Owner's Manual
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Instruction.

Before using the appliance carefully read the Safety

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.whirlpool.eu/register

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDERTO
REACH MORE INFORMATION
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CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. ON / OFF 3. FAVORITE 6. REMOTE CONTROL

For switching the oven on and off.

2. HOME
For gaining quick access to the
main menu.

For retrieving up the list of your
favorite functions.

4. DISPLAY

5.TOOLS

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

To enable use of the 6t Sense Live
Whirlpool app.

7. CANCEL
To stop any oven function except

the Clock, Kitchen Timer and
Control Lock.
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ACCESSORIES

TURNTABLE
Placed on its support, the glass

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

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

3 Only use the support for the glass
turntable.

Do not rest other accessories on the
support.

CRISP PLATE

Only for use with the designated

functions.

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

turntable and can be pre-heated

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

HANDLE FOR CRISP PLATE

Useful for removing the hot Crisp
plate from the oven.

WIRE RACK

This allows you to place food closer

to the grill, for perfectly browning

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

It must be used as base for the crisp

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

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

5

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

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

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

RECTANGULAR BAKING TRAY

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

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

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

STEAMER

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

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

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

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

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

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

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

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

N
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COOKING FUNCTIONS

@ MANUAL FUNCTIONS

+  MICROWAVE
For quickly cooking and reheating food or drinks.

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

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

Leavened cake

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

Hamburger
*Turn food halfway through cooking.

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

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

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

* Preheat needed

Recommended accessories: Rectangular baking plate / Wire
rack

« FORCED AIR + MW

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

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

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

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

Recommended accessories: Wire rack
e GRILL + MW

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

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

Recommended accessories: Wire rack

« TURBO GRILL

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

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

Recommended accessories: Wire rack

« TURBO GRILL + MW

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

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

Recommended accessories: Wire rack

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

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

» RISING
For optimal proving of sweet or savoury dough. To
maintain the quality of proving, do not activate the

function if the oven is still hot following a cooking
cycle.
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&% 6" SENSE FUNCTIONS

These enable all types of food to be cooked fully
automatically. To use at best this function, follow the
indications on the relative cooking table.

« 6™ SENSE DEFROST

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

CRISP BREAD DEFROST

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

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

« 6™ SENSE REHEAT

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

Do not open the door during this function.

+ 6" SENSE STEAM

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

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

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

« 6™ SENSE CRISP FRY

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

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

Weight /

Food }
portions

BREADED FILLET FRY

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

MEATBALLS

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

100-500 g

200-800 g

FISH AND CHIPS *

1-3pt
Distribute evenly on the crisp plate P

MIXED FRIED FISH %

o A 100-500 g
Distribute evenly on the crisp plate

BREADED SHRIMPS %

100 - 500
Distribute evenly on the crisp plate 9

BREADED CALAMARI RINGS

100 - 500
Distribute evenly on the crisp plate 9

BREADED FISH STICK %

100 - 500
Distribute evenly on the crisp plate. Turn when prompted 9

POTATOES FRIED %

- _ 200-500 g
Distribute evenly on the crisp plate

POTATOES FRIED

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

200-500g

POTATOES CROQUETTES

100 - 600
Distribute evenly on the crisp plate 9

EGGPLANT

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

200-600 g

PEPPER

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

200-500¢

ZUCCHINI

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

200-500 g

CHICKEN NUGGETS *

- , 200-600 g
Distribute evenly on the crisp plate. Set plate on rack

BREADED CHEESE *

o A 100-400 g
Distribute evenly on the crisp plate. Set plate on rack

ONION RINGS #*

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

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

FIRST TIME USE

To go back to the previous screen:

Tap < .

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

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

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

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

+ Tap the language you require.

Tapping < will take you back to the previous screen.

2. SETTING UP WIFI

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

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

HOW TO SET UP THE CONNECTION

To use this feature you will need: A smartphone
or tablet and a wireless router connected to the
Internet.

Please use your smart device to check that your
home wireless network’s signal is strong close to the
appliance.

Minimum requirements.

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

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

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

1. Download the 6t Sense Live app

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

2. Create an account

If you haven’t done so already, you'll need to create
an account. This will enable you to network your
appliances and also view and control them remotely.

3. Register your appliance

Follow the instructions in the app to register your
appliance. You will need the Smart Appliance
IDentifier (SAID) number to complete the registration
process. You can find its unique code the number on
the identification plate attached to the product.

4. Connect to WiFi

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

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

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

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

MAC address is displayed for the WiFi module.

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

3.SETTING THE TIME AND DATE

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

« Tap the relevant numbers to set the time.
«  Tap“SET”to confirm.

Once you have set the time, you will need to set the
date.

« Tap the relevant numbers to set the date.
« Tap“SET”to confirm.

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

4. HEAT THE OVEN

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

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

Remove any protective cardboard or transparent

film from the oven and remove any accessories from
inside it.

Heat the oven to 200 °C, ideally using the “Fast preheat”

DAILY USE

function.

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

1. SELECT A FUNCTION

4. SET START TIME DELAY

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

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

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

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

2. SET MANUAL FUNCTIONS

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

POWER / TEMPERATURE / GRILL LEVEL

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

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

preheating.

DURATION

In microwave and microwave-combinated functions,

you always have to set a cook time.

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

« Tap“NEXT” to confirm.

At the end of the cooking time, the cooking is

stopped automatically.

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

the cooking time if you want to manage cooking

manually.

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

To cancel a set duration during cooking and so manage

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

3. SET 6'" SENSE FUNCTIONS

The 6th Sense functions enable you to prepare a wide
variety of dishes, choosing from those shown in the
list. Most cooking settings are automatically selected
by the appliance in order to achieve the best results.
« Choose a cooking type from the list.

« Select a function.

Functions are displayed by food categories in the 6™ SENSE

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

LIFESTYLE menu.

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

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

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

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

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

To program a delayed cooking start time the oven preheating

phase must be disabled: The oven will reach the temperature

you required gradually, meaning that cooking times will be
slightly longer than those listed in the cooking table.

« To activate the function immediately, and cancel
the programmed delay time, tap ® .

5. START THE FUNCTION

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

If the oven is hot and the function requires a specific

maximum temperature, a message will shown on the display.

In microwave functions is provided a start protection.

The door must be opened and closed before starting

the function.

+ Open the door.

« Place food inside the oven and close the door.

« Tap“START"

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

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

6. JET START

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

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

If previously activated, once the function has been

started the display indicates the status of preheating

phase.

Once this phase has been finished, an audible signal

will sound and the display will indicate that the oven

has reached the set temperature.

« Open the door.

+ Place the food in the oven.

« Close the door and tap “DONE" to start cooking.

Placing the food in the oven before preheating has finished

may have an adverse effect on the final cooking result.

Opening the door during the preheating phase will pause it.

The cooking time does not include a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do

that manually.

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

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

8. PAUSING COOKING

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

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

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

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

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

9. END OF COOKING

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

With some functions, once cooking has finished you
can extend the cooking time or save the function as a
favorite.

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

10. FAVORITES

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

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

HOW TO SAVE A FUNCTION

Once a function has finished, you can tap (? to save
it as favorite. This will enable you to use it quickly in
the future, keeping the same settings. The display
allows you to save the function by indicating up to 4
favorite meals time including breakfast, lunch, snack

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

ONCE SAVED

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

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

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

- Tap the recipe or function you require.

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

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

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

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

« Tap“SAVE" to confirm the changes.

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

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

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

. Press & .

- Select (8 “Preferences”.

+ Select“Times and Dates".

« Tap“Your Meal Times".

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

Each time slot can be combined with one meal only.

11. TOOLS

Press & to open the “Tools” menu at any time.

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

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

@ TURN TABLE

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

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

Once started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself.

Once the timer has been activated, you can also
select and activate a function.

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

To retrieve or changhe the kitchen timer:

. Press & .

- Tap © .

An audible signal will sound and the display will

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

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

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

LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

@SELF CLEAN

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

Required accessories: Steamer

@MUTE

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

CONTROL LOCK

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

To activate the lock:

. Tapthe @ icon.

To deactivate the lock:

- Tap the display.

« Swipe up on the message shown.

E PREFERENCES
For changing several oven settings.

WI-FI

For changing settings or configuring a new home network.

INFO

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

MICROWAVE COOKING

CAKES AND BREAD

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

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

Most foods will continue to cook after microwave

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

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

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

LIQUIDS

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

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

FROZEN FOOD

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

FOOD FOR INFANTS

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

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

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

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

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

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

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

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

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

PIZZA

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

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

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

MEAT AND FISH

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

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

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

CASSEROLE &
BAKED PASTA

Food categories

:Lasagna

:Cannelloni

Accessories | Quantity
. 4-10portions
400-1500 g

Cooking Info

Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel sauce on

top and sprinckle with cheese to get perfect browning

gLasagna *

:Cannelloni *

500-1200¢g

400-1500¢g

Take out from packaging being careful to remove any aluminium
foil

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

RICE, PASTA & CEREALS

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

RICE & PASTA Rice Porridge

§Burghul

‘Quinoa

Millet

%Amaranth

:SEEDS & :
: CEREALS Spelt

gBarIey

Buckwheat

:Cous Cous

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

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

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

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

of water and 300ml of milk.

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

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

g

100-400 g

each 100g of pasta

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

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

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

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

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

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

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

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

Oat Porridge

=y - 12 portions o-e

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

10
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Food categories i Accessories Quantity Cooking Info
Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and
i Roast Beef herbs as you prefer. At the end of cooking let rest for at least 15
? . 800- 1500 g minutes before carving
: Roast Veal Brush with oil or melted butter. Rub with salt and pepper. At the
E BEEF end of cooking let rest for at least 15 minutes before carving
: L Brush with oil and rosemary. Rub with salt and black pepper.
Steak m 2-6 pieces Distribute evenly on the grill rack
Hamburger @ 2 - 6 pieces Brush with oil and sprinkle with salt before cooking
‘Hamburger % 100-5009 Lyghtly grease the crisp plate before preheating
= Brush with oil or melted butter. Rub with salt and pepper. At the
: =15 -
Roast Pork + m 80015009 end of cooking let rest for at least 15 minutes before carving
: L Brush with oil and rosemary. Rub with salt and black pepper.
*PORK Chops m 2-6pieces : Distribute evenly on the grill rack
: . ) Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper.
Ribs @ 700-1200g Evenly distribuite in the crisp plate with the bone side downwards
Bacon 50-150g Evenly distribute in the crisp plate
:  Brush with oil or melted butter. Rub with salt, pepper and chopped
] :Roast Lamb 1000 - 1500 g garlic. At the end of cooking let rest for at least 15 minutes before
:LAMB : D carving
E Cutlet 2-8 pieces Brush with oil and rub with salt and pepper. Evenly distribuite on
g z [ R A rack
E . = ) Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper.
Roast Chicken £ 800-2500g Placing into the oven with the breast side up
CHICKEN Chicken Pieces 400 - 1200 g Brush with oil and season as you pre.fer.' Evenly distribute in the crisp
3 § @ ; plate with the skin side down
(nggl;en Fillets / 300 - 1000g Lyghtly grease the crisp plate before preheating
Chicken Fillets D | 300-800goe | Distribute evenly in the steam grid
[STEAMED = 9 / J
*MEAT i ) i Add hot dog in the steamer bottom and cover with water. Cook
; iHot Dog [ i 4-8piecesoe
T SO S uncovered
Meat Loaf P 4-8 portions Prepare aAccordmg ﬁo your fayor\te recipe and shape into a loaf
; container pushing to avoid the formation of air pockets
Kebab m 400-1200g Brush with oil and flavor with hrgzis. Distribute evenly on the grill
MEAT DISHES Breaded Fillet Fry @ + m 100-5009 Brush with oil. Distribute evenly in the crisp plate
: ) Lyghtly grease the crisp plate before preheating. Pierce the
Sausages & Wurstel @ 200-8004 sausages with a fork to prevent bursting
: Prepare according to your favorite recipe and shape it into balls
‘Meatballs @ + m 200-800g : with approximate weight of 30-40g each. Brush with oil. Distribute
; : : evenly in the crisp plate
o o5 Uy D) — )
ACCESSORIES | \w/Oven proof Steamer Steamer Steamer Wire rack Rectangular Criso Plate
container (Complete) (Bottom + Lid) (bottom) baking plate P
11
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Food categories

: STEAMED
CFILLETS &
: STEAKS

: STEAMED
:SEAFOOD

i Accessories Quantity : Cooking Info

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

Steak m

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

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

FISH & SEAFOOD

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

: FRIED FISH &
{SEAFOOD

Fish and Chips %

%Breaded Shrimps %

%Breaded Calamari
‘Rings %

Breaded Fish Stick %

Mixed Fried Fish %

éFish steak

1 -3 portions

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

potatoes

100-500¢

Distribute evenly in the crisp plate

300-800g

Lyghtly grease the crisp plate before preheating. Season fish steaks

with oil and cover with sesame seeds

12
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Food categories i Accessories Quantity Cooking Info
 Potatoes pieces 300 - 12009 Cutin pieces, season with oil, salt and flavor with herbs before
‘ i placing into the oven
Potato Wedges 300-800 g Cut in Wedges, season with oil, salt and flavor with herbs before
: : . i placing into the oven
ROASTED : Scoop out the vegetable and fill with a mixture of the vegetable
{VEGETABLES : Stuffed Vegetables Sy 600-2200g :flesh itself, minced meat and shredded cheese. Season with garlic,
: . -salt and flavor with herbs as you prefer.
%Vegetarian Burger % @ 2 -6 pieces Lyghtly grease the crisp plate
%Jacket Potatoes <F 200-1000g Brush Wlth oil or melted butter. Cut a cross on top of the potato and
; i pour with source cream and your favorite topping.
= an ) “Slice and place into a large container. Season with salt, pepper and
N ~ 2 H - N
Potatoes + 4-10portions i pour over cream. Spinkle cheese on top
- GRATIN Broccoli 0 60015009 Cut in pieces and place into a large container. Season with salt,
Q §VEGETABLES %Couliflowers + m 600-1500 %pepperand pour over cream. Spinkle cheese on top
o) ! X ) .
E Vegetable % T 400-800 g ;fT;l?e out from packaging being careful to remove any aluminium
) : O s
[TH} H H
> i Potatoes Pieces @ 300 - 1000 g o i Cut in pieces. Distribute evenly in the steamer bottom
Peas {0 © 200-500 goe :Distribute evenly in the steam grid
: Carrots
:STEAMED Broccoli 200-500goe :Cutin pieces. Distribute evenly in the steam grid
:VEGETABLES .
: Cauliflowers
:Squash v . 200-500goe :
g — J i Distribute evenly in the steam grid
:Corn on Cob i 300-1000go-e :
Peppers Cut in pieces. Distribute evenly in the steam grid
PP 200-500goe i ,p : / : J
Other Vegetables Distribute evenly in the steam grid
: STEAMED
:FROZEN
: VEGETABLES Steamed Vegetables oy 3000 Distribute evenly in the steam grid
Potatoes Fried % 200-500¢ Distribute evenly in the crisp plate
pu Peel and cut in stick. Soak in cold salted water for 30 minutes. Wash,
: Potatoes Fried @ :1200-5009 :dry and weight. Mix with oil, approximately 10g each 200g of dry
‘ ‘ i potatoes. Distribute evenly in the crisp plate
a3 Potatoes Croquettes 100-6009g Distribute evenly in the crisp plate
— : H
2 E\F/FélEEDTA LES ‘ ; i Chop and soak in cold salted water for 30 minutes. Wash, dry and
w3 GETABLES :Egg Plant 200-600g “weigh. Mix with oil, approximately 10g for each 200g of dry
§ eggplant. Distribute evenly in the crisp plate
) Slice, weigh and mix with oil, approximately 10g each 200g of dry
Pepper @ + m 1 200-500g i pepper. Season with salt. Distribute evenly in the crisp plate
‘ Slice, weight and mix with oil, approximately 10g each 200g of dry
: Zucchini £200-5009 ‘zucchini. Season with salt and black pepper. Distribute evenly on
: ‘ ‘ ‘ i crisp plate
o o5 Uy D) — )
ACCESSORIES | \w/Oven proof Steamer Steamer Steamer Wire rack Rectangular Criso Plate
container (Complete) (Bottom + Lid) (bottom) baking plate P
13
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Food categories i Accessories Quantity Cooking Info
gQuiche Lorraine 1 batch Lm'e the crisp platg with the past'ry and pierce it with a fqu. Prepare
1 : @ % quiche lorraine mixture considering a quantity for 8 portions
9 i Quiche Lorraine % 200-800 g ngg;e out from packaging being careful to remove any aluminium
X : H
< : : :
o L= ‘Line a pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce it with a
E : salty Cake + m 1 batch i fork. Fill the pastry according to your favorite recipe
& : Prepare a mix of chopped vegetable. Sprinkle with oil and cook into
: N . “a pan for 15-20 minutes. Let cool down. Add fresh cheese and
EVegetabIe Strudel © 800-15009 i season with salt, balsamic vinegar and spices. Roll it into a pastry
: ‘ i and fold the external part
Rolls : 1 batch “ Prepare dough according to your favorite recipe for a light bread.
: Form to rolls before rise. Use the oven’s dedicated rise function
Rolls s 1 batch éTake out from packaging. Evenly distribute on the baking plate
a Prepare dough according to your favorite recipe for a light bread.
S : Sandwich Loaf in Tin — 1-2pieces :Forminto aloaf container before rise. Use the oven dedicated
= : function to rise
:Rolls Prebacked 1 batch Take out from packaging. Evenly distribute on the baking plate
Scones @ 1 batch Shape into one scone or in smaller pieces on greased crisp plate
:Rolls Canned R 1 batch Take out from packaging. Evenly distribute on the baking plate
Prepare a pizza dough based on 150ml water, 15g yeast, 200-225g
Pizza 2 -6 portions flour, oil and salt. Leave it to rise using the oven’s dedicated
P i function. Roll out the dough into a lightly greased baking plate. Add
ﬁ : topping like tomatoes, mozzarella and ham
L
& :Thin Pizza % 250-5009°* Take out from packaging being careful to remove any aluminium
‘Thick Pizza % L 300-800goe | fOl
: Chilled Pizza 200-500g :Take out from packaging. Evenly distribute in the crisp plate
cu_/} Sponge Cake In Tin 1 batch Prepare a fatless sponge cake batter Qf 500-900g. Pour into lined
o : : and greased baking pan
= : :
2 Fruit Rising Cake ‘ i Prepare a cake batter according to your favorite recipe by using
; : RISING CAKES In Tin 9 + ¢ 900-1900g : shraded or chopped-sliced fresh fruit. Pour into lined and greased
9 3 : baking pan
f.: : Choccolate Rising : : Prepare a chocolate-cocoa cake batter according to your favorite
> 600 - 1200 g

‘ Cake In Tin

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

recipe. Pour into lined and greased baking pan

14
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Food categories i Accessories i  Quantity Cooking Info

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

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

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

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

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

¢ Brush the cheese with a little oil before cooking. Distribute evenly
in the crisp plate
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CLEANING

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

INTERIOR AND EXTERIOR SURFACES

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

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

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

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

Never use steam cleaning equipment.

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

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

ACCESSORIES

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

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

16
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WIFI FAQs

' EN

Which WiFi protocols are supported?

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

Which settings need to be configured in the router
software?

The following router settings are required: 2.4 GHz
enabled, WiFi b/g/n, DHCP and NAT activated.

Which Version of WPS is supported?

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

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

Can | use mobile 3G tethering instead of a router?

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

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

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

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

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

Where can I find the appliance’s MAC address?

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

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

Use your smart device and the 6th Sense Live app to
check whether the appliance network is visible and
connected to the cloud.

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

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

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

How far should the router be from the oven?

Normally the WiFi signal is strong enough to cover

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

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

You can use specific devices to extend your home
WiFi coverage, such as access points, WiFi repeaters
and power line bridges (not provided with appliance).
How can I find out the name of and password for my
wireless network?

See the router documentation. There is usually

a sticker on the router showing the information

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

What can | do if my router is using the neighbourhood
WiFi channel?

Force the router to use your home WiFi channel.

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

The appliance might have successfully connected to
the router, but it is not able to access the Internet. To
connect the appliance to the Internet, you will need

to check the router and/or carrier settings.

Router settings: NAT must be on, firewall and DHCP must be
properly configured. Password encryption supported: WEP,
WPAWPA2. To try a different encryption type, please refer to
the router manual.

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

How can | check whether data is being transmitted?
After setting up the network, switch the power off,
wait 20 seconds and then switch on the oven: Check
that the app is showing the Ul status of the appliance.
Select a cycle or another option and check its status
on the app.

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

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

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

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

‘Solution

Problem %Possible cause

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

Check for the presence of mains electrical power and

‘whether the oven is connected to the electricity supply.

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

-mains.

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

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

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

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

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

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

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

. The wireless connections
‘does not reach the

The Zicon is shown appliance.

on display. ‘The oven is unable

:to establish a stable
_connection to home
‘network.

. The connectivity is not
‘supported.

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

‘Try to restart the router.

:See the “WiFi FAQs" section.

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

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

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

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

Using the QR code in your appliance
Visiting our website docs.whirlpool.eu

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

400011685310
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Kasutusjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOL TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige oma seade

aadressil www.whirlpool.eu/register

TAPSEMA TEABE SAAMISEKS
SKANNIGE OMA SEADME
QR-KOOD

fﬂf Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi

ohutusjuhend.

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel

2. kitteelement
(pole nahtaval)

3. Andmeplaat
(arge eemaldage)

4. Uks
5. Ulemine kiitteelement/grill
6. Light (valgustus)
7. Poordalus
JUHTPANEELI KIRJELDUS
I )
o ; .
1 2 3 4 6 7
1. SISSE / VALJA 3. LEMMIKUD 6. KAUGJUHTIMINE

Ahju sisse ja valja lulitamiseks.
2. AVALEHT

Kiireks juurdepdasuks
peamenuusse.

Lemmikfunktsioonide loetelu
kuvamiseks.

4. EKRAAN

5. TOORIISTAD

Erinevate suvandite vahel
valimiseks ja ahju seadete ning
eelistuste muutmiseks

Rakenduse 6" Sense Live Whirlpool
kasutamise lubamiseks.

7.LOOBU

Koigi ahjufunktsioonide
peatamiseks, valja arvatud kell,
koogitaimer ja nupulukk.
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TARVIKUD

POORDALUS
Klaasist poordalus asetseb oma toel

ja seda voib kasutada koikide
kiipsetusviisidega.
Kbik ahjundud ja tarvikud tuleb alati

asetada poordalusele, v.a
kiipsetusplaat.

POORDALUSE TUGI

3 Tugi on méeldud ainult klaasist
poodrdaluse jaoks.

Arge asetage toele muid tarvikuid.

PRUUNISTUSPLAAT

Kasutage seda ainult koos vastava

funktsiooniga.

Pruunistusplaadi peab alati asetama
E— klaasist poordaluse keskele ning

selle voib tiihjana eelsoojendada,
kasutades vaid selleks eesmargiks moeldud spetsiaalset
funktsiooni. Asetage alati toit otse pruunistusplaadile.

PRUUNISTUSPLAADI KAEPIDE

Kaepidet kasutatakse kuuma
pruunistusplaadi ahjust
valjavotmiseks.

TRAATREST

See vbéimaldab toidu asetada grillile
lahemale, et toit pruunistuks
lD tdiuslikult ja 6huringlus oleks

\'J optimaalne.
Seda tuleb kasutada
pruunistusplaadi alusena ménede 6™ Sense Crisp Fry
(6th Sense'i krobepruunistamine) funktsioonidega.
Asetage rest poordalusele ja veenduge, et see ei puutu
kokku muude pindadega.

5

Tarvikute arv ja titbid voivad erineda séltuvalt ostetud
mudelist.

Turul on saadaval palju tarvikuid. Enne ostmist
veenduge, et need sobivad mikrolaineahjule ja
peavad vastu ahju kérgetele temperatuuridele.

Mikrolainetega kiipsetamise ajal ei tohi kunagi
kasutada metallndusid.

NELINURKNE KUPSETUSPLAAT

Kasutage kipsetusplaati ainult
funktsioonidega, mis véimaldavad
konvektsioonklpsetust; darge kunagi
kasutage seda koos
mikrolainefunktsiooniga.

Liikake klipsetusplaat rohtsalt ahju, kiipsetuskambri
siinidele.

Pange tahele! Kipsetusplaadi kasutamise ajaks pole tarvis
poordalust ja selle tuge ahjust valja vétta.

AURUTI

Toidu (nt kala voi koogiviljad)
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).

Pange auruti alati klaasist pédrdalusele ja kasutage seda
ainult koos sobivate kiipsetusfunktsioonidega voi
mikrolainefunktsiooniga.

Auruti pohi on konstrueeritud selliselt, et seda tuleb
kasutada koos spetsiaalse auruga puhastamise
funktsiooniga.

Muid tarvikuid, mida tootega kaasas pole, saab teenindusest
eraldi juurde osta.

Veenduge alati, et toit ja tarvikud ei puutu vastu ahju
siseseinu.

Enne ahju kdivitamist veenduge alati, et poordalus
saab vabalt liikuda. Jalgige, et te tarvikuid ahju
pannes ja vdlja vottes poordalust oma toelt maha ei
likkaks.

N
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KUPSETUSFUNKTSIOONID

@ KASIFUNKTSIOONID
+  MIKROLAINE
Toidu voi joogi kiireks soojendamiseks.

Voimsus (W) Soovitatav kasutus
900 Suure veesisaldusega toitude ja jookide kiire
soojendamine.
750 Koéogiviljade valmistamine.
650 Liha ja kala valmistamine.
Lihakastmete ja juustu voi muna sisaldavate kastmete
500 X . P O o .
valmistamine. Lihapirukate véi ahjupasta viimistlemine.
Aeglane, 6rn kipsetus. Sobib Sokolaadi ja voi
350 ;
sulatamiseks.
Kdlmutatud toidu sulatamine, voi ja juustu
160 .
pehmendamine.
90 Jaatise pehmendamine.

_ . Voimsus .
Toiming Toit W) Kestus (min)
Soojendamine 2 tassi 900 1-2
Soojendamine  Kartulipuder 1 kg 900 10-12
Sulatus Hakkliha 500 g 160 15-16
Kipsetamine Biskviitkook 750 7-8
Kipsetamine Munakreem 500 16-17
Klpsetamine Meat loaf (Pikkpoiss) 750 20-22

«  PRUUNISTAMINE

Toidu taiuslikuks pruunistamiseks, nii pealt kui alt.
Seda funktsiooni voib kasutada vaid spetsiaalse
pruunistusplaadiga.

Toit Kestus (min)
Eelkergitatud kook 7-10
Hamburger 8-10*

* Podrake toitu poole kiipsetusaja méoddudes.

No6utud tarvikud: Crisp plate (pruunistusplaat) koos
kdepidemega

« SUNDOHK

Kipsetamine tavalisele ahjule sarnasel viisil.

« SUNDOHK + MIKROLAINED

Ahjuroogade valmistamine lGhikese ajaga.
Ohuringluse optimeerimiseks soovitatakse kasutada
resti.

Véimsus

Toit W) Temp. (°C) Kestus (min)
Praeliha 350 170 35-40
Lihapirukas 160 180 25-35

Soovitatavad tarvikud: Traatrest

« GRILL

Pruunistamiseks, grillimiseks ja gratineerimiseks.
Soovitame toitu kiipsetamise ajal pddrata.

Toit Grillimise tase Kestus (min)
Roéstleib ja -sai Kérge 5-6
Krevetid Keskmine 18-22

Soovitatavad tarvikud: Traatrest
« GRILL + MIKROLAINED

Toitude kiire kiipsetamine ja gratineerimine, Uhendades
mikrolaine- ja grillifunktsioonid.

. Voimsus Grillimise .
Toit W) tase Kestus (min)
Kartuligrataan 650 Keskmine 20-22
Mundris kartulid 650 Kérge 10-12

Soovitatavad tarvikud: Traatrest

« TURBO GRILL

Grilli- ja konvektsioonkipsetuse funktsioonide
Uhendamine parima tulemuse saamiseks. Soovitame

toitu kiipsetamise ajal pdorata.

Toit |
Kanakebab ‘

Soovitatavad tarvikud: Traatrest

e TURBOGRILL + MIKROLAINED

Toidu kiireks kiipsetamiseks ja pruunistamiseks,
Uhendab mikrolaine-, grilli- ja konvektsioonahju
funktsioonid.

Grillimise tase | Kestus (min)

25-35

Korge ‘

Kiipsetusplaati ja muid ahjukélblikke néusid saab Toit Yv?,i)msus grillimise " Kestus (min)
kasutada eri toitude valmistamiseks. Killmutatud - . )
Toit Temp. (°C) Kestus (min) kannelloonid g€ 20-25
Soufflé (Suflee) 175 30-35 Seakarbonaad 350 Koérge 30-40
Muffinid 170* 25-30 Soovitatavad tarvikud: Traatrest

Kipsised 1757 12-18 «  KIIRE EELKUUMUTAMINE

* Eelkuumutamine vajalik
Soovitatavad tarvikud: Nelinurkne klpsetusplaat / traatrest

Ahju kiireks soojendamiseks enne kiipsema panemist.
« ERIFUNKTSIOONID

» SOOJASHOIDMINE

Asjavalmistatud toidu (nt liha, praetud toit voi
pirukad) sooja ja krobedana hoidmiseks.

» KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks kergitamiseks.
Kerkimise kvaliteedi tagamiseks drge aktiveerige
seda funktsiooni, kui ahi on eelmisest
kipsetustsuklist veel kuum.
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&% 6" SENSE FUNKTSIOONID

See voimaldab klpsetada igat tlupi toite
taisautomaatselt. Selle funktsiooni parimaks
kasutamiseks jargige vastavas kiipsetustabelis
toodud juhiseid.

« 6" SENSE DEFROST (6TH SENSE'l SULATAMINE)

Eri tulpi toiduainete kiireks Glessulatamiseks, sisestades
lihtsalt nende kaalu. Parima tulemuse saamiseks asetage
alati toit otse klaasist poordalusele.

CRISP LEIVA SULATAMINE

See Whirlpooli eksklusiivne funktsioon véimaldab sulatada
kilmutatud leiba. Uhendades sulatamise ja pruunistamise
tehnoloogia, saate parema maitsega leiva, mis tundub olevat
varskelt kiipsetatud. Kasutage seda funktsiooni kilmutatud
saiakeste, baguette'ide ja sarvesaiade kiireks sulatamiseks ja
soojendamiseks. Selle funktsiooniga tuleb kasutada
pruunistusplaati.

Toit Kaal
CRISP LEIVA SULATAMINEE D 50-800 g
LIHA 100-2000 g
LINNULIHA 100-3000 g
KALA 100-2000 g
KOOGIVILJAD 100-2000 g
LEIB 100-2000

« 6™ SENSE SOOJENDAMINE

Kilmutatud voi toatemperatuuril valmistoidu
Ulessoojendamiseks. Ahi arvutab automaatselt Iiihima
ajaga parima voimaliku tulemuse saavutamiseks vajalikud
seaded. Asetage toit mikrolaineaju ja kuumuskindlale
taldrikule voi ndusse. Votke pakendist vdlja ja eemaldage
hoolikalt alumiiniumfoolium. Kui jatate toidu parast
Ulessoojendamist 1-2 minutiks seisma, siis on tulemus
alati parem, eelkdige kiilmutatud toidu puhul.

Arge avage selle funktsiooni ajal ust.
« 6" 6TH SENSE AURUTAMINE

Toidu (nt kala ja kdogiviljad) aurutamiseks kaasaoleva
auruti abil. Ettevalmistava etapi kdigus tekitatakse
automaatselt aur, mis paneb auruti pohja valatud vee
keema. Selle etapi kestus voib varieeruda. Parast etapi
[6ppu jatkab ahi toidu aurutamisega vastavalt seatud ajale.

Valige pehmete koogiviljade (brokoli, porrulauk) jaoks
1-4 minutit voi kdvemate koogiviljade (porgandid,
kartulid) jaoks 4-8 minutit.

Arge avage selle funktsiooni ajal ust.

Noutud tarvikud: Auruti

« 6™ SENSE CRISP FRY (6TH SENSE'I
KROBEPRUUNISTAMINE)

See tervislik ja eksklusiivne funktsioon Ghendab
pruunistamise funktsiooni kvaliteedi sooja 6hu
ringluse omadustega. See voimaldab saavutada
krompsuva ja maistva praadimistulemuse, kusjuures
vorreldes tavaparase kiipsetamisega kulub 6li
oluliselt vahem voi mdnede retseptide puhul ei lahe
Uldse vaja. Voimalik on praadida mitmesuguseid
eelseadistatud toite, nii varskelt kui ka kiilmutatult.

Vaadake jargmisest tabelist, mis tarvikuid kasutada ja
kuidas saavutada parim tulemus igat liiki toidu jaoks
(varske voi kilmutatud*).

. Kaal/
Toit portsjonid
BREADED FILLET FRY (PANEERITUD FILEE)

Enne kipsetamist maarida kergelt 6liga. Jaotage thtlaselt  100-500 g
pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage plaat restile
MEATBALLS (LIHAPALLID)
Enne kiipsetamist maarida kergelt dliga. Jaotage thtlaselt  200-800 g
pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage plaat restile
FISH AND CHIPS (KALA JA SIPSID) % 1-3 tk
Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
MIXED FRIED FISH (ERINEV PRAETUD KALA) % 100-500 g
Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
*

BREADEP SHRIMPS (PANEERITUAD KREVETID) 100-500 g
Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
BREADED CALAMARI RINGS (PANEERITUD
KALMAARIRONGAD) % 100-500 g
Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
BREADED FISH STICK (PANEERITUD KALAPULGAD) *
Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Kui ahi 100-500¢
annab marku, pdorake toit Umber
POTATOFS FRIED (PRAlEKARTUL.ID) * 200-500 g
Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
POTATOES FRIED (PRAEKARTULID)
Koorige ja I6igake pulkadeks. Leotage umbes 30 min
kilmas soolvees. Kuivatage rétikuga ja kaaluge. Maarige 200-5009g
oliiviéliga (5%). Jaotage pruunistusplaadile. Asetage plaat
restile. Kui ahi annab marku, pddrake toit Umber
POTATOES CROQUETTES (KARTULIKROKETID)

. . A 100-600 g
Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
EGGPLANT (BAKLAZAAN)
Hakkige, soolake ja laske 30 min seista. Peske, kuivatage ja
kaaluge. Maarige oliiviliga (5%). Jaotage Uhtlaselt 200-600 g
pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage plaat restile. Kui
ahi annab marku, poodrake toit Gmber
PEPPER (PAPRIKA)
Viilutage, kaaluge ja maarige oliividliga (5%). Jaotage B
4 : g€ O 200-500 g
Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage plaat
restile
ZUCCHINI (SUVIKORVITS)
Viilutage, kaaluge ja maarige oliividliga (5%). Jaotage _
4 . g€ O 200-500 g
Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage plaat
restile
CHICKEN NUGGETS (KANANAGITSAD) %
Jaotage ihtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage = 200-600 g
plaat restile
BREADED CHEESE (PANEERITUD JUUST) %
Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage ~ 100-400 g
plaat restile
ONION RINGS (SIBULARONGAD) *
Jaotage iihtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage ~ 100-500 g
plaat restile

Whjr/lﬁool



PUUTEEKRAANI KASUTAMINE

Kerimine ldbi meniiii voi loendi:

libistage sdrmega Ule ekraani, et kerida labi
kirjete voi vaartuste.

Valimine ja kinnitamine:

C} Puudutage ekraani, et valida soovitud vaartus
voi menuukirje.

ESIMEST KORDA KASUTAMINE

Eelmisele kuvale naasmine:
Puudutage nuppu < .
Seade kinnitamine ja jargmisele kuvale liikumine:

puudutage nuppu ,SET” (Maara) voi ,NEXT"
(Jargmine).

Kui seadme esmakordselt sisse lilitate, tuleb see
konfigureerida.

Seadeid saab hillem muuta, vajutades nuppu & , et siseneda
mendusse ,Tools”,

1. VALIGE KEEL

Seadme esimesel sisselllitamisel tuleb maarata keel
ja kellaaeg.

+ Libistage sérmega ule ekraani, et kerida labi
keelevalikute.

+ Puudutage soovitud keelt.
Nupu < puudutamisel viiakse teid tagasi eelmisele kuvale.

2. WIFI SEADISTAMINE

Funktsioon 6th Sense Live voimaldab kasutada

ahju kaugjuhtimisega mobiilseadmest. Seadme

kaugjuhtimise lubamiseks peate esmalt labima

Uhendustoimingu. Toiming on vajalik seadme

registreerimiseks ja kodusesse vorku ihendamiseks.

- Uhenduse seadistamiseks puudutage nuppu
SETUP NOW” (Seadista kohe).

Kui soovite Uhenduse hiljem luua, puudutage nuppu SKIP.
UHENDUSE SEADISTAMINE

Selle funktsiooni kasutamiseks vajate alljargnevat:
nutitelefoni voi tahvelarvutit ja internetiihendusega
raadiovorgu marsruuterit.

Kasutage oma nutiseadet, et kontrollida, kas koduse
raadiovorgu signaal on seadme ldhedal tugev.
Miinimumnéuded.

Nutiseade: Android eraldusvoimega 1280 x 720 (voi kdrgem)
VoI i0S.

Vaadake rakenduse Uhilduvust Androidi ja iOSi versioonidega
rakenduste poest.

Raadiovorgu marsruuter: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Laadige alla rakendus 6" Sense Live

Esimene samm seadme ihendamiseks on laadida
mobiilseadmesse rakendus. Rakendus 6% Sense Live
juhendab teid labi siin toodud sammude. Rakenduse
6™ Sense Live saate alla laadida veebipoest App Store
voi Google Play.

2. Looge konto

Kui teil veel kontot ei ole, peate selle looma. See
voimaldab teil seadmed vorku Gihendada ja neid
mobiilseadmest vaadata ja juhtida.

3. Registreerige seade

Jargige seadme registreerimiseks rakenduses kuvatud
juhiseid. Registreerimiseks on vajalik nutiseadme
identifikaator Smart Appliance IDentifier (SAID). Selle
kordumatu koodi leiate seadme identimisplaadilt.

4. Uhendage WiFi-vérku

Jargige skannimisega Gihendamise
haadlestustoimingut. Jargige rakenduses toodud
juhiseid seadme Ghendamiseks kodusesse
raadiovorku.

Kui teie marsruuter toetab protokolli WPS 2,0 (voi
kérgem), valige ,MANUALLY” (Kasitsi) ja seejarel
puudutage nuppu ,WPS Setup” (WPS-i seadistamine):
Vajutage raadiovorgu marsruuteril nuppu ,WPS* et
kahe seadme vahel Gihendus luua.

Vajaduse korral saate seadme ka kasitsi uhendada,
valides suvandi,Search for a network” (Otsi vorku).

SAID-koodi kasutatakse nutiseadme siinkroonimiseks
seadmega.

Kuvatakse MACaadress WiFi-mooduli jaoks.
Uhendustoiming on vaja uuesti teha vaid siis, kui
muudate marsruuteri seadeid (nt vorgu nime, parooli
voi teenusepakkujat).

3. KELLAAJA JA KUUPAEVA SEADISTAMINE

Ahju Ghendamisel koduvorku maaratakse kellaaeg
ja kuupdev automaatselt. Vastasel korral tuleb need
kasitsi seadistada.

+ Puudutage kellaaja seadistamiseks vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Kui olete kellaaja seadistanud, tuleb seadistada
kuupdev.

Kuupdeva seadistamiseks puudutage vastavaid
numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Parast pikka elektrienergia toitekadu peate kellaaja ja
kuupdeva uuesti maarama.
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4. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud [6hnu: see
on taiesti tavaparane.

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tiihjalt
kuumutada, et eemalduksid véimalikud I6hnad.

IGAPAEVANE KASUTAMINE

Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja seest
koik tarvikud.

Kuumutage ahi temperatuurini 200 °C, véimaluse korral
tuleks selleks kasutada kiire eelkuumutuse funktsiooni.

Parast seadme esmakordset kasutamist on soovitatav ruumi
tuulutada.

1. VALIGE FUNKTSIOON

4. MAARA KAIVITAMISE VIITAEG

« Ahju sisselllitamiseks vajutage nuppu vOi
puudutage ekraani.

Saate kuvalt valida kasifunktsioone voi 6 Sense'i
funktsioone.

« Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

« Loendi vaatamiseks kerige Ules voi alla.
« Puudutage soovitud funktsiooni, et see valida.

2. SEADISTA KASIFUNKTSIOONE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle

seadeid. Kuvatakse seaded, mida saab muuta.

VOIMSUS / TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

« Kerige labi vaartuste ja valige soovitud vaartus.

“Forced Air” (Sundéhu) funktsiooni korral voite eelkuumutuse

aktiveerimiseks puudutada nuppu  »{

KESTUS

Mikrolainete ja kombineeritud mikrolainete

kasutamise korral tuleb alati maarata kiipsetusaeg.

« Soovitud klipsetusaja maaramiseks puudutage
vastavaid numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,NEXT”
(Jargmine).

Klpsetusaja taitumisel peatatakse kiipsetamine

automaatselt.

Mikrolaineteta funktsioonide korral ei ole vaja

kiipsetusaega madrata, kui soovite kiipsetamist

kasitsi juhtida.

+ Kestuse madramiseks puudutage nuppu,Set Cook
Time”.

Valitud kestuse tihistamiseks ja kiipsetuse kasitsi peatamiseks

puudutage kestuse vaartust ja valige seejarel STOP.

3. AUTOMAATFUNKTSIOONIDE 6* SENSE
VALIMINE

Funktsioonid 6th Sense véimaldavad valmistada

erinevaid roogasid, valides neid kuvatud loendist.

Enamik kiipsetusseadeid maaratakse parima

tulemuse saavutamiseks seadme poolt automaatselt.

- Valige loendist kiipsetamise tuup.

« Valige funktsioon.

Funktsioonid on mendts 6™ SENSE FOOD kuvatud

toidukategooriate jérgi (vt vastavaid tabeleid) ja menUus

LIFESTYLE retseptide jargi.

. Parast funktsiooni valimist madrake lihtsalt toidu
omadused (kogus, kaal jne), et saavutada ideaalne
tulemus.

Enne mikrolaineteta funktsiooni kdivitamist on
voimalik maarata kiipsetamise viitaeg: Funktsioon
kdivitub teie poolt valitud ajal.

+ Puudutage nuppu DELAY, et maarata soovitud
kdivitusaeg.

+ Kui olete valinud soovitud viitaja, puudutage
nuppu,START DELAY” (Kaivita viitaeg), et kdivitada
ooteaeg.

« Pange toit ahju ja sulgege uks: funktsioon
kdivitatakse automaatselt parast kalkuleeritud aja
moodumist.

Kipsetamise hilinenud algusaja programmeerimiseks tuleb

ahju eelsoojendusfaas valja ldlitada: Ahi jduab soovitud

temperatuurini aegamisi, mis tdhendab, et klipsetusajad
voivad olla natuke pikemad, kui kiipsetustabelis méargitud.

« Funktsiooni kohe kaivitamiseks ja
programmeeritud viitaja tUhistamiseks puudutage

nuppu ® .

5. KAIVITAGE FUNKTSIOON

+ Kui olete seaded konfigureerinud, puudutage
funktsiooni kdivitamiseks nuppu,START",

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat

maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.

Mikrolainefunktsioonidel on kaivituskaitse. Enne

funktsiooni kaivitamist tuleb uks avada ja sulgeda.

« Avage uks.

« Pange toit ahju ja sulgege uks.

+ Puudutage nuppu,START"

Saate madratud vaartusi klipsetamise kadigus igal ajal muuta,

puudutades selleks vaartust, mida soovite muuta.

+ Aktiivse funktsiooni peatamiseks voite igal ajal
puudutada nuppu

6. JET START

Avakuva allosas on riba, mis nditab kolme erinevat
kestust. Puudutage neist Uhte, et kdivitada
mikrolainefunktsiooniga kiipsetamine taisvoimsusel
(900 W).

« Avage uks.

« Pange toit ahju ja sulgege uks.

« Puudutage soovitud kiipsetusaega.

6 Whjr/lﬁool



7. EELKUUMUTAMINE

Kui funktsioon on kaivitatud, naitab ekraan

eelsoojendusfaasi olekut.

Kui eelsoojendus on 16ppenud, kdlab helisignaal

ja ekraan annab teada, et ahi on joudnud seatud

temperatuurini.

« Avage uks.

« Pange toit ahju.

« Sulgege uks ja puudutage kiipsetamise
kaivitamiseks nuppu,DONE” (Valmis).

Kui panete toidu ahju enne eelsoojenduse I6ppemist, voib

see kUpsetustulemusele halvasti méjuda. Kui eelsoojendamise

ajal avatakse ahju uks, peatatakse eelsoojendus. Kiipsetusaeg

ei sisalda eelsoojenduse aega.

Saate muuta eelsoojenduse vaikeseadet

valik toiduvalmistamisfunktsioonide jaoks, mis

voimaldavad seda kasitsi teha.

- Valige funktsioon, mis voéimaldab
eelsoojendusfunktsiooni kasitsi valida.

« Eelsoojenduse aktiveerimiseks voi
iaktiveerimiseks puudutage »§ ikooni. See
maaratakse vaikevalikuks.

8. KUPSETAMISE AJUTINE PEATAMINE

Osad 6t Sense'i funktsioonid nduavad, et toitu
poorataks kiipsetamise ajal. Kdlab helisignaal ja
ekraanil naidatakse, mida tuleb teha.

« Avage uks.
« Tehke ekraanil viidatud toiming.
« Kupsetamise jatkamiseks sulgege uks.

Enne kiipsetamise I6petamist voib olla néutud, et
kontrolliksite toitu samal meetodil.

Kolab helisignaal ja ekraanil ndidatakse, mida tuleb
teha.

+ Kontrollige toitu.
«  Kupsetamise jatkamiseks sulgege uks.

9. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et

kiipsetamine on I6ppenud.

Osade funktsioonide korral on voéimalik kiipsetamise

|6ppemise jarel kiipsetusaega pikendada voi

salvestada funktsioon lemmikute hulka.

« Lemmikute hulka salvestamiseks puudutage
nuppu R .

- Kipsetusaja pikendamiseks puudutage nuppu @ .

10. LEMMIKUD

Lemmikute funktsioon salvestab ahju seaded teie
lemmikretseptide jaoks.

Ahi tuvastab automaatselt, milliseid funktsioone kasutatakse
kdige sagedamini. Kui funktsiooni on kasutatud teatud arv
kordi, palutakse teil see lemmikute hulka salvestada.
FUNKTSIOONI SALVESTAMINE

Kui funktsioon on I6petanud, voite selle lemmikute
hulka salvestamiseks puudutada nuppu @ . See
voimaldab funktsiooni samade seadetega tulevikus

|

- ET
kiiresti kasutada. Saate ekraanil funktsiooni
salvestada, viidates kuni neljale lemmiksddgikorrale,

milleks on hommikusdok, [duna, suupiste ja
O0htusook.

+ Puudutage ikoone, et valida vahemalt Uks.

+ Funktsiooni salvestamiseks puudutage nuppu
,SAVE AS FAVORITE” (Salvesta lemmikuna).

PARAST SALVESTAMIST

Funktsiooni lemmikute hulka salvestamise jarel
kuvatakse peaekraanil funktsioonid, mis on
salvestatud praeguse pdevaaja jaoks.

Lemmikute men(ii kuvamiseks vajutage nuppu Q) :
funktsioonid on jagatud erinevate sédgikordade jargi
ja koos mdningate soovitustega.

« Vastava loendi kuvamiseks puudutage s6dgikorra
ikooni.

« Kerige labi esitatud loendi.
« Puudutage soovitud retsepti voi funktsiooni.

« Kipsetamise aktiveerimiseks puudutage nuppu
~START"

SEADETE MUUTMINE

Lemmikute ekraanil saate lemmikule lisada pildi voi
nime ning kohandada seda oma eelistuste jargi.

« Valige funktsioon, mida soovite muuta.
+ Puudutage nuppu ,EDIT” (Muuda).
+ Valige atribuut, mida soovite muuta.

+ Puudutage nuppu ,,NEXT” (Jargmine): Ekraanil
kuvatakse uued atribuudid.

+ Muudatuste kinnitamiseks puudutage nuppu
,SAVE” (Salvesta).

Lisaks saate lemmikute ekraanil salvestatud
funktsioone kustutada:

« Puudutage vastaval funktsioonil nuppu @ .

+ Puudutage nuppu ,REMOVE IT” (Eemalda).

Samuti saate muuta kellaaega, millal erinevaid

so0gikordi ndidatakse:

. Vajutage nuppu & .

. Valige (8 ,Preferences”,

« Valige,Times and Dates” (Kellaajad ja kuupdevad).

+ Puudutage nuppu ,Your Meal Times” (Teie
sd0giajad).

+ Kerige labi loendi ja puudutage vastavat kellaaega.

+ Puudutage muutmiseks vastavat s6ogikorda.

lgat ajakoha saab siduda ainult Uhe sédgikorraga.

11. TOORIISTAD

Vajutage nuppu & , et avada tikskdik millal
toéoriistade mendu ,Tools”.

Selles meniils saate valida erinevaid suvandeid ja
muuta seadme ning ekraani seadeid ja eelistusi.

KAUGJUHTIMISE LUBAMINE

Rakenduse 6" Sense Live Whirlpool kasutamise
lubamiseks.
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@ POORDALUS

See valik peatab poordaluse poorlemise, et saaksite
kasutada suuri ja kandilisi mikrolainekindlaid
mahuteid, mis tootes pédrlema ei mahu.

KOOGITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida koos
kipsetusfunktsiooniga voi eraldiseisvalt
ajaarvestuseks.

Parast kaivitamist alustab taimer funktsioonist
sOltumatult ajaarvestust.

Kui taimer on juba aktiveeritud, saate ka valida ja
aktiveerida mone funktsiooni.

Taimer jdtkab poordloendust ekraani Ulemises paremas
nurgas.

Kodgitaimeri avamine véi muutmine:

. Vajutage nuppu & .

. Puudutage nuppu @

Kui taimer on seatud aja lugemisel jdudnud nulli,
koélab helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.

« Puudutage nuppu,DISMISS” (Tuhista), et taimer
tUhistada voi maarata uus taimeri kestus.

- Taimeri uuesti seadistamiseks puudutage nuppu
,SET NEW TIMER" (Seadista uus taimer).

LIGHT (VALGUSTUS)
Ahjulambi sisse- voi valjalulitamiseks.

@ SELF CLEAN(AUTOMAATPUHASTUS)

Spetsiaalne puhastustsikkel, mille kaigus
eraldatakse veeauru, mis hélbustab kérbenud
rasva- ja toidupritsmete eemaldamist. Valage
komplektis oleva auruti pdhja (3) tass joogivett voi
mikrolaineahjukindlasse anumasse ja aktiveerige
funktsioon.

Noutud tarvikud: Auruti

@ MUTE (VAIGISTAMINE)

Puudutage ikooni, et helid ja alarmid vaigistada voi
aktiveerida.

NUPULUKK

Nupulukk véimaldab lukustada puutepaneeli nupud,
et keegi ei saaks neid kogemata vajutada.

Luku aktiveerimine:

. Puudutage ikooni ® .

Luku inaktiveerimine:

« Puudutage ekraani.

+ Libistage kuvatud teatel sérmega Ules.

E EELISTUSED
Erinevate ahjuseadete muutmiseks.

WI—FI

Vérguseadete muutmiseks voi uue koduvérgu
konfigureerimiseks.

INFO

Kaupluse demoreziimi valjalllitamiseks, seadme
lahtestamiseks ja tooteinfo vaatamiseks.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUPSETAMINE MIKROLAINETEGA

KOOGID JA SAI

Mikrolained labivad toitu vaid teatud sligavuseni,
seega asetage mitme lksuse samaaegsel
valmistamisel need teineteisest voimalikult kaugele,
et jatta need mikrolainetele voimalikult hasti
ligipadsetavateks.

Vaikesed tiikid valmivad suurtest kiiremini: et tagada
Uhtlane kiipsemine, I6igake toit Gihesuurusteks
tukkideks.

Enamik toite jatkab kiipsemist ka parast seda,

kui mikrolaineahi |6petab t66. Seega laske toidul
valmimiseks alati veel veidi seista.

Enne kui panete mikrolainetega kiipsetamiseks ahju
paber- voi kilekoti, eemaldage selle kiljest kinnitid.

Kilesse tuleb teha salgud véi torgata kahvliga augud,
et rohk kotist vdlja paaseks ja kott kiipsetamise ajal
auru kogunemise tottu ei I6hkeks.

VEDELIKUD

Vedelikud voivad kuumeneda lile keemispunkti ilma
nahtavate keemismullideta. Seetdttu voib kuum
vedelik ootamatult le 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 toitu
sulatada otse klaasist tilgaalusel. Kui vaja, voib
kasutada mikrolaineahjus kasutamiseks sobivat
kergplastist anumat.

Keedetud toit, hautised ja lihakastmed sulavad
paremini, kui neid sulatamise ajal segada. Eraldage
toidutiikid, 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
ara voetud.

Kookide ja saiatoodete puhul on soovitatav kasutada
funktsiooni “Forced Air” (Sundéhk). Teise véimalusena
vOib kiipsetusaja lihendamiseks valida funktsiooni
,Forced Air + MW” (Sunddohk + mikrolained), kus
mikrolainete vGimsuse vaartus ei ole suurem kui 160
W, et toit pusiks pehme ja hork.

Koos funktsiooniga “Forced Air” (Sunddhk) kasutage
tumedaid metallist koogivorme ja pange need alati
ahjuga kaasasolevale restile.

Teise voimalusena voib teatud toitude (nt kipsised
voi kuklid ) valmistamiseks kasutada nelinurkset
kiipsetusplaati ja muid ahjus kasutamiseks sobivaid
nousid.

Funktsiooniga ,Forced Air + MW* (Sunddhk +
mikrolained) kasutage ainult néusid, mis sobivad
kasutamiseks mikrolainetega, ja asetage need
kaasasolevale traatrestile.

Et kontrollida, kas kiipsetatav toit on valmis, sisestage
kiipsetise sisse varras: Kui see on valjatdbmbamisel
puhas, on saiad voi kook valmis.

Mittenakkuvate vormide kasutamisel arge maarige
rasvainega vormi servi, sest siis voib kook kerkida
aartest ebauhtlaselt.

Kui toit klipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge véimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust voi segada segu
ornemalt.

Juhul kui koogi pohi jadab natskeks, tostke vorm
madalamale ahjutasandile ja puistake koogi pohjale
enne taidise lisamist leiva- voi biskviidipuru.

PITSA

Selleks et pitsa pohi kiipseks kiiresti ja Ghtlaselt
krobedaks, soovitame kasutada funktsiooni ,Crisp”
(Pruunistamine) koos spetsiaalse kaasasoleva
tarvikuga.

Teine voimalus on kasutada suurte pitsade jaoks
nelinurkset kiipsetusplaati koos funktsiooniga
“Forced Air” (Sundohk): sellisel juhul eelkuumutage
ahju 200° C juures ja laotage mozzarella pitsale siis,
kui 2/3 klipsetusajast on moéddas.

LIHA JA KALA

Et pealispinda kiiresti ja laitmatult pruunistada
selliselt, et liha voi kala jadks seest pehmeks ja
mahlaseks, soovitame kasutada funktsioone, mis
Uhendavad sundéhu mikrolainetega, nt “Turbo grill +
microwave” (Turbogrill + mikrolained) v6i “Forced Air
+ microwave” (Sunddhk + mikrolained).

Parima tulemuse saavutamiseks seadke mikrolainete
voimsuseks 350 W.
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O KUPSETUSTABELID

: Lasagna (Lasanje)

—

RICE, PASTA & CEREALS (RIIS, PASTA JA HELBED)

Toidukategooriad

§Cannelloni (Kannelloonid)

Tarvikud

S

Kogus Valmistusteave

D R R I D I

4-10 portsjonit  Valmistage oma lemmikretsepti jargi. Kallake peale besamellkaste

400-1500 g ja raputage juustu, et saavutada ideaalne pruunistus

:Lasagna (Lasanje) ¥

CASSEROLE & BAKED PASTA
(VORMIROOG JA KUPSETATUD PASTA

RIS JA PASTA

: SEEMNED JA
:TERAD

ECanneIIoni (Kannelloonid)

500-1200¢g

‘ (Kaerapuder)

&y Vétke pakendist vélja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
400-1500g

; Médrake riisi jaoks sobiv keetmisaeg. Pange soolvesi ja riis auruti
i Riis 100-400goe :  pohja ning katke kaanega kinni. Kasutage 2-3 tassi vett iga
: tassitdie riisi kohta.
. . Lisage vesi ja riis auruti pohja ning katke kaanega kinni. Lisage
i Rice Porridge ;
(Riisipuder) 2 4 pOFtSJOﬂItO-O i ahju mérguande korral piim. 2 portsjoni jaoks kasutage 75 ml riisi,
P : : 200 ml vett ja 300 ml piima.
; i Madrake pasta jaoks sobiv keetmisaeg. Lisage ahju marguande
‘Pasta 1-4 portsjonitow :  korral pasta ja katke kaanega. Kasutage iga 100 g pasta kohta
: : hg\kaudu 750 ml vett
Pange soolvesua helbed auruti péhja ning katke kaanega kinni.
Burghul (Bulgur) ‘ Kasutage 2 tassi vett iga tassi burguli kohta
éQuinoa (Kinoa) Pange soolvesi ja helbedAaurutA\ pohJaAnA!Ang katke kaanega kinni.
‘ o) Kasutage 2 tassi vett iga tassitdie kinoa kohta
: () :
- . i Pange soolvesi ja helbed auruti péhja ning katke kaanega kinni.
Millet (Hirss) : Kasutage 3 tassi vett iga tassi hirsi kohta
%Amaranth Pange soolvesi ja helbed auruti péhja ning katke kaanega kinni.
i (Rebashein) : Kasutage 3-4 tassi vett iga tassitdie rebasheina kohta
| 100-4009 Ivesi ja helbed auruti pdhja ning katke k Kinni
. ¢ Pange soolvesi ja helbed auruti péhja ning katke kaanega kinni.
Spelt (Speltanisu) : Kasutage 3—4 tassi vett iga tassitdie speltanisu kohta
Pange soolvesi ja helbed auruti pdhja ning katke kaanega kinni.
Barley (Oder) : Kasutage 3—4 tassi vett iga tassitdie odra kohta
Pange soolvesi ja helbed auruti pdhja ning katke kaanega kinni.
Buckwheat (Tatar) : Kasutage 3 tassi vett iga tassi tatra kohta
Pange soolvesi ja helbed auruti pdhja ning katke kaanega kinni.
Cous Cous (Kuskus) Kasutage 2 tassi vett iga tassitaie kuskusi kohta
‘Oat Porridge T, 1-2 portsjonit L|sage soolvesi ja kaerahelbed kérgete ddrtega mahutisse, segage

oe ; ja pange ahju

# Kilmutatud o Soovitatud kogus. Arge avage kiipsetamise ajal ust.

10
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T0|dukategoor|ad Tarvikud Kogus : Valmistusteave
: ; i Maérige 6liga ja héoruge soola ja pipraga. Maitsestage oma
Roast beef (Rostbiif) : - dranagemise jargi kiuslaugu ja Urtidega. Kiipsetamise [0pus laske
? - : enne lahtiléikamist seista vdhemalt 15 minutit
=0, ()  s00-1500g . e o
: : i Kandke harjaga peale 6li voi sulavoid. H66ruge soola ja pipraga.
: i Roast Veal Lo R s X : i’
; ‘ . KUpsetamise [6pus laske enne lahtildikamist seista vahemalt 15
: BEEF ‘(Vasikapraad) minutit
:(LOOMALIHA) : :
: . RPTY Maérige 6li ja rosmariiniga. H66ruge soola ja musta pipraga.
Steak (Loomaliha) m 26 kK Jaotage Uhtlaselt grillrestile
Hamburger z 2-6 tUkki Enne kipsetamist mddrida 6liga ja raputada soola
‘Hamburger# 100-5009 Maange pruumstusplaau enne eelkuumutamlst kergelt 6liga
Kandke harjaga peale 6li voi su\av0|d Hooruge soola ja pipraga.
; Roast Pork . m 800-1500g i Kupsetamise l6pus laske enne lahtildikamist seista vahemalt 15
: (Seapraad) : o
: : minutit
5 %Chops (Karbonaad) an) -6 tiikki Maérige 6li ja rosmariiniga. Hooruge‘soolgja musta pipraga.
:PORK (SEALIHA) : ! Jaotage Uhtlaselt grillrestile
E Madrige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. Hooéruge
‘Ribid 700-1200 g soola ja pipraga. Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
f kondipoolne kulg allpool
‘Bacon (Peekon) 50-150 g Jaotage uhtlaselt pruumstusplaadwle
‘Roast Lamb ‘ Kandke harJaga peale 6li voi sulavoid. Hooruge sooIaJa hakitud
; L ‘ 1000-1500 g kudslauguga. Kiipsetamise 16pus laske enne lahtildikamist seista
: : (Rostitud lammas) N o
‘LAMB (LAMMAS) : e +m vahemalt 15 minutit
< : : : dn A o .
% Cutlet (Kotlett) -8 tiikKi Madrige oliga ja hooruge S(r);lta”; pipraga. Jaotage uhtlaselt
Roast Chicken ~a Maange o||gaJa mansestage oma aranagem|sejarg| Hooruge
oot <8 800-2500 g
: (Rostitud kana) soola ja pipraga. Pange ahju rinnapoolne kilg Gleval
: Chicken Pieces 400-1200 Madrige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. Jaotage
: CHICKEN (KANA) : (Linnulihatiikid) : g Uhtlaselt pruunistusplaadile nahapoolne kiilg allpool
: H : ~
' ChickenFillets/ €2
‘Breast (Kanafilee/- ! 300-1000 g Madrige pruunistusplaati enne eelkuumutamist kergelt 6liga
.rind)
: STEAMED MEAT (CKh;ri';flTeFe';'ets D 300-800 go-e Jaotage tihtlaselt aurutusrestile
: (AURUTATUD f :
LIHA) §Viinerisai (hotdog) Wy 4-8 thoe Pange viiner auruti pohJaJa katke veega. Valmlstage katmata
. il = P Lo Va|m|stage oma |emm|kretsept\ jargija suruge p\kkp0\5|
Meat Loaf (Pikkpoiss) L | 4-8portsjonit . mahutisse, jatmata sisse Ohutaskuid
Kebab m 400-1200 g Madrige 6liga ja maitsestage vu'rt5|dega. Jaotage Uhtlaselt
; grillrestile
3 ' Breaded Fillet Fry a . . :
: MEAT DISHES ' (Paneeritud filee) @ + m 100-500 g Madrige 6liga. Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
:(LIHATOIDUD)
: ‘Sausages & Wurstel @ 200-800 Madrige pruunistusplaati enne eelkuumutamist kergelt liga.
i (Vorstikesed) 9 Torgake vorstikestesse Id6hkimineku valtimiseks kahvliga augud
: Valmistage oma lemmikretsepti jérgi ja vormige pallideks
‘ Meatballs (lihapallid) : @ + m i 200-800g : ligikaudse kaaluga 30-40 g tukk. Madrige 6liga. Jaotage Uhtlaselt
: : : : pruunistusplaadile
o o5 Uy D) — )
TARVIKUD : ki i i .
Mikrolainekindel , - Auruti Auruti Nelinurkne .
mahuti Auruti (terviklik) (pohi + kaas) (pohi) Traatrest kiipsetusplaat Pruunistusplaat
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Toidukategooriad : Tarvikud Kogus
Roasted Whole Fish | = :
: (Terve réstitud kala) : + m 600-1200 g
: TERVE KALA i Steamed Whole Fish §
' (Aurutatud terve U5 600-1200 g
: i kala) ‘
: STEAMED Steak (Loomaliha)
SFILLETS
: & STEAKS . I
3 : ) — oe
{(AURUTATUD Fileed 300-800g
:FILEED JA
:LOIGUD)
: Fish gratin 500-1200 g

FISH & SEAFOOD (KALA JA MEREANNID)

‘FISH GRATIN |
: (KALAGRATAAN)

: FRIED FISH

:& SEAFOOD ,
:(PRAETUD KALA
: JA MEREANNID)

Valmistusteave

(kalagratéén)

Madrige 6liga. Maitsestage sidrunimahla, kiiislaugu ja
peterselliga

Fish gratin

" Fishand Chips (Kala
ja sipsid) % ;

1-3 portsjonit

(kalagratasn) % 1y 600-1200 g Votke pakendist vélja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
: Scallops T UL ; )
E CTEAMED - (Kammkarbid) W 1-6 tUkki Jaotage Uhtlaselt aurutusrestile
:SEAFOOD / Maitsestage enne valmistamist 6li, pipra, sidruni, kiiGslaugu ja
% B i 58 — ' ’ 1
:(AURUTATUD Mussels (Karbid) —J 400-1000g peterselliga. Segage korralikult
: MEREANNID) : :
; - Shrimps (Krevetid) @ 100-600g ¢ Jaotage Uhtlaselt aurutusrestile

kalafileed ja kartulid vaheldumisi

éBreaded Shrimps

: (Paneeritud krevetid)

éBreaded Calamari
‘Rings (Paneeritud
‘kalmaariréngad) %

L

100-500 g

i Breaded Fish Stick
i (Paneeritud

‘kalapulgad) *

'Mixed Fried Fish
: (Erinev praetud kala) :

Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile

‘Fish steak
i (Kalapraad)

300-800 g

# Kilmutatud == Soovitatud kogus. Arge avage kiipsetamise ajal ust.

Madrige pruunistusplaati enne eelkuumutamist kergelt 6liga.
Maitsestage kalapraadi 6liga ja katke seesamiseemnetega

12
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Toidukategooriad i Tarvikud Kogus : Valmistusteave
i Potatoes Pieces = B Loigake tikkideks, enne ahju panemist maitsestage 6li, soola ja
(Kartulitiikid) +fIB 300-12009 G
Potato Wedges 3 Loigake viiludeks, enne ahju panemist maitsestage 6li, soola ja
“ (Kartuliviilud) : @ 300-8009 “Urtidega
. éTehke kodgiviljad seest tiihjaks ja taitke seguga koogiviljalihast,
: ROSTITUD i Taidetud aedviljad 600-2200g | hakklihast ja riivitud juustust. Maitsestage oma dranagemise jargi
:KOOGIVILJAD i B
: : i kidslaugu, soola ja Urtidega.
%Vegetarian Burger N T ~ 1 .
(Vegeburger) % © 2-6 tUkki Olitage pruunistusplaat kergelt
Mundris kartulid 200-1000 g Kandke”harjaga peale QI| VO sqlaymd. !_0|ga|<e kartuli sisse rist ja
alage Ule hapukoore ja lemmiklisandiga.
Kartulid 4-10 portsjonit §V{|Iutagejla asetage suurde mahutisse. Ma\tsestage soolaja
: ; ‘ i pipraga ning kallake koor peale. Raputage peale juustu
: GRATIN Brokoli = 600-1500g
:VEGETABLES : i Loigake tukkideks ja asetage suurde mahutisse. Maitsestage soola
: (GRATINEERITUD : Couliflowers = 5 ‘ja pipraga ning kallake koor peale. Raputage peale juustu
‘KOOGIVILIAD) (Lillkapsas) =B, (U} 6001500
3 iVegetabIe = B . o . - .
9( (Ko giviljad) % 1) 400-800¢g iVotke pakendist vilja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
3 POtatoeS b L o e e e e
> : : - oe LA Gkki ¥ i p6hi
= ' (Kartulitiikid) Uy 300-1000 g : Loigake tukkideks. Jaotage Uhtlaselt auruti pohjale
9 : — ;
2 i Peas (Herned) Uy 200-500 g oe i Jaotage Uhtlaselt aurutusrestile
Carrots (Porgandid)
: Brokoli 200-500 g o :LOigake tikkideks. Jaotage Uhtlaselt aurutusrestile
§AQBUTATUD Lillkapsad
:KOOGIVILJAD P h (K
: :Squas orvits, _ oe
kabatzokk) — 200-500gee
: c Cob g ; : Jaotage Uhtlaselt aurutusrestile
:Cornon Co B
- (Maisitolvik) | 300-1000g e .
Paprika Loigake tukkideks. Jaotage Uhtlaselt aurutusrestile
: Other Vegetables 200-500goe . A
: - (Muud kbdgiviljad) : Jaotage Uhtlaselt aurutusrestile
: STEAMED
:FROZEN
:VEGETABLES Aurutatud :
: (AURUTATUD K!‘.J.r.u aru D 300 oo Jaotage Uhtlaselt aurutusrestile
‘KULMUTATUD K6dgiviljad
:KOOGIVILIAD)
o o5 Uy D) — )
TARVIKUD Mikrolainekindel Auruti Auruti Nelinurkne

mahuti

Auruti (terviklik)

(pohi + kaas)

(pohi)

Traatrest Pruunistusplaat

kipsetusplaat

Whj;lﬁool
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Toidukategooriad

‘Potatoes Fried

: (Praekartulid) %

‘ Potatoes Fried

Valmistusteave

:200-500g %Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile

: i Koorige ja l6igake pulkadeks. Leotage 30 minutit kiilmas
@ 200-500 g soolvees. Peske, kuivatage ja kaaluge. Segage ligikaudu 10 g 6liga
: £200 g kuivade kartulite kohta. Jaotage Uhtlaselt
“pruunistusplaadile

100-600 g ;Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile

- (Praekartulid)
2 FRIED  Potatoes Croquettes
O :VEGETABLES i (Kartulikroketid)
= :(PRAETUD
& KOOGIVILIAD)  Egg Plant
Q : (Baklazaan)
X :
Pepper (paprika)
%Zucchini
£ (Suvikérvits)

%Quiche Lorraine (Lahtine plaadipirukas)

Quiche Lorraine (Lahtine plaadipirukas) %

Hakkige ja leotage 30 minutit kilmas vees. Peske, kuivatage ja
:200-600¢g ‘ kaaluge. Segage ligikaudu 10 g 6liga iga 200 g kuiva baklaZaani
{ i kohta. Jaotage uhtlaselt pruunistusplaadile

g\/iilutage, kaaluge ja segage ligikaudu 10 g 6liga 200 g kuiva

@ + m 200-500¢ - paprika kohta. Maitsestage soolaga. Jaotage Uhtlaselt

i pruunistusplaadile

; %Viilutage, kaaluge ja segage ligikaudu 10 g 6liga 200 g kuiva
£200-5009g s suvikorvitsa kohta. Maitsestage soola ja musta pipraga. Jaotage
- thtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate

%Vooderdage pruunistusplaat Crisp plate tainaga ja torgake
Tahjutdis sellesse kahvliga augud. Valmistage quiche lorraine'i segu 8
i portsjoni jagu

200-800 g %\/étke pakendist vdlja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium

Salty Cake (Soolane kook)

§Vooderdage pirukavorm tainaga 8-10 portsjoni jaoks ning
1 ahjutdis torgake tainasse kahvliga augud. Tditke tainas oma
i lemmikretsepti jargi

SALTY CAKES (SOOLASED
PIRUKAD)

: Rolls (Kuklid)

; %\/almistage ette segu hakitud koogiviljadest. Riputage sellele 6li ja

“kipsetage pannil 15-20 minutit. Laske jahtuda. Lisage vérske
€  s00-1500g | KUPsetage] aske jahtuda. Lisag .

: :juust ja maitsestage soola, balsamidddika ning virtsidega. Rullige

Valmistage tainas vastavalt oma kerge saia lemmikretseptile.
~——r i Tahjutdis  :Vormige enne kerkimist rullideks. Kasutage ahju
‘ i kergitusfunktsiooni

‘Rolls (Kuklid) %

: Sandwich Loaf in Tin (Véileiva viil

1 ahjutdis %\/Otke pakendist valja. Jaotage Uhtlaselt kiipsetusplaadile

Valmistage tainas vastavalt oma kerge saia lemmikretseptile.

[~a) L : ; o - ) A
B o hjuvormis) 1-2 takki g\/orrmge ennelkerk}mwt pikkpoisi mahutisse. Kasutage ahju
; i kergitusfunktsiooni
:Rolls Prebacked (Eelkipsetatud rullid) 1 ahjutdis V6tke pakendist valja. Jaotage Uhtlaselt kiipsetusplaadile
=N A %\/ormige Uks suur karask voi mitu vdikest. Asetage rasvaga
EScones (Kakud) @ 1 ahjutéis | maaritud plaadile
:Rolls Canned (Konservrullid) — 1 ahjutdis Vétke pakendist valja. Jaotage Uhtlaselt kiipsetusplaadile
i Segage kokku pitsatainas: 150 ml vett, 15 g parmi, 200-225 g
: : :jahu, sool ja 6li. Jatke see kerkima, kasutades ahju
: Pizza (Pitsa) —— i 2-6portsjonit i kergitusfunktsiooni. Rullige tainas laiali kergelt 6liga maaritud
L ‘ ‘kipsetusplaadile. Lisage katteks naiteks tomateid, mozzarella
ol fjuustu ja sinki
& Thin Pizza (Ohuke pitsa) % 250-500 g >*
: V6tke pakendist vélja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
:Thick Pizza (Paks pitsa) % © 300-800 g °*
: Chilled Pizza (Jahutatud pitsa) 200-500¢g Vétke pakendist valja. Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
[a) {
w Spo.nge Cakg I Valmistage rasvavaba biskviittainast 500-900 g. Valage
) : In Tin (Vormis 1 ahjutas vooderdatud ja madritud kipsetusplaadile
s} ' biskviitkook) J PoEILEp
E RISING CAKES Fruit Rising Cake In i Valmistage koogitainas oma lemmikretsepti jargi, kasutades
g i Tin (Kerkiv puuvilja =8 . D ©900-1900g | hakitud voi viilutatud varskeid puuvilju. Valage vooderdatud ja
< (KERKIVAD : . N : : o varskeld )
a i vormikook) ‘ ‘ madritud kipsetusplaadile
< :KOOGID) : : :
a 3 - Chocolate Rising ;
IG] i Cake InTin 600-1200 Valmistage oma lemmikretsepti jargi Sokolaadi-kakao tainas.
8 i (Kerkiv $okolaadi 9 Valage vooderdatud ja madritud kupsetusplaadile
< i vormikook)

e e

# Kilmutatud o Soovitatud kogus. Arge avage kiipsetamise ajal ust.
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T0|dukategoor|ad i Tarvikud Kogus Valmistusteave
E : ' \/a|m|stage tainas 250 g jahust, 100 g soolavdist, 100 g suhkrust, 1
Kijpsised — 1ahjutdis i munast. Maitsestage puuviljaessensiga. Laske jahtuda. Vormige
10-12 ribaks maaritud kupsetusplaadile
: Valmistage tainas 250 g jahust, 150 g voist, 100 g suhkrust, 1
Chocolate cookies munast, 25 g kakaopulbrist, soolast ja kiipsetuspulbrist. Lisage
e : @ 1 ahjutdis vamlllessent5| Laske jahtuda. Ajage laiali, et saavutada ligikaudu 5
- (Sokolaadikiipsised)
: : mm paksus, vormige nagu soovite ning laotage Uhtlaselt
: ‘ pruunistusplaadile
PASTRIES & Valmistage tainas 2 munavalgest, 80 g suhkrust ja 100 g
[ : I kuivatatud kookospahklist. Maitsestage vanilli ja
w : FILLED PIES : N - P g J
5 :(KUPSETISED Besee 1 ahjutdis mandliessentsiga. Vormige 20-24 tlikiks maaritud
O :JATAIDISEGA kiipsetusplaadile
= PIRUKAD) :
= : ) . . i
<  Fruit Filled Pie _ \(ooderdag¢ plrukq\_/orm tainaga ja raputage §§I\e pghjale
) : e =F) m 800-1500 g leivapuru, mis puuviljadest mahla sisse imeb. Taitke varskete
< : (Puuviljapirukas) - ; X :
2 : puuviljadega, mis on segatud suhkru ja kaneeliga
B . Valmistage tainas 180 g jahust, 125 g véist ning 1 munast .
o : Fruit Pie © 1ahiutais | Vooderdage pruunistusplaat Crisp plate tainaga ja taitke 700-800
8 . (Puuviljapirukas) J ‘ g vdrskete puuviljade viiludega, mis on segatud suhkru ja
< 5 kaneeliga
- Fruit Pie s i . . .
 (Puuviljapirukas) ¥ @ 300-800 g Votke pakendist valja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
) - I Valmistage oma lemmikretsepti jargi tainast 16-18 tukuaoks ning
: : Muffins (Muffinid) 1 ahjutas tditke sellega pabervormid. Jaotage Uhtlaselt kiipsetusplaadile
: MUFFINS & ‘ { . Valmistage sufleesequ sidrunist, sokolaadist voi puuviljadest ja
: CUPCAKES - Soufflé (Suflee) € +m - 2-bportsjonit g\/ala e kérge servaga kuumakindlasse \lf)ormiJ J
: (MUFFINID) : gexorg 9
: - I ¢ Valmistage segu 12-15 tuki jaoks, kasutades riivitud juustu ja
Muffinid . . 1 ahjutais i peekoni- voi singikuubikuid. Titke eraldiseisvad muffinivormid.
. . : g0 : B o Koorige puuviljad ja eemaldage neist sidamikud. Loigake
B Fruit Compote (Puuviljakompott) Wiy 300-800 ml : tiikkideks ja asetage aurutirestile
2 5 : Baked Apples (Kiipsetatud 6unad) =8 4-8 1k Eemaldage stidamikud ja ta|tl\</<éir;:rt5|pam voi kaneeli, suhkru ja
u&J g : : \/a|m|stage oma lemmikretsepti jargi Ghes mahutis. Maitsestage
ao : Hot chocolate (Kuum $okolaad) &y : 2-8 portsjonit g vanilje voi kaneeliga. Lisage tiheduse suurendamiseks
<§E : : : maisitarklist
- . - I Valmistage oma lemmikretsepti jargi. Laotage tainas
: Brownies (Brownie'd) . . 1 ahjutais . kUpsetuspaberiga kaetud kipsetusplaadile
Scrambled (Munapuder) Sy 2-10 tukki Valmistage oma lemmikretsepti jargi Uhes mahutis
: Bulls Eye (Harjasilm) (> 1-6 tUkki
<Q: : _ Maérige pruunistusplaati enne eelkuumutamist kergelt dliga
= :Omelette (Omlett) © 1 ahjutdis
> 3 :
=z Valmistage partii 0,5 liitrist piimast, 4 munavalgest, 100 g suhkrust
Egg Custard (Munakreem) T 1-2 partiid ja 40 g jahust. Valage piim nousse ja asetage ahju. Kui ahi annab
: marku kallake kuum piim munavalgete ja suhkru segu peale ning
: : : jdtkake kipsetamist
Popcorn o 90-100 g o= Asetage kott alati otse klaasist poodrdalusele. Avage korraga vaid
] : ; Uks kott
: Chicken Wings (Kanatiivad) % . © 300- 6009 oe
Q p " Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
§ hdentusgestemmgiog €O w00
o - : : :
I . . Maangejuustu enne kupsetam|st va|kese koguse ollga Jaotage
2 Breaded Cheese (Paneeritud juust) % © 5 100-400 g f thtlaselt pruunistusplaadile
Onion Rings (Sibulardngad) % ®+m 100 500 g
s S Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
: Roasted Nuts (Réstitud pahklid) @ 50-2004g
@ @ o Ay — o
TARVIKUD : ki i i .
Mikrolainekindel . - Auruti Auruti Nelinurkne )
mahuti Auruti (terviklik) (pShi + kaas) (pohi) Traatrest kiipsetusplaat Pruunistusplaat

Whj;lﬁool
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PUHASTAMINE

Enne hooldamist voi puhastamist veenduge, et seade
on maha jahtunud.

SISE- JA VALISPINNAD

« Puhastage pindu niiske mikrofiiberlapiga. Kui need on
vaga mustad, kasutage moni tilk pH-neutraalset
puhastusvahendit. LOpetage puhastamine kuiva lapiga.
- Puhastage ukseklaasi sobiva vedela
puhastusvahendiga.

« Ahju pohja puhastamiseks toidujaakidest eemaldage
podrdalus koos toega. Puhastage ahju regulaarselt voi
siis, kui sisepinnale on tekkinud pritsmeid.

- Sisepindade parimaks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon ,Self Clean” (Automaatpuhastus).

Arge kunagi kasutage aurupuhastit.

Arge kasutage traatnuustikut, abrasiivseid
kuiirimispastasid ega abrasiivseid/so6vitavaid
puhastusvahendeid, kuna need véivad kahjustada
seadme pinda.

« Grilli pole tarvis puhastada, kuna suur kuumus péletab
dra igasuguse mustuse. Kasutage seda funktsiooni
regulaarselt.

TARVIKUD

Koiki lisatarvikuid valjaarvatud pruunistusplaat, voib
ndudepesumasinas pesta.

Pruunistusplaati tuleb puhastada vee ja pehmetoimelise
pesuainelahusega. Tugevat mustust h66ruge ornalt
lapiga. Pruunistusplaat peab enne puhastamist olema
taielikult jahtunud.

16
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WIFI KKK

L ET

Millised WiFi-protokollid on toetatud?
Paigaldatud WiFi-adapter toetab Euroopa riikides
protokolle WiFi b/g/n.

Milliseid seadeid tuleb konfigureerida marsruuteri
tarkvaras?

Noutud on jargmised marsruuteri seaded: 2,4 GHz
lubatud, WiFi b/g/n, DHCP ja NAT aktiveeritud.

Milline WPS-i versioon on toetatud?

WPS 2,0 voi kdrgem. Kontrollige marsruuteri
dokumentatsioonist.

Kas on Androidi ja iOSi kasutamisel nutitelefonis (voi
tahvelarvutis) on mingeid erinevusi?

Voite kasutada seda operatsioonististeemi, mida ise
eelistate, mingit vahet ei ole.

Kas ma saan marsruuteri asemel kasutada
mobiilseadme 3G-jagamisteenust?

Jah, kuid pilveteenused on méeldud pisithendusega
seadmete jaoks.

Kuidas kontrollida, kas minu kodune internetilihendus
jaraadiovork tootavad?

Saate oma raadiovorku nutiseadmega otsida.
Inaktiveerige eelnevalt muud andmeiihendused.

Kuidas kontrollida, kas seade on tihendatud minu
kodusesse raadiovorku?

Avage marsruuteri konfiguratsioon (vt marsruuteri
juhendit) ja kontrollige, kas seadme MAC-aadress on
raadiovorku Gihendatud seadmete loendis.

Kust leida seadme MAC-aadress?

Vajutage nuppu & ja seejarel puudutage nuppu
WiFi voi vaadake seadme pealt: Sildil on toodud
SAID- ja MAC-aadress. MAC-aadress koosneb
numbritest ja tahtedest, alates kombinatsiooniga
,88:e7"

Kuidas kontrollida, kas seadme raadiovorgu
funktsioon on aktiveeritud?

Kasutage nutiseadet ja rakendust 6th Sense Live,

et kontrollida, kas seadme vork on nahtav ja pilve
Uhendatud.

Kas miski voib takistada signaali joudmist seadmeni?
Kontrollige, et vorku ihendatud seadmed ei kasutaks
ara kogu vaba ribalaiust. Kontrollige, et aktiivseid
WiFi-seadmeid ei oleks rohkem, kui marsruuter lubab.
Kui kaugel peaks marsruuter ahjust olema?

Uldjuhul on WiFi-signaal piisavalt tugev, et katta mitu
ruumi, kuid see oleneb suurel maaral seinamaterjalist.
Saate signaalitugevust kontrollida, kui asetate
nutiseadme ahju korvale.

Mida teha, kui raadiosignaal ei ulatu seadmeni?

Koduse WiFi-vorgu ulatuse laiendamiseks on véimalik
kasutada eriseadmeid, nagu paasupunktid, WiFi-
kordajad, elektriliini sillad (pole seadmega kaasas).

Kust vaadata oma raadiovorgu nime ja parooli?

Vaadake marsruuteri dokumentatsiooni. Tavaliselt
on marsruuteril kleebis, mille on toodud teave,
mis on vajalik Uhendatud seadmega marsruuteri
haalestuslehele minemiseks.

Mida teha, kui minu marsruuter kasutab
naabruskonna WiFi-kanalit?

Sundige marsruuter kasutama kodust WiFi-kanalit.

Mida teha, kui ekraanil kuvatakse = véi kui ahju
tihendus koduse marsruuteriga on ebastabiilne?

Voimalik, et seade on ihendatud marsruuteriga,
kuid ei saa Uhendust internetiga. Seadme internetti
Uhendamiseks vaadake (ile marsruuteri ja/voi
teenusepakkuja seaded.

Marsruuteri seaded: NAT peab olema sisse lUlitatud, tulemar
ja DHCP peavad olema 6igesti konfigureeritud. Toetatud
parooli kriiptimine: WEP, WPA, WPA2. Muud ttupi kriptimise
proovimiseks vaadake marsruuteri juhendit.

Teenusepakkuja seaded: kui teie andmesideteenuse pakkuja
on fikseerinud internetti Ghendatavate MACGaadresside arvu,
ei pruugi seadmel olla véimalik pilvega Ghendust luua.
Seadme MAC-aadress on kordumatu identifikaator. Kisige
oma andmesideteenuse pakkujalt, kuidas Ghendada internetti
muid seadmeid peale arvutite.

Kuidas kontrollida, kas edastatakse andmeid?

Parast vorgu seadistamist lllitage toide valja

ja oodake 20 sekundit, seejarel lllitage ahi

sisse: Kontrollige, kas rakendus nditab seadme
kasutajaliidese olekut. Valige tstikkel voi muu suvand
ja kontrollige selle olekut rakendusest.

Osade seadete kuvamiseks rakenduses kulub mitu sekundit.
Kuidas saan muuta oma Whirlpool kontot, jattes
seadmed lGihendatuks?

Saate luua uue konto, kuid seadmed tuleb vanalt
kontolt enne uuele Uleviimist eemaldada.
Vahetasin vdlja marsruuteri - mida pean tegema?
Voite kas seaded samaks jatta (vOrgu nimi ja parool)
voOi kustutada varasemad seaded seadmest ja need
uuesti konfigureerida.
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RIKKEOTSING

Probleem %V0|maI|k pohjus

‘Lahendus

ﬁVoqukatkestus

Ahi ei téota. Vooluvérgust lahti

-Uhendatud.

Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on vooluvérku

‘Uhendatud. Lilitage ahi vdlja ja uuesti sisse, et ndha, kas

viga pusib.

Ekraanil on kuvatud
taht F ja selle jarel Ahju torge.
number véi taht. :

Votke Ghendust I1dhima teenindusega ja delge neile
 F-téhele jargnev number. Vajutage nuppu &,
‘puudutage nuppu @ ,Info” ja seejarel vallge,,Factory
‘Reset”. Kéik salvestatud seaded kustutatakse.

Ahjust kostab mira

valja lulitatud.

A . : . . iAvage ahju uks voi hoidke seda lahti ja oodake, kuni
isegi siis, kui see on  Jahutusventilaator aktiivne. . A .
; ‘jahutamine jouab l6pule.

Funktsioon ei kaivitu.

Funktsioon ei ole
demoreziimis

;Téétab demoreziim.

saadaval.

%Vajutage nuppu & , puudutage nuppu @ ,Info” ja
.seejarel valige valjumiseks ,Store Demo Mode”.

'WiFi-marsruuter on valja
ldlitatud.

‘Marsruuteri seadeid on
‘muudetud.

Ekraanil on kuvatud  Raadiovérk ei ulatu
ikoon =", -seadmeni.

Ahjul ei 6nnestu koduse
:vorguga stabiilset ihendust !
luua.

.Uhenduvus ei ole toetatud.

Kontrollige, kas WiFi-marsruuter on internetti
‘Uhendatud.

Kontrollige, kas WiFi-signaali tugevus seadme juures on
‘hea.

_Proovige marsruuter lahtestada.

;Vaadakejaotist,,WiFi KKK*

‘Kui teie koduse raadiovorgu seadeid on muudetud,

,uhendage vorku: Vajutage nuppu & , puudutage nuppu
B ,WiFi” ja seejarel valige ,Connect to Network”

Uhenduvus ei ole ' Kaugjuhtimine ei ole teie
toetatud. riigis lubatud.

.Kontrollige enne ostu, kas teie riigis on lubatud
_elektroonikaseadmete kaugjuhtimine.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

QR-koodi kasutamine teie seadmes
Kiilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu

Teise véimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui
votate Uhendust miligijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
WHIRLPOOL

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

D

&)

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

SI PREGA DI SCANSIONARE

IL CODICE QR SUL PROPRIO
APPARECCHIO PER OTTENERE
MAGGIORI INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello dei comandi

. Resistenza circolare
(non visibile)

|

88388358335335555535535585553553558555355335855835535883 5 3. Targhetta matricola
........................ (da non rimuovere)
: N 1 4. Porta
“““ ol e 5. Resistenza superiore / grill
“““ 6. Luce
7. Piatto rotante
LR T I IO 7
\E J
[ /
Z N

e 1 Do,
A SO
1 2 3 4 5 6 7
1. ON / OFF 3. PREFERITI 6. CONTROLLO REMOTO

Per accendere e spegnere il forno.

2. HOME
Per accedere rapidamente al menu
principale.

Per richiamare la lista delle
funzioni preferite.

4. DISPLAY

5. STRUMENTI

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

Per abilitare I'uso dell'app
Whirlpool 6™ Sense Live.

7. ANNULLA

Per disattivare tutte le funzioni del
forno ad eccezione dell’'orologio,
del contaminuti e del blocco tasti.
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ACCESSORI

PIATTO ROTANTE
Appoggiato sull'apposito supporto,

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

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

SUPPORTO PER PIATTO ROTANTE

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

Non appoggiare altri accessori sul
supporto.

PIATTO CRISP

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

funzione dedicata. Disporre gli alimenti direttamente sul
piatto Crisp.

MANICO PER PIATTO CRISP

Utile per rimuovere il piatto Crisp
caldo dal forno.

GRIGLIA

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

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

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

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

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

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

TEGLIA RETTANGOLARE

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

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

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

VAPORIERA

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

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

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

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

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

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

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

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

N
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FUNZIONI DI COTTURA

@ FUNZIONI MANUALI

- MICROONDE

Per cuocere e riscaldare rapidamente alimenti o
bevande.

e TERMOVENTILATO + MICROONDE

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

Potenza (W) Consigliata per Alimenti Po(t‘;zvr;za Temp. (°C) Durata (min.)
900 Riscaldamento rapido di bevande o altri alimenti ad Arrosto 350 170 3540
alto contenuto di acqua. —
750 Cottura di verdure. APastlcao.dl carr\e|. e |1.60 180 25-35
ccessori consigliatl: Griglia
650 Cottura di carne e pesce. 9 9
500 Cottura di sughi di carne, salse con formaggio o uova. * GRILL o ) ) )
Finitura di sformati di carne o paste al forno.. Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si
350 Cotture lente e delicate. Per fondere burro o cioccolata. ~ consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
160 Scongelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e Alimenti Potenza grill Durata (min.)
formaggi. Toast (Pane tostato) Alto 5-6
90 Per ammorbidire i gelati. Gamberi Medio 18-22
Potenza Accessori consigliati: Griglia
Azione Alimenti W) Durata (min.)
: « GRILL + MICROONDE
Riscaldamento | 2tazze 200 o2 Per cuocere e gratinare rapidamente le pietanze
Riscaldamento Puré di patate 1 kg 900 10-12 combinando le microonde con il grill.
Scongela Carne macinata 500 g 160 15-16 ) . Potenza Potenza )
. Alimenti . Durata (min.)
Cottura Pan di spagna 750 7-8 (W) grill
Cottura Crema all'uovo 500 16-17 Gratin di patate 650 Medio 20-22
Cottura Polpettone 750 20-22 Patate al cartoccio 650 Alto 10-12
Accessori consigliati: Griglia
- CRISP « TURBO GRILL

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

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

* Girare il cibo a meta cottura.
Accessori necessari: piatto crisp, manico per piatto crisp
« TERMOVENTILATO

Per cuocere le pietanze con risultati analoghi a quelli
di un forno statico. Per la cottura di alcuni alimenti &
possibile usare la teglia o utilizzare recipienti adatti
alla cottura in forno.

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

Alimenti | Potenza grill |

Kebab di pollo ‘ Alto ‘

Durata (min.)
25-35

Accessori consigliati: Griglia
+ TURBO GRILL + MICROONDE

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

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

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

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

Accessori consigliati: Griglia

« PRERISCALDAMENTO RAPIDO

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

«  FUNZIONI SPECIALI

» MANTENIMENTO IN CALDO

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

» LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita

della lievitazione, non attivare la funzione se il forno
€ ancora caldo dopo un ciclo di cottura.
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&% FUNZIONI 6* SENSE

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

+ SCONGELAMENTO 6 SENSE

Per scongelare rapidamente diverse categorie di
alimenti specificandone solamente il peso. Per un
risultato ottimale, disporre sempre gli alimenti sul piatto
rotante in vetro.

SCONGELAMENTO PANE CON CRISP

Questa esclusiva funzione Whirlpool & studiata in modo
specifico per lo scongelamento del pane. Lunione 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. Questa funzione richiede l'uso
del piatto crisp.

Alimenti Peso
CRISP SCONGELAMENTO PANE € O 50-800g

CARNE 100 - 2000 g
POLLAME 100 - 3000 g
PESCE 100 - 2000 g
VERDURE 100 - 2000 g
PANE 100 - 2000 g

« 6™ SENSE RISCALDAMENTO

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 il cibo su un piatto da portata resistente
al calore e alle microonde. Estrarre gli alimenti dalla
confezione rimuovendo le eventuali pellicole di alluminio.
Al termine del riscaldamento, si consiglia di lasciar riposare
gli alimenti per 1-2 minuti, in particolare con i surgelati.
Non aprire la porta dell’apparecchio fino al termine
della funzione.

« 6™ SENSE VAPORE

Per cuocere al vapore cibi come verdure o pesce,
utilizzando la vaporiera in dotazione. La fase di
preparazione genera automaticamente il vapore
portando a ebollizione I'acqua versata sul fondo della
vaporiera. Questa fase puo avere una durata variabile. Il
forno procede quindi alla cottura a vapore degli alimenti
in base al tempo impostato.

Si raccomanda di impostare 1-4 minuti per le verdure
tenere, come broccoli e porri, e 4-8 minuti per quelle piu
dure, come carote e patate.

Non aprire la porta dell'apparecchio fino al termine della
funzione.

Accessori necessari: vaporiera

« 6™ SENSE CRISP FRY

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. E possibile friggere molti tipi di
piatti pronti, freschi o surgelati.

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

Peso /

Alimenti o
Porzioni

FILETTO DI PESCE FRITTO PANATO

Ungere leggermente con olio prima della cottura.
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare
il piatto sulla griglia

100-500 g

POLPETTE

Ungere leggermente con olio prima della cottura.
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare
il piatto sulla griglia

200-800 g

FISH AND CHIPS *
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp

1-3
porzioni

FRITTURA MISTA DI PESCE *

ST ) ) ) 100-500g
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp

GAMBERETTI PANATI %

100 - 500
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp 9

ANELLI DI CALAMARO PANAT]| %

100 - 500
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp 9

BASTONCINI DI PESCE PANATI %

Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Girare
quando viene richiesto

100-500 g

PATATE FRITTE %

A , ) i 200-5009g
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp

PATATE FRITTE

Pelare e tagliare a spicchi. Lasciare a bagno in acqua salata

per 30 min. Asciugare con un panno e pesare. Spennellare
con olio d'oliva (5%). Distribuire sul piatto crisp. Appoggiare
il piatto sulla griglia. Girare quando viene richiesto

200-500g

CROCCHETTE DI PATATE

100 - 600
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp 9

MELANZANE

Tagliare, salare e lasciar riposare per 30 minuti. Lavare,
asciugare e pesare. Spennellare con olio d'oliva (5%).
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare
il piatto sulla griglia. Girare quando viene richiesto

200-600g

PEPERONE

Affettare, pesare e spennellare con olio d'oliva (5%).
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare
il piatto sulla griglia

200-500g

ZUCCHINE

Affettare, pesare e spennellare con olio d'oliva (5%).
Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare
il piatto sulla griglia

200-500g

BOCCONCINI DI POLLO #*¢

Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare
il piatto sulla griglia

200-600 g

FORMAGGIO GRATTUGIATO *

Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare
il piatto sulla griglia

100-400 g

ANELLI DI CIPOLLE *

Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Appoggiare
il piatto sulla griglia

100-500 g
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USO DEL DISPLAY TOUCH

Per scorrere lungo un menu o un elenco:

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

Per selezionare o confermare:

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

PRIMO UTILIZZO

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare < .

Per confermare un‘impostazione o passare alla
schermata successiva:

Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Alla prima accensione é necessario configurare
I'apparecchio.

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

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

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

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

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

WICIZ:?NFIGURAZIONE DELLA CONNESSIONE

La funzione 6th Sense Live permette di azionare

il forno a distanza da un dispositivo mobile. Per
abilitare il controllo remoto dell’apparecchio
occorre prima eseguire correttamente le procedura
di connessione. Questa procedura & necessaria

per registrare I'apparecchio e collegarlo alla rete
domestica.

« Toccare "CONFIGURA ORA" per stabilire la
connessione.

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

COME CONFIGURARE LA CONNESSIONE

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

Usando lo smartphone o il tablet, controllare

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

Requisiti minimi.

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

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

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

1. Scaricare lI'app 6" Sense Live

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

2. Creare un account

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

3. Registrare I'apparecchio

Registrare il proprio apparecchio seqguendo le
istruzioni dell'app. Per la procedura di registrazione
sara richiesto il codice SAID (Smart Appliance
IDentifier),. E possibile trovare il relativo codice
univoco, il numero, sulla targhetta di identificazione
applicata al prodotto.

4. Collegare I'apparecchio alla rete WiFi

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

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

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

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

Viene visualizzato l'indirizzo MAC per il modulo WiFi.

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

3. IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

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

+ Impostare l'ora toccando i numeri corrispondenti.
« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

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

« Impostare la data toccando i numeri
corrispondenti.

« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

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

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

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

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole

USO QUOTIDIANO

trasparenti e togliere gli accessori dal forno.
Riscaldare il forno a 200 °C, possibilmente usando la
funzione “Preriscaldamento veloce”.

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

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

Il display permette di scegliere tra funzioni manuali e
funzioni 6" Sense.

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

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

. Selezionare la funzione desiderata con un tocco.

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

Dopo avere selezionato la funzione desiderata

possibile modificarne le impostazioni. Il display

mostrera i valori che & possibile modificare.

POTENZA / TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

« Scorrere tra i valori proposti e selezionare quello
desiderato.

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

attivare il preriscaldamento.

DURATA

Nelle funzioni a microonde o combinate con le

microonde, € sempre necessario impostare un tempo

di cottura.

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

« Toccare "AVANTI" per confermare.

Alla scadenza del tempo impostato, la cottura si

interrompe automaticamente.

Nelle funzioni che non utilizzano le microonde

e possibile non impostare la durata e gestire

manualmente il tempo di cottura.

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

Per annullare la durata impostata in modo da gestire

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

selezionare "STOP".

3.IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI 6* SENSE

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

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

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

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

4. IMPOSTARE L'AVVIO RITARDATO

Prima di avviare una funzione senza microonde

€ possibile impostare un ritardo nella cottura:

La funzione si avvia al momento selezionato

anticipatamente.

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

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

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

Per programmare un orario di inizio cottura ritardato, la fase di
preriscaldamento del forno deve essere disattivata: Il forno
raggiungera la temperatura desiderata gradualmente, il che
significa che i tempi di cottura saranno leggermente piu
lunghi di quelli elencati nella tabella di cottura.

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

5. AVVIO DELLA FUNZIONE

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

Se il forno e caldo e la funzione prevede una determinata

temperatura massima, sul display compare un messaggio

corrispondente.

Per le funzioni a microonde €& prevista una protezione

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

necessario aprire e chiudere lo sportello.

« Aprire lo sportello.

+ Introdurre gli alimenti nel forno e chiudere lo
sportello.

« Toccare "AVVIO",

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

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

Nella parte inferiore della schermata iniziale e

presente una barra che mostra tre durate differenti.

Toccare una di queste durate per avviare la cottura con

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

« Aprire lo sportello.

+ Introdurre gli alimenti nel forno e chiudere lo
sportello.

« Toccare il tempo di cottura che si desidera
utilizzare.

7. PRERISCALDAMENTO

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

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

« Aprire lo sportello.
+ Introdurre la pietanza nel forno.

« Chiudere la porta e toccare "FATTO" per iniziare la
cottura.

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

8. MESSA IN PAUSA DELLA COTTURA

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

« Aprire lo sportello.

« Esequire I'operazione indicata sul display.

« Chiudere la porta e riprendere la cottura.

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

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

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

9. FINE COTTURA

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

|
AT
Con alcune funzioni, una volta terminata la cottura

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

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

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

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

COME SALVARE UNA FUNZIONE

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

« Scegliere almeno un pasto toccando l'icona
corrispondente.

« Toccare "SALVA PREFERITO" per salvare la funzione.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

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

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

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

« Scorrere le voci dell'elenco.

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

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

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

- Selezionare l'attributo che si desidera modificare.
« Toccare "AVANTI": il display mostrera i nuovi attributi.
« Toccare "SALVA" per confermare le modifiche.

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

« Toccare l'icona @ sulla funzione da eliminare.

« Toccare "RIMUOVI".

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

. Selezionare & “Preferenze”.

« Selezionare "Data e ora"

« Toccare "l tuoi orari dei pasti".

« Scorrere le voci dell'elenco e toccare l'orario
desiderato.

« Toccare il pasto corrispondente per modificarlo.
Ogni fascia oraria pud essere associata a un solo pasto.
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11. STRUMENTI

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

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

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

@ PIATTO ROTANTE

Questa opzione blocca la rotazione del piatto

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

TIMER

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

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

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

Il conteggio alla rovescia continua e viene visualizzato

nell'angolo superiore destro del display.

Per richiamare o modificare il contaminuti:

« Premere & .

. Toccare @ .

Un segnale acustico e il display avviseranno del

termine del conto alla rovescia.

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

« Toccare "IMPOSTA NUOVA DURATA" per impostare
nuovamente il contaminuti.

LAMPADA

per accendere e spegnere la luce del forno.

@ AUTO PULIZIA

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

Accessori necessari: vaporiera

@SILENZIOSO

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

BLOCCO TASTI

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

Per attivare il blocco:

« Toccare l'icona ® .

Per disattivare il blocco:

« Toccare il display.

« Scorrere verso l'alto sul messaggio visualizzato.

E PREFERENZE
Permettono di modificare diverse impostazioni del forno.

=

Per modificare le impostazioni o configurare una nuova
rete domestica.

INFO

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

COTTURA A MICROONDE

DOLCI E PANE

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

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

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

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

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

LIQUIDI

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

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

ALIMENTI SURGELATI

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

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

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

ALIMENTI PER NEONATI

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

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

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

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

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

In alternativa, per la cottura di alcuni alimenti

come biscotti o panini € possibile usare la teglia
rettangolare o utilizzare recipienti adatti alla cottura
in forno.

Utilizzare solo recipienti adatti alle microonde se si
utilizza la funzione “Termoventilato + microonde” e
appoggiarli sulla griglia in dotazione.

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

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

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

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

PIZZA

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

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

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

CARNE E PESCE

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

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

Whjr/lﬁool 9



6 TABELLA DI COTTURA

LASAGNA E PASTA
AL FORNO

RISO, PASTA & CEREALI

Categorie di alimenti Accessori | Quantita Informazioni per la cottura
:Lasagna =9, () . 4-10porzioni © praparare secondo la ricetta preferita. Coprire con salsa bechamel e
; . 1y : . .
: Cannelloni 400- 1500 g cospargere di formaggio per ottenere una perfetta doratura
:Lasagna® 500-1200g
: =F Estrarre dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di
:Cannellonisk 400-1500 g alluminio
3 A A : ¢ Impostare il tempo di cottura consigliato per il riso. Versare lacqua
Riso 100-400 goe : salata el riso nella parte inferiore della vaporiera e coprire. Usare 2-3
: tazze d'acqua per ogni tazza di riso.
; ; Versare l'acqua e il riso sul fondo della vaporiera e coprire.
RISO E PASTA :Porridge di riso : 2 -4 porzionioe i Aggiungere il latte quando viene richiesto. Per 2 porzioni usare 75
‘ ‘ ml di riso, 200 ml di acqua e 300 ml di latte.
; “Impostare il tempo di cottura consigliato per la pasta. Aggiungere la
Pasta 1 =4 porzionio-e pasta quando viene richiesto e cuocere a recipiente coperto. Usare
; ; circa 750 ml d'acqua ogni 100 g di pasta
Burahul Versare I'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e
9 coprire. Usare 2 tazze d'acqua per ogni tazza di burghul
Quinoa Versare l'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e
o : coprire. Usare 2 tazze d'acqua per ogni tazza di quinoa
Miglio Versare l'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e
9 : coprire. Usare 3 tazze d'acqua per ogni tazza di miglio
Amaranto Versare l'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e
: : coprire. Usare 3-4 tazze d'acqua per ogni tazza d'amaranto
:SEMIE 100-400g 4 4 o 4
" CEREALI Farro ‘ Versare I'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e
: : coprire. Usare 3-4 tazze d'acqua per ogni tazza di farro
Orzo Versare I'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e
‘ coprire. Usare 3-4 tazze d'acqua per ogni tazza d'orzo
Versare l'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e
:Grano saraceno : ) ) A .
: coprire. Usare 3 tazze d'acqua per ogni tazza di grano saraceno
Cous cous Versare l'acqua salata e i cereali nella parte inferiore della vaporiera e
coprire. Usare 2 tazze d'acqua per ogni tazza di cous
‘ . . = _ i Aggiungere l'acqua salata e i fiocchi d’avena in un recipiente a
i Porridge di avena =y i 1-2 porzionioe | 991ung 9 P

bordo alto, mescolare e introdurre nel forno

% Surgelati = Quantita consigliata. Non aprire la porta del forno durante la cottura.
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Categorie di alimenti i Accessori Quantita ; Informazioni per la cottura
' © Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio
i Roast beef ¢ earomia piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15
? 800-1500g | minuti prima di servire
Seenelrecon oo obur o Copargeed e opepe e
: MANZO A : / posarep P
: ‘Bistecca 2-6 pezzi ¢ Spennellare con o[lo e rosmarino. Cospargere dl‘sa‘le e pepe nero.
Distribuire uniformemente sulla griglia
Hamburger 2 -6 pezzi Cospargere di sale e spennellare con olio prima della cottura
‘Hamburger# 100-5009 Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldare il forno
Maiale arrosto 800- 1500 g ¢ Spennellare con ol!o o burro fuso. Cosparge.re d.l saAIe e pepe. Aﬁne
‘ cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di servire
F Costolette 2-6 pezzi Spennellare con o[lo e rosmarino. Cospargere dllsalle e pepe nero.
: ‘ ‘ Distribuire uniformemente sulla griglia
: MAIALE : i i i :
3 : i Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe.
:Costine p 700-1200g ¢ Distribuire uniformemente sul piatto crisp disponendo il lato con
: @ I'osso verso il basso
Bacon 50-150g Distribuire uniformemente sul piatto crisp
; i Spennellare con olio o burro fuso. Cospargere di sale, pepe e aglio
] :Agnello arrosto 1000- 1500 g : tritato. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di
{AGNELLO : servire
w Cotoletta 2-8 pezzi Spennellare con O|I.O e cospargere di saI¢ e pepe. Distribuire
x ; uniformemente sulla griglia
Pollo arrosto P . 800-2500g Spennellare con olio e condire a piacere. Cosp{argere di sale e pepe.
: : ; Infornare con il petto verso l'alto
E POLLO : Pollo in pezzi 400-1200g Spennellgre con‘oller condire a piacere. Distribuire unlfqrmemente
: @ sul piatto crisp disponendo il lato con la pelle verso il basso
Filetti/petto di pollo 300-1000g Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldare il forno
: Filetti di pollo D 300 - 800 go-e Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
{ CARNE A : p g 9 gliap p
EVAPORE Hot Dog X L 4l8 pezzioe Disporre I'hot dog sul fqndo della vaporiera e coprire con acqua.
: : : Riscaldare scoperto
: Preparare secondo la ricetta preferita e inserire I'impasto in uno
: Polpettone 'y 4-8 porzioni stampo per polpettone, premendo per evitare la formazione di
; sacche d'aria
Kebab m 400-1200g Spennellare con Qllo e aromatizzare a piacere. Distribuire
; uniformemente sulla griglia
:PIATTI DI Filetto di pesce fritto @ + m 100-5009g Spennellare con olio. Distribuire uniformemente sul piatto crisp
: CARNE _panato
: Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldare il forno.
:Salsicce e wurstel @ 200-800¢g Punzecchiare le salsicce con una forchetta per evitare gli scoppi
: dovuti alla pressione eccessiva
Preparare il composto secondo la ricetta preferita e dividerlo in
: Polpette @ m 200-800g polpette da circa 30-40 g I'una. Spennellare con olio. Distribuire
: ; ‘ ‘ ‘ uniformemente sul piatto crisp
@ @ o A — <
ACCESSORI Contenitore per Vaporiera vaporiera vaporiera Grialia Teglia Piatto Cris
microonde/forno (completa) (fondo + coperchio) (fondo) 9 rettangolare P
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Categorie di alimenti i Accessori i  Quantita Informazioni per la cottura

: “Pesce intero arrosto + m 600-1200¢ ) ) o )
“PESCE INTERO . : : A Spennellare con olio. Condire con succo di limone, aglio e
: ‘Pesce intero al o  600-1200q | prezzemolo
] ‘vapore : —J : 9
SFILETTIE Bistecca m
:BISTECCHEA | : () : 300-800goe Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
:VAPORE ‘Filetti ‘ ‘ ‘
iGRATIN DI Gratin di pesce TS + m 500-1200¢g : Cospargere di pangrattato e fiocchetti di burro
» PESCE Gratin di pesce % Sy 600-1200g : Estrarre dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di alluminio
o N SN S e s s
g : : Capesante @ 1-6pezzi ! Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
g PESCE A mm Condire con olio, pepe, limone, aglio e prezzemolo prima della
— A H §5§ - ’ ’ ’
£ :VAPORE Cozze b 400-10009 cottura. Mescolare bene
D ; :
e Gamberetti @ 100-600g Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
LU e H PN
S : : : . Distribuire uniformemente sul piatto crisp alternando i filetti di
O = i : : -
Q Fish and Chips % 1 - 3 porzioni pesce e le patate
. Gamberetti panati %
 PESCEE ;Anelllldlcalamaro
: i panati % : :
:FRUTTI DI : ‘ ‘ o ! . .
: MARE FRITTI | Bastoncini di pesce @ 100-500¢ Distribuire uniformemente sul piatto crisp
: ‘panati % : :
Frittura mista di
‘pesce ¥
%Trancio di pesce 300-800g Ungere Iegggrmente |'I piatto crisp prima di prgrws_caldare il forno.
; ; ; Condire con olio e cospargere con semi di sesamo

% Surgelati e* Quantita consigliata. Non aprire la porta del forno durante la cottura.
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Categorie di alimenti

:VERDURE

Patate in pezzi

Accessori Quantita

Informazioni per la cottura

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

Patate a fette

EG MU 300-1200g

300-800g

‘Tagliare le patate a spicchi e condire con olio, sale e aromi prima di

i Scavare le verdure e preparare il ripieno con la polpa risultante,
:ARROSTITE  : Verdure ripiene =y 600-2200g :carne macinata e formaggio grattugiato. Condire a piacere con
] : ‘aglio, sale e aromi.
Burger vegetale % @ 2 -6 pezzi Ungere leggermente il piatto crisp
Patate al cartoccio <F 200-1000g Spennellare con o\_|o o burro fuso. Pratl_care un'incisione a croce
: isulla patata e coprire con panna e spezie.
= i Affettare le patate e disporle in un recipiente largo. Condire con
N ~ 2 - N
Patate + m 4-10 porzioni i sale, pepe e panna. Cospargere con formaggio
VERDURE Broccoli 600-1500g éTainare le verdure a pezzi e disporle in un recipiente largo. Condire
GRATINATE Cavolfiori @ . m 600-1500 g con sale, pepe e panna. Cospargere con formaggio
L ; :
== = {Estrarre dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di
2 : = - : L
2 EVerdure*X6 'y 400-800g allurinio
o ; s o T — T — s
> Patate in pezzi o . 300- 1000 go-e gTaghare le \{erdure a pezzi. Distribuire uniformemente sul fondo
: : i della vaporiera
Piselli @ 200 - 500 go-e ' Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
Carote
Broccoli 200 - 500 go-e Tagliare le verdure a pezzi. Distribuire uniformemente sulla teglia
:VERDURE A per vapore
:VAPORE Cavolfiori
: Zucca . 200-500 goe
{Pannocchia di Uy i Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
: £ 300-1000geo-e :
igranturco : :
P . : iTainare le verdure a pezzi. Distribuire uniformemente sulla teglia
s Feperoni : :
: 200 - 500 g o-e pervapore
Altre verdure ‘ i Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
'VERDURE
:SURGELATE A ' Verdure a vapore D 3000 Distribuire uniformemente sulla teglia per vapore
:VAPORE :
Patate fritte % 200-5009 Distribuire uniformemente sul piatto crisp
Pelare e tagliare a spicchi. Immergere in acqua salata fredda per 30
: Patate fritte @ :1200-5009 - minuti. Lavare, asciugare e pesare. Condire con olio, usandone circa 10 g
: : : ogni 200 g di patate asciutte. Distribuire uniformemente sul piatto crisp
Crocchette di patate 100-600g Distribuire uniformemente sul piatto crisp
w Tagliare le verdure a dadini e immergerle in acqua salata fredda per
& :VERDURE I ) Cond i d
2 ERITTE Melanzana 200-600 g :30 minuti. Lavare, asciugare e pesare. Condire con olio, usandone
= : : i circa 10 g ogni 200 g di melanzane asciutte. Distribuire
< : : “uniformemente sul piatto crisp
; @ m Affettare le verdure e condire con olio, usandone circa 10 g ogni
: Peperone + :200-5009 £200 g di peperoni asciutti. Aggiungere sale. Distribuire
: : uniformemente sul piatto crisp
; Affettare, pesare e condire con olio, usandone circa 10 g ogni 200 g
:Zucchine 1200-500g “di zucchine asciutte. Condire con sale e pepe nero. Distribuire
‘ ‘ ‘ i uniformemente sul piatto crisp
@ @ s qIn — o
ACCESSORI Contenitore per Vaporiera vaporiera vaporiera Grialia Teglia Piatto Cris
microonde/forno (completa) (fondo + coperchio) (fondo) 9 rettangolare P
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Categorie di alimenti

Accessori

Quantita

Informazioni per la cottura

TORTE SALATE

PANE

PIZZA

:Quiche lorraine 1 teglia - forchetta. Preparare la farcitura per la quiche lorraine considerando

: @ ‘le dosi per 8 porzioni

E . : Estrarre dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di

:Quiche lorraine % 200-800g o P

: i alluminio

3 Foderare uno stampo da crostata con un impasto per 8-10 porzioni

: Torta salata &1y + 1 teglia - e punzecchiarlo con una forchetta. Farcire I'impasto secondo la

:  ricetta preferita

3 Preparare un composto di verdure a dadini. Condire con olio e

 Strudel di verdure @ 800- 1500 g Cuocere in padella per 15—20 minuti. Lasciar raffreddare. Aggl_ungere

: : formaggio fresco e condire con sale, aceto balsamico e spezie.

: : ‘ i Arrotolare I'impasto e ripiegare la parte esterna

: :  Preparare I'impasto con la ricetta preferita per ottenere un pane

: Panini — 1 teglia - leggero. Dividere Iimpasto formando dei panini e lasciarlo lievitare.

: i Usare l'apposita funzione del forno

Panini % 1 teglia Estrarre dalla confezione. Distribuire uniformemente sulla teglia

Preparare I'impasto con la ricetta preferita per ottenere un pane

:Pancarré in stampo — 1-2pezzi ileggero. Disporlo in uno stampo e lasciarlo lievitare. Usare I'apposita

: : funzione del forno

: Panini precotti 1 teglia Estrarre dalla confezione. Distribuire uniformemente sulla teglia

3 . . ‘Ungere il pi fi isporvi la focaccia o diverse focaccine pit

:Scones (Focaccine) @ 1 teglia : UA gere il piatto crisp e disporvi la focaccia o diverse focaccine piu

: piccole

: Panini confezionati — 1 teglia Estrarre dalla confezione. Distribuire uniformemente sulla teglia
Preparare I'impasto per pizza con 150 ml d'acqua, 15 g di lievito,

. .. 1200-225 g difarina, olio e sale. Far lievitare usando 'apposita
Pizza — 2 -6 porzioni ; )

funzione del forno. Stendere la pasta su una teglia leggermente
unta. Aggiungere pomodoro, mozzarella e prosciutto

: Pizza sottile¥ 250-5009°* :Estrarre dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di

Pizza alta % L ) 300-800 goe  alluminio

 Pizza preconfezionata da cuocere 200-500¢ Estrarre dalla confezione. Distribuire uniformemente sul piatto crisp

E ' 1 teglia Preparare 500-900 g di impasto per pan di spagna senza grassi.

TORTE & DOLCI

“Foderare il piatto crisp con I'impasto e punzecchiarlo con una

: TORTE

Pan di spagna

LIEVITATE

‘ Torta al cioccolato

Versare in una tortiera foderata e imburrata

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

%Torta alla frutta G, U 900-1900¢

600-1200 g

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

% Surgelati * Quantita consigliata. Non aprire la porta del forno durante la cottura.
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:PASTEE

: TORTE

: RIPIENE

TORTE & DOLCI

Biscotti

Accessori Quantita Informazioni per la cottura

Preparare I'impasto con 250 g difarina, 100 g di burro salato, 100 g
di zucchero e 1 uovo. Aromatizzare con essenza di frutta. Lasciar
raffreddare. Dividere in 10-12 pezzi e disporli su una teglia
precedentemente imburrata

— 1 teglia

Biscotti al cioccolato |~ € 1 teglia

Preparare un impasto con 250 g di farina, 150 g di burro, 100 g di
: zucchero, T uovo, 25 g di cacao in polvere, sale e lievito.
Aromatizzare con estratto di vaniglia. Lasciar raffreddare. Stendere
I'impasto a uno spessore di 5 mm, tagliare i biscotti con la forma
desiderata e distribuirli uniformemente sul piatto crisp

Meringhe

Preparare il composto con 2 albumi, 80 g di zucchero e 100 g di
Cocco essiccato. Aromatizzare con essenza di vaniglia e di
mandorla. Dividere in 20-24 pezzi e disporli su una teglia

precedentemente imburrata

— 1 teglia

§Torta ripiena alla
‘frutta

. Foderare uno stampo con la base e cospargere di pangrattato per
assorbire il succo rilasciato dalla frutta. Farcire con frutta fresca a
pezzetti mescolata con zucchero e cannella

G®. ()  800-1500g

Torta di frutta

¢ Preparare la base della torta con 180 g di farina, 125 g di burro e 1 uovo.

i fresca affettata, precedentemente amalgamata con zucchero e cannella

{ Torta ripiena alla

@ : 1 teglia Foderare con la base il piatto crisp, quindi farcire con 700-800 g di frutta

Estrarre dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di

fruttas 300-800g alluminio

) . ¢ Preparare un impasto per 16-18 pezzi secondo la ricetta preferita e

Muffin ; 1 teglia : distribuirlo nei pirottini. Distribuire uniformemente sulla teglia
MUFFIN E Soufflé . m 2 - 6 porzioni Preparare I'impasto per il soufflé con limone, cioccolato o frutta e

: CUPCAKE

versare in uno stampo da forno a bordo alto

Tortini al formaggio

Preparare un composto per 12-15 pezzi mescolando un formaggio

— 1 teglia

morbido grattugiato con pancetta o prosciutto a dadini. Versare il
‘ ; 3 composto in pirottini da muffin.
E Composta di frutta S ' 300-800 mlos Sbucciare la frutta e togliere i torsoli. Tag\{are a pezzi e disporre nel
: —J : cestello della vaporiera
_ : Mele al forno &y 4 - 8 pezzi Rimuovere i torsoli e farcire con marzapane o cannella, zucchero e burro
O : ;
o ; Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente.
O : Cioccolata calda 'y . 2-8porzioni Aromatizzare con vaniglia o cannella. Aggiungere amido di mais
: : per addensare
: . . Preparare secondo la ricetta preferita. Stendere I'impasto sulla teglia
: Brownies — 1 teglia :
: ; precedentemente foderata con carta da forno
: Strapazzate Sy 2 -10 pezzi Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente
: Occhio di bue © . 1-6pezz
< i . Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldare il forno
8 : Frittata @ : 1 teglia
= 3
Preparare un composto con mezzo litro di latte, 4 tuorli, 100 g di
] , = . ¢ zucchero e 40 g difarina. Versare il latte in un recipiente e introdurlo
: Crema all'uovo &1y 1 -2 composti ) o ) )
: ¢ nelforno. Quando il forno lo richiede, versare delicatamente il latte
: caldo nel composto di tuorli, farina e zucchero e continuare la cottura
: Disporre sempre il sacchetto direttamente sul piatto rotante in
: Popcorn
: vetro. Cuocere un solo sacchetto alla volta
: Ali di pollo
o Distribuire uniformemente sul piatto crisp
;, : Bocconcini di pollo %
= 3 Formaddio impanato % Spennellare le crocchette con un po’ d'olio prima della cottura.
: ormaggio impanato Distribuire uniformemente sul piatto crisp
- Anelli di cipolle %
o Distribuire uniformemente sul piatto crisp
: Frutta secca tostata
L) o Uy m - @
ACCESSORI Contenitore per Vaporiera vaporiera vaporiera - Teglia . .
. , Griglia Piatto Crisp
microonde/forno (completa) (fondo + coperchio) (fondo) rettangolare
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PULIZIA

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

SUPERFICI INTERNE ED ESTERNE

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

« Pulire il vetro della porta con detergenti liquidi
specifici.

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

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

Non usare pulitrici a getto di vapore.

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

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

ACCESSORI

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

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

16
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Domande Frequenti Sulla Connessione Wifi

Quali protocolli WiFi sono supportati?

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

Quali impostazioni occorre configurare nel software
del router?

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

Quale versione di WPS & supportata?

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

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

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

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

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

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

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

Accedere alla configurazione del router (vedere

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

Dove si puo trovare l'indirizzo MAC dell’apparecchio?
Premere &, quindi toccare & WiFi o cercare sul
proprio apparecchio: cercare l'etichetta contenente
gli indirizzi SAID e MAC. L'indirizzo MAC e formato da
una combinazione di numeri e lettere che inizia con
"88:e7".

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Come si puo controllare se i dati vengono trasmessi?

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

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

Alcune impostazioni impiegano diversi secondi per comparire
nell'app.

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

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

Cosa occorre fare se si cambia il router?

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

Whjr/lﬁool
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema ‘Possibile causa

: Soluzione

§ Interru2|one di corrente

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

_principale.

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno

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

persiste.

Il display mostra la
lettera "F" seguita

Il forno & guasto.
da un numeroouna 9

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

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

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

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

La funzionenonsi :

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

e disponibile in
modalita demo.

‘Demo Negozio” per uscire.

1l router WiFi & spento.

Le impostazioni del router

:sono cambiate.

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

‘una connessione stabile con !

‘la rete domestica.

'La connettivita non &

§supportata.

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

‘Provare a riavviare il router.

EVedere la sezione "Domande frequenti sulla connessione

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

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

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

La connettivita non e
supportata.

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

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

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

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

: whiggool |
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL
I1ZSTRADAJUMU

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, lGdzu, registréjiet savu
ierici vietné www.whirlpool.eu/register

Pirms ierices lietosanas ruapigi izlasiet drosibas
noradijumus.

LAI IEGUTU VAIRAK
INFORMACIJAS, SKENEJIET
KVADRATKODU UZ IERICES

PRODUKTA APRAKSTS
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1. Vadibas panelis

. Lokveida sildelements
(nav redzams)

3. Datu plaksnite
(nenonemt)

Durvis

Augséjais sildelements/grils
Apgaismojums

Rotéjosa plaksne

N

Nowv s

e 1 Do,
A SO
1 2 3 4 5 6 7

1. IESLEGT/IZSLEGT 3.1ZLASE 6. TALVADIBA

Lai ieslegtu vai izslégtu Lai atri pieklatu, izveidojiet savu

cepeskrasni. iecienitako funkciju sarakstu.
2. SAKUMS 4, DISPLEJS
Lai atri piek|Gtu galvenajai izvélnei. | 5. RIKI

Lai izvélétos kadu no vairakam
opcijam un mainitu ari cepeskrasns
iestatijumus un preferences

Lai iespéjotu lietotnes 6™ Sense
Live Whirlpool izmantoSanu.

7. ATCELT

Lai partrauktu jebkuru cepeskrasns
funkciju, iznemot “Pulksteni’,
“Virtuves taimeri” un “Vadibas
blokésana”.
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PIEDERUMI

ROTEJOSA PLAKSNE
Izmantojiet rotéjoso stikla plati

visiem gatavosanas veidiem,
novietojiet to uz ipasas pamatnes.
Rotéjosa plaksne vienmér jaizmanto

ka pamatne citiem traukiem un
piederumiem, iznemot cepespannu.
ROTEJOSAS PLAKSNES PAMATNE

S Pamatni izmantojiet tikai rotéjosajai
stikla platei.

Nenovietojiet uz pamatnes citus
piederumus.

KRAUKSKU SKiVIS

Paredzéta tikai izmantoSanai ar

atseviskam funkcijam.

Krauks$ku 3kivis janovieto rotéjosas
— stikla plaksnes vida, un, kad ta ir

tuks3a, to ir iespéjams uzsildit,
izmantojot ipaso funkciju, kas paredzéta tikai $im
mérkim. Novietojiet eédienu tiesi uz krauksku skivja.
KRAUKSKU SKIVJA ROKTURIS
Lietojiet, lai iznemtu krauksku plati
no krasns.

STIEPLU REZGIS

Tas lauj novietot eédienu tuvak
grilam, lai to perfekti apbraninatu
lD un nodrosinatu optimalu karsta
\'J gaisa cirkulaciju.

Ta jaizmanto ka pamatne krauksku
$kivim dazas “6'" Sense Crisp Fry” funkcijas.
Novietojiet stieplu rezgi uz rotéjosas plaksnes un
parliecinieties, ka tas nesaskaras ar citam virsmam.

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata
modela.

Tirdznieciba ir pieejami dazadi piederumi. Pirms
iegades parliecinieties, vai tie ir pieméroti
izmantosanai mikrovilpu krasni.

Gatavojot ar mikrovilnu funkciju, nedrikst izmantot
metala traukus, kas paredzéti édienam vai dzérieniem.

TAISNSTURA FORMAS CEPESPANNA
Cepespannu izmantojiet tikai
funkcijam, kas pielauj gatavosanu ar
konvekciju; nekad neizmantojiet to
mikrovilnu rezima.
levietojiet pannu horizontali,
atbalstot to uz cepsanas nodalijuma stativa.

LUdzu, nemiet véra: Neizmantojiet rotéjoso plaksni un tas
pamatni, ja tiek lietota cepespanna.

TVAICETAJS

Lai tvaicétu tadus édienus ka
zivs vai darzeni, ielieciet tos
groza (2) un ielejiet tvaicétaja (3)
dibena dzeramo Gdeni (100 ml),
lai iegUtu nepiecie$amo tvaika
daudzumu.

Lai varitu tadus produktus ka
makaroni, risi vai kartupeli,
novietojiet tos tiesi tvaicétaja apaksa (grozs nav
nepiecieSsams) un pievienojiet gatavos$anai nepieciesamo
dzerama Udens daudzumu.

Lai iegUtu vél labakus rezultatus, apklajiet tvaicétaju ar
komplekta ieklauto vaku (1).

Vienmér novietojiet tvaicétaju uz rotéjosas stikla
plaksnes, un izmantojiet to tikai ar atbilstosam
gatavosanas vai mikrovilnu funkcijam.

Tvaicétaja pamatne paredzéta arl izmantosanai kopa ar

ipaso tvaika tirisanas funkciju.

Citus piederumus, kas nav ieklauti komplekta, varat iegadaties
pécpardosanas servisa centra.

Vienmeér parliecinieties, ka produkti un piederumi
nenonak saskaré ar cepeskrasns iekSéjam sienam.

Pirms cepeskrasns ieslégsanas vienmér parliecinieties,
ka rotéjosa plaksne var brivi griezties. Parliecinieties,
ka bridi, kad ieliekat vai iznemat citus piederumus,
rotéjosa plaksne netiek izkustinata no vietas.

N
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GATAVOSANAS FUNKCIJAS

@ MANUALAS FUNKCIJAS

«  MIKROVILNI

Atrai édienu un dzérienu pagatavosanai un uzsildisanai.

« PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA+MW

Lai atri pagatavotu edienus cepeskrasni. leteicams
izmantot rezgi, lai uzlabotu gaisa cirkulaciju.

Jauda (W) leteicamas izmantosanas iespéjas

Lai atru uzsilditu édienus un dzérienus, kas satur lielu
900 .

daudzumu adens.
750 Darzenu gatavosana.
650 Lai pagatavotu galu un zivis.
500 Lai pagatavotu mérces ar galu, sieru vai olam. Galas

piragu vai makaronu sacepumu pabeigsanai.

Lénai, vienmérigai gatavosanai. Ideéala iespéja sviesta
350 oy - 2

vai sokolades kausésanai.
160 Saldétu produktu, sviesta un siera kausésanai.
90 Saldéjuma kausésanai.
Darbiba Ediens Jauda (W) ligums (min)
Uzsildisana 2 krazes 900 1-2
Uzsildisana Kartupelu biezenis 1 kg 900 10-12
Atlaidinat Malta gala 500 g 160 15-16
Gatavosana Biskvitkika 750 7-8
Gatavosana Olu kréms 500 16-17
Gatavosana Galas $kéle 750 20-22

«  GRAUZDET FUNKCIJA

Piemerots, lai perfekti apbruninatu édienus gan no
augspuses, gan apakspuses. S1 funkcija izmantojama
tikai ar ipaso krauksku skivi.

Ediens ligums (min)
Rauga kaka 7-10
Hamburgers 8-10*

* Gatavosanas laika vida apgrieziet produktus uz otru pusi.

Nepieciesamie piederumi: krauksku plate, krauksku plates
rokturis

« PIESPIEDU GAISS

Lai gatavotu edienu un sasniegtu lidzigus rezultatus,
ka izmantojot tradicionalo cepeskrasni. CepeSpannu
un citu aprikojumu, kas paredzéts izmanto3anai
cepeskrasni, var izmantot noteiktu édienu

pagatavosanai.
Ediens Temp. (°C) ligums (min)
Sufle 175 30-35
Siera kékss 170 * 25-30
Cepumi 175 * 12-18

* Javeic priekssildisana
leteicamie piederumi: Taisnstdra formas cepespanna/stieplu
rezgis

Ediens Jauda (W) | Temp. (°C) llgums (min)
Cepetis 350 170 35-40
Galas pirags 160 180 25-35

leteicamie piederumi: Stieplu rezgis

« GRILL (GRILESANA)

Apbriuninasanai, grilé$anai un sacepumu gatavosanai.
Gatavosanas laika édienu ieteicams apgriezt.

Ediens Grilesanas limenis ligums (min)
Grauzdéta maize Augsts 5-6
Garneles Vidéjs 18-22
leteicamie piederumi: Stieplu rezgis
«  GRILS + MV

Atrai sacepumu gatavosanai apvienojot mikrovilnu un
grila funkcijas.

Ediens Jauda (W) Glr_ilé§a|:|as ligums (min)
imenis

Kartupelu graténs 650 Vidéjs 20-22

Kartupeli mundieri 650 Augsts 10-12

leteicamie piederumi: Stieplu rezgis

« TURBO GRILS
Izciliem rezultatiem apvienojiet grila un konvekcijas

funkcijas. Gatavosanas laika édienu ieteicams apgriezt.
Ediens |
Vistas kebabs ‘

Grilédanas limenis |

Augsts ‘

ligums (min)
25-35

leteicamie piederumi: Stieplu rezgis

« ATRA GRILESANA + MV
Atrai produktu pagatavosanai un apbraninasanai,
apvienojot mikrovilnu, grila un cepeskrasns gaisa
konvekciju.

Grilésanas

Ediens Jauda (W) limenis ligums (min)
Kaneloni (saldéti) 650 Augsts 20-25
Cakgalas karbonade 350 Augsts 30-40

leteicamie piederumi: Stieplu rezgis

« ATRA PRIEKSSILDISANA

Atrai mikrovilnu krasns priekssildisanai pirms
gatavos$anas sakuma.

« TPASAS FUNKCIJAS

» UZTURET SILTU

Lai saglabatu tikko pagatavotu édienu (pieméram,
galu, ceptus édienus vai auglu piragus) siltu un
kraukskigu.

» RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu

un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas
cikla vél ir karsta.
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6 “6th SENSE” FUNKCIJAS

Si funkcija sniedz iespéju pagatavot visu veidu
partiku pilnigi automatiski. Lai péc iespéjas
lietderigak izmantotu 3o funkciju, rikojieties atbilstosi
noradijumiem uz relativa gatavosanas galda.

. “6h SENSE” ATKAUSESANA

Lai atri atkausétu dazadu veidu édienus, noradot tikai to
svaru. Lai panaktu labako rezultatu, vienmér novietojiet
édienu tiesi uz rotéjosas stikla plaksnes.

KRAUKSKIGAS MAIZES ATLAIDINASANA

Si ekskluziva Whirlpool funkcija lauj atkausét saldétu maizi.
Apvienojot atkausésanas un apbraninasanas tehnologijas jusu
maize garsos ka svaigi cepta. lzmantojiet so funkciju, lai atri
atkausétu un uzsilditu apalmaizites, bagetes un kruasanus.
Krauksku plate jaizmanto ar 5o funkciju.

levérojiet noradijumus nakamaja tabula, kura
noradits, kadi piederumi jalieto, lai iegutu labakos

rezultatus, gatavojot katru produktu veidu
(svaigus vai saldétus).

Ediens

Svars/porcijas

CEPTA FILEJA PANEJUMA

Pirms gatavosanas nedaudz apklajiet ar ellu. Vienmérigi
izvietojiet uz krauksku plates. Novietojiet skivi uz stieplu
plaukta

100-500 g

KOTLETES

Pirms gatavosanas nedaudz apklajiet ar ellu. Vienmérigi
izvietojiet uz krauksku plates. Novietojiet skivi uz stieplu
plaukta

200-800 g

ZIVS AR CEPTIEM KARTUPELIEM
Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku skivja

1-3 %

DAZADAS CEPTAS ZIVIS %
Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku skivja

100-500 g

GARNELES PANEJUMA %
Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku Skivja

100-500 g

KALMARU GREDZENI PANEJUMA
Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku Skivja

100-500 g

Ediens Svars
KRAUKSKIGAS MAIZES ATLAIDINASANA€C D 50-800¢
GALA 100-2000 g
PUTNU GALA 100-3000 g
ZIVS 100-2000 g
DARZENI 100-2000 g
MAIZE 100-2000 g

« 6" SENSE UZSILDISANA

Lai uzsilditu gatavus édienus, kas ir sasaldéti,
atdzeséti vai istabas temperatara. Krasns automatiski
aprékina vértibas, kas nepiecieSsamas, lai iespéjamiisa
laika sasniegtu labako rezultatu. Novietojiet édienu
uz mikrovilnu krasnim paredzéta, karstumizturiga
Skivja vai trauka. Iznemiet no iepakojuma,

rapigi nonemot visu aluminija foliju, ja tada ir.

Ja uzsildisanas beigas lausiet traukam ar édienu

1-2 minutes pastaveét, rezultats, it seviski saldétai
partikai, vienmér bus labaks.

Neatveriet durvis $is funkcijas darbibas laika.

« 6™ SENSE TVAIKS

Lai tvaicétu tadus produktus ka darzeni vai zivis,
izmantojot komplekta ieklauto tvaicétaju. Sagatavosanas
fazes laika automatiski tiek radits tvaiks, liekot tvaicétaja
apaksa ielietajam Gdenim varities. Sis fazes darbibas
laiks var atskirties. Peéc tam krasns veic produktu
tvaicésanu, nemot vera iestatito laiku.

lestatiet 1-4 minutes mikstiem darzeniem, pieméram,
brokoliem un puraviem, vai 4-8 minates cietakiem
darzeniem, pieméram, burkaniem un kartupeliem.

Neatveriet durvis sis funkcijas darbibas laika.
Nepieciesamie piederumi: Tvaicétajs
« 6" SENSE CRISP FRY

Sis veseligas un ekskluzivas gatavo$anas funkcija
apvieno apbrininasanas funkcijas kvalitati ar silta gaisa
cirkulacijas ipasibam. Tas lauj pagatavot kraukskigu

un garsigu ceptu édienu, kura pagatavosanai vajag
ievérojami mazak ellas salidzinajuma ar tradicionalo
gatavos$anas veidu, daziem edieniem neizmantojot ellu
vispar. Ir iespéjams cept dazadus iestatitus edienus,
gan svaigus, gan saldétus.

ZIVJU PIRKSTINI PANEJUMA %
Vienmérigi izvietojiet uz krauksku plates. Péc ieteikuma
apgrieziet uz otru pusi

100-500 g

CEPTI KARTUPELI *
Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku skivja

200-500 g

CEPTI KARTUPELI

Nomizojiet kartupelus un sagrieziet skélés. lzmércéjiet
auksta salsadent 30 min. Nosusiniet ar dvieli un nosveriet.
leziediet ar olivellu (5 %). Izvietojiet uz krauksku skivja.
Novietojiet skivi uz plaukta. Péc ieteikuma apgrieziet uz
otru pusi

200-500 g

KARTUPELU KROKETES
Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku skivja

100-600 g

BAKLAZANS

Sasmalciniet, pievienojiet sali un laujiet nostavéties 30 min.
Nomazgajiet, nosusiniet un nosveriet. leziediet ar olivellu
(5 %). Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku skivja. Novietojiet
skivi uz plaukta. Péc ieteikuma apgrieziet uz otru pusi

200-600 g

PIPARI

Sagrieziet, nosveriet un ieziediet ar olivellu (5 %).
Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku skivja. Novietojiet skivi
uz stieplu plaukta

200-500 g

CUKINI

Sagrieziet, nosveriet un ieziediet ar olivellu (5 %).
Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku Skivja. Novietojiet skivi
uz stieplu plaukta

200-500 g

VISTAS NAGETI %
Vienmerigi izvietojiet uz krauksku plates. Novietojiet skivi
uz stieplu plaukta

200-600 g

PANETS SIERS %
Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku plates. Novietojiet skivi
uz stieplu plaukta

100-400 g

STPOLU GREDZENI %
Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku plates. Novietojiet skivi
uz stieplu plaukta

100-500 g
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KA LIETOT SKARIENEKRANU

Lai ritinatu izvelni vai sarakstu:
Lai ritinatu opcijas vai vértibas, vienkarsi velciet
ar pirkstu pa ekranu.
i’ Lai atlasitu vai apstiprinatu:
C} Pieskarieties ekranam, lai atlasitu vajadzigo
vértibu vai izvélnes opciju.

PIRMA LIETOSANAS REIZE

Lai atgrieztos iepriekséja ekrana:
Pieskarieties < .

Lai apstiprinatu iestatijumu vai dotos uz nakamo
ekranu:

Pieskarieties “IESTATIT” vai “NAKAMAIS”.

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bis jakonfiguré
produkts.

lestatijumus var mainit secigi, nospiezot & , lai piek|ttu
izvelnei "Riki”.

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda

un laiks.

+ Velciet pari ekranam, lai piek|utu pieejamo valodu
sarakstam.

+ Pieskarieties vajadzigajai valodai.

Pieskaroties € , varés atgriezties iepriekséja ekrana.

2. WIFI IESTATISANA

Funkcija 6th Sense Live sniedz iespéju vadit

cepeskrasni attali, izmantojot mobilo ierici. Lai

iespéjotu ierices talvadibu, vispirms veiksmigi

japabeidz savienoS$anas process. Sis process ir

nepiecie$ams, lai registrétu jusu ierici un pievienotu

to savam majas tiklam.

. Pieskarieties “IESTATIT TULIT”, lai izveidotu
savienojumu.

Ja vélaties izveidot savienojumu vélak, pieskarieties “IZLAIST".

KA IESTATIT SAVIENOJUMU

Lai izmantotu So funkciju ir nepiecieSams:

Viedtalrunis vai plansete un bezvadu marsrutétajs ar

interneta savienojumu.

Ladzu, izmantojiet savu viedierici, lai parbauditu, vai

ierices tuvuma majas bezvadu tikla signals ir stiprs.

Minimalas prasibas.

Viedierice: Android ar 1280x720 (vai lielaku) ekranu vai iOS.

Lietotnu veikala noskaidrojiet lietotnes savietojamibu ar

Android vai iOS versijam.

Bezvadu marsrutétajs: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.

1. Lejupieladéjiet lietotni 6 Sense Live

Lai izveidotu cepeskrasns savienojumu, vispirms

nepiecieSams lejupieladét lietotni jasu mobilaja iericé.

Lietotne 6™ Sense Live App palidzés jums veikt visas
talak aprakstitas darbibas. JUs varat lejupieladét 6™

Sense Live lietotni no App Store vai Google Play Store.

2. Izveidojiet kontu

Ja tas vél nav izdarits, jums bus jaizveido konts. Tas
laus savienot tikla jasu ierices, ka ari tas redzét un
vadit attali.

3. Registréjiet savu ierici

Lai registrétu savu ierici, sekojiet lietotné sniegtajam
instrukcijam. Lai pabeigtu registraciju, jums bas
vajadzigs viedas ierices identifikacijas numurs (Smart
Appliance IDentifier (SAID)) numurs. Tas unikalo koda
numuru jas varat atrast uz identifikacijas plaksnites,
kas piestiprinata produktam.

4. Savienojiet ierici ar WiFi

Sekojiet “skenét, lai savienotu” procediras darbibam.
Lietotne |aus jums secigi veikt visas nepiecieSamas
darbibas, lai savienotu jusu ierici ar majas bezvadu
tiklu.

Ja jusu marsrutétajs atbalsta WPS 2,0 (vai augstaku),
atlasiet iespéju “MANUALL", un péc tam pieskarieties
pie “WPS iestatisana”: Nospiediet WPS pogu uz
bezvadu marsrutétaja, lai izveidotu abu ieri¢u
savienojumu.

Ja nepiecieSams, varat pievienot ierici manuali,
izmantojot funkciju “Search for a network”

(Meklét tiklu).

SAID kods tiek izmantots tikai viedierices sinhronizacijai ar jasu
ierici.

Wi-Fi modulim tiek paradita MAC adrese.

Savienos$ana javeic atkartoti tikai tada gadijuma,

ja mainat marsrutétaja iestatijumus (piem., tikla
nosaukumu vai paroli vai datu sniedzéju).

3. LAIKA UN DATUMA IESTATISANA
Savienojot cepeskrasni ar jusu majas tiklu, laiks un
datums tiks iestatits automatiski. Citos gadijumos tie
jaiestata manuali.

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
laiku.

. Pieskarieties “IESTATIT” lai apstiprinatu.
Kad laiks iestatits, jaiestata datums.

+ Pieskarieties atbilstoSajam skaitlim, lai iestatitu
datumu.

- Pieskarieties “IESTATIT’, lai apstiprinatu.
Pécilga jaudas zuduma Jums ir vélreiz jaiestata laiks
un datums.
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4. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir parasta paradiba.

Pirms sakt gatavot, ieteicams iesildit tuksu
cepeskrasni, lai atbrivotos no iespéjama nepatikama
aromata.

IKDIENAS LIETOSANA

Iznemiet no cepeskrasns visus drosibas kartona
elementus un caurspidigas pléves, ka ari visus
piederumus.

Mikrovilnu krasni ieteicams iesildit Iidz 200 °C, vislabak
lietojot funkciju “Atra priekssildisana”.

Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas reizes ieteicams izvedinat
telpu.

1. FUNKCIJAS IZVELE

+ Laiieslégtu cepeskrasni, nospiediet , vai
pieskarieties ekranam jebkura vieta.

Displeja ir iespéjams izvéléties funkciju Manuali vai

6™ Sense.

. Javélaties piek|at atbilsto3ajai izvelnei,
pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.

« Lai apskatitu sarakstu, ritiniet to augsup vai lejup.

. Atlasiet vélamo funkciju, tai pieskaroties.

2. MANUALO FUNKCIJU IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bas redzami iestatijumi, kurus
var mainit.

JAUDA/TEMPERATURA/GRILESANAS LIMENIS

- Ritiniet piedavato vértibu sarakstu un atlasiet
vajadzigo.

lzmantojot funkciju “Piespiedu gaiss’, varat pieskarties *§ , lai

ieslegtu iepriekségjo iesildisanu.

DARBIBAS LAIKS

Lietojot mikrovilnu funkciju un funkcijas, kas ietver

mikrovilnu rezimu, vienmér jaiestata gatavo$anas

laiks.

 Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
gatavos$anas laiku.

- Lai apstiprinatu, pieskarieties “NAKAMAIS".

Gatavosanas laika beigas darbiba automatiski tiek

aptureéta.

Ja vélaties gatavosanu vadit manuali, funkcijam,

kuras neizmanto mikrovilnus, gatavosanas laiks nav

jaiestata.

- Lai saktu gatavosanas laika iestatisanu,
pieskarieties “lestatit gatavosanas laiku”.

Lai gatavosanas laika atceltu iestatito gatavosanas ilgumu un

tada veida manuali vaditu gatavosanas beigas, pieskarieties

ilguma vértibai un atlasiet “STOP”.

3. 6% SENSE FUNKCIJU IESTATISANA

"6th Sense" funkcijas sniedz iespéju pagatavot plasu
édienu klastu, izveloties kadu no saraksta. Vairums
gatavos$anas iestatijumu ierice atlasa automatiski, lai
tiktu sasniegts vislabakais rezultats.

+ Saraksta izvelieties gatavosanas veidu.

« Funkcijas izveéle.

Funkcijas tiek paraditas atbilstosi édienu kategorijam izvélné
6" SENSE EDIENS (sk. atbilstosas tabulas) un atbilstosi
receptém izvélné "LIFESTYLE".

- 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 bez mikrovilnu funkcijas

izmantoSanas varat lietot laika aizkavi: Funkcija tiks

sakta jusu ieprieks atlasitaja laika.

+ Pieskarieties "AIZKAVE", lai iestatitu nepiecieSsamo
sakuma laiku.

- Kad aizkave iestatita, pieskarieties “"SAKUMA
AIZKAVE", lai palaistu gaidisanas laiku.

+ lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:
Funkcija saks darboties automatiski péc aprékinata
laika perioda.

Lai ieprogrammeétu atlikto gatavosanas sakuma laiku,
cepeskrasns priekssildisanas faze ir jaatslédz: Krasns pamazam
sasniegs jusu noradito temperatdruy, kas nozZimé, ka
gatavosanas laiks bUs ilgaks neka noradits gatavosanas tabula.

« Laiieslégtu funkciju nekavéjoties un atceltu
ieprogramméto aizkaves laiku, pieskarieties ® .

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA

- Kad esat konfiguréjusi iestatijumus, pieskarieties
pie “SAKT", lai aktivizétu funkciju.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga konkréta

maksimala temperatdra, displeja tiks paradits zinojums.

Mikrovilnu funkcijas ir ieklauta ieslég$anas

aizsardziba. Pirms ieslégt funkciju, ierices durvis

jaatver un jaaizver.

+ Atveriet durvis.

+ lelieciet partiku krasni un aizveriet durvis.

- Pieskarieties “SAKT".

JUs varat mainit iestatitas véertibas gatavosanas laika jebkura

bridi, pieskaroties vértibai, kuru vélaties mainit.

+ Nospiediet , lai jebkura laika apturétu aktivo
funkciju.

6. JET START

Sakuma ekrana apaksa ir josla, kura redzami tris
dazadi darbibas laiki. Pieskarieties kadai no tam,
lai aktivizétu gatavosanu ar mikrovilnu funkciju, kas
iestatita pilnas jaudas rezima (900 W).

« Atveriet durvis.
+ lelieciet partiku krasni un aizveriet durvis.
+ Pieskarieties vajadzigajam gatavosanas laikam.
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7. PRIEKSSILDISANA

JA ieprieks aktivizets, tiklidz funkcija bas atlasita,

displeja bus redzams priekssildisanas posma statuss.

Tiklidz 1 faze bus pabeigta, tiks atskanots skanas

signals un displeja paradisies zinojums, ka krasns ir

uzkarsusi lidz iestatitajai temperatarai.

+ Atveriet durvis.

« lelieciet partiku cepeskrasni.

« Aizveriet durvis un pieskarieties “GATAVS’, lai saktu
gatavosanu.

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 |auj

izdarit manuali.

« lzvélieties funkciju, kas Jums lauj izvéléties

priekssildisanas funkciju manuali.

. Pieskarieties ™8 ikonai, lai aktivizétu vai

deaktivizétu priekssildisanu. Ta tiks iestatita ka
nokluséjuma opcija.

8. GATAVOSANAS APTURESANA (PAUZE)

Dazas “6™ Sense” funkcijas gatavo$anas laika
buUs nepiecieSams apgriezt vai samaisit édienu.
Tiks atskanots signals, un displeja bas redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama.

« Atveriet durvis.

+ Veiciet darbibu, kas noradita ekrana.

« Aizveriet durvis un atsaciet gatavosanu.
Pirms gatavo$anas beigam cepeskrasns var attélot

zinojumu ar aicinajumu parbaudit édienu 3aja pasa veida.

Tiks atskanots signals, un displeja bls redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama.

« Parbaudiet édienu.
« Aizveriet durvis un atsaciet gatavosanu.

9. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals, un displeja bus redzams pazinojums.
Dazas funkcijas, kad gatavosana pabeigta, varat

pagarinat gatavosanas laiku vai saglabat funkciju izlasé.

- Pieskarieties (@, lai to saglabatu izlase.
- Pieskarieties ® , lai paildzinatu gatavosanu.

10. IZLASE

Izlases funkcija lauj saglabat jasu iecienitako
kulinarijas recepsu krasns iestatijumus.

Cepeskrasns automatiski nosaka biezak izmantotas funkcijas.
Péc noteikta lietosanas reizu skaita, tiks paradits aicinajums
pievienot funkciju izlasei.

KA SAGLABAT FUNKCIJU?

Kad funkcijas izpilde pabeigta, varat pieskarties (@
, lai saglabatu funkciju izlasé. Tas laus jums turpmak
to atrak atlasit, saglabajot tos pasus iestatijumus.

|
LV
Ekrana iespéjams saglabat funkciju, noradot lidz pat 4

iecienitakajam édienreizém, t.sk. brokastis, pusdienas,
uzkodas un vakarinas.

- Pieskarieties ikonam, lai atlasitu vismaz vienu.

+ Pieskarieties “"SAGLABAT KA FAVORITU" lai
saglabatu funkciju.

PEC SAGLABASANAS

Péc funkciju saglabasanas izlasé galvenaja ekrana tiks

paraditas funkcijas, kas saglabatas pasreizéja dienas

laika.

Lai skatitu izlases izvélni, nospiediet ) : Funkcijas

tiks iedalitas péc dazadiem maltiSu laikiem un tiks

piedavati dazi ieteikumi.

+ Pieskarieties maltites ikonai, lai atvértu attiecigos
sarakstus.

+ Ritiniet piedavato sarakstu.

« Pieskarieties nepiecieSamajai receptei vai funkcijai.

. Pieskarieties “SAKT" lai ieslégtu gatavosanu.

IESTATIJUMU MAINA

Izlases ekrana katrai izlasei varat pievienot attélu vai
nosaukumu, lai pielagotu izlasi savam vajadzibam.

« Atlasiet funkciju, kuru vélaties mainit.

- Pieskarieties “"REDIGET".

« Atlasiet raksturlielumu, kuru vélaties mainit.

. Pieskarieties “NAKAMAIS": ekrana bas redzami
jauni atribati.

. Pieskarieties “"SAGLABAT, lai apstiprinatu izmainas.

Favoritu ekrana jus varat ari dzést saglabatas funkcijas:

- Attiecigaja funkcija pieskarieties @ .

+ Pieskarieties ,IZNEMT TO".

Varat ari mainit laiku, kad tiek paraditas dazadas
édienreizes:

- Nospiediet & .

. Atlasiet B3 “Preferences”.

Atlasiet “Laiki un datumi”.

Pieskarieties “Jasu édienreizu laiki"

Ritiniet sarakstu un pieskarieties atbilstosajam laikam.
Pieskarieties atbilsto3ajai édienreizei, lai to mainitu.
Katru laika posmu var apvienot tikai ar vienu édienreizi.

11. RIKI

Nospiediet & , lai jebkura laika atvértu izvélni “Riki”.
Saja izveélné iespéjams izvéléties kadu no vairakam
opcijam un mainit produkta vai ekrana iestatijjumus
un preferences.

ATTALA IESPEJOSANA

Lai iespéjotu lietotnes 6™ Sense Live Whirlpool
izmantosSanu.

@ GROZAMGALDS

Siiespéja aptur rotéjosas plaksnes griesanos, lai lautu
izmantot lielus taisnstira formas mikrovilnu izturigus
virtuves traukus, kuru grieSanas var tikt traucéta
mikrovilnu krasni.
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@VIRTUVES TAIMERIS

So funkciju var aktivizét, izmantojot gatavo3anas
funkciju vai tikai laika saglabasanai.

Tiklidz funkcija bas 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, kas bUs redzama ekrana augséja

labaja stari.

Lai atgutu vai mainitu virtuves taimeri:

. Nospiediet & .

. Pieskarieties @ .

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks

atskanots skanas signals un displeja paradisies

pazinojums.

. Pieskarieties pie “NORAIDIT”, lai atceltu taimeri un
iestatitu jaunu taimera laiku.

- Laiiestatitu taimeri vélreiz, pieskarieties “IESTATIT
JAUNU TAIMERI",

APGAISMOJUMS

Lai ieslégtu vai izslegtu cepeskrasns apgaismojumu.
@ PASTIRISANA

Tvaika iedarbiba, kas rodas 1pasa zemas temperatiras
tirisanas cikla laika lauj bez piepuiles notirit netirumus
un édienu paliekas. lelejiet tasi dzerama Gdens tikai
komplekta esosa tvaicétaja apakséeja dala (3) vai
mikrovilnu krasni izmanto$anai paredzéta tvertné un
ieslédziet so funkciju.

Nepieciesamie piederumi: Tvaicétajs

G) IZSLEGT SKANU

Pieskarieties ikonai, lai izslégtu vai ieslegtu visus
skanas un bridinajumu signalus.

VADIBAS BLOKESANA

“Vadibas blokésana” lauj jums blokét skarienpanela
pogas, lai tas nevarétu nejausi nospiest.

Lai aktivizétu blokésanu:

. Pieskarieties ikonai ® .

Lai izslegtu blokésanu:

« Pieskarieties ekranam.

« Velciet uz augsu pa attéloto zinojumu.

E PREFERENCES
Lai mainitu atseviskus cepeskrasns iestatijjumus.

WI—FI

Lai mainitu iestatljumus vai konfigurétu jaunu majas tiklu.

INFORMACIJA

Lai izslegtu “Saglabat demo rezimu”, atiestatitu
izstradajumu un iegatu plasaku informaciju par to.
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NODERIGI PADOMI

MIKROVILNU GATAVOSANA

KUKAS UN MAIZE

Mikrovilni iespiezas partika tikai zinama dziluma,
tadél, vienlaikus gatavojot vairakus édienus,
iespéjami izretiniet tos, lai paklautu mikrovilnu
iedarbibai lielaku partikas produktu virsmu.
Mazakie gabali gatavojas daudz atrak neka lielie
gabali: lai produkti gatavotos vienmerigi, sagrieziet
tos vienados gabalos.

Lielaka dala produktu turpinas gatavoties, pat tad,
ja mikrovilnu krasns bas partraukusi darboties.
Tapéc vienmeér atstajiet édienu krasni, lai tas turpina
gatavoties.

Nonemiet jebkadas stieplu aizdares no papira vai
plastmasas maisiniem pirms ievietot tos cepeskrasni
gatavo$anai mikrovilnu rezima.

Plastmasas pléve jaiegriez vai japardur ar daksinu, lai
izlidzinatu spiedienu un novérstu spradzienu tvaika
akumulacijas dée| gatavosanas laika.

SKIDRUMI

Skidrumi var parsniegt varisanas temperataru, pat
neradot acimredzamu burbulo$anu. 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 tejkaroti.

Péc sakarséSanas samaisiet vélreiz un tad uzmanigi
iznemiet trauku no mikrovilnu krasns.

SALDETI PRODUKTI

Lai panaktu labako rezultatu, ieteicams atkauséet
produktus, novietojot tos tiesi uz stikla Skidrumu
savaksanas paplates. Ja nepiecieSams, varat izmantot
planus plastmasas traukus, kas paredzeti mikrovilnu
krasnim.

Varits édiens, sautéjumi un galas merces atkust labak,
ja atkausésanas laika tos apmaisa. Kad sakta édiena
atlaidinasana, atdaliet édiena 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 temperaturu. Tadéjadi siltums izplatisies
vienmérigi un tiks novérsta iespéja applaucéties vai
apdedzinaties.

Pirms sildiSanas parliecinieties, ka ir nonemts trauka
vaks vai pudeles knupitis.

Piragiem un maizes produktiem ieteicams izmantot
funkciju “Piespiedu gaisa cirkulacija". Lai samazinatu
gatavos$anas laiku, varat atlasit funkciju “Piespiedu
gaisa cirkulacija un mikrovilnu rezims”, kur maksimala
mikrovilnu krasns jauda ir 160 W, lai saglabatu
partikas produktus mikstus un smarzigus.

Ar funkciju “Forced air” (Piespiedu gaisa cirkulacija),
izmantojiet tum3a metala kiku veidnes un vienmeér
tas novietojiet uz stieplu plaukta.

Lai pagatavotu konkrétus édienus, pieméram,
cepumus vai maizites, varat izmantot Cetrstura
cepsSanas trauku vai citus cepsanas traukus, kas
pieméroti lietoSanai krasni.

Ja izmantojat funkciju “Piespiedu gaisa cirkulacija

un mikrovilnu rezims", lietojiet tikai tadus traukus,
kas paredzéti izmantosanai mikrovilnu krasni un
novietojiet tos uz komplekta ieklauta stieplu plaukta.
Lai parliecinatos, ka édiens ir gatavs, ievietojiet taja
zobu bakstamo: ja péc iznem3anas zobu bakstamais ir
tirs, maize ir gatava.

Ja izmantojat kuku veidnes ar neliposo parklajumu,
neieziediet to malas ar sviestu, jo citadi kaka var
pacelties nevienmérigi.

Ja cepSanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatdru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu Skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Ja kiikas pamatne ir slapja, ievietojiet plauktu zemak
un pirms pildijuma pievienosanas apkaisiet kikas
pamatni ar rivmaizi vai biskvita drupatam.

PICA

Lai atri panaktu vienmérigi pagatavotu un kraukskigu
picas pamatni, ieteicams izmantot funkciju “Crisp”
(Krauksku funkcija) un atbilstoso komplekta ieklauto
piederumu.

Lielakam picam iespéjams izmantot Cetrstura
cepsanas trauku un funkciju “Piespiedu gaisa
cirkulacija”: $aja gadijuma priekssildiet krasni lidz 200
°C un izkartojiet mocarellu uz picas, kad pagajusas
divas treddalas no gatavosanai paredzéta laika.

GALA UN ZIVIS

Lai sasniegtu labako virsmas apbruninajumu isa laika
perioda, saglabajot galu vai zivi mikstu un suligu,
ieteicams izmantot funkcijas, kas apvieno piespiedu
gaisa cirkulacijas un mikrovilnu rezimu, pieméram,
“Atra grilésana + Mikrovilni” vai “Piespiedu gaiss +
mikrovilni”.

Lai panaktu labakos gatavosanas rezultatus, iestatiet
mikrovilnu krasns jaudas limeni 350 W.
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6 GATAVOSANAS TABULA

RISI, PASTA UN PUTRAS

Edienu kategorijas

:Lazanja

:Kaneloni

Piederumi

Daudzums

4-10 porcijas

400-1500 g

Gatavosanas laika informacija

Sagatavojiet atbilstosi savai iecienttakajai kulinarijas receptei.
Parlejiet ar besamela mérci un parkaisiet ar sieru, lai panaktu
teicamu apbraninajumu

gLazanja *

gKaneIoni *

RISI UN PASTA

{SEKLAS UN
{PUTRAS

Risu putra

%Makaroni

:Bulgurs

Kvinoja

‘Prosa

 Amarants

iSpeItas kviesi

Miezi

Griki

Kuskuss

3

500-1200¢g

400-1500 g

- 100-400goe |

Iznemiet no iepakojuma, rapigi nonemot visu aluminija foliju, ja
tada ir

lestatiet risiem ieteicamo gatavosanas laiku. Pielejiet salstdeni,
ieberiet risus tvaicétaja apaksa un uzlieciet vaku. Uz katru krdzi risu
pielejiet 2-3 krlizes Gdens.

-4 porcijas o :

Pielejiet Gdeni, ieberiet risus tvaicétaja apaksa un uzlieciet vaku. Péc
ierices ieteikuma pielejiet pienu. Divam porcijam izmantojiet 75 ml
risu, 200 ml Gdens un 300 ml piena.

100-400 g

-4 porcijaso-e

lestatiet makaroniem ieteicamo gatavosanas laiku. Péc mikrovilnu
krasns ieteikuma pievienojiet makaronus un gatavojiet, uzliekot
vaku. Uz katriem 100 g makaronu izmantojiet aptuveni 750 ml
adens

lelejiet salsadeni un ieberiet graudaugus tvaicétaja apaksa, tad
uzlieciet vaku. Uz katru krdzi bulgura pielejiet divas krizes ddens

lelejiet salsudeni un ieberiet graudaugus tvaicétaja apaksa, tad
uzlieciet vaku. Uz katru krazi kvinojas pielejiet 2 krazes Gdens

lelejiet salsudeni un ieberiet graudaugus tvaicétaja apaksa, tad
uzlieciet vaku. Uz katru krazi prosas pielejiet tris krizes Gdens

lelejiet salsadeni un ieberiet graudaugus tvaicétaja apaksa, tad
uzlieciet vaku. Uz katru krlizi amaranta pielejiet 3-4 krazes Gdens

lelejiet salsudeni un ieberiet graudaugus tvaicétaja apaksa, tad
uzlieciet vaku. Uz katru krOzi speltas kviesu pielejiet 3—4 krazes
adens

lelejiet salsudeni un ieberiet graudaugus tvaicétaja apaksa, tad
uzlieciet vaku. Uz katru krazi miezu pielejiet 3—4 krlzes Gdens

lelejiet salsudeni un ieberiet graudaugus tvaicétaja apaksa, tad
uzlieciet vaku. Uz 3 krazi griku pielejiet tris krizes Gdens

lelejiet salsadeni un ieberiet graudaugus tvaicétaja apaksa, tad
uzlieciet vaku. Uz katru krazi kuskusa pielejiet 2 krizes Gdens

Auzu putra

—2 porcijas o-e

Katla ar augstam malam ielejiet salsideni un ieberiet auzu parslas,
tad visu samaisiet un ievietojiet krasni

% Saldéti o= * leteicamais daudzums. Gatavosanas laika neatveriet cepeskrasns durvis.
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Edienu kategorijas . Piederumi : Daudzums ! Gatavo3anas laika informacija
; ; i leziediet ar ellu un ieberzgjiet ar sali un pipariem. Parkaisiet ar
i Cepta liellopu gala i kiplokiem un zalumiem péc garsas. Gatavosanas beigas |aujiet galai
: ‘ nostavéties vismaz 15 minGtes pirms galas sagrieanas
60y  so0-1500g R S
; ; ; i leziediet ar ellu vai kausétu sviestu. leberzéjiet ar sali un pipariem.
] :Cepta tela gala ¢ GatavoSanas beigas |aujiet galai nostavéties vismaz 15 mindtes
:LIELLOPU GALA : pirms galas sagriesanas
Steiks m 2-6 gabali leziediet ar el!u un rpzmaﬁrmg.}eberzgpet ar sgh unvr{nelnaﬁem
pipariem. Vienmeérigi izvietojiet uz grila rezga
Hamburgers @ 2-6 gabali leziediet ar elJu un pirms gatavosanas apkaisiet ar sali

‘Hamburgers# ; i 100-5009g Nedaudz ietaukojiet krauksku 3kivi pirms priekssildisanas

i leziediet ar ellu vai kausétu sviestu. leberzéjiet ar sali un pipariem.
800-1500g | Gatavo$anas beigas |aujiet galai nostavéties vismaz 15 minates
: pirms galas sagriesanas

Cepta cukgala

E Ribinas m 2-6 gabali leziediet ar el!u un rpzmaferg.}eberz?pet ar sajh unvmelnajlem
: CUKGALA pipariem. Vienmérigi izvietojiet uz grila rezga
: 5 ‘ i leziediet ar ellu un parkaisiet ar garvielam péc saviem ieskatiem.
‘Ribinas 700-1200g | leberzgjiet ar sali un pipariem. Vienmérigi izvietojiet uz krauksku
: @ : skivja ar kaulu pusi uz leju
‘Bekons 50-150¢g Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja
‘ ‘ ‘ leziediet ar elJu vai kausétu sviestu. Pievienojiet sali, piparus un
: Cepta jéra gala : 1000-1500 g : sasmalcinatus kiplokus. Gatavosanas beigas laujiet galai nostavéties
é. JERA GALA ; ; ; vismaz 15 minGtes pirms galas sagrieSanas
O ESitenis -8 gabali leziediet ar elju un ieberzéjiet ar sali un pipariem. Vienmérigi
: : : 9 izvietojiet uz rezga
: . = i leziediet ar elJu un parkaisiet ar garsvielam péc saviem ieskatiem.
: : <fj2 : _ : 35
: Cepta vistas gala 800-2500g i leberzéjiet ar sali un pipariem. levietojiet krasnr ar kratinu uz augsu
§VISTA . - B leziediet ar elJu un parkaisiet ar garsvielam péc saviem ieskatiem.
: Vistas gabalini ‘ @ 400-12009 Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja ar adu uz leju
Vistas fileja / kratina 300-1000 g Nedaudz ietaukojiet krauksku skivi pirms priekssildisanas
Vistas fileja D, 300-800 g oe Vienmérigi izvietojiet uz tvaicésanas rezga
TVAICETA GALA Hotdoas Wy 4-8 qabali oe Tvaicétaja apaksa ievietojiet karstmaiziti ar desinu un parlejiet ar
: 9 : : 9 : Gdeni. Gatavojiet bez vaka
Galas tkéle 4-8 porcijas Sagatavoyetﬁpe.c savas |eC|¢n|taI§as receptes un ievietojiet galas
T ruletes trauka, piespiezot, lai nepielautu gaisa kabatu veidosanos
letaukojiet ar el|lu un parkaisiet ar zaJumiem. Vienmerigi izvietojiet
Kebabs ) 400-1200g uz grila rezga
GALAS EDIENI ggrp])'é?uf:]e;a ©+m 100-500 g leziediet ar elJu. Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku plates
E . a Nedaudz ietaukojiet krauksku skivi pirms priekssildisanas. Caurduriet
Desas un desinas @ 200-800¢ desinas ar daksinu, lai tas nesaspragtu
: : : Sagatavojiet atbilstosi savai iecienitakajai receptei un izveidojiet
: Kotletes ©+m i 200-800g : kotleSuformu ar aptuveni 30-40 g katrai kotletel. leziediet ar e||u.
; ‘ ‘ Vienmerigi izvietojiet uz krauksku plates
2 & Wy ) — L
Tvaicétajs -
PIEDERUMI lzmantot Tvaicétajs (pilns ! lv ) Tvaicétajs . oo Taisnstdra formas Lt
pievienoto komplekts) (Apaksdala un (apakidala) Stieplu rezgis cepedpanna Krauksku skivis
konteineru vaks) apaksdaia
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Edienu kategorijas ! Piederumi | Daudzums Gatavosanas laika informacija
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] Ceptaveselazivs = &8, 600-1200Qg . . . . I o
§VESELA Vs ; leziediet ar ellu. Apsmidziniet ar citrona sulu, parkaisiet ar kiplokiem

un pétersiliem

%Tvaicéta vesela zivs iy 600-1200 g

ITVAICETAS  Steiks
:FILEJAS UN . ;
S STEIKI Filejas

: Zivju graténs m 500-1200g Parklajiet ar maizes drupatam un sviesta gabaliniem
: ZIVJU GRATENS : : , . . B . S
F  Zivju gratens# 600-1200 g Iznemiet no iepakojuma, rupg(\jraw?rrjemot visu aluminija foliju, ja
L{} ,. crerenennng. f_\ ' 77 : ' e - e
5 i Eskalopi Wy 1-6gabali Vienmeérigi izvietojiet uz tvaicésanas rezga
w : :
> £ : . e S -
»n - TVAICETAS - mn B Pirms gatavosanas apsmidziniet ar ellu, parkaisiet ar pipariem,
& :JURASVELTES | Midijas —J 400-1000g citrona kiplokiem un pétersiliem. Labi samaisiet
D : !
2 ‘Garneles @ 100-600g Vienmérigi izvietojiet uz tvaicésanas rezga
S S OO SO OO OO OO OO OO OO OO OO O TSSOSO OO OO O TSSOSO
2 i Zivs ar ceptiem . Vienmérigi izvietojiet uz krauksku plates zivju fileju pamisus ar
> Kk - 1-3 porcijas )
= ‘kartupeliem % kartupeliem

“ Garneles pan&juma % :

] Kalmaru gredzeni

{CEPTA ZIVS UN | pané&juma % : ; ;

gJURAS VELTES Zivju pirkstini @ 100-500 g Vienmerigi izvietojiet uz krauksku plates
] ‘panéjuma % : : :

Dazadas ceptas
i zZivis %

. Nedaudz ietaukojiet kraukku 3kivi pirms priekssildicanas. leziediet

Zivju steiks . 300-8009 zivs steikus ar ellu un parkaisiet ar sezama séklam

% Saldéti o= * leteicamais daudzums. Gatavosanas laika neatveriet cepeskrasns durvis.
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st +m 4-10 porcijas sali, piparus un parlejiet ar kréjumu. Parkaisiet ar sieru
P - T )
:DARZENI Brokolj s 600-1500 g Sagrieziet gabalos un ievietojiet liela trauka. Pievienojiet sali, piparus
_ PANEJUMA Ziedkaposti Eﬂ‘+m 600-1500 un parlejiet ar kréjumu. Parkaisiet ar sieru
| H i . . . o . - Lo
N Darzeni % =F 400-800g Iz_memlet no iepakojuma, rapigi nonemot visu aluminija foliju, ja
<C , tadair
B e S PO ot bts et
Kartupelu gabalini £ 300-1000 g o § Sagrieziet gabalinos. Vienmérigi izvietojiet tvaicétaja apaksa
Zirni {0 © 200-500 goe :Vienmérigi izvietojiet uz tvaicésanas rezga
: Burkani
§T\{AICETI Brokoli 200-500 g o : Sagrieziet gabalinos. Vienmérigi izvietojiet uz tvaicésanas rezga
DARZEN! Ziedkaposti
Kabacis ¥ 200-500ges .
: i Vienmerigi izvietojiet uz tvaicésanas rezga
: Kukurazas valites £300-1000go-e :
Pipari Sagrieziet gabalinos. Vienmérigi izvietojiet uz tvaicésanas rezga
200-500goe : S . .
Citi darzeni Vienmérigi izvietojiet uz tvaicésanas rezga
S TVAICETI
: SALDETI
DARZENI Tvaicéti darzeni B 300 o Vienmérigi izvietojiet uz tvaicésanas rezga
Cepti kartupeli % 200-500¢g %VIenmérTgi izvietojiet uz krauksku plates
: : : Nomizojiet kartupelus un sagrieziet skélés. Mércéjiet auksta
. . salstident 30 mindtes. Nomazgajiet, nosusiniet un nosveriet.
 Cepti kartupeli @ 1 200-500g i leziediet ar e||u; apt. 10 g uz katriem 200 g sausu kartupelu.
Vienmérigi izvietojiet uz krauksku plates
Kartupelu kroketes 100-600 g Vienmérigi izvietojiet uz krauksku plates
= R Sasmalciniet un iegremdéjiet auksta salsident un |aujiet nostavéties
N : CEPTI DARZENI o= 30 min. Nomazgajiet, nosusiniet un nosveriet. leziediet ar ellu; apt.
oo i Baklazans : 200-600 g : . .- ) oo
'<D: ‘ :10 g uz katriem 200 g sausa baklazana. Vienmérigi izvietojiet uz
: i krauksku plates
@ D) Sagrieziet $kélés un sajauciet ar ellu; apt. 10 g uz katriem 200 g
‘Pipari o= :200-5009 :sausu piparu. Pievienojiet sali. Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku
: : : - plates
Sagrieziet $kélés, nosveriet un sajauciet ar ellu; apt. 10 g uz katriem
¢ Cukini £200-5009 £200 g sausu cukini. Parkaisiet ar sali un melnajiem pipariem.
: ‘ ‘ ‘ i Vienmérigi izvietojiet uz krauksku plates
@ @ o m <
PIEDERUMI | |zmantot pievienoto  Tvaicétas (pilns Tvaicétajs Tvaicétajs . ... Taisnstara formas i
i . 3 . Stieplu rezgis P Krauksku skivis
konteineru komplekts) (Apaksdala unvaks)  (apaksdala) cepespanna

Edienu kategorijas

: CEPTI DARZENI

§Kartupe!u gabalini

Piederumi

Sagrieziet gabalos, ieziediet ar el|u, pievienojiet sali un garsaugus un
i tad ievietojiet cepeskrasni

Daudzums

300-1200 g

Gatavosanas laika informacija

Kartupelu daivinas

Pilditi darzeni

300-800 g

: Sagrieziet skéles, ieziediet ar ellu, pievienojiet sali un garsaugus un

d ievietojiet cepeskrasni

i Iztuksojiet darzenu vidusdalu un aizpildiet ar svaigu darzenu

Kartupeli

Sy 600-22009g : maisijumu, malto galu un rivétu sieru. Parkaisiet ar kiplokiem, sali un
i zalumiem péc vajadzibas.
Vedetarais burgers % @ 2-6gabali i Nedaudz ietaukojiet krauksku Skivi
Kartupeli mundieri T 200-1000 g ‘leziediet ar el|u vai kausétu sviestu. Nogrieziet kartupela augsdalu

i un iepildiet tur skabo kréjumu un savu iecienito garnéjumu.

Sagrieziet kartupelus $kélés un ievietojiet liela trauka. Pievienojiet

Whj;lﬁool
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SALAS KUKAS

MAIZE

PICA

:Bulcinas T porcija | pagatavosanas receptei. Veidojiet kukuliSus pirms raudzésanas.
: i Izmantojiet paredzéto miklas raudzésanas funkciju
Rolli*¥ 1 porcija Iznemiet no iepakojuma. Vienmeérigi izvietojiet uz cepeSpannas
lejauciet miklu atbilstosi savai iecienttakajai baltmaizes
: Sendvicu maize skarda forma r—r 1-2 gabali  { pagatavosanas receptel. levietojiet maizes trauka pirms miklas
: i uzragsanas. Raudzésanai izmantojiet atbilstoso cepeskrasns funkciju
leprieks apcepti rolli 1 porcija Iznemiet no iepakojuma. Vienmérigi izvietojiet uz cepespannas
‘Bulcinas @ 1 porcija IetaL{kota krauksku platé izveidojiet vienu lielu placeni vai sadaliet
: ’ mazakos
Konservéti rolli — 1 porcija Iznemiet no iepakojuma. Vienmérigi izvietojiet uz cepespannas
3 ‘lejauciet picas miklu no 150 ml adens, 15 g rauga, 200 - 225 g milty,
- ellas un sals. Atstajiet, lai uzragst, izmantojot tam paredzéto
Pica — 2-6 porcijas i mikrovilnu krasns funkciju. Izrulléjiet miklu uz viegli ietaukotas
cepespannas. Pievienojiet garngjumu, pieméram, tomatus,
: i mocarella sieru un skinki
‘Plana pica % 250-500 9 ¢ |znemiet no iepakojuma, rapigi nonemot visu aluminija foliju, ja
‘Bieza pica % © 300-800 g tadair
: Atdzeséta pica 200-500g :lznemiet no iepakojuma. Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja
: Biskvita kuka skarda 1 vorciia lejauciet 500-900 g beztauku miklas biskvitkakai. lepildiet ietaukota
forma porcy ‘ un ar cepsanas papiru izklata cepespanna
: & . Y . lejauciet piragu miklu saskana ar savu iecienttako kulinarijas recepti,
] BRIESTOSAS Brl_estosa aug!u kaka +m 900-1900g i  izmantojot sasmalcinatus vai skélés sagrieztus svaigus auglus.
: KUKAS i skarda forma G - . A L :
: § lepildiet ietaukota un ar cepsanas papiru izklata cepespanna
 Briesto3a $okolades 600-1200 g Sagatavojiet Sokolades kikas miklu péc savas iecienitakas receptes.

Edienu kategorijas

Piederumi Daudzums

Gatavosanas laika informacija

i |zklajiet mklu uz krauksku plates un caurduriet miklu ar daksinu.

Lotringas torte @ 1 porcija Sagatavojiet Lotringas piraga maisijumu 8 porcijam
Lotringas torte % 200-800 g Iérézrri?et no iepakojuma, rapigi nonemot visu aluminija foliju, ja
E leklajiet miklu piragu trauka 8-10 porcijam un caurduriet miklu ar
:Sala kuka + T porcija  : daksinu. Sagatavojiet miklu atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas
: ireceptei

Sagatavojiet sagrieztu darzenu maisijumu. leziediet ar elju un
R _ i gatavojiet uz pannas 15-20 mindtes. Laujiet atdzist. Pievienojiet
:Darzenu stradele @ 800-1500g

i svaigu sieru un parkaisiet ar sali, balzametiki un gardvielam.
i lerullgjiet mikla un salociet aréjo dalu

..................

lejauciet miklu atbilstosi savai iecienttakajai baltmaizes

KONDITOREJA

‘ kaka skarda veidné

lepildiet ietaukota un ar cepsanas papiru izklata cepespanna

% Saldéti o * leteicamais daudzums. Gatavosanas laika neatveriet cepeskrasns durvis.
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Edienu kategorijas ; Piederumi : Daudzums : Gatavosanas laika informacija
E E ' V lejauciet miklu no 250 g miltu, 100 g salita sviesta, 100 g cukura un
Cepumi e — 1porcija ¢ 1olas. Pievienojiet auglu esenci garsai. L aujiet atdzist. Uz ietaukotas
; cepespannas izvietojiet 10-12 cepumu rindas
 lejauciet miklu no 250 g miltu, 150 g sviesta, 100 g cukura, 1 olas, 25 g
. - . N - . kakao pulvera, sals un cepama pulvera. Pievienojiet vanilas esenci.
 Sokolades cepumi @ I porcija i Laujiet atdzist. Vienmeérigi izklajiet miklu 5 mm bieza karta, izveidojiet
: ‘ cepumu formu un vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja
KONDITOREJAS Sagatavojiet maisijumu no 2 olas baltumiem, 80 g cukura un 100 g
:1ZSTRADAJUMI | Bezé R Tporcija | Zavétu kokosriekstu. Pievienojiet vanilu un mandelu esenci. Uz
< :UNPILDITI ; ietaukotas cepespannas izvietojiet 20-24 cepumu rindas
w :PIRAGI R _ R . i
g : | Pirags ar augju : Izklajiet piragu trauku ar miklu un parkaisiet apaksu ar maizes
= idiumu 2y +m 800-1500g : drupatam, kas uzstktu auglu sulu. Pievienojiet gabalinos sagrieztus
% pridy : auglus un parkaisiet ar cukuru un kanéli
< i lejauciet miklu no 180 g miltu, 125 g sviesta un 1 olas. Nolidziniet
2 ¢ Auglu pirags @ 1 porcija miklas pamatni péc krauksku plates un piepildiet ar 700-800 g svaigu
% ‘ auglu, kas sagriezti gabalinos un parkaisiti ar cukuru un kanéli
< : :
- Auglu pirags* @ 300-800g : Iznemiet no iepakojuma, rapigi nonemot visu aluminija foliju, ja tada ir
" lejauciet miklu 16-18 keksiem saskana ar savu iecienitako kulinarijas
Kéksi — Tporcija | recepti un iepildiet miklu papira veidnés. Vienmérigi izvietojiet uz
: ; cepespannas
MAFINI UN _ = B . Sagatavojiet suflé maisijumu, izmantojot citronu, Sokoladi vai auglus,
: KEKSI Suflé =8, (0 2-6 porcijas un maisijumu iepildiet siltumizturiga trauka ar augstam malam
E Sagatavojiet maisijumu 12-15 gabaliem, izmantojot sasmalcinatu
Siera kékss e — 1 porcija mikstu sieru un sagrieztu speki vai skinki. lepildiet maisijumu
. . vienreiz izmantojamas kéksu veidnés.
Auglu kompots ) . 300-800 mlo Nomizojiet aug[u; un |zg‘r|eZ|et‘se_rd__es. S§9_r|e2|et gabalos un
: ’ : : ievietojiet tvaicétaja rezgi
: NT = o Izgrieziet abolu serdes un piepildiet abolus ar marcipanu vai kanéli
; 7% _ : '
E 5 Cepti aboli 4-8 gabali f cukuru un sviestu
E : Sagatavojiet atbilstosi savai iecienttakajai kulinarijas receptei viena
QO :Karsta Sokolade Sy 2-8 porcijas | trauka. Pievienojiet vanilu vai kanéli. Pievienojiet ciet, lai palielinatu
: ‘ blivumu
& - . - Sagatavojiet atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas receptei.
: Sokolades kacinas — 1 porcija o2t ¥ . e o _
: . . . Izklajiet miklu uz cepespannas, pirms tam ieklajot taja cepampapiru
: Kultenis T 2-10 gabali ¢ Sagatavojiet atbilstosi savai |e<:|en|t_akaja| kulinarijas receptei viena
: trauka
: Versacs © 1-6 gabali
%) Nedaudz ietaukojiet krauksku 3kivi pirms priekssildisanas
g : Omlete @ 1 porcija
Sagatavojiet 0,5 litru piena, 4 olas dzeltenumus, 100 g cukura un
] - = . 40 g miltu. lepildiet trauka pienu un trauku ievietojiet krasni. Péc
: Olu kréms & 1-2 porcijas o= B, :
: cepeskrasns uzvednes uzmanigi iepildiet karsto pienu olu
: dzeltenumu, miltu un cukura maisijuma un turpiniet gatavosanu
Popkorns ) 90-100 g o Vienmer novietojiet maisinu tiesi gz{snk\a rotéjosas plates. Viena
gatavosanas reizé tikai viens iepakojums
Vistas sparnini % @ 300-600 g o
B TS SRS \ .................................................. V ienmérigi Izvietojiet uz kraukéku plates
S Vistas nageti % .00 200-600 g
O .................................................................................................................................................................................................
= Pirms gatavosanas sieru nedaudz ieziediet ar el|u. Vienmérigi
N - . _ nuY.
S :Panétssiers % @ 100-4009 izvietojiet uz krauksku plates
Sipolu gredzeni % €. 100-500 g
....................................................................................................................................................... vlenméﬂgl ‘ZV'etOﬂet uz kraukéku plates
Grauzdéti rieksti © 50-200 g
@ 559 &)— m - @
PIEDERUMI | 1zmantot pievienoto  Tvaicétajs (pilns Tvaicétajs Tvaicétajs 4 ... Taisnstara formas i
! ; , V Stieplu rezgis P Krauksku Skivis
konteineru komplekts) (Apaksdala un vaks)  (apaksdala) cepespanna

Whj;lﬁool
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TIRISANA

Parliecinieties, ka pirms ierices apkopes darbiem vai
tiriSanas ta ir atdzisusi.

IEKSEJAS UN AREJAS VIRSMAS

- Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas ir |oti
netiras, pievienojiet udenim dazus pilienus mazgajama
lidzekla ar neitralu pH limeni. Beigas noslaukiet mitrumu
ar sausu lupatinu.

- Tiriet durvju stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas
lidzekli.

« Regularos laika intervalos vai, kad kaut kas iz$|akstijies,
nonemiet rotéjoso plaksni un tas balstu, lai iztiritu
mikrovilnu krasns pamatni un notiritu édiena atlikumus.
« Optimalai iekséjo virsmu tirisanai ieslédziet funkciju
“Pastirisana”.

Nekad nelietojiet tvaika tirisanas iekartu.
Neizmantojiet stieplu skrapi, abrazivus suklus vai

kodigus/korozivus tirisanas lidzeklus, jo tie var
sabojat cepeskrasns virsmas.

« Grils nav jatira, jo lielais karstums izdedzina visus
netirumus. Lietojiet $o funkciju regulari.

PIEDERUMI

Visus piederumus, iznemot krauksku 3kivi, var drosi
mazgat trauku mazgajama masina.

Krauksku plate jamazga ar ideni un maigu tirisanas
lidzekli. Noturigus netirumus paberziet ar draninu. Pirms
tiridanas vienmér laujiet krauksku platei atdzist.

16
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WIFI BUJ

LV

Kadi Wi-Fi protokoli tiek atbalstiti?

Uzstaditais WiFi adapteris atbalsta WiFi b/g/n Eiropas
valstis.

Kadi iestatijumi jakonfiguré marsrutétaja
programmatuara?

NepiecieSami $adi marsrutétaja iestatijumi: iespéjota
2,4 GHz frekvence, WiFi b/g/n, aktivizéts DHCP un NAT.
Kada WPS versija tiek atbalstita?

WPS 2,0 vai jaunaka. Parbaudiet marsrutétaja
dokumentaciju.

Vai pastav atskiribas, lietojot viedtalruni (vai
plansetdatoru) ar Android sistému vai iOS?

Varat izmantot jebkuru operétajsistému; atskiribu nav.
Vai var izmantot mobilo 3G piesaisti marsrutétaja
vieta?

Ja, tacu makonpakalpojumi paredzéti pastavigi
pievienotam iericém.

Ka parbaudit, vai darbojas majas interneta
savienojums un ir ieslégta bezvadu funkcija?

Tiklu ir iespéjams atrast, izmantojot viedierici.

Pirms méginat atrast tiklu, atspéjojiet citus datus
savienojumus.

Ka parbaudit, vai ierice ir pievienota majas bezvadu
tiklam?

Atveriet marsrutétaja konfiguracijas sadalu (skatiet
marsrutétaja rokasgramatu) un parbaudiet, vai ierices

MAC adrese ir noradita bezvadu pievienoto ieri¢u lapa.

Kur atrast ierices MAC adresi?

Nospiediet & , péc tam pieskarieties & WiFi vai
skatiet uz savas elektroierices: Uz tas jabut
apziméjumam ar SAID un MAC adresém. MAC adresé
ir ciparu un burtu kombinacija, sakot ar “88:e7".

Ka parbaudit, vai ir ieslegta ierices bezvadu funkcija?
Lai noskaidrotu, vai ierices tikls ir atpazits un ir
izveidots savienojums ar makoni, izmantojiet savu
viedierici un lietotni 6th Sense Live.

Vai pastav kadi apstakli, kas var traucét signalam
sasniegt ierici?

Parbaudiet, vai ierices, ko pievienojat, neizmanto
visu pieejamo joslas platumu. Parbaudiet, vai

jasu pievienoto iericu, kuras iespéjots WiFi, skaits
neparsniedz maksimalo marsrutétaja ierobezojumu.
Cik talu marsrutétajam jaatrodas no cepeskrasns?
Parasti WiFi signals ir pietiekami spécigs, lai aptvertu
dazas telpas, taCu signala stiprums ir atkarigs no
sienu izgatavoSanas materiala. Signala stiprumu var
parbaudit, novietojot viedierici blakus iericei.

Kas jadara, ja nevar izveidot bezvadu savienojumu ar
ierici?

Lai palielinatu majas WiFi parklajumu, varat izmantot
ipasas ierices, pieméram, piek|luves punktus, WiFi
atkartotajus un elektrolinijas tiltus (nav ierices
komplekta).

Ka noskaidrot sava bezvadu tikla nosaukumu un
paroli?

Skatiet marsSrutétaja dokumentaciju. Marsrutétaja
etiketé parasti noradita informacija, lai atvértu ierices
iestatiSanas lapu, izmantojot pievienoto ierici.

Ka jarikojas, ja marsrutétajs izmanto apkartnes WiFi
kanalu?

lestatiet, lai marSrutétajs izmanto majas Wi-Fi kanalu.
Kas jadara, ja displeja paradas =", vai ierice nespéj
izveidot stabilu savienojumu ar majas marsrutétaju?
lerice var bat veiksmigi pievienota marsrutétajam, tacu
savienojums ar internetu netiek izveidots. Lai izveidotu
savienojumu starp ierici un internetu, parbaudiet
marsrutétaja un/vai operatora iestatijumus.
Marsrutétaja iestatijumi: jabut ieslegtam NAT, ugunsmdrim un
DHCP jabut konfigurétam pareizi. Atbalstitais paroles
Sifrésanas rezims: WEP, WPA, WPA2. Lai izméginatu citu
Sifrésanas veidu, skatiet marsrutétaja rokasgramatu.

Operatora iestatijumi: ja jusu interneta pakalpojumu sniedzéjs ir
noteicis to konkrétu MAC adresu skaitu, kas var izveidot
savienojumu ar internetu, iespéjams, ka nevarésit pievienot iefrici
makonim. lerices MAC adrese ir ierices unikalais identifikators.
LUdzu, sazinieties ar savu interneta pakalpojumu sniedzéju, lai
uzzinatu, ka pievienot internetam ierices, kas nav dators.

Ka parbaudit, vai dati tiek parraiditi?

Péec tikla iestatiSanas, izslédziet stravas padevi,
uzgaidiet 20 sekundes un tad atkal iesledziet
cepeskrasni. Parbaudiet, vai lietotne uzrada ierices

Ul statusu. Atlasiet ciklu vai citu iespéju un lietotné
parbaudiet tas stavokli.

Dazu iestatijumu paradisanai lietotné nepieciesamas vairakas
sekundes.

Ka mainit savu Whirlpool kontu, saglabajot
savienojumu ar iericém?

Varat izveidot jaunu kontu, tacu, nemiet véra, ka
ierices vispirms janonem no veca konta, pirms to
pievienosanas jaunajam kontam.

Es nomainiju marsrutétaju. Ka jarikojas?

Varat saglabat vai nu tos pasus iestatijumus (tikla
nosaukumu un paroli), vai dzést iepriekséjos ierices
iestatijumus un konfigurét tos vélreiz.
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PROBLEMU NOVERSANA

Probléma ‘ lespéjamais célonis

i Risinajums

iEIektroapgédes traucéjumi.

Krasns nedarbojas. .~ " ° g
) -Atvienojiet no elektrotikla.

-Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns
[ir pievienota elektrotiklam. Izslédziet cepeSkrasni un
.vélreiz iesledziet to, lai redzétu, vai klime ir novérsta.

‘Sazinieties ar tuvako klientu pécpardosanas servisa

Ekrana redzams burts . .
npn . Cepeskrasns nedarbojas.
F” un skaitlis. :

.centru un nosauciet numuru, kas noradits péc burta “F".
Nospiediet & , pieskarieties [@ "Informacija” un péc tam
‘atlasiet “Rapnicas lestatijumi”. Visi saglabatie iestatijumi
tiks izdzésti.

Krasns rada trokénus . .
h T ’ ‘Darbojas dzesésanas
aritad, jatair )

izslégta. iventllators,

%Atveriet durvis, turiet tas atvertas vai pagaidiet, lidz
:dzeséSana ir beigusies.

Nevar ieslegt

funkciju. %

Funkcija nav Irieslégts demonstracijas
pieejama ‘rezims.

demonstracijas ?

rezima.

Nospiediet & , pieskarieties @ "Informacija” un péc tam
atlasiet “Saglabat demo rezimu’, lai aizvértu izvélni.

Izslégts Wi-Fi marirutétajs.
-Mainiti marsrutétaja

iestatijumi. :
‘Kas jadara, ja nevar izveidot
‘bezvadu savienojumuar |

Ekrana ir redzama Lo
‘ierici.

- Parbaudiet, vai Wi-Fi mars$rutétajs ir savienots ar
‘internetu.

Parbaudiet, vai Wi-Fi signals ierices tuvuma ir spécigs.

- Méginiet parstartét marsrutétaju.

ikona =" . P o  Skatiet sadalu “WiFi BUJ".
Krasns nespéj izveidot 5 . ’ s o
stabilu savienojumu ar :Ja majas bezvadu tikla iestatijumi mainiti, izveidojiet
‘majas tiklu. -savienojumu ar tiklu: Nospiediet & , pieskarieties
:Savienofana netiek “Wi-Fi” un péc tam atlasiet “Pieslégties tiklam”.
‘atbalstita.

Savieno3ana netiek Jasu valsti nav atlauta attala : Pirms elektronisko ieri¢u iegades parliecinieties, ka jasu

atbalstita. -savienojuma izveide. -valstiir atlauta attala savienojuma izveide.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

Kvadratkoda izmantosana jasu iericé
Apmekléjot timekla vietni docs.whirlpool.eu

Vai ari sazinieties ar misu pécpardosanas servisu (talruna numurs ir noradits garantijas gramatina). Sazinoties ar masu
pécpardosanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

: whiggool |

400011685310



Savininko vadovas

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]

Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti
pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje
www.whirlpool.eu/register

D

JEIGU REIKIA DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
QR KODA NAUDODAMIESI SAVO
PRIETAISU

{E Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

GAMINIO APRASYMAS
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1. Valdymo skydelis

. Ziedinis kaitinimo elementas
(nesimato)

3. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

4. Durelés

5. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

6. Sviesa
7. Sukamasis padéklas

N

........

.......

1. ]JJUNGIMAS / ISJUNGIMAS
Naudojama jjungti arba iSjungti
orkaite.

2. PAGRINDINIS

Naudojama greitai jjungti
pagrindinj meniu.

3 4 5

3. MEGSTAMIAUSIEJI

Greitai prieigai prie mégstamiausiy
funkcijy saraso.

4. EKRANAS

5. JRANKIAI

Naudojama pasirenkant i$ keliy
parinkciy ir kei¢iant orkaités
nustatymus bei nuostatas

swoelesssscsscsssscsscsccse

6. NUOTOLINIS VALDYMAS

Jjungia ,Whirlpool” sukurtg 6™
Sense” programg,Live”.

7. ATSAUKTI

Naudojama atSaukiant bet kurig
orkaités funkcijg, isskyrus laikrodj,
virtuves laikmatj ir valdymo
uzrakinima.
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PRIEDAI

SUKAMASIS PADEKLAS
Ant atramos padétg stiklinj sukamajj

padékla naudokite gamindami visais
budais.
Sukamajj padékla reikia visada

naudoti kaip atrama kitoms talpos ar
priedams, isskyrus staciakampe kepimo skarda.
SUKAMOJO PADEKLO ATRAMA
Q Naudojama tik su stikliniu
sukamuoju padéklu.
Draudziama ant atramos déti kitus
priedus.

CRISP LEKSTE

Naudojama tik su specialiomis

funkcijomis.

Skrudinimo lékste reikia padéti
\- stiklinio sukamojo padéklo centre, o

naudojant su specialia funkcija
galima jkaitinti tuscia. Maista dékite tiesiai ant
skrudinimo lékstés.

+CRISP” LEKSTES RANKENA

Naudojama i$ krosnelés isimti karsta
\sxs

skrudinimo lékste.
VIELINES GROTELES

Naudojant Sias groteles maistas

buna arliau kepintuvo, todél puikiai

apskrunda ir tuo paciu yra

\'J uztikrinama optimali oro cirkuliacija.
Taikant kai kurias ,6" Sense Crisp

Fry” funkcijas jos turi buti naudojamos kaip skrudinimo

lékstés pagrindas.

Vielines groteles padékite ant sukamojo padéklo ir

jsitikinkite, kad jos nesiliecia prie kity pavirsiy.

s

Atsizvelgiant j jsigytg modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.

Parduotuvése galima jsigyti jvairiy priedy. Pries
pirkdami prieda, jsitikinkite, kad jis tinka naudoti
mikrobangy krosneléje ir yra atsparus karsciui.

Gaminant mikrobangomis negalima naudoti
metaliniy indy maistui ar gérimams.

STACIAKAMPE KEPIMO SKARDA

Kepimo skarda galima naudoti tik
pasirinkus konvekcinio gaminimo
funkcijas; negalima naudoti
gaminimui mikrobangomis.

|statykite skarda horizontaliai ir
atremkite j kepimo skyriaus laikiklius.

Atkreipkite démesj: Kai naudojate kepimo skardg, sukamojo
padéklo ir jo atramos iSimti nereikia.

GARPUODIS

Norédami maistg, pvz., Zuvj ar
darzoves, gaminti garuose,
sudékite jas j krepselj (2) ir j
apatinj garpuodzio indg (3)
jpilkite geriamojo vandens (100

3 ml), kad buty pakankamas gary
kiekis.

Jei norite gaminti bulves,
makaronus, ryzius ar kruopas, sudékite viska tiesiai
garintuvo inda (krepselis nebutinas) ir jpilkite geriamojo
vandens atsizvelgdami j gaminamo maisto kiek;.
Geriausiy rezultaty pasiekiama naudojant pridedama
garpuodzio dangt;j (1).

Garpuodj visada dékite ant stiklinio sukamojo padéklo ir
naudokite tik su atitinkamomis gaminimo ar
mikrobangy funkcijomis.

Garpuodzio dugnas yra pritaikytas ir gali bati
naudojamas taikant specialias valymo garais funkcijas.

Kity priedy, kurie néra pateikiami, galima nusipirkti atskirai
techninés priezitros centre.

Kai maistq ir priedus dedate j mikrobangy krosnelg,
ziurékite, kad jie neliesty vidiniy krosnelés sieneliy.

Pries jjungdami krosnele, visada patikrinkite, ar
sukamasis padéklas gali laisvai suktis. Bukite atsargus
ir nepajudinkite sukamojo padéklo, kai jdedate arba
iSimate kitus priedus.

N
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GAMINIMO FUNKCIJOS

@ RANKINIU BUDU VALDOMOS FUNKCIJOS

« ,MIKROBANGY KROSNELE*
Naudojama greitai pagaminti ir pasildyti maistg ar

gérimus.

Galia (W) Rekomenduojama
Gérimy arba kito maisto, kuriame yra didelis kiekis

900 NS
vandens, pakartotinis pasildymas.

750 Darzoviy gaminimas.

650 Mésos ir zuvies gaminimas.
Padazy su mésa arba padazy, kuriy sudétyje yra strio

500 ar kiausiniy, gamyba. Pyragy su mésos jdaru ar
makarony apkepy apkepinimas.
Letas gaminimas. Puikiai tinka islydyti sviesta ar

350 ,
sokolada.

160 Uz3saldyto maisto atitirpinimas arba sviesto ir sdrio
minkstinimas.

90 Ledy suminkstinimas.

Veiksmas Maistas Galia (W) Trukmé (min.)

Pakartotinis ;| deliai 900 1-2

pasildymas

Pakartotinis 5 /i kot 1 kg 900 10-12

pasildymas

Atitirpinimas  Mésos farSas 500 g 160 15-16

Gaminimas Biskvitinis pyragas 750 7-8

Gaminimas Kiausininis kremas 500 16-17

Gaminimas Mésos maltinis 750 20-22

«  SKRUDINIMAS

Si funkcija leidZia tolygiai apskrudinti patiekalg iki

rudumo ir i$ virsaus, ir i$ apacios. Pasirinkus sig funkcija,

reikia naudoti skrudinimo lékste.

Maistas Trukmé (min.)
7-10
8-10%

Mielinis pyragas

Mésainis
* Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.

Batini priedai: skrudinimo leksté, skrudinimo lekstés rankena
-  KARSTAS ORAS

Gaminant patiekalus pasiekiama panasiy rezultaty
kaip ir naudojant jprasta orkaite. Kepimo skarda ir
kitus kepti krosneléje tinkancius indus galima naudoti
ruosiant ne visus patiekalus.

Maistas Temp. (°C) Trukmé (min.)
Suflé 175 30-35
Keksinis pyragaitis su sariu 170 * 25-30
Sausainiai 175 * 12-18

* Batina is anksto jkaitinti
Rekomenduojami priedai: Staciakampé kepimo skarda /
vielinés grotelés

« KARSTAS ORAS + MB

Greitai paruoskite maistg krosneléje. Siekiant
optimizuoti oro cirkuliacija, rekomenduojame
naudoti groteles.

Maistas Galia (W) Temp. (°C) Trukmé (min.)
Kepsniai 350 170 35-40
Pyragas su mésa 160 180 25-35

Rekomenduojami priedai: Vielines grotelés

« GRILL

Skrudinimas, kepimas ant groteliy ir apkepéliy
gaminimas. Gaminimo metu maista rekomenduojama

apversti.
Maistas Kepinimo lygis Trukmé (min.)
Skrebutis Didelis 5-6
Didziosios krevetés Vidutinis 18-22

Rekomenduojami priedai: Vielines grotelés
+  KEPIMAS ANT GROTELIY IR MK

Greitai paruoskite maistg ir apkepéles naudodami
mikrobangy ir kepinimo funkcijas kartu.

Maistas Galia (W) | Kepinimo lygis | Trukmé (min.)
Bulviy apkepas 650 Vidutinis 20-22
Bulvés su lupena 650 Didelis 10-12

Rekomenduojami priedai: Vielinés grotelés

«  TURBOGRILIS

Siekiant geriausiy rezultaty kartu naudojamos kepinimo

ir konvekcinés krosnelés funkcijos. Gaminimo metu

maista rekomenduojama apversti.

Maistas | Kepinimo lygis | Trukmeé (min.)
Didelis | 2535

Vistienos kebabas ‘
Rekomenduojami priedai: Vielinés grotelés

e GREITAS KEPIMAS ANT GROTELIY IR MK

Greitai paruoskite ir apkepinkite maistg naudodami
mikrobangy, kepinimo ir konvekcinés krosnelés
funkcijas kartu.

Maistas Galia (W) | Kepinimo lygis | Trukmé (min.)
Saldyti vamzdellnlal 650 Didelis 2025
makaronai

Kiaulienos kapotinis 350 Didelis 30-40

Rekomenduojami priedai: Vielinés grotelés
+ GREITAS JKAITINIMAS
Prie$ pradédami gaminti greitai jkaitinkite krosnele.
« SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS
» ISLAIKYTI SILTA
Palaikyti kg tik paruosta maista karsta ir trasky (pvz.,
meésy, kepta maista ar pyragus).
» TESLOS KILDINIMAS

Optimalus saldzZios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.
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&% 6™ SENSE “ FUNKCIJOS

Suteikia galimybe ruosti bet kokj maistg visiskai
automatiskai. Norédami tinkamai pasinaudoti
funkcija, vadovaukités atitinkamais gaminimo
lentelés nurodymais.

« ,6" SENSE” ATSILDYMAS

Galite greitai atitirpdyti jvairius maisto produktus — juos
tereikia pasverti. Jei norite geriausiy rezultaty, maista
visada dékite ant stiklinio sukamojo padéklo.
SKRUDINTOS DUONOS ATSILDYMAS

Naudodamiesi sia isskirtine ,Whirlpool” funkcija atitirpinsite
uzsaldyta duona. Suderinus atitirpinimo ir skrudinimo
technologijas duona bus tarsi $vieZiai iskepta. Sig funkcija
naudokite noredami sparciai atitirpint ir pasildyti uzsaldytas
bandeles, pranctziskajj batong ir raguolius. Naudojantis Sia
funkcija turi bati naudojama ,Crisp” léksté.

Maistas Svoris
SKRUDINTOS DUONOS ATSILDYMAS @ 50-800¢g
MESA 100-2000 g
PAUKSTIENA 100-3000 g
ZUVIS 100-2000 g
DARZOVES 100-2000 g
DUONA 100-2000 g

. ,6" SENSE”“ PAKARTOTINIS PASILDYMAS

Tinka pakartotinai pasildyti jau paruosta susaldyta,
atvésintg arba kambario temperatiros maista. Krosnelé
automatiskai parinks nustatymus, kuriuos naudojant
galima pasiekti puikiy rezultaty per trumpa laika.
Sudékite maistg j I€kste arba indg, kurj galima saugiai
naudoti mikrobangy krosneléje. ISimkite i$ pakuotés
ir ripestingai pasalinkite bet kokius aliuminio folijos
likucius. Pasibaigus pasildymo procesui palikite
maista viduje dar 1-2 min., kad rezultatas baty tikrai
nepriekaistingas (taikoma $aldytam maistui).
Neatidarykite dureliy, kai vykdoma 3i funkcija.

. ,6™ SENSE” GARAI

Tinka norint gaminti maistg, pvz., darzoves ar zuvij,
garuose, naudojant pridedama garpuodj. Garai
generuojami automatiskai paruosimo etapo metu,
uzvirinant apatiniame garpuodzio inde esantj vanden,;.
Sio etapo laikas gali skirtis. Toliau maistas krosneléje
gaminamas garuose pagal nustatyta laika.

Nustatykite 1-4 minutes minkstoms darzovéms, tokioms
kaip brokoliai ar porai, arba 4-8 minutes kietesném:s,
tokioms kaip morkos ir bulvés.

Neatidarykite dureliy, kai vykdoma $i funkcija.

Bdtini priedai: garpuodis

« ,6" SENSE” SKRUDINIMAS

Si sveiko ir i$skirtinio maisto gaminimo funkcija
suderina skrudinimo funkcija su Silto oro cirkuliacijos
ypatybémis. Naudojantis Sia funkcija kepiniai bina
traskads ir skands bei suvartojama maziau aliejaus
(palyginti su tradiciniu gaminimo budu), o kai kuriuose

receptuose aliejaus i$ viso nebereikia. Taip galima kepti
jvairius patiekalus, tiek Sviezius, tiek Saldytus.

Vadovaudamiesi toliau pateikiamos lentelés
informacija naudokite nurodytus priedus ir

nepriekaistingai paruoskite tiek 3aldyta, tiek Sviezig

maistg*.

Maistas

Svoris /
porcijos

DZIUVESELIUOSE KEPTI FILE GABALELIAI

Prie§ gamindami lengvai suvilgykite aliejumi. Tolygiai
paskirstykite skrudinimo lékstéje. Padékite lekste ant
groteliy

100-500 g

MESOS KUKULIAI

Prie§ gamindami lengvai suvilgykite aliejumi. Tolygiai
paskirstykite skrudinimo lékstéje. Padékite leékste ant
groteliy

200-800 g

ZUVIS IR BULVYTES %
Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje

1-3 pt

JVAIRI KEPTA ZUVIS %
Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje

100-500 g

KREVETES DZIUVESELIUOSE #*
Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje

100-500 g

KALMARU ZIEDAI DZIOVESELIUOSE %
Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje

100-500 g

ZUVIES PIRSTELIAI DZIOVESELIUOSE #*

Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. Paraginus
apverskite

100-500 g

KEPTOS BULVES
Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje

200-500 g

KEPTOS BULVES

Nulupkite ir supjaustykite lazdelémis. Uzmerkite ir
palaikykite Saltame striame vandenyje 30 min.
Nusausinkite ranksluosciu ir pasverkite. Aptepkite

alyvuogiy aliejumi (5 %). Paskirstykite skrudinimo lekstéje.

Padeékite lekste ant groteliy. Paraginus apverskite

200-500 g

BULVIY KROKETAI
Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje

100-600 g

BAKLAZANAS

Supjaustykite, pabarstykite druska ir palikite pastovéti 30
min. Nuplaukite, nusausinkite ir pasverkite. Aptepkite
alyvuogiy aliejumi (5 %). Tolygiai paskirstykite skrudinimo
lekstéje. Padékite lékste ant groteliy. Paraginus apverskite

200-600 g

PIPIRAI

Supjaustykite, pasverkite ir aptepkite alyvuogiy aliejumi
(5 %). Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje. Padékite
lekste ant groteliy

200-500 g

CUKINIJOS

Supjaustykite, pasverkite ir aptepkite alyvuogiy aliejumi
(5 %). Tolygiai paskirstykite skrudinimo leksteje. Padekite
lekste ant groteliy

200-500 g

VISTIENOS KEPSNELIAI %

Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. Padékite lékste
ant groteliy

200-600 g

SURIS DZIUVESELIUOSE %

Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. Padékite lekste
ant groteliy

100-400 g

SVOGUNUY ZIEDAI *

Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. Padékite lékste
ant groteliy

100-500 g
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KAIP NAUDOTI LIECIAMAJ] EKRANA

Slinkimas meniu arba sarasu
Braukite pirstu per ekrang ir slinkite elementus

% arba reiksmes.

in Pasirinkimas arba patvirtinimas:
> Palieskite ekrang ir pasirinkite reikime arba
pageidaujama meniu elementa.

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Grjzimas j ankstesnj ekrana

Palieskite < .

Nustatymo patvirtinimas arba peréjimas j kitg ekrana:
Palieskite NUSTATYTI arba TOLIAU.

Pirma karta jjungus prietaisa, reikés jj sukonfiglruoti.
Nustatymus galima keisti paspaudziant & , kad patektumeéte
meniu ,Jrankiai”.

1. PASIRINKITE KALBA

Pirma kartg jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalba ir
laika.

+ Braukite per ekrang ir slinkite galimy kalby sarasu.
- Palieskite pageidaujama kalba.

Paliete € grjsite j ankstesnj ekrana.

2. ,WI-FI” NUSTATYMAS

,6th Sense” funkcija ,Live” suteikia galimybe valdyti
orkaite nuotoliniu badu, naudojant mobilyjj jrenginj.
Jei norite valdyti prietaisa nuotoliniu badu, pirma
turésite sékmingai atlikti sujungimo procesa. Sis
procesas butinas, nes jj atliekant jasy prietaisas
uzregistruojamas ir prijungiamas prie namy tinklo.

+ Palieskite NUSTATYTI DABAR ir nustatykite rysj.
Kitu atveju palieskite PRALEISTI ir galésite prijungti savo
prietaisg véliau.

KAIP NUSTATYTI RYS)

Jei norite pasinaudoti Sia funkcija, jums reikés:
iSmaniojo telefono arba plansetinio kompiuterio ir
prie interneto prijungto marsruto parinktuvo.
Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu patikrinkite, ar
namy belaidzio interneto signalas prie jrenginio yra
stiprus.

Minimalds reikalavimai.

ISmanusis jrenginys: ,Android” 1280 x 720 (ar didesniu) ekranu
arba ,iOs".

Programy parduotuveéje patikrinkite programy suderinamumag
su ,Android” arba ,iOS" versijomis.

Belaidis marsruto parinktuvas: 2,4 Ghz ,\Wi-Fi* b/g/n.

1. Atsisiyskite ,6'™ Sense” programa ,Live”

Pirmas jrenginio prijungimo zingsnis — programos
atsisiuntimas j mobilyjj jrenginj. 6" Sense” programa
LLive” padés jums atlikti visus nurodytus veiksmus.
,6" Sense” programa ,Live” galima atsisiysti i$
programy arba,Google Play” parduotuvés.

2. Sukurkite paskyra

Jei to dar nesate padare, turésite susikurti paskyra.
Taip galésite sukurti savo prietaisy tinkla, galésite
juos perziareéti ir valdyti nuotoliniu badu.

3. Uzregistruokite savo prietaisa

Vadovaukités programos pateikiamomis
instrukcijomis ir uzregistruokite savo prietaisa. Jums
reikés ,Smart Appliance IDentifier” (SAID) numerio,
kad galétumeéte uzbaigti registracijos procesa.
Unikaly numerj rasite prie gaminio pritvirtintoje
duomeny lenteléje.

4. Prisijunkite prie ,Wi-Fi”

Atlikite paieskos ir prisijungimo nustatymo
procedura. Programos nurodymai padés prijungti
prietaisg prie belaidZzio namy tinklo.

Jei mar3druto parinktuvas palaiko WPS 2.0 (arba
naujesne versija), pasirinkite ,RANKINIS” (Rankiniu
budu), tada palieskite ,WPS sgranka”: Paspauskite
belaidzio marsruto parinktuvo WPS mygtuka, kad
buty uzmegztas rysys tarp Siy dviejy jrenginiy.

Jei reikia, prietaisg galite prijungti ir rankiniu badu,
naudodamiesi,Search for a network” (leSkoti tinklo).
SAID kodas naudojamas sinchronizuojant iSmanyjj jrenginj su
jusy prietaisu.

Parodomas MAC adresas ,Wi-Fi* moduliui.

Prijungimo procedura reiks pakartoti tik tuo atveju,
jei pakeisite marsruto parinktuvo nustatymus (pvz.,
tinklo pavadinima, slaptazodj arba duomeny teikéja).

3. LAIKO IR DATOS NUSTATYMAS

Jei prijungsite orkaite prie savo namy tinklo, laikas ir
data bus nustatyta automatiskai. Kitu atveju turésite
tai nustatyti rankiniu badu.

« Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite laika.
« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

Nustate laika turésite nustatyti data.

« Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite data.
« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

[lgam nutrakus energijos tiekimui vél turésite
nustatyti laikg ir data.

4. |JKAITINKITE 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
tuscia orkaite.

Tik pries$ tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines
dalis, apsaugine plévele ir priedus.
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Jkaitinkite orkaite iki 200 °C pasinaudodami, jjungus
,Greitas jkaitinimas” funkcija.

KASDIENIS NAUDOJIMAS

Panaudojus prietaisg pirmg karta, rekomenduojama isvédinti
kambarj.

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

4. NUSTATYKITE PRADZIOS ATIDEJIMA

« Jei norite jjungti orkaite, paspauskite arba
palieskite bet kurig ekrano vieta.

Ekrane galésite pasirinkti,,Rankinis” arba 6™ Sense”

funkcijas.

- Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektuméte atitinkama meniu.

« Slinkite aukstyn arba Zemyn ir perzitrékite sarasa.

« Pasirinkite reikiama funkcija jg paliesdami.

2. NUSTATYKITE RANKINIU BUDU
VALDOMAS FUNKCIJAS

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane bus parodyti nustatymai, kuriuos
galima keisti.

GALINGUMAS / TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS

+ Slinkite per sitlomas reikSmes ir pasirinkite ta,
kurios jums reikia.

Naudodami ,Karitas oras” funkcija galite paliesti »§ ir

suaktyvinti iSankstinj jkaitinima.

TRUKME

Naudodami mikrobangy ir kombinuotas mikrobangy

funkcijas visada turite nustatyti gaminimo laika.

- Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite
pageidaujama gaminimo laika.

- Palieskite ,TOLIAU” ir patvirtinkite.

Pasibaigus gaminimo laikui procesas sustabdomas

automatiskai.

Jei mikrobangy funkcijy nenaudojate ir gaminimo

procesg ketinate valdyti patys, gaminimo laiko

nustatyti nereikia.

« Jei norite nustatyti trukme, palieskite ,Nustatyti
kepimo laika”

Jei gaminimo metu norite atSaukti nustatytg gaminimo laikg ir

gaminimo pabaigg valdyti rankiniu bddu, palieskite trukmeés

reikSme ir pasirinkite ,STABDYT!".

3. NUSTATYKITE , 6" SENSE” FUNKCIJAS

Naudodami ,6th Sense” funkcijos galite paruosti
jvairiy patiekaly, tereikia pasirinkti juos rodomame
sgrase. Siekiant geriausiy rezultaty, dauguma
gaminimo nustatymy prietaisas pasirenka
automatiskai.

IS sgraso pasirinkite gaminimo tipa.
- Pasirinkite funkcija.

Funkcijos rodomos pagal maisto kategorijas ,MAISTAS

NAUDOJANT 6" SENSE” meniu (Zr. atitinkamas lenteles) ir

pagal recepty ypatybes ,LIFESTYLE” meniu.

- Kai pasirenkate funkcija, nurodykite norimo
gaminti maisto ypatybes (kiekj, svorjir t. t.), kad
rezultatai baty nepriekaistingi.

Prie$ paleidziant mikrobangy nenaudojancia funkcija

galite atidéti gaminima: Funkcija bus pradéta jasy is

anksto pasirinktu laiku.

- Palieskite ,ATIDEJIMAS” ir nustatykite reikiama
pradzios laika.

- Nustate reikiama atidéjimga palieskite ,ATIDEJIMO
PRADZIA" kad buty pradétas skaiciuoti laukimo
laikas.

+ Sudékite maistg j orkaite ir uzdarykite dureles:
Pasibaigus apskai¢iuotam laiko periodui funkcija
bus paleista automatiskai.

Norint uzprogramuoti atidétg kepimo pradzios laika, orkaités

jkaitinimo fazé turi bati isjungta: Orkaité pamazu pasieks

reikiamg temperatUrg, todél gaminimo laikas bus Siek tiek
ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.

« Noréedami nedelsiant suaktyvinti funkcijg ir atSaukti
uzprogramuota atidéjimo laika, palieskite ® .

5. PRADEKITE FUNKCIJA

Ill

- Pritaike reikiamus nustatymus palieskite ,PRADET
ir suaktyvinkite funkcija.

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti maksimali

temperatUra, ekrane bus parodytas pranesimas.

Mikrobangy funkcijose pateikiama paleidimo

apsauga. Pries paleidziant funkcija reikia atidaryti ir

vél uzdaryti dureles.

 Atidarykite dureles.

« Sudékite maistg j krosnele ir uzdarykite dureles.

- Palieskite PRADETI.

Gaminimo metu galite bet kada pakeisti nustatytas reiksmes,

jums tereikia paliesti norima koreguoti reikSme.

- Paspauskite ir bet kuriuo metu sustabdykite
aktyvia funkcija.

6. JET START

Pagrindinio ekrano apacioje yra juosta, kurioje
rodomos trys skirtingos trukmeés. Palieskite viena i$ jy
ir pradékite gaminti naudodami visy pajégumu (900 W)
nustatytg mikrobangy funkcija.

+ Atidarykite dureles.

« Sudeékite maista j krosnele ir uzdarykite dureles.

- Palieskite pageidaujama gaminimo laika.

7. |[KAITINIMAS

Jei buvo suaktyvinta anksciau, pradéjus funkcija
ekrane bus rodoma jkaitinimo etapo blsena.

Pasibaigus Siai fazei pasigirs garso signalas, o ekrane bus
rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta temperatira.

+ Atidarykite dureles.
+ | orkaite sudékite produktus.

« Norédami pradéti gaminimga uzdarykite dureles ir
palieskite DONE.
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Jei maista 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 jkaitinimo

parinkties nustatyma, skirta funkcijoms, kurioms

leidZiama tai padaryti rankiniu badu.

« Pasirinkite funkcija, kuriai leidZziama pasirinkti
jkaitinimo funkcijg rankiniu badu.

- Bakstelékite piktograma o i suaktyvinkite arba
iSjunkite jkaitinima. Jam bus nustatyta numatytoji
parinktis.

8. PRISTABDYKITE GAMINIMA

Naudojant kai kurias 6" Sense” funkcijos gaminimo
metu maista reikia apversti. Pasigirs garso signalas, o
ekrane bus rodoma, koks veiksmas turi bati atliktas.

- Atidarykite dureles.

« Atlikite ekrane nurodytg veiksma.

« Norédami testi gaminimg uzdarykite dureles.
Prie$ pasibaigiant gaminimo procesui orkaite gali jus
paraginti patikrinti maista tuo paciu badu.

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas.

« Patikrinkite maista.

« Norédami testi gaminimg uzdarykite dureles.

9. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

Naudojant kai kurias funkcijas, pasibaigus gaminimo
procesui galite pailginti gaminimo laika arba
iSsaugoti funkcija kaip mégstamiausia.

- Palieskite (@ ir i$saugokite kaip meégstamiausia.

- Palieskite ® ir pailginkite gaminimo laika.

10. PARANKINIAI

Mégstamiausiy funkcija iSsaugo mégstamy recepty
orkaités nustatymus.

Krosnelé automatiskai aptinka dazniausiai naudojamas
funkcijas. Po tam tikro naudojimy skaiciaus jas basite paraginti
pridéti funkcijg prie mégstamiausiyjuy.

KAIP ISSAUGOTI FUNKCIJA

Funkcijai pasibaigus, galite paliesti (@ iri$saugoti jg
kaip mégstamiausia. Taip ateityje galésite greitai ja
pasinaudoti ir islaikyti tuos pacius nustatymus.
Ekrane funkcijg galima iSsaugoti nurodant iki 4
meégstamiausiy valgymo laiky, jskaitant pusrycius,
prieSpiecius, uzkandzius ir pietUs.

+ Palieskite piktogramas ir pasirinkite bent viena.

. Palieskite , MEGSTAMAS" ir i$saugokite funkcija.

ISSAUGOJUS

Kai iSsaugote funkcijas kaip mégstamiausias,
pagrindiniame ekrane bus rodomos Siuo metu
iSsaugotos funkcijos.

Jei norite perzitréti mégstamiausiyjy meniu,
paspauskite Q) : Funkcijos bus suskirstytos pagal
skirtinga valgymo laika ir bus pateikti keli pasitlymai.

LT

- Palieskite patiekaly piktogramg, kad buty parodyti
atitinkami sgrasai.

+ Slinkite pateiktu sgrasu.

- Palieskite reikiama recepta arba funkcija.

Palieskite ,PRADETI” ir jjunkite gaminima.

PAKEISKITE NUSTATYMUS

Megstamiausiyjy ekrane prie kiekvieno

meégstamiausio galite pridéti nuotrauka arba

pavadinima ir pritaikyti pagal savo pageidavimus.

« Pasirinkite funkcija, kurig norite pakeisti.

- Palieskite ,REDAGUOTI".

« Pasirinkite ypatybe, kurig norite pakeisti.

+ Palieskite ,TOLIAU": ekrane bus rodomos naujos
ypatybés.

. Palieskite,JRASYTI” ir patvirtinkite pakeitimus.

Mégstamiausiyjy ekrane galite iStrinti iSsaugotas

funkcijas:

- Prie atitinkamos funkcijos palieskite @ .

. Palieskite ,PASALINTI".

Galite pakeisti laikg, kuomet rodomi tam tikri patiekalai:

. Paspauskite & .

. Pasirinkite B3 ,Parinktys”.

. Pasirinkite ,Laikai ir datos”.

+ Palieskite ,Jasy valgio laikai”.

« Slinkite sarasus ir palieskite reikiama laika.

Palieskite reikiamg patiekalg ir jj pakeiskite.

Kiekvienas laiko intervalas gali bati priskirtas tik vienam

patiekalui.

11. JRANKIAI

Paspauskite @ ir atidarykite meniu,Jrankiai” bet
kuriuo metu.

Naudodamiesi Siuo meniu galésite rinktis i$ keliy
parinkciy ir keisti gaminio ar ekrano nustatymus ir
parinktis.

NUOTOLINIS JJUNGIMAS
Jjungia ,Whirlpool” sukurta 6™ Sense” programa , Live”

@ SUKAMAS PADEKLAS

Si parinktis sustabdo sukamojo padéklo judéjima,
kad galétuméte naudoti didelius kvadratinius
mikrobangy krosneléms tinkancius indus, kurie
negaléty laisvai suktis.

VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su gaminimo funkcija
arba atskirai, kai reikia sekti laika.

Jjungtas laikmatis tes atgaline laiko atskaitg
savarankiskai ir netrukdydamas paciai funkcijai.
Suaktyvine laikmatj galésite pasirinkite ir suaktyvinti
funkcija.

Laikmacio atgaline atskaita rodoma ekrano virsutiniame
desiniajame kampe.
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Virtuvés laikmacio perzilra arba pakeitimas

. Paspauskite & .

. Palieskite @ .

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, apie pabaiga
bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.

- Palieskite ,ATMESTI" ir atSaukite laikmatj arba
nustatykite naujg laikmacio trukme.

- Palieskite ,NUSTATYTI NAUJA LAIKMAT)" ir vél
nustatykite laikmat;.

SVIESA

Jjungia arba i$jungia orkaités lempute.

@AUTOMATINIS VALYMAS

Valymo ciklo metu specialiai isleidziami garai, kad
galétumete be vargo pasalinti neSvarumus ir maisto
likucius. | pateikiama garpuodj (3) arba j mikrobangy
krosnelei tinkamg inda jpilkite puodelj geriamojo
vandens ir jjunkite funkcija.

Batini priedai: garpuodis

@ NUTILDYTI

Palieskite piktograma ir nutildykite arba panaikinkite
visy garsy ir signaly nutildyma.

VALDIKLIY UZRAKTAS

Naudodamiesi ,Valdiklio uzraktas” galite uzrakinti
lieCiamojo skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustumeéte.

UZrakto suaktyvinimas:

. Palieskite ® piktograma.

UzZrakto iSjungimas:

- Palieskite ekrana.

« Perbraukite auk$tyn rodomame pranesime.

E PARINKTYS
Keliy orkaités nustatymy pakeitimas.

Wik
Nustatymy pakeitimas arba naujo namy tinklo
konfigravimas.

INFORMACIJA

ISjungiamas ,I$saugoti demonstracinj rezima®, gaminys
nustatomas i$ naujo ir apie jj gaunama daugiau
informacijos.
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PATARIMAI

KEPIMAS MIKROBANGU KROSNELEJE

PYRAGAI IR DUONA

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 grei¢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 tarpa, kad maistas
pastoveéty ir taip baty tinkamai paruostas iki galo.
Prie$ dédami popierinius arba plastikinius maiselius j
krosnele, nuo jy nuimkite susukamasias savarzéles.
Plastikine folija reikia jpjauti arba pradurti sakute, kad
iSeity slegis ir kad gaminimo metu susikaupus garams
pakuoté nesprogtuy.

SKYSCIAI

Skysciai gali pasiekti virimo temperatira dar
nepradéje kunkuliuoti. Todél karsti skysciai gali staiga
iSbégti. Kad to iSvengtuméte, nenaudokite indy
siaurais kakliukais, pries déedami inda j krosnele, skystj
sumaisykite ir inde palikite jmerktg arbatinj Saukstelj.
Pakaitine dar kartg pamaisykite prie$ atsargiai
iStraukdami inda iS mikrobangy krosnelés.
SALDYTAS MAISTAS

Geriausiam rezultatui rekomenduojame at3ildyti
maistg padéta tiesiai ant stiklinio skysciy surinkimo
padéklo. Jei reikia, galima naudoti lengvus
plastikinius indus, jei jie yra tinkami naudoti
mikrobangy krosnelése.

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 kudikiy maistg arba skystj indelyje ar
buteliuke, prie$ duodami kadikiui skystj visada
suplakite ir patikrinkite jo temperatara. Taip
uztikrinamas tolygus Silumos pasiskirstymas ir nekyla
pavojus nusiplikyti arba nudegti.

Pries Sildydami buatinai nuimkite indelio dangtelj ar
buteliuko zinduka.

Kepant pyragus ir duonos gaminius rekomenduojama
rinktis karstas oras funkcija. Be to, siekiant sumazinti
gaminimo laika, naudotojas gali rinktis karstas oras ir
mk funkcijas kartu bei nustatyti ne didesnj kaip 160
W mikrobangy galios lygj, kad gaminamas maistas
iSlikty minkstas ir kvapnus.

Pasirinke priverstinio oro srauto funkcijg, naudokite
tamsaus metalo kepimo skardas ir jas visada dékite
ant pateikiamy groteliy.

Be to, stac¢iakampe kepimo skardg ir kitus kepti
krosneléje tinkancius indus galima naudoti tik
ruoSiant tam tikrus patiekalus, pvz., sausainius ar
duonos bandeles.

Pasirinkus karstas oras ir mk funkcija, galima naudoti
tik gaminimui mikrobangose tinkamus indus, kuriuos
reikia sudéti ant pateikiamy groteliy.

Norédami patikrinti, ar kepinys iSkepes, kepinio
viduryje jsmeikite ieSma: Jei jj iStraukus, jis yra Svarus,
tai reiskia, kad pyragas ar duona iskepé.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali buti, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kitg karta kepkite
Zemesnéje temperaturoje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Jei pyrago apacia $lapia, lentyna perkelkite j Zemesnj
lygj ir, pries dédami jdarg, pyrago apacia pabarstykite
duonos arba biskvito trupiniais.

PICA

Norint, kad pica iSkepty ir apskrusty per trumpa
laika, rekomenduojama rinktis skrudinimo funkcija ir
specialy pridedama prieda.

Taip pat kepant didesnes picas galima naudoti
staciakampe kepimo skardg ir karstas oras

funkcija: tokiu atveju jkaitinkite krosnele iki 200 °C
temperatdros ir praéjus mazdaug 2/3 gaminimo laiko
ant picos uzberkite mocarelos surio.

MESA IR ZUVIS

Kad per trumpa laikag pavirsius tolygiai apskrusty,

o viduje mésa arba Zuvis likty sultinga,
rekomenduojame naudoti priverstinio oro srauto

ir mikrobangy funkcijas, pvz., ,Greitas kepimas

ant groteliy + mikrobangos” arba ,Karstas oras +
mikrobangos”.

Siekiant nepriekaistingy gaminimo rezultaty,
rekomenduojama nustatyti 350 W mikrobangy galia.
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6 GAMINIMO LENTELE

Maisto produkty kategorijos Priedai Kiekis : Gaminimo informacija
E : Lazanija &, (I 4-10 porc. Paruoikite pagal savo mégiama recepta. Apipilkite besamelio
@  Vamzdeliniai makaronai IS . 400-1500 g padaZu ir pabarstykite virsy sariu, kad tobulai apskrusty
xZ:
0 & i Lazanija% . 500-12009
zS$: : f e N R
S<: =@ ISimkite i$ pakuotés ir ripestingai pasalinkite bet kokius aliuminio
) = s . = folijos likucius
Q ™ iVamzdeliniai makaronai 400-1500 g
= 3

: : Nustatykite ryziams rekomenduojama gaminimo trukme. | garpuodj
i Ryziai : ¢ 100-400goe | supilkite pasudytg vandenj ir ryzius ir uzdenkite dangciu. Vienam
: : ryziy puodeliui naudokite 2-3 puodelius vandens.

; ; i | garpuodj supilkite vandenj ir ryZius ir uzdenkite dangciu. |pilkite
‘Ryziy kosé . 2-4porcoe i pieng, kai krosnelé nurodo tai atlikti. 2 porcijoms naudokite 75 ml
: : : ryziy, 200 ml vandens ir 300 ml pieno.

SRYZIAI IR
: MAKARONAI

: ‘ ‘ i Nustatykite makaronams rekomenduojamg gaminimo trukme.
:Makaronai ¢ 1-4porcoe Krosnelei paraginus, sudékite makaronus ir virkite uzdenge.
: : : - Kiekvienam 100 g makarony naudokite madzdaug 750 ml vandens

‘ ‘ ‘ ] garpuodj supilkite pastdyta vandenj ir dribsnius ir uzdenkite
:Kruopos ,bulgur” danggiu. Kiekvienam ,Bulgur” kruopy puodeliui naudokite 2
‘ ‘ ‘ ‘ puodelius vandens

: : ‘ i ] garpuod; supilkite pastdytg vanden; ir dribsnius ir uzdenkite
:Boliviné balanda dangciu. Vienam bolivinés balandos puodeliui naudokite 2
‘ ‘ ‘ ‘ puodelius vandens

] garpuodj supilkite pastddytg vandenj ir dribsnius ir uzdenkite

g

:Soros

dangciu. Kiekvienam sory puodeliui naudokite 3 puodelius vandens
: : ‘ ] garpuodj supilkite pastdytg vandenj ir dribsnius ir uzdenkite
:Burnotis ¢ dangciu. Vienam burnocio puodeliui naudokite 34 puodelius

; : : : vandens

RYZIAI, MAKARONAI JAVAI

ISEKLOSIR . 100-400g

: GRUDAI ] garpuodj supilkite pastdytg vandenj ir dribsnius ir uzdenkite

iSpeIta dangciu. Vienam speltos puodeliui naudokite 3-4 puodelius
; ; ; ; vandens

: : ‘ i | garpuod; supilkite pastdytg vandenj ir dribsnius ir uzdenkite
‘ Mieziai dangciu. Vienam mieziy puodeliui naudokite 3-4 puodelius
; : : : vandens

: : ‘ i ] garpuod; supilkite pastdytg vanden; ir dribsnius ir uzdenkite
- Grikiai ¢ dangdiu. Kiekvienam grikiy puodeliui naudokite 3 puodelius
: : : ‘ vandens

] garpuodj supilkite pastdytg vandenj ir dribsnius ir uzdenkite

Kuskusas “ danggiu. Vienam kuskuso puodeliui naudokite 2 puodelius vandens

] indg su aukstais krasteliais supilkite sidytg vandenj ir avizas,
iSmaisykite ir jdékite j krosnele

éAviiiné kosé & 1-2 porcijosoe

% Saldytas o Sidlomas kiekis. Neatidarykite dureliy, kol kepama.
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Maisto produkty kategorijos

Kepta jautiena

Prieda

i Kiekis

Gaminimo informacija

Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj
pagardinkite cesnaku ir mégstamomis zolelémis. Baige gaminti,

{ JAUTIENA
: KIAULIENA
{ERIENA

<

v

oL :

§ ; 44444444444444
CVISTIENA

Nap) 800- 1500 g palikite bent 15 min. pastovéti, ir tik tada pjaustykite
Kepta veriiena ¢ Patepkite aliejumi arba istirpintu sviestu. [trinkite druska ir pipirais.
P i Baige gaminti, palikite bent 15 min. pastoveti, ir tik tada pjaustykite
B Patepkite aliejumi ir pagardinkite rozmarinu. Jtrinkite druska ir
Kepsnys m 2-6vnt juodaisiais pipirais. Tolygiai paskirstykite skrudinimo padékle
Mésainis 2-6 vnt. Pries gamindami patepkite aliejumi ir pabarstykite druska
N @ B Prie$ iSankstinj kaitinimg, skrudinimo |ékste sutepkite nedideliu
Mésainis ¥ 100-500 g kiekiu aliejaus
- = : Patepkite aliejumi arba istirpintu sviestu. Jtrinkite druska ir pipirais.
N ~ 2 - N
Kepta kiauliena Y+ m 800-15009 i Baige gaminti, palikite bent 15 min. pastoveti, ir tik tada pjaustykite
& s B Patepkite aliejumi ir pagardinkite rozmarinu. Jtrinkite druska ir
: >niceliai m 2-6vnt juodaisiais pipirais. Tolygiai paskirstykite skrudinimo padékle
P Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais. Jtrinkite
:Sonkauliukai 700-1200g  : druska ir pipirais. Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje, dedami
: @ : kauly puse zemyn
Soniné 50-150¢g Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje
; Patepkite aliejumi arba istirpintu sviestu. Jtrinkite druska, pipirais ir
:Kepta ériena 1000-1500 g kapotu ¢esnaku. Baige gaminti, palikite bent 15 min. pastoveti, ir tik
; 8, m tada pjaustykite
Kotletas -8 vnt Patepkite aliejumi, jtrinkite druska Ir pipirais. Tolygiai paskirstykite
: ant padéklo
o B ¢ Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais. [trinkite
Kepta vistiena 80025009 druska ir pipirais. |dékite j orkaite kratine j virSy
%Viétienos gabaléliai 400-1200 g Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais. Tolygiai

§Vi§tienos file /

paskirstykite skrudinimo lekstéje, dédami odelémis zemyn

300-1000 g

Prie$ iSankstinj kaitinimg, skrudinimo |ékste sutepkite nedideliu

“kratinélé kiekiu aliejaus
GARUOSE Z;S;;elgﬁ;iﬂle vy 300-800 go-e Tolygiai paskirstykite ant garinimo padéklo
KEPTA MESA 5i ite derainius ir ipilki
F ! Degrainis NP 4-8ynt. oe Ant garpuodzio dugno su‘gul'dykne gjesramms ir jpilkite vandens.
‘ Gaminkite neuzdenge
Mésos maltinis F 4-8 porcijos Paruoskite pagal savo meégiama recepta ir sudeékite j kepimo indg
‘ vengdami oro tarpy susidarymo
3 Patepkite aliejumi ir pagardinkite Zolelémis. Tolygiai paskirstykite
Kebabas m 400-12009 skrudinimo padékle
MESOS fl?lzéug\;el:aellétljigise kepti @ + m 100-500 g Patepkite aliejumi. Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje
PATIEKALAI Prie$ iSankstinj kaitinima, skrudinimo |ékste sutepkite nedideliu
] : Desrelés ir desros : @ 200-800 g kiekiu aliejaus . Subadykite desreles Sakute, kad isvengtuméte
; sproginéjimo
: . Paruoskite pagal savo mégiama receptg ir suformuokite mazdaug
: Mésos kukuliai @ + m 200-800g i 30-40 g svorio kukulius. Patepkite aliejumi. Tolygiai paskirstykite
‘ ‘ ‘ ‘ skrudinimo léekstéje
@ © wy i — -
PRIEDAI . . garpuodis , . 4
Mb/orkaitei Garpuodis (pilna ) garpuodis e ) Staciakampe . s
tinkantis indas komplektacija) (dugna; ir (dugnas) Vielinés groteles kepimo skarda Crisp Leksté
dangtis)
11

Whj;lﬁool



ZUVIS IR JURY GERYBES

Maisto produkty kategorijos : Priedai Kiekis : Gaminimo informacija
UVIS  Kepta zuvis m + m 600-1200g Patepkite aliejumi. Pagardinkite citriny sultimis, ¢esnaku ir

%Garuose kepta zuvis @ 600-1200g petraZolémis

: GARUOSE ‘Kepsnys

KEPTIFILE o3 e - 4

3 - ‘ == 300-800 go-e Tolygiai paskirstykite ant garinimo padéklo

:GABALELIAIIR  File gabaléliai J yoerp y E P

- KEPSNIAI

EZUVIES Zuvies apkepas =8, .ﬂn" 500-1200 g Apvoliokite duonos dziuveséliuose ir uzdékite sviesto gabaléliy

§APKEPAS I = ) ISimkite i$ pakuotés ir rapestingai pasalinkite bet kokius aliuminio

] fZuwes apkepas ¥ =6 600-1200g . folijos likucius

] Sukutés D 1-6 vnt Tolygiai paskirstykite ant garinimo padéklo

: GARUOSE ‘ Prie$ gamindami, pagardinkite aliejumi, pipirais, citrininiu ¢esnaku ir

§KEPTO$JURU Midijos @ 400-10009 ¢ ° ,pe?raiolémis GeJrai stﬁngié kfte

'GERYBES P ‘ Y

j ‘Krevetés D 100-600 g Tolygiai paskirstykite ant garinimo padéklo
Py . _ - Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje zuvies gabaliukus
EZuws ir bulvytés % 1-3 porcijos pamaidydami su bulveris
Krevetés

: ‘dziavéseliuose %

'KEPTA ZUVIS  Kalmary Ziedai

IR'JURLJ dziaveséliuose % @ 100-500 g Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje

: GERYBES - Zuvies pirsteliai

: ‘dziGvéséliuose %
vairi kepta Zuvis %
Prie$ iSankstinj kaitinima, skrudinimo lékste sutepkite nedideliu
i Zuvies kepsnys 300-800 g

kiekiu aliejaus . Apslakstykite Zuvies kepsnius aliejumi ir apibarstykite

sezamo séklomis

% Saldytas o= Sidlomas kiekis. Neatidarykite dureliy, kol kepama.
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Maisto produkty kategorijos

:KEPTOS
:DARZOVES

: Priedai : Kiekis : Gaminimo informacija
Bulviy gabaléliai 300-1200 g Pne; k|§dam| j orka{te supJaus'tyvklte gaballukals, apslakstykite
§ : aliejumi, pagardinkite druska ir zolelemis
. IR B Pries kisdami j orkaite supjaustykite skiltelemis, apslakstykite
Bulvés skiltelemis ® . 300-800g : aliejumi, pagardinkite druska ir zolelemis
; : ISskobkite darzove ir pripildykite supjaustyto sdriu, maltos mésos ir
‘|darytos darzovés 'y 600-2200g  :darZoves minkstimo misiniu. Pagardinkite cesnaku, druska ir
i mégstamomis zolelemis.
iVegetari§kas e . e . e
mésainis % @ 2-6 vnt. Skrudinimo lékste sutepkite nedideliu kiekiu aliejaus
Bulvés su lupena 200-1000 g Patepkite a||eJAu.m| arba istirpintu sviestu. Bulvés virSuje padarykite

yzminj pjavj ir uzpilkite grietinélés arba savo mégstamo uzpilo.

. = : Supjaustykite griezinéliais ir sudékite j didelj inda. Pagardinkite
: p~q 1) _ :
Bulvés + m 4-10 porc i druska, pipirais ir uzpilkite grietines. Apibarstykite striu
DARZOVIY Brokoliai 600-1500g Supjaustykite gabaléliais ir sudékite j didelj inda. Pagardinkite
. gAPKEPAS Ziediniai kopastai . m 600-1500 druska, pipirais ir uzpilkite grietinés. Apibarstykite sariu
L : : :
= ; “ISimkite i3 pakuotes ir ripestingai pasalinkite bet kokius aliuminio
o H 7 - = : — H
P iDarzoves*X* D . 400-800g folijos likucius
L — z s : e R -
a Bulviy gabaléliai o 3001000 goe 3igjsgstyk|te gabaliukais. Tolygiai paskirstykite ant garpuodzio
 Zirniai i 200-500 go- ETolygiai paskirstykite ant garinimo padéklo
: Morkos
: GARUOSE - Supjaustykite gabaliukais. Tolygiai paskirstykite ant garinimo
: Brokoliai 200-500 go-e .
: KEPTOS v 9 padeklo
*DARZOVES Ziedinis kopustas
E ‘Moliagas m 200-500 goe
: (/g i Tolygiai paskirstykite ant garinimo padéklo
:Kukurazy burbuolé 300-1000 goe
Pipirai Supjaustykite gabaliukais. Tolygiai paskirstykite ant garinimo
‘Pipirai g ]
200-500 goe  Padeklo
Kitos darzoveés Tolygiai paskirstykite ant garinimo padéklo
:GARUOSE
: KEPTOS Garuose keptos m oo L o - .
: SALDYTOS ' darsovés Vg 300 Tolygiai paskirstykite ant garinimo padeklo
:DARZOVES
‘Keptos bulves % £1200-5009 : Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje
A A “Nulupkite ir supjaustykite lazdeléemis. Uzmerkite ir palaikykite
. saltame sdriame vandenyje 30 min. Nuplaukite, nusausinkite ir
Keptos bulvés @ 1 200-500g i pasverkite. Sumaisykite su aliejumi; apytiksliai 10 g 200 g sausy
bulviy. Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje
: Bulviy kroketai 100-600 g Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje
2
Y IKEPTOS Supjaustykite ir 30 min. pamirkykite saltame, sidytame vandenyje.
)8 DARZOVES Baklazanas 200-600 Nuplaukite, nusausinkite ir pasverkite. Sumaisykite su aliejumi (200 g
< ; 9 i sauso baklazano reikia mazdaug 10 g aliejaus). Tolygiai paskirstykite
) : skrudinimo lékstéje
: ‘ @ m i Supjaustykite, pasverkite ir sumaidykite su aliejumi; apytiksliai 10 g
 Pipirai + :200-5009 £200 g sausy papriky. Pagardinkite druska. Tolygiai paskirstykite
‘ ‘ ‘ i skrudinimo lekstéje
Supjaustykite, pasverkite ir sumaisykite su aliejumi; apytiksliai 10 g
i Cukinijos :200-500¢ £ 200 g sausy cukinijy. Pagardinkite druska ir juodaisiais pipirais.
; ; ; i Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje
U 05 Uy A, — o
PRIEDAI o o garpuodis ) .. )
Mb/orkaitei Garpuodis (pilna ) garpuodis e ) Staciakampé . s
tinkantis indas komplektacija) (dugna.s ir (dugnas) Vielinés grotelés kepimo skarda Crisp Léksté
dangtis)
13
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Skrudinimo lékstés pagrinda isklokite tesla ir subadykite jg Sakute.
: Paruoskite lotaringisko apkepo misinj 8 porcijoms

SURUS PYRAGAI

DUONA

PICA

. . N ) - minuciy pakepinkite. Atvésinkite. Pridékite $vieZaus surio ir
: DarZoviy Strudelis © 800-15009 i pagardinkite druska, balzaminiu actu ir prieskoniais. Suvyniokite ir
: ‘ : i uzlenkite iSorine dal
Paruoskite tesla pagal savo mégiama Sviesios duonos recepta.
:Bandelés P 1 partija - Suformuokite bandeles pries kildinima. Naudokite orkaités kildinimo
] f f - funkcijg
Bandelés* 1 partija ISimkite is pakuotés. Tolygiai paskirstykite ant kepimo lékstes
Paruoskite tesla pagal savo mégiama Sviesios duonos recepta. Pries
: Sumustinis skardoje P 1-2 vnt.  teslai pradedant kilti, sudékite | kepimo inda. Kildinimui naudokite
: ‘ ‘ i specialig orkaités funkcija
: I5keptos bandelés 1 partija ISimkite iS pakuotés. Tolygiai paskirstykite ant kepimo lékstés
s s - Suformuokite j vieng sklindj arba mazesniais gabaléliais ant riebalais
ESklde'a' i @ I partija “isteptos skrudinimo lekstes
:Bandelés skardinese — 1 partija ISimkite i pakuotés. Tolygiai paskirstykite ant kepimo lékstés
3 i Paruoskite picos tesla i$ 150 ml vandens, 15 g mieliy, 200-225 g
: : : - milty, aliejaus ir druskos. Palikite i3kilti, naudodamiesi orkaités
: Pizza (Pica) P i 2-6porc. funkcija. Tesla paskleiskite ant lengvai riebalais isteptos kepimo
] ‘ ‘ : skardos. Uzdékite garnyro, pavyzdziui, pomidory, mocarelos strio ir
: i kumpio
- Plona pica % 250-5009%® : igsimkite i$ pakuotes ir rapestingai pasalinkite bet kokius aliuminio
: Stora pica % @ 300-800 go-* folijos likucius
: Atvésinta pica { 200-500 g ISimkite is pakuotés. Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje
E i Biskvitinis pyragaitis : . -  Paruogkite 500-900 g biskvitinio pyrago teslos be riebaly. Supilkite j
: - partija : M- X ;
: skardoje : paruosty ir riebalais padengta kepimo skarda
: - ; Pagal savo mégstama recepta paruoskite pyrago teslg ir
: KEKSAI ‘ Va|sm|§ keksas ‘ + m ¢ 900-1900 g panaudokite smulkintus arba kapotus svieZius vaisius. Supilkite j
3 : skardoje : : PO ; :
; ; ; paruosta ir riebalais padengta kepimo skarda
: Sokoladinis pyragas 600- 1200 ¢ Paruoskite Sokolading ir kakavine pyrago teslg pagal savo megiamga

PYRAGAI IR TESLOS

GAMINIAI

Maisto produkty kategorijos Priedai Kiekis

§Trapios teslos plokstainis su jdaru 1 partija

Gaminimo informacija

: Trapios teslos plokstainis su jdarus 200-800 g

ISimkite i$ pakuotés ir rapestingai pasalinkite bet kokius aliuminio
: folijos likucius

Pyrago kepimo indo pagrinda isklokite tesla 8-10 porcijy ir
i subadykite jg Sakute. Pridékite priedus pagal savo mégiamg recepta

ESUrus pyragas ; +m 1 partija

Paruoskite kapoty darzoviy misinj. Apslakstykite aliejumi ir 15-20

- skardoje

% Saldytas o Sidlomas kiekis. Neatidarykite dureliy, kol kepama.

recepta. Supilkite j paruosta ir riebalais padengta kepimo skarda
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Maisto produkty kategorijos : Priedai : Kiekis ; Gaminimo informacija
: ' V * Pagaminkite tedla i§ 250 g milty, 100 g stdyto sviesto, 100 g cukraus
Sausainiai — 1 partija ©ir 1 kiausiniy. Miltai su vaisiy esencija. Atvésinkite. Suformuokite
10-12 juosteliy aliejumi suteptoje kepimo skardoje
¢ Pagaminkite teslq i$ 250 g milty, 150 g sviesto, 100 g cukraus, 1
Sokoladiniai @ 1 partiia ¢ kiausinio, 25 g kakavos milteliy, durskos ir kepimo milteliy. Pridékite
i sausainiai party ‘ vanilés esencijos. Atvésinkite. ISkociokite iki 5 mm storio,
suformuokite ir tolygiai paskirstykite ant kepimo lékstés
. N ‘ Paruoskite misinj i$ 2 kiausiniy baltymuy, 80g cukraus ir 100g
=< :PYRAGAICIAL  pMorengai —r 1 partija dziovinto kokoso. Pagardinkite vanile ir migdoly ekstraktu.
=z . :
= 3 IR [DARYTI ‘ Suformuokite 20-24 vienetus aliejumi suteptoje kepimo skardoje
= PYRAGAI :
é : Vaisiais idarvtas i Pyrago indg isklokite tedla ir apibarstykite apacig duonos trupiniais,
8 ra as! y + m 800-1500g : kad sugerty vaisiy sultis. Pripildykite supjaustytais $vieziais vaisiais,
- pyrag ; sumaisytais su cukrumiir cinamonu
L
'; : Pagaminkite teslg is 180 g milty, 125 g sviesto ir 1 kiausinio.
= : Vaisinis pyragas @ 1 partija Skrudinimo lékstés pagrindg isklokite tesla ir uzdékite 700-800 g
é : vieZiy, pjaustyty vaisiy su cukrumi ir cinamonu
< :
o S ISimkite is pakuotés ir rapestingai pasalinkite bet kokius aliuminio
> : —
z Vaisinis pyragas % @ 300-800 g folijos likucius
Paruoskite tedlg 16-18 vienety pagal savo mégstama recepta ir
- Keksiukai — 1 partija pripildykite popierines formeles. Tolygiai paskirstykite ant kepimo
: : : lekstes
: KEKSIUKAI' IR ; o R . . - S
; . : . = m i Paruoskite suflé misinj is citrinos, Sokolado arba vaisiaus ir jj supilkite
. H < js _ :
: PYRAGELIAI sufle SR 2-6porc. j kars¢iui atspary indg aukstais krastais
‘ Keksinis pyragaitis 1 partiia Paruoskite misinj 12-15 vnt. naudodami smulkintg minkstg sarj ir
i su sariu ; ; party pjaustyta kumpj. Supilkite j atskiras keksiuky formeles.
Vaisinis kompotas @ 300-800 mioe Vaisius nulupkite ir |5|mk|t¢ k'au\‘mkus..SupJaustykne gabaléliais ir
: ; sudékite j gary inda
|<—£ Kepti obuoliai F 4-8ynt. Pasalinkite Serdis ir uzplldyk|t¢ marcipanu arba cinamonu, cukrumi
o Ir sviestu
w :
2 v = “Viename inde paruoskite pagal savo mégiama recepta. Pagardinkite
W £ ; :
o Karstas Sokoladas £ 2-8 porc i vanile ar cinamonu. Jdékite kukurazy krakmolo, kad sutirStintumete
Sok. pyragaidiai 1 partija ¢ Paruoskite pagal savo megiama recepga. Tolygiai paskirstykite tesla
: ant kepimo popieriumi isklotos skardos
Kepti kiausiniai =y 2-10 vnt Viename inde paruoskite pagal savo mégiama receptg
< : Kiausinis duonoje @ 1=6vnt Pries isankstinj kaitinima, skrudinimo lékste sutepkite nedideliu
é : Omletas @ 1 partija kiekiu aliejaus
z 3
:2( Paruoskite plakinj is 0,5 | pieno, 4 kiausinio tryniy, 100 g cukraus ir
KiausSininis kremas Sy 1-2 partijos 409 mllthSup[lme piena | mqla " l.dem.e ! kf?”.‘e‘e- K?' kro;nel_e
: paragins, svelniai supilkite karstag pieng j kiausiniy tryniy, milty ir
: : cukraus misinj ir toliau gaminkite
Sprag. kukurizai ) 90-100 goe ¢ MaiSelj visada dékite ant st|kl|nv|vo gukamOJo padéklo. Spraginkite po
vieng maiselj vienu metu
_:Vistienos sparneliai % @ 300-600 go-e
e R Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje
N Vistienos kepsneliai % €.y 200-600g
Z i RSP
g N _ ‘ Prie$ gamindami, strj lengvai patepkite aliejumi. Tolygiai
< i _ ,
= Suris dziaveseliuose % @ 100-400g paskirstykite skrudinimo lékstéje
Svoguny ziedai % ©+m 100-500 g
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje
Skrudinti rieSutai @ 50-200g
@ @ wy D — o
PRIEDAI o o garpuodis ) .. )
Mb/orkaitei Garpuodis (pilna ) garpuodis e ) Staciakampe . s
tinkantis indas komplektacija) (dugna; ir (dugnas) Vielinés grotelés kepimo skarda Crisp Léksté
dangtis)
15
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VALYMAS

PrieS vykdydami priezitros arba valymo darbus,
jsitikinkite, kad prietaisas atvéso.

ISORINIALI IR VIDINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite dregna mikropluosto Sluoste. Jei
pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis [aSus neutralaus
pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

« Reguliariai arba kai yra daug tiskaly, iSimkite sukamajj
padékla bei jo atrama ir iSvalykite krosnelés kameros
dugna, kad pasalintuméte visus maisto likucius.

« Suaktyvinkite Automatinis valymas funkcija, kad
vidiniai pavirsiai baty optimaliai nuvalyti.

Niekada nenaudokite valymo garais jrangos.

Valydami nenaudokite abrazyviy sveitikliy arba
abrazyviy / ésdinandiy valymo priemoniy; jos gali
pazeisti prietaiso pavirsius.

« Keptuvo valyti nereikia, nes dél intensyvaus karscio
nesvarumai sudega. Naudokite Sig funkcija reguliariai.

PRIEDAI

Visus priedus, isskyrus skrudinimo lékste, galima plauti
indaplovéje.

Skrudinimo lékste reikia plauti vandenyje su Svelnaus
poveikio plovikliu. Jsisenéjusius neSvarumus galima

patrinti Sluoste. Prie$ valant palaukite, kol atvés
skrudinimo lekste.

16
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+WI-FI” DUK

LT

Kurie ,Wi-Fi” protokolai yra palaikomi?

|diegtas ,Wi-Fi” adapteris palaiko ,Wi-Fi“ b/g/n
Europos 3alyse.

Kurie nustatymai turi bati konfigaruojami marsruto
parinktuvo programinéje jrangoje?

Batini toliau nurodyti marsruto parinktuvo
nustatymai. 2,4 GHz jjungtas, ,Wi-Fi“ b/g/n . DHCP ir
NAT suaktyvintas.

Kuri WPS versija yra palaikoma?

WPS 2.0 arba naujesné versija. Daugiau informacijos
pateikiama marsruto parinktuvo dokumentuose.

Ar yra skirtumy, jei naudojamas ,Android” arba ,iOS*
naudojantis iSmanusis telefonas (arba plansetinis
kompiuteris)?

Galite naudoti operacine sistema, kurj jums patinka,
skirtumo néra.

Ar galima naudoti susiejimg mobiliuoju 3G rysiu, o ne
naudojant marsruto parinktuva?

Taip, bet debesy paslaugos yra sukurtos nuolat
prijungtiems jrenginiams.

Kaip galéciau patikrinti, ar mano namy interneto rysys
veikia ir belaidzio rysio funkcija yra jjungta?

Tinklo paieska galite atlikti naudodamiesi iSmaniuoju
jrenginiu. Prie$ bandydami nepamirskite iSjungti visy
kity duomeny rysiy.

Kaip patikrinti, ar prietaisas prijungtas prie belaidzio
namy tinklo?

Eikite j marSruto parinktuvo konfiglracija (Zr.,
marsruto parinktuvo vadova) ir patikrinkite, ar
prietaiso MAC adresas yra belaidziu rysiu prijungty
jrenginiy puslapio sarase.

Kur rasti prietaiso MAC adresa?

Paspauskite & tada palieskite & ,Wi-Fi” arba
paziurékite ant prietaiso: Etiketéje yra nurodyti SAID
ir MAC adresai. MAC adresg sudaro skaiciy ir raidziy
seka, kuri prasideda ,88:e7".

Kaip galéciau patikrinti, ar prietaiso belaidzio rysio
funkcija yra jjungta?

Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu ir ,6th Sense”
programa,Live” patikrinkite, ar prietaiso tinklas yra
matomas ir prijungtas prie debesies.

Ar yra kas nors, kas galéty neleisti signalui pasiekti
prietaiso?

Patikrinkite, ar jasy prijungti jrenginiai neiSnaudoja
viso galimo interneto pralaidumo. Jsitikinkite, kad
+Wi-Fi” naudojantys jrenginiai nevirsija didziausio
marsruto parinktuvo leidziamo skaiciaus.

Koks atstumas turi bati tarp marsruto parinktuvo ir
orkaités?

Paprastai ,Wi-Fi“ signalas yra pakankamai stiprus,
kad galéty veikti keliuose kambariuose, bet tai labai
priklauso nuo medziagy, i$ kuriy pastatytos sienos.
Signalo stipruma galite patikrinti padéje iSmanuyjj
prietaisg prie jrenginio.

Ka daryti, jei belaidis rySys nepasiekia prietaiso?
Galite panaudoti specialius jrenginius, kurie iSplecia
4Wi-Fi” ry$io zong namuose, pvz., prieigos taskas,
+Wi-Fi” kartotuvus ir ,Power-line” tilta (su prietaisu
nepridedamas).

Kaip suzinoti savo belaidzio tinklo pavadinima ir
slaptazodj?

Zr. marsruto parinktuvo dokumentus. Marsruto
parinktuvo etiketéje paprastai pateikiama informacija,
kuri yra batina norint pasiekti jrenginio sarankos
puslapj naudojant prijungta jrengini.

Ka daryti, jei mano marsruto parinktuvas naudoja
kaimyny ,Wi-Fi“ kanala?

Priverskite marsruto parinktuvg naudoti jasy namy
+Wi-Fi” kanala.

Ka daryti, jei ekrane rodoma =" arba orkaitei
nepavyksta uzmegzti pastovaus rysio su marsruto
parinktuvu?

Gali bati, kad prietaisas sékmingai prijungtas prie
marsruto parinktuvo, bet jis negali prisijungti prie
interneto. Jei norite, kad prietaisas baty prijungtas
prie interneto, patikrinkite marsruto parinktuvo ir
(arba) pernasos nustatymus.

Marsruto parinktuvo nustatymai: NAT turi bati jjungtas,
uzkarda ir DHCP turi bati tinkamai sukonfigruoti. Palaikomas
slaptazodzio Sifravimas: WEP, WPA, WPA2. Jei norite iSbandyti
kitg Sifravimo tipg, Zr. marsruto parinktuvo vadova.

Operatoriaus nustatymai: Jei interneto paslaugos teikéjas
nustaté galinciy jungtis prie interneto MAC adresy skaiciy, gali
nepavykti prijungti prietaiso prie debesies. Jrenginio MAC
adresas yra jo unikalus identifikatorius. Jei prie interneto norite
prijungti kitus jrenginius (ne kompiuterius), dél proceddry
kreipkités j interneto paslaugos teikéja.

Kaip galéciau patikrinti, ar duomenys yra
perduodami?

Po to, kai nustatysite tinkla, iSjunkite maitinima,
palaukite 20 sek. ir tada vél jjunkite orkaite:
Patikrinkite, ar programa rodo jrenginio Ul busena.
Pasirinkite ciklg arba kitg parinktj ir patikrinkite jos
bUsena programoje.

Kai kuriems nustatymams prireikia keliy sekundziy, kol jie
atsiranda programoje.

Kaip galiu pakeisti,Whirlpoo
prijungtus prietaisus?

Galite sukurti nauja paskyra, bet pries perkeldami
prietaisus j nauja paskyrg nepamirskite pasiimti
prietaisy i$ senosios paskyros.

Pakei¢iau marsruto parinktuva, kg turiu daryti?

Galite pasilikti tuos pacius nustatymus (tinklo
pavadinima ir slaptazodj) arba galite jrenginyje iStrinti
ankstesnius nustatymus ir sukonfiglruoti juos i$ naujo.

Ill

paskyra, bet palikti
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TRIKCIU SALINIMAS

Problema Galima priezastis

Sprendimas

Netiekiamas maitinimas.

Orkaité neveikia. D ,
1Sjunkite i$ elektros tinklo.

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar orkaitei
“prijungtas elektros maitinimas. Krosnele isjunkite, vél
jjunkite ir patikrinkite, ar triktis nepa3alinta.

Ekrane rodoma ,F*
raidé su skaiciais ar  Orkaités gedimas.
raidémis. 1

Kreipkités j artimiausia techninés priezitros centrg ir
‘nurodykite skai¢iy po,F” raidés. Paspauskite &,
‘palieskite @ ,Informacija” ir pasirinkite ,Factory Reset”
 (Atkurti gamyklinius parametrus). Visi issaugoti
‘nustatymai bus istrinti.

IS krosnelés sklinda

gAtidarykite dureles, palaikykite ir palaukite, kol bus

%?l:;a;éanet kai ji %Velkla ventiliatorius. baigtas ausinimo procesas.
Funkcija , ;

NPT o o . . . @ e
nepasileidzia. \Veikia demonstracinis §Paspgus.klte {§§’ , pallgsklte .,,Infqrmacvl_Ja , :clada o
Naudojant ‘pasirinkite ,I8saugoti demonstracinj rezima” kad is jo

‘rezimas.
demonstracinj rezima:

funkcija negalima.

[iSeituméte.

-, Wi-Fi” marsruto parlnktuvas

-yra i$jungtas.

‘Pasikeité marsruto

- parinktuvo nustatymai.
Ekrane rodoma % Belaidis ry3ys nepasiekia
piktograma. ‘prietaiso.

:Orkaitei nepavyksta

‘uzmegzti pastovaus rysio su :

‘namy tinklu.

'Ry3ys nepalaikomas.

‘Patikrinkite, ar ,Wi-Fi” marsruto pariktuvas prijungtas

prie interneto.

Patikrinkite, ar prie prietaiso geras ,Wi-Fi” signalo
‘stiprumas.

Pabandykite i$ naujo paleisti marsruto parinktuva.
;Zr skyriy,,DUK apie ,Wi-Fi".

Jei pasikeité namy belaidzio tinklo nustatymai,

_prisijunkite prie tinklo: Paspauskite & , palieskite &
Wi-Fi” ir pasirinkite ,Prisijungti prie tlnklo

'Nuotolinis valdymas jasy

Ry3ys nepalaikomas. alyje negalimas.

Prie$ pirkdami jsitikinkite, ar jasy 3alyje leidziamas
-nuotolinis elektronikos prietaisy valdymas.

Politika, standartine dokumentacijg ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

Naudojant QR kodg savo prietaise
Apsilanke svetainéje adresu docs.whirlpool.eu

Arba kreipdamiesi j techninés priezZitros centra (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezidros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

400011685310
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@ W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

{E Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

instrukcje bezpieczenstwa.

URZADZENIU

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR NA

OPIS PRODUKTU

OPIS PANELU STEROWANIA

1. Pulpit sterujacy
. Grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

Drzwiczki

Grzatka gorna/grill
Oswietlenie

Talerz obrotowy

N

Nowv ks

I )

SN : i :

1 2 3 4 6 7
1. WLACZANIE/WYLACZANIE 3. ULUBIONE 6. ZDALNE STEROWANIE
Wiaczanie i wytaczanie piekarnika. | Odtworzenie listy ulubionych Mozliwos¢ skorzystania z aplikacji
2. MENU GLOWNE funkgji. 6™ Sense Live Whirlpool.
Szybki dostep do gtéwnego menu. | 4. WYSWIETLACZ 7. ANULUJ

5. NARZEDZIA Przerwanie dziatania danej

Wybér sposrdd kilku opcji
piekarnika oraz zmiana ustawien i
preferencji

funkcji urzadzenia poza zegarem,
minutnikiem kuchennym oraz
blokada elementéw sterujacych.
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AKCESORIA

TALERZ OBROTOWY
Umieszczony na podstawce, szklany

talerz obrotowy moze by¢ uzywany
do wszystkich metod gotowania.
Talerz obrotowy musi zawsze

stanowi¢ podstawe dla innych
pojemnikéw i akcesoridw, z wyjatkiem blach do
pieczenia.

PODSTAWKA POD TALERZ OBROTOWY

Podstawki nalezy uzywac tylko ze
szklanym talerzem obrotowym.

Na podstawce nie nalezy umieszczac
innych akcesoridw.

TALERZ CRISP

Moze by¢ uzywany tylko z

wybranymi funkcjami.

Talerz Crisp musi by¢ zawsze
\- umieszczany na srodku szklanego

talerza obrotowego i, kiedy jest
pusty, moze zosta¢ podgrzany przy uzyciu specjalnej
funkcji przeznaczonej tylko do tego celu. Umiescic¢
potrawe bezposrednio na talerzu Crisp.

UCHWYT DO TALERZA CRISP
Stuzy do wyjmowania gorgcego
talerza Crisp z piekarnika.

5

PODSTAWKA DRUCIANA
blizej grilla, a tym samym zapewnia
doskonaty stopien przyrumienienia
dania i optymalna cyrkulacje
Podczas korzystania z niektdrych funkgji ,6™ Sense Crisp
Fry” nalezy uzywac go jako podstawki pod talerz Crisp.
Umiesci¢ ruszt na talerzu obrotowym, upewniajac sie, ze

Umozliwia umieszczenie potrawy
\'J powietrza.
nie styka sie z innymi powierzchniami.

Na rynku dostepnych jest wiele akcesoriéw. Przed
zakupem nalezy upewnic sig, czy dane akcesoria
nadaja sie do uzycia w kuchence mikrofalowej i czy sa
odporne na dziatanie temperatur panujacych w jej
komorze.

Podczas gotowania przy uzyciu mikrofali nie wolno
uzywaé metalowych pojemnikéw na jedzenie lub
napoje.

PROSTOKATNA BLACHA DO PIECZENIA

Blachy do pieczenia mozna uzywac
tylko z funkcjami umozliwiajgcymi
pieczenie konwekcyjne; nie wolno
uzywac jej w potaczeniu z
mikrofalami.
Wiozy¢ talerz poziomo, umieszczajac go na podstawce
wewnatrz komory.

Uwaga: Przy zastosowaniu blachy do pieczenia nie trzeba
wyjmowac talerza obrotowego ani jego podstawki.

NACZYNIE DO GOTOWANIA NA PARZE

Aby przygotowac na parze
potrawy, takie jak ryby czy
warzywa nalezy umiescic¢ je w
koszyku (2) i nala¢ wody pitnej
(100 ml) na dno naczynia do
gotowania na parze (3), celem
uzyskania odpowiedniej ilosci
pary.

Aby ugotowac potrawy takie jak ziemniaki, makaron, ryz
lub produkty zbozowe, umiesci¢ je bezposrednio na
dnie naczynia do gotowania na parze (niekoniecznie w
koszyku) i doda¢ odpowiednig ilos¢ pitnej wody, w
zaleznosci od ilosci potrawy.

Dla uzyskania najlepszych rezultatéow przykry¢ naczynie
do gotowania na parze pokrywka (1) dotaczong do
zestawu.

Naczynie do gotowania na parze nalezy zawsze
umieszczac na talerzu obrotowym i uzywa¢ go tylko z
odpowiednimi funkcjami gotowania lub z funkcja
mikrofal.

Dno naczynia do gotowania zostato zaprojektowane w
taki sposéb, aby mozna byto go uzywac w potaczeniu ze
specjalng funkcja Smart clean.

Nalezy zawsze upewni¢ sie, ze potrawy i akcesoria nie
stykaja sie z wewnetrznymi §ciankami kuchenki.

Przed uruchomieniem kuchenki nalezy zawsze
sprawdzi¢, czy talerz obrotowy moze sie swobodnie
obracad. Przy wktadaniu lub wyjmowaniu naczyn
nalezy uwaza¢, aby talerz obrotowy nie wypadt ze
swojego potozenia.

N
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FUNKCJE PIECZENIA

@ FUNKCJE RECZNIE
+  MIKROFALE

Stuzy do szybkiego gotowania oraz podgrzewania
potraw lub napojow.

- TERMOOBIEG + MIKROFALE

Stuzy do przygotowywania dan pieczonych w krotkim
czasie. Zaleca sie uzycie podstawki, co zapewni lepszy

obieg powietrza.

Potrawa Moc (W) | Temp. (°C) | Czas trwania (min.)
Pieczenie 350 170 35-40
Mieso zapiekane w ciescie 160 180 25-35

Zalecane akcesoria: Kratka

- GRILL

Do przypiekania, grillowania i zapiekania. Zaleca sie
obracac potrawy podczas gotowania/pieczenia.

Potrawa Poziom grillowania Czas trwania (min.)
Tost Wysoki 5-6
Krewetki koktajlowe Sredni 18-22

Moc (W) Zalecenia

900 Szybkie podgrzewanie napojéw lub potraw o duzej
zawartosci wody.

750 Gotowanie warzyw.

650 Gotowanie miesa i ryb.
Gotowanie sosow miesnych lub soséw zawierajacych

500 ser lub jaja. Dopiekanie tart miesnych lub zapiekanych
makaronow.
Powolne, delikatne gotowanie. Doskonate do

350 .
rozpuszczania masta lub czekolady.

160 Rozmrazanie mrozonych owocéw lub zmiekczanie
masta i sera.

90 Zmiekczanie lodow.

Dziatanie Potrawa Moc (W) Czas ‘f‘”a"‘a

(min.)

Odgrzewanie 2 szklanki 900 1-2

Odgrzewanie Ziemniaki ttuczone 1 kg 900 10-12

Rozmrazanie Mieso mielone 500 g 160 15-16

Gotowanie Biszkopt 750 7-8

Gotowanie Krem waniliowy 500 16-17

Gotowanie Pieczen rzymska 750 20-22

- CRISP

Umozliwia idealnie przyrumienienie potrawy zaréwno z
wierzchu, jak i od spodu. Tej funkcji mozna uzywac tylko
ze specjalnym talerzem Crisp.

Potrawa Czas trwania (min.)
Ciasto drozdzowe 7-10
Hamburger 8-10%

* Obrocic potrawe w potowie czasu gotowania.
Wymagane akcesoria: Talerz Crisp, uchwyt do talerza Crisp

« WYMUSZONY NADMUCH

Stuzy do takiego przygotowywania potraw, ktére
pozwoli uzyska¢ podobny efekt, jak w przypadku
zwyktego piekarnika. Do pieczenia potraw mozna
uzywac blach lub innych naczyn przeznaczonych do
pieczenia w piekarniku.

Czas trwania

Potrawa Temp. (°C) (min.)
Suflet 175 30-35
Babeczka serowa 170 * 25-30
Ciasteczka 175 * 12-18

*Wymagane wczesniejsze nagrzanie piekarnika
Zalecane akcesoria: Prostokatna blacha do pieczenia / Ruszt

Zalecane akcesoria: Kratka
e GRILL + MIKROFALE

Stuzy do szybkiego gotowania i zapiekania potraw,
dzieki potaczeniu funkcji mikrofal i grilla.

Potrawa Moc (W) | Poziom grillowania | Czas trwania (min.)
Zapiekanka 650 $redni 20-22
ziemniaczana

Ziemniaki w )

mundurkach 650 Wysoki 10-12

Zalecane akcesoria: Kratka
« TURBOGRILL

Zapewnia doskonate efekty dzieki potaczeniu funkgcji
grilla i konwekcji. Zaleca sie obraca¢ potrawy podczas
gotowania/pieczenia.

Potrawa |
Kebab z kurczaka ‘

Poziom grillowania | Czas trwania (min.)
Wysoki | 25-35

Zalecane akcesoria: Kratka

« TURBOGRILL + MIKROFALE

Stuzy do szybkiego pieczenia i zapiekania potraw
dzieki potaczeniu funkcji mikrofal, grilla i konwekgji.

Potrawa Moc (W) quiom ) Cz§s trwania
grillowania | (min.)

Cannelloni (mrozony) 650 Wysoki 20-25

Kotlety wieprzowe 350 Wysoki 30-40

Zalecane akcesoria: Kratka

« SZYBKIE PODGRZEWANIE WSTEPNE

Stuzy do szybkiego nagrzania piekarnika przed
rozpoczeciem cyklu pieczenia.

« FUNKCJE SPECJALNE

» UTRZYMAJ CIEPLE

Pozwala na utrzymywanie ciepta i $wiezosci
przyrzadzonych potraw, np. miesa, potraw
smazonych lub ciast.

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajéw
ciast. Aby zachowad wysoka jako$¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wiacza¢ tej funkgcji, kiedy urzadzenie jest
wcigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.
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% FUNKCIJE 6" SENSE

Funkcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane
pieczenie wszystkich rodzajéw potraw. Aby najlepiej
wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie
do wskazéwek zawartych w danej tabeli pieczenia.

«  ROZMRAZANIE 6" SENSE

Do szybkiego rozmrazania réznych rodzajow zywnosci,
na podstawie okreslenia ich wagi. Aby uzyskac najlepszy
efekt, nalezy utozy¢ zywnosc bezposrednio na szklanym
talerzu obrotowym.

ROZMRAZANIE CHRUPKIEGO CHLEBA

Ta wyjatkowa funkcja Whirlpool pozwala na rozmrazanie
zamrozonego chleba. Dzieki pofgczeniu technologii
rozmrazania z technologig Crisp chleb smakuje i pachnie tak,
jakby byt swiezo upieczony. Funkdji tej nalezy uzywac do
szybkiego rozmrazania i podgrzewania butek, bagietek i

rogalikow. Aby korzystac z tej funkgji, nalezy uzyc talerza Crisp.

Potrawa Waga
ROZMRAZANIE CHRUPKIEGO CH LEBA@ 50-800¢

MIESO 100-2000 g
DROB 100-3000 g
RYBY 100-2000 g
WARZYWA 100-2000 g
CHLEB 100-2000 g

«  FUNKCJA 6" SENSE ODGRZEWANIE

Stuzy do odgrzewania gotowych potraw — zamrozonych
lub w temperaturze pokojowej. Urzadzenie
automatycznie oblicza wartosci ustawien potrzebne
do osiggniecia najlepszych mozliwych rezultatow w
jak najkrotszym czasie. Potrawe nalezy umiescic na
zaroodpornym talerzu lub naczyniu przeznaczonym do
kuchenek mikrofalowych. Wyja¢ danie z opakowania

i doktadnie zdja¢ cata folie aluminiowa. Odstawienie
potrawy na 1-2 minuty po zakonczeniu procesu
odgrzewania pozwoli uzyskac lepszy efekt, szczegdlnie
jesli chodzi o zywnos¢ mrozona.

Kiedy korzysta sie z tej funkgji, nie wolno otwierac
drzwiczek.

« 6™ SENSE NA PARZE

Stuzy do gotowania na parze potraw, takich jak warzywa i
ryby, przy uzyciu dostarczonego naczynia do gotowania na
parze. Faza przygotowania automatycznie wytwarza pare,
uzywajac do gotowania wody wlanej na spéd naczynia do
gotowania na parze. Czasy gotowania w tej fazie moga sie
rézni¢. Nastepnie urzadzenie kontynuuje gotowanie
potrawy na parze zgodnie z ustawionym czasem.

Ustawi¢ 1-4 minuty dla miekkich warzyw, takich jak
brokuty i por lub 4-8 minut dla twardszych warzyw, takich
jak marchewki i ziemniaki.

Kiedy korzysta sie z tej funkgji, nie wolno otwierac¢ drzwiczek.

Wymagane akcesoria: Naczynie do gotowania na parze

« 6" SENSE CRISP FRY

Ta wyjatkowa funkcja, ktéra pozwala na zdrowe
przygotowanie potraw, faczy cechy funkcji 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¢ koniecznos¢
stosowania ttuszczu. Mozna smazyc¢ rézne produkty
zywnosciowe, zardbwno $wieze, jak i mrozone.

Aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty, nalezy postepowac
zgodnie z informacjami zawartymi w ponizszej tabeli i
uzywac odpowiednich akcesoriow w zaleznosci od rodzaju
przygotowywanego dania ($wiezego lub mrozonego).

Potrawa Waga/porcje

SMAZENIE PANIEROWANEGO FILETA

Przed pieczeniem lekko nasmarowac olejem. Roztozyc
rownomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na podstawce

100-500 g

PULPETY

Przed pieczeniem lekko nasmarowac olejem. Roztozyc
rownomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na podstawce

200 - 800
9

RYBA Z FRYTKAMI %

o o ) 1-3 szt.
Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp

MIESZANE SMAZONE RYBY

o T ) 100-500 g
Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp

PANIEROWANE KREWETKI #

o S ! 100-500 g
Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp

KRAZKI Z KALMAROW W CIESCIE %

o . ! 100-500 g
Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp

PANIEROWANE PALUSZKI RYBNE %

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Obréci¢, gdy
pojawi sie odpowiedni komunikat

100-500 g

SMAZONE ZIEMNIAKI %

o . A 200-500¢
Roztozyc réwnomiernie na talerzu Crisp

SMAZONE ZIEMNIAKI

Obrac i pokroi¢ w stupki. Moczy¢ w osolonej wodzie przez
30 minut. Osuszy¢ recznikiem papierowym i zwazyc.
Posmarowac oliwg z oliwek (5%). Roztozy¢ réwnomiernie na
talerzu Crisp. Umiescic talerz na podstawce. Obroci¢, gdy
pojawi sie odpowiedni komunikat

200-5009

KROKIETY ZIEMNIACZANE

100-600
Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp 9

BAKEAZAN

Pokroi¢, posoli¢ i odstawi¢ na 30 minut. Umy¢, osuszyc i
zwazy¢. Posmarowac oliwg z oliwek (5%). Roztozy¢
rownomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na
podstawce. Obroci¢, gdy pojawi sie odpowiedni komunikat

200-600 g

PAPRYKA

Pokroi¢, zwazy¢ i nasmarowac oliwg z oliwek (5%). Roztozy¢
rownomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na podstawce

200-5009

CUKINIA

Pokroi¢, zwazy¢ i posmarowac oliwg z oliwek (5%). Roztozy¢
réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na podstawce

200-5009

NUGETSY Z KURCZAKA %

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na
podstawce

200-600 g

SER PANIEROWANY %

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na
podstawce

100-400 g

KRAZKI CEBULI %

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz na
podstawce

100-500 g
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JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

Aby przewina¢ menu lub liste:
Wystarczy przeciggna¢ palcem wzdtuz
wyswietlacza, aby przewing¢ pozycje lub
wartosci.
ip’ Aby wybrac lub zatwierdzic:
? Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymaganga
wartos¢ lub pozycje z menu.

PIERWSZE UZYCIE

Aby powréci¢ do poprzedniego ekranu:

dotkng¢ < .

Aby zatwierdzi¢ ustawienie lub przej$¢ do nastepnego
ekranu:

Dotkna¢,USTAW” lub ,DALEJ".

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je
skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie

& , aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”.

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy

ustawic jezyk i czas.

+ Przeciggnac¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewing¢
liste dostepnych jezykow.

« Dotkna¢ wybranego jezyka.

Dotkniecie € umozliwi powrét do poprzedniego ekranu.

2. USTAWIENIE WIFI

Funkcja 6th Sense Live pozwala na zdalng obstuge
piekarnika z urzadzenia mobilnego. Aby umozliwic¢
zdalne sterowanie urzadzeniem, nalezy najpierw
pomyslnie wykona¢ procedure konfiguracji
pofaczenia. Ta procedura jest konieczna w celu
rejestracji posiadanego urzadzenia oraz podtgczenia
go do sieci domowej.

« Dotkna¢,SKONFIGURUJ TERAZ", aby skonfigurowa¢
pofaczenie.

W przeciwnym razie dotkng¢ ,POMIN’, aby odtozy¢
pofgczenie urzadzenia na pozniej.
W JAKI SPOSOB SKONFIGUROWAC POLACZENIE

Aby uzy¢ tej funkcji, nalezy posiadac: Smartfon lub
tablet oraz bezprzewodowy router podtagczony do
internetu.

Nalezy uzy¢ urzadzenia mobilnego, aby sprawdzi¢,
czy sygnat bezprzewodowej domowej sieci jest silny
w poblizu urzadzenia.

Minimalne wymagania.

Urzadzenie mobilne: Android z ekranem o rozdzielczosci
1280x720 (lub wyzszej) lub iOS.

Sprawdz na app store (platforma z aplikacjami)
kompatybilnos¢ aplikacji z wersjg systemu Android lub iOS.
Bezprzewodowy router: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Pobranie aplikacji 6" Sense Live

Pierwszym krokiem do potaczenia urzadzenia jest
pobranie aplikacji na urzadzenie mobilne. Aplikacja 6™
Sense Live poprowadzi uzytkownika przez wszystkie
opisane tutaj kroki. Mozna pobrac aplikacje 6" Sense
Live ze sklepu iTunes Store lub Google Play Store.

2. Utworzenie konta

Jesli jeszcze nie zostato to zrobione, nalezy utworzy¢
konto. Umozliwi to potgczenie posiadanych urzadzen
w sie¢ oraz ich zdalny podglad i sterowanie.

3. Zarejestrowanie posiadanego urzadzenia

Zarejestrowac posiadane urzadzenie zgodnie ze
wskazéwkami aplikacji. Potrzebny bedzie numer
identyfikacyjny urzadzenia mobilnego (SAID), aby
zakonczy¢ proces rejestracji. Unikalny numer mozna
znalez¢ na tabliczce znamionowej dotgczonej do
urzadzenia.

4. Podtaczenie do WiFi

Postepowac zgodnie z procedurg scan-to-

connect (skanowanie w celu potaczenia). Aplikacja
poprowadzi uzytkownika przez proces podfaczenia
urzadzenia do bezprzewodowej sieci domowej.
Jesli posiadany router obstuguje WPS 2,0 (lub
wyzszy), wybra¢ ,RECZNE", a nastepnie dotknac
.Konfiguracja WPS”: W bezprzewodowym routerze
nacisng¢ przycisk WPS w celu nawigzania potgczenia
miedzy dwoma urzadzeniami.

Jesli bedzie to konieczne, mozna réwniez potaczy¢
urzadzenie recznie za pomocg opcji,Search for a
network” [Znajdz siec].

Kod SAID jest uzywany do synchronizacji urzadzenia
mobilnego z posiadanym urzadzeniem.

Adres MAC jest wyswietlany dla modutu WiFi.

Procedura pofaczenia bedzie musiata by¢
powtdrzona, jedynie jesli zmienione zostang
ustawienia posiadanego routera (np. nazwa sieci lub
hasto lub dostawca danych).

3. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY

Potaczenie piekarnika zdomowa siecia sprawi,

ze godzina i data ustawig sie automatycznie.

W przeciwnym razie konieczne bedzie reczne

ustawienie godziny i daty.

+ Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢
godzine.

« Dotkna¢ ,USTAW’, aby potwierdzic.

Po ustawieniu godziny nalezy ustawi¢ date.

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ date.

+ Dotkna¢,USTAW", aby potwierdzic.

Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie

ustawic¢ godzine i date.
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4. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie pustego piekarnika, co
utatwi pozbycie sie tego zapachu.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

Nalezy wyjac¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
wyjac wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Nagrzac piekarnik do 200 °C, najlepiej uzywajac funkgcji
»Szybkie podgrzewanie wstepne”.

Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.

1. WYBIERANIE FUNKCJI

« Aby wiaczy¢ piekarnik, nacisnag¢ lub dotkna¢
ekranu w dowolnym miejscu.

Wyswietlacz pozwala na wybdr pomiedzy funkcja

Reczne a funkcjami 6™ Sense.

- Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkgcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

« Przewijac¢ do géry lub w dét, aby zapoznac sie z
lista.

- Wybra¢ zadana funkcje, dotykajac jej.

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zagdanej funkgcji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna zmieniac.

ZASILANIE / TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA

« Przewina¢ sugerowane wartosci i wybrac zadang
wartosc.

W funkgji ,Wymuszony nadmuch” mozna dotkna¢ ®§ , aby

uruchomic nagrzewanie wstepne.

CZAS TRWANIA

W funkcjach mikrofali i funkcjach taczonych z

mikrofala mozna zawsze ustawic czas pieczenia.

- Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawic
zadany czas pieczenia.

« Dotkna¢,DALEJ" aby potwierdzic.

Po zakonczeniu czasu pieczenia konczy sie ono

automatycznie.

Korzystajac z funkcji bez mikrofali, nie trzeba

ustawiac czasu pieczenia, jesli chce sie piec w trybie

recznym.

« Aby uruchomi¢ czas trwania pieczenia, dotknac
,Ustaw czas gotowania”.

Aby anulowac ustawiony czas trwania pieczenia podczas

pieczenia i dalej zarzadzac recznie koncowym etapem

pieczenia, dotkna¢ ustawionego czasu trwania pieczenia i

wybrac ,STOP".

3. USTAWIANIE FUNKCJI 6" SENSE

Funkcje 6th Sense umozliwiajg przygotowywanie
szerokiej gamy potraw poprzez wybranie potrawy z
listy. Wiekszos$¢ ustawien pieczenia jest wybierana
automatycznie przez urzadzenie w celu osiggniecia
najlepszych rezultatow.

« Wybrac z listy tryb pieczenia.

«  Wybrac funkcje.

Funkcje wyswietlaja sie wedtug kategorii jedzenia w menu

POTRAWA 6" SENSE (patrz odpowiednie tabele) oraz wedtug

wiasciwosci przepisu w menu LIFESTYLE.

« Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskaza¢
cechy potrawy (ilo$¢, waga itp.), ktéra ma byc
pieczona, aby uzyskac idealny efekt.

4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU
PIECZENIA

Przed uruchomieniem funkcji bez mikrofali mozna
opo6znic rozpoczecie pieczenia: Funkcja rozpocznie
dziatanie o godzinie, ktéra zostanie wczesniej
ustawiona.

- Nacisnij, OPOZNIENIE", aby ustawi¢ zadang
godzine rozpoczecia.

- Po ustawieniu zgdanego op6znienia, dotknac
+OPOZNIENIE ROZPOCZECIA", aby rozpocza¢ czas
oczekiwania.

«  Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamknga¢
drzwiczki: Funkcja rozpocznie dziatanie
automatycznie po okresie, ktéry zostat obliczony.

Aby zaprogramowac opdzniony czas rozpoczecia gotowania,

faza nagrzewania piekarnika musi by¢ wytgczona: Piekarnik

bedzie stopniowo nagrzewat sie do wymaganej temperatury,

CO 07nacza, ze czas pieczenia bedzie nieco dtuzszy niz

podany w tabeli pieczenia.

« Aby natychmiast wiaczy¢ funkcje i anulowac
zaprogramowany czas opdznienia, dotkng¢ ® .

5. WLACZANIE FUNKCIJI

« Po skonfigurowaniu ustawien, dotkng¢
.ROZPOCZNLJ", aby aktywowac funkcje.

Jedli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej

temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat.

Przy funkcjach mikrofali dostepne jest zabezpieczenie

przed uruchomieniem. Przed uruchomieniem funkcji

nalezy otworzyc¢ i zamkna¢ drzwiczki.

«  Otworzy¢ drzwiczki.

«  Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamknga¢
drzwiczki.

+ Dotkna¢,ROZPOCZNIJ".

W kazdym momencie podczas pieczenia mozna zmienic

wartosci, ktore zostaty ustawione, dotykajgc wartosci, ktora

ma by¢ zmieniona.

- Nacisng¢ , aby zatrzymac aktywng funkcje w
kazdym momencie.
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6. JET START

Na dole gtéwnego ekranu znajduje sie pasek, ktéry

pokazuje trzy rézne czasy. Nalezy dotkna¢ jeden

z nich, aby rozpocza¢ pieczenie przy uzyciu funkgcji

mikrofali ustawionej na petng moc (900 W).

«  Otworzy¢ drzwiczki.

«  Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki.

« Aby rozpoczac pieczenie, nalezy dotkna¢ czas
gotowania.

7. NAGRZEWANIE

Jesli wczesniej zostata aktywowana, po wtgczeniu
funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego
nagrzewania.

Po zakonczeniu tej fazy zostanie wyemitowany sygnat

dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat,

ze piekarnik osiggnat ustawiong temperature.

«  Otworzy¢ drzwiczki.

«  Wtozy¢ danie.

« Zamknga¢ drzwiczki i dotkng¢ , WYKONANO”, aby
rozpoczac€ pieczenie.

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.

W przypadku funkcji gotowania, ktére umozliwiajg reczng

zmiane ustawienia domyslnego opcji podgrzewania,

mozna zmieni¢ ustawienie domysline.

«  Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie
funkcji podgrzewania.

« Nacisnij ikone wf] , aby wiaczy¢ lub wytaczy¢
wstepne podgrzewanie. Zostanie to ustawione
jako opcja domysina.

8. WSTRZYMYWANIE PIECZENIA

Niektore funkcje 6™ Sense wymagaja obracania
potrawy podczas pieczenia. Urzadzenie wyda sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka
mowiaca o koniecznosci wykonania czynnosci.

« Otworzy¢ drzwiczki.

« Przeprowadzi¢ czynnos¢ wskazang na
wyswietlaczu.

« Aby wznowi¢ pieczenie, nalezy zamkna¢ drzwiczki.

Przed zakonczeniem pieczenia piekarnik moze wyswietli¢
polecenie sprawdzenia potrawy w ten sam sposéb.

Urzadzenie wyda sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka moéwiaca o koniecznosci
wykonania czynnosci.

« Sprawdzi¢ potrawe.
« Aby wznowi¢ pieczenie, nalezy zamknac¢ drzwiczki.

9. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczajg, ze pieczenie zostato zakonczone.

W przypadku niektérych funkcji mozna wydtuzy¢
czas pieczenia lub zapisac funkcje jako ulubiong po
zakonhczeniu pieczenia.

- Dotkna¢ Q@ , aby zapisa¢ w Ulubionych.
- Dotkng¢ ® , aby przedtuzy¢ pieczenie.

10. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika
dla ulubionych przepiséw uzytkownika.

Piekarnik automatycznie wykryje najczesciej uzywane funkcje.
Po kilku uzyciach danego przepisu urzgdzenie zaproponuje
dodanie funkgji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonczeniu funkcji mozna dotkna¢ %, aby

zapisac ja jako ulubiona. Umozliwi to szybkie

uzywanie danej funkcji w przysztosci przy

zachowaniu tych samych ustawien. Wyswietlacz

umozliwia zapisanie funkcji wskazujagc maksymalnie 4

pory ulubionych positkow, w tym $niadania, obiadu,

przekaski i kolacji.

« Dotknac ikony, aby wybra¢ przynajmniej jeden
positek.

« Dotkna¢,ULUBIONY”, aby zapisac funkcje.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Funkcje, ktore zostang zapisane jako ulubione, beda
wyswietlane na gtbwnym ekranie dla danej pory dnia.

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisna¢ Q) : Funkcje
beda podzielone wedtug pory positku i podane beda
pewne sugestie.

« Dotknac ikony positkow, aby wyswietli¢
odpowiednie listy.

+ Przewina¢ zaproponowana liste.

« Dotkna¢ zadanego przepisu lub funkgji.

« Dotkna¢,ROZPOCZNIJ", aby rozpoczac¢ pieczenie.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna doda¢ obraz lub nazwe,
aby dostosowac funkcje do swoich preferencji.

«  Wybrac funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢ ,EDYCJA"

«  Wybra¢ wiasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢,DALEJ": Wyswietlacz pokaze nowe
wtasciwosci.

+ Dotkna¢,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Na ekranie Ulubionych mozna réwniez usuwac
funkcje, ktore zostaty zapisane:

- Dotkna¢ @ na danej funkcji.

- Dotkna¢,USUN TO".

Mozna réwniez zmieni¢ godzine, o ktérej sg

wyswietlane rézne positki:

- Nacisna¢ & .

- Wybra¢ B ,Preferencje”.

« Wybra¢,Godziny i daty”.

« Dotkna¢,Twoje godziny positkéw”".

+ Przewing¢ liste i dotkng¢ odpowiedniej godziny.

« Dotkna¢ nazwy odpowiedniego positku, aby go
zmienic.

Kazdy przedziat czasowy mozna potaczy¢ tylko z jednym

positkiem.
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11. NARZEDZIA

Nacisna¢ & , aby otworzy¢ menu,Narzedzia” w
dowolnym momencie.

To menu umozliwia wybor sposréd kilku opcji oraz
zmiane ustawien lub preferencji dla urzadzenia lub
wyswietlacza.

UAKTYWNIANIE ZDALNE

Mozliwos$¢ skorzystania z aplikacji 6™ Sense Live
Whirlpool.

@ TALERZ OBROTOWY

Ta opcja powoduje zatrzymanie talerza obrotowego,
co umozliwia uzycie duzych lub kwadratowych
pojemnikéw, ktére sg przeznaczone do uzycia w
kuchence mikrofalowej, ale nie moga sie swobodnie
obraca¢ wewnatrz urzadzenia.

MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania

jakiejs$ funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania

czasu.

Po wtgczeniu funkcji minutnik kuchenny bedzie nadal

niezaleznie odlicza¢ czas, nie zaktdcajac dziatania

funkcji.

Gdy minutnik kuchenny jest aktywny, mozna takze

wybrac i wiaczy¢ funkcje.

Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym gornym rogu

ekranu.

Aby przywrocic¢ lub zmieni¢ minutnik kuchenny:

. Nacisna¢ & .

. Dotkna¢ @ .

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie konca,

pojawi sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy.

. Dotkna¢,0DRZUC” aby anulowa¢ ustawienia
minutnika lub ustawi¢ nowy czas trwania.

« Dotkna¢,USTAW NOWY MINUTNIK", aby ponownie
ustawi¢ minutnik.

OSWIETLENIE
Aby wiaczyc¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

@ SAMOCZYSZCZENIE

W ramach tego specjalnego cyklu czyszczenia brud i
resztki jedzenia mozna z fatwoscig usunac za pomoca
pary. Do dolnej czesci naczynia do gotowania na
parze (3) dotaczonego do zestawu lub do pojemnika
o przeznaczeniu do kuchenek mikrofalowych nala¢
szklanke wody pitnej i uruchomi¢ te funkcje.

Wymagane akcesoria: Naczynie do gotowania na parze

@WYCISZ

Dotknac ikony, aby wyciszy¢ lub anulowa¢ wyciszenie
wszystkich dzwiekow i alarmoéw.

BLOKADA ELEMENTOW STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujacych umozliwia
zablokowanie przyciskédw na ekranie dotykowym, tak
aby nie mozna byto ich nacisna¢ przez przypadek.

Aby aktywowac blokade:

. Dotkna¢ ikony ® .

Aby dezaktywowa¢ blokade:

+ Dotkna¢ wyswietlacza.

+ Przeciggnac¢ palcem w gore po wyswietlonym
komunikacie.

E PREFERENCJE
Do zmiany kilku ustawien piekarnika.

WI—FI

Do zmiany ustawien lub konfigurowania nowej domowej
sieci.

INFO

Do wytaczania ,Zapamietaj tryb demonstracyjny”,
resetowania urzadzenia oraz pozyskiwania dalszych
informacji o urzadzeniu.

8 Whjr/lﬁool



PRAKTYCZNE PORADY

GOTOWANIE ZA POMOCA MIKROFAL

CIASTA | CHLEBY

Mikrofale przenikajg do zywnosci jedynie na pewng
gteboko$¢, zatem podczas pieczenia kilku potraw
jednoczesnie nalezy umiesc¢ je w mozliwie najwiekszej
odlegtosci tak, by umozliwi¢ dziatanie mikrofal.

Mate kawatki gotuja sie szybciej niz duze kawatki: aby
potrawa ugotowata sie rbwnomiernie, pociac¢ ja na
kawatki réwnej wielkosci.

Wiekszos¢ potraw bedzie sie nadal gotowac po
zakonczeniu cyklu gotowania/pieczenia kuchenki
mikrofalowej. Dlatego tez nalezy zawsze pozostawic
potrawe jeszcze na pewien czas w urzadzeniu.

Nalezy usuna¢ zapiecia z papierowych lub
plastikowych torebek, zanim zostang wtozone do
kuchenki mikrofalowej w celu ugotowania potrawy.
Plastikowa folie nalezy nacia¢ lub nakiu¢ widelcem,
aby podczas gotowania umozliwi¢ uwolnienie
cisnienia i zapobiec rozerwaniu folii na skutek
gromadzenia sie pary podczas procesu gotowania.

PLYNY

Ptyny moga podgrzewac sie powyzej punktu wrzenia
bez widocznych pecherzykéw. Moze to spowodowac
nagte wykipienie goracego ptynu. Aby temu
zapobiec, nalezy unikac stosowania naczyn z waska
szyjg. Zamieszac ptyn przed wstawieniem naczynia do
kuchenki mikrofalowej i pozostawi¢ w nim tyzeczke.

Po podgrzaniu ponownie wymieszac, a nastepnie
ostroznie wyja¢ pojemnik z komory piekarnika.

PRODUKTY MROZONE

Aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty, zalecamy
rozmrazanie potraw bezposrednio na szklanym
ociekaczu. W razie potrzeby mozliwe jest
zastosowanie pojemnika z lekkiego plastiku,

ktéry jest odpowiedni do stosowania w kuchence
mikrofalowej.

Potrawy gotowane, gulasze i sosy miesne rozmroza
sie lepiej, gdy je czasami zamieszamy. Nalezy
oddziela¢ kawatki potraw, gdy zaczynajg sie
rozmrazac: rozdzielone czesci rozmroza sie szybcie;j.

POTRAWY DLA DZIECI

Podgrzewajac potrawy dla dzieci w stoiczku

albo ptyny w butelce dla niemowlat, nalezy
zawsze wymieszac zawartosc¢ i przed podaniem
sprawdzi¢ temperature. Zapewni to rbwnomierne
rozprowadzenie ciepta i pozwoli unikngc¢ ryzyka
poparzen.

Przed podgrzewaniem nalezy upewnic sie, czy
pokrywka i smoczek zostaty zdjete.

Zaleca sie uzywanie funkcji ,Termoobieg” do ciast

i pieczywa. Alternatywnie, w celu skrécenia czasu
pieczenia, uzytkownik moze wybrac¢ ,Termoobieg +
Mikrofale”, z moca mikrofali ustawiong na wartos$¢ nie
wieksza niz 160 W, aby potrawy pozostaty miekkie i
aromatyczne.

Przy funkcji , Wymuszony nadmuch’, stosowac

formy z ciemnego metalu i stawia¢ je zawsze na
dostarczonym ruszcie.

Do przygotowywania potraw, takich jak biszkopty lub
butki, mozna réwniez uzywac prostokatnych blach
lub innych naczyn do pieczenia, odpowiednich do
uzytku w kuchence mikrofalowe;.

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg + Mikrofale”, nalezy
uzywac wytgcznie pojemnikoéw odpowiednich do
uzytku w kuchence mikrofalowej i stawiac je na
dostarczonym ruszcie.

Aby sprawdzi¢, czy wypiek jest gotowy, wetkna¢
drewniany patyczek w jego srodkowag czes¢: Jesli
patyczek jest suchy, ciasto jest upieczone.

Nie smarowa¢ mastem $cianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajaca powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierowno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawi¢ nizszg temperature
i rozwazyc¢ zmniejszenie ilo$ci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Jesli spdd ciasta jest zbyt wilgotny, nalezy skorzystac
z nizszego poziomu i wytozy¢ spéd butka tarta

lub pokruszonymi herbatnikami przed wtozeniem
nadzienia.

PIZZA

Aby w krétkim czasie uzyska¢ rownomierne
upieczenie i kruchy spod pizzy, zaleca sie uzycie
funkgcji,,Crisp” tacznie z dostarczonymi akcesoriami.
Alternatywnie, w przypadku wiekszej pizzy,

mozliwe jest uzycie prostokatnych blach facznie z
funkcja ,Wymuszony nadmuch”: w takiej sytuacji
nalezy podgrzac¢ piekarnik do temperatury 200°C i
rozprowadzi¢ mozzarelle na pizzy po uptywie dwoch
trzecich procesu pieczenia.

MIESO | RYBY

Aby szybko uzyska¢ efekt doskonatego
zrumienienia powierzchni, a jednoczesnie zachowac
soczystosc i miekkos¢ miesa lub ryby, zaleca sie
stosowanie funkcji mikrofal z termoobiegiem, np.
JJurbogrill+Mikrofale” lub ,Termoobieg+Mikrofale”.
Aby osiggna¢ najlepsze mozliwe efekty pieczenia,
nalezy ustawi¢ poziom mocy mikrofali na wartos¢
350 W.
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6 TABELA PIECZENIA

Kategorie zywnosci {  Akcesoria llos¢ : Informacje dotyczace przygotowywania potraw

: Lazania =9 () 410porcji £ praygotowad wedtug ulubionego przepisu. Aby uzyska¢ doskonate
§Canne|loni . 4001500 | przyrumienienie, polac¢ sosem beszamelowym i posypac serem

: Lazania% . 500-1200g

: &5 Wyja¢ danie z opakowania i doktadnie zdjac catg folie aluminiowa
:Cannelloni® . 400-1500¢g

ZAPIEKANKA |
PIECZONY MAKARON

: i Ustawic zalecany czas gotowania dla ryzu. Dodac posolong wode i
iRyz 100-400 goe :  ryzdo dolnej czgsci naczynia do gotowania na parze i przykryc
: ‘ pokrywka. Uzy¢ 2-3 szklanek wody na kazdg szklanke ryzu.

: : ' Dodac wode i ryz do dolnej czesci naczynia do gotowania na parze
‘RYZI . i . i przykry¢ pokrywka. Doda¢ mleko, gdy piekarnik wyswietli

: MAKARON Kaszka ryzowa 2-4 porcjece . odpowiedni komunikat. Na 2 porcje nalezy uzy¢ 75 ml ryzu, 200 ml
: : wody oraz 300 ml mleka.

‘ ‘ i Ustawic zalecany czas gotowania dla makaronu. Doda¢ makaron,
Makaron : 1-4porgjioe i gdy urzadzenie wyswietli stosowny komunikat, i gotowac pod
: : : przykryciem. Uzy¢ okoto 750 ml wody na kazde 100 g makaronu

; ; ; i Dodac posolona wode i zboze do dolnej czeéci naczynia do
:Kasza Burgul : gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 2 szklanek wody na
: : : : kazda szklanke kaszy burgul

: ‘ ‘ ‘ Doda¢ posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do
:Quinoa ¢ gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 2 szklanek wody na
: : : ‘ kazda szklanke quinoa

; Doda¢ posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do
: gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 3 szklanek wody na
; kazda szklanke kaszy jaglanej

g

i Proso

; ; ; ; Doda¢ posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do
:Amarant © gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 3-4 szklanek wody
: : : : na kazda szklanke amarantusu

RYZ, MAKARON | ZBOZA

:ZIARNA | . 100-400g

:ZBOZA Dodac posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do

Pszenica orkisz gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 3-4 szklanek wody
; : ‘ : na kazda szklanke orkiszu

: ‘ ‘ ‘ Doda¢ posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do
‘Jeczmien ¢ gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 3-4 szklanek wody
: : ‘ ‘ na kazda szklanke kaszy jeczmiennej

‘ ‘ ‘ ; Dodac¢ posolona wode i zboze do dolnej czesci naczynia do
:Kasza gryczana : gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 3 szklanek wody na
‘ ‘ ‘ ‘ kazda szklanke kaszy gryczanej

; ; ; Doda¢ posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do
: Kuskus gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Uzy¢ 2 szklanek wody na
: : ‘ kazdg szklanke kuskusu

. i ~oe | Wpojemniku o wysokich krawedziach umiesci¢ posolong wode i
| Kasza owsiana - 1Zporde platki owsiane, wymieszac i wiozy¢ do komory

% Mrozone > Sugerowana ilos¢. Nie otwierac drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.
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Kategorie zywnosci

: WOLOWINA

i Akcesoria : llos¢ : Informacje dotyczace przygotowywania potraw

Posmarowac olejem i natrzec solg i pieprzem. Doprawi¢ czosnkiem
i Pieczent wotowa i iziofamizgodnie z preferencjami. Po zakonczeniu pieczenia, a
; — przed rozkrojeniem, odstawi¢ na przynajmniej 15 minut

=8, ()  800-15009 o , . o
; Posmarowac olejem badz roztopionym mastem. Natrze¢ solg i
: Pieczen cieleca pieprzem. Po zakoriczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem,
‘ odstawic¢ na przynajmniej 15 minut
' Stek 2-6 s7tuk Posmarqwac olejem i rqzma/rynem..Nat'rzec solg i czarnym

pieprzem. Roztozy¢ rownomiernie na ruszcie
Hamburger 2-6 sztuk Przed pieczeniem nalezy natrze¢ olejem i posoli¢

Przed rozpoczeciem procesu wstepnego nagrzewania lekko
i Hamburgers 100-500 g pocze p epnego nag

nattuscic talerz Crisp

Posmarowac olejem badz roztopionym mastem. Natrze¢ solg i

Pieczen wieprz. 800-1500 g pieprzem. Po zakonczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem,
: odstawic na przynajmniej 15 minut
E Kotlety ap) -6 sztuk Posmarqvvac olejemii rqzr,narrynem.'Nat‘rzec solg i czarnym
“WIEPRZOWINA pieprzem. Roztozy¢ rownomiernie na ruszcie
E ) ; Posmarowac olejem i doprawic¢ wedtug gustu. Natrze¢ solg i
: Zeberka 700-1200g | pieprzem. Roztozyc rownomiernie na talerzu Crisp strong z kos¢mi
‘ @ ; skierowang ku dotowi
Bekon 50-150 g Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
; Posmarowac olejem badZ roztopionym mastem. Natrze¢ sola,
: Pieczona jagniecina 1000-1500 g : pieprzem i rozgniecionym czosnkiem. Po zakonczeniu pieczenia, a
o :JAGNIECINA g +m przed rozkrojeniem, odstawi¢ na przynajmniej 15 minut
e Kotlet -8 sotuk Posmarowac olejem i natrzec solg i pieprzem. Réwnomiernie
= : roztozy¢ na ruszcie
Pieczony kurczak T 800-2500 g qumarowac O!EJ,erTj i do'pravw(.: wed’rgg'gu‘stu.'Natrzec sgla i
; pieprzem. Umiesci¢ w piekarniku czescig piersiowa do gory
KURCZAK Porcje kurczaka 400-1200g , Posmarpvvac olejem i dopravvlc vved’rug gustu. Roztozy¢
E ; @ rownomiernie na talerzu Crisp strong ze skérg skierowanga do dotu
Filet / piers z Przed rozpoczeciem procesu wstepnego nagrzewania lekko
: 300-1000 g P .
i kurczaka nattuscic talerz Crisp
MIESO : Filety z kurczaka D 300-800 g o Roztozyc réwnomiernie na kratce do gotowania na parze
: GOTOWANE NA : o 4 S 4 .
: PARZE Hot dog oy 4-8 srtukoe | Umiescic ho.t dOg,I w dolnej czesci naczynia do gotowania na parze
: i zalac je woda. Podgrzewa¢ bez przykrycia
; . Przygotowac wedtug ulubionego przepisu i umiesci¢ w formie do
: Pieczen rzymska Sy 4-8 pordji pieczenia chleba, dociskajac, by zapobiec tworzeniu sie ,kieszonek
; powietrznych”
Kebab m 400-1200 g Posmarowac oliwg i natrzec¢ Z|o+am|, Roztozy¢ rownomiernie na
: ruszcie
: Smazenie
:DANIA MIESNE  panierowanego : @ + m 100-500 g Posmarowac olejem. Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp
; ifileta
. . _ N ) Przed rozpoczeciem procesu nagrzewania lekko nattuscic talerz
Kietbasy i parowki @ 200-8009 Crisp. Naktuc kietbaski widelcem, aby zapobiec ich pekaniu
i Przygotowac zgodnie z ulubionym przepisem i uformowac kulki o
Pulpety @ + m 200-800g : wadze ok. 30-40 g. Posmarowac olejem. Roztozy¢ réwnomiernie na
; ‘ ‘ ‘ talerzu Crisp
Y o5 Uy ) N )
AKCESORIA Pojemnik Naczynie do Naczynie do Naczynie do Prostokatna
odpowiednido  gotowania na parze gotowania na parze  gotowania na parze Kratka blacha do Talerz Crisp
piekarnika/mikrofali (kompletne) (Spdd + pokrywka) (sp6d) pieczenia
11
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RYBY | OWOCE MORZA

:RYBAW
- CALOSCI

CFILETY | STEKI
GOTOWANE NA |
: PARZE Filety

: ZAPIEKANKA
‘RYBNA

Kategorie zywnosci

Pieczona ryba w
catosci

Akcesoria

600-1200 g

‘Ryba w catosci : 5
:gotowana na parze ;

Stek

| 300-800goe |

=8, (N

EZapiekanka rybna

600-1200g |

500-1200g

Informacje dotyczace przygotowywania potraw

Posmarowac olejem. Doprawic¢ sokiem z cytryny, czosnkiem i
pietruszka

Zapiekanka rybna¥

600-1200 g

: : Przegrzebki g 1-6 sztuk Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na parze

f OWOCE MORZA Przed pieczeniem doprawic olejem, pieprzem, czosnkiem

: GOTOWANE NA  Matze o 400-1000 g P e Ll

*PARZE ; cytrynowym i pietruszka. Dobrze wymieszac

j Krewetki D 100-600 g Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na parze
Ryba z frytkami % 13 porcje Roztozy¢ réwnomiernie na tal'erzu ngp, na przemian filety rybne i
; ziemniaki
Panierowane

: ‘krewetki %

: SMAZONE Krazki z kalmaréw w

‘RYBY | OWOCE  ciedcie % '

: : Q D) 100-500 Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Cris

: MORZA : Panierowane J y P

: ‘ paluszki rybne %
Mieszane smazone
‘ryby %
Steki rybne 300-800 Przed rozpoczeciem procesu nagrzewania lekko nattuscic talerz

Crisp. Doprawic steki rybne olejem i posypac je ziarnami sezamu

% Mrozone o* Sugerowana ilos¢. Nie otwierac drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

12
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Kategorie zywnosci i Akcesoria : llos¢ : Informacje dotyczace przygotowywania potraw
| Kawatki ziemniakéw 300-1200 g Pr;ed umieszczeniem w komorze pokroi¢ na kawatki, doprawic
5 : ; olejem, solg i ziotami
%L'odec.zkl © 300-800g Przgd umieszczeniem w komorze pokroi¢ na tédeczki, doprawic
i ziemniaczane : : ; olejem, solg i ziotami
; ‘Warzvwa Wyjac tyzeczka migzsz z warzyw i napetnic je mieszanka samego
: PIECZONE fasze)r/owane Sy 600-2200g  : migzszu, mielonego miesa i rozdrobnionego sera. Przyprawic
:WARZYWA i wedtug uznania czosnkiem, solg i ziotami.
: Burger N : , )
- wegetariariski % © 2-6 sztuk Lekko posmarowac talerz Crisp ttuszczem
Ziemniaki w Posmarowac olejem bad? roztopionym mastem. Na gérze warzywa
; 25 200-1000 g izrobi¢ naciecie w ksztatcie krzyzyka, zala¢ kwasna $mietang i dodac
:mundurkach : . .
§ : ulubione dodatki.
Ziemniaki 410 pordi Pokr,owrc  umiescic w du;ym _pOJemmku. Przyprawic solg, pieprzem i
; i zala¢ Smietang. Posypac z wierzchu serem
: o™ ) :
sv':PAE\K(Cv’\AE Brokuty &8 600-1500g Pokroi¢ na kawatki i umiesci¢ w wiekszym pojemniku. Przyprawic¢
<§( E Kalafiory N m 6001500 g solg, pieprzem i zala¢ smietana. Posypac z wierzchu serem
>
A {Warzywa ¥ Sy 400-800g i Wyjac danie z opakowania i doktadnie zdja¢ catg folie aluminiowg
KL ettt rerenene bereese ettt st e e e e e e e e nene e et s e e R e be e eene st ataneseesesheneetene e s e st e R e R b serere s e st atane bererebeseserea et e s e R R R R R R e R e s s AR RS See ARttt R R R ettt R R e R R R s s reneres
= E : : > . S I : :
Kawatki ziemniakéw 0 . 300-1000g os - Pokroic¢ na kawatki. Roztozy¢ réwnomiernie na dnie naczynia do
; : : i gotowania na parze
. Groszek @ 200-500 g o E Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na parze
: Marchewka
gWARZYWA Brokuly 200-500 g oo Pokroi¢ na kawatki. Roztozy¢ rownomiernie na kratce do gotowania
: GOTOWANE NA na parze
' PARZE Kalafior
3 ' Kabaczek S 200-500goe o o ‘
: ) i Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na parze
: Kolba kukurydzy i 300-1000go-e :
Papryka Pokroi¢ na kawatki. Roztozy¢ rownomiernie na kratce do gotowania
: £ 200-500 goe :naparze
Inne warzywa Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na parze
WARZYWA
:MROZONE Warzywa gotowane am S N~ .
§GOTOWANE NA  na parze T 300 ce Roztozy¢ réwnomiernie na kratce do gotowania na parze
:PARZE
‘ Smazone ziemniaki % :200-5009 : Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp
A A A “Obrac¢ i pokroi¢ w stupki. Moczy¢ w osolonej, zimnej wodzie przez
. . s ) 30 minut. Umy¢, osuszyc¢ i zwazy¢. Zmieszac z olejem, okoto 10 g na
smazone ziemniaki @ 200-5009 - kazde 200 g suchych ziemniakow. Roztozy¢ rownomiernie na
: : i talerzu Crisp
< Krokiety 1100-600 g Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp
S SMAZONE iziemniaczane ; ; ;
s : : ; : o . ) ) ) . ) , ,
N :WARZYWA : ‘ ; i Pokroi¢ i moczy¢ 30 minut w zimnej, solonej wodzie. Umy¢, osuszy¢
= 1 : Baktazan 200-600 g ‘izwazyc. Zmieszac z olejem, okoto 10 g na kazde 200 g suchego
= ‘ - baktazana. Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp
‘ Pokroi¢, zwazy¢ i zmieszac z olejem, okoto 10 g na kazde 200 g
:Papryka @ + m :200-5009 - suchej papryki. Przyprawic sola. Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu
; ; : i Crisp
; Pokroi¢, zwazy¢ i zmieszac z olejem, okoto 10 g na kazde 200 g
: Cukinia 1200-5009 “suchej cukinii. Doprawic solg i czarnym pieprzem. Roztozy¢
‘ ‘ i rownomiernie na talerzu Crisp
© ® oy m o O
AKCESORIA Pojemnik Naczynie do Naczynie do Naczynie do Prostokatna
odpowiedni do gotowania na gotowania na parze  gotowania na parze Kratka blacha do Talerz Crisp
piekarnika/mikrofali  parze (kompletne)  (Spéd + pokrywka) (sp6d) pieczenia
13
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SEONE CIASTA

CHLEB

PIZZA

] =
Strudel warzywny L 80015009 “Swiezy ser i doprawic sola, octem balsamicznym i przyprawami.
: ; ; Zavvch nadzienie w ciescie, zaginajac zewnetrzng czes¢
3 : : : Przygotovvac ciasto wedtug ulubionej receptury na pieczywo
: Butki R T wypiek i lekkie. Uformowac butki przed wyrosnieciem. Uzyc¢ funkdji
i przeznaczonej specjalnie do wyrastania
. : Wyjac danie z opakowania. Roztozy¢ rownomiernie na talerzu do
EBulkl*liie T wypiek pieczenia
: Przygotovvac ciasto wedtug ulubionej receptury na pieczywo
: Bochenek kanapkowy w formie — 1-2 sztuki i lekkie. Przed wyro$nieciem umiesci¢ w formie do pieczenia chleba.
: : Uzyc funkcji piekarnika przeznaczonej specjalnie do wyrastania
ngeéciowo wypieczony chleb 1 wypiek Wyjqc dgme z opakowania. Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu do
: i pieczenia
. . Uformowac jedng wiekszg babeczke lub mniejsze babeczki i utozy¢
: Babeczki @ 1 wypiek i na wysmarowanym ttuszczem talerzu Crisp
Bulki w puszce - . 1 wypiek Wyjac dgme z opakowania. Roztozy¢ rownomiernie na talerzu do
: . e
: Przygotowac ciasto na pizze, uzywajac 150 ml wody, 15 g $wiezych
- drozdzy, 200-225 g magki i soli + oleju. Pozostawi¢ do wyrosniecia,
Pizza R 2-6porcji i korzystajac ze specjalnej funkgji piekarnika. Rozprowadzi¢ ciasto na
‘ lekko nattuszczonej blasze do pieczenia. Doda¢ dodatki, np.
 pomidory, ser mozzarella i szynke
Pizza na cienkim ciescie % 250-500 g >
: Wyjac danie z opakowania i doktadnie zdjac catg folie aluminiowa
: Pizza na grubym ciescie % L 300-800 g °®
: Schtodzona plzza 200-500g :Wyjac danie z opakowania. Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp
i Przygotowac bezttuszczowe ciasto biszkoptowe o wadze 500-900
. Biszkopt w blasze 1 wypiek g. Wyla¢ na wytozona papierem do pieczenia i nasmarowang

CIASTA | WYROBY

PIEKARNICZE

Kategorie zywnosci

:Quiche Lorraine

gQuiche Lorraine %

llos¢ Informacje dotyczace przygotowywania potraw
Wy’fozyc talerz Crisp ciastem, naktuwajac je widelcem. Przygotowac
T wypiek  {nadzienie do quiche lorraine, uwzgledniajac takg ilos¢ sktadnikow,
- by powstato 8 pordji
200-800g Wyjg¢ danie z opakowania i doktadnie zdjg¢ catg folie aluminiowg

: Stone ciasto

0 1 wypiek

Wytozy¢ ciastem naczynie pozwalajace na wypiek 8-10 pordji ciasta,
: naktuwajac ciasto widelcem. Wypetni¢ nadzieniem przygotowanym
- wedfug ulubionego przepisu

Przygotowac mieszanke krojonych warzyw. Skropic¢ olejem i smazy¢
“na patelni przez 15-20 minut. Pozostawi¢ do ostygniecia. Dodac

: CIASTA Owocowe ciasto
: ROSNACE :rosnace w formie

i w formie

...........................

Ciasto czekoladowe

tluszczem forme

29, () 90019009

Przygotowac ciasto wedtug ulubionego przepisu, uzywajac
rozdrobnionych lub pokrojonych w plastry Swiezych owocow.
Wyla¢ na wytozong papierem do pieczenia i nasmarowanga
tluszczem forme

600-1200 g

¢ Przygotowac ciasto czekoladowe zgodnie z ulubionym przepisem.

Wylac¢ na wytozong papierem do pieczenia i nasmarowana
ttuszczem forme

% Mrozone > Sugerowana ilos¢. Nie otwierac drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

14
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Kategorie zywnosci i Akcesoria : llos¢ : Informacje dotyczace przygotowywania potraw
' ' V * Przygotowac ciasto z 250 g maki, 100 g solonego masta, 100 g cukru i 1
Ciasteczka e T wypiek ¢ jajka. Do smaku dodac aromat owocowy. Pozostawi¢ do ostygniecia.
: Uformowac 10-12 paskéw na nattuszczonej blasze do pieczenia
© Przygotowac ciasto z 250 g maki, 150 g masta, 100 g cukru, 1 jajka, 25
. N ' . gkakao, soli i proszku do pieczenia. Dodac aromatu waniliowego.
. Ciastka czekoladowe @ 1 wypiek i Pozostawi¢ do ostygniecia. Rozwatkowac do grubosci 5 mm, wycigé
‘ ‘ zadane ksztatty i roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
WYROBY ‘ Zrobi¢ mase z 2 biatek, 80 g cukru i 100 g widrkdéw kokosowych.
NG PIEKARNICZE i Bezy N 1 wypiek Przyprawic¢ wanilig i aromatem migdatowym. Uformowac 20-24
O - g . ; - !
= {|PLACKIZ : paskow na nattuszczonej blasze do pieczenia
% :NADZIENIEM ; Wytozy¢ ciastem naczynie do wypieku ciasta i posypac jego spdd
o . . = ‘ butka tarta, by wchtoneta sok wyciekajacy z owocow. Wypetnic
L = H _ 4
o | Clasto z owocami + m 80015009 ¢ masa przygotowang ze swiezych, krojonych owocédw zmieszanych
% z cukrem i cynamonem
= ; i Przygotowac ciasto ze 180 g maki, 125 g masta i 1 jajka. Wypetnic
= : Ciasto z owocami @ T wypiek ¢ ciastem talerz Crisp i na tak przygotowanym spodzie utozy¢ 700-800
|<__( ‘ g pokrojonych owocdw, wymieszanych z cukrem i cynamonem
g Ciasto z owocami % @ 300-800g Wyjac danie z opakowania i doktadnie zdjac catg folie aluminiowa
L O SO OO OO SO OO SO SO OO OSSOSO PR OO TP OTO PR PERRPEOTSPRRO
: i Korzystajac z ulubionego przepisu, przygotowac ciasto na 16-18
- Muffinki — Twypiek ¢ sztukiwlac je do papierowych foremek. Rozfozy¢ rownomiernie na
: : talerzu do pieczenia
MUFFINKI | = B - Przygotowac¢ mieszanke sufletowg z cytryng, czekoladg lub
: BABECZKI suflet =8 m 2-6pordj owocami i wla¢ do zaroodpornego naczynia z krawedzig
E ; i Przygotowac mieszanke na 12-15 sztuk,uzywajac migkkiego sera
: Babeczka serowa R Twypiek  : porwanego na kawatki oraz boczku lub szynki pokrojonej w kostki.
f Napetnic¢ forme na muffiny.
Kompot owocowy o 300-800 mioe Obrac owoce i usunac z nich gniazda. ngrom na kawatki i umiescic¢
3 ‘ : w koszyku do gotowania na parze
. Pieczone jabtka T 4-8 s7tuk Usunac srodki i wypetni¢ marcepanem lub cynamonem, cukrem i
x : mastem
5 : ; Przygotowac wedtug ulubionego przepisu, korzystajac z
O :Goraca czekolada 2-8 porgji pojedynczego pojemnika. Przyprawi¢ wanilig lub cynamonem. W
: ; celu zwiekszenia gestosci, dodac skrobi kukurydzianej
: Brownies 1 wypiek Przygotowac wedtug glublqnegp przep|su.‘Roz+oz'yc ciasto na
: ; ; blasze wytozonej papierem do pieczenia
Jajecznica T 910 sztuk Przygotowac wedtug ulubionego przepisu, korzystajac z
: pojedynczego pojemnika
: Cukierki @ 1-6 sztuk Przed rozpoczeciem procesu wstepnego nagrzewania lekko
é Omlet () 1 wypiek nattuscic talerz Crisp
Przyrzadzi¢ porcje z 0,5 litra mleka, 4 zéttek, 100 g cukru oraz40 g
] - ~m ' maki. Wla¢ mleko do pojemnika i wstawi¢ do piekarnika. Po
: Krem waniliowy & 1-2 porcje o ; ; X G ,
: ¢ wyswietleniu komunikatu nalezy delikatnie wlac gorace mleko do
. . mieszanki zottek, maki i cukru i gotowac dalej
Popcorn ) 90-100 goe Naczynie parowe nalezy zawsze ktas¢ na talerzu obrotowym.
Przygotowywac tylko jedng torebke na raz
Skrzydetka z kurczaka % @ 300-600 go-e
P R TR ROZJIOZy(f rdwnomiernie na talerzu Crisp
2 Nugetsy z kurczaka €. Iy 200-600g
< O
N . ] Przed pieczeniem, posmarowac ser odrobing oleju. Roztozy¢
& Ser panierowany % @ 100-400g rownomiernie na talerzu Crisp
Krazki cebuli % @ n m 100-500 g
...................................................................................................................................................... ROZJIOZy(f rdwnomiernie na talerzu Crisp
Orzechy prazone @ 502009
& 0 Uy ) — o
AKCESORIA Pojemnik Naczynie do Naczynie do gotowania Naczynie do Prostokatna
odpowiedni do gotowania na parze na parze gotowania na parze Kratka blacha do Talerz Crisp
piekarnika/mikrofali (kompletne) (Spdd + pokrywka) (sp6d) pieczenia
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CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia, upewnic sie, ze
urzadzenie ostygto.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE | ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka z
mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

+ Regularnie, a w szczegdlnosci po wylaniu sie ptynéw,
nalezy wyjmowac talerz obrotowy oraz jego podstawke

i czysci¢ dno urzadzenia, usuwajac ewentualne resztki
potraw.

« Wtaczyc funkcje ,Samoczyszczenie” w celu jak
najlepszego wyczyszczenia wewnetrznych powierzchni.

Nigdy nie stosowa¢ urzadzen czyszczacych para.

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

« Grill nie wymaga czyszczenia, gdyz wysoka
temperatura powoduje spalanie wszelkich zabrudzen.
Zaleca sie regularne korzystanie z tej funkgcji.

AKCESORIA

Wszystkie akcesoria, z wyjatkiem talerza Crisp, moga by¢
myte w zmywarkach.

Talerz Crisp nalezy my¢ w wodzie z tagodnym
detergentem. Uporczywe zabrudzenia delikatnie zetrzec
Sciereczka. Przed czyszczeniem talerza Crisp nalezy
zawsze odczeka¢, az ostygnie.

16
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Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ) dot. WIFI

Ktére protokoty WiFi sa obstugiwane?

Zainstalowany adapter WiFi obstuguje standardy
przesytania danych WiFi b/g/n dla krajow europejskich.

Ktére ustawienia nalezy skonfigurowac w
oprogramowaniu routera?

Wymagane sg nastepujgce ustawienia routera: wigczone
2,4 GHz, WiFi b/g/n, aktywne DHCP i NAT.

Ktéra wersja WPS jest obstugiwana?

WPS 2,0 lub wyzsza. Sprawdzi¢ w dokumentacji routera.
Czy sa jakie$ réznice miedzy uzywaniem smartfona (lub
tabletu) z systemem Android a uzywaniem smartfona
(lub tabletu) z systemem iOS?

Mozna uzywac dowolnego systemu operacyjnego, nie
ma to znaczenia.

Czy zamiast routera moge uzywac funkgcji tetheringu z
telefonu komoérkowego jako modemu do sieci 3G?

Tak, lecz ustugi chmury sg opracowane dla urzadzen na
state potagczonych z internetem.

Jak moge sprawdzi¢ czy moje domowe potaczenie
internetowe dziata a funkcja fgcznosci bezprzewodowej
jest wlaczona?

Mozesz poszukac swojej sieci na swoim urzadzeniu
typu smart. Wylacz wszystkie inne potagczenia transmisji
danych, zanim sprébujesz wyszukad swoja siec.

Jak moge sprawdzi¢, czy urzadzenie jest podtaczone do
mojej domowej sieci bezprzewodowej?

Nalezy wejs¢ do konfiguracji routera (patrz instrukcja
obstugi routera) i sprawdzi¢, czy adres MAC urzadzenia
jest wymieniony na liscie urzadzen pofaczonych z dana
siecig bezprzewodowa.

Gdzie moge znalez¢ adres MAC urzadzenia?

Nacisng¢ @, a nastepnie dotkng¢ & WiFi lub spojrze¢
na swoje urzadzenie: jest na nim umieszczona etykieta z
adresem SAID oraz MAC. Adres MAC sktada sie z
kombinacji cyfr i liter, ktéra rozpoczyna sie od ,88:e7".

Jak moge sprawdzi¢, czy w urzadzeniu jest wkaczona
funkcja tacznosci bezprzewodowej?

Uzyj swojego urzadzenia typu smart oraz aplikacji
6th Sense Live, aby sprawdzi¢ czy sie¢ urzadzenia jest
widoczna i potgczona z chmura.

Czy jest cos, co moze utrudniac¢ dotarcie sygnatu do
urzadzenia?

Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenia, ktére sg potaczone z
siecia, nie zuzywaja catej dostepnej szerokosci pasma.
Upewnic sie, czy ilo$¢ urzadzen z wtaczong funkcja
potfaczenia z WiFi nie przekracza maksymalnej liczby
dozwolonej dla routera.

Jak daleko powinien by¢ ustawiony router od
piekarnika?

W normalnych warunkach sygnat WiFi jest dostatecznie
mocny, aby pokry¢ kilka pomieszczen, lecz zalezy to w
duzym stopniu od materiatu, z ktérego wykonane sg
$ciany. Mozna sprawdzi¢ moc sygnatu, umieszczajac
inteligentne urzadzenie obok sprzetu.

Co moge zrobig, jesli moje potaczenie bezprzewodowe
nie dociera do urzadzenia?

Aby rozszerzy¢ zasieg swojego domowego WiFi, mozna
uzy¢ specjalnych urzadzen, takich jak punkty dostepu,
wzmacniacze sygnatu WiFi oraz adaptery sieciowe
power line (nie sg one dostarczane w komplecie z
urzadzeniem).

Jak moge znalez¢ nazwe oraz hasto do mojej sieci
bezprzewodowej?

Nalezy sprawdzi¢ w dokumentacji routera. Zazwyczaj
na routerze znajduje sie naklejka z informacjami,
ktérych potrzebuje uzytkownik w celu uzyskania
dostepu do strony konfiguracji za pomoca urzadzenia
podtaczonego do internetu.

Co mam zrobi¢, jesli méj router korzysta z kanatu WiFi
znajdujacego sie w sasiedztwie?

Wymusié na routerze korzystanie z kanatu wtasnej
domowej sieci WiFi.

Co moge zrobig, jesli na wyswietlaczu pojawia sie
symbol =" lub jesli piekarnik nie jest w stanie uzyska¢
stabilnego potaczenia z moim domowym routerem?
Mozliwe, ze urzadzenie zdofato potaczyc sie z routerem,
ale nie moze potaczyc sie z Internetem. Aby potaczyc
urzadzenie z internetem, nalezy sprawdzi¢ ustawienia
routera oraz dostawcy Internetu.

Ustawienia routera: Funkcja NAT musi byc¢ wigczona, zapora
sieciowa i DHCP musza by¢ prawidtowo skonfigurowane.
Obstugiwane szyfrowanie haset: WEP, WPA, WPA2. Aby
wyprobowac inny rodzaj szyfrowania, skorzysta¢ z informacji
zamieszczonych w instrukcji obstugi routera.

Ustawienia dostawcy internetu: Jesli liczba adresow MAC,
ktore mogg potaczyc sie z Internetem, zostata okreslona przez
dostawce ustug internetowych, potgczenie urzadzenia z
chmura moze nie by¢ mozliwe. Adres MAC urzadzenia jest
jego unikalnym identyfikatorem. Prosimy zapyta¢ swojego
dostawce ustug internetowych, jak potgczyc z Internetem
urzadzenia inne niz komputery.

Jak moge sprawdzi¢, czy dane sg przesytane?

Po skonfigurowaniu ustawien sieci nalezy wytaczy¢
urzadzenie, odczekac 20 sekund i ponownie wiaczyc
piekarnik: Sprawdzi¢, czy aplikacja pokazuje status Ul
urzadzenia. Wybrac cykl lub inng opcje i sprawdzic jej
status w aplikacji.

Niektore ustawienia wyswietlaja sie w aplikacji dopiero po
kilku sekundach.

Jak moge zmieni¢ swoje konto Whirlpool i jednoczesnie
mie¢ caly czas polaczenie z moimi urzadzeniami?
Mozna stworzy¢ nowe konto, ale nalezy pamietac,
aby usuna¢ swoje urzadzenia ze starego konta przed
przeniesieniem ich na nowe konto.

Zmienitem router - co powinienem zrobi¢?

Mozna albo zachowac te same ustawienia (nazwa sieci i
hasto), albo usuna¢ poprzednie ustawienia z urzadzenia
i skonfigurowac je na nowo.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem ‘Mozliwa przyczyna i Rozwiazanie

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest

- prawidtowo podiaczone do sieci. Wytaczy¢ piekarnik i
‘wilaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie
-ustapita.

gAwaria zasilania.
Piekarnik nie dziata.  Urzadzenie odtaczone od
‘zasilania.

- Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i
: - podac numer nastepujacy po literze ,F". Nacisng¢ &,
Awaria piekarnika. ‘dotkna¢ @ "Info”i wybrac,Factory Reset” (Reset
§ fabryczny). Wszystkie zapisane ustawienia uzytkownika
.zostaja anulowane.

Wyswietlacz
pokazuje litere "F",
po ktérej nastepuje
liczba lub litera.

Kuchenka wydaje : §
gtosne dzwieki, ‘Wentylator chtodzacy jest  Otworzy¢ lub przytrzymac drzwiczki, lub odczeka¢, az

nawet jesli jest ‘wiaczony. ‘urzadzenie zakonczy proces chtodzenia.
wytaczona. 2 1

Funkcja nie wiacza

sie. o L , ) . ,
Taefunkcja nie jest ‘Tryb demonstracyjny jest  Nacisna¢ &, dotkng¢ [@ Info”, a nastepnie wybra¢

dostepna w tryb uruchomiony. E,,Zapamiqtaj tryb demonstracyjny”, aby wyjsc.
demonstracyjny. : :
‘Router WiFi jest wytaczony.  gprawdzi¢, czy router WiFi jest potaczony z internetem.
'Ustawienia routera zostaly  prawdzi¢, czy sita sygnatu WiFi blisko urzadzenia jest
.Zmienione. -wystarczajgco mocna.
o fP(.)iqcze.me bezprzewodowe . Sprébowac uruchomi¢ router ponownie.
Na wyswietlaczu ‘nie dociera do urzadzenia.

pojawi sie ikona Z*. Urzadzenie nie jest w stanie §gg'l?a;/%:ri?zdziai,,Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ)

‘uzyskac statego potaczenia
:z domowa siecia.

- Potgczenie nie jest
‘obstugiwane.

?Jes’li ustawienia domowej sieci bezprzewodowej zostaty
‘zmienione, nalezy pofaczy¢ sie z siecia: Nacisng¢ &,
~dotkna¢ & ,WiFi", a nastepnie wybrac,Pofacz z siecig”

iObs’ruga zdalna nie
.jest dozwolona w kraju
-uzytkownika.

Nalezy sprawdzi¢ przed zakupem czy w danym kraju
.dozwolona jest zdalna obstuga urzadzen elektrycznych.

Potaczenie nie jest
obstugiwane.

Zasady, standardowqa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
Odwiedzajac nasza strone internetowa docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna, skontaktowac sie nasza obstugq posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej).
W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki znamionowej produktu.

400011685310

: whiggool |



