXBU/bOBY Mi4 Ha MaKCUManbHY NOTYXHiCTb 160
BT, wo6 36eperti NpogyKTN M'AKUMIN Ta apOMaTHUMM.
3 dyHKUiAaMN «KoHBeKUiA» Ta «BunikaHHA 3
KOHBEKL|i€l0» BUKOPUCTOBYITE GOpPMU ANA BUMIYKM
TEMHOrO KONbOPY N KNaAiTbh iX Ha peLiTKy, Wo
BXOAUTb O KOMMJIEKTY npunagy.

M'ACO | PUBA

LLlo6 wemaKo oTpMaTK ifeanbHoO NigpymAHeHY
CKOPVIHKY, 36epiratoum npu LbOMY BHYTPILLHIO YaCTUHY
m'Aca abo pnbu M'AKOIO | COKOBUTOIO, PEKOMEHIYEMO
3acToCoBYBaTW PYHKLUIT, AKI MOEQHYIOTb LMPKYNALiLO
NOBITPA 3 BUKOPUCTAHHAM MiKPOXBUJIb.

[nAa oTpuMMaHHA HaKpalwmx pe3ynbTaTis
NPUroTyBaHHA BCTAHOBIONTE PiBEHb NOTYXHOCTI
MiKpOXBuUb Ha 160 BT.

MepLu HiXK BUKOHYBaTK 06CNyroByBaHHA abo
OUNLLEHHSA, NepeKoHalTecs, Wo AyxoBa wada oxonona.

3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBATN NapoOOYNLLyBaYi.
HociTb 3axmncHi pykaBuui.

30BHILIHI NOBEPXHI

MpoTrpaiiTe NOBEPXHi BONOrOK TKAHWHOIO 3
MIKPOBOJIOKHA. ) L

AKLL0 BOHM fiye bpyAHi, fofaiTe KinbKa Kpanenb
pH-HelnTpanbHOro MM1MHoro 3acoby. Ha 3aBepLueHHA
NPOTPITb CYXOl0 CEPBETKOIO.

+ He kopuctyiiteca KoposinHumn abo abpasmBHUM
3aco6amu Ana ymieHHA. AKWo 6yab-aKi 3 Lnx
3aco6iB BUMafKOBO NOTPanNAATb Ha MOBEPXHi
npunagy, HeramHo 3iTPiTb X BOMIOrol TKAHUHOIO 3
MiKPOBOJIOKHA.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

+ [MicnAa KOXXHOro BMKOPWUCTAHHA faniTe AyXOBil wadi
OXOJIOHYTW, a MOTIM OUUCTITb Ti Bif ByAb-AKoro ocagy
um NAAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6a)kaHo 3pobuTu, NOKK
BOHa e Tenna.

[nA yCyHeHHA KOHAeHcaTy, Lo yTBOpmnaca B
pe3ynbraTi NPUroTYBaHHA K 3 BUCOKMM BMiCTOM
BOAW, fanTe fyxoBil Wwadi MOBHICTIO OXONOHYTH, a
NoTiM NPOTPITb NOro TKaHMHO abo rybkoio.

3a60pOHAETbCA BUKOPUCTOBYBATU APOTAHI MOYanKu
a6o 3acobm AnA YnLEeHHA 3 abpasnBHOIO Un
KOPO3iliHOI0 [1i€10, OCKiNbKN BOHN MOXYTb MOLIKOANTA
noBepxHi npunagy.

Mepepn BUKOHaHHAM Gyab-AKNX onepaLiii
o6cnyroByBaHHA HeOOXIAHO Bif'eaHaTN AyXOBY Wady
BiJ eNeKTpomepexi.

- AkTuyiTe dpyHKuito «Smart Clean» gns
OMTVIManbHOIO OUMLLEHHSA BHYTPILIHIX MOBEPXOHb.

«  CKno gBepuAT MUNTe BIgMNOBIAHUM PIAKNM MUNHUM
3acobom.

NPUNALAA

3amouyinTe npunagaa y BOAHOMY PO3UYMHiI MUIHOTO
3aco0y Bigpa3sy Micna BUKOPUCTAHHSA, TPUMatoun Noro
3a [OMOMOrOI0 MPUXBATKU, AKLLO BOHO JOCi rapsave.
3anuwky HKi MOXHa BUAANUTY LWiTKO abo ryokoto.

- [apoBapkKy MOXHa MUTU AIK BPYUHY, TaK i B
NOCYAOMUWHIN MaLUWHI.

+ Hikonu He muiTte Tepmolyn i 6511040 ANA 3aniKaHHA
Crisp y nOCySOMUINHIN MaLLWHI.

« [Heko Crisp cnig MUTM PO34MHOM M'AKOrO MUKOYOTO
3aco0y y Boai. [Ina BuaaneHHs 6pyay obepexHo
NPOTPITb MOro TKaHMHO. Mepw HiX MuTtn geko Crisp,

3aBXAW JanTe oMy Crieplly OXOJIOHYTHU.
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NOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

MNpo6nema

MoxnuBa nprynHa

: BiIKNIOUYEHHA XKUBJIEHHSA.
: Big'epHaHHA Bifg enekTpomepexi.

:PiweHHAa

i MNepeBipTe, uM € HaNpyra B eNeKTPOMEPEXi, a TAKOX Ui
i nifKnoYeHo fyxosy Wwady A0 eNeKTpomepexi.

: BUMKHITb AyxoBy Wwady i 3HOBY YBIMKHITb i, 06
:NepeBipnTy, YN 3HUKNA HECMPaBHICTb.

My WwymunTb, HaBiTb KON
BMMKHEHa.

BigunHiTb ABEpPUATA N NpUTPUMaliTe ix abo 3aueKainTe, AOKK
: 3aBEPLINTbCA NPOLIEC OXONOXKEHHSA.

: 3BepHITbCA A0 KONMM-LIEeHTPY Ta Ha3BiTb HOMeP, WO CTOITb
‘nicna nitepu tF".

Ha grcnnei BigobpaxaeTbca
nitTepa «F» i yncno um iHwa
niTepa nicna Hei.

i HaTncHiTb (&b , TOpKHiTbCA «BigomocTi» i1 06epiTb

: «CKMpAaHHA HanawTyBaHb». YCi 36epexeHi HanawTyBaHHA
: 6ynyTb BUAAneHi.

Llyn noraHo nig'eaHaHnin abo Mmoxe He
 KOHTaKTyBaTW HaIeXKHUM YNHOM.

i Meplw 3a Bce NepeBipTe Lyn; AKLLO BiH BBEAEHNI
i MpaBWIbHO, aie MOMMIIKA He 3HMKAE, 3aTenedoHyinTe Ao
: KOn-ueHTpy. [NoBifomTe Npo NOMUSIKY, AKa 3'ABUTbCA Ha

s pucnner.

Konu pexum "JEMO" YyBIMKHEHO, BCi KOMaHAW €

{ aKTMBHUMMU, @ MEHIO [IOCTYMHMMU, ane ayxoBa wada
: He HarpiBa€TbCcA.

{"IEMQ" 3'aBnAeTbcA Ha Aucnel KoxHi 60 cekyHp.

Mepenpite go "AEMO" 3 meHto "HAJTALLUTYBAHHA" i 06epitb
F"BumK".

= . = 7] 3npaBunamu, ctTaHgapTHOI0 fJOKYMeHTaLi€lo Ta foAaTKoBolo iHpopMaLieio Npo BUPi6 MoKHa
Hi-=- N 03HaloOMUTUCA 3a afpecolo; NS—
- BigginaiiTe Haw Be6-caitT docs.whirlpool.eu - ©
«  BukopucTtanite QR-Kop L/
p— «  AGO 3BepHiTbCA [0 HALWOI LIeHTPY NiCNANPOAA’KHOr0 06C/IYyroByBaHHSA KNIi€HTIB (HoMep
[ ] TenedoHy 3a3HaueHO Y rapaHTIiHOMY TasnoHi). 3BepTalounCh A0 LIeHTPY NiCNANPOAaXKHOMO B
0o6cnyroByBaHHs, NOBIAOMTe KOAM, 3a3HaueHi Ha TabnuuLi 3 nacnopTHUMU AaHUMKN BUPOOY. =
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