Owner's Manual

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

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

PRODUCT DESCRIPTION

...........

1. Control panel
2. Humidity sensor

3. Fan and circular heating element
(non-visible)

4, Shelf guides
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door

. Water drawer

. Upper heating element/grill
. Lamp

O 00 N O Un

. I[dentification plate

(do not remove)
10. Lower heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL

..........

€
e

&

1. ON / OFF
For switching the oven on and off.

2. HOME

For gaining quick access to the
main menu.

3. FAVORITE

For retrieving up the list of your
favorite functions.

4 5 6

4.TOOLS

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

5. DISPLAY

6. CONTROL LOCK

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

7

8 9

7. LIGHT
To switch on or off the oven lamp.
8. KITCHEN TIMER

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

To start the cooking function.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

)
)

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

SLIDING RUNNERS *

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

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

¢ papillotte, etc.

: To facilitate inserting or
: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

T

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

baking tray positioned
at a lower level to collect :
possible crumbs and :
drip. It can be cleaned in
the dishwasher.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

/
The left (“L”) and right (“R")

= shelf guides can be recognized
by the logo indicated in this
picture.

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

Other accessories can be purchased separately; for orders and
information contact the after sales service.

* Available only in certain models

FITTING THE SLIDING RUNNERS

Remove the shelf guides
from the oven and remove
the protective plastic from
the sliding runners.

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

To secure the guide, press
=the lower portion of the clip
firmly against the shelf
guide. Make sure that the
runners can move freely.
Repeat these steps on the
other shelf guide on the
same level.

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

@ MANUAL MODES

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

CONVENTION BAKE

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

FORCED AIR

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

GRILL

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

TURBO GRILL

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

FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

COOK4

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

STEAM

» STEAM AUTO

Combining the properties of steam with those
of the forced air, this function allows you to
cook dishes pleasantly crispy and browned
outside, but at the same time tender and
succulent inside.

The oven automatically injects the right
amount of steam based on the selected
temperature to achive optimal cooking results.

» STEAM+AIR

Combining the properties of steam with those
of the forced air, this function allows you to
cook dishes pleasantly crispy and browned
outside, but at the same time tender and
succulent inside. To achieve the best

cooking results, we recommend to select a
HIGH steam level for fish cooking, MEDIUM for
meat and LOW for bread and desserts.

For more information on forced air + steam
manual cooking cycles head to the “Steam +
Air” Cooking Table.

« SPECIAL FUNCTIONS

»

»

»

PIZZA

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

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

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

AIR FRY

This function allows you to cook French fries,
chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the
fan circulates hot air. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air
Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

DEFROST

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

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

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

CONVENIENCE

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

MAXI COOKING

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

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

- FROZEN FOOD

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

th

2 AUTO MODES

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

HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

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

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

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

To go back to the previous screen:
Tap <.

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

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

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

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

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

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

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

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

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

HOW TO SET UP THE CONNECTION

To use this feature you will need: A smartphone

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

Minimum requirements.

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

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

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

1. Download the 6th Sense Live App

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

2. Create an account

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

Follow the instructions in the app to register your

appliance. To complete the registration process you

will need:

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

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

+  Bluetooth connection active on your smartphone.

Once ready, add your appliance through the mobile

App and follow the instructions reported on it.

Note:

Bluetooth must be only during the registration

process.

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

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

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

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

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

« Tap“SET”to confirm.

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

4. SET THE POWER CONSUMPTION

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

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

5. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

to guarantee that it regularly prompts the user to
perform Descale cycle when needed, it is important
to set the correct water hardness level. To set it,
switch on the oven by pressing [® ], press & . Open
the Preferences and select “WATER HARDNESS”. Tap
“SET” to confirm. Select the correct level for the water
of your area, based on the following table:

WATER HARDNESS LEVELS TABLE
°dH °fH °Clark
Level German French English
degrees | degrees | degrees
1 Very soft 0-6 0-10 0-7
2 Soft 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
5 | Very hard 35-50 61-90 43-62

Tap “SET” to confirm.
For Water Hardness level, “Hard” is preset.

6. HEAT THE OVEN

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

Remove any protective cardboard or transparent

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

1. SELECT A FUNCTION

To switch on the oven, press or touch anywhere

on the screen.

The display allows you to choose between Manual

Modes and 6™ Sense Modes.

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

« Scroll up or down to explore the list.

« Select the function you require by tapping it.

2. SET MANUAL FUNCTIONS

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

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

According to the selected function, you can activate

or deactivate the preheat with a specific toggle.

DURATION

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

to manage cooking manually. In timed mode, the

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

end of the cooking time, the cooking is stopped

automatically.

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

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

« Tap“NEXT”"to confirm.

To cancel a set duration during cooking and so manage
manually the end of cooking, you can tap the duration
value and set"0" or you can open the three dots menu
and edit the cooking time.

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

3.SET 6™ SENSE AUTO MODES

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

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

Furthermore, thanks to a special sensor able to
recognize the moisture content of the food, some of
the 6th Sense functions allow you to achieve optimal
cooking for any kind of food without any setting:
the sensor will stop the cooking at the perfect

time. During the last few minutes of cooking only, a
countdown will appear on the display, indicating the
remaining cooking time.

« Choose arecipe from the list.

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

+ Once you have selected a function, simply indicate
the characteristic of the food (quantity, weight,

etc.) you want to cook to achieve the perfect
result.

. COOKING WITH STEAM

By selecting the “Steam” or the “Forced Air + Steam”
inside the Manual Functions or one of the several

6' Sense dedicated recipes it is possible cook any
kind of food thanks to the use of the steam. Steam
spreads more quickly and more evenly through food
compared to just the hot air typical of Conventional
Functions: this reduce cooking times, locking in food’s
precious nutrients and ensuring you obtain excellent,
truly delicious results with all your recipes. Through
the complete duration of the steam cooking the door
must be kept closed.

To proceed with steam cooking, it will be necessary
to provide water to the boiler located inside the oven
using the extractable drawer on the control panel.

When requested on the display with “FILL THE
DRAWER” indications, extract the drawer, open
drawer’s lid and fill it with water until the level
requested on the display. Close the drawer by pushing
it carefully towards the panel until completely closed.
After the drawer insertion, press START to proceed
with the cooking cycle. The drawer must always
remain closed, except for water filling.

After the first filling, in case of longer cooking cycles,
once water will have ran out, it could be necessary to
add it again, in order to complete the cycle: the oven
will prompt it in case it is needed.

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

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

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

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

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

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

5. START THE FUNCTION

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

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

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

6. PREHEATING

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

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

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

Placing the food in the oven before preheating has

finished may have an adverse effect on the final

cooking result. Opening the door during the preheating

phase will stop pause it. The cooking time does not

include a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

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

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

7. TURN OR CHECK FOOD

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

« Open the door.

« Carry out the action prompted by the display.

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

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

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

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

+ Check the food

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

8. END OF COOKING

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

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

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

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

9. FAVORITES

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

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

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

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

In the favorite screen, you can add an image or name
to the favorite to customize it to your preferences.
« Select the function you want to change.

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

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

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

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

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

KITCHEN TIMER

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

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

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

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

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

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

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

LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

@ SMART CLEAN

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

@ PYRO SELF CLEANING

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

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

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

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

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

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

Once the cycle has been completed, the door remains

locked until the temperature inside the oven has

returned to a safe level.

Please note: Pyrolytic cycle can also be activated when

the tank is filled with water.

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

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

set the end time as indicated in the relative paragraph.

DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the

steps indicated on the display. The average duration
of the full function is around 140 minutes.

Descale can be initiated anytime by the user from the
Cleaning Menu.

The display will show you when it is time to run a
Descale cycle (see the table below).

DESCALE MESSAGE MEANING

: <DESCALE RECOMMENDED> :
It appears after around 15
hours of steam cycles*

It is recommended to run a
Descale cycle.

Descale is mandatory. It is not
i possible to run a Steam cycle
i until a Descale cycle will be

H carried out.

*considering the default value (4 - Hard) of water
hardness level. The number of hours of steam cycles
that must pass before the Decale messages are shown
depends on the water hardness level set on the
appliance.

The descaling procedure can also be performed
whenever the user desires a deeper cleaning of the
internal steam circuit.

Before to run the descaling phase, the appliance will
check if some residual water is contained into the
boiler, and a Drain cycle could be performed, if
needed. In this case, you will have to empty the
drawer after the Drain cycle, before continuing with
the Descale Phase.

Please note: to ensure that the water is cold, it is not
possible to perform this activity before 30 minutes have
elapsed from the last cycle (or the last time the product
was powered). During this waiting time, the display will
show the following feedback “WATER IS HOT".

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

When display will show <ADD 0.25 L OF SOLUTION>,
please pour the descaling solution in the drawer. For
best results in descaling, we recommend filling the
tank with a solution composed of 75 g of the specific
WPRO product and 250 ml of drinking water. WPRO
descaler is the suggested professional product for the
maintenance of the best performance of your steam
function in the oven. For orders and information
contact the after sales service or www.whirlpool.eu.

Whirlpool will not be held responsible for any
damage caused by the use of other cleaning products
available on the market.

<DESCALE NEEDED>
It appears after around 20
hours of steam cycles*
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Once the descaling solution is poured inside the
drawer, press [ > ] to start the main descaling process.
The descaling phases do not need you to stay in front
of the appliance. After each phase is completed, an
acoustical feedback will be played and the display will
show instructions to proceed with the next phase.

Once the descaling phase has been completed, the
boiler will be drained: the descaling solution used
during this phase will be poured into the extractable
drawer.

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer and the
steam circuit, rinse cycle has to be done. When display
shows <ADD 0.25 L OF WATER> fill the tank with 0,25
L of drinking water, then press [ > | to start the rinsing.
Do not turn off the oven until all the steps required by
the function have been completed.

Please note: if needed from the system, it could be
requested to emty the drawer and to repeat this
operation.

When Descale procedure is completed, it is suggested
to dry the cavity from potential water residuals. It will
be then possible to use all the steam functions.

Please note: during the Descale cycle, some noise could
potentially be heard since the oven pumps are activated in
order to guarantee the optimal descale efficiency.

Once the maintenance cycle has started, do not remove
the drawer unless requested by the appliance.

Please note: After the boiler gets filled by the descaling
solution and the display shows "DESCALING PHASE 1/2",
the cycle should not be interrupted, otherwise the entire
descaling cycle must be repeated before being able to run
any steam function.

CONTROL LOCK

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

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

E PREFERENCES

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

CONNECTIVITY
For changing settings or configuring a new home network.

INFO

.NOTES

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

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

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

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QuanTiTy | DORERESS | BROWNING | (0F COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Fresh Lasagna 0.5 -3 kg - MED - -\é...,-
CASSEROLE & 2
Lasagna 0.5-3 kg - - - A
BAKED PASTA
Frozen . 5
Cannelloni 0.5 -3 kg - - - ===
Roast Beef 0.6 - 2 kg MED MED - - 3 ,
Beef Steak 2-4cm MED - 2/3 - \Wiv{
Burger Patties 1.5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \Wiv{
Roast Pork 0.6 - 2.5 kg - MED - - 3 ,
Pork  PorkRibs 0.5-2.0kg : : 23 |t g
Bacon 0.5-1.5cm - - 1/2 -\...5...,- \Wiv{
Whole Chicken | 0.6 - 2.5 kg - - - E@ﬁm “ _rz
Chicken Breast 1-4(cm) - - - % N 2 -
Chicken Pieces | 0.2-1.5kg - - - Eﬁm N 2 -
Chicken ) ) ) ) 4 2
: W w7
. Air fried drumsticks
Chicken hick 4 2
chicken | Breaded cutlet 1-4(cm) - - - S — ,
MEAT 7 3
Chicken Wings 0.2-1.5 kg - - - T -
Chicken ) ) ) ) 4 2
Nuggets [frozen] .
Chicken Wings ) ) ) ) 4 2
[frozen] S
Roasted . 5 4
duck Duck Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 Al S
Roasted . 5 4
turkey Turkey Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 LT V)
4 2
Meat skewers 0.2-1.5kg - - 1/2 R A r
4 2
Pork chops 1-4(cm) - - - A -
Air fried . 4 2
meat Burger Patties 1-4(cm) - - - T
Sausages & Wurstel 1.5-3.5(cm) - - - % N 2 -
Breaded cutlet 1-4(cm) - - - Eé&g - 2 -
Tuna Steak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...31..,- \Wiv{
Salmon Steak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- \Wiv{
Roasted
FISH & . . 3 2
SEAFOOD ﬂt”etks &  Swordfish Steak 0.5-3 (cm) - - 3/4 A S
steaks . 3 5
Cod Fillet 0.1-0.3 kg - - - Al YT
Seabass Fillet 0.05-0.15 kg - - - al \Wiv{
* Suggested quantity
Aeeenn AR — S T
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tray on Drip tray / Baking tra Drip tray with 500 ml of Air Fry tra
I wire shelf ptray ing tray water rery tray
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuaNTiTy | DORERESS | BROWNING | (OF COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Seabream Fillet 0.05-0.15 kg - - - e -\WLN{
Roasted 3 5
fillets & Others Fillets 0.5-3(cm) - - - Aarenn A S
steaks 3 5
Fillets [frozen] 0.5-3(cm) - - - T ~ TS
Scallops one tray - - - - 4 r
4
Grilled Mussels one tray - - - .
FISH & seafood . 4 3
SEAFOOD Shrimps one tray - - - A ~ S
. 4 3
King Prawns one tray - - - Aeeeeen LAVISY)
Breaded fish 1.5-3.5(cm) - - - % ;
Fish fillet 1.5-3.5(cm) - - - : 2
Air fried Ish Tille . D am R —
fish Whole Fish 0.4-0.8 kg - - - s
Shellfish - - - - 'EEEE?EEEB' '\ir
Potatoes 0.5-1.5 kg - MED - ;
4
Roasted Potatoes [frozen] 0.5- 1.5 kg - MED - -
vegetables Stuffed Vegetables 0.1-0.5kg ) . ) 3
[each] _
Other Vegetables 0.5-1.5 kg - MED - ;
Potatoes Gratin one tray - - - -\.“..3:'...1-
Tomatoes Gratin one tray - - - -\...i—.—'..,-
. 3
Gratin Peppers Gratin one tray - - - =y
vegetables Broccoli Gratin one tray - - - -u:-.i-.-.:u-
VEGETABLES 3
Cauliflower Gratin one tray - - - =P
Vegetables Gratin one tray - - - -\F-.E-,’_'n-lr
Homemade fries 0.3-0.8kg - - - Hfm L
Potatoes wedges 1-4(cm) - - - Efm wir
. 4 2
Air fried Mixed vegetables 0.3-0.8kg - - 2/3 Wy
vegetables | 7, chini chips 0.2-0.5 kg - - - o
Fried Potatoes 0.3-0.8kg - - - % wir
Spring rolls [frozen] - - - - Eﬁm ;
Salty Cake 0.8-1.2 kg - MED - -u:-.%-.:u-
SALTY BAKERY 5
Vegetable Strudel 0.5-1.5 kg - MED - - .
* Suggested quantity
e ~ LY [ M T
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tray on Drib tray / Baking tra Drip tray with 500 ml of Air Frv tra
I wire shelf P tray ing tray water ahit e
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuanTiTy | DORERESS | BROWNING | (0F COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
60 - 1509 ] ] ] 3
Bread Rolls leach]* - ;
N 200 - 500 3
Medium Size Bread S [each]* J -
~ 400 - 600 2
Sandwich Loaf & [each] E - - - AF=ir
Bread - 5
Big Bread L 0.7 - 2.0kg * - - - ~
S 200 - 300 3
Baguettes N [each] d - - - o
Special bread one tray* - - - - 2 -
Round Pizza round - - - -\éu-
SALTY BAKERY 5
Thick Pizza tray - - - - -
1 layer* - - - - 2 -
4 1
* — - -
Pizza & ' 2 layers RI=—=V r
- Pizza [frozen]
focaccia % 5 3 1
3 layers - - - N L =V -
5 4 2 1
4 |ayer5* - - - aFr aldr AR A r
. . 2
Focaccia Thin one tray* - - - - ,
Focaccia Thick one tray* - - - - 2 ;
Sponge Cake in Tin 0.5-1.2 kg - - - -\él,-
Cookies 0.2-0.6 kg - - - - 3 ;
Croissants one tray* - - - - 3 -
Croissants [frozen] one tray* - - - - 3 -
SWEET BAKERY ' Choux Pastry one tray* - - - - 3 -
. 10 - 30g ) ) ) 3
Meringues leach] A -
Tart 0.4 - 1.6kg - - - qéﬁ
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - - 3 ;
Fruit Pie 0.5 -2 kg - - - -\...é—...n
* Suggested quantity
Aeeenn AR — S T
ACCESSORIES (0] t ke t Drip t ith 500 ml of
Wire shelf ven r?/vyi?ersc:elef ray on Drip tray / Baking tray P fayvv\:/alter mio Air Fry tray
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U] STEAM + AIR COOKING TABLE

RECIPE STEAM LEVEL* PREHEAT TEMP(EE?‘TURE DL:EA/TLI)ON ASCEEI;I;SEIES
Shortbread / Cookies LOW YES 140 - 150 35-55 ;
Small cake / Muffin LOW YES 160 - 170 30-40 1;
Leavened cakes LOW YES 170-180 40-60 -\;...A...q,-
Sponge cakes LOW YES 160-170 30-40 -\...2;1,-
Focaccia LOW YES 200-220 20-40 1;,
Bread loaf LOW YES 170-180 70-100 ;
Small bread LOW YES 200-220 30-50 L
Baguette LOW YES 200-220 30-50 1;,
Roast potatoes MID YES 200-220 50-70 ;
Veal / Beef / Pork 1 kg MID YES 180 - 200 60 - 100 1;,
Veal / Beef / Pork (pieces) MID YES 160 - 180 60-80 1;
Roast Beef rare 1 kg MID YES 200-220 40-50 1;,
Roast Beef rare 2 kg MID YES 200 55-65 ;
Leg of lamb MID YES 180 - 200 65-75 1;
Stew pork knuckles MID YES 160 - 180 85-100 1;,
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg MID YES 200-220 50-70 1;,
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) MID YES 200-220 55-65 1;,
(St?r;fgtdo\e/i,gcecfﬂf')clnisttes, aubergines) MID VES 180-200 2540 ‘i’
Fish fillet HIGH YES 180 - 200 15-30 ;

*Please consider that in case of selecting Steam Auto function this correlation must be skipped. The oven will
automatically select the best level of steam suited for the temperature selected.

ACCESSORIES

Wire shelf

AR=r

Oven tray or cake tray on
wire shelf

Drip tray with 500 ml of

Drip tray / Baking tray

TS

water

Air Fry tray
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s

=] AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY Q) (MIN.) ACCESSORIES
o Frozen French Fries 650 - 850g Yes 200 25-30 wfmy - 2 -
o
®  Frozen Chicken Nugget 5009 Yes 200 15-20 Efﬂ Lr
=
N Fish Sticks oy 500g Yes 220 15-20 — 2
[a'
™ Onion Rings iy 500g Yes 200 15-20 % 2
L e 4 2
é’ Fresh Breaded Zucchini = 400g Yes 200 15-20 T
o0
<C . -'!‘- ~ ~ 4 2
E Homemade Fries = 300-800¢g Yes 200 20-40 R A r
2 Mixed Vegetables Ly 300-800¢ Yes 200 20-30 — 2
-~ Chicken Breasts -g;"Er T-4cm Yes 200 20-40 Eﬁm ~ 2 -
(%]
o Chicken Wings Ly 200- 1500 g Yes 220 30-50 — 2
=
< s 4 2
= Breaded Cutlet = T-4cm Yes 220 20-50 R -
[NH]}
= Fish Fillet o 1-4cm Yes 220 15-25 — 2

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

o
FUNCTIONS =
Air Fry
Rezz=z=cocd a1 ~ s
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf

Whj;lfa?ool




COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
S Yes 170 30-50 N
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 -\é...;-
os 4 1
S Yes 160 30-50 Y N
Filled cakes ¥ Yes 160 - 200 30-85 1 3 r
(cheesecake, strudel, apple pie) o 4 1
s Yes 160 - 200 30-90 e, A=
_ Yes 150 20-40 - 3 ,
- 4
2 Yes 140 30-50 ~ -
Cookies — 4 1
& Yes 140 30-50 — e
% Yes 135 40 - 60 R
_ Yes 170 20-40 A 3 ;
% Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin — 2 1
X Yes 150 30-50 - roA -
%, Yes 150 40- 60 N
— Yes 180 - 200 30-40 2
Choux buns % Yes 180 - 190 35-45 A
&os 5 3 1
k29 Yes 180 - 190 35-45* A PERNS
— Yes 90 110 - 150 N
Meringues &5 Yes 90 130- 150 L ;
%, Yes 90 140 - 160 * I S
— Yes 190 - 250 15-50 L2,
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
& Yes 190 - 230 20 - 50 - roARA
5
Yes 310 7-12 -u:-.i-.-.:u-
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
3 Yes 220 - 240 25-50* AR AR s
— Yes 250 10-15 y 3 r
Frozen pizza % Yes 250 10-20 qj:..i....:u- ;
PN 1
& Yes 220 - 240 15-30 1 > Fo1 3 R
Ky Yes 180 - 190 45-55 =
Savoury pies oS 4 1
(vegetable pie, quiche) i Yes 180 - 190 45-60 AR, ARR
PN 1
& Yes 180 - 190 45-70* U -\;..3;', ~
s &2 )
= = I
Conventional Forced Air ConvectionBake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoCyde Pizza
Aveeren ~ AF=e 7 — S
ACCESSORIES . . . ) .
Wire shelf Oven tray / Cake t.ray/ Pizza Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
round tray on wire shelf ~ oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 2
Vols-au-vent / Puff pastry crackers .'!t Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ;
03 Yes 180 - 190 20-40* e L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg _ Yes 190 - 200 80- 110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg XE‘? - 170 110 - 150 1 2 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50- 100 T,
Turkey / Goose 3 kg _ Yes 190 - 200 80-130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) _ Yes 180 - 200 40-60 1 3 r
Stuffed vegetables . o Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
S~
Toast - 3 (High) 3-6 "\...5...r
Fish fillets / Steaks ~ . 2 (Mid) 20-30% |~ L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / aad . . . 5 4
Hamburgers 3 (Mid - High) 15-30 ALl Y
Roast chicken 1-1.3 kg . 2 (Mid) 55-70% | atie s
g
Leg of lamb / Shanks < - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 #** 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
Cookies %‘.‘( Yes 135 50-70 N L -....4|—;:Ln -\...3|~—:u- '\—r1
Cookies
5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 alrs aFr AR AR
Tarts
: = 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40 - 60 N S TN —— PN ——— ]}
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / x 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 e e 1
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* AT, v A,
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
% 4 1
Lasagna & Meat 33 Yes 200 50-100* A==, f
Meat & Potatoes o Yes 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! r
Fish & Vegetebles ks Yes 180 30-50* s 1 g
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

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

**Turn food halfway through cooking.

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

0 = E B @ wd o
x4
FUNCTIONS lj COOK
Conventional Forced Air Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoCyde Pizza
Aeenar =i T A oo
ACCESSORIES ) Oven tray / Cake tray/ Pizza Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ) . Drip tray / Baking tray
round tray on wire shelf ~ oven tray on wire shelf water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

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

settings.

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

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)
in the dishwasher.
Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.

WATER DRAWER MAINTENANCE

Caution: The water drawer is not suitable for
dishwasher use: risk of damage!

At the end of each cooking cycle with steam, after
about 30 min the oven automatically performs a drain
cycle lasting about one minute, thus transferring all
the water in the system to the extractable drawer.
Note: Avoid to leave the water in the system more than
2 days.

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

Wear protective gloves.

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

In order to completely remove the water inside or
clean the internal surfaces, you can open the water
drawer:

( 1. Push towards the top the
S — —aback flap to remove the
N “Mdwater drawer top cover.

2. 0nce the cleaning is done,
you can close the drawer by
inserting the two front flaps
inside the front openings
and pushing down the back

side.

Use only room temperature water when filling the
water drawer: hot water may affect the operation of
the steam system. Use only drinking water.

BOILER

To ensure that the oven always works at optimum
performance and to help prevent the build-up of
limescale deposits over time, we recommend using
the “Descale” function regularly. After a long period of
non-use of the “Steam” functions, it is higly suggested
to activate a cooking cycle with the empty oven by
filling completely the tank.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

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

Which WiFi protocols are supported?

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

Which settings need to be configured in the
router software?

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

The appliance does not support WPS.

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

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

Can | use mobile tethering instead of a router?

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

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

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

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

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

Where can | find the appliance’s MAC address?

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

up “Mac address”. The MAC address consists of

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

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

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

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

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

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

How far should the router be from the appliance?

Normally the WiFi signal is strong enough to cover

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

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

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

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

See the router documentation. There is usually

a sticker on the router showing the information

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

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

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

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

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

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

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

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

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

. Problem Possible cause  Solution
5 Check for the presence of mains electrical power
; - Power cut. - and whether the oven is connected to the
~ The oven is not working. - Disconnection from the electricity supply.
: . mains. - Turn off the oven and restart it to see if the fault
: © persists.

The display shows the letter “F” Contact the Call Center and state the number
followed by a number. Software problem. following the letter "F".

- A 6th Sense cooking function
- ends without displaying

- a countdown. Cooking

ends before the end of the

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

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

- countdown. cooking. :
When “DEMO" is “On" all
. commands are active and
: menus available but the , , , , .
- The oven does not heat up. .~ oven doesn't heat up. - Access "DEMO” from “SETTINGS" and select "Off".
: DEMO appears on display
. . every 60 seconds.
The light switches off. "ECO" mode is “On”". Access "ECO" from “SETTINGS” and select "Off".
: : . Make sure that the safety catches are in the
The door will not close The safety catches are in the | correct position by following the instructions for
. properly. : wrong position. . removing and refitting the door in the “Cleaning
: : - and Maintenance” section.
Verify if your domestic network has at least a
, rating of more than 3 kW. If no, decrease the
| The home power goes off. | Power setting wrong. power to 13 Ampere. Access “POWER" from

"SETTINGS” and select “LOW".

Cooking cycle with probe |

- ended without evident cause Food Probe is not properly :
- orerror F3E3 is printed on the = connected. Check connection of the food probe.
: screen.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
«  Using the QR on your product
Visiting our website docs.whirlpool.eu
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.
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Ndvod k obsluze
DEKUJEME VAM, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK
ZNACKY WHIRLPOOL . .

Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij ABYSTE ZISKALI VICE
vyrobek na www.whirlpool.eu/register |NFORMAC|’, NASKENUJTE

PROSIM QR KOD NA VASEM

A Pfed pouzitim spotiebice si pe¢livé preététe SPOTREBICI

bezpecnostni pokyny.

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2. Snimac vlhkosti

3. Kruhové topné téleso
(nenf vidét)

4. Vodici mtizky
(Uroven je vyznacena na pfedni
strané trouby)

. Dvitka

. Zasobnik na vodu

. Horni topné téleso / grill

. Zarovka

. Ildentifika¢ni Stitek
(neodstranujte)

10. Spodni topné téleso
(nenf vidét)

O 00 N O Un

OVLADACI PANEL
s o~ O
O} o o [B]
N . @g \2, . N
123 4 5 6 789
1. ON/OFF 4. NASTROJE 7.SVETLO
Pro zapnuti a vypnuti trouby. Volba z nékolika moznosti a také Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla
2. DOMU zména nastaveni a preferenci trouby.
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PRISLUSENSTVI

ROST

)

. ODKAPAVACI PLECH

|

| PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

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

: peciva typu ,focaccia”

Pouziti: k peceni pokrmii
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy
a jiné zaruvzdorné

¢ Pouziti: k peceni chleba
. a peciva, jakoz i pfipravé
: peceného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
. a vyjimani pfislusenstvi.

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

PLECH HORKOVZDUS.

SMAZ. *

modelu lisit.

T

Pouziva se pfi pfipravé
pokrmU s funkci
Horkovzdus.smaz., kdy
je pecici plech umistén
se zachytily pfipadné
drobky a kapky. Lze jej
myt v mycce nadobi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mfizku horizontédlné zasunutim do vodicich rostq,
pficemz se ujistéte, ze strana se zvednutym okrajem je
otocCena nahoru.

Dalsi pfislusenstvi, jako je napt. odkapdavaci nebo pecici

plech, se zasunuiji svisle, a to stejnym zplsobem jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

« K vyjmuti vodicich drazek odmontujte upevnovaci
Srouby (pokud jsou pfitomny) na obou stranach, pomoci
naptiklad mince nebo néstroje.

Vodici mfizky nazdvihnéte a jejich spodni ¢asti zatdhnéte
smérem ven z jejich usazeni: boc¢ni vodici mfizky Ize nyni
vyjmout.

- Prejete-li si boc¢ni vodici mrizky opét nasadit, nejprve je
nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je zdvihnuté
a zasunte je do vnitini ¢asti trouby a poté posunte
smérem dol{l do polohy pro usazeni v dolni &3sti.

—=— | Levé (,L") a pravé (,R") voditko
== | police poznate podle loga
uvedeného na tomto obrazku.

Pocet kusUll a typ pfislusenstvi se mize v zavislosti na zakoupeném

Dalsi pfislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objedndvky a
informace kontaktujte poprodejni servis.
* Dostupné pouze u urcitych modeld

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK
J) Z trouby odstranite bo¢ni

 —
— vodici mfizky a z posuvnych
éj’n//.

drazek ochranné folie.

—  Pfipevnéte horni sponu drazky
//)%! k vodici mfizce a sunte ji po

celé délce az na doraz. Druhou
sponu posunte smérem dolq,
dokud nedosahne spravné
polohy.

Aby byla vodici mfizka dobre

=~ zajisténa, zatlaCte pevné
spodni ¢ast spony oproti vodici
mrizce. Ujistéte se, Ze drazkami
Ize volné pohybovat.
Postupuijte stejné i na druhé
strané vodici mfizky v ramci
stejné vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovné.
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FUNKCE

@ RUCNI REZIMY

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

KONVEKCNI PECENI

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

HORKY VZDUCH

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

GRILL

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

TURBO GRIL

K peceni velkych kus masa (kyt, rostbif{, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se Stav doporucujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

RYCHLE PREDHRATI
Pro rychly pfedehfev trouby.

COOK 4

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

PARA
» PARA AUTO

Kombinaci vlastnosti pary s horkym vzduchem
umoznuje tato funkce pfipravu kfupavych

a zlatavych pokrmd, které zUstavaji uvnitf
mékké a Stavnaté.

Trouba automaticky vstfikuje spravné
mnozstvi pary v zavislosti na zvolené teplotég,
aby dosahla optimalnich vysledkl peceni.

» PARA+VZDUCH

Kombinaci vlastnosti pary s horkym vzduchem
umoznuje tato funkce dosazeni kfupavych

a zlatavych pokrm, které zGstavaji uvnitf
mékké a stavnaté. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkd peceni doporucujeme uroven pary
VYSOKOU pro peceni ryb, STREDNI pro peceni
masa a NIZKOU pro chléb a dezerty.

Dalsi informace o ru¢nich cyklech varfeni v pare
a horkém vzduchu naleznete v tabulce ,Para +
vzduch”.

ZVLASTNI FUNKCE

»

»

PIZZA

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

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

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

HORKOVZDUS.SMAZ.

Tato funkce umoznuje pfipravovat hranolky,
kufeci nugety a dalsi pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou pfijemné kfupavé.
Vyhftivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu,
zatimco ventilator cirkuluje horky vzduch.
Nejlepsich vysledkl peceni lze dosdhnout
pouze pfi pouziti plechu Horkovzdus$.smaz.
(dodava se s nékterymi modely). Pro dosazeni
nejlepsich vykonu umistéte potraviny na plech
Horkovzdus.smaz. v jedné vrstvé a postupujte
podle pokyn( v tabulce pro pfipravu pokrm
Horkovzdus.smaz. Nepouzivejte vice nez jeden
plech, aby nedochazelo k nerovhomérnému
peceni.

ROZMRAZOVANI

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

UCHOVAT TEPLE

Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

KYNUTI

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

POLOTOVARY

Slouzi k pfipravé polotovaru skladovanych pfi
pokojové teploté nebo v chladnicce (susenky,
praskova smés na kola¢, muffiny, téstoviny

a pecivo). Tato funkce viechny pokrmy pfipravi
rychle a Setrné. Je mozné ji pouzit také

k ohrati jiz hotovych jidel. Troubu neni nutné
predehfivat. Dbejte pokynu uvedenych na
obalu.
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» MAXI VARENI

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi rezim
peceni a teplotu k upeceni velkych kust masa
(pfes 2,5 kg). BEhem peceni maso obracejte,
aby rovnomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme maso obcas polit, aby se moc
nevysusilo.

» CYKLUS ECO

Pro peceni nadivaného masa a fizk{ na jedné
urovni. Je-li sporny cyklus ,EKO” aktivni,
osvétleni zUstava béhem peceni vypnuté.

Pti pouziti cyklu ,EKO” tedy pfi optimalizaci
spotieby energie, by se dvirka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

«  MRAZENE POTRAVINY

Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu
i rezim peceni pro 5 rlznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tfeba pfedehfivat.

) AUTOMATICKE REZIMY

Tato funkce umoznuje peceni viech druhd jidel pIné
automaticky. Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi
v prislusné tabulce pfiprav. Troubu neni tfeba
predehfivat.

POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

Pro volbu ¢i potvrzeni:

Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pro potvrzeni nastaveni nebo pristup na dalsi
obrazovku:

Klepnéte na,,NASTAVIT” nebo ,DALSI".

Pro navrat na predchozi zobrazeni:
Klepnéte na € .

Pfi prvnim zapnuti spotfebice bude nutné produkt
nastavit.

Nastaveni je mozné pozdéji upravit stisknutim tlacitka « ,
které zajisti pfistup do nabidky ,Nastroje”.

1. VOLBA PREDVOLBY JAZYKA

PFi prvnim zapnuti spotiebice je nutné nastavit jazyk
a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce muzete prochazet
seznamem dostupnych jazyka.

« Klepnéte na pozadovany jazyk.
2. NASTAVENI WIFI

Funkce 6th Sense Live vdm umoznuje troubu
obsluhovat vzdalené pfes mobilni zafizeni. Aby bylo
mozné spotiebic ovladat dalkové, musite nejdfive
uspésné dokoncit postup nastaveni pripojeni. Tento
postup je nutny pro registraci spotfebice a pfipojeni
k vasi domaci siti.
« Klepnutim na,Add Appliance” (Pfidat spotfebic) v
mobilni aplikaci pokracujte v nastaveni pfipojeni.
« V produktu oteviete ¢ast,Nastroje / Pripojeni /
Pfipojeni k siti” a za¢néte s nastavenim.
NASTAVENI PRIPOJENI

Abyste mohli pouzivat tuto funkci, budete potfebovat:
chytry telefon nebo tablet a bezdratovy router
pfipojeny k internetu. Pomoci chytrého zafizeni
zkontrolujte, ze je signal vasi domaci bezdratové sité

v blizkosti spotfebice dostatecné silny. Router nebo
mobilni tetheringové zafizeni se musi liit od zafizeni,
na kterém je nainstalovana mobilni aplikace.

Minimalni pozadavky.

Chytré zafizenf: Android s rozlidenim 1 280 x 720 (nebo

vyssim) ¢iiOS.

V obchodé s aplikacemi naleznete informaci o kompatibilité

aplikace s jednotlivymi verzemi Android nebo iOS.

Bezdratovy router: 2,4 GHz WiFi b/g/n.

1. Stahnéte si aplikaci 6th Sense Live

Prvnim krokem k pfipojeni spotfebice je stazeni

aplikace na vase mobilni zafizeni. Aplikace 6th Sense

Live vas provede viemi kroky, které jsou zde uvedeny.

Aplikaci 6th Sense Live si muzete stahnout z App

Store nebo Google Play Store.

2. Vytvoite si Ucet

Pokud jste tak jesté neucinili, vytvofrte si u¢et. Umozni

vam pfipojit spotfebice do sité, sledovat je i vzdalené

ovladat.

3. Zaregistrujte svQj spotiebic

Ridte se pokyny v aplikaci a zaregistrujte svij

spotiebic. K dokonceni registrace potiebujete:

. Cislo Smart appliance IDentifier (SAID) v ¢asti
Nastroje/Pfipojeni/Pfipojeni k siti,

« Dvandactimistné ¢islo vyrobku, které je uvedeno
na Stitku vyrobku,

« Aktivni pfipojeni Bluetooth ve smartphonu.

Po dokonceni pridejte spotfebic prostrednictvim mobilni

aplikace a postupujte podle pokynu v ni uvedenych.

Poznamka:

Bluetooth je nutné pouze béhem procesu registrace.

Pfipojeni Wi-Fi Ize nastavit pouze prostfednictvim

mobilni aplikace.
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Proces pfipojeni budete muset provést znovu, pouze TABULKA UROVNI TVRDOSTI VODY

pokud dojde ke zméné nastaveni routeru (napf. ndzev

sité ¢i heslo nebo poskytovatele sité). °dgH °fH °Clark
3. NASTAVENI DATA A CASU Stupen Némdina FravnFouz- Celtina
Po pfipojeni trouby k va$i domaci siti dojde Stupi stina. Stuphi
k automatickému nastaveni data a ¢asu. Pfipadné stupnt

budete muset nastaveni provést ru¢né Velmi

. Klepnutim na pfisluiné ¢islice nastavte ¢as. 1 méakka 0-6 0-10 0-7

« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte. o

Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum 2 Mekka /1 11-20 814
« Klepnutim na ptislu§né ¢islice nastavte datum. 3 Stredni 12-16 21-29 15-20
« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte. 4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
Po dlouhém vypadku sité musite ¢as a datum nastavit Velmi

ZNnovu. 5 tvrda 35-50 61-90 43-62
4. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.
Troub§ je navprogramoyanfé tak, a!oy qutfebovvévva_la Pro uroven tvrdosti vody je pfednastavena hodnota
takové mnozZstvi elektrické energie, kolik umoziuje Tvrda”.

domaci sit majici hodnotu zatizeni vy3si nez 3 kW L.
(16 ampér(): Pokud ma vase domaci sit niz$i vykon, 6. ZAHRATI TROUBY

bude tfeba tuto hodnotu snizit (13 ampéra). Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které
- Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon. souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna
. Klepnutim na,OK” dokonéete prvotni nastaveni. se o zcela bézny jev. Pred zapocetim vareni tedy

P . doporucujeme zahtat troubu prazdnou za ucelem
5. NASTAVENI UROVNE TVRPOSTI voDY 5 odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu.

Aby trouba fungovala efektivné a aby bylo zaruc¢eno,
Ze v pfipadé potieby pravidelné vyzve uzivatele

k provedeni cyklu odvapnéni, je dulezité nastavit e o - ol o
spravnou Uroven tvrdosti vody. Chcete-li ji nastavit, pfislusenstvi. Zahrivejte troubu na 200 °C po dobu

zapnéte troubu stisknutim tlacitka [ © ], stisknutim pfiblizné jedné hodiny. Pfi prvnim pouZiti trouby
tla¢itka & . Otevrete piedvolby a vyberte moznost doporucujeme prostor vetrat.

,TVRDOST VODY"“. Klepnutim na ,NASTAVIT" nastaveni

potvrdte. Podle nasledujici tabulky zvolte spravnou

hladinu pro vodu ve vasi oblasti:

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko [® ], nebo se

v kterémkoli misté dotknéte obrazovky.

Na displeji si mUzete vybrat mezi manudlnimi rezimy

nebo automatickymi rezimy 6" Sense”.

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

« Posouvanim nahoru nebo doli mlzete prochazet
seznamem.

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCI

Nastaveni mlzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které Ize ménit.

TEPLOTA / GRILL-UROV.VYK. / UROVEN PARY

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

Podle zvolené funkce mizete predehrev aktivovat

nebo deaktivovat zvlastnim prepinacem.

DOBA TRVANI

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete

peceni fidit ru¢né. V rezZimu Casovace trouba pece po

nastavenou dobu. Na konci doby peceni se vareni

automaticky vypne.

« Chcete-li nastavit dobu trvani, klepnéte po
stisknuti tlac¢itka START na ¢ast Cas nebo na
,Nastavit dobu vareni”.

+  Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte
pozadovanou dobu peceni.

. Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

Chcete-li béhem vafeni zrusit nastavenou dobu trvani a
spravovat si tak konec vafeni ru¢né, muizete klepnout na

hodnotu doby trvani a nastavit,0” nebo mizete oteviit
nabidku se tfemi teckami a upravit dobu vareni.

Pokud chcete cyklus zastavit, otevfete nabidku se tfemi
teckami a vyberte moznost,Zastavit vafeni”.

3. NASTAVENI AUTOMATICKYCH REZIMU 6™
SENSE

Funkce automatickych rezim@ 6 Sense vam
umoznuje pfipravovat Sirokou $kalu pokrm{ ze
zobrazené nabidky. Vétsinu nastaveni peceni provadi
spotfebi¢ automaticky, aby bylo dosazeno nejlepsich
vysledka.

Dale diky specialnimu snimaci, ktery dokaze
rozpoznat vlihkost potravin, navic nékteré funkce
rezimu 6th Sense umoznuji dosahnout optimalniho
vareni pro jakykoli druh potravin bez jakéhokoli
nastavovani: snimac zastavi vareni v idealnim
okamziku. Pouze béhem nékolika poslednich minut
vareni se na displeji zobrazi odpocitavani, které
ukazuje zbyvajici dobu vareni.

- Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce jsou zobrazeny podle kategorii potravin v
nabidce 6™ SENSE FOOD"(viz pfislusné tabulky).

+ Po volbé funkce zadejte vlastnosti pokrmu, ktery
chcete pripravit (mnozstvi, hmotnost apod.), abyste
dosahli perfektniho vysledku.

. VARENI V PARE

Vybérem ,Para“ nebo ,Horky vzduch + para” v ramci

manualnich funkci nebo jednoho z nékolika specialnich

receptl 6™ Sense je mozné uvarit jakykoli druh jidla diky
pouziti pary. Para se pokrmem $ifi rychleji a rovnomérnéji
nez horky vzduch typicky pro konvencni funkce:

diky tomu se zkracuje doba pfipravy, v jidle zlstanou

zachovany vzacné Ziviny, a vy dosahnete vynikajicich,

chutnych vysledk( u viech receptl. Po celou dobu trvani
vareni v pare musi zUstat dvirka zaviena.

Pfed vafenim v pare je nutné naplnit nadrzku uvnitf

trouby pomoci vytahovaci zasuvky na ovladacim panelu.

Pokud se na displeji zobrazi pozadavek ,FILL THE
DRAWER” (NAPLNIT ZASUVKU), vyjméte zasuvku,
oteviete viko zasuvky a naplnite ji vodou az na Uroven
pozadovanou na displeji. Zaviete zasuvku tak, ze ji
budete opatrné tlacit smérem k panelu, dokud se
kompletné nezavre. Po vlozeni zasuvky stisknéte tlacitko
START a pokracujte ve varném cyklu. Zasuvka musi

za vsech okolnosti zUstat uzaviena, pouze s vyjimkou
doplriovani vody.

Po prvnim naplnéni, v pfipadé delsich cykli peceni,
jakmile dojde voda, muze byt nutné ji znovu pridat, aby
se cyklus dokoncil: trouba vas k tomu v pfipadé potieby
vyzve.

4. NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

Pied spusténim funkce muzete odlozit ¢as peceni:

Funkce se spusti nebo ukonci v pfedem zvoleném case.

« Klepnutim na,ODLOZENI” nastavite pozadovany &as
spusténi. Podle zvolenych funkci mlzete zvolit bud
Cas spusténi, nebo cas, kdy ma byt jidlo pfipraveno.

« Po nastaveni pozadovaného odkladu klepnéte
na,SET” (Nastavit) a doba odkladu se za¢ne
odpocitavat.

+ Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvirka: Funkce se
spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.
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Naprogramovani ¢asu spusteni odlozeného peceni
deaktivuje fazi pfedehfivani trouby: Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coz znameng, ze
doby pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno
v tabulce pro tepelnou Upravu.

« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit
naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na
tlacitko ,SKIP DELAY” (pfeskocit odklad).

5. SPUSTENI FUNKCE

+ Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim
na,START"

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni maximalni
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. BEhem peceni
mUzete kdykoli nastaveni zmeénit klepnutim na
hodnotu, kterou si pfejete upravit. Vsechny moznosti,
které |ze upravit, Ize prozkoumat otevienim nabidky se
tfemi teckami v levé dolnf ¢asti displeje.

Zastavit spusténou funkci mizete stisknutim [O .

6. PREDOHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim
spusténi se na displeji zobrazi, Ze faze predehrati byla
aktivovéna. Po dokonceni této faze zazni zvukovy
signal a na displeji se zobrazi napis,OVEN READY"
(Trouba pfipravena).

+ Otevrete dvirka.

+ Vlozte jidlo do trouby.

« Zavrete dvirka a klepnutim na tlacitko ,Start now”
nebo ,START” spustte vareni.

Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim pfedehfivani

mUze mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy

pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze pfedehfati se tato
faze zastavi. Cas peceni fazi predehtati nezahrnuje.

Muzete zménit vychozi nastaveni moznosti

predehfivani pro funkce vareni, které vam to umoznuji

rucné.

+ Zvolte funkci, kterd umoznuje zvolit funkci
predehrati ru¢né.

« Kaktivaci nebo deaktivaci pfedehievu pouzijte
prepinac,Preheating” (Pfedehiev) v pravém
dolnim rohu displeje. To bude nastaveno jako
vychozi moznost.

7. OTACENiI NEBO KONTROLA JiDLA

Nékteré funkce automatickych rezim( 6th Sense
mohou pozadovat otoceni jidla béhem peceni. Zazni
zvukovy signal a displej bude indikovat ukonceni akce.

« Otevrete dvirka.
« Provedte ukon uvedeny na displeji.

+ Pro pokracovani v peceni zaviete dvirka a klepnéte
na ,START".

Stejnym zpusobem vés 5 % doby peceni pred koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce.

« Zkontrolujte pokrm

+ Pro pokracovani v peceni zaviete dvirka a klepnéte
na ,START".

8. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno. U nékterych funkci je po dokonceni
peceni mozné dodat pokrmu zlatavou barvu,
prodlouzit dobu peceni nebo ulozit funkci mezi
oblibené.

« Pro ulozeni funkce mezi oblibené klepnéte na
,ADD TO FAV” (Pfidat do oblibenych).

+ Volbou ,Extra zhnédnuti” se spusti pétiminutovy
cyklus zapékani.

+ Klepnutim na,+ 5 min“ prodlouzite vareni

9. OBLIBENE

Funkce Oblibené vam umoznuje ukladat nastaveni
trouby pro vase oblibené recepty.

Trouba automaticky rozpozna nejpouzivanéjsi funkce.
Poté, co danou funkci nékolikrat pouzijete, vas trouba
vyzve, abyste si ji pfidali mezi své oblibené.

ULOZENI FUNKCE

Po dokonceni funkce klepnéte na,ADD TO FAV”

(Pfidat do oblibenych) a uloZte ji mezi oblibené.
Budete ji tak v budoucnu moci rychle pouzit a se
stejnym nastavenim.

PO ULOZENI

Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci,
stisknéte () : V této nabidce jsou uvedeny viechny
ulozené funkce. Zvolenou funkci vafeni aktivujte
klepnutim na ,START".

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi mizete

k jednotlivym polozkam pfidavat obrazky nebo nazvy
a upravit si je tak podle svych predstav.

+ Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

« Klepnéte na ikonu tfi te¢ek v pravém hornim rohu.
+ Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

« Klepnutim na ,ULOZIT” zmé&ny ulozite.

Pokud chcete odstranit urcitou funkci, najdete v této
nabidce moZnost ,DELETE FAVORITE “ (ODSTRANIT
OBLIBENE).

10. NASTROJE

Stisknutim & si kdykoli oteviete nabidku ,Nastroje”.
Tato nabidka vam umoznuje vybér z nékolika
moznosti a téZ Upravu nastaveni nebo preferenci pro
vas produkt nebo disple;j.

AKTIVACE DALKOVEHO OVLADANI
Povoleni pouziti aplikace 6™ Sense Live Whirlpool.

@MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce
peceni nebo samostatné pro méfeni ¢asu. Po spusténi
bude minutka pokracovat v odpocitavani ¢asu
nezavisle bez zasahovani do samotné funkce. Poté, co
byl ¢asovy spinac aktivovan, mizete vybrat a spustit
funkci.

Minutka bude nadale odpocitavat v pravém hornim rohu
obrazovky.
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Pro opétovné vyvolani nebo Upravu minutky:

« Stisknéte moznost kuchynského ¢asovace.

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na

casovém spinaci zazni signdl a na displeji se zobrazi

upozornéni.

« Pokud chcete ¢asovac pozastavit, klepnéte na
+PAUSE". Poté m(izete klepnutim na,RESUME"
(Obnovit) ¢asovac znovu spustit.

+ Klepnutim na,CANCEL" (Zrusit) casovac zruste
nebo nastavte novou dobu odpocitavani.

« Klepnutim na,+1 min“ prodlouzite dobu trvani o 1
minutu.

SVETLO

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

@ SMART CLEAN

Diky pusobeni pary, ktera se uvoliiuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje tato funkce
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno
trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co trouba
vychladne, funkci spustte.

@ PYROLYTICKE SAMOCISTENI

Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci cyklu
s velmi vysokou teplotou. K dispozici mate tfi
samocistici cykly s rozdilnou dobou trvani: vysoka,
stredné vysoka, nizka.

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického cisténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokoncen cyklus vétrani).

. Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
pfislusenstvi, véetné bocnich vodicich mfizek.

V pfipadé, ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho
cyklu vypnuté hofaky Ci elektrické ploténky.

« Pro optimalni vysledky ¢isténi pred pouzitim
funkce pyrolyzy odstrante z trouby vétsi nanosy
necistot a vycistéte vnitini sklenéna dviika.

« Zvolte jeden z dostupnych cykll podle svych
potieb.

« Zvolenou funkci aktivujte klepnutim na,START"
Trouba zahdji samodistici cyklus, zatimco se dvirka
automaticky uzamknou: Na displeji se objevi
vystrazné upozornéni soucasné s odpocitavanim,
které upfesnuje stav pribéhu cyklu.

Jakmile je cyklus dokoncen, dvitka zlstanou

zamknutd, dokud se teplota uvniti trouby nevrati na

pfijatelnou bezpecnou uroven.

Upozornéni: Pyrolyticky cyklus mUzete aktivovat rovnéz

v pfipadé, kdy je nadrzka naplnéna vodou.

Po zvoleni cyklu je mozné odlozit zacatek

automatického cisténi. Klepnutim na,ODLOZENI"

nastavte Cas ukonceni uvedeny v pfislusném odstavci.

ODVAPNIT

Tato specidlni funkce, pokud se pouziva

v pravidelnych intervalech, umoznuje udrzovat parni
systém v tom nejlepsim stavu. Po spusténi funkce
postupujte podle pokynu zobrazenych na displeji.
Primérné trvani kompletni funkce je asi 140 minut.
Odstranovani vodniho kamene muZe uzivatel kdykoli
spustit z nabidky Cisténi.

Na displeji se objevi pokyn pro spusténi cyklu
odvapnéni (viz tabulka nize).

ZPRAVA ODVAPNENI VYZNAM

§.<ODVAPNENI'DOPORUCEN i Doporucuje se provést cyklus
i Objevi se zhruba po 15 hodi- : P J€ s€ provest cy
: . . . : odvapnovani. H

nach parnich cykla*

<ODVAPNENI NUTNE> Odvapnéni je povinné. Dokud
i Objevi se zhruba po 20 hodi- nepfrovedete odvapnerjl, .
H néch pamnich cyklo* i parni cyklus nebude mozné
H zapnout.

*s ohledem na vychozi hodnotu (4 — Tvrdd) tvrdosti
vody. Pocet hodin parnich cykld, které musf uplynout,
nez se zobrazi zprava o odvapnovani, zavisi na stupni
tvrdosti vody nastaveném na spotfebici.

Postup odstranovani vodniho kamene Ize provést

i kdykoli jindy, pokud si uzivatel preje vycistit vnitini
parni okruh dukladnéji.

Pred spusténim faze odvapnéni spotiebi¢ zkontroluje,
zda se v nadrzce nenachazi zbytkova voda,

a v pfipadé potieby provede cyklus vypousténi.

V takovém pfipadé budete muset po cyklu
vypousténi vyprazdnit zasuvku, nez budete
pokracovat fazi odvapnéni.

Upozornéni: Aby bylo zajisténo, ze voda bude studena,
tento Ukon neni mozné provést dfive, nez uplyne

30 minut od posledniho cyklu (nebo od chvile, kdy

byl spotfebic pfipojen k napajeni). BEhem této doby
vyckavani se na displeji bude zobrazovat hlaseni, VODA
JE HORKA"

» FAZE 1/2: ODVAPNENI (70 MIN)

Jakmile se na displeji objevi <PRIDEJTE 0,25 |
ROZTOKU>, do zasobniku nalijte odvapnovaci roztok.
Pro nejlepsi vysledky odvapnéni doporucujeme
nadrzku napustit roztokem 75 g produktu WPRO

a 250 ml pitné vody. Odvapnovac WPRO je
profesiondlni vyrobek doporuceny pro zachovani
maximalni u¢innosti funkce pary v troubé.

S objedndvkami nebo Zadostmi o informace se
obratte na poprodejni servis nebo www.whirlpool.eu.
Spole¢nost Whirlpool nenese zddnou odpovédnost za
Skody vzniklé pouzitim jiného Cisticiho prostfedku
dostupného na trhu.
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Po naliti odvapriovaciho prostfedku do zasobniku
stisknéte pro spusténi odvapnovaciho procesu.
Odviépriovaci proces nevyZzaduje vasi pfitomnost

u spotiebice. Po dokonceni jednotlivych fazi zazni
zvukovy signal coby zpétnd informace a na displeji se
objevi pokyny pro pfechod na dalsi fazi.

Po dokonceni faze odvapriovani se nadrzka vypusti:
odvapnovaci roztok pouzity béhem této faze se nalije
do vytahovaciho zasobniku.

» FAZE 2/2: PROPLACHOVANI (30 MIN.)

Pro odstranéni zbytkd po odvapnéni z nadrzky

a parniho okruhu je nutné provést proplach. KdyZ se
na displeji zobrazi <PRIDEJTE 0,25 L VODY>, naplnte
nadrzku 0,25 | pitné vody a potom pro spusténi
proplachovani stisknéte .Troubu nevypinejte,
dokud nebyly dokonceny vsechny kroky, které funkce
vyzaduje.

Upozornént: v pfipadé potfeby Ize ze systému vyzadat
vycisténi zasuvky a opakovani této operace.

Po skonceni postupu odvapnéni se doporucuje vysusit
vnitini prostor od potencidlnich zbytkd vody. Potom
bude mozné pouzivat vsechny parni funkce.
Upozornéni: Béhem cyklu odvapneént je pfip. slySet urcity
hluk, protoze pro optimalni U¢innost odvapnéni jsou
aktivovana Cerpadla trouby.

Po spusténi cyklu udrzby neodstranujte zasuvku,
nevyzaduje-li to spotfebic.

Upozornénti: Poté, co se nadrzka naplni odvapnovacim
roztokem a na displeji se zobrazi , ODVAPNEN[ FAZE 1/2"
nesmi byt cyklus preruden, jinak se musi cely cyklus
odvapnovani opakovat, nez bude mozné spustit jakoukoli
parni funkci.

ZAMEK OVLADANI

,Zamek ovladani” vam umoznuje zamknout viechna
tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit

k jejich ndhodnému stisknuti.

Chcete-li spotiebi¢ odemknout, dlouze stisknéte
tlacitko zdmku na dotykovém panelu.

E PREFERENCE

Pro zménu nékolika nastaveni trouby, volbu rezimu
Sabbath a vypnuti ,Demo mode” (Demo rezimu).

KONEKTIVITA

Slouzi ke zméné nastaveni nebo ke konfiguraci nové
domaci sité.

INFORMACE

POZNAMKY

« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

« Nikdy neposunujte nadoby po dné trouby, mohli
byste poskrabat smaltovany povrch.

+ Nepokladejte na dvefe tézka zavazi a nedrzte se
jich.

« Vzhledem k vys3i teploté cyklu Pizza se oCekava
mirné vyssi chlazeni.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu riznych druhf
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehtevu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orienta¢ni charakter,

nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené,

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
prislusenstvi a nejlépe tmaveé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlzete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” mizete najednou
péct rlizna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napfiklad: ryby a zeleninu), na rlznych drovnich
drazek. Jidlo vyZzaduijici krat$i dobu peceni vyjméte
dfive a jidlo s delsi dobou peleni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut.
Vezméte prosim na védomi, ze béhem této operace
se bude uvolfiovat para. Po upeceni ponechejte maso
v troubé dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do
alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduji delsi dobu peceni. Zasurite rost do nizsi
polohy, aby bylo maso dale od grilu a nespalilo se

na povrchu. Ve dvou tretinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat para.
Pro zachyceni uvolnujicich se $tdv doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pal litrem pitné vody. V pfipadé
potieby vodu dolijte.

DEZERTY

Jemné dezerty pecte pouze s funkci tradi¢niho peceni
na jednom rostu.

Pouzivejte tmavé kovové pekace a vzdy je polozte na
dodany rost. Chcete-li péct na vice nez jedné urovni,
zvolte funkci nuceného obéhu vzduchu a uspofadejte
formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co
nejlépe cirkulovat.

Potiebujete-li zjistit, zda je kolac jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytdhnete ¢isté, moucnik je dopeceny.

Jestlize pouzijete pekdace s nepfilnavym povrchem,
nevymazavejte okraje maslem, protoze kola¢ by se
nemusel na okrajich rovnomérné zvednout.

Jestlize moucnik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemuzete pouzit méné tekutiny nebo promichévat
tésto vice zlehka.

U mou¢nikt s vihkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni” Jestlize je spodni ¢ast kolace promacena,
snizte rost a pred vlozenim naplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji prikryjte
vlhkou utérkou. Cas potiebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tretinu kratsi nez kynuti pfi
pokojové teploté (20-25 °C). Doba kynuti tésta na
pizzu je priblizné jedna hodina na 1 kg tésta.
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

. . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI | STUPEN UROVEN | 7 poBy |  UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI -
PECENI)
Cerstvé Lasagne 0,5-3 kg - STREDNI - e,
KASTROL 5
A PECENE Lasagne 0,5-3 kg - - - N
TESTOVINY  Mrazené 5
Cannelloni 0,5-3 kg - - - =S
Rostbif 0,6-2kg | STREDNI | STREDNI N
Hovézi  Steak 2-4cm | STREDN - 23 |l g
Maso - hamburger 1,5-3 cm - - 3/5 5,- \WLN{-
Veprova peené 0,6-2,5 kg - STREDNI - , 3 -
Veprové Vepiova Zebra 0,5-2,0 kg - - 2/3 2 \WLN{-
Slanina 0,5-1,5cm - - 1/2 5,- \WLN;-
Kureci 0,6-2,5 kg - - - E;H “ 2 -
Kufeci prsa 1-4 cm - - - % N 2 r
Kousky kufete 0,2-1,5 kg - - - Eﬁﬁg N 2 r
N 4 2
Kufeci palicky - - - - T A r
Kure
Kure metodou | Obalovand 1-4 cm B B ~ 4 2
AirFry | kotleta EHEE —
MASO 7 3
Kuteci kfidla 0,2-1,5 kg - - - T A r
Kureci nugety _ B B ~ 4 2
[mrazené] .
Kureci kiidélka B B B B 4 2
[mrazené] B
Pecena ;s 5 4
kachna Kachni platek / Prsa 1-5cm - - 2/3 [meeseed ~ Y
Peceny oo s 5 4
krocan Kriti platek / Prsa 1-5cm - - 2/3 [eeteen A Y
s 4 2
Masové Spizy 0,2-1,5 kg - - 1/2 T A r
Vepfiové kotlety 1-4 cm - - - Eiag ~ 2 -
Peceni 4 2
masa Maso - hamburger 1-4 cm - - - e
Parky & wurstel 1,5-3,5cm - - - % N 2 -
Obalovana kotleta 1-4 cm - - - EEEiﬂ N 2 -
Tukovy steak 1-3cm | STREDNI - 34 |nten L2s
Lososovy steak 1-3 cm STREDNJ - 3/4 Boa \WLN{
RYBY & Rybi filety/ . 3 2
MORSKE PLODY _ fizky Steak z mecouna 0,5-3cm - - 34 | A S
Filé z tresky 0,1-0,3 kg - - - 3,- \WLN{-
Motsky okoun filé 0,05-0,15 kg - - - 3,- \WLN{
* Doporucené mnozstvi
Aeeenn AR — S T

PRISLUSENSTVI

na peceni

Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu

vody

Plech horkovzdus. smaz.
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

. . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTV[ | STUPEN UROVEN | 7 boBy |  UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
Filé prazma 0,05-0,15 kg - - - 3;- '\WLN{
Rybi filety/ | |. . .. 3 2
Fizky Jiné filety 0,5-3cm - - N LRV
Filety [mrazené] 0,5-3cm - - - o '\WLN{
Musle jeden plech - - - N 4 -
Grilované : Slavky jeden plech - - - A 4 -
mofské
RYBY & . . . 4 3
MORSKE PLODY plody Shrimps (Garnaty) jeden plech - - e LY ~ S
Kral. krevety jeden plech - - - A -\WLN{
Obalovana ryba 1,5-3,5cm - - - % - 2 -
Vzduchem :Rybi filé 1,5-3,5cm - - - % ~ 2 r
smazené 2 5
ryby Celd ryba 0,4-0,8 kg - - - —— ;
- 4 2
Korysi - - — - T N r
Brambory 0,5-1,5 kg - STREDNI - A 3 ;
. L ) 4
Pecena Brambory [mrazené] 0,5-1,5 kg - STREDNI - R -
zelenina — . 0,1-0,5 kg 3
PInéna zelenina < o - - - A -
kazdy kus
Jina zelenina 0,5-1,5 kg - STREDNI - A 3 ,
Gratinované brambory jeden plech - - - -\...i_...r
Gratinovana rajcata jeden plech - - - -\...3|——.—'..,-
L . . 3
Gratinovand Zapecené papriky jeden plech - - - N—n
zelenina Zapecena brokolice jeden plech - - - -u%u-
ZELENINA 3
Gratinovany kvétak jeden plech - - - =P
Gratinovana zelenina jeden plech - - - -u%u-
Domaci hranolky 0,3-0,8 kg - - - EE;E - 2 ;
Americké brambory 1-4cm - - - Efm w—rz
. , . 4 2
Zelenina Air Michana zelenina 0,3-0,8 kg - - 2/3 R r
Fry Cuketové chipsy 0,2-0,5 kg - - - 93333333 - 2 ;
Hranolky 0,3-0,8 kg - - - & ér
, . 4 2
Jarni rolky [mrazené] - - - - S -
~ Slanykolac 0,8-1,2 kg - STREDNI S
SLANE PECIVO . 5
Zeleninovy zavin 0,5-1,5 kg - STREDNI - A -
* Doporucené mnozstvi
Aeeenr AFn ~— SN ge=z2222:

PRISLUSENSTVI

na peceni

Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu

vody

Plech horkovzdus. smaz.
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

N . v OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI f;\‘é‘;ﬂf HLrJ\JRE%\rGEuNTi (ZDOBY |  UROVEN A PRISLUSENSTVI
PECENI)
. 60-150 g 3
Pelivo lkazdy]* - - - A -
gedni velikost chléb 200-500 g 3
N [kazdy]* —
> 400-600 2
Sendvi¢ovy chléb eazd(] - - - |
Chléb - 5
Velky chléb & 0,7-2,0 kg * - - e
N 200-300g 3
Bagety L} [kazdy] - - - ~
Specidlni chléb jeden plech * - - - - 2 ;
) Pizza (kulatd) Kulaté - - - -\éu-
SLANE PECIVO 5
Silné pizza zasobnik - - - - -
1 vrstva* - - - - 2 -
pi 2 vrstvy* - - - -uéu- “ 1 -
izza a . o
. Pizza [mrazend]
focaccia % 5 3 1
3 vrstvy - - - AFTRA AFS A -
5 4 2 1
4 VrStVy* - - - AFr Aldr Abr A r
. . . 2
Focaccia slaba jeden plech * - - - - -
Focaccia silna jeden plech * - - - - 2 ;
Piskot ve formé 0,5-1,2 kg - - - -\él,-
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Croissanty jeden plech * - - - - 3 ;
Croissanty [mrazené] jeden plech * - - - - 3 -
SLADKE PECIVO : Zakusky z odpalovaného tésta jeden plech * - - - - 3 ;
. 10-30 g 3
Pusinky [kazdy] - - - - -
Kola¢ 0,4-1,6 kg - - - qéﬁ
Z3avin 0,4-1,6 kg - - - - 3 -
Ovocny kola¢ 0,5-2 kg - - - -\...é—...:-
* Doporucené mnozstvi
Aeeenn AR — S T
PRISLUSENSTVI
Rott Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml Plech horkovzdus. smas
plech na peéeni na rostu na peceni vody ’ ’
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U] TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCI PARA + VZDUCH

RECEPT UROVEN PARY* PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB(’:MT,\T\)/AN[ ROST A PRISLUSENSTVI

Jemné petivo / Shortbread (linecké pecivo) NizKY ANO 140-150 35-55 ;
Small cake (Maly moué¢nik) / Muffin NIiZKY ANO 160-170 30-40 11,
Kynuté kolace NizKY ANO 170-180 40-60 -\é.,-
Piskot NizKY ANO 160-170 30-40 =
Focaccia NiZKY ANO 200-220 20-40 3
Bochnik chleba NizKY ANO 170-180 70-100 ;
Maly chléb NiZKY ANO 200-220 30-50 3.
Baguette (Bageta) NizKY ANO 200-220 30-50 1;,
Peené brambory STR ANO 200-220 50-70 ;
:(/;al / Beef / Pork (Teleci/hovézi/vepiové) 1 STR ANO 180-200 60-100 ;
?(/gﬂls/kfeef/ Pork (Teleci/hovézi/vepiové) STR ANO 160-180 60-80 L
Krvavy rostbif 1 kg STR ANO 200-220 40-50 ;
Krvavy rostbif 2 kg STR ANO 200 55-65 1;
Jehnéti kyta STR ANO 180-200 65-75 1;,
Dusené veprové koleno STR ANO 160-180 85-100 1;
Chcan anesont duk (e | om0 | wam | ww L
Chiglfen / guinea fowl / duck (Kufe/ STR ANO 200-220 55_65 1;
perlicka/kachna), kousky

'(’r!}i;‘f‘az‘zhekrgt”ya k) STR ANO 180-200 25-40 N
Rybi filé VYSOKY ANO 180-200 15-30 1;

*\Vezméte prosim v Uvahu, Ze v pfipadé navoleni funkce ,Para Auto” musi byt tato souvstaznost vynechdana. Trouba

automaticky zvoli nejlepsi Uroven pary vhodnou pro zvolenou teplotu.

Averens ~ aRn Y e~
PRISLUSENSTVI
Rott Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu na peceni vody

Plech horkovzdus. smaz.
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s

2 - - +~ -
ESTABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI
DOPORUCENE 5 " . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky Mol 650-850 g Ano 200 25-30 — 2
>
L
=z s
EE: Mrazené kufeci nugetky 500 g Ano 200 15-20 Eﬁm ir
EE Co i 4 2
°§C§ Rybi ty¢inky = 5009 Ano 220 15-20 CEEEET -
Cibulové krouzky 15"‘5* 5009 Ano 200 15-20 % - 2 ,
; Cerstvé obalena cuketa -|E':"Er 400 g Ano 200 15-20 % L
Z  Doméci hranolky =y 300-800 g Ano 200 20-40 — 2
—
[N}
N Michana zelenina 300-800 Ano 200 20-30 — 2
S Kufeci prsa 'lE.';:Ef 1-4cm Ano 200 20-40 Eﬁm - 2 -
o
& Kufecikiidla jEon 200-1500g Ano 220 30-50 Eﬁm - 2 ;
<
O ‘ s 4 2
2 Obalovanad kotleta = 1-4cm Ano 220 20-50 T -
= e = 4 2
Rybi filé = 1-4cm Ano 220 15-25 T r

Pfi pfipravé cerstvych nebo domdcich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.
Aby byl zajistén rovnomeérny vysledek vafeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vareni.

FUNKCE

1==]

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV | TEPLOTA (°C) DOB(:A-:-S‘)’ANI ROST A PRISLUSENSTVi
_ Ano 170 30-50 -\r..2=u....-
Kynuté kolae / Piskot Ano 160 30-50 N
&% Ano 160 30-50 s
% 3
PInéné moué¢niky I—I" Ano 160-200 30-85 |
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) % 4 1
) Ano 160-200 30-90 e, A—r
_ Ano 150 20-40 - 3 r
- 4
ko9 Ano 140 30-50 -~
Jemné pecivo = 4 1
& Ano 140 30-50 ~ o
& Ano 135 40-60 N S
_ Ano 170 20-40 - 3 -
&% Ano 150 30-50 A
Kolacky/muffiny — 2 1
& Ano 150 30-50 A - -
k) Ano 150 40-60 N S
— Ano 180-200 30-40 3
Odpalované pecivo & Ano 180-190 35-45 L ;
&S 5 3 1
oy Ano 180-190 35-45* - PR = ] I S
— Ano 920 110-150 3
. [ 4 1
Pusinky Xy Ano 920 130-150 o s
o) Ano 90 140-160 * L e
— Ano 190-250 15-50 N
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” — 5 3 1
% Ano 190-230 20-50 A N
%
Ano 310 7-12 -\FZ;II-
Pizza (tenka, silng, focaccia) - 5 3 1
% Ano 220-240 25-50 * A, AElA -
— Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazena pizza &% Ano 250 10-20 e
& Ano 220-240 15-30 1 > Fo 3 i N
= Ano 180-190 45-55 U
Slané kolace o 4 1
(zeleninové, quiche) \'—’ Ano 180-190 45-60 aFe  aFee
o Ano 180-190 45-70 * I L
% 523 i
T E =] Bl as o
Tradicni Horkyvzduch  Tradi¢nipeceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook4 GyklusEco Pizza
» ) Aveeenn ~ A= T f — | S
PRISLUSENSTVI Rott Plech do trouby / Plech na kolace / Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech  Odkapévaci plech

Kulaty plech na pizzu na draténé polici

peceni na rostu

na peceni

s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV | TEPLOTA (°C) DOB(:MT:‘)’AN' ROST A PRISLUSENSTVI
— Ano 190-200 20-30 2
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést & Ano 180-190 20-40 1 4 [ #
w Ano 180-190 20-40 * R L
Lasagne / ndkypy / zapékané téstoviny / — 3
cannelloni — Ano 190-200 45-65 1 [
Jehnéi/teleci/hovézi/vepiové 1 kg — Ano 190-200 80-110 1 3 r
Vepiové pecend s ki 2 kg e - 170 110-150 T,
Kuie/kralik/kachna 1 kg — Ano 200-230 50-100 1 3 r
Husa/krocan 3 kg — Ano 190-200 80-130 1 2 r
Pecena ryba / v papiloté (filety, vcelku) — Ano 180-200 40-60 1 3 r
PInéna zelenina Ano 180-200 50-60 i
(rajcata, cukety, lilky)
<~
Topinky/toasty - 3 (vysoké) 3-6 n...s...n
<~ 4 3
Rybi filé / fizky - 2 (stfedni) 20-30 ** Aeeenn LR VOOV
<= — ¥ —
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery - 2 ?/\(/S'Stc:ig)m 15-30 ** -\...5...:- MA‘{
Pecené kufe 1-1,3 kg - 2 (stiedni) 5570 a2t W
g
Jehnéci kyta/Shanks (kyty) % - 2 (stredni) 60-90 *** 1 3 r
v 7 W v 7 *%% 3
Pecené brambory Py - 2 (stfedni) 35-55 1 [
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 [
Jemné pecivo (§)4K Ano 135 50-70 A SA n...4|——.—'..:- n...:s‘-—._'..ﬂ 1—r1
Jemné pecivo
U 4 ~ 5 3 2 1
Linecké kolace COOK Ano 170 50-70 N PN = L LN ——]}
Linecké kolace
Kruhové pizzy (%K Ano 210 40-60 -\...5|—;.:1;- -\F..;'...r -\F..é'...r -\...1|‘;..‘!:-
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Uroven v 5 3 1
5) / lasagne (droven 3) / maso (Uroven 1) Ano 190 40-120 N AEe L
Kompletni jidlo: Ovocny dort (droven 5) / é4 5 4 5 1
pecena zelenina (Urovern 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120 * A, v AR,
(droven 2) / porce masa (droven 1) Menu
Lasagne a maso & Ano 200 50-100 * s, 1 ! f
Maso a brambory w Ano 200 45-100 * -\;:..ii...q,- 1 ! r
Ryby a zelenina = Ano 180 30-50 * e 1 p
Nadivané maso ECO - 200 80-120 * 1 3 r
Naporcované maso 3
ECO — _ *
(kralici, kufeci, jehn&éi) 200 >0-100 [
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zaleZi na vasich pozadavcich.
** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tretin doby peceni jidlo obratte (je-li to treba).
s 5
B I - RS R
Tradicni Horkyvzduch  Tradi¢nipeceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook4 CGyklus Eco Pizza
» ) Avveren ~ AF=e | — TS
PRISLUSENSTVI Rott Plech do trouby / Plech na kolace / Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech

Kulaty plech na pizzu na draténé polici

peceni narostu

na peceni

s 500 ml vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, ptislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druhd jidel.
Doba peceni se pocitd od okamziku vloZeni jidla do trouby bez doby pfedehfevu (je-li nutny).
Teploty a doby pecenf maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnoZstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.

Pouzijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmaveé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. MlzZete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Zze se tim doba peceni mirné prodlouZi.

UDRZBA A CISTENI

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.

Nepouzwejte parni cistice. spotFebiEe.

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vlhkou utérkou z mikrovldkna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadfikem.

« Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostredky.
Jestlize se tyto prostfedky prfesto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otrete vihkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobé, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v dlsledku pripravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.
« Pro optimalni cisténi vnitinich povrch( aktivujte
funkci snadného ¢isténi ,Smart Clean”. (Jen

u nékterych modeld.)

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.
« Pro usnadnéni ¢isténi lze dvitka vymontovat z pantu.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchyrské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.

Plech Horkovzdus$.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v
myc¢ce nadobi.

UDRZBA ZASOBNIKU NA VODU

Varovani: Zasobnik na vodu neni vhodny pro myti

v mycce na nadobi: nebezpedi poskozeni!

Na konci kazdého cyklu vareni s parou trouba po
pfiblizné 30 minutach automaticky provede cyklus
vypousténi trvajici pfiblizné jednu minutu, ¢imz

se veskera voda v systému presune do vytahovaci
zasuvky.

Poznamka: Nenechavejte vodu v systému déle nez 2 dny.

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky ani abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by tim mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Noste ochranné rukavice.
Pied provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba
odpojena od elektrické site.

Chcete-li zcela odstranit vodu uvniti nebo vycistit
vnitfni povrchy, miiZzete otevfit zasuvku na vodu:

( 1. Zatlacte na zadni klapku
Y — —Sismérem nahoru a sejméte
\ “Hhorni kryt zasuvky na vodu.

2. Po skonceni ¢isténi
muzete zasuvku zavfit
zasunutim dvou pfednich
klapek do pfednich otvor( a
zatla¢enim zadni strany dola.

Pfi pInéni zasuvky na vodu

pouzivejte pouze vodu pokojové teploty: horka voda
mUze ovlivnit provoz parniho systému. Pouzivejte
pouze pitnou vodu.

NADRZKA

Z dUvodu zajisténi trvalé optimalni vykonnosti
trouby a zabranéni vzniku usazovani vodniho
kamene vam doporucujeme pravidelné pouzivat
funkci ,Odvéapnéni”. Pokud funkci pary delsi dobu
nepouzivate, velmi doporucujeme aktivovat pecici
cyklus s prazdnou troubou a naplnit nadrzku na
maximum.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvitka opét nasadite tak, Ze je prilozite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvitka posurite smérem dol{i a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich puvodni

golohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli doll az na
oraz.

Spravnou polohu zdpadek zkontrolujete tak, Zze na né
lehce zatladite.

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte: Pokud dviika spravné
nefunguji, mohou se poskodit.

VYMENA ZAROVKY TROUBY
Pro vyménu svétla se obratte na poprodejni servis.
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Casto kladené otazky k Wi-Fi

Které Wi-Fi protokoly jsou podporovany?
Instalovany adaptér Wi-Fi podporuje Wi-Fi b/g/n pro
evropské zemé.

Jaka nastaveni je tfeba nakonfigurovat ve
smérovaci?

Jsou vyZzadovana nasledujici nastaveni smérovace:
povoleno 2,4 GHz, Wi-Fi b/g/n, aktivovano DHCP a NAT.
Ktera verze WPS je podporovana?

Spotiebi¢ nepodporuje WPS.

Existuji néjaké rozdily mezi pouzivanim chytrého
telefonu s operacnim systémem Android nebo iOS?
Muzete pouzit libovolny operacni systém, kterému
davate prednost.

Mohu pouzit mobilni tethering namisto
smérovace?

Ano, ale cloudové sluzby jsou navrzeny pro trvale
pfipojena zafizeni.

Jak mohu zkontrolovat, zda funguje domaci
pfipojeni k internetu a zda jsou povoleny funkce
bezdratového pripojeni?

Vasi sit muzete vyhleddvat prostiednictvim svého
inteligentniho zafizeni. Pfed pokusem deaktivujte
vsechna ostatni datova pfipojeni.

Jak mohu zkontrolovat, zda je spotrebic pripojen
k moji domdci bezdratové siti?

Oteviete konfiguraci svého smérovace (viz pfirucku

ke smérovaci) a zkontrolujte, zda je adresa spotrebice
MAC uvedena na strance pripojenych bezdratovych
zafizeni.

Kde najdu MAC adresu zarizeni?

Stisknéte tlacitko ,Tools” a poté pak stisknete tlacitko
~Connectivity” (Pfipojeni) a vyhledejte polozku ,Adresa
Mac”. Adresa MAC se sklada z kombinace 6 par( ¢isel a
pismen oddélenych dvojteckou.

Jak mohu zkontrolovat, zda je bezdratova funkce
spotiebice povolena?

Pomoci chytrého zafizeni a aplikace 6th Sense Live
mUzete zkontrolovat, zda je spotfebic online, nebo ne.
Existuje néco, co mlze zabranit tomu, aby se signal
dostaIJke spotiebici?

Zkontrolujte, zda zafizeni, ktera jste pfipojili,
nevyuzivaji celou dostupnou Sitku pasma.

Ujistéte se, Ze vase zafizeni s povolenou siti WiFi
neprekracuji maximalni pocet povoleny smérovacem.
Jak daleko by mél byt smérovac od spotrebice?
Obvykle je signal Wi-Fi dostate¢né silny, aby pokryl
nékolik mistnosti, ale velmi to zavisi na materialu stén.
Silu signdlu mUzete zkontrolovat umisténim chytrého
zafizeni vedle spotrebice.

Co mohu délat, kdyz spotrebic neni v dosahu
bezdratového pripojeni?

K rozsifeni pokryti domaci sité Wi-Fi mlzete pouzit
specialni zafizeni, jako jsou pfistupové body,
opakovace Wi-Fi a pfemosténi prostrednictvim
elektrické sité (nejsou dodévana se spotfebicem).

Jak zjistim jméno a heslo své bezdratové sité?

Podivejte se do dokumentace ke smérovaci. Na
smérovaci je obvykle stitek s informacemi, které
potfebujete k pfistupu na stranku nastaveni zafizeni
prostfednictvim pfipojeného zafizeni.

Co mam délat, pokud se na displeji obljevi =
nebo spotfebi¢ nemuze vytvofit stabilni spojeni
s mym domacim smérovacem?

Spotfebi¢ mUze byt Uspésné pripojen k smérovacdi,
ale nema pristup k internetu. Pokud chcete spotiebic
pfipojit k internetu, musite zkontrolovat nastaveni
smérovace a/nebo operdatora. Pokud stisknete tlacitko
JJools” a poté pak stisknete tlac¢itko ,Connectivity”
(Pfipojeni), mUzete ziskat vice informaci o pficiné
chyby pfipojeni.

Nastaveni smérovace: Zapnuty NAT, spravnée
nakonfigurovany firewall a DHCP. Podporovana sifrovani
hesla: WEP, WPA, WPA2. Pokud chcete vyzkouset jiny typ
Sifrovani, nahlédnéte prosim do pfirucky ke smérovaci.
Nastaveni operatora: Pokud vas poskytovatel
internetovych sluzeb urcil pocet adres MAC, které se
mohou pfipojit k internetu, pravdépodobné nebudete
moci pfipojit vas spotfebi¢ do cloudu. Adresa MAC
zafizenf je jeho jedinecny identifikator. PoZzadejte svého
poskytovatele internetovych sluzeb o pfipojent jinych
zafizeni neZ pocitact k internetu.

Jak mohu zkontrolovat, zda jsou data prenasena?
Po nastaveni sité vypnéte napajeni, pockejte

20 sekund a zapnéte spotiebi¢: Pomoci chytrého
zarizeni a aplikace 6th Sense Live mlzete
zkontrolovat, zda je spotfebic online, nebo ne.
Néktera nastaveni trvaji nékolik sekund, nez se v aplikaci
zobrazi.

Jak mohu zménit svQj ucet Whirlpool, ale
ponechat své spotiebice pripojené?

MUzZete si vytvofit novy Ucet, ale nezapomente
odebrat vase spotiebice ze starého uctu pred jejich
presunutim na vas novy ucet.

Vyménil jsem smérovac - co musim udélat?
MUzete bud zachovat stejna nastaveni (nazev sité

a heslo), nebo odstranit pfedchozi nastaveni ze
spotfebice a znovu nakonfigurovat nastaveni.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

Na displeji je pismeno ,F”

nasledované cislem.

. Funkce vareni 6th Sense konci

. bez zobrazeni odpocitavani.
- Vareni skon¢i pfed koncem

- Trouba se nezahfiva.

- Svétlo se zhasne.

Dvitka dobfe nedoviraji.

Dojde k vypadku elektrické
- energie vdomé.

: Cyklus vafeni se sondou skoncil
bez zjevné pficiny nebo se na
- obrazovce vypise chyba F3E3.

Usporny rezim ,ECO" je
,Zap”.

rve

Mozna pficina

PreruSeni napdjent.

- Odpojeni od elektricke sité.

Softwarovy problém.

: Mnozstvi jidla se lisi od

: doporuceného rozmezi.

: . Dvitka jsou behem vafeni

- odpocitavani.

otevfena.

- Je-li zapnuta funkce ,DEMO",
. aktivni jsou viechny ovladaci :
: prvky a nabidky, trouba vsak
- nehfeje.

Kazdych 60 sekund se
- na displeji zobrazi napis
-, DEMO".

Bezpecnostni zarazky jsou
. v nespravné poloze.

Chybné nastaveni napajeni.

Potravinové sonda neni

. spravné pripojena.

Reseni

E Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napéjeni.

- Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
. porucha pfetrvava.

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nasledujici
za pismenem ,F".

Otevrete dvitka a zkontrolujte propecenost
. potravin. V pfipadé potieby dokoncete vafeni
- vybérem tradi¢ni funkce.

-V nabidce ,NASTAVEN[" vyhledejte moznost
. ,DEMO" a zvolte ,Vyp".

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost ,EKO”

a zvolte ,Off".

¢ Dodrzte nasledujici pokyny pro demontaz

. a opétovneé nasazeni dvitek, které jsou uvedeneé
: v oddile Cisténi a udrzba’, a ujistéte se, Ze se

. bezpecnostni zardzky nachazeji ve spravné

. poloze.

- Zkontrolujte, zda je zatizitelnost domaci sité

alespon 3 kW. Pokud nenli, snizte vykon na

- 13 ampérl. V nabidce ,NASTAVENI” vyhledejte

. moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby".

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pouzitim QR kédu na vasem vyrobku

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu,

piipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni cislo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani
naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku produktu.
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Kasutusjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige oma

toode aadressil www.whirlpool.eu/register

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi

ohutusjuhend.

PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD, ET
SAADA LISATEAVET

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel
2. Niiskusandur

3. Ventilaator ja ringikujuline
kitteelement
(pole nahtaval)

4. Riiulisiinid
(taseme number on margitud ahju
esikuljel)

. Uks

. Veesahtel

. Ulemine kiittekeha/grill

.Lamp

O 00 N O U»n

. Identimisplaat

(drge eemaldage)
10. Alumine kitteelement
(pole néhtaval)

JUHTPANEEL
grereneees @ @
O] 0 SEN Y
. é @O E{, . M
123 4 5 6 7 8 9
1. ON/OFF 4. TOORIISTAD 7. VALGUSTUS

Ahju sisse ja valja lilitamiseks.

2. AVALEHT

Kiireks juurdepaasuks
peamentiile.
3.LEMMIK

Lemmikfunktsioonide loendi
avamiseks.

Erinevate suvandite vahel
valimiseks ja ahju seadete ning
eelistuste muutmiseks.

5. EKRAAN

6. NUPULUKK

Nupulukk véimaldab lukustada

puutepaneeli nupud, et keegi ei
saaks neid kogemata vajutada.

Ahjulambi sisse- voi
valjalulitamiseks.
8. KOOGITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida
koos kiipsetusfunktsiooniga voi
eraldiseisvalt ajaarvestuseks.

9. START
Klpsetusfunktsiooni kdivitamiseks.
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TARVIKUD

TRAATREST

)
)

. NORGUMISPANN

. KUPSETUSPLAAT*

. LIUGSIINID *

: Kasutamiseks

: ahjuplaadina liha, kala,
: koogiviljade, focaccia

: jms kiipsetamisel voi

¢ siis klipsetusmahlade

: kogumiseks asetatuna

Toidu kiipsetamiseks voi
pannide, koogivormide
ja muude ahjukindlate
klpsetusndude aluseks.

. Leiva ja saiakeste

: kiipsetamiseks, aga
. ka praeliha, kala

: klipsetuspaberis jms
i valmistamiseks.

: Tarvikute ahju panemise
: ja ahjust valja votmise
: hélbustamiseks.

: resti alla.
OHKFRITUUR ALUS * :

Kasutatakse
Kuumaodhufrittr
funktsiooniga toidu
valmistamisel, kusjuures
alla on paigutatud
kiipsetusplaat, et
koguda véimalikke
purusid ja tilku. Seda
saab puhastada
noudepesumasinas.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud aar on ulevalpool, ja
likake rest rohtsalt médda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse ltkata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks eemaldage mindi abil
molemalt kuljelt kinnituskruvid (kui on paigaldatud).
Tostke siinid Ules ja tommake nende alumised osad
pesadest valja. nuld saab restid eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
koigepealt oma pessa siinide Glemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage kiipsetuskambrisse ja seejarel
langetage oma kohale alumises pesas.

~_ — —

Vasakpoolse (L) ja parempoolse
== (R) riiulisiini tunnete ara pildil
3+ | naidatud logo jirgi.

Tarvikute arv ja tltbid voivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke
Uhendust mulgijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini tlemine
klamber riiulisoone kiilge

ja libistage see nii kaugele,
kui see liigub. Laske teine
klamber alla oma kohta.

=Siini kinnitamiseks likake
klambri alumine osa tugevalt
vastu riiulisiini. Veenduge, et
siinid liiguvad vabalt.
Korrake toimingut teisel
samal tasemel asuval
riiulisiinil.

Pange tahele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.
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FUNKTSIOONID

@ MANUAALREZIIMID

«  TAVAPARANE

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

« KONVEKTSIOONKUPSETUS
Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult Ghel
riiulil.

« SUNDOHK

Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel)
erinevate roogade kiipsetamiseks, mis vajavad
valmimiseks sama temperatuuri. Seda funktsiooni
saab kasutada erinevate toitude samaaegseks
kiipsetamiseks, ilma et Gihe toidu I6hn v6i maitse
kanduks Ule teisele.

- GRILL

Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine,
koogiviljade gratineerimine voi leiva rostimine.
Grillimisel soovitame asetada liha alla
kiipsetusmahlade kogumiseks nérgumispanni:
paigutage nérgumispann resti alla Ukskoik
millisele tasemele ja valage sinna 500 ml joogivett.

- TURBOGRILL

Suurte lihatlikkide (jalad, rostbiif, kanad)
grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
nérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
Paigutage nérgumispann resti alla Gkskoik millisele
tasemele ja valage sinna 500 ml vett.

«  EELKUUMUTUS
Ahju kiire eelkuumutamine.

- COOK4

Samal ajal erinevate roogade klipsetamiseks neljal
erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kiipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kilmutatud) ja terve so6gikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks kiipsetustabelit.

- AUR

» AUTOMAATNE AUR

Auru ja sundéhu omaduste kombineerimisega
voimaldab see funktsioon kiipsetada road
valjast meeldivalt krobedaks ja pruunistatuks,
jattes need seest horguks ja mahlaseks.

Ahi valjastab valitud temperatuuri jargi
automaatselt 6ige koguse auru, et saavutada
optimaalne kiipsetamistulemus.

» AUR+OHK

Auru ja sundéhu omaduste kombineerimisega
voimaldab see funktsioon kiipsetada road
valjast meeldivalt krobedaks ja pruunistatuks,
jattes need seest horguks ja mahlaseks.
Parimate tulemuste saavutamiseks soovitame
valida kalale KORGE aurutaseme, lihale
KESKMISE aurutaseme ja leivale ning
magustoitudele MADALA aurutaseme.
Lisateavet sunddhu ja auruga kiipsetamise
manuaaltsiiklite kohta vaadake
kiipsetustabelist ,Aur+ohk”.

ERI PROGRAMMID

»

»

»

»

PITSA

See funktsioon voéimaldab valmistada kodus
suureparase restoranivaarilise pitsa vahem kui
10 minutiga.

Spetsiaalne kiipsetustsikkel tootab
temperatuuritasemel tle 300 °C, andes
tulemuseks seestpoolt pehme, servadest
krobeda ja Gihtlaselt pruunistatud pitsa.

Selle funktsiooni kombineerimine
lisatarvikuga Pizza Stone WPro ja 30-minutilise
eelkuumutamisega voimaldab kiipsetada pitsa
5-8 minutiga.

Tellimine ja lisateave mudgijargsest teenindusest
vOi veebisaidil www.whirlpool.eu

OHKFRITUUR

See funktsioon véimaldab valmistada
friikartuleid, kananagitsaid ja muud,
kasutades vahem 6li, nii et tulemused on
meeldivalt krobedad. Kutteelementide
tsiikkel soojendab kambrit korralikult,

samal ajal kui ventilaator paneb kuuma 6hu
ringlema. Parimad tulemused saavutatakse
ainult Kuumadhufrittir alusega (on mone
mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufritlir alusele tihes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumadhufritiitir
kiipsetamistabeli juhiseid. Valtige rohkem kui
Uhe aluse kasutamist, et valtida ebatihtlast
kipsemist.

SULATAMINE

Kilmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele. Jatke
toit pakendisse, et valtida selle pealispinna
kuivamist.

SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks
arge aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on
eelmisest klpsetustsiiklist veel kuum.

VALMISTOIDUD

Valmistoitude kiipsetamiseks, mida on hoitud
toatemperatuuril voi kilmikus (biskviidid,
koogid, muffinid, pastaroad ja leivatooted).
Funktsioon kilipsetab toitu kiiresti ja 6rnalt ning
seda saab kasutada ka juba kiipsetatud toitude
soojendamiseks. Ahju ei ole vaja eelkuumutada.
Jargige pakendil olevaid juhiseid.

SUUR KUPSETUS

Funktsioon valib automaatselt parima
kiipsetusreziimi ja temperatuuri suurte
lihatlikkide kiipsetamiseks (lle 2,5 kg).
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Mélemalt kiljelt Ghtlasema pruunistumise
saavutamiseks on soovitatav lihatlkki
kiipsetamise ajal poorata. Hea oleks liha
aeg-ajalt leemega Ule valada, et valtida selle
kuivamist.

» ECO TSUKKEL

Uhel tasemel tiidetud prae véi fileeldikude
klipsetamine. Kui sisse on lilitatud Eco tstkkel,
ei sUtti valgustus kiipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tsukkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

PUUTEEKRAANI KASUTAMINE

« KULMUTATUD TOIT

Funktsioon valib viit eri titpi kiilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
kiipsetustemperatuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

th

é AUTOMAATREZIIMID

See vdimaldab kiipsetada igat tllpi toite
taisautomaatselt. Selle funktsiooni parimaks
kasutamiseks jargige vastavas kipsetustabelis toodud
juhiseid. Ahju ei ole vaja eelkuumutada.

p Valimine ja kinnitamine:
> puudutage ekraani, et valida soovitud vaartus
vOi menutukirje.

Kerimine ldbi meniiii voi loendi:

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

ESIMEST KORDA KASUTAMINE

Seadistuste kinnitamiseks voi jargmisele ekraanile
juurdepdasemiseks:

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

Eelmisele kuvale naasmine:
Puudutage nuppu € .

Kui seadme esmakordselt sisse lGlitate, tuleb see
konfigureerida.

Seadeid saab hiliem muuta, vajutades nuppu & , et siseneda
menuusse ,Tools".

1. VALIGE KEELE EELISTUSED

Seadme esimesel sisselllitamisel tuleb maarata keel

ja kellaaeg.

- Libistage sérmega ule ekraani, et kerida labi
keelevalikute.

« Puudutage soovitud keelt.
2. WIFI SEADISTAMINE

Funktsioon 6th Sense Live véimaldab ahju
mobiilseadmest kaugjuhtimisel kasutada. Seadme
kaugjuhtimise lubamiseks peate esmalt labima
Uhendustoimingu. Toiming on vajalik seadme
registreerimiseks ja kodusesse vorku ihendamiseks.

« Puudutage mobiilirakenduses nuppu ,Add
Appliance” (Lisa seade), et jatkata Uhenduse
seadistamist.

- Toote seadistamise alustamiseks avage jaotis
~Tools/Connectivity/Connect to network”
(Tooriistad/Uhenduvus/Vorguiihendus).

UHENDUSE SEADISTAMINE

Selle funktsiooni kasutamiseks vajate alljargnevat:
nutitelefoni voi tahvelarvutit ja internetiihendusega
raadiovorgu marsruuterit. Kasutage oma nutiseadet,
et kontrollida, kas koduse raadiovorgu signaal on
seadme lahedal tugev. Marsruuter véi mobiilne
[6astamisseade peab erinema seadmest, kuhu on
installitud mobiilirakendus.

Miinimumnouded.

Nutiseade: Android eraldusvdimega 1280 x 720 (voi kdrgem)

VoI i0S.

Vaadake rakenduse Ghilduvust Androidi ja iOSi versioonidega

rakenduste poest.

Traadita ruuter: 2,4 GHz WiFi b/g/n.

1. Laadige alla rakendus 6th Sense Live

Esimene samm seadme Ghendamiseks on laadida

mobiilseadmesse rakendus. Rakendus 6th Sense

Live App juhendab teid labi siin toodud juhtndoride.

Rakenduse 6th Sense Live App saate alla laadida

veebipoest App Store voi Google Play.

2. Looge konto

Kui teil veel kontot ei ole, peate selle looma. See

voimaldab teil seadmed vorku Gihendada ja neid

mobiilseadmest vaadata ja juhtida.

3. Registreerige seade

Jargige seadme registreerimiseks rakenduses kuvatud

juhiseid. Registreerimise [6puleviimiseks on teil vaja

jargmist.

« Nutiseadme identifikaatori (SAID) number
jaotises Tools/Connectivity/Connect to Network
(Téoriistad / Uhenduvus / Uhendamine vérku).

« 12-kohaline tootekood, mis on kirjas toote
andmesildil.

« Aktiivne Bluetooth-uhendus nutitelefonis.

Kui need on valmis, lisage oma seade

mobiilirakenduse abil ja jargige selles kuvatud

juhtnoore.

Markus.

Bluetooth peab olema sisse lilitatud ainult

registreerimise ajal.
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WiFi-Ghendust saab seadistada ainult
mobiilirakenduse abil.

Uhendustoiming on vaja uuesti teha vaid siis, kui
muudate marsruuteri seadeid (nt vorgu nime, parooli
vOi teenusepakkujat).

3. KELLAAJA JA KUUPAEVA SEADISTAMINE

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

« Puudutage kellaaja seadistamiseks vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).
Kui olete kellaaja seadistanud, tuleb seadistada kuupdev

+ Kuupdeva seadistamiseks puudutage vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Parast pikka elektrienergia toitekadu peate kellaaja ja
kuupdeva uuesti maarama.

4. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,

mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus

on suurem kui 3 kW (16 A): Kui teie majapidamises

on voimsus vaiksem, tuleb seda vaartust vahendada

(13 A).

« Voimsuse valimiseks puudutage paremal olevat
vaartust.

« Alghaalestuse |6petamiseks puudutage nuppu
OKAY.

5. VEE KAREDUSE MAARAMINE

Selleks, et ahi tootaks tohusalt ja tagaks, et see
nouaks vajaduse korral korraparaselt katlakivi
eemaldamise tsuklit, on oluline maarata dige vee
kareduse tase. Lilitage selle maaramiseks ahi
sisse, vajutades nuppu [® ], vajutage nuppu &

. Avage eelistused ja valige ,WATER HARDNESS” (VEE
KAREDUS). Kinnitamiseks puudutage nuppu SET.
Valige oma piirkonna vee jaoks dige tase jargmise
tabeli alusel.

VEE KAREDUSE TASEMETE TABEL
°dH °fH °Clark
Tase Saksa Prantsuse Eesti
kraadi kraadi kraadi
p | Vagapeh-| o ¢ 0-10 0-7
me
2 Pehme 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Kare 17-34 30-60 21-42
5 | Vaga kare 35-50 61-90 43-62

Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).
Vee kareduse tasemeks on eelseadistatud ,Kare”.

6. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud |6hnu:

see on taiesti tavaparane. Soovitame enne esimest
kiipsetamist ahju tihjalt kuumutada, et eemalduksid
voimalikud I6hnad.

Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja
seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes Uiks
tund temperatuuril 200 °C. Pdrast seadme esmakordset
kasutamist on soovitatav ruumi tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisseltlitamiseks vajutage nuppu voi

puudutage ekraani.

Ekraanil on véimalik valida manuaalreziimide ja 6™

Sense'i reziimide vahel.

« Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

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

2. SEADISTA KASIFUNKTSIOONE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Kuvatakse seaded, mida saab muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE / AURUTASE

« Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

Spetsiaalse lilitiga saab valitud funktsiooni jaoks
eelkuumutuse kas sisse voi valja lulitada.

KESTUS

Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te

kiipsetusaega madrama. Taimeri kasutamise korral

kiipsetab ahi valitud aja jooksul. Kiipsetusaja

taitumisel peatatakse kiipsetamine automaatselt.

« Kestuse maaramiseks puudutage pdrast nupu
START vajutamist jaotist Time (Aeg) voi nuppu Set
Cook Time (Kiipsetusaja maaramine).

« Soovitud kiipsetusaja maaramiseks puudutage
vastavaid numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,NEXT”
(Jargmine).

Maaratud kestuse tUhistamiseks kiipsetamise ajal ja

seega kipsetamise peatamiseks voite puudutada

kestusvaartust ja seada selle vaartuseks 0 voi avada

kolme punkti menU ja muuta klpsetusaega.

Kui soovite tstkli peatada, avage kolme punkti mentu
ja valige Stop Cooking (Peata kipsetamine).

3.6™ SENSE'l AUTOMAATREZIIMIDE VALIMINE

6™ Sense'i automaatreziimid véimaldavad valmistada
mitmesuguseid roogasid, mis on toodud loendis.
Enamik kiipsetusseadeid maaratakse parima
tulemuse saavutamiseks seadme poolt automaatselt.

Lisaks saab osa 6th Sense'i funktsioonidega tanu
spetsiaalsele toidu niiskusandurile igat liiki toitu
eelneva seadistamiseta optimaalselt valmistada:
andur peatab toiduvalmistamise digel ajal.
Klpsetamise viimaste minutite jooksul kuvatakse
ekraanil ajaarvestus, mis naitab jarelejaanud
kiipsetusaega.

- Valige loendist retsept.

Funktsioonid on mendus 6™ SENSE FOOD (6th SENSE'l
TOIT) kuvatud toidukategooriate jargi (vt asjakohast
tabelit).

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

.AURUGA KUPSETAMINE

Kui valite kasifunktsioonidest funktsiooni , Aur”

voi ,Sunddhk + aur” voi Gihe reziimi 6™ Sense
valmisretseptidest, on voimalik auru kasutades valmistada
igat tlilipi toite. Aur levib toidus vorreldes tavalistes
funktsioonides kasutatava kuuma 6huga kiiremini ja
Uhtlasemalt: see liihendab kiipsetusaega, sailitab toidus
vaartuslikud toitained ja tagab imemaitsva tulemuse iga
reltseptiga. Auruga kipsetamise ajal peab uks alati kinni
olema.

Auruga toiduvalmistamiseks tuleb ahju sees asuvasse
katlasse anda vett, kasutades selleks juhtpaneelil olevat
vdljatbmmatavat sahtlit.

Kui ekraanil kuvatakse teade ,FILL THE DRAWER” (TAITA
SAHTEL), tommake sahtel vdlja, avage sahtli kaas ja taitke
see veega kuni ekraanil viidatud tasemeni. Sulgege sahtel,
likates seda ettevaatlikult kuni taieliku sulgumiseni
paneeli suunas. Parast sahtli sisestamist vajutage nuppu
START, et jatkata kiipsetustsuklit. Sahtel peab alati kinni
olema, valja arvatud vee lisamise ajal.

Parast esimest taditmist, kui vesi on pikemate
toiduvalmistamise tsuklite puhul otsa saanud, voib olla
vaja seda tsuikli Idpuleviimiseks uuesti lisada: vajaduse
korral ahi teatab sellest.

4. KAIVITAMISE VIITAJA VALIMINE

Enne funktsiooni kdivitamist on véimalik maarata
kipsetamise viitaeg. Funktsioon kaivitub teie poolt
valitud ajal.

+ Vajaliku algusaja maaramiseks puudutage nuppu
"DELAY" (viitaeg). Voite valitud funktsiooni jargi valida
kas algusaja voi aja, mil soovite, et toit oleks valmis.

+ Kui olete valinud soovitud viitaja, puudutage ooteaja
kaivitamiseks nuppu,SET” (SEA).

« Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon
kaivitatakse automaatselt parast kalkuleeritud aja
moddumist.

Kaivitamise viitaja programmeerimisel ltlitatakse ahju
eelkuumutamine valja: Ahi jouab soovitud temperatuurini
aegamisi, mis tdhendab, et klipsetusaeg voib olla natuke
pikem, kui kUipsetustabelis margitud.
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+ Funktsiooni kohe kaivitamiseks ja programmeeritud
viitaja tUhistamiseks puudutage nuppu LOOBU
VIIVITUSEST.

5. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

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

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade. Saate
madratud vaartusi kipsetamise kaigus igal ajal muuta,
puudutades selleks vaartust, mida soovite muuta. Koiki
muudetavaid suvandeid saab uurida kolme punkti
mends ekraani alumises vasakpoolses o0sas.

V6ite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada,
selleks vajutage [ O |.

6. EELKUUMUTAMINE

Kui funktsioon on kaivitatud, nditab ekraan

eelsoojendusfaasi olekut. Kui see faas on |6ppenud,

kolab helisignaal ja ekraanil kuvatakse OVEN READY

(AHIVALMIS).

+ Avage uks.

« Pange toit ahju.

- Sulgege uks ja puudutage kiipsetamise alustamiseks
nuppu Start now (Kaivita kohe) voi KAIVITUS.

Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise [6ppemist,

vOib see kipsetustulemusele halvasti mojuda. Kui

eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse

eelsoojendus. Klipsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise

aega.

Eelsoojenduse vaikesatet saab muuta

kipsetusfunktsioonidel, mis voimaldavad seda kasitsi

teha.

+ Valige funktsioon, mis véimaldab
eelsoojendusfunktsiooni kasitsi valida.

« Kasutage eelkuumutuse sisse- ja valjaltlitamiseks
ekraanil all paremas nurgas olevat eelkuumutuse
lGlitit. See madratakse vaikevalikuks.

7.POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Osa 6th Sense'i automaatreziime néuab kiipsetamise
ajal toidu podramist. Kélab helisignaal ja ekraan annab
teada, mis toiming tuleb teha.

+ Avage uks.

+ Tehke ekraanil viidatud toiming.

- Sulgege uks ja puudutage siis klipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

Sarnaselt kuvatakse kiipsetusaja viimase 5% juurde

joudes ekraanil teade, et kontrolliksite toitu.

Koélab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming on

valmis.

+ Kontrollige toitu.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

8. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et kiipsetamine
on l6ppenud. Osad funktsioonid voimaldavad parast
klpsetamist toitu pruunistada, pikendada kiipsetusaega
voi salvestada funktsiooni lemmikute hulka.

+ Puudutage lemmikute hulka salvestamiseks nuppu
ADD TO FAV (LISA LEMMIKUKS).

« Viieminutise pruunistustsikli kdivitamiseks valige
+Extra Browning”.

« Puudutage nuppu +5 min, et kiipsetusaega
pikendada.

9. LEMMIKUD

Lemmikute funktsioon salvestab ahju seaded teie
lemmikretsepti jaoks.

Ahi tunneb automaatselt ara kdige sagedamini
kasutatavad funktsioonid. Kui funktsiooni on kasutatud
teatud arv kordi, palutakse teil see lemmikute hulka
salvestada.

FUNKTSIOONI SALVESTAMINE

Kui funktsioon on |dpetanud, puudutage selle
lemmikute hulka salvestamiseks nuppu ,ADD TO
FAV” (LISA LEMMIKUKS). See voimaldab funktsiooni
samade seadetega tulevikus kiiresti kasutada.

PARAST SALVESTAMIST

Lemmikute meniu kuvamiseks vajutage nuppu

QD : Selles meniiiis on saadaval kéik salvestatud
funktsioonid. Puudutage valitud kiipsetusfunktsiooni
aktiveerimiseks nuppu KAIVITUS.

SEADETE MUUTMINE

Lemmikute ekraanil saate lemmikule lisada pildi voi

nime ning kohandada seda oma eelistuste jargi.

. Valige funktsioon, mida soovite muuta.

+ Puudutage kolme punkti ikooni parempoolses
dlanurgas.

- Valige atribuut, mida soovite muuta.

« Muudatuste salvestamiseks puudutage nuppu
SAVE.

Kui soovite méne funktsiooni eemaldada, kasutage

selleks menutsuvandit DELETE FAVORITE (KUSTUTA

LEMMIK).

10. TOORIISTAD

Vajutage nuppu s, et avada tikskoik millal mendii

,Jools” (Tooriistad). Selles mentius saate valida

erinevaid suvandeid ja muuta seadme ning ekraani

seadeid ja eelistusi.

KAUGJUHTIMISE LUBAMINE

Rakenduse 6" Sense Live Whirlpool kasutamise
lubamiseks.

@ KOOGITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida koos
kiipsetusfunktsiooniga voi eraldiseisvalt
ajaarvestuseks. Parast kdivitamist alustab taimer
funktsioonist s6ltumatult ajaarvestust. Kui taimer on
juba aktiveeritud, saate ka valida ja aktiveerida mone
funktsiooni.

Taimer jétkab poordloendust ekraani Glemises paremas
nurgas.
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Kodgitaimeri avamine véi muutmine:

« Vajutage kdogitaimeri suvandit.

Kui taimer on seatud aja lugemisel jdudnud nulli,

kélab helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.

- Taimeri ajutiselt peatamiseks puudutage nuppu
PAUSE (PAUS). Taimeri uuesti kaivitamiseks
puudutage nuppu RESUME (JATKA).

« Taimeri tihistamiseks voi taimeri kestuse
muutmiseks puudutage nuppu CANCEL (LOOBU).

« Kestuse pikendamiseks 1 minuti vorra puudutage
nuppu +1 min.

VALGUSTUS

Ahjulambi sisse- voi valjaltlitamiseks.

@ MINUTEMINDER (SMART CLEAN)

Spetsiaalne puhastustsukkel, mille kaigus eraldatakse
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab
kérbenud rasva- ja toidupritsmete eemaldamist.
Valage kilma ahju péhja 200 ml joogivett ja
aktiveerige funktsioon.

@ PUROLUUSPUHASTUS

Toidupritsmete eemaldamiseks vaga koérge
temperatuuriga tsiikli abil. Saadaval on kolm erineva
kestusega isepuhastustsuklit: pikk, keskmine, lihike.

Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal.
Hoidke piiroliiiisitsiikli ajal lapsed ja loomad

ahjust eemal ja arge laske neid ahjule ligi enne,
kui ruumi on parast tsiikli Ioppu 6hutatud.

« Ahjust tuleb enne funktsiooni kaivitamist
eemaldada koik tarvikud, kaasa arvatud riiulisiinid.
Kui ahi on paigaldatud pliidi alla, veenduge, et
koik poletid ja elektrilised pliidiplaadid oleksid
isepuhastusreziimi ajal valja lilitatud.

« Optimaalse puhastustulemuse saavutamiseks
eemaldage enne pirolidsifunktsiooni kasutamist
60nsuse sisemusest Ulejaagid ja puhastage
siseukse klaas.

- Valige vastavalt vajadusele tsukkel.

- Puudutage valitud funktsiooni aktiveerimiseks
nuppu KAIVITUS. Ahi kadivitab isepuhastustsikli ja
uks lukustub automaatselt: ekraanile kuvatakse
hoiatus ja mahaloendus, mis nditab tsukli
edenemist.

Parast tstikli 16ppu jadb uks lukku, kuni temperatuur

kiipsetuskambris on langenud ohutule tasemele.

Pange tahele: PUrolUUtilise tsukli saab kaivitada ka siis,

kui paak on veega taidetud.

Kui tstkkel on valitud, on véimalik automaatpuhastuse

kdivitust edasi IUkata. Puudutage nuppu DELAY, et

valida I6puaeg, nagu on viidatud vastavas jaotises.

DESCALE (KATLAKIVI EEMALDAMINE)

See regulaarselt aktiveeritav erifunktsioon hoiab
auruslsteemi heas korras. Parast funktsiooni
kaivitamist jargige ekraanil kuvatud juhiseid. Kogu
funktsiooni keskmine kestus on ligikaudu 140
minutit.

Kasutaja saab katlakivieemalduse igal ajal kdivitada
puhastamise menudist.

Ekraan nditab teile, millal on aeg kaivitada
katlakivieemaldustsiikkel (vt allpool esitatud tabelit).

{ <KATLAKIVIEEMALD. SOOVITA-
H i Soovitatav on kdivitada katlakivi

TAV> {

i See ilmub parast umbes 15 tundi eemaldamise tslikkel.

H aurutsukleid*

| CKATLAKIVIEEMALD.VAJALIK> | Katlakivi eemaldamine on kohus- :
: . . . i tuslik. Aurutstklit ei ole véimalik :
i Seeilmub parastumbes20tundi i .= R :
i . i kaivitada enne, kui on labi viidud
: aurutsikleid* : :

: katlakivi eemaldamise tsiikkel.

*\/ottes arvesse vee kareduse taseme vaikimisi vaartust
(4 - kare). Tundide arv aurutstkleid, mis peab mé6duma
enne katlakivi eemaldamise sdnumite kuvamist, sdltub
seadmel seatud vee kareduse tasemest.

Katlakivieemaldust voib teostada ka alati, kui kasutaja
soovib sisemise aurukontuuri péhjalikumat
puhastamist.

Enne katlakivieemalduse faasi kaivitamist kontrollib
seade, kas katlas on jadkvett, ja vajadusel voib
teostada Aravoolu tsukli. Sellisel juhul peate parast
Aravoolu tsuklit sahtli tihjendama, enne kui jatkate
katlakivieemaldamise faasiga.

Pange tahele: et vesi oleks kilm, ei ole véimalik
reservuaari tihjendada enne, kui viimasest tstklist (vOi
toote viimasest sisselllitamisest) on méddunud 30
minutit. Selle ooteaja jooksul kuvatakse ekraanil sénum
SMATER IS HOT” (VESTON KUUM).

» FAAS 1/2: KATLAKIVI (70 MIN)

Kui ekraanil kuvatakse <ADD 0.25 L SOLUTION>
(Lisage 0,25 L lahust), siis valage palun
katlakivieemalduslahus sahtlisse. Parima tulemuse
saavutamiseks katlakivi eemaldamisel soovitame taita
paak lahusega, mis koosneb 75 g WPRO eritootest ja
250 ml joogiveest. Ahju aurufunktsiooni heas
seisukorras hoidmiseks on soovitatav hoolduseks
kasutada professionaalset WPRO katlakivi eemaldajat.
Tellimine ja lisateave on saadaval mulgijargsest
teenindusest ja veebisaidil www.whirlpool.eu.

Whirlpool ei vastuta kahjustuste eest, mis tulenevad
muu puhastusvahendi kasutamisest.
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Kui olete katlakivieemaldi lahuse sahtlisse valanud,
vajutage nuppu [ > ], et kaivitada katlakivi
eemaldamise pohiprotsess. Katlakivi eemaldamise
etapid ei ndua seadme ees viibimist. Parast iga faasi
|6ppu esitatakse akustiline tagasiside ja ekraanil
kuvatakse juhised jargmise etapi jatkamiseks.

Parast katlakivi eemaldamist lastakse katel tiihjaks:
selles etapis kasutatav katlakivieemalduslahus
valatakse vadljavoetavasse sahtlisse.

» FAAS 2/2: LOPUTAMINE (30 MIN)

Sahtlist ja auruahelast katlakivi jadkide eemaldamiseks
tuleb teha loputuststikkel. Kui ekraanil kuvatakse <ADD
0.25 L OF WATER> (Lisage 0,25 L vett), tditke paak 0,25

L joogiveega, seejarel vajutage loputuse alustamiseks
nuppu . Arge liilitage ahju vilja enne, kui kdik
funktsiooni etapid on I6petatud.

Pange tahele: kui sisteem seda vajab, voidakse nduda
sahtli tihjendamist ja toimingu kordamist.

Kui katlakivi eemaldamise protseduur on Id6petatud, on
soovitatav kuivatada kambrid véimalikest veejadkidest.
Seejarel on voimalik kasutada koiki aurufunktsioone.

Pange tahele: Katlakivi eemaldamise ajal voib olla kuulda
maoningast mura, kuna ahjupumbad on aktiveeritud, et
tagada optimaalne katlakivi eemaldamise téhusus.

Kui hoolduststkkel on alanud, drge eemaldage sahtlit, kui
seade seda ei ndua.

Pange tahele: Kui boiler taidetakse
katlakivieemalduslahusega ja ekraanil kuvatakse ,KATLAKIVI
FAAS 1/2" ei tohi tsUklit katkestada, vastasel korral tuleb
kogu katlakivieemalduststklit korrata, enne kui saab
kasutada aurufunktsioone.

NUPULUKK

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

Seadme lukust avamiseks hoidke pikalt all
puuteplaadi lukustusklahvi.

E EELISTUSED

Mitmete ahjusseadete muutmiseks, reziimi Sabbath
valimiseks ja demoreziimi valjalllitamiseks.

UHENDUVUS

Vorguseadete muutmiseks voi uue koduvorgu
konfigureerimiseks.

INFO

. MARKUSED

« Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

« Arge lohistage potte-panne mééda ahju pdhja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

Pizzatsukli kdrgema temperatuuri tdéttu on oodata
veidi suuremat jahutust.

Whj;lfa?ool



KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg
algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid

ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning
soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku
seadet ja kui toit ei ole piisavalt kips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja kuipsetusplaate. Kasutada voib ka pireksklaasist ja
keraamilisi néusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles
pidada, et nende kasutamisel on klipsetusajad veidi
pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

Kasutades sundohu funktsiooni, saate kiipsetada
korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid
roogasid (nditeks kala ja kdoogiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
kiipsetusajaga road ahjust valja varem ja jatke
pikemat kiipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

Liha kiipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis
tahes tllpi ahjuplaate voi pyrex-néusid. Praetiikkide
kiipsetamisel on soovitav ndu pdhja veidi puljongit
voi lihaleent valada ja kiipsetamise ajal sellega liha
maitse tugevdamiseks kasta. Pange tahele, et selle
toimingu kaigus eraldub aur. Kui praad on valmis, siis
laske sellel ahjus seista 10-15 minutit voi mahkige
fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige tGhtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega I6igud. Vaga paksud tiikid
vajavad kipsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. P66rake lihal
2/3 klpsetusaja moodumisel teine kiilg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti
alla, millele toit on asetatud, nérgumispann, kuhu on

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka kiipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavaparast kiipsetamist Ghel ahjutasandil.

Kasutage tumedaid metallist koogivorme ja pange
need alati ahjuga kaasasolevale restile. Et kiipsetada
korraga mitmel ahjutasandil, tuleb valida 6hu
sundringluse funktsioon ja paigutada kiipsetusvormid
eri ahjutasanditele vaheldumisi, et kuum 6hk paaseks
ahjus vabalt ringlema.

Kui soovite kontrollida, kas kerkinud kook on valmis,
torgake koogi keskele hambatikk. Kui tikk on koogist
vdlja tommates puhas, on kook valmis.

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

Kui toit kiipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge véimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust v6i segada segu
ornemalt.

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt
juustukook voi puuviljapirukad) kasutage
Konvektsioonkipsetuse funktsiooni. Juhul kui

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

KERGITAMINE

Katke tainas enne ahju kerkima panemist niiske
ratikuga. Seda funktsiooni kasutades vaheneb taina
kerkimisaeg toatemperatuuriga (20-25 °C) vorreldes
umbes Ghe kolmandiku vorra. Pitsataigna kerkimisaeg
on umbes tund 1 kg taigna kohta.
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6 KUPSETUSTABEL

VALMIDU- | PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS M
SASTE MISASTE (KUPSETUSAJAST) TASEJATARVIKUD
Varske Lasanje 0,5-3kg — KESKMINE — -\;:.%...:1,-
VORMIROOG JA 5
KUPSETATUD Lasanje 0,5-3 kg — — — =
PASTA Kilmutatud 5
Kannelloonid 0,5-3kg — — — N
Rostbiif 0,6-2 kg KESKMINE | KESKMINE — - 3 ;
Loomaliha Loomaliha 2-4cm KESKMINE — 2/3 -\---5---/- '\\&{
Kotletid 15-3cm — — Y5 |t g
Seapraad 0,6-2,5kg — KESKMINE — N 3 -
Sealiha Searibid 0,5-2,0kg — — 2/3 ~e Do '\\&{
Peekon 0,5-1,5cm — — 1/2 =\...5...4= -@
Terve kana 0,6-2,5kg — — — Eﬁm N 2 -
Kanarind 1-4 (cm) — — — @ ~ 2 -
. S 4 2
Linnulihatdkid 0,2-1,5kg — — — -
Kanakoivad — — — — % N 2 -
Kana Ohkfrititud Z 3
kana Paneeritud kotlet 1-4 (cm) — — — e -
LIHA 7 2
Kanatiivad 0,2-1,5kg — — — o -
Kananagitsad . o o o 4 2
[kilmutatud] o
Kanatiivad . o o o 4 2
[kilmutatud] . —
Kupsetatud : Duck Fillet / Breast (Pardifilee / 5 4
part ~find) 1-5¢cm — — 2/3 Peeneen ~ S
Rostitud . . 5 4
Kalkun Kalkunifilee/-rind 1-5cm — — 2/3 a2, PR
. 4 2
Lihavardad 0,2-1,5kg — — 1/2 wEEEET A r
Sealihakotletid 1-4 (cm) — — — % ~ 2 -
?hgkfrltltud Kotletid 1-4 (cm) — — — Eﬁ_{g Lr
Vorstikesed 1,5-3,5 (cm) — — — Eﬁm N 2 -
Paneeritud kotlet 1-4 (cm) — — — EE;‘H ~ 2 -
Tuna Steak (Tuunikala steik) 1-3 (cm) KESKMINE — 3/4 -\...3...,- -\é{
Roasted N . 3 2
FISH & fillets & Salmon Steak (L6hesteik) 1-3 (cm) KESKMINE — 3/4 el S
SEAFOOD steaks Swordfish Steak (Md6kkala 0,5-3 (cm) . o 34 - 3 . 2
(KALAJA  (Rostitud steik) L T R T A ot oo
lEER) ?':Sie:;ij ch()a‘ Cod Fillet (Tursafilee) 0,1-0,3kg — — - n \miz
Seabass Fillet (Meriahvena 3 2
wteik) 0,05-015kg — — — Al LA
* Soovituslik kogus
Aeeenn AR — S T
TARVIKUD Ahiuplaat véi k ; NG i / NG i 500 ml
Traatrest juplaat vol o.oglvorm c.).rgumlspann orgumispann m Kuumadhufritiiiir alus
traatrestil kupsetusplaat veega
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6 KUPSETUSTABEL

VALMIDU- | PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS N
SASTE MISASTE (KUPSETUSAJAST) TASEJATARVIKUD
Roasted Seabream Fillet (Merilatika 3 2
fillets & steik) 005-015kg — — — e
steaks 3 2
(Réstitud Muud fileed 0,5-3 (cm) — — — Arelenn Yo
fileed ja . " 3 2
steigid) Fileed [kilmutatud] 0,5-3 (cm) — — — Aetenn £ ]
Kammbkarbid Uks alus — — — . 4 -
Grilled . . 4
FISH & seafood Karbid ks alus — — — - ,
SEAFOOD (Grillitud . " 4 3
(KALAJA  mereannid) _ Kevetid ks alus - - - o
ARSI Kuningkrevetid Uks alus — — — At M{-%
Paneeritud kala 1,5-3,5 (cm) — — — Eﬁm “ 2 ;
4 2
Ohkfrititud Kalafilee 1,5-3,5 (cm) — — — Y -
kala Terve kala 0,4-0,8kg — — — % N 2 -
Shellfish (Koorikloomad) — — — — & N 2 -
Potatoes (Kartulid) 0,5-1,5kg — KESKMINE — . 3 -
Roasted R 4
Vegetables Kartulid [kiilmutatud] 0,5-1,5kg — KESKMINE — . -
(Rostitud Stuffed Vegetables (Taidetud ~ . . . 3
koogiviljad) : aedviljad) 01-05kgtkl —
Other Vegetables (Muud 0,5-15kg — KESKMINE — N
koogiviljad)
Potatoes Gratin iiks alus . . . 3
(Kartuligrataanid) e
Tomatoes Gratin iiks alus o o o 3
(Tomatigrataan) e
Gratineeritud Paprikagratdan Uks alus — — — A,
» koogiviljad Brokoligrataan Uks alus — — — -\%p
KOOGIVILI 3
Lillkapsagrataan ks alus — — — N—R
Vegetables Gratin iiks alus o o o 3
(Koogiviljagrataan) ==
Kodused friikartulid 0,3-0,8kg — — — % N 2 -
Kartuliviilud 1-4 (cm) — — — @ ~ 2 -
- 4 2
Ohkfrititud Segatud kodgiviljad 0,3-0,8 kg — — 2/3 T —
kodgiviliad ¢, \ikarvitsa krdpsud 0,2-0,5kg — — — — 2
Praekartulid 0,3-0,8kg — — — Eﬁm N 2 -
Kevadrullid [kiilmutatud] — — — — % '\_rz
2
SOOLASED  Soolanekook 08-1.2kg — | KESKMINE — N,
PAGARITOOTED | iviljastruudel 0,5-1,5kg — KESKMINE — 2
* Soovituslik kogus
e, AF=n — oS D
TARVIKUD Ahiuplaat véi koodi N&rgumispann/ Nérgumi 500 ml
Traatrest juplaat vol o.oglvorm ourgumlspann orgumispann m Kuumadhufritiiiir alus
traatrestil kipsetusplaat veega
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6 KUPSETUSTABEL

VALMIDU- | PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS M
SASTE MISASTE (KUPSETUSAJAST) TASEJATARVIKUD
Kuklid 60-150g [ | — — — 3
Medium Size Brefg (Keskmise | 200-5009 3
suuruseqa leib) [tk]* —
2
Voileivatort & 400-600g(tk | — — — =
Leib < 5
Big Bread (Suur leib) & 0,7-2,0kg* — — — N
3
Bagetid.? 200-300gftk | — _ _ 3
Erileib Uiks alus * — — — N 2 -
SOOLASED Ummargune pitsa Umar — — — =
PAGARITOOTED . 2
Paks pitsa alus — — — - ;
1 kiht* — — — R 2 -
- 2 kihti* - - - e
Pitsa ja Pitsa [kl d
focaccia ftsa (kiilmutatud] o 5 3 1
3 kihti* — — — Y Y —— P -
4 kihti* — — — -\...%!r -\...i_...r '\...é_...l' -\;-
Ohuke focaccia tks alus * — — — A 2 ;
Paks focaccia ks alus * — — — R 2 ;
Sponge Cake in Tin (Vormis biskviitkook) 0,5-1,2kg — — — -\...2;!,-
Klpsised 0,2-0,6 kg — — — R 3 -
Sarvesaiad ks alus * — — — R 3 ;.
Sarvesaiad [kiilmutatud] (iks alus * — — — N 3 i
MAGUSAD . N N 3
PAGARITOOTED Kreemipuhangud Uks alus — — — . -
Besee 10-30g [tk] — — — A 3 -
Tort 04-16kg — — — -\%u-
Struudel 04-1,6kg — — — . 3 -
Puuviljakook vormis 0,5-2kg — — — -\éu-
* Soovituslik kogus
Aerenar AFe A |V T
TARVIKUD Ahiuplaat véi k : NG i / N6 i 500 ml
Traatrest juplaat voi oF)g|vorm c?.rgumlspann drgumispann m Kuumashufritair alus
traatrestil kupsetusplaat veega
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7% | KUPSETUSTABEL AUR+OHK

RETSEPT AURUTASE* | EELSOOJENDUS TEMPED'Z’?TUUR K(E,\ZITI\:J)S RIIUL JA TARVIKUD
Kipsised MADAL JAH 140 - 150 35-55 x_E_J
Vaike kook / muffin MADAL JAH 160 - 170 30-40 1_3_;
Parmitainast koogid MADAL JAH 170 - 180 40 - 60 q;%np
Biskviitkook MADAL JAH 160 - 170 30-40 -\...zl;!,-
Focaccia MADAL JAH 200 - 220 20-40 1;,
Leiva- voi saiapats MADAL JAH 170 -180 70 -100 1_%_,
Vaike leib MADAL JAH 200 - 220 30-50 L,
Baguette (Bagett) MADAL JAH 200 - 220 30-50 1;,
Praekartulid MID JAH 200 - 220 50-70 ;
Vasikas/Loomaliha/Sealiha 1 kg MID JAH 180 - 200 60— 100 i,
Vasikas/loomaliha/sealiha (tikid) MID JAH 160 - 180 60 - 80 1;
Rostbiif, pooltoores 1 kg MID JAH 200 - 220 40-50 1434,
Rostbiif, pooltoores 2 kg MID JAH 200 55-65 1_3_,
Lambajalg MID JAH 180 - 200 65-75 x_i_,
Hautatud seakoot MID JAH 160 - 180 85 - 100 1;,
Kana / parlkana / part 1-1,5 kg MID JAH 200 - 220 50-70 XAEAJ
Kana / parlkana / part (tiikid) MID JAH 200 - 220 55-65 1434,
Lﬂ:ﬁ§£1533§gxeigad,bakhiaamd) MID AH 180 - 200 25-40 1—E—J
Kalafilee KORGE JAH 180 - 200 15 -30 1;,

*Arvestage, et auru automaatse funktsiooni valimise korral tuleb see korrelatsioon vahele jatta. Ahi valib automaatselt
valitud temperatuurile sobivaima aurutaseme.

TARVIKUD
Traatrest

AR=r

Ahjuplaat v6i koogivorm

traatrestil

Nérgumispann/

kipsetusplaat

TS

Noérgumispann 500 ml

veega

Kuumadhufrittr alus
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E4IKUUMAOHUFRITUUR TOIDUVALMISTAMISE TABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS Q) (MIN) TARVIKUD
. .. . e 4 2
a Kilmutatud friikartulid = 650-850 g Jah 200 25-30 L —— -
-]
E  Kilmutatud kananagits jE 500 g Jah 200 1520 Eﬁﬂ Lr
20
=" Kalapulgad L 5009 Jah 220 15-20 — 2
=)
- Onion Rings (Sibularéngad) 'Iéél’ 5009 Jah 200 15-20 % N 2 -
Vérske paneeritud % 4 2
S suvikorvits o 400 g Jah 200 15 - 20 A ;
:§ Kodused friikartulid L 300-800 g Jah 200 20 - 40 — 2
= o
Segatud koogiviljad =y 300-800 g Jah 200 20-30 E;E,r ~ 2 -
< Kanarinnad -|E':"E|- T-4cm Jah 200 20-40 % N 2 -
— Ve
< Kanatiivad iy 200-1500 g Jah 220 30-50 o
<
% Paneeritud kotlet 15':"5[- 1-4cm Jah 220 20-50 éﬁ ir
— . o 4 2
Kalafilee =y 1-4 cm Jah 220 15-25 rEE A r
Vérskete voi koduste toitude valmistamiseks maérige toidu pinnale 6huke kiht 6li.
Et tagada Uhtlane kiipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klpsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID &
Ohkfritidr
T a1 R

TARVIKUD

Kuumadhufrittdr alus

Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil

Nérgumispann/kupsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) | KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— 2
— Jah 170 30-50 N
Parmitainast koogid / biskviitkoogid & Jah 160 30-50 -\%p
o 4 !
¥ Jah 160 30-50 alFr aFr
a%s 3
Taidisega koogid = Jah 160 -200 30-85 L
(juustukook, struudel, dunapirukas) < Jah 160 - 200 30-90 X 4 . 1 i
_ Jah 150 20-40 - 3 -
& Jah 140 30-50 |,
Kipsised —
5 Jah 140 30-50 A
& Jah 135 40 - 60 N S
— Jah 170 20-40 |,
& Jah 150 30-50 |7,
Véiksed koogid / muffinid
s 4 1
% Jah 150 30-50 ~ o
s 5 3 1
XY Jah 150 40 - 60 s aFEr -
— Jah 180 - 200 30-40 |, > .
Tuuletaskud & Jah 180 - 190 35-45 |4 1
& 5 3 1
koY Jah 180 - 190 35-45* S —
— Jah 920 10-150 |~ > .
- 4 1
Besee oy Jah 90 130 - 150 - s
& Jah 920 140-160% | + >, amome A
— Jah 190 - 250 15-50 | .2,
Pitsa / Leib / Focaccia
PP 5 3 1
% Jah 190 - 230 20-50 Sy e VI
%
Jah 310 7-12 -\n:z;u-
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, focaccia)
s 5 3 1
W Jah 220 - 240 25-50% | ame AR, A -
— Jah 250 10-15 1 3 r
Kulmutatud pitsa & Jah 250 10 - 20 I L
& Jah 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 i N
w Jah 180 - 190 45-55 U
Soolased pirukad o 4 1
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas) \'—“ Jah 180 - 190 45 -60 - -t "
& Jah 180 - 190 45-70% | am2ms amme .

=] =] = = :
FUNKTSIOONID . %] %] @ %‘.1( Feo
Tavapérane Sunddhk Konvektsioonkdipsetus Grill Turbogrill MaxiCooking Cook4 Ecotstikkel Pitsa
Aveeren ~ AF=e | — TS
TARVIKUD T Ahjuplaat / koogivorm /  Noérgumispann/kipsetusplaat Norgumispann/ Nérgumispann 500 ml
raatrest Umar pitsaalus traatrestil voi ahjuplaat traatrestil kipsetusplaat veega
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RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) | KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— Jah 190 - 200 20-30 | >,
Volovanid / lehttainast kiipsised = Jah 180 - 190 20-40 1 4 [~ ! -
E s Jah 180 - 190 20-40% | ammmn amame
Lasanje / lahtised pirukad / kiipsetatud — 3
pasta / cannelloni \:‘ Jah 190 -200 45-65 - r
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ — 3
sealiha 1 kg — Jah 190 - 200 80-110 1 r
Krobeda kamaraga seapraad (2 kg) XE@ — 170 110-150 | 2 [
Kana / kiidlik / part 1 kg — Jah 200 - 230 50-100 | > r
Kalkun / hani 3 kg — Jah 190 - 200 80-130 |1 2 r
Kupsetatud kala / kala kiipsetuspaberis — 3
(fileed, terve) \:‘ Jah 180 - 200 40 - 60 v f
Taidetud kodgiviljad s 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklazaanid) = Jah 180 - 200 >0-60 N
" o . A2 . 5
Toast (Rostleib ja -sai) — 3 (korge) 3-6 Aelees ~
Kalafileed / -steigid Nt — 2 (keskmine) 20 - 30 ** -\...4...,- &
Aoy — i —
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid - i (:zg-‘;zre";'ne 15 - 30 ** nlom mz‘f
Réstitud kana 1-1,3 kg — 2 (keskmine) 55 — 70 *** "\...2...n m1{
g
Lambakoot / -jalg % — 2 (keskmine) 60 - 90 *** | q 3 r
. = . 3
Praekartulid = — 2 (keskmine) 35-55**% | 4 [
Kddgiviljagratdaan — 3 (koérge) 10-25 1 3 [
Kipsised t§)4K Jah 135 50-70 N > - -‘.,,41—_.—1,.,- -‘.,,31—_.—1,.,- N ! -
Kipsised
. 4 5 3 2 1
Tarts (Tordid) COOK Jah 170 50-70 aFr  ARFr aRrs aRe
Tarts (Tordid)
- . & 5 3 2 1
Ummargune pitsa COOK Jah 210 40 -60 N ST PN e N
Pitsa
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / s . 5 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) I'—“ Jah 190 40-120 A, AR 1
Terve s60gikord: Puuviljatort (tase 5) é4 5 4 5 1
/ rostitud kodgiviljad (tase 4) / lasanje COOK Jah 190 40-120* | ab2F s a3, -
(tase 2) / lihalbigud (tase 1) Meniii
L s 4 1
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) 3 Jah 200 50-100* | a2~ 7 f
L . ol 4 !
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) <3 Jah 200 45-100% | armm f
Kala ja Vegetebles (kddgiviljad) .'!t Jah 180 30-50* -‘%,- 1 ! f
Taidetud praad ECO — 200 80-120* |1 3 r
Lihaléigud 3
ECO — _ *
(ktitlik, kana, lammas) 200 >0~ 100 | —
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** PHorake toitu poole kipsetusaja méodudes.
***Vajaduse korral pdorake toit Umber parast 2/3 klpsetusaja moéoddumist.
-z" E ﬁ > 4 ECO y
Tavapérane Sunddhk Konvektsioonkiipsetus Grill Turbogill MaxiCooking Cook4 Ecotsiikkel Pitsa
Aveeren ~ A== | — TS
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat / koogivorm /  Noérgumispann/kipsetusplaat Norgumispann/ Nérgumispann 500 ml
Umar pitsaalus traatrestil voi ahjuplaat traatrestil kupsetusplaat veega
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kipsetamiseks sobivaimad funktsioonid, tarvikud ja tasemed.

KUpsetusaeg algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
KUpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning séltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.

Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt klps, siis kasutage kérgemaid seadeid.
Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja kipsetusplaate. Kasutada voib ka
plreksklaasist ja keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on klpsetusajad veidi

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.
pinda.

VALISPIND

« Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.
Kui need on vdga mustad, kasutage moni tilk pH-
neutraalset puhastusvahendit. Lopetage puhastamine
kuiva lapiga.

« Arge kasutage abrasiivseid voi sdovitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, plihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

- Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage

see, eemaldades koik toidujaagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude klipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul tadielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdasnaga.

- Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean. (Ainult teatud mudelitel).

- Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

+ Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees,
hoides neid kinni pajalappidega, juhul kui need on
veel kuumad. Toidujadke saab kergesti eemaldada
pesuharja voi Svammiga.

Arge peske toidutermomeetrit ega lihasondi (kui on
olemas) ndudepesumasinas.

Kuumaohufritlitrialust (kui on olemas) voib pesta
noéudepesumasinas.

VEESAHTLI HOOLDUS

Ettevaatust! Veesahtli ei sobi nbudepesumasinas
pesemiseks: vigastuste oht!

Iga auruga toiduvalmistamise tsukli I16pus, umbes
30 minuti parast, teeb ahi automaatselt umbes
Uheminutilise tihjendustsukli, viies kogu siisteemis
oleva vee vadljavbetavasse sahtlisse.

Markus. Valtige vee jatmist ststeemi kauemaks kui 2
paevaks.

Arge kasutage traatnuustikut
ega muid abrasiivseid
nuustikuid, abrasiivseid/
soovitavaid pesuaineid, kuna
need voivad kahjustada seadme

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvorgust lahti
thendada.

Vee taielikuks eemaldamiseks seest voi sisepindade
puhastamiseks voite avada veesahtli.

( 1. Veesahtli tGlemise katte
e —Syeemaldamiseks likake

C\ N N tagumist klappi tlespoole.
2. Kui puhastamine on
|6petatud, saate sahtli
sulgeda, lukates kaks
eesmist klappi esiavadesse

ja vajutades tagumise kilje
alla.

Kasutage veesahtli taitmisel ainult toatemperatuuril
olevat vett: kuum vesi voib méjutada aurusisteemi
t00d. Kasutage ainult joogivett.

AURUTI

Et tagada ahju optimaalne t606 ja ennetada katlakivi
teket, soovitame regulaarselt kasutada funktsiooni
+Katlakivi”. Kui aurufunktsioone ei kasutata pikka
aega, on soovitatav aktiveerida kiipsetustsikkel tihja
ahjuga ja paak taielikult taita.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see |16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kaega kovasti kinni — arge
hoidke seda kdaepidemest.

Ukse eemaldamiseks likake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal llespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale tihele
kiljele maha.

3. Ukse tagasi paigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Glemine osa oma pessa.

4, Laske uks alla ja seejérel avage taielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge,
et need liiguvad |6puni alla.

Nihutage ornalt, et veenduda, et fiksaatorid on diges
asendis.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga Ghel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu korralikult,
vOib see viga saada.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

Lambi vdljavahetamiseks p66rduge miulgijargse teeninduse poole.
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WIFI KKK

Millised WiFi-protokollid on toetatud?

Paigaldatud WiFi-adapter toetab Euroopa riikides
protokolle WiFi b/g/n.

Milliseid seadeid tuleb konfigureerida marsruuteri
tarkvaras?

Noutud on jargmised marsruuteri seaded: 2,4 GHz
lubatud, WiFi b/g/n, DHCP ja NAT aktiveeritud.
Milline WPS-i versioon on toetatud?

Seade ei toeta WPS-i.

Kas Androidi vé6i iOS-iga nutitelefoni kasutamisel
on erinevusi?

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

Kas ma saan marsruuteri asemel kasutada
mobiilseadme jagamisteenust?

Jah, kuid pilveteenused on méeldud pisiithendusega
seadmete jaoks.

Kuidas kontrollida, kas minu kodune
internetilihendus ja raadiovork tootavad?

Saate oma raadiovorku nutiseadmega otsida.
Inaktiveerige eelnevalt muud andmetihendused.
Kuidas kontrollida, kas seade on Gihendatud minu
kodusesse raadiovorku?

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

Kust leida seadme MAC-aadress?

Vajutage ,Tools” (Téoriistad), seejarel vajutage
~Connectivity” (Uhenduvus), seejarel otsige Ules
+Mac address”. MAC-aadress koosneb 6 numbrite

ja tahepaari kombinatsioonist, mis on eraldatud
kooloniga.

Kuidas kontrollida, kas seadme raadiovorgu
funktsioon on aktiveeritud?

Kasutage oma nutiseadet ja 6th Sense Live rakendust,
et kontrollida, kas seade on vorgus voi mitte.

Kas miski voib takistada signaali joudmist
seadmeni?

Kontrollige, et vorku Gihendatud seadmed ei kasutaks
ara kogu vaba ribalaiust.

Kontrollige, et aktiivseid WiFi-seadmeid ei oleks
rohkem, kui marsruuter lubab.

Kui kaugel peaks marsruuter seadmest olema?

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

Mida teha, kui raadiosignaal ei ulatu seadmeni?

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

Kust vaadata oma raadiovérgu nime ja parooli?

Vaadake marsruuteri dokumentatsiooni. Tavaliselt
on marsruuteril kleebis, mille on toodud teave,

mis on vajalik Uhendatud seadmega marsruuteri
haadlestuslehele minemiseks.

Mida teha, kui ekraanil kuvatakse ™ véi kui
seadme uhendus koduse marsruuteriga on
ebastabiilne?

Voimalik, et seade on Ghendatud marsruuteriga,
kuid ei saa Uhendust internetiga. Seadme internetti
Uhendamiseks vaadake Ule marsruuteri ja/voi
teenusepakkuja seaded. Kui vajutate ,Tools”
(Tooriistad) ja seejarel ,Connectivity” (Uhenduvus),
saate lisainfot Uhenduse vea pohjuse kohta.
Marsruuteri seaded: NAT peab olema sisse IUlitatud,
tulemadr ja DHCP peavad olema 6igesti konfigureeritud.
Toetatud parooli kriptimine: WEP, WPA, WPA2. Muud tUUpi
kriptimise proovimiseks vaadake marsruuteri juhendit.
Teenusepakkuja seaded: kui teie andmesideteenuse
pakkuja on fikseerinud internetti Ghendatavate MAC-
aadresside arvu, ei pruugi seadmel olla voimalik pilvega
Uhendust luua. Seadme MAC-aadress on kordumatu
identifikaator. Kisige oma andmesideteenuse pakkujalt,
kuidas Ghendada internetti muid seadmeid peale arvutite.
Kuidas kontrollida, kas edastatakse andmeid?

Parast vorgu seadistamist lllitage toide vdlja ja
oodake 20 sekundit, seejarel lllitage seade sisse.
Kasutage oma nutiseadet ja 6th Sense Live rakendust,
et kontrollida, kas seade on vorgus voi mitte.

Osade seadete kuvamiseks rakenduses kulub mitu
sekundit.

Kuidas saan muuta oma Whirlpool kontot, jattes
seadmed lihendatuks?

Saate luua uue konto, kuid seadmed tuleb vanalt
kontolt enne uuele Uleviimist eemaldada.

Vahetasin valja marsruuteri - mida pean tegema?
Voite kas seaded samaks jatta (vOrgu nimi ja parool)
voOi kustutada varasemad seaded seadmest ja need
uuesti konfigureerida.
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RIKKEOTSING

Probleem

Ahi ei toota.

Ekraanil on kuvatud taht F ja

selle jarel number.

- 6th Sense'i kiipsetusfunktsioon

- 16ppeb ajaloendurit kuvamata.
- Kipsetamine 16ppeb enne

- Ahi ei [ahe soojaks.

Tuli lilitub vélja.

Uks ei sulgu korralikult.

Kodus laheb elekter ara.

A Termomeetriga klpsetustsiikkel A

[6ppes selge pdhjuseta voi

- ekraanil on kuvatud térge F3E3.

Voéimalik pohjus

Voolukatkestus.

Vooluvorgust lahti

- Uhendatud.

Tarkvara viga.

- Toidukogus erineb

¢ soovituslikust vahemikust.
: - Uks on kipsetamise ajal

- ajaloenduse 16ppu.

A Kui ,DEMQO" funktsioon
- on sisse lUlitatud, siis on
. koik kasklused aktiivsed ja

avatud.

menuud kasutatavad, kuid

- ahi ei soojene.
- Iga 60 sekundi tagant

kuvatakse ekraanil tekst

- DEMO.

- Reziim OKO on sisse
lulitatud. |

Fiksaatorid on vales asendis.

Vale voimsusseade.

Toidutermomeeter ei ole
Oigesti Uhendatud.

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

vooluvorku Ghendatud.

. Ldlitage ahi vélja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga
¢ pusib.

Votke Uhendust kdnekeskusega ja markige
number parast tahte ,F".

Avage uks ja kontrollige toidu valmidusastet.
. Vajaduse korral [6petage kipsetamine, valides
- traditsioonilise funktsiooni.

Valige SEADED suvand DEMO ja lUlitage see vélja.

Valige SEADETEST reziim OKO ja lilitage see valja.

Veenduge, et fiksaatorid oleks diges asendis,

nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja

- tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine :
- ja hooldus". :

- Kontrollige, kas teie kodune nimivéimsus on

vahemalt 3 kW. Kui mitte, vahendage voimsus
13 amprini. Valige menuust SEADED suvand

- VOIMSUS ja valige Madal.

Kontrollige toidutermomeetri Ghendust.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

Kasutage toote QR-koodi

Kulastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu

teise vdimalusena votke ithendust meie miiligijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit
garantiikirjas). Kui votate Glhendust mudgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil

olevad koodid.

Whj;lfa?ool
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

1ZSTRADAJUMU!

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet
savu produktu vietné www.whirlpool.eu/register

A

noradijumus.

INFORMACIJAS

Pirms ierices lietosanas rupigi izlasiet drosibas

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

PRODUKTA APRAKSTS

...........

1. Vadibas panelis
2. Mitruma sensors

3. Ventilators un lokveida
sildelements
(nav redzams)

. Plauktu stiprinajumi
(l'menis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis

. Udens atvilktne

. Augséjais sildelements/grils
. Apgaismojuma spuldze

. Datu plaksnite
(nenonemt)

10. Apakséjais sildelements

(nav redzams)

O 00 N O U»n

VADIBAS PANELIS

2
-Ep

.....

H:):

1. IESL./IZSL.

Lai ieslegtu vai izslégtu
cepeskrasni.

2. SAKUMS

Lai iegutu piekluvi

galvenajai izvélnei.

3.1ZLASE

Lai atri pieklatu, izveidojiet savu
iecienitako funkciju sarakstu.

4 5

4. RIKI

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

5. DISPLEJS

6. VADIBAS BLOKESANA
“Vadibas blokésana” lauj jums
blokét skarienpanela pogas, lai tas
nevarétu nejausi nospiest.

8 9

7. APGAISMOJUMS

Lai ieslégtu vai izslégtu
cepeskrasns apgaismojumul.

8. VIRTUVES TAIMERIS

So funkciju var aktivizét,
izmantojot gatavosanas funkciju
vai tikai laika saglabasanai.

9. SAKT

Lai saktu gatavosanas funkciju.

Whj;lﬁool



PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS

. SKIDRUMU SAVAKSANAS
. PAPLATE

: SLIDOSAS SLIECES *

: CEPESPANNA *

Izmantojiet partikas gatavosanai  : To varat izmantot ka
vai par atbalstu katliem, kaku
veidném un citiem gatavosanas

traukiem.

: cepeskrasns trauku tadu
: édienu ka galas, zivju, darzenu,
: fokacas u.c. gatavosanai, ka

: Vieglakai piederumu
. ielikSanai un
iznems3anai.

: Maizes un konditorejas
: izstradajumu, bet ari

i cepesu, papira ceptu zivju :
: u.c. édienu gatavosanai.

: ar gatavo$anas laika radusos

- 8kidrumu savaksanai, ja

: novietojat to zem stieplu

. plaukta.

CEPSANAS AR GAISU PAPLATE* :

ji==222220

[zmantojiet partikas produktu
gatavosanai ar cepsanas ar gaisu
funkciju, novietojot cepsanas :
paplati zemaka limeni, lai taja tiktu :
savaktas iespéjamas drupacas :
un nopil&jusais skidrums. To var
mazgat trauku mazgajamaja
masina.

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa plauktu
stiprinajumiem t3a, lai paceltas malas batu vérstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepeSpanna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN ATKARTOTA
IEVIETOSANA

« Lai nonemtu plaukta vadotnes, izskravéjiet stiprinasanas
skraves (ja tadas ir) abas pusés, izmantojot monétu.
Paceliet vadotnes augsup un izvelciet apakséjas dalas no
iedzilinajumiem: tagad varat iznemt plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augs€ja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavosanas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc tam
nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

==

1]

Kreiso (“L") un labo (“R”) plauktu
vadotnes var atpazit péc Saja
attéla noradita logotipa.

el

: Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
¢ Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par

: pasatijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar klientu

: apkalposanas dienestu.

: * Pieejams tikai atseviskiem modeliem

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA

Iznemiet plauktu stipringjumus
un nonemiet slido$o sliecu
plastmasas aizsargus.
Piestipriniet slieces augséjo
stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to
iespé&jami dzili. Nolaidiet otru
stiprinajumu vélamaja pozicija.

Lai nostiprinatu stiprinajumu,
= stingri piespiediet slédza
apakséjo dalu pret plauktu
stiprinajumu. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet 3is darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

Ladzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iespé&jams uzstadit
jebkada liment,
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FUNKCLJAS

@ MANUALIE REZIMI

« TRADICIONALS

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos tikai
uz viena plaukta.

«  KONVEKCUA

Galas un kuku ar pildijumu pagatavosanai tikai uz viena
plaukta.

« PIESPIEDU GAISS

Lai viena temperatura uz vairakiem plauktiem (ne vairak
neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So
funkciju var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo ta
nelauj sajaukties édienu aromatiem.

e GRILS

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu darzenu
sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilgjot galu, izmantojiet
notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika izdalijusas
sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni zem stieplu
plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama tdens.

«  TURBO GRILS
Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu, vistu).
Cepespannu ieteicams novietot vienu limeni zemak,
lai taja savaktu cepsanas laika radusas sulas: Novietojiet
pannu jebkura limeni zem stieplu plaukta un ielejiet taja
500 ml adens.

« ATRASILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

- COOK4
Lai viena temperatura uz Cetriem plauktiem vienlaikus
pagatavotu dazadus édienus. So funkciju var izmantot,
lai gatavotu cepumus, kiikas, apalas picas (ari saldétas)
un pagatavotu veselu maltiti. Lai iegutu vislabakos
rezultatus, ieverojiet gatavosanas tabula sniegtos
noradijumus.

- TVAIKS

»  TVAIKS AUTOMATISKI

Apvienojot tvaika funkcijas iestatijumus ar piespiedu
gaisa funkcijas iestatijumiem, $i funkcija lauj gatavot
patikami kraukskigus un arpusé apbraninatus
édienus, vienlaikus saglabajot mikstu un suligu
édiena ieksdalu.

Cepeskrasns automatiski iesmidzina pareizo tvaika
daudzumu, pamatojoties uz izvéléto temperataru,
lai sasniegtu optimalus gatavosanas rezultatus.

»  TVAIKS+GAISS

Apvienojot tvaika funkcijas iestatijumus ar piespiedu
gaisa cirkulacijas funkcijas iestatijumiem, i funkcija
lauj gatavot patikami kraukskigus un arpusé
apbraninatus édienus, vienlaikus saglabajot mikstu
un suligu édiena ieksdalu. Lai panaktu labakos
gatavosanas rezultatus, ieteicams izvéléties AUGSTU
tvaika limeni zivju gatavosanai, VIDEJU limeni galas
gatavosanai un ZEMU limeni maizes un deserta
gatavosanai.

Lai iegttu papildinformaciju par piespiedu gaisa +

tvaika manualajiem gatavosanas cikliem, dodieties uz

gatavosanas tabulu “Tvaiks + gaiss”.

»

»

»

»

IPASAS FUNKCIJAS

PICA

Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minutés.

Specialais gatavosanas cikls darbojas temperatra
virs 300 gradiem péc Celsija, nodrosinot picas
iekSpusi mikstu, kraukskigas malinas un perfekti
vienmérigu branumu.

Apvienojot 30 funkciju ar Pizza Stone WPro
piederumu un iepriek$éju 30 minasu uzsildisanu,
picu var izcept 5-8 minutés.

Lai pasdtitu, ka arf sanemtu informaciju, sazinieties ar
klientu apkalposanas dienestu vai atveriet vietni
www.whirlpool.eu

GRILESANA KARSTA GAISA

[zmantojot So funkciju, var pagatavot fri kartupelus,
vistas nagetus un citus produktus, lietojot mazak
ellas un padarot tos patikami kraukskigus.
Karsejosie elementi darbojas, lai atbilstosi silditu
krasni, savukart ventilators nodrosina karsta gaisa
cirkulaciju. Labakus gatavo$anas rezultatus var
sasniegt, tikai lietojot gatavosanas ar gaisu paplati
(tiek nodrosinata daziem modeliem). Novietojiet
produktu uz cepsanas ar gaisu paplates viena slani
un izpildiet cepSanas ar gaisu tabulas noradijumus,
lai nodrosinatu vislabako darbibas rezimu. Lai
noveérstu nevienmeérigu cepsanu, nelietojiet vairak
par vienu paplati.

ATKAUSESANA

Lai paatrinatu édiena atkausésanu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet édienu, lai
nepielautu ta izzasanu no arpuses.

UZTURET SILTU

Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu un salo
piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati, neaktivizéjiet
funkciju, ja krasns péc gatavosanas cikla vél ir karsta.
VIENKARSA GATAVOSANA

Lai pagatavotu ieprieks pusfabrikatu partiku,

kas glabata istabas temperatara vai ledusskapi
(biskvitus, kdkas, kéksus, pastas édienus un maizes
veida produktus). Izmantojot So funkciju iespéjams
atri un saudzigi pagatavot édienus, ka ari izmantot
jau pagatavota édiena uzsildisanai. Cepeskrasni

nav nepiecieS$ams ieprieks$ uzkarsét. levérojiet
noradijumus uz iepakojuma.

MAXI GATAVOSANA

Funkcija automatiski izvélas labako gatavo3anas
reZimu un temperaturu, lai pagatavotu lielus galas
gabalus (virs 2,5 kg). Gatavosanas laika ieteicams
apgriezt galu otradi, lai iegutu vienmeérigu brinumu
abas pusés. Lai gala neizzatu, péc iespéjas biezak
aplaistiet to ar Gdeni.
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»  EKO CIKLS

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot 3o Eko ciklu, lampina bus
izslegta visa gatavosanas laika. Lai lietotu EKO ciklu
un tadéjadi samazinatu energijas patérinu, ierices
durvis nedrikst atvért lidz bridim, kad édiens ir pilnigi
gatavs.

« SALDETA PARTIKA

Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavo3anas
temperatdru un reZimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav nepieciesams
sakotnéji iesildit.

KA LIETOT SKARIENEKRANU

th

) AUTOMATISKIE REZIMI
Si funkcija sniedz iespéju pagatavot visu veidu partiku
pilnigi automatiski. Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu
so funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem uz relativa
gatavosanas galda. Cepeskrasni nav nepiecieSams sakotnéji
iesildit.

4p Lai atlasitu vai apstiprinatu:

Pieskarieties ekranam, lai atlasitu vajadzigo
vértibu vai izvélnes opciju.

Lai ritinatu izvélni vai sarakstu:
Lai ritinatu opcijas vai vértibas, vienkarsi velciet
ar pirkstu pa ekranu.

PIRMA LIETOSANAS REIZE

Lai apstiprinatu iestatijumus vai atvértu nakamo
ekranu:

Pieskarieties “IESTATIT” vai “NAKAMAIS”.

Lai atgrieztos iepriek$éja ekrana:
Pieskarieties < .

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bas jakonfigure

produkts.

lestatijumus var mainit secigi, nospiezot

izvélnei "Riki".

1. ATLASIET VALODAS PREFERENCES

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bUs jaiestata valoda

un laiks.

+ Velciet pari ekranam, lai piek|utu pieejamo valodu
sarakstam.

- Pieskarieties vajadzigajai valodai.

2. WIFI IESTATISANA

Funkcija 6th Sense Live lauj jums attalinati vadit

cepeskrasni no mobilas ierices. Lai iesp€jotu ierices

talvadibu, vispirms veiksmigi japabeidz savienosanas

process. Sis process ir nepiecie3ams, lai registrétu

jasu ierici un pievienotu to savam majas tiklam.

« Mobilaja lietotne pieskarieties “Pievienot ierici”, lai
turpinatu savienojuma iestatisanu.

. Lai saktu iestatisanu, izstradajuma atveriet sadalu
“Riki/Savienojamiba/Savienot ar tiklu”

KA IESTATIT SAVIENOJUMU

Lai izmantotu 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. MarSrutétajam vai
mobilajai piesaistes iericei ir jaatskiras no ierices, kura
ir instaléta mobila lietotne.

Minimalas prasibas.

, lai piekl|dtu

Viedierice: Android ar 1280x720 (vai lielaku) ekranu vai iOS.
Lietotnu veikala noskaidrojiet lietotnes savietojamibu ar
Android vai iOS versijam.

Bezvadu marsrutétajs: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.

1. Lejupieladéjiet lietotni 6th Sense Live App

Lai izveidotu cepeskrasns savienojumu, vispirms

nepiecieSams lejupieladét lietotni jasu mobilaja

iericé. Lietotne 6th Sense Live App palidzés jums veikt
visas talak aprakstitas darbibas. Jus varat lejupieladét
6th Sense Live App lietotni no App Store vai Google

Play Store.

2. lzveidojiet kontu

Ja tas vél nav izdarits, jums bus jaizveido konts. Tas

laus savienot tikla jusu ierices, ka ari tas redzét un

vadit attali.

3. Registréjiet savu ierici

Lai registrétu savu ierici, sekojiet lietotné sniegtajam

instrukcijam. Lai pabeigtu registracijas procesu, jums

bUs nepieciesams:

« Viedas ierices identifikatora (SAID) numurs, kas
atrodas sadala Riki/Savienojamiba/Savienot ar
tiklu,

« 12 ciparu produkta numurs, kas atrodas uz
produkta etiketes,

« Jasu viedtalrunt aktivs Bluetooth savienojums.

Kad esat gatavs, pievienojiet ierici, izmantojot mobilo

lietotni, un izpildiet taja sniegtos noradijumus.

Piezime:

Bluetooth ir jabat aktivam tikai registracijas procesa laika.
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WiFi savienojumu var iestatit, tikai izmantojot mobilo
lietotni.

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 jasu majas tiklu, laiks un

datums tiks iestatits automatiski. Citos gadijumos tie

jaiestata manuali

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
laiku.

- Pieskarieties “IESTATIT’, lai apstiprinatu.
Kad laiks ir iestatits, nepiecieSsams iestatit datumu

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
datumu.

. Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.
Pécilga jaudas zuduma Jums ir vélreiz jaiestata laiks un
datums.

4. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir programmeéta ta, lai patérétu elektrisko

jaudu, kas atbilst majas tiklam ar vismaz 3 kW (16

ampeéri) jaudu: Ja jusu majsaimnieciba tiek izmantota

zemaka jauda, bus jasamazina 31 vértiba (13 ampéri).

+ Pieskarieties labaja pusé noraditajai vértibai, lai
atlasitu jaudu.

+ Pieskarieties,LABI’, lai pabeigtu sakotnéjo
iestatisanu.

5. UDENS CIETIBAS LIMENA IESTATISANA

Lai cepeskrasns darbotos efektivi un tiktu garantéts,
ka ta regulari radis pazinojumu lietotajam par
atkalkoSanas cikla veikSanas nepiecieSamibu, ir svarigi
iestatit pareizu Udens cietibas limeni. Lai to iestatitu,
ieslédziet cepeskrasni, nospiezot [ O ], nospiediet

@~ . Atveriet Preferences un atlasiet “UDENS CIETIBA”.
Pieskarieties “IESTATIT", lai apstiprinatu. Izvélieties
pareizo Gdens limeni jusu regiona, pamatojoties uz so
tabulu:

UDENS CIETIBAS PAKAPES TABULA
°dH °fH °Clark
Pakape Vacu Francu | LatvieSu
gradi gradi gradi
1 | Loti miksts 0-6 0-10 0-7
2 Miksts 7-11 11-20 8-14
3 Vidus 12-16 21-29 15-20
4 Ciets 17-34 30-60 21-42
5 Loti ciets 35-50 61-90 43-62

Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.

leprieks iestatita Gdens cietibas pakape ir “Hard”
(Ciets).

6. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir atbilstoSa darbiba. Pirms
sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam.
Nonemiet no cepeskrasns visus kartona
aizsargmaterialus un caurspidigo plévi, ka ar1
iznemiet no cepeskrasns visus piederumus. Karséjiet
cepeskrasni lidz 200 °C apméram vienu stundu. Pirms
pirmas cepeskrasns lietosanas reizes ieteicams izvedinat telpu.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu cepeskrasni, nospiediet [® ], vai

pieskarieties ekranam jebkura vieta.

Displeja ir iesp&jams izvéléties funkciju Manuali un 6

Sense reZzimi.

. Javélaties piek|at atbilsto3ajai izvelnei,
pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.

« Lai apskatitu sarakstu, ritiniet to augsup vai lejup.

« Atlasiet vélamo funkciju, tai pieskaroties.

2. MANUALO FUNKCIJU IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus
var mainit.

TEMPERATURA / GRILL LIMENIS / TVAIKA LIMENIS

+ Javelaties pieklut atbilstosajai izvélnei,

pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.
Atbilstosi izvélétajai funkcijai varat aktivizét vai
deaktivizét priekssildisanu ar ipasu sledzi.
DARBIBAS LAIKS

Ja vélaties gatavot manuali, gatavo$anas laiks nav
jaiestata. Laika rezima cepeskrasns darbojas atlasito
laika periodu. Gatavosanas laika beigas darbiba
automatiski tiek apturéta.

. Laiiestatitu ilgumu, pieskarieties sadalai Laiks
vai “lestatit gatavo$anas laiku” péc STARTS
nospiesanas.

- Pieskarieties atbilstoSajiem cipariem, lai iestatitu
nepiecieSsamo gatavosanas laiku.

- Lai apstiprinatu, pieskarieties “"NAKAMAIS".

Lai atceltu iestatito ilgumu gatavosanas laika un

tadéjadi manuali parvalditu gatavosanas beigas, varat

pieskarties ilguma vértibai un iestatit “0" vai ari varat

atvért tris punktu izvélni un redigét gatavosanas laiku.

Ja vélaties partraukt ciklu, atveriet tris punktu izvélni un
atlasiet “Partraukt gatavosanu’”.

3. IESTATIET 6™ SENSE AUTOMATISKOS REZIMUS

6™ Sense automatiskie rezimi sniedz jums iespéju
pagatavot plasu edienu klastu, izvéloties kadu no
saraksta. Vairums gatavosanas iestatijumu ierice
atlasa automatiski, lai tiktu sasniegts vislabakais
rezultats.

Turklat, pateicoties ipasajam sensoram, kas spéj
atpazit édiena mitruma saturu, dazas no 6th Sense
funkcijam lauj sasniegt optimalu gatavosanu jebkura
veida édienam bez jebkadiem iestatijumiem:

sensors apturés gatavosanu istaja laika. Tikai dazu
pédéjo gatavosanas minasu laika displeja paradisies
atpakalskaitisana, noradot atlikuso gatavosanas laiku.
« lzvélieties recepti no saraksta.

Funkcijas ir attélotas atbilstosi partikas kategorijam “6t"
SENSE FOOD"izvélné (skatiet atbilstosas tabulas).

- Kad funkcija izvéléta, lai panaktu labako rezultatu,
vienkarsi noradiet ta édiena ipasibas (daudzumu,
svaru, utt.), kuru vélaties pagatavot.

. GATAVOSANA AR TVAIKU

Manualajas funkcijas atlasot “Tvaiks” vai “Piespiedu
gaisa cirkulacija + tvaiks” vai kadu no vairakam 6t
Sense paredzétajam receptém, pateicoties tvaika
izmantosanai, ir iespéjams pagatavot jebkada veida
édienu. Tvaiks produktos izplatas atrak un vienmérigak
salidzinajuma tikai ar karstu gaisu, ko parasti

izmanto standarta funkcijas: tadéjadi tiek samazinats
gatavosanas laiks, saglabajot véertigas uzturvielas

un nodrosinot izcilu, patiesi garsigu rezultatu visam
kulinarijas receptém. Gatavojot ar tvaiku, cepeskrasns
durvim vienmeér ir jabut aizvertam.

Lai turpinatu gatavot ar tvaiku, bis nepieciesams
uzpildit Gdeni tvertné, kas atrodas cepeskrasns
iekSpuse, izmantojot vadibas panela izvelkamo
atvilktni.

Kad displeja tiek prasits ar noradi "PIEPILDIET
ATVILKTNI", izvelciet atvilktni, atveriet atvilktnes vaku
un piepildiet to ar tdeni lidz displeja noraditajam
[imenim. Aizveriet atvilktni, uzmanigi bidot to

panela virziena, lidz atvilktne ir pilniba aizvéerta. Péc
atvilktnes ievietoSanas nospiediet SAKT, lai turpinatu
gatavosanas ciklu. Atvilktnei jabat vienmeér aizvértai,
iznemot udens iepildes laika.

Ja gatavos$anas cikli ir garaki, péc pirmas uzpildisanas,

kad adens tvertne ir iztuksota, iespéjams, to vajadzés

uzpildit vélreiz, lai pabeigtu ciklu: cepeskrasni tiks

radits pazinojums, ja tas bus nepiecieSams.

4. SAKUMA UN LAIKA AIZKAVES IESTATISANA

Pirms gatavosanas sak3anas jus varat izmantot laika

aizkavi: Funkcija tiks sakta jasu ieprieks atlasitaja laika.

+ Pieskarieties "AIZKAVE", lai iestatitu nepiecieSamo
sakuma laiku. JUs varat izveléties sakuma laiku vai
laiku, kura vélaties, lai édiens butu gatavs atbilstosi
atlasitajam funkcijam.

- Kad nepieciesama aizkave iestatita, pieskarieties
“IESTATIT", lai palaistu gaidisanas laiku.

+ lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:
Funkcija saks darboties automatiski péc aprékinata
laika perioda.
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lestatot aizkavetu gatavosanas sakuma laiku, tiks atspéjota
cepeskrasns uzkarsésanas faze: krasns pamazam sasniegs
jusu noradito temperatdru, kas nozimé, ka gatavosanas
laiks bas ilgaks neka noradits gatavo3anas tabula.

« Lai aktivizétu funkciju nekavéjoties un atceltu
ieprogramméto aizkaves laiku, nospiediet “IZLAIST
AIZKAVESANU".

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA

« Kad esat konfiguréjusi iestatijumus, pieskarieties pie
“SAKT" lai aktivizétu funkciju.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga konkréta

maksimala temperatura, displeja tiks paradits zinojums. Jas

varat mainit iestatitas vertibas gatavosanas laika jebkura

bridi, pieskaroties vértibai, kuru vélaties mainit. Visas

pieejamas modificéjamas opcijas var izpétit, atverot tris

punktu izvélni displeja apakséja kreisaja dala.

Jebkura bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot[ ® J.

6. PRIEKSSILDISANA

JA ieprieks aktivizéts, tiklidz funkcija bas atlasita,

displeja bus redzams priekssildisanas posma statuss.

Kad 3i faze ir pabeigta, tiks atskanots skanas signals un

displeja paradisies pazinojums “KRASNS GATAVA".

+ Atveriet durvis.

+ lelieciet partiku cepeskrasni.

« Aizveriet durvis un pieskarieties pogai“Sakt talit” vai
“SAKT" lai saktu gatavot.

levietojot édienu krasni pirms priekssildisana ir pabeigta,

var pretéji ietekmét gatavo édienu. Atverot durvis

priekssildisanas laika, process tiks partraukts. Kopéja

gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas faze.

Jus varat nomainit nokluséjuma iestatijumu
priekssildisanas funkcijai gatavosanas funkcijam, kas
Jums to lauj izdarit manuali.

+ lzvélieties funkciju, kas Jums lauj izvéléties
priekssildisanas funkciju manuali.

+ lzmantojiet priekssildisanas slédzi displeja
apakseja labaja stari, lai aktivizétu vai deaktivizétu
priekssildisanu. Ta tiks iestatita ka nokluséjuma
opcija.

7. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Dazos 6th Sense automatiskajos rezimos gatavosanas
laika bus nepiecieSams apgriezt édienu. Tiks atskanots
signals un displeja bus redzams pazinojums par to, kada
darbiba veicama.

. Atveriet durvis.

- Veiciet darbibu, kas noradita ekrana.

« Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

Tada pasa veida pedéjos 5% gatavosanas laika pirms

gatavo$anas beigam cepeskrasns aicina parbaudit

édienu.

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams

pazinojums par to, kada darbiba veicama.

+ Parbaudiet édienu

« Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

8. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bas redzams pazinojums.
Dazam funkcijam kad gatavos$ana ir pabeigta,

jas varat papildus apbrininat édienu, pagarinat
gatavosanas laiku vai saglabat funkciju izlase.

 Pieskarieties “PIEVIENOT IZLASEI”, lai saglabatu ka
izlasi.

« Atlasiet “Papildu apbrininasana”, lai saktu piecu
minGsu apbrdninasanas ciklu.

+ Pieskarieties pie “+ 5 min”, lai gatavo$ana butu
ilgaka.

9. IZLASE

Izlases funkcija lauj saglabat cepeskrasns iestatijumus

jasu iecienitakajai receptei.

Cepeskrasns automatiski atpazist visbiezak lietotas

funkcijas. Péc noteikta lietosanas reizu skaita, tiks

paradits aicinajums pievienot funkciju izlasei.

KA SAGLABAT FUNKCIJU?

Kad funkcija ir pabeigta, pieskarieties “PIEVIENOT

IZLASEI" lai to saglabatu izlasé. Tas laus jums turpmak

to atrak atlasit, saglabajot tos pasus iestatijumus.

PEC SAGLABASANAS

Lai skatitu izlases izvélni, nospiediet O : Visas
saglabatas funkcijas tiks uzskaititas 3aja izvélne.
Pieskarieties “SAKT”, lai ieslegtu izveléto gatavosanas
funkciju.

IESTATIJUMU MAINA

Izlases ekrana jus varat tai pievienot attélu vai
nosaukumu, lai pielagotu izlasi savam vajadzibam.

+ Atlasiet funkciju, kuru vélaties mainit.

. Pieskarieties tris punktu ikonai augséja labaja stari.
« Atlasiet raksturlielumu, kuru vélaties maintt.

« Pieskarieties “SAGLABAT”, lai apstiprinatu izmainas.
Ja velaties nonemt kadu noteiktu funkciju, 3aja izvélné
atradisit opciju “DZEST IZLASI".

10. RIKI

Nospiediet @ﬁf , lai atvertu izvelni ,Riki” izvelni
jebkura laika. Saja izvélné iespéjams izvéléties kadu
no vairakam opcijam un mainit produkta vai ekrana
iestatijumus un preferences.

ATTALA IESPEJOSANA

Lai iespéjotu lietotnes 6™ Sense Live Whirlpool
izmanto3anu.

@VIRTUVES TAIMERIS

So funkciju var aktivizet, izmantojot gatavo3anas
funkciju vai tikai laika saglabasanai. Tiklidz funkcija
bus sakusi darboties, taimeris turpinas laika atskaiti,
neietekméjot funkciju. Kad virtuves taimeris ir
aktivizets, jus varésiet izvéléties un aktivizet kadu no
funkcijam.

Taimeris turpinas laika atskaiti ekrana augséja labaja star.
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Lai atgUtu vai mainitu virtuves taimeri:

- Nospiediet virtuves taimera opciju.

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks

atskanots skanas signals un displeja paradisies

pazinojums.

 Pieskarieties “PAUZE", ja vélaties apturét taimeri.
Pé&c tam varat pieskarties “ATSAKT”, lai restartétu
taimeri.

« Pieskarieties “ATCELT", lai atceltu taimeri un
iestatitu jaunu taimera laiku.

« Pieskarieties “+1 min”, lai palielinatu ilgumu par 1
minati.

APGAISMOJUMS
Lai ieslégtu vai izslegtu cepeskrasns apgaismojumu.

@ SMART CLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas temperatiras
tirisanas cikla laika lauj bez piepules notirit netirumus
un édienu paliekas. levietojiet cepeskrasns apaksa
200 ml dzerama udens un ieslédziet funkciju tikai tad,
kad krasns ir auksta.

@ PYRO PASTIRISANA

Lai augsta temperatura iznicinatu édiena paliekas. Ir
pieejamas tris dazada ilguma pastirisanas cikli:
augsts, vidéjs, zems.

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.
Nelaujiet bérniem un dzivniekiem but tuvuma
pirolizes laika un péc tas (lidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvedinata).

« Pirms funkcijas palaiSanas iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus (tostarp plauktu stiprinajumus).
Ja cepeskrasns ir uzstadita zem plits virsmas,
parliecinieties, vai pastirisanas funkcijas laika ir
izslégti visi tas degli vai elektriskie sildrinki.

+ LaiiegUtu optimalus tirisanas rezultatus, nonemiet
parak lielus atlikumus cepeskrasni un pirms
pirolitiskas funkcijas izmantosanas notiriet iek$éjo
durvju stiklu.

+ lzvélieties kadu no pieejamajiem cikliem atbilstoSi
savam vajadzibam.

- Pieskarieties “SAKT", lai ieslégtu izvéléto funkciju.
cepeskrasni tiks aktivizéts pastirisanas cikls, bet
durvis tiks automatiski noslégtas: displeja paradas
bridinajuma zinojums un sakas laika atskaite, kas
norada uz cikla progresu.

Tiklidz cikls bas beidzies, durvis paliks blokétas

lidz bridim, kad iekSpusé esosa temperatira bus

nokritusies lidz droSam limenim.

Ladzu, nemiet véra: Pirolizes ciklu var aktivizét ari tad,

kad tvertne ir piepildita ar Gdeni.

Kad cikls atlasits, varat aizkavét automatiskas tirisanas
sakumu. Pieskarieties "AIZKAVE", lai iestatitu beigu laiku
ka noradits attiecigaja sadala.

ATKALKOSANA

Siipasa funkcija, ja to ieslédz regulari, lauj uzturét
tvaika sistému laba stavokli. leslédzot funkciju,
izpildiet displeja noraditas darbibas. Pilna funkcijas
izpilde ilgst vidéji 140 minates.

Atkalko3anu lietotajs var uzsakt jebkura laika tirisanas
izvélne.

Displeja tiks radits, kad ir laiks veikt atkalkosanas ciklu
(skatiet tabulu talak).

NOZIME

<IETEIKTA ATKALKOSANA>

Tiek radits péc aptuveni leteicams veikt atkalko3anas

15 stundu ilgas tvaika ciklu ciklu.
TN ...
<NEPIEC|ESAIQAAA>ATKAI"KOSA_ Atkalkosana ir obligata. Nav

iespéjams veikt tvaika ciklu,
i kameér nav veikts atkalko3anas ‘:
H cikls. H

Tiek radits péc aptuveni
20 stundu ilgas tvaika ciklu
darbibas* H

* nemot véra ddens cietibas [imena nokluséjuma
vertibu (4 — ciets). Tvaika ciklu darbibas stundu skaits,
kam japaiet, lidz tiek raditi pazinojumi par atkalkosanu,
ir atkarigs no ierice iestatita udens cietibas limena.
AtkalkoSanu var veikt ari tad, ja lietotajs vélas kartigak
iztirit iek$éjo tvaika kontaru.

Pirms atkalkoSanas veikSanas ierice parbaudis, vai
tvertneé ir atlicis Gdens, un vai varés veikt izlieSanas
ciklu, ja tas nepieciesams. Sada gadijuma péc
izlieSanas cikla jums bas jaiztukso atvilktne, pirms
turpinat atkalkosanas ciklu.

L4dzu, nemiet véra: lai Gdens bUtu auksts, So darbibu
nevar veikt, pirms nav pagajusas 30 mindtes péc pédéja
cikla beigam (vai pédejas reizes, kad izstradajums bija
ieslégts). Saja gaidisanas laika displeja tiks radita sada
norade: "WATER IS HOT" (Udens ir karsts).

» 1/2.POSMS: ATKALKOSANA (70 MIN.)

Kad displeja tiek radits pazinojums <PIEV. 0.25 L NO
RISINAJUMA> (Pievienot 0,25 | skiduma), ielejiet
atvilktnée atkalko3anas skidumu. Lai panaktu labako
atkalkoSanas rezultatu, ieteicams uzpildit tvertni ar
Skidumu, kuru veido 75 g WPRO izstradajuma un 250
ml dzerama udens. WPRO atkalkotajs ir apkopei
ieteicams profesionals izstradajums, kas nodrosina
labako tvaika funkcijas darbibu cepeskrasni. Lai
pasutitu, ka ari sanemtu informaciju, sazinieties ar
klientu apkalposanas dienestu vai atveriet vietni
www.whirlpool.eu.

Whirlpool neuznemsies atbildibu par bojajumiem, kas
radusies, izmantojot citus pieejamos tirisSanas
lidzeklus.
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Péc atkalkoSanas Skiduma iepildes atvilktné
nospiediet [ > ], lai saktu galveno atkalko$anas
procesu. Kalkakmens tirisanas posmu laika jums nav
jaatrodas pie ierices. Péc katra posma pabeigsanas tiks
atskanots akustisks signals, un displeja tiks paraditi
noradijumi, ka turpinat nakamo posmu.

Kad atkalko3ana pabeigta, tvertne tiks iztuk3ota: 3aja
posma izmantotais atkalko3anas skidums tiks ieliets
izvelkamaja atvilktné..

» 2/2.POSMS: SKALOSANA (30 MIN.)

Lai no atvilktnes un tvaika kontdra iztiritu atkalkosanas
atlikumus, ir javeic skalosanas cikls. Kad displeja tiek
radits pazinojums <PIEV. 0.25L UDENS> (Pievienot 0,25
| Skiduma), ielejiet tvertné 0,25 | dzerama Gdens, péc
tam nospiediet [ > ], lai saktu skaloganu. Neizslédziet
cepeskrasni, kamér nav izpilditas visas nepiecieSamas
funkcijas darbibas.

LGdzu, nemiet véra: ja nepieciesams, no sistémas var ltgt
iztuksot atvilktni un atkartot So darbibu.

Kad atkalkosanas procedura ir pabeigta, ieteicams
izzavet cepeskrasni, lai taja nepaliktu Gdens. Péc tam
varés lietot visas tvaika funkcijas.

LUdzu, nemiet véra: atkalkosanas cikla laika varétu bat
dzirdams troksnis, jo darbojas cepeskrasns sukni, lai
garantétu optimalu atkalko$anas efektivitati.

Kad ir sacies apkopes cikls, neiznemiet atvilktni, ja vien
iericé netiek radits attiecigs pazinojums.

LOdzu, nemiet véra: Péc tam, kad boileris ir piepildits

ar atkalkoSanas skidumu un displeja ir redzams
"ATKALKOSANAS FAZE 1/2", ciklu nedrikst partraukt, pretéja
gadijuma viss atkalkoSanas cikls ir jaatkarto, lai varétu
palaist kadu tvaika funkciju.

CONTROL LOCK (VADIBAS BLOKESANA)
“Vadibas blokésana” lauj jums blokét skarienpanela
pogas, lai tas nevarétu nejausi nospiest.

Lai atbloketu ierici, ilgi nospiediet skarienpaliktna
blokésanas taustinu.

E PREFERENCES

Lai mainitu vairakus cepeskrasns iestatijumus, atlasitu
sabata reZimu un izslégtu “Demo rezimu”.

SAVIENOJAMIBA
Lai mainTttu iestatijumus vai konfigurétu jaunu majas tiklu.

INFORMACIJA

. PIEZIMES
+ Neparklajiet cepeskrasns iek$pusi ar aluminija
foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas sequmu.

+ Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

- Sakara ar augstaku picas cikla temperaturu,

sagaidams, ka tas piedzivos nedaudz augstaku
dzesésanu.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavosanai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSama). Gatavosanas
temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tums3as krasas
metala kdku veidnes, un cep$anas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

Izmantojiet jebkada veida cepe$pannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka Sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilet galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas skidrumus ir ieteicams

tieSi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens. Apklajiet, ja
nepieciesams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tum3as krasas metala kiku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodrosinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kika ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kika ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties
vienmerigi.

Ja cepSanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatdru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar 3kidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Konvekcija” Ja kukas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas
apkaisiet kuikas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatira
(20-25 °C). Rugsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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6 GATAVOSANAS TABULA

] - S APGRIEZIET (NO
EDIENU KATEGORLAS DAUDZUMS GG};\\E/,L%?S APBRLLJI',:‘/'I'E“QISSANAS GATAVOSANAS LIMENI UN APRIKOJUMS
LAIKA)
Svaiga partika : Lazanja 0,5-3kg - VID. - -\é...,-
CEPETISUN 5
CEPTI Lazanja 0,5-3 kg - - - N
MAKARONI : Saldéts "
Kaneloni 0,5-3kg - - - NS
Cepta liellopu gala 0,6-2kg VID. VID. - - 3 -
Liellopugala : Steiks 2-4cm VID. - 2/3 n...s...r \WLN{
Burgeru kotletes 1,5-3cm - - 3/5 A.. 5 v, \WLN{-
Cepta cikgala 06-2,5kg - VID. - - 3 -
Clkgala Cakgalas ribinas 0,5-2,0kg - - 2/3 alm \WLN{
Bekons 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,- \WLN{
Vesela vista 0,6-2,5kg - - - E;H N 2 ;
Vistas kratina 1-4cm - - - & N 2 -
Vistas gabalini | 0,2-1,5kg - - - Eﬁﬂ N 2 r
Vistas stilbini - - - - Eég '\_rz
. Aerogrila
Vista . - 4 2
GALA cepta vista | Panéta kotlete 1-4cm - - - RS r
Vistas sparnini | 0,2-1,5kg - - - m4 N 2 -
Vistas nageti ) } ) } 4 2
[saldéti] EE
Vistas sparnini ) . ) ) 4 2
[saldéti] S
Cepta pile Piles fileja / kratina 1-5cm - - 2/3 .. 5 e \WLN;-
Cepts titars Titara fileja/kratina 1-5cm - - 2/3 A.. 5 . \WLN{-
Gala uziesminiem 0,2-1,5kg - - 1/2 qum N 2 r
Cukgalas karbonade 1-4cm - - - Eﬁ_ﬂg - 2 -
Aerogrila ) i ) 4 2
cepta gala Burgeru kotletes 1-4cm T A -
Desas un desinas 1,5-3,5cm - - - % N 2 r
Panéta kotlete 1-4cm - - - % - 2 -
Tunca steiks 1-3cm VID. - 3/4 A.. 3 ., \WLN{
Lasa steiks 1-3cm VID. - 3/4 A.. 3 . \WLN{
ZIVISUN JURAS  Ceptas filejas : . i 7 3 2
VELTES un steiki Zobenzivs steiks 0,5-3cm 3/4 [P S
Mencas fileja 01-0,3 kg - - - alm \WLN{-
JUras asara fileja 0,05-0,15 kg - - - A.. 3 v \WLN{-
* leteicamais daudzums
Aveeenr AFin ~— o] g=z2222:

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai kikas
veidne uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml adens

Gatavo3anas ar gaisu
paplate
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6 GATAVOSANAS TABULA

B T NN R E APGRIEZIET (NO
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS GGT,\’,E/LIBI?S APBRETR'/:EGS;ANAS GATAVOSANAS LIMENI UN APRIKOJUMS
LAIKA)
Juras karasas fileja 0,05-0,15 kg - - - .. 3 N N 2: ~
Ceptasfilejas © . . ) i i 3 2
un steiki Citas filejas 0,5-3cm a2 PRSI,
Fileja [sasaldéta] 0,5-3cm - - - -\...3...,- -\WLN{
Eskalopi viena panna - - - R 4 -
e . 4
_ Griletas jaras Midijas viena panna - - - R -
ZIVISUNJURAS ' veltes Garneles viena panna ) ) ) LA L3
VELTES panna | e b
Lielas garneles viena panna - - - A 4 v -\WLN{
Zivs pangjuma 1,5-3,5cm - - - % - 2 r
Zivs file 1535 . : : e
Aerogrila Vs Ti€ja P32 cm e
ceptazivs Vesela zivs 0,4-0,8kg - - - Efm - 2 ;
Vézveidigie - - - - Efm N 2 -
Kartupeli 0,5-1,5kg - VID. - - 3 ;
Kartupeli [saldéti] 0,5-1,5kg - VID. - - 4 -
Cepti darzeni
Pilditi darzeni 01-05kg - - - A 3 ,
’ [katrs]
Citi darzeni 0,5-1,5kg - VID. - A 3 -
Kartupelu graténs viena panna - - - -\.“..3:'...1-
Tomatu graténs viena panna - - - = 3 =)
. _ . 3
Darzeni Piparu graténs viena panna - - - N
) panejuma Brokolu graténs viena panna - - - .\;..i....:l,.
DARZENI 3
Ziedkapostu sacepums viena panna - - - ==
Darzenu graténs viena panna - - - -\F-E)__.-.-lrl
Majas gatavoti fri kartupeli | 0,3-0,8kg - - - EE?@ - 2 ;
Kart. daivinas 1-4cm - - - Efm N 2 -
- - 4 2
Aerogrila cepti Darzenu maisijums 0,3-0,8kg - - 2/3 R r
darzeni Cukini &ipsi 0,2-0,5kg - - - — 2
Cepti kartupeli 0,3-0,8kg - - - ﬁ% wir
Pildit ruli [saldét] ; - : : _— 2
SALI sala kaka 08-1,2kg - VD, : e
KONDITOREJAS 5
IZSTRADAJUMI : Darzenu stridele 0,5-1,5kg - VID. - A -
* leteicamais daudzums
Aeeeenr AFn ~— SN gezz2z222

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai kukas
veidne uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml adens

Gatavosanas ar gaisu
paplate
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6 GATAVOSANAS TABULA

] - - ie APGRIEZIET (NO
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS | GATTAS | APBRUERECANAS | Gatavosanas LIVENI UN APRIKOJUMS
LAIKA)
. 60-1509g ] ] ] 3
Bulcinas [katrs]* N r
N 200- 500 3
Vidéja izméra maize D katrs]* J -
= 400-600 2
) Sviestmaizes $kéle N katrs] g - ) ) ~=e
Maize § p)
Liela maize & 07-20kg* - - - ~
< 200-300 3
Bagetes\u\‘} [katrs] I - - B e
Ipasa maize viena - - - 2
P panna * e
SALI Apala pica Apala - - - -\éu-
KONDITOREJAS 5
IZSTRADAJUMI Bieza pica Paplate - - - -
1 slanis* - - - - 2 -
2 S|é[]i* - - - -\élr B ! r
Pica un fokaca ! Pica [saldéta]
- 5 3 1
3slani* - - - N L =V -
. 5 4 2 i
4 slani - - - e R S r
- . viena 2
Plana fokaca panna * - - - - ;
Bieza fokaca V|ena* - - - - 2 -
panna
Biskvita klka skarda forma 0,5-1,2kg - - - -\éu-
Cepumi 0.2-0,6kg - - i 1—rs
. viena 3
Kruasani N - . - -
panna
Kruasani [saldéti] \::::* - - - - 3 -
SALDI panna 5
KONDITOREJAS ' Plaucéta mikla anna * - - - - -
IZSTRADAJUMI B 5
Bezé 10-309 - - -
[katrs] —
Piragi 0,4-1,6 kg - - - qéﬁ
Strudele 04-1,6kg - - - L
Auglu pirags 0,5-2kg - - - -\...é_...ﬁ
* leteicamais daudzums
e ~ AaFr ~ M T

PIEDERUMI

C
Stieplu plaukts €

peskrasns paplate vai kikas
veidne uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml Gdens

Gatavos$anas ar gaisu
paplate
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] TVAIKS + GATAVOSANA AR GAISU TABULA

RECEPTE TVAIKA LIMENIS* PRIEKSSILDISANA TEMP(EORC’)\TURA L?ﬁ(F;B(Tm\?J PLAUKTS UN PIEDERUMI
SmilSu cepumi/ Cepumi ZEMAS INTENSITATES JA 140 - 150 35-55 1;,
Neliela kiika/smalkmaizite ZEMAS INTENSITATES JA 160 - 170 30-40 ;
Kdkas no raudzétas miklas ZEMAS INTENSITATES JA 170-180 40-60 -\éu-
Biskvita kakas ZEMAS INTENSITATES JA 160-170 30-40 -\éu-
fokaca ZEMAS INTENSITATES JA 200-220 20-40 1;,
Maizes klaips ZEMAS INTENSITATES JA 170 -180 70-100 1;,
Maizites ZEMAS INTENSITATES JA 200-220 30-50 11,
Bagete ZEMAS INTENSITATES JA 200-220 30-50 wi,
Cepti kartupeli VID. JA 200-220 50-70 1;,
Tela/liellopa/cukas gala, 1 kg VID. JA 180 -200 60 - 100 1;,
Tela/liellopa/gabalos VID. JA 160-180 60-80 1;
Viegli cepta liellopu gala 1 kg VID. JA 200-220 40-50 1;,
Viegli cepta liellopu gala 2 kg VID. JA 200 55-65 1;,
Jeéra stilbs VID. JA 180 - 200 65 - 75 ;
Sautéta cukgala VID. JA 160-180 85-100 11,
Vista/pérlu vistina/pile, 1-1,5 kg VID. JA 200-220 50-70 1;
Vista/pérlu vistina/pile (gabali) VID. JA 200-220 55-65 1;,
(tomati ki, baldazani) viD. A 180-200 | 25-40 —
Zivs fileja AUGSTS JA 180 - 200 15-30 ji,

*Ladzu, nemiet véra, ja atlasat funkciju Steam Auto, i korelacija ir jaizlaiz. Cepeskrasns automatiski izvélésies vislabako
tvaika limeni, kas piemérots izvélétajai temperatarai.

PIEDERUMI
Stieplu plaukts

Aal=r

Cepeskrasns paplate vai kikas
veidne uz stieplu plaukta

~

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

S

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml Gdens

T

Gatavo3anas ar gaisu
paplate
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ESICEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA

IETEICAMAIS Ecl i TEMPERATURA | DARBIBASLAIKS | PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA Q) (MIN.) PIEDERUMI
Saldéti fri kartupeli 650-850 g Ja 200 25-30 mﬁm ~ 2 -
<
E S saldetivistas nageti 500 g Ja 200 1520 2
9 & Lo . - 4 2
'S Zivju pirkstini 5009 Ja 220 15-20 S -
Sipolu gredzeni 5009 Ja 200 15-20 EB;,E N 2 -
= Svaigi panéti cukini 4009 Ja 200 15-20 Eém i,
w
N Majas gatavoti fri kartupeli 300-800 g Ja 200 20-40 % N 2 -
<
a
Darzenu maisijums 300-800 g Ja 200 20-30 ﬂ& N 2 r
. - 4 2
» Chicken breasts 1-4 cm Ja 200 20-40 S — ,
= A _ 4 2
’; Vistas sparnini 200-1500 g Ja 220 30-50 R A r
2 ) ) 4 2
<G, Paneéta kotlete 1-4cm Ja 220 20-50 T -
<
© Zivsfileja 1-4 cm Ja 220 15-25 —_— 2

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmeérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

kS
FUNKCIJAS &
Grilésana karsta gaisa
T a1 R
PIEDERUMI ; ) _ Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz Notekpaplate/cepespanna vai
Gatavosanas ar gaisu paplate ) ; ,
stieplu plaukta cepespanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) DARBIBAS PLAUKTS UN PIEDERUMI
LAIKS (MIN)
— Ja 170 30-50 | e
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkaka & Ja 160 30-50 -\...2;1:-
s - 4 1
X2y Ja 160 30-50 aFer  aFe
% - 3
Pildrtas kikas = Ja 160 - 200 30-85 S
(siera kuka, stradele, abolu pirags) o - 4 1
+ Ja 160 - 200 30-90 e, A—r
— Ja 150 20-40 N
- i 4
e Ja 140 30-50 -
Cepumi =
& Ja 140 30-50 [t
Ja 135 40-60 N S
— Ja 170 20-40 | >,
& Ja 150 30-50 | .7,
Mazas kakas / mafini — 2 1
X Ja 150 30-50 o
% Ja 150 40-60 NI S
— Ja 180 - 200 30-40 N
Véja kakas & Ja 180-190 3545 (L4
- ] 5 3 1
XY Ja 180-190 35-45*% s aFRAr s
— Ja 90 10-150 |+ > .
Bezé % Ja 90 130-150 |4 1,
& Ja 90 140-160% |+ >, amome ' .
— Ja 190-250 15-50 N
Pica/maize/fokaca — 5 3 1
& Ja 190 - 230 20-50 NN P
5
Ja 310 7-12 -\F-.%-Flr
Pica (plana, bieza, fokaca) — 5 3 1
\';:/ Ja 220- 240 25-50* alFr /= ~~ r
_ Ja 250 10-15 1 3 r
Saldéta pica &% Ja 250 10-20 e L
%, Ja 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 f N
kS Ja 180-190 45-55 U
Piradzini % Ja 180-190 45-60 | nmmme e
(darzenu pirags, salais pirags)
¥ Ja 180-190 45-70% | amms ~mome
oS @ §§
= =] T
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekdija Grils Turbogrils Maxi Cooking Cook4 EKOCIKLS Pica
Areennn ~ AF=r _J — | SEEF
PIEDERUMI Stieplu plaukts Cepeskrasns paplate / kiku paplate/ - Skidrumu savaksanas paplate/cepeSpanna  Skidrumu savak3anas  Skidrumu savaksanas

apala picas paplate uz stieplu plaukta

vai paplate uz stieplu plaukta

paplate/cepespanna paplate ar 500 ml Gdens
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- o DARBIBAS
RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) LAIKS (MIN) PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 190-200 20-30 3
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi ';t Ja 180-190 20-40 1 4 [ 1;,-
w Ja 180-190 20-40% | amas ~mame
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/ — - 3
kaneloni — Ja 190-200 45-65 1 [
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg — Ja 190-200 80-110 1 3 [
Cepta ctkgala ar kraukskigu garozinu > 2
2kq XL - 170 110 - 150 1 [
X v - — - 3
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 [
Titara/zoss gala, 3 kg — Ja 190-200 80-130 1 2 [
Cepta zivs/pergamenta pagatavota — R ) 3
zivs (fileja, vesela) Ii‘ 13 180 - 200 40-60  —
Pilditi darzeni e - 2
(tomati, cukini, baklazani) = )3 180 - 200 >0-60 T
S~
Grauzdéta maize - 3 (augsts) 3-6 -\...5...n
Zivs fileja / Steiks ~ . 2 (Vid.) 20-30% | ~tin Ll
< — ideis —
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers - 2 iﬂ\ggt?)s 15 - 30 ** -\...5...:- \Wiv{
Cepta vista 1-1,3 kg - 2 (Vid.) 55-70 *** "\...2...n \WLN{
g
Jéra stilbs / apaksstilbs < - 2 (Vid.) 60-90 *** | q 3 r
. . = . 3
Cepti kartupeli = - 2 (Vid.) 35-55%** | 4 r
Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 1 3 [
Cepumi %‘}( Ja 135 50-70 '\ir n%n -\...3I~—.—'..:- é
Cepumi
o - 5 3 2 1
Piragi COOK Ja 170 50-70 == N L ——"
Piragi
Apa!a pica Coé;)?( Ja 210 40-60 -\...5‘;!4- -\!‘.:‘3:'...:' -\!‘..2:'...r -\“:I‘;!i-
Pica
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ e - . . 5 3 1
lazanja (3. [imenis)/gala (1. limenis) Le) 2 190 40-120 il co gl —
P|Ina. m_altltef Aug!u torte (5. Ilmenls) é4 _ 5 4 5 1
cepti darzeni (4. l[imenis)/lazanja COOK Ja 190 40-120* A, v AR,
(2. limenis)/galas gabalini (1. limenis) Menu
. o = 4 1
Lazanja un gala o Ja 200 50-100* e f
Gala un kartupeli w Ja 200 45-100 * .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Zivs un darzeni = Ja 180 30-50% | ammme 1 p
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* |4 3 r
Galas gabali 3
’ ECO - _ *
(trusis, vista, jérs) 200 50-100 s

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Gatavosanas vida apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).

— = E O EFE B 4 L
FUNKCIJAS : XL COOK
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekdija Grils Turbogrils Maxi Cooking Cook4 EKOCIKLS Pica
Aveernn r AF=s | — TS
PIEDERUMI Stielu plaukts Cepeskrasns paplate / kiku paplate/  Skidrumu savaksanas paplate/cepe$panna  Skidrumu savaksanas — Skidrumu savaksanas
pup apala picas paplate uz stieplu plaukta vai paplate uz stieplu plaukta paplate/cepespanna paplate ar 500 ml ddens
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KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot dazaddu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatlra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem

piederumiem.

Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kku veidnes un cepedpannas. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet sados gadijumos gatavosanas laiks bds nedaudz ilgaks.

APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet udenim dazus pilienus
mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

- Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekli noklist uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamér krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot edienus ar lielu udens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek3éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemeérotu Skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tiridanu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

Pec lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
$kidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavos$anas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.

UDENS ATVILKTNES APKOPE

Uzmanibu! Udens atvilktni nedrikst mazgat trauku
mazgajama masina: pastav sabojasanas risks.
Beidzoties katram gatavosanas ciklam, kura tiek
izmantots tvaiks, péc aptuveni 30 min. cepeskrasns
automatiski veic aptuveni vienu minuti ilgu izlieSanas
ciklu, novadot visu sistema esoso Gdeni uz izvelkamo
atvilktni.

Piezime: neatstajiet Udeni sistéma ilgak par 2 dienam.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veikSanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

Lai pilniba iztukSotu Gdeni iek$pusé vai notiritu
iekSéjas virsmas, varat atvert adens atvilktni:

( 1. Pabidiet uz augsu
==

—Saizmuguréjo atloku, lai
\ N nonemtu udens atvilktnes
augséjo vaku.

2. Kad tirnsana ir pabeigta,
varat aizvert atvilktni,

ievietojot divus priek$éjos
atlokus priek3éjos atverés un
nospiezot aizmuguréjo pusi.

Uzpildot Gdens atvilktni,

izmantojiet tikai istabas temperataras Gadeni:
karsts udens var ietekmét tvaika sistemas darbibu.
Izmantojiet tikai dzeramo tdeni.

GATAVOSANAS NODALIJUMS

Lai nodroSinatu nepartrauktu un optimalu
cepeskrasns veiktspéju, ka ari lai novérstu kalkakmens
rasanos laika gaita, ieteicams regulari izmantot
funkciju “Atkalkosana”. Péc ilgstosas “Tvaika” funkciju
neizmantosanas ieteicams aktivizét gatavosanas ciklu
ar tuksu cepeskrasni, pilniba piepildot tvertni.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar
cepeskrasni, novietojot lamstinu akiSus preti to vietam
un nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA

Lai nomainitu lampu, sazinieties ar pécpardosanas servisu.
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WIFI BUJ

Kadi Wi-Fi protokoli tiek atbalstiti?

Uzstaditais WiFi adapteris atbalsta WiFi b/g/n Eiropas
valstis.

Kadi iestatijumi jakonfiguré marsrutétaja
programmatura?

NepiecieSami $adi marsrutétaja iestatijumi: iespéjota
2,4 GHz frekvence, WiFi b/g/n, aktivizéts DHCP un NAT.
Kada WPS versija tiek atbalstita?

lerice neatbalsta WPS.

Vai ir kadas atskiribas starp viedtalruna lietosanu ar
Android vai iOS?

Varat izmantot jebkuru operétajsistemu; atskiribu nav.
Vai marsrutétaja vieta var izmantot mobilo piesaisti?
Ja, ta¢u makonpakalpojumi paredzéti pastavigi
pievienotam iericém.

Ka parbaudit, vai darbojas majas interneta
savienojums un ir ieslegta 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 “Tools” (Riki), péc tam nospiediet
“Connectivity” (Savienoajamiba), péc tam mekléjiet
“Mac address” (Mac adrese). MAC adrese sastav no 6
ciparu un burtu paru kombinacijas, kas atdaliti ar kolu.
Ka parbaudit, vai ir ieslégta ierices bezvadu
funkcija?

Izmantojiet savu viedierici un lietotni 6th Sense Live, lai
parbauditu, vai ierice ir tieSsaisté vai nav.

Vai pastav kadi apstakli, kas var traucét signalam
sasniegt ierici?

Parbaudiet, vai ierices, ko pievienojat, neizmanto visu
pieejamo joslas platumu.

Parbaudiet, vai jusu pievienoto iericu, kuras iespéjots
WiFi, skaits neparsniedz maksimalo marsrutétaja
ierobezojumu.

Cik talu marsrutétajam jaatrodas no ierices?

Parasti WiFi signals ir pietiekami spécigs, lai aptvertu
dazas telpas, tacu signala stiprums ir atkarigs no

sienu izgatavosanas materiala. Signala stiprumu var
parbaudit, novietojot viedierici blakus iericei.

Kas jadara, ja nevar izveidot bezvadu savienojumu
ar ierici?

Lai palielinatu majas WiFi parklajumu, varat izmantot
ipasas ierices, pieméram, piek|luves punktus, WiFi
atkartotajus un elektrolinijas tiltus (nav ierices
komplekta).

Ka noskaidrot sava bezvadu tikla nosaukumu un
paroli?

Skatiet marsrutétaja dokumentaciju. Marsrutétaja
etiketé parasti noradita informacija, lai atvértu ierices
iestatiSanas lapu, izmantojot pievienoto ierici.

Ka jarikojas, ja displeja paradas = vai ierice nespéj
izveidot stabilu savienojumu ar majas marsrutétaju?
lerice var bat veiksmigi pievienota marsrutétajam, ta¢u
savienojums ar internetu netiek izveidots. Lai izveidotu
savienojumu starp ierici un internetu, parbaudiet
marsrutétaja un/vai operatora iestatijumus. Ja nospiezat
“Tools” (Riki), péc tam nospiezat “Connectivity”
(Savienojamiba), jas varat iegut plasaku informaciju par
savienojuma kladas iemeslu.

Marsrutétaja iestatijumi: jabat ieslegtam NAT, ugunsmarim
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 ierici 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?

Péc tikla iestatisanas izslédziet ierici, uzgaidiet

20 sekundes un tad atkal ieslédziet to. Izmantojiet savu
viedierici un lietotni 6th Sense Live, lai parbauditu, vai
ierice ir tieSsaisté vai nav.

Dazu iestatijumu paradisanai lietotné nepieciesamas vairakas
sekundes.

Ka mainit savu Whirlpool kontu, saglabajot
savienojumu ar iericem?

Varat izveidot jaunu kontu, tacu, nemiet vera, ka

ierices vispirms janonem no veca konta, pirms to
pievieno$anas 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

Probléema

Krasns nedarbojas.

Ekrana redzams burts “F” un

skaitlis.

. 6th Sense gatavo3anas

- funkcija beidzas, neparadot
atpakalskaitisanu. Gatavosana
beidzas pirms laika atskaites

beigam.

Cepeskrasns neiesilst.

Apgaismojums tiks izslégts.
Durvis nevar pilniba aizvért.

Majas tiek partraukta
- elektroapgade.

. Gatavosanas cikls ar

- termometru ir beidzies bez

- acimredzama iemesla vai

- kludas. Ekrana tiek uzdrukats

lespéjamais célonis

Elektroapgades trauc&jumi.

. Atvienojiet no elektrotikla.

Programmatuaras probléma.

- Partikas daudzums atskiras
' no ieteicama daudzuma.

Gatavosanas laika atvértas
durvis.

. Kad ir ieslegts rezims
- "DEMO’, visas pogas ir
: aktivas un izvélnes ir

pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst.

Ik péc 60 sekundém displeja

paradas DEMO.

- Ir aktivizéts “EKO” rezims.

Drosibas fiksatori ir

. nepareiza vieta.

Nepareizs elektroapgades

. iestatijums.

- Edienu termometrs nav
¢ pareizi pievienots.

F3E3. | |

Risinajums

: Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai

cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

. Izsledziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
: redzétuy, vai k|ime ir novérsta.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru

péc burta “F".

Atveriet durvis un parbaudiet édiena gatavibu. Ja

nepiecieSams, pabeidziet gatavosanu, izvéloties
tradicionalo funkciju.

Izvélné "I[ESTATHJUMI" piek|Tstiet sadalai "“DEMO”

un atlasiet iestatijumu “Off" (Izslégts).

Izvélné “IESTATIUMI” atveriet sadalu “EKO” un
- atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

- Parliecinieties, ka drogibas fiksatori atrodas tiem

paredzéetaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana

- un apkope” durvju iznems3anas un atkartotas
- ielikSsanas noradijumos.

- Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla

jauda ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu

- uz 13 ampériem. Izvélné “IESTATUUMI" piek|Ustiet
- sadalai "JAUDA" un atlasiet iestatijumu "Maza"

- Parbaudiet édienu termometra savienojumu.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

Izmantojot uz izstradajuma noradito kvadratkodu
Apmekléjot misu timekla vietni docs.whirlpool.eu

Vai ari sazinieties ar misu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta).
Sazinoties ar musu pécpardosanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

Whj;lfa?ool
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Savininko vadovas

www.whirlpool.eu/register

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti
pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

GAMINIO APRASYMAS

...........

1. Valdymo skydelis
2. Dréegmeés jutiklis

3. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas
(nesimato)

4. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

5. Durelés
6. Vandens stalcius

7. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

8. Lempa
9. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

10. Apatinis kaitinamasis
elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS

.....

3
e

&

.....

1.1J./1SJ.

Naudojama jjungti arba iSjungti
orkaite.

2. PAGRINDINIS

Norédami greitai pasiekti
pagrindinj meniu.

3. MEGSTAMA

Greitai prieigai prie mégstamiausiy
funkcijy saraso.

3 4 5 6

4. |RANKIAI

Naudojama pasirenkant i$ keliy
parinkdiy ir keiciant orkaités
nustatymus bei nuostatas.

5. EKRANAS

6. VALDIKLIO UZRAKTAS
Naudodamiesi ,Valdiklio uzraktas”
galite uzrakinti lie¢Ciamojo
skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustumete.

8 9

7. LEMPUTE

Jjungia arba iSjungia orkaités
lempute.

8. VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su
gaminimo funkcija arba atskirai, kai
reikia sekti laika.

9. PRADETI
Paleisti kepimo funkcija.
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PRIEDAI

GROTELES

: SURINKIMO PADEKLAS

: SLANKIOJANCIOS
| GROTELES *

: KEPIMO SKARDA *

Skirta maistui gaminti : Naudojamos kaip
arba naudoti kaip atramg
puodams, pyragy skardoms : mésg, zuvj, darzoves,

ir kitiems gaminimo . italiSka duonele ir

: orkaités padéklas kepant

: Palengvina priedy

: Kepti duonai ir kitiems
: [statyma ir iSemima.

: gaminiams i$ teslos, bet
: taip pat ir kepsniams,
: zuviai folijoje ir kt.

indams. . pan. arba kaip skysciy
: surinkimo skarda, kai
: kepant jstatoma po
. grotelémis.

KARSTO ORO :

GRUZDINTUVES PADEKLAS *

T

Skirtas naudoti gaminant
su karsto oro gruzdintuves
funkcija, kepimo padékla
jdéjus j zemesnj lygj, kad
baty surinkti trupiniai ir
laSantys skysciai. Jj galima
plauti indaplovéje.

PGROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

Jstatykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. ]sitikinkite, kad auks$tesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padéklg ir kepimo
skarda, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |]STATYMAS
« ISimkite lentynéliy laikiklius, iSsukite tvirtinimo
varztus (jei yra) abejose pusése kaip jrankiu
pasinaudodami moneta.

Pakelkite laikiklius aukstyn ir iStraukite apatines dalis
i$ jvoriy: dabar galite iSimti skersines groteles.

- Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite

Kairés (,L) ir desinés (,R")

~=; | lentynos kreipiancigsias

galima atpazinti pagal Siame

paveikslélyje nurodyta
logotipa.

:Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
:Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymy ir informacijos
‘kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.

:* Tik tam tikruose modeliuose

SLANKIOJANCIY GROTELIY ]STATYMAS

ISimkite lentyny laikiklius i3
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.
VirSutinj groteliy fiksatoriy
pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki
galo. | ta padétj nuleiskite ir
kitg fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai

= paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame
lygmenyje.

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame
lygmenyje.
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FUNKCLJOS

@ RANKINIS REZIMAS

JPRASTINIS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

KONVEKCINIS KEPIMAS

Naudojama gaminant mésa ir kepant pyragus su jdaru
ant vienos lentynos.

KARSTO ORO SRAUTAS

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems reikalinga
ta pati gaminimo temperatura ir gaminant ant keliy
(daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig funkcija
galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti — maisto
kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

GRILL

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésg, naudokite
surinkimo padéklg, kad j jj tekéty patiekalo sultys: Skysciy
surinkimo skarda jstatykite bet kuriame lygmenyje po
grotelémis ir jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

TURBO GRILL

Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos kepsniy)
kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysciy surinkimo
padékla, kuriame susirinkty patiekalo sultys: Skysciy
surinkimo skarda jstatykite bet kuriame lygmenyje po
grotelémis ir jpilkite j jg 500 ml geriamojo vandens.

SPARTUSIS |KAIT.

Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

COOK 4

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems reikalinga
ta pati gaminimo temperatura ir gaminant ant keturiy
lentyny tuo paciu metu. Si funkcija gali buti naudojama
kepant sausainius, pyragus, pica (taip pat ir Saldyta) ir
ruoSiant visg patiekala. Geriausius rezultatus gausite
tiksliai paisydami gaminimo lenteléje esanciy patarimy.

GARAI

»  AUTOMATINIS GARAS

Suderinus gary ir priverstinio oro srauto ypatybes,
naudodamiesi Sia funkcija paruosite lengvai
apskrudusius iSoréje taciau viduje minkstus ir
sultingus patiekalus.

Orkaité automatiskai jpurskia reikiama gary kiekj
pagal pasirinkta temperatira, kad baty pasiekti
optimalus kepimo rezultatai.

»  GARAH-AIR

Suderinus gary ir priverstinio oro srauto ypatybes,
naudodamiesi sia funkcija paruosite lengvai
apskrudusius isoréje taciau viduje minkstus ir
sultingus patiekalus. Kad pasiektuméte geriausiy
rezultaty, gaminant Zuvj rekomenduojame rinktis
HIGH (Auksta) gary lygj, gaminant mésg — MEDIUM
(Vidutinj) ir LOW (Zemag), jei kepate duong ir desertus.
Daugiau informacijos apie priverstinio oro + gary
ruosimo rankiniu budu ciklus rasite ,Garai + oras”
gaminimo lenteléje.

«  SPECIALIOS FUNKCLJOS

»

»

»

PICA

Si funkcija leidZia iskepti puikia namine pica greiciau
nei per 10 minuciy, kaip restorane.

Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei

nei 300 laipsniy Celsijaus temperaturai, todél picos
viduje buina minkstos, krastuose traskios ir tolygiai
paruduoja.

Sig funkcijg derinant su, Pizza Stone WPro” priedu ir
jkaitinus 30 minuciy, pica galima iskepti per 5-8 min.
Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau informacijos,
kreipkites j klienty aptarnavimo centrg arba
www.whirlpool.eu

KARSTO ORO GRUZ.

Naudodamiesi $ia funkcija, galite gaminti
gruzdintas bulvytes, viStienos gabalélius ir dar
daugiau naudodami maziau aliejaus, o maistas bus
maloniai traskus. Kaitinimo elementy ciklas, siekiant
tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui sukeliant oro
cirkuliacija. Geriausi tikétini gaminimo rezultatai gali
bati pasiekti tik naudojant karsto oro gruzdintuveés
padéklg (jis yra keliuose modeliuose). Padékite
maistg ant karsto oro gruzdintuvés padéklo vienu
sluoksniu ir vykdykite gaminimo naudojantis karsto
oro gruzdintuve lenteléje pateiktas instrukcijas, kad
rezultatai buty geriausi. Stenkités nenaudoti daugiau
nei vieno padéklo, kad iSvengtuméte netolygaus
gaminimo.

ATITIRPINIMAS

Paspartinamas maisto atsildymas. Maistg padékite
ant vidurinés lentynos. Maista palikite pakuotéje, kad
nedzidty jo iSore.

SILUMOS PALAIKYMAS

Palaiko k3 tik paruosta maista karstg ir trasky.
TESLOS KILD.

Optimalus saldZios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

PATOGUS BUDAS

Gaminant jau paruostg kambario temperattros arba
Saldytuve laikoma maistg (sausainiai, pyragy misiniai,
bandelés, makarony patiekalai ir duonos gaminiai).
Si funkcija greitai ir Svelniai paruosia visus patiekalus
ir ja galima naudoti Sildant jau pagamintg maista.
Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia. Vadovaukités ant
gaminio pakuotés pateiktais nurodymais.

~MAXI” GAMINIMAS

Funkcija automatiskai parenka geriausia gaminimo
rezima ir temperatura dideliems mésos gabalams
(daugiau nei 2,5 kg) kepti. Rekomenduojama
gaminimo metu mésg apversti, kad ji tolygiai
apskrusty. Naudinga mésa kartkartémis aplaistyti,
kad ji nesudziGty.
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»  EKO CIKLAS

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru ir
meésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojamas Sis
Ciklas EKO, gaminimo metu lemputé lieka isjungta.
Kai naudojate EKO ciklg ir norite optimizuoti
energijos sgnaudas, orkaités dureliy nederéty
varstyti gaminimo metu.

. SALDYTAS MAISTAS

Funkcija automatiskai parenka tinkamiausig gaminimo
temperatura ir rezima 5 skirtingoms Saldyto maisto
rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.

th

) AUTOMATINIAI REZIMAI
Suteikia galimybe ruosti bet kokj maistg visiSkai automatiskai.
Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités
atitinkamais gaminimo lentelés nurodymais. Orkaités i$
anksto jkaitinti nereikia.

KAIP NAUDOTI LIECIAMAJ] EKRANA

Pasirinkimas arba patvirtinimas:

Palieskite ekrang ir pasirinkite reikSme arba
pageidaujama meniu elementa.

d

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Slinkimas meniu arba sarasu:

Braukite pirstu per ekrang ir slinkite elementus
arba reikSmes.

Patvirtinkite nustatymus arba pereikite j kita ekrana:
Palieskite NUSTATYTI arba TOLIAU.

Grjzimas j ankstesnj ekrana:
Palieskite < .

Pirma kartg jjungus prietaisa, reikés jj sukonfigtruoti.
Nustatymus galima keisti paspaudZiant « , kad patektuméte j
meniu ,Jrankiai”.

1. PASIRINKITE KALBOS NUOSTATAS

Pirma kartg jjungus prietaisg, reikés nustatyti kalbg ir
laika.

« Braukite per ekrang ir slinkite galimy kalby sagrasu.
- Palieskite pageidaujama kalba.

2. ,WI-FI“ NUSTATYMAS

Funkcija,6th Sense Live” leidzia valdyti orkaite

nuotoliniu badu i$ mobiliojo jrenginio. Jei

norite valdyti prietaisg nuotoliniu badu, pirma

turésite sekmingai atlikti sujungimo procesa. Sis

procesas butinas, nes jj atliekant jasy prietaisas

uzregistruojamas ir prijungiamas prie namy tinklo.

« Paspauskite "Add Appliance" mobiliojoje
programéleje jei norite testi sgrankos sujungima.

 Pasirinke produkta, atidarykite skiltj "Tools/
Connectivity/Connect to network" jei norite
pradéti saranka.

KAIP NUSTATYTI RYS)

Jei norite pasinaudoti Sia funkcija, jums reikés:

iSmaniojo telefono arba plansetinio kompiuterio

ir prie interneto prijungto marsruto parinktuvo.

Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu patikrinkite, ar

namy belaidzio interneto signalas prie jrenginio yra

stiprus. Marsrutizatorius arba mobilusis pririsimo

jrenginys turi skirtis nuo jrenginio, kuriame jdiegta

mobilioji programéle.

Minimalds reikalavimai.

ISmanusis jrenginys: ,Android” 1280 x 720 (ar didesniu) ekranu
arba ,iOs".

Programy parduotuvéje patikrinkite programy suderinamumag
su ,Android” arba ,iOS" versijomis.

Belaidis marsruto parinktuvas: 2,4 Ghz ,Wi-Fi" b/g/n.

1. Atsisiyskite ,6th Sense” programa ,Live”

Pirmas jrenginio prijungimo zingsnis — programos
atsisiuntimas j mobilyjj jrenginj.,,6th Sense” programa
LLive” padés jums atlikti visus nurodytus veiksmus.
»6th Sense” programa ,Live” galima atsisiysti ,App
Store” arba,Google Play” parduotuvés.

2. Sukurkite paskyra

Jei to dar nesate padare, turésite susikurti paskyra.
Taip galésite sukurti savo prietaisy tinkla, galésite
juos perziaréti ir valdyti nuotoliniu badu.

3. Uzregistruokite savo prietaisa

Vadovaukités programos pateikiamomis

instrukcijomis ir uzregistruokite savo prietaisa.

Registracijos procesui uzbaigti reikes:

« ISmaniojo prietaiso IDentifier (SAID) numerio,
esantis skiltyje Tools/Connectivity/Connect to
Network,,

+ 12 skaitmeny gaminio numerio, nurodyto
gaminio etiketéje,

« ISmaniajame telefone jjungto "Bluetooth" rysio.

Paruose pridékite prietaisg per mobiliajg programéle

ir vadovaukités joje pateiktais nurodymais.

Pastaba:

Bluetooth turi bati tik registracijos proceso metu.

WiFi ry$j galima nustatyti tik per mobiligjg programéle.
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Prijungimo procedura reiks pakartoti tik tuo atveju,
jei pakeisite marsruto parinktuvo nustatymus (pvz.,
tinklo pavadinima, slaptazodj arba duomeny teikéjg).

3. LAIKO IR DATOS NUSTATYMAS

Jei prijungsite orkaite prie savo namy tinklo, laikas ir
data bus nustatyta automatiskai. Kitu atveju turésite
tai nustatyti rankiniu badu

« Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite laika.
« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

Nustate laika turésite nustatyti datg

« Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite data.
- Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

llgam nutrdkus energijos tiekimui vél turésite nustatyti
laika ir data.

4. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16 ampery): Jei jisy namuose vartojama
mazesnés galios srove, jums reikés sumazinti reikSme
(13 ampery).

+ Palieskite reikSme desinéje ir pasirinkite galia.

- Palieskite ,GERAI" ir uzbaikite pradinj nustatyma.

5. VANDENS KIETUMO LYGIO NUSTATYMAS

Tam, kad orkaité veikty efektyviai, ir siekiant uztikrinti,
kad ji reguliariai priminty naudotojui atlikti kalkiy
$alinimo cikla, kai reikia, svarbu nustatyti teisinga
vandens kietumo lygj. Norédami jj nustatyti, jjunkite
orkaite paspausdami [ O ], paspauskite & . Atidarykite
nustatymus ir pasirinkite ,WATER HARNESS” (VANDENS
KIETUMAS). Palieskite ,NUSTATYTI” ir patvirtinkite.
Pagal toliau pateikta lentele pasirinkite tinkama lygj,
atitinkantj jasy vietovés vanden;:

VANDENS KIETUMO LYGIY LENTELE

°dH *fH Klarko
. . - Lietuvis-
Lygis Vokieciy | Prancizy Kai
laipsniy | laipsniy laipsniy
1 Labai 0-6 0-10 0-7
minkstas
2 Minkstas 7-11 11-20 8-14
3 Vid. 12-16 21-29 15-20
4 Kietas 17-34 30-60 21-42
5 Labai 35-50 6190 | 43-62
kietas

Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

IS anksto nustatytas vandens kietumo lygis yra
~Kietas”.

6. |KAITINKITE ORKAITE
IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: tai visiskai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, prie$S pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscig orkaite.
Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines
dalis, apsaugine plévele ir priedus. |kaitinkite orkaite
iki 200 °C ir palikite veikti apie valandga. Panaudojus
prietaisg pirmg kartg, rekomenduojama isvédinti kambarj.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA
Jei norite jjungti orkaite, paspauskite arba
palieskite bet kurig ekrano vieta.
Ekrane galésite pasirinkti,Rankiniai rezimai” ir ,6™
Sense” rezimai.
Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektuméte atitinkama meniu.
Slinkite aukStyn arba Zzemyn ir perziGrékite sarasa.
Pasirinkite reikiama funkcija ja paliesdami.

2. NUSTATYKITE RANKINIU BUDU VALDOMAS
FUNKCIJAS

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane bus parodyti nustatymai, kuriuos
galima keisti.

TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS / GARY LYGIS

Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektuméte atitinkama meniu.
Atsizvelgiant j pasirinktg funkcija, galima jjungti arba
iSjungti iSankstinj kaitinimga specialiu perjungikliu.
TRUKME
Jei gaminimo procesg ketinate valdyti patys,
gaminimo laiko nustatyti nereikia. Jei naudojamas
laiko rezimas, gaminimas orkaitéje truks jasy
pasirinktg laika. Pasibaigus gaminimo laikui procesas
sustabdomas automatiskai.
Norédami nustatyti trukme, paspaude PRADETI,
palieskite skyriy,Time"” arba ,Nustatyti kepimo
laika".
Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite
pageidaujama gaminimo laika.
Palieskite ,TOLIAU" ir patvirtinkite.
Noredami atSaukti nustatytg trukme gaminimo metu
ir taip rankiniu badu valdyti gaminimo pabaigg, galite
baksteleti trukmes reikdme ir nustatyti,0” arba galite
atidaryti trijy taSky meniu ir redaguoti gaminimo
trukme.

Jei norite sustabdyti cikla, atidarykite trijy tasky meniu ir
pasirinkite ,Sustabdyti gaminimg”.

3.,SET 6™ SENSE” AUTOMATINIAI REZIMAI

Naudodami 6" Sense Auto Modes funkcijas galite
paruosti jvairiy patiekaly, tereikia pasirinkti juos
rodomame sarase. Siekiant geriausiy rezultaty,
dauguma gaminimo nustatymy prietaisas pasirenka
automatiskai.

Be to, dél specialaus jutiklio, gebancio atpazinti
maisto drégnuma, kai kurios 6th Sense funkcijos
leidzia optimaliai paruosti bet kokj maista be jokiy
nustatymuy: jutiklis sustabdys kepimg tinkamu metu.
Tik per paskutines kelias gaminimo minutes ekrane
pasirodys atgaliné atskaita, rodanti likusj gaminimo
laika.

IS sqraso pasirinkite recepta.
Funkcijos pagal maisto kategorijas rodomos 6™ SENSE
FOOD" meniu (Zr. susijusias lenteles).

Kai pasirenkate funkcija, nurodykite norimo
gaminti maisto ypatybes (kiekj, svorj ir t. t.), kad
rezultatai baty nepriekaistingi.

. GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS

Pasirinkus ,Gary” arba ,Karsto oro srautas + Gary”
rankinése fukcijose arba vieng is keliy ,6" Sense”
skirty recepty galima gaminti jvairius patiekalus
naudojant garus. Lyginant su kar$tu oru naudojamu
gaminant jprastai, garai pasklinda greiciau ir tolygiau.
Dél to sutrumpéja gaminimo laikas, patiekaluose lieka
daugiau maistingy medziagy, o jus galite mégautis
puikiais ir tikrai skaniais receptais. Gaminimui
naudojant garus, durelés turi bati uzdarytos viso
proceso metu.

Jei norite gaminti naudodami garus, norint virintuva
orkaitéje pripildyti vandens, reikés naudotis valdymo
skydelio staliuku.

Kai ekrane pasirodo uzrasas ,FILL THE DRAWER"
(PRIPILDYKITE STALCIY), istraukite stal¢iy, atidarykite
stalCiaus dangt; ir pripilkite vandens iki ekrane
nurodyto lygio. Uzdarykite stalCiuka atsargiai
stumdami jj valdymo skydelio link. |déje stalciy,
paspauskite START, kad pradétumeéte kepimo cikla.
Stalciukas turi bati uzdarytas visa laikg (nebent pilate
vandenj).

llgesniy gaminimo cikly atveju po pirmojo pripildymo,
kai baigiasi vanduo, gali reiketi jo vél jpilti, siekiant
uzbaigti cikla: orkaité rodys raginima, jeigu to reikés.
4, SET START TIME DELAY (NUSTATYKITE
PRADZIOS ATIDEJIMA)
Prie$ paleidziant funkcija galite atidéti gaminima:
Funkcija bus pradéta jasy i$ anksto pasirinktu laiku.
Palieskite ,DELSA" ir nustatykite reikiamg pradzios
laika. Galite pasirinkti pradzios laikg arba laika,
kada norite, kad maistas baty paruostas pagal
pasirinktas funkcijas.
Nustate reikiama atidéjima palieskite
+NUSTATYTAS", kad bty pradétas skaiciuoti
laukimo laikas.
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« Sudékite maistg j orkaite ir uzdarykite dureles:
Pasibaigus apskaiciuotam laiko periodui funkcija bus
paleista automatiskai.

Naudojant atidéto paleidimo pradzios laiko programavimo
funkcijg orkaités jkaitinimo fazé isjungiama: Orkaité
pamazu pasieks reikiama temperatUrg, todél gaminimo
laikas bus Siek tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo
lenteléje.

+ Norédami nedelsiant jjungti funkcija ir atSaukti
uZprogramuotg atidéjimo laikg, palieskite ,PRALEISTI
ATIDEJIMA.

5. PALEISTI FUNKCLJA

- Pritaike reikiamus nustatymus palieskite ,PRADETI" ir
suaktyvinkite funkcija.

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatlra, ekrane bus parodytas pranesimas.
Gaminimo metu galite bet kada pakeisti nustatytas
reikSmes, jums tereikia paliesti norimg koreguoti reiksme.
Visas galimas keisti parinktis galima perzitréti atidarius trijy
tasky meniu, esant] apatingje kairéje ekrano dalyje.

JUs galite sustabdyti suaktyvinta funkcijg bet kuriuo metu,

paspausdami[ O |.

6. |KAITINIMAS

Jei buvo suaktyvinta anksciau, pradéjus funkcijg ekrane

bus rodoma jkaitinimo etapo blsena. Pasibaigus Siam

etapui, pasigirs garsinis signalas ir ekrane pasirodys
uZrasas,ORKAITE PARUOSTA".

. Atidarykite dureles.

+ ] orkaite sudékite produktus.

« Uzdarykite dureles ir bakstelékite ,Pradéti dabar”
arba mygtuka,START", kad pradétuméte gaminti
maista.

Jei maistg jdésite | orkaite dar nepasibaigus jkaitinimo

procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei jkaitinimo

fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas bus sustabdytas.
| bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo faze.

Galite pakeisti numatytajj iSankstinio jkaitinimo

parinkties nustatyma, skirta funkcijoms, kurioms

leidZiama tai padaryti rankiniu budu.

« Pasirinkite funkcija, kuriai leidZiama pasirinkti
jkaitinimo funkcijg rankiniu badu.

« Norédami jjungti arba iSjungti iSankstinj kaitinima,
naudokite ekrano apacioje desinéje esantj perjungiklj
sJkaitinimas”. Jam bus nustatyta numatytoji parinktis.

7. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant 6th Sense” automatinius rezimus funkcijas

gaminimo metu maistg reikia apversti. Pasigirs garso

signalas, o ekrane bus rodoma, koks veiksmas turi bati
atliktas.

. Atidarykite dureles.

+ Atlikite ekrane nurodyta veiksma.

« Noredami testi gaminima uzdarykite dureles ir
palieskite ,PRADETI".

Likus 5 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti

patikrinti maistg tuo paciu budu.

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks veiksmas

turi bati atliktas.

+ Patikrinkite maista

- Norédami testi gaminimga uzdarykite dureles ir palieskite
+PRADETI".

8. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad

gaminimas baigtas. Naudojant kai kurias funkcijas,

pasibaigus gaminimo procesui galite apskrudinti

gaminama maistg, pailginti gaminimo laika arba i$saugoti

funkcija kaip mégstamiausia.

- Palieskite ,PRIDETI PRIE MEGST.” ir i$saugokite kaip
meégstamiausia.

+ Pasirinkite,,Papildomas apskrudinimas’, kad buty
pradétas penkiy minuciy skrudinimo ciklas.

+ Palieskite,,+ 5 kad pratestuméte kepima

9. PARANKINIAI

Mégstamiausiy funkcija iSsaugo mégstamo recepto

orkaités nustatymus.

Orkaite automatiskai atpazjsta dazniausiai naudojamas

funkcijas. Po tam tikro naudojimy skaiciaus jds busite

paraginti pridéti funkcijg prie mégstamiausiyjy.

KAIP ISSAUGOTI FUNKCIJA

Baige funkcija bakstelékite,,PRIDETI PRIE MEGST!, kad

iSsaugotumeéte jg kaip megstamiausia. Taip ateityje galésite

greitai ja pasinaudoti ir islaikyti tuos pacius nustatymus .

ISSAUGOJUS

Jei norite perzidréti mégstamiausiyjy meniu, paspauskite

QD :Siame meniu bus idvardytos visos iSsaugotos funkcijos.

Palieskite ,PRADETI” ir suaktyvinkite pasirinkta gaminimo

funkcija.

PAKEISKITE NUSTATYMUS

Megstamiausiyjy ekrane prie mégstamiausio galite

pridéti nuotraukg arba pavadinima ir pritaikyti pagal savo

pageidavimus.

« Pasirinkite funkcija, kurig norite pakeisti.

- Palieskite trijy tasky piktograma virSutiniame
desiniajame kampe.

+ Pasirinkite ypatybe, kurig norite pakeisti.

. Paspauskite ,JRASYTI” ir patvirtinkite pakeitimus.

Jei norite pa3alinti konkrecia funkcijg, Siame meniu rasite

parinktj ,PASALINTI MEGSTAMIAUSIA".

10. JRANKIAI

Paspauskite @ ir atidarykite meniu ,Jrankiai” bet kuriuo
metu. Naudodamiesi $iuo meniu galésite rinktis i$ keliy
parinkciy ir keisti gaminio ar ekrano nustatymus ir parinktis.

NUOTOLINIS JUNGIMAS
Jjungia,Whirlpool” sukurtg, 6™ Sense” programa,, Live".

VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcijg 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 atgaliné atskaita bus rodoma ekrano virsutiniame
desiniajame kampe.
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Virtuvés laikmacio perziara arba pakeitimas:

« Paspauskite virtuvés laikmacio parinktj.

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, apie pabaiga
bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.

- Bakstelékite ,PAUZE" jei norite pristabdyti laikmat;.

Tada galite baksteléti, ATNAUJINTI" kad vél
paleistuméte laikmat;.

. Palieskite ,ATSAUKTI” ir at3aukite laikmatj arba
nustatykite nauja laikmacio trukme.

- Bakstelékite ,+1 min“, kad pailgintuméte trukme 1
minute.

. SVIESA

Jjungia arba i$jungia orkaités lempute.

SMART CLEAN

Valymo ciklo metu specialiai isleidZziami zemos
temperatlros garai, kad galétuméte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite Sig funkcija, kai
orkaite 3alta.

@ VALYMAS NAUDOJANT PIROLIZE

Naudojama siekiant auk3ta temperatira pasalinant
gaminant atsiradusius neSvarumus. Galimi trys
skirtingos trukmeés savaiminio issivalymo ciklai: llgas,
vidutinis, trumpas.

Nelieskite orkaités vykstant pirolizés ciklui.
Pasirapinkite, kad veikiant pirolizés ciklui (ir kol
iSvedinsite patalpaq), prie orkaités nebiuty vaiky ir
gyvuny.

« Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités iSimkite
visus priedus, jskaitant ir skersines groteles. Jei
orkaité jrengiama po kaitlente, pasirtpinkite, kad
savaiminio valymo funkcijos veikimo metu visi
degikliai ar elektrinés kaitlentés buty iSjungtos.

« Kad valymo rezultatai baty optimalds, pries
jjungdami pirolizés funkcija pasalinkite viduje
likuciy pertekliy ir nuvalykite vidinj dureliy stikla.

 Vieng i$ galimy cikly pasirinkite pagal savo
poreikius.

- Palieskite ,PRADETI” ir suaktyvinkite pasirinkta
funkcija. orkaitéje bus pradétas automatinio

iSsivalymo ciklas, o durelés automatiskai uzsirakins;

ekrane pasirodys jspéjamasis praneSimas kartu su
atgal skai¢iuojamu laiku, kuris rodo vykdomo ciklo
busena.
Ciklui pasibaigus durelés liks uzrakintos, kol
temperatara orkaités viduje nepasieks saugaus lygio.
Pastaba: Pirolitinis ciklas taip pat gali bati suaktyvintas,
kai rezervuaras uzpildytas vandeniu.
Kai ciklas pasirenkamas, galite atidéti automatinio
valymo pradzia. Palieskite ,DELSA" ir nustatykite
pabaigos laika, kaip nurodyta atitinkamame skyriuje.

KALKIY SALINIMAS

Si speciali funkcija, aktyvinama reguliariais intervalais,
palaiko geriausig gary sistemos bukle. Suaktyvinus
funkcijg vykdykite ekrane pateikiamus nurodymus.
Vidutiné visos funkcijos trukmé apie 140 minutes.
Naudotojas gali bet kada inicijuoti kalkiy $alinima i3
valymo meniu.

Ekrane bus rodoma, kada reikia atlikti nukalkinimo
cikla (Zr. toliau pateikta lentele).

NUKALKINIMO PRANESIMAS REIKSME
<REKOMENDUOJAMA NUKAL- :
H KINTI> i Rekomenduojame paleisti
Rodomas po apytiksliai 15 vaI nukalkinimo cikla.
{ gary cikly*

<REIKIA NUKALKINTI> ¢ Bdtina nukalkinti. Gary ciklo

H i nebus galima suaktyvinti, kol
H . Rodomas po apytiksliai 20 val. ; i nebus atliktas kalkiy $alinimo
H gary cikly*

ciklas.

*atsizvelgiant j vandens k|etumo lygio numatytaja verte
(4 - kitas vanduo) Gary cikly valandy, kurios turi praeiti
prie$ rodant nukalkinimo pranesima, skaicius priklauso
nuo prietaise nustatyto vandens kietumo lygio.

Kalkiy Salinimo procedirg naudotojas gali atlikti bet
kada, jei yra noras kruopsciau isSvalyti vidinj gary
kontura.

Pries vykdant nukalkinimo etapa, prietaisas patikrins,
ar virintuve liko vandents, ir, jeigu reikia, gali bati
atliktas isleidimo ciklas. Tokiu atveju jus turésite
iStustinti stalciy po isleidimo ciklo, prie$ tesdami
nukalkinimo etapa.

Pastaba: siekiant uztikrinti, kad vanduo baty 3altas,
negalima atlikti Sio veiksmo po paskutiniojo ciklo (arba
paskutinio karto, kai gaminys buvo jjungtas) nepraéjus
30 minuciy. Laukimo metu ekrane rodomas pranesimas
,VANDUO PER KARSTAS".

» ETAPAS 1/2: NUOSEDUY SAL. (70 MIN.)

Kai ekrane bus rodoma <|PILKITE 0,25 L TIRPALO>, |
stalciy jpilkite kalkiy Salinimo tirpalo. Tam, kad buty
uztikrinti geriausi kalkiy Salinimo rezultatai,
rekomenduojame pripildyti rezervuara tirpalo, kurj
sudaro 75 g specialaus WPRO produkto ir 250 ml
geriamojo vandens. WPRO nuoviry Salinimas -
rekomenduojamas profesionaliai gaminio techninei
priezilrai, kad orkaités gary funkcija veikty
nepriekaistingai. Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau
informacijos, kreipkités j klienty aptarnavimo centrg
arba www.whirlpool.eu.

+~Whirlpool” neprisiims atsakomybés dél bet kokios
zalos, jei naudosite kitus rinkoje sitlomus valymo
produktus.
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Supyle kalkiy salinimo tirpala j stalCiy, paspauskite
kad buty pradétas pagrindinis kalkiy salinimo
procesas. Kalkiy Salinimo etapy metu jums nereikia
stovéti prie prietaiso. Pasibaigus kiekvienam etapui
pasigirs garsinis signalas, o krane bus rodomos
peréjimo j kitg etapg instrukcijos.
Pasibaigus kalkiy Salinimo etapui, butina isleisti
virintuvo turinj: Sio etapo metu naudojamas kalkiy
$alinimo tirpalas bus jpilamas j iStraukiama stalciy.

» ETAPAS 2/2: SKALAVIMAS (30 MIN.)

Tam, kad i$ stalCiaus ir gary kontaro baty isvalyti kalkiy
salinimo likuciai, reikia atlikti skalavimo cikla. Kai ekrane

rodoma <|PILKITE 0,25 L VANDENS>, j rezervuara

jpilkite 0,25 | geriamojo vandens, tada paspauskite [ > |
, kad pradéetumeéte skalavima. Neisjunkite orkaités, kol

nebus atlikti visi funkcijos reikalaujami veiksmai.
Pastaba: prireikus i$ sistemos galima paprasyti istustinti
stalciy ir pakartoti Sig operacija.

Kai baigiama kalkiy $alinimo procedura,

rekomenduojama isdziovinti galimus vandens likucius.

Tada galésite naudoti visas gary funkcijas.

Pastaba: kalkiy salinimo ciklo metu, gali girdeétis triukSmas,

kadangi suveikia orkaités siurbliai, siekiant uztikrinti
optimaly kalkiy $alinimo efektyvuma.

Paleide technineés priezitros ciklg, nepasalinkite stalciaus,

kol to nepareikalaus prietaisas.

Pastaba: Kai katilas prisipildo kalkiy Salinimo tirpalo
ir ekrane pasirodo uzrasas,DESCALING PHASE 1/2"
(NUKALKINIMO FAZE 1/2), ciklo negalima nutraukti, nes

priesingu atveju, pries paleidziant bet kokig garo funkcija,

visg nukalkinimo cikla reikia pakartoti.

CONTROL LOCK (VALDIKLIO UZRAKTAS)
Naudodamiesi,Valdiklio uzraktas” galite uzrakinti
lie¢iamojo skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustumete.

Noréedami atrakinti prietaisg, ilgai spauskite
jutikliniame skydelyje esantj uzrakto klavisa.

E PARINKTYS

Keliy orkaités nustatymuy keitimas, $abo rezimo
pasirinkimas ir ,demonstracinio rezimo” iSjungimas.

RYSIO PRIEIGA

Nustatymy pakeitimas arba naujo namy tinklo
konfiglravimas.

INFORMACIJA
. PASTABOS

.

Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugng - galite pazeisti emalio danga.

Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

Dél aukstesnés temperaturos Picos ciklo metu jis
bus Siek tiek labiau atvésintas.
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik orientacineés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padeéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatdara,
galite gaminti vienu metu (pavyzdziui: zuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekala,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparig lékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite,
dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia
geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu mésa
subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Atminkite,

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iSkepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus meésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos iSoré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite j
Zzemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes
gali iSsiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija baty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iSkepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapStuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas iskepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kitg karta kepkite
Zemesnéje temperaturoje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su dregnu jdaru (strio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyng perkelkite
j zemesnj lygj ir, prie$ dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant Sig funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperaturoje (20-25
°C). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie valanda.
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6 GAMINIMO LENTELE

¢ APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS 'S'E$Z':‘é‘0 SKRE%E'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
3 Sviezias Lazanija 0,5-3kg - MED - -uél...,-
TROSKINYS IR 5
KEPTI 5 Lazanija 0,5-3kg - - - N
MAKARONAI : Saldyta 5
Vamzdeliniai makaronai 0,5-3kg - - - N
Kepta jautiena 0,6-2kg MED MED - A 3 -
Jautiena Kepsnys 2-4cm MED - 2/3 el '\Q{
Mésos paplotéliai 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- Q{
Kepta kiauliena 0,6-2,5kg - MED - A 3 -
Kiauliena Kiaulienos $onkauliai 0,5-2,0kg - - 2/3 el '\Q{
Soniné 0,5-1,5cm - - 12 o -\g{
Visciukas 0,6-2,5kg - - - E;E 4 2 -
Vistienos kratinélé 1-4 (cm) - - - % N 2 -
Vistienos gabaléliai 0,2-1,5kg - - - E;}m N 2 -
- . 4 2
Karit ore Vistienos blauzdelés - - - - — -
Vistiena kf-::pta Paniruotas kotletas 1-4 (cm) - - - Efm wir
: Vist.
MESA 2 )
Vistienos sparneliai 0,2-1,5kg - - - T -
Vistienos kepsneliai ) ) ) i 4 2
[Saldyti] e
Vistienos sparneliai ) ) ) i 4 2
[Saldyti] '
Keptaantiena  Antienos filé / kratinélé 1-5cm - - 2/3 ~Dn '\é{
Kepta : e Al ) . 5 4
kalakutiena Kalakutienos filé / kratinélé 1-5cm 2/3 Al Y
Mésos ieSmeliai 0,2-1,5kg - - 1/2 % N 2 r
Kiaulienos kapotinis 1-4 (cm) - - - E;‘EB N 2 -
Karst. ore . s 4 2
kepta mésa Mésos paplotéliai 1-4 (cm) - - - EEEEE
Desros ir desdrelés 1,5-3,5(cm) - - - Efm - 2 -
Paniruotas kotletas 1-4 (cm) - - - P‘ﬁm 4 2 -
Tuno kepsnys 1-3 (cm) MED - 3/4 -\...3...,- -\;{
Lasisos kepsnys 1-3 (cm) MED - 3/4 -\...3...,- -@
5 o Keptifilé
ALIE [ gabaléliaiir | Kardzuvés kepsnys 0,5-3 (cm) - - 3/4 S \miz
GERYBES Kepsniai
epsniai 3 5
Menkés file 0,1-0,3 kg - - - Avres L Y]
Jurinio eserio file 005-015kg | - . . AR,
* Sialomas kiekis
Aeeenn AFn ~— SN =z2222:

PRIEDAI

forma ant groteliy lentynos

/ kepimo skarda

ml vandens

Orkaités padéklas arba pyrago Skysciy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su 500

Karsto oro gruzdintuveés
padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS IST\E(ZIEO SKRLLJ%:\;'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
Jarinio kario file 005-015kg | - . . ARV,
Kepti filé 3 2
gabaléliai ir Kita file 0,5-3 (cm) - - - Aarenn A S
kepsniai 3 p)
Filé [Saldyta] 0,5-3 (cm) - - - Al ~ Y]
. vienas 4
Sukutés padéklas i ) i —
. g vienas 4
v ] ﬁ:ttgorso.tuerllq Midijos padéklas - - - N -
ZuvisRIORY PRI vienas ) ) ) 43
GERvBES 9 e T T Y oo
. vienas 4 3
Karal. krevetés padéklas - - - Arreees ~ oS
Kepta paniruota Zuvis 1,5-3,5 (cm) - - - «% L
. . 4 2
Karit. ore Zuvies filé 1,5-3,5 (cm) - - - T s
kepta Zuvis Visa zuvis 0,4-0,8kg - - - Eﬁﬂ L
Veilagyvlal - - - - 'EE?EEEB’ '\ir
Bulvés 0,5-1,5kg - MED - - 3 -
L 4
Keptos Bulvés [aldytos] 0,5-1,5kg - MED - - -
darzoves . . 0,1-0,5 kg ) ) i 3
|darytos darzovés [kiekvienas] . -
Kitos darzoves 0,5-1,5kg - MED - B, 3 -
Bulviy apkepas vienas - - - -\ér
padéklas | | e
Pomidory apkepas vienas - - - -\ri.—z,-
padéklas
Papriky apkepas vienas - - - J:-.-_.-.-‘l3
Darzoviy priky apkep padeklas e
o apkepas Brokoliy apkepas \;Eglflsas - - - -u:-.-i.-.:u-
DARZOVES - B 5
Ziediniy kopusty apkepas . - - - A=
padéklas
Darzoviy apkepas vienas - - - J:-.-_.-.-‘l3
Y apkep padeklas N
Naminés bulvytés 0,3-0,8kg - - - Eggﬂr L
Bulvés (skilt,) 1-4 (cm) - - - Efm ;
R 4 2
Karit. ore Darzoviy misinys 0,3-0,8kg - - 2/3 T W -
keptadarZ. | ¢ inijy tradkudiai 0,2-05kg - - - —_— 2
Keptos bulvés 0,3-0,8kg - - - & 1ir
Suktinukai [Saldyti] - - - - Efm— L
_ 2
SORUS Sarus pyragas 0,8-1,2kg - MED - N—S
R Darzoviy strudelis 0,5-1,5kg - MED - . 2 -
* Sidlomas kiekis
[ ~ AF—=r Y | ) ps=zs22c)
PRIEDAI . R L. L . Lo . M . .
Groteles Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su 500 Karsto oro gruzdintuveés

forma ant groteliy lentynos

/ kepimo skarda

ml vandens

padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

¢ APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS 'S'E$Z':‘é‘0 SKR‘LJ%:\;'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
. 60-150g 3
Bandelés [kiekviena]* —
N 200-500 3
Vidutinio dydZio duona NI [kiekviena?* -
= 400-600 2
Sumustiniy kepaliukas o [kiekvienag] - - - A=r
Duona o 5
Didelis duonos kepalas & 07-2,0kg* - - - N
< 200-300 3
Pranc. batonas\\\‘}’ [kiekvienags] - - - ~
. vienas 2
Speciali duona padéklas * - - - A -
L . 2
SORUS Apvali pica apskrita - - - N
A Stora pica padéklas - - - N 2 -
1 sluoksnis* - - - A 2 -
. 4 1
2 sluoksniai* - - - A, A -
Pica ir fokacija : Pica [Saldyta] g 3 i
3 sluoksniai* - - - N L T -
4 sluoksniai* - - - -\%u- -uéu- -\éu- N ! -
Plona fokacija pa\?izrll?:s . - - - - 2 .
i 2
Stora fokacija pa\g:rll?;s « - - - N -
Biskvitinis pyragaitis skardoje 0,5-1,2kg - - - -\él,-
Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
. vienas 3
Kruasanai padeklas * - - - - -
Kruasanai [Saldyti] pa\gznk?;s . - - - . 3 -
SALDUS o i pyragaidia vienas . : . 3
KEPINIAI ylipyrag padeklas * —
. 10-30g ) ) ) 3
Morengai [kiekvienas] —
Pyragas 04-16kg - - ; .
Strudelis 0,4-1,6kg - - - . 3 ;
Vaisinis pyragas 0,5-2kg - - - -\%u-
* Sialomas kiekis
Aeennar AF=n — oo T
PRIEDAI
. Orkaités padéklas arba pyrago Skysciy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su 500 Karsto oro gruzdintuvés
Grotelés . . .
forma ant groteliy lentynos / kepimo skarda ml vandens padéklas
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U*:] GARAI + KEPIMO ORU LENTELE

RECEPTAS GARY LYGIS* JKAITINIMAS TEMP(EDRC‘)\TURA TE\;JIT\"\'/)‘E LENTYNA IR PRIEDAI
Trapios teslos kepiniai / sausainiai MAZAS TAIP 140- 150 35-55 ;
Mazas pyragas / bandelés MAZAS TAIP 160 - 170 30-40 1i,
Mieliniai pyragai MAZAS TAIP 170-180 40-60 -\éu-
Biskvitinis pyragai MAZAS TAIP 160 - 170 30-40 -\...léu-
Fokacija MAZAS TAIP 200-220 20-40 L
Duonos kepalas MAZAS TAIP 170 -180 70-100 ;
Duonelé MAZAS TAIP 200-220 30-50 L
Pranciziskas batonas MAZAS TAIP 200-220 30-50 1;,
Keptos bulvés VID. TAIP 200-220 50-70 ;
Versiena / Jautiena / Kiauliena 1 kg VID. TAIP 180-200 60 - 100 wi,
VerSiena / jautiena / gabaliukai VID. TAIP 160-180 60-80 1;
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg VID. TAIP 200-220 40-50 1;,
Kepta jautiena (puszalé) 2 kg VID. TAIP 200 55-65 ;
Eriuko koja VID. TAIP 180-200 65-75 1;,
Kiaulienos kojos troskinys VID. TAIP 160-180 85-100 1;,
Vistiena / perliné vista / antiena 1-1,5 kg VID. TAIP 200-220 50-70 1;,
Vistiena / perliné vista / antiena (gabaléliai) VID. TAIP 200-220 55-65 1;,
oo colioiios. baklazanai viD. TAIP 180-200 2540 —
Zuvies filé DIDELIS TAIP 180-200 15-30 1;,

*Atkreipkite démesj | tai, kad pasirinkus funkcijg ,Steam Auto” $i sgsaja turi buti praleista. Orkaité automatiskai parinks
geriausig gary lyqj, tinkantj pasirinktai temperatdrai.

Aeeeees ~ A=n e TS T

PRIEDAI
Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su 500 Karsto oro gruzdintuveés

Grotelés
forma ant groteliy lentynos kepimo skarda ml vandens padéklas
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E4IRUOSIMO KARSTU ORU LENTELE

_ U TRUKME
RECEPTAS FUNKCUA | SIULOMASKIEKIS |  |KAITINIMAS | TEMPERATURA LENTYNA IR
(°C) (MIN.) PRIEDAI
Pranc.. bulvytés L 650-850 g Taip 200 25-30 — 2
(%) vy e evoe
< £ Uz3aldyti viStienos % . B 4 2
%; kepsneliai Iy 500¢g Taip 200 15-20 R A -
4 . = . 4 2
I = Zuvies lazdelés =y 5009 Taip 220 15-20 —— r
Svoginy ziedai e 500 g Taip 200 15-20 —— 2,
Sviezios cukinijos su i . 4 2
L dziuveseliais I==1 4009 Taip 200 1520 =
@] s ;
N Naminés bulvytes ey 300-800g Taip 200 20-40 % ir
<
2 Darzoviy miginys Ly 300-800 g Taip 200 20-30 _— 2
_— o s ) 4 2
v Vistienos kratinélés = 1-4cm Taip 200 20-40 e —_— ;
> =
X Vistienos sparneliai jEon 200-1500 g Taip 220 30-50 Eﬁm - 2 -
[a's
S Paniruotas kotletas -‘E?'Er 1-4cm Taip 220 20-50 % - 2 r
e}
= . 7 )
Zuvies filé Py 1-4cm Taip 220 15-25 Eﬁm - 2 -

Ruosdami SvieZius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.

Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite

ruoSiama maista.

.
FUNKCIJOS &
Karsto oro gruz.
Rez=cz=cocg al=—=r “~
PRIEDAI

Kars$to oro gruzdintuvés padéklas

Orkaités padéklas arba pyrago forma

ant groteliy lentynos

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda arba
orkaités padéklas ant groteliy lentynos

Whj;lfa?ool




GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA | JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) | TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 170 30-50 ==
Mlellnl‘?\l‘p’yragal / Biskvitiniai s Taip 160 30-50 _\“.2“.’_
pyragaiciai
&% Taip 160 30-50 I
. . . 3
|daryti pyragai 23 Taip 160 - 200 30-85 1 f
(sario pyragas, strudelis, obuoliy = 2 1
pyragas) w Taip 160 - 200 30-90 A —
— Taip 150 20-40 . 3 .
o : 4
x29 Taip 140 30-50 - -
Sausainiai — 2 1
% Taip 140 30-50 ~ s
&% Taip 135 40-60 N S
_ Taip 170 20-40 - 3 -
& Taip 150 30-50 R
Pyragéliai / bandelés — 4 1
% Taip 150 30-50 — s o
Taip 150 40-60 N S
— Taip 180-200 30-40 N
Bandelés su jdaru & Taip 180-190 35-45 A
P i 5 3 1
& Taip 180-190 35-45*% s A -
— Taip 90 110 - 150 N
Morengai &5 Taip 20 130-150 L ;
%, Taip 90 140 - 160 * N S
— Taip 190 - 250 15-50 N
Pica / duona / italiSka duonelé — 5 3 1
% Taip 190 - 230 20-50 e
5 ] 2
Pica (plonapadé, storapadé, italiska = Taip 310 /12 N
duonelé) & Taip 220 - 240 25-50% L
— Taip 250 10-15 1 3 r
Saldyta pica &% Taip 250 10 - 20 e
% Taip 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 i N
kS Taip 180-190 45-55 U
Pikantiski pyragai , &, Taip 180-190 45-60 e S
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru)
& Taip 180-190 45-70* I L

= = = T E B 4 o L
FUNKCIJOS : B COOK =
|prastinis KarStoorosrautas  Konvekcinis kepimas Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 Ekociklas Pica
Aueennn r oy 1 — Tonnd
PRIEDAI Grotelés Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus  Skysciy surinkimo skarda / kepimo arba Skysciy surinkimo Surinkimo padéklas
picos padéklas ant vielinés lentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos padéklas / kepimo skarda su 500 mlvandens
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RECEPTAS FUNKCIJA | |KAITINIMAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 190-200 20-30 3
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos O . 4 1
krekeriai o Taip 180-190 20-40 1 [ ~r
w Taip 180-190 20-40* N, A
Lazanija / apkepai su vaisiais ir striu / kepti — . 3
makaronai / vamzdeliniai makaronai I:‘ Taip 190-200 45-65 | S—
Aviena / verSiena / jautiena / kiauliena — . 3
1 kg — Taip 190-200 80-110 1 r
Kepta kiauliena su paskrudusia odele > 2
2kg XL - 170 110 - 150 1 [
A - . — . 3
Vistiena / triuSiena / antiena 1 kg — Taip 200-230 50-100 1 [
Kalakutiena / zasiena 3 kg — Taip 190-200 80 - 130 1 2 r
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) — Taip 180-200 40-60 1 3 r
|darytos darzovés o . B ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) = Taip 180-200 >0-60 N
. Naod Y 5
Skrebutis - 3 (aukstas) 3-6 Aelees ~
Zuvies filé / kepsniai N - 2 (vid.) 20 - 30 ** adn &
Desrelés, kebabai, kiaulienos aad 2-3 (vidutiné - . 5 4
sonkauliukai, mésainiai u auksta) 15-30 N
Kepta vistiena 1-1,3 kg - 2 (vid.) 55 - 70 #** "\...2...n m1{
j ~~ 3
Eriuko koja / kojos < - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 r
. = . 3
Keptos bulvés = - 2 (vid.) 35 - 55 #** 1 r
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 1 3 [
Sausainiai %‘.‘( Taip 135 50-70 1%5 n...4|——.—'..:- n...:s‘-—._'..ﬂ 1—4-1
Sausainiai
. 4 . 5 3 2 1
Tartaletés COOK Taip 170 50-70 =P N T =T N ——V}
Tartaletés
. = . 5 3 2 1
Apvali pica COOK Taip 210 40-60 N ST PN e N
Pica
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 O . % 5 3 1
lygis) / lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) il Taip 190 40-120 MR AR 1T
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 é4 5 4 5 1
lygis) keptos darzovés (4 lygis) / lazanija COOK Taip 190 40-120 * N T e -
(2 lygis) / mésos pjausniai (1 lygis) Meniu
L . o . 4 1
Lazanija ir mésa o Taip 200 50-100 * ==V f
Meésa ir bulvés o Taip 200 45-100* -\;:..ii...q,- 1 ! f
Zuvis ir darzovés < Taip 180 30-50*% -\%n 1 ! r
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 r
Mésos pjausniai ECO N 3
(triusiena, vistiena, ériena) 200 >0-100 j—
* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg is orkaites galima iSimti ir kitu metu.
** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
*** Pragjus dviem trecdaliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
o 5
= = R
|prastinis KarStoorosrautas Konvekcinis kepimas Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 Ekociklas Pica
Aveeren r AF=s 7 — TS
PRIEDAI . Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus  Skysciy surinkimo skarda / kepimo arba Skysciy surinkimo Surinkimo padéklas
Grotelés . . S " . . . .
picos padéklas ant vielinés lentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos padéklas / kepimo skarda su 500 mlvandens
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KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.

Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).
Gaminimo temperatdros ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo.
PradZioje naudokite maZiausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat
galite naudoti karsciui atsparius arba molinius indus, tac¢iau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

PRIEZIURA IR VALYMAS

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaiteé atveso.

Nenaudokite valymo garais
jrenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

- Pavirsius valykite drégna mikropluos$to Sluoste.
Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. NuSluostykite sausa Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atvésti,
tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégna maistg, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

«Jjunge ,Smart Clean” funkcijg optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

- Kad valyti bty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo karstu oru padékla (jei yra) galima plauti
indaplovéje.

VANDENS STALCIAUS TECHNINE PRIEZIURA

Jspéjimas: vandens stalciaus negalima plauti
indaplovéje: sugadinimo pavojus!

Kiekvieno gaminimo su garais ciklo pabaigoje, po
mazdaug 30 minuciy orkaité automatiskai atlieka

apie vieng minute trunkantj iSleidimo cikla, taip visa
vandenj i$ sistemos nukreipdama j iStraukiama stalciy.
Pastaba: stenkités nepalikti vandens sistemoje ilgiau nei
2 dienas.

pavirsius.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muavékite apsaugines pirstines.
Pries vykdant bet kokius

prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

Norédami visiskai pasalinti viduje esantj vandenj arba
iSvalyti vidinius pavirsius, galite atidaryti vandens
stalciy:

( 1. Stumkite j virSy galinj
i —adangtelj, kad nuimtuméte
N “dvandens stal¢iaus virsutinj
= dangtel;.

2. Baige valyti stalciy,
galite jj uzdaryti jkiSdami
du priekinius dangtelius

j priekines angas ir
nuspausdami galine puse.

] vandens stalciy pilkite

tik kambario temperaturos vandenj: kar$tas vanduo
gali paveikti gary sistemos veikima. Naudokite tik
geriamajj vanden;.

VIRINTUVAS

Siekiant uztikrinti optimaly orkaités veikimg ir
apsaugoti nuo kalkiy nuosedy, rekomenduojama
reguliariai naudoti ,Nuosédy sal.” funkcija. Jei ilgg
laika nenaudojote funkcijos ,Garai”, rekomenduojame
gaminimo ciklg pradéti esant tusciai orkaite ir visiskai
uzpildzius talpykla.
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DURELIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

1. Kai norésite idimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintuméte i$
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumekite jas link orkaités,
sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai apradytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

LEMPUTES KEITIMAS

Del lemputés keitimo kreipkités j garantinio aptarnavimo skyriy.
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+WI-FI” DUK

Kurie ,Wi-Fi” protokolai yra palaikomi?

|diegtas,Wi-Fi” adapteris palaiko,Wi-Fi“ b/g/n Europos
salyse.

Kurie nustatymai turi bati konfigaruojami marsruto
parinktuvo programinéje jrangoje?

Butini toliau nurodyti marsruto parinktuvo nustatymai: 2,4
GHz jjungtas, ,Wi-Fi” b/g/n . DHCP ir NAT suaktyvintas.
Kuri WPS versija yra palaikoma?

Prietaisas nepalaiko WPS.

Ar iSmaniojo telefono su sistema ,,Android”
naudojimas kuo nors skiriasi nuo iSmaniojo telefono su
sistema ,iOS"” naudojimo?

Galite naudoti operacine sistemg, kurj jums patinka,
skirtumo néra.

Ar ggaliu vietoje marsrutizatoriaus naudoti

mobilyjj rysj?

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. Pries 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 ,Tools” (jrankiai), tada paspauskite
~Connectivity” (rysys) ir ieSkokite ,Mac address”
(kompiuterio adresas). MAC adresg sudaro 6 skaiciy ir
raidziy pory, atskirty dvitaskiu, kombinacija.

Kaip galéciau patikrinti, ar prietaiso belaidzio rysio
funkcija yra jjungta?

Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu ir programeéle ,6th
Sense Live" patikrinkite, ar prietaisas yra prisijunges, ar ne.
Ar yra kas nors, kas galéty neleisti signalui pasiekti
prietaiso?

Patikrinkite, ar jasy prijungti jrenginiai neiSnaudoja viso
galimo interneto pralaidumo.

Jsitikinkite, kad ,Wi-Fi” naudojantys jrenginiai nevirsija
didZiausio marsruto parinktuvo leidziamo skaiciaus.

Koks atstumas turi buti tarp marsruto parinktuvo ir
jrenginio?

Paprastai,Wi-Fi* signalas yra pakankamai stiprus, kad
galéty veikti keliuose kambariuose, bet tai labai priklauso
nuo medziagy, i$ kuriy pastatytos sienos. Signalo stipruma
galite patikrinti padéje iSmanuyjj prietaisa prie jrenginio.
Ka daryti, jei belaidis rysys nepasiekia prietaiso?
Galite panaudoti specialius jrenginius, kurie iSplecia
Wi-Fi” rySio zong namuose, pvz., prieigos taskas, ,Wi-Fi“
kartotuvus ir,,Power-line” tiltg (su prietaisu nepridedamas).

Kaip suzinoti savo belaidzio tinklo pavadinima ir
slaptazod;j?

Zr. marsruto parinktuvo dokumentus. Maréruto parinktuvo
etiketéje paprastai pateikiama informacija, kuri yra btina
norint pasiekti jrenginio sarankos puslapj naudojant
prijungta jrengin;.

Ka daryti, jei jrenginio ekrane rodoma “*, arba
jrenginys negali uzmegzti pastovaus rysio su namy
marsruto parinktuvu?

Gali bati, kad prietaisas sékmingai prijungtas prie
marsruto parinktuvo, bet jis negali prisijungti prie
interneto. Jei norite, kad prietaisas blty prijungtas prie
interneto, patikrinkite marsruto parinktuvo ir (arba)
pernasos nustatymus. Paspaude ,Tools” (jrankiai) ir po to
~Connectivity” (rySys), galite gauti daugiau informacijos
apie rysio klaidos priezast;.

Marsruto parinktuvo nustatymai: NAT turi bdti jjungtas,

uzkarda ir DHCP turi bati tinkamai sukonfigaruoti. Palaikomas
slaptazodzio Sifravimas: WEP, WPA, WPA2. Jei norite isbandyti kitg
Sifravimo tipg, Zr. marsruto parinktuvo vadova.

Operatoriaus nustatymai: Jei interneto paslaugos teikéjas
nustaté galin¢iy 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 procedury
kreipkités j interneto paslaugos teikéja.

Kaip galéciau patikrinti, ar duomenys yra perduodami?
Po to, kai nustatysite tinklg, iSjunkite maitinima, palaukite
20 sek. ir tada vél jjunkite jrenginj: Naudodamiesi
iSmaniuoju jrenginiu ir programeéle ,6th Sense Live”
patikrinkite, ar prietaisas yra prisijunges, ar ne.

Kai kuriems nustatymams prireikia keliy sekundziy, kol jie
atsiranda programoje.

Kaip galiu pakeisti ,Whirlpool” paskyra, bet palikti
prijungtus prietaisus?

Galite sukurti nauja paskyra, bet prie$ perkeldami
prietaisus j naujg paskyrg nepamirskite pasiimti prietaisy is
senosios paskyros.

Pakeiciau marsruto parinktuva, ka turiu daryti?

Galite pasilikti tuos pacius nustatymus (tinklo pavadinima
ir slaptazodj) arba galite jrenginyje iStrinti ankstesnius
nustatymus ir sukonfigruoti juos i$ naujo.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema
Orkaité neveikia.

Ekrane parodoma raidé ,F” su
skaiciais.

- Maisto gaminimo funkcija

- ,6th Sense” baigiasi nerodant
- atgalinio laiko skaiciavimo.

- Maisto gaminimas baigiasi

- nepasibaigus atgaliniam :
- skaiciavimui.

Orkaité nekaista.

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.

- 1Sjunkite i$ elektros tinklo.

Programinés jrangos
problema.

Maisto kiekis skiriasi nuo
- rekomenduojamo. Kepimo
. metu atidarytos durelés.

- Kai DEMO REZIMAS yra ,On",
. visos komandos yra aktyvios
. ir meniu veikia, taciau
. krosnelé nekaista.

Kas 60 sekundziy ekrane

- rodoma DEMO REZIMAS.
. Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite

- Lemputé i3sijungs.
Durelés neuzsidaro tinkamai.

Namuose nutrdko maitinimo
- tiekimas.

: Kepimo ciklas su zondu baigési
be aiskios priezasties arba
- ekrane i$spausdinta klaida F3E3.

- ,EKO" ekonominis rezimas :
-,0n"

Apsauginiai fiksatoriai yra

- netinkamoje padetyje.

Neteisingi galios nustatymai.

Maisto zondas néra tinkamai
prijungtas.

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar

orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

- Krosnele ijunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
- triktis nepasalinta.

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite
numerj, rodoma po raides ,F".

Atidarykite dureles ir patikrinkite maisto produkty
- paruosimo lygj. Jei reikia, baikite ruosti maista :
- pasirinkdami tradicine funkcija.

Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMU meniu
- ir pasirinkite ,Off" (i§jungta). ;

JSjungta”.

Pasirdpinkite, kad apsauginiai fiksatoriai blty

tinkamoje padétyje, todél iSimdami ir jstatydami

- dureles vadovaukites sk. ,Valymas ir prieziura”
. pateiktais nurodymais.

- Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3

kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu

. ,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
,Mazas".

Patikrinkite maisto zondo prijungima.

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus

veiksmus:
QR kodo ant produkto naudojimas

Apsilanke masy svetainéje adresu docs.hotpoint.eu

Arba kreipdamiesi j techninés prieziiiros centra (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j
techninés prieziGros centra batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

W celu uzyskania kompleksowej pomocy
prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie
www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie

przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania
2. Czujnik wilgotnosci

3. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

5. Drzwiczki

6. Szuflada na wode

7. Grzatka gorna/grill

8. Oswietlenie piekarnika

9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)
10. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA

.......

3
e

&

cees

1. WLACZANIE/WYLACZANIE

Wiaczanie i wytagczanie piekarnika.

2. MENU GLOWNE

Aby uzyskac szybki dostep do
menu gtéwnego.

3. ULUBIONE

Odtworzenie listy ulubionych
funkgji

4 5 6 7

4. NARZEDZIA

Do wybierania sposrod kilku
opc¢ji piekarnika oraz do zmiany
ustawien i preferencji.

5. WYSWIETLACZ

6. BLOKADA ELEMENTOW
STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujacych
umozliwia zablokowanie
przyciskdw na ekranie dotykowym,
tak aby nie mozna byto ich
nacisng¢ przez przypadek.

8 9

7. LEKKIE

Aby wtaczyc¢/wytaczyc lampe
piekarnika.

8. MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowa¢
podczas uzywania jakiej$
funkcji pieczenia lub jedynie do
zachowania czasu.

9. ROZPOCZNLJ

Aby uruchomi¢ funkcje gotowania.
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AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY
| TLUSZCZ

. BLACHA DO
| PIECZENIA*

SZYNY PRZESUWNE *

Stuzy do pieczenia : Do stosowania jako blacha
potraw lub jako miejsce
do potozenia patelni,
form do pieczenia

i innych naczyn
zaroodpornych.

: ryb, warzyw, focaccii itp. lub
: w przypadku umieszczenia
: pod rusztem, do zbierania

: piekarnika do pieczenia migsa,

. ociekajgcego ttuszczu i sokow.

: Utatwiaja wktadanie
i wyjmowanie
: akcesoriow.

: Stuzy do pieczenia

: wszelkiego rodzaju

: ciast i chleba oraz

: miesa, ryb w folii itd.

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

zakupionego modelu.

posprzedazne;.

T

Uzywana do pieczenia z
wykorzystaniem funkgji
smazenia bez ttuszczu,

z blacha do pieczenia
umieszczona nizej w celu
zbierania ewentualnych
okruchoéw i ptynéw. Mozna :
ja my¢ w zmywarce. :

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz prowadnic i
upewniajac sie, ze strona z uniesiona krawedzig jest skierowana
ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na $ciekajacy ttuszcz czy blacha
do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki sam sposob, jak
ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
POLEK

+ Aby wymontowac prowadnice, nalezy wykreci¢ sruby
mocujace (jesli s3 obecne) po obu stronach za pomocg monety.
Podnies¢ prowadnice do géry i wyciagna¢ dolne czesdci zich
gniazd: teraz prowadnice pétek mozna wyjac.

+ Aby ponownie zamontowac prowadnice potek, najpierw
dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie. Trzymajac
prowadnice uniesione ku gérze, wsung¢ je do komory
piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

=

Lewa (,L) i prawa (,R") prowadnice
== | potki mozna rozpoznac po logo

wskazanym na tej ilustradji.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od

Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamoéwien i
w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z dziatem obstugi

* Dostepne tylko w wybranych modelach

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

Wyjac prowadnice pétki z
piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

Zamocowac gérny zacisk szyny
do prowadnicy pofki i przesunac
ja wzdhuz tak daleko, jak to
mozliwe. Opusci¢ drugi zacisk tak,
aby znalazt sie w odpowiednim
miejscu.

Aby zabezpieczy¢ prowadnice,

= nalezy docisng¢ mocno dolng
czes¢ zacisku do prowadnicy
potki. Sprawdzi¢, czy prowadnice
przesuwaja sie swobodnie.
Powtdrzy¢ powyzsze czynnosci
dla drugiej prowadnicy pétki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na dowolnym
poziomie.
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FUNKCJE

@ TRYBY RECZNE

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

PIECZENIE KONWEKCYJNE

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej
potce.

TERMOOBIEG

Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie
bez wzajemnego przenikania sie zapachdw pieczonych
potraw.

GRILL

Do grillowania stekow, kebabéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zalecamy uzywanie blachy
na $ciekajacy thuszcz do zbierania sokéw wydzielanych
podczas pieczenia: Blache na sciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nalac
do niej 500 ml wody pitnej.

TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkdw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na $ciekajacy
ttuszcz: Blache na $ciekajacy thuszcz mozna umiesci¢ na
dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i nalac
do niej ok. 500 ml wody pitnej.

SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

COOK 4

Do pieczenia réznych potraw w tej samej temperaturze,
jednoczesnie na czterech poziomach. Funkgji tej mozna
uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy
(réwniez mrozonej) oraz do przygotowywania catych
positkéw. Nalezy postepowac zgodnie ze wskazdwkami
z tabeli pieczenia, aby uzyskac najlepsze rezultaty.

PARA

» PARA AUTOMATYCZNA
taczac whasciwosci pary z whasciwosciami
wymuszonego nawiewu, funkcja ta pozwala na
gotowanie potraw, ktére beda przyjemnie chrupiace
i zZarumienione na zewnatrz, a przy tym jednoczesnie
delikatne i soczyste w srodku.
Piekarnik automatycznie wtryskuje odpowiednia
ilo$¢ pary w oparciu o wybrang temperature, aby
osiggna¢ optymalne wyniki gotowania.

» PARA+POWIETRZE
taczac whasciwosci pary z wtasciwosciami
wymuszonego nawiewu, funkcja ta pozwala na
gotowanie potraw, ktére bedg przyjemnie chrupigce
i zarumienione na zewnatrz, a przy tym jednoczesnie
delikatne i soczyste w Srodku. Aby uzyskac najlepsze
efekty gotowania, zalecamy wybdr WYSOKIEGO
poziomu pary do gotowania ryb, SREDNIEGO do
miesa oraz NISKIEGO do chleba i deseréw.
Aby uzyskac wiecej informacji na temat recznych

cykli gotowania z wymuszonym obiegiem
powietrza i pary, przejdz do tabeli gotowania ,Para +
powietrze”,

FUNKCJE SPECJALNE

»

PIZZA

Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej
domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w restauracji.
Dedykowany cykl gotowania dziata w temperaturze
powyzej 300 stopni Celsjusza, zapewniajac pizze
miekka w srodku, chrupigca na brzegach i idealnie
oraz rbwnomiernie przyrumieniona.

Potaczenie tej funkcji z kamieniem do pizzy WPro i
nagrzewaniem przez 30 minut pozwala upiec pizze
w 5-8 minut.

W przypadku zamowien i potrzeby zasiegniecia
informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub www.whirlpool.eu

SMAZENIE BEZ Tt.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek,
nuggetséw z kurczaka i innych potraw przy

uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu sg one
przyjemnie chrupigce. Elementy grzewcze pracujg
cyklicznie, aby odpowiednio ogrzac¢ komore,
podczas gdy wentylator wymusza cyrkulacje
goracego powietrza. Najlepsze oczekiwane wyniki
przyrzadzania mozna osiaggnac tylko przy uzyciu
blachy do smazenia bez ttuszczu (dostarczanej

z niektérymi modelami). Umiesci¢ zywnos¢ na
blasze do smazenia bez ttuszczu w jednej warstwie i
postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli smazenia
bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty. Nalezy
unikac uzywania wiecej niz jednej blachy, aby
zapobiec nieréwnomiernemu przyrzadzaniu.
ROZMRAZANIE

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

UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ $wiezo
upieczonych potraw.

WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie r6znych rodzajéw
ciast. Aby zachowac wysoka jako$¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wigczac tej funkgiji, kiedy urzadzenie jest
wcigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.
MROZONKI GOTOWE

Do podgrzewania gotowych potraw,
przechowywanych w temperaturze pokojowej

lub w lodéwce (biszkopty, rézne ciasta, muffinki,
dania z makaronu oraz pieczywo). Za pomoca tej
funkgcji mozna szybko i delikatnie upiec wszelkie
potrawy oraz podgrzaé wczesniej upieczong
potrawe. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
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Nalezy przestrzegac wskazéwek dotyczacych
przygotowania podanych na opakowaniu.

»  PIECZENIE MAXI

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia
duzych kawatkéw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca

sie obrécenie miesa podczas pieczenia w celu
zapewnienia rbwnomiernego przyrumienienia z obu
stron. Od czasu do czasu nalezy podla¢ mieso, aby
nie dopusci¢ do jego nadmiernego wysuszenia.

» CYKLECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i
filetéw na jednej poice. Jezeli ten cykl ECO jest
uzywany, $wiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caly czas gotowania. Aby skorzystac z funkgji
ECO i tym samym zoptymalizowac zuzycie energii,
drzwiczki piekarnika nie powinny by¢ otwierane,
dopoki potrawa nie bedzie gotowa.

«  MROZONA ZYWNOSC

Funkgja automatycznie dobiera optymalng temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 r6znych kategorii gotowych dan
mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

% AUTO MODES

Funkcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane pieczenie
wszystkich rodzajéow potraw. Aby najlepiej wykorzysta¢
mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli pieczenia. Nie trzeba wstepnie
nagrzewac piekarnika.

JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

Aby wybra¢ lub zatwierdzié¢:
Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymagana
wartos¢ lub pozycje z menu.

Aby przewina¢ menu lub liste:
Wystarczy przeciagna¢ palcem wzdtuz
wyswietlacza, aby przewingc¢ pozycje lub
wartosci.

PIERWSZE UZYCIE

Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przejs¢ do
nastepnego ekranu:

Dotkna¢ ,USTAW” lub ,DALEJ".

Aby powrdéci¢ do poprzedniego ekranu:
Dotkng¢ < .

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je

skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie
e , aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”.

1. WYBOR PREFERENCJI JEZYKOWYCH

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy

ustawic jezyk i czas.

« Przeciggnac¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewing¢
liste dostepnych jezykow.

- Dotkna¢ wybranego jezyka.

2. USTAWIENIE WIFI

Funkcja 6th Sense Live umozliwia zdalng obstuge

piekarnika za pomoca urzagdzenia mobilnego. Aby

umozliwi¢ zdalne sterowanie urzagdzeniem, nalezy

najpierw pomysinie wykonac¢ procedure konfiguracji

potaczenia. Ta procedura jest konieczna w celu

rejestracji posiadanego urzadzenia oraz podtaczenia

go do sieci domowe;j.

« Stuknij "Dodaj urzadzenie" w aplikacji mobilnej,
aby kontynuowac¢ konfiguracje potgczenia.

« W produkcie otwérz sekcje "Narzedzia/Potaczenie/
Potacz z siecia", aby rozpocza¢ konfiguracje.

W JAKI SPOSOB SKONFIGUROWAC POLACZENIE

Aby uzy¢ tej funkcji, nalezy posiada¢: Smartfon lub
tablet oraz bezprzewodowy router podfaczony do
internetu. Nalezy uzy¢ urzadzenia mobilnego, aby
sprawdzi¢, czy sygnat bezprzewodowej domowej sieci
jest silny w poblizu urzadzenia. Router lub mobilne
urzadzenie do tetheringu musi rézni¢ sie od urzadzenia,
na ktérym zainstalowana jest aplikacja mobilna.
Minimalne wymagania.

Urzadzenie inteligentne: Android z ekranem o rozdzielczosci
1280x720 (lub wyzszej) lub iOS.

SprawdzZ na App store (platforma z aplikacjami)
kompatybilnos¢ aplikacji z wersjg systemu Android lub iOS.

Router bezprzewodowy: 2,4Ghz WiFi b/g/n.
1. Pobranie aplikacji 6th Sense Live

Pierwszym krokiem do potaczenia urzadzenia jest
pobranie aplikacji na urzadzenie mobilne. Aplikacja
6th Sense Live App poprowadzi uzytkownika przez
wszystkie opisane tutaj kroki. Mozna pobra¢ aplikacje
6th Sense Live App ze sklepu App Store lub Google
Play Store.

2. Utworzenie konta

Jesli jeszcze nie zostato to zrobione, nalezy utworzy¢
konto. Umozliwi to potgczenie posiadanych urzadzen
w sie¢ oraz ich zdalny podglad i sterowanie.
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3. Zarejestrowanie posiadanego urzadzenia

Zarejestrowac posiadane urzadzenie zgodnie

ze wskazéwkami aplikacji. Aby ukonczy¢ proces

rejestracji, bedziesz potrzebowac

« Numer identyfikatora inteligentnego urzadzenia
(SAID) znajdujacy sie w sekcji Narzedzia/

Potaczenie/Potacz z siecig,

« 12-cyfrowy numer produktu znajdujacy sie na
etykiecie produktu,

« Aktywne pofaczenie Bluetooth w smartfonie.

Gdy urzadzenie bedzie gotowe, dodaj je za

posrednictwem aplikacji mobilnej i postepuj zgodnie

z wyswietlanymi instrukcjami.

Uwaga:

Bluetooth musi by¢ wtaczony tylko podczas procesu

rejestracji.

Potgczenie Wi-Fi mozna skonfigurowac tylko za

posrednictwem aplikacji mobilnej.

Procedura potaczenia bedzie musiata by¢

powtdrzona, jedynie jesli zmienione zostang

ustawienia posiadanego routera (np. nazwa sieci lub

hasto lub dostawca danych).

3. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY

Potaczenie piekarnika z domowa siecia sprawi,

ze godzina i data ustawia sie automatycznie. W

przeciwnym razie konieczne bedzie reczne ustawienie

godziny i daty

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢
godzine.

« Dotkna¢,USTAW", aby potwierdzic.

Po ustawieniu godziny nalezy ustawi¢ date

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ date.

+ Dotkna¢,USTAW", aby potwierdzic.

Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie

ustawi¢ godzine i date.

4. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac

energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem

mocy przez domowgq instalacje elektryczng, wiekszym

niz 3 kW (16 amperéw): Jesli w gospodarstwie

domowym wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy

zmniejszyc¢ te wartos¢ (13 amperow).

« Dotkna¢ wartosci po prawej stronie, aby wybrac
moc.

« Dotkna¢,OK" aby zakonczy¢ poczatkowa
konfiguracje.

5. USTAWIENIE POZIOMU TWARDOSCI WODY

Aby umozliwi¢ wydajng prace piekarnika i

zagwarantowac, ze bedzie on regularnie monitowat
uzytkownika o wykonanie cyklu usuwania kamienia w
razie potrzeby, wazne jest ustawienie prawidtowego
poziomu twardosci wody. Aby go ustawi¢, wiacz
piekarnik, naciskajac przycisk [ © |, nacisnij < .
Otworz sekcje Preferencje i wybierz opcje ,TWARDOSC
WODY”. Dotkna¢ ,USTAW", aby potwierdzi¢. Wybierz
odpowiedni poziom dla wody w swoim obszarze, w
oparciu o ponizsza tabele:

TABELA POZIOMOW TWARDOSCI WODY

°dH °fH °Clark
Poziom Niemiecki | Francuski Polski
stopnie stopnie | stopnie

1 ria:;ilz(c; 0-6 0-10 0-7
2 Miekka 7-11 11-20 8-14
3 Srednie 12-16 21-29 15-20
4 Twarda 17-34 30-60 21-42
5 | Bardzo 4555, 61-90 | 43-62

twarda

Dotkna¢ ,USTAW”, aby potwierdzic.

Dla poziomu twardosci wody, wstepnie ustawiona jest
wartos¢ "Twarda".

6. 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
piekarnika,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego
zapachu.

Nalezy wyjac z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdja¢ przezroczysta folie, a takze
usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 200° C na okoto godzine.

Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.

Whj;lfa?ool



CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby witaczy¢ piekarnik, nacisng¢ lub dotkna¢

ekranu w dowolnym miejscu.

Wyswietlacz pozwala na wybdr pomiedzy trybami

Recznymi a trybami 6™ Sense.

- Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkgcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

« Przewija¢ do géry lub w dét, aby zapoznac sie z
lista.

- Wybra¢ zadana funkcje, dotykajac jej.

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zgdanej funkgcji istnieje mozliwos¢

zmiany jej ustawien. Na wys$wietlaczu beda pojawiac

sie ustawienia, ktére mozna zmieniac.

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM
PARY

- Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkgcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

W zaleznosci od wybranej funkcji mozna aktywowac

lub dezaktywowac podgrzewanie za pomoca

specjalnego przetacznika.

CZAS TRWANIA

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli ma by¢
uzywany tryb reczny. W trybie ograniczonym czasowo
piekarnik piecze potrawe przez ustawiony wczesniej
okres. Po zakonczeniu czasu pieczenia konczy sie ono
automatycznie.

« Aby ustawic¢ czas trwania, dotknij sekcji Czas lub
,Ustaw czas gotowania” po nacisnieciu przycisku
START.

- Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawic
zadany czas pieczenia.

« Dotkna¢,DALEJ" aby potwierdzic.

Aby anulowac ustawiony czas trwania podczas

gotowania, a wiec recznie zarzadzac zakoriczeniem

gotowania, mozna dotkngc wartosci wskazujgcej ten
czas i ustawic, 0" lub otworzy¢ menu w postaci trzech
kropek oraz edytowac czas gotowania.

Jesli chcesz zatrzymac cykl, otwdrz menu z trzema
kropkami i wybierz opcje ,Zatrzymaj gotowanie”.

3. USTAWIANIE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH 6™
SENSE

Tryby automatyczne 6" Sense umozliwiaja
przygotowywanie szerokiej gamy potraw poprzez
wybranie potrawy z listy. Wiekszos¢ ustawien
pieczenia jest wybierana automatycznie przez
urzadzenie w celu osiagniecia najlepszych rezultatow.
Co wiecej, dzieki specjalnemu czujnikowi, ktéry jest
w stanie rozpozna¢ zawartos$¢ wilgoci w zywnosci,
niektére z funkcji 6th Sense pozwalajg osiagnac
optymalne gotowanie dla kazdego rodzaju zywnosci
bez zadnych ustawien: czujnik zatrzyma gotowanie
w idealnym momencie. Tylko podczas ostatnich
kilku minut gotowania na wyswietlaczu pojawi sie
odliczanie wskazujgce pozostaty czas gotowania.

«  Wybrac przepis z listy.
Funkcje sg wyswietlane wedtug kategorii zywnos$ci w
menu,ZYWNOSC " SENSE" (patrz odpowiednie tabele).

« Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskaza¢
cechy potrawy (ilos¢, waga itp.), ktéra ma by¢
pieczona, aby uzyskac idealny efekt.

. PIECZENIE NA PARZE

Wybierajac opcje ,Para” lub ,Termoobieg + Para” w
funkcjach recznych albo jeden z kilku dedykowanych
przepiséw funkcji 6™ Sense, na parze mozna piec
kazdy rodzaj potrawy. Para rozprzestrzenia sie
szybciej i bardziej rownomiernie przez potrawe,

w poréwnaniu do mechanizmu oddziatywania

tylko goragcego powietrza, typowego dla funkgji
konwencjonalnych: skraca to czas pieczenia,
ogranicza utrate cennych sktadnikow odzywczych
potraw i zapewnia uzyskanie doskonatych, naprawde
smacznych wynikéw przy wszystkich zastosowanych
przepisach. Przez caty czas pieczenia na parze
drzwiczki musza by¢ zamkniete.

Aby przystapi¢ do gotowania na parze, konieczne
bedzie doprowadzenie wody do komory piekarnika
znajdujgcego sie wewnatrz piekarnika za pomoca
wysuwanej szuflady na panelu sterowania.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,NAPELNLJ
SZUFLADE", wyciagnij szuflade, otworz pokrywe
szuflady i napetnij ja woda do poziomu wskazanego na
wyswietlaczu. Zamknij szuflade pchajac jg ostroznie w
strone panelu, az do petnego zamkniecia. Po wiozeniu
szuflady nacisnij przycisk START, aby kontynuowac
cykl gotowania. Szuflada musi by¢ zawsze zamknieta z
wyjatkiem wypetniania zbiornika woda.

Y

Po pierwszym napetnieniu, w przypadku dtuzszych
cykli gotowania, gdy woda sie skonczy, konieczne
moze by¢ jej ponowne dolanie w celu dokonczenia
cyklu: piekarnik podpowie to w razie potrzeby.

4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA
Mozna opdzni¢ pieczenie przed rozpoczeciem
dziatania funkcji: Funkcja rozpocznie dziatanie o
godzinie, ktora zostanie wczesniej ustawiona.
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. Nacisnij, OPOZNIENIE”, aby ustawi¢ wymagang
godzine. Mozna wybrac czas rozpoczecia lub
czas, w ktérym potrawa ma by¢ gotowa zgodnie z
wybranymi funkcjami.

« Po ustawieniu zagdanego opédznienia, dotknij opcji
USTAW”, aby rozpocza¢ czas oczekiwania.

+  Wtozyc¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢
drzwiczki: Funkcja rozpocznie dziatanie
automatycznie po okresie, ktory zostat obliczony.

Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje
wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik
osiggnie zadang temperature stopniowo, Co 0znacza,
ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten
podany w tabeli pieczenia.

« Aby natychmiast wiaczy¢ funkcje i anulowac
zaprogramowany czas opoznienia, dotknij opcji
+,POMIN OPOZNIENIE".

5. WLACZANIE FUNKCJI

« Po skonfigurowaniu ustawien, dotknac
,ROZPOCZNLIJ", aby aktywowac funkcje.

Jesli piekarnik jest gorgcy, a funkcja wymaga konkretnej

temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat. W kazdym momencie podczas pieczenia

mozna zmienic¢ wartosci, ktoére zostaty ustawione,

dotykajac wartosci, ktéra ma by¢ zmieniona. Wszystkie

opcje dostepne do modyfikacji mozna przegladac,

otwierajac menu z trzema kropkami w lewej dolnej

czesci wyswietlacza.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang

funkcje, wciskajac przycisk [O].

6. NAGRZEWANIE

Jesli wczesniej zostata aktywowana, po wtgczeniu

funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego

nagrzewania. Po zakonczeniu tej fazy rozlegnie sie

sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat,PIEKARNIK GOTOWY”

«  Otworzy¢ drzwiczki.

«  Witozyc¢ danie.

« Zamknij drzwiczki i naci$nij przycisk ,Uruchom
teraz” lub "START", aby rozpocza¢ gotowanie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem

procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na

jakos¢ przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek

w trakcie fazy wstepnego nagrzewania przerwie

nagrzewanie piekarnika. Czas pieczenia nie zawiera fazy

wstepnego nagrzewania.

Mozna zmieni¢ domyslne ustawienie opcji

podgrzewania dla funkcji gotowania, ktére

umozliwiaja robienie tego recznie.

- Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie
funkcji podgrzewania.

« Uzyj dedykowanego przetacznika podgrzewania w
prawym dolnym rogu wyswietlacza, aby wiaczy¢
lub wytaczy¢ podgrzewanie. Zostanie to ustawione
jako opcja domyslna.

7. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektdre tryby automatyczne 6th Sense wymagaja

obracania potraw podczas pieczenia. Urzadzenie

wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie

wskazoéwka moéwiaca o koniecznosci wykonania czynnosci.

«  Otworzy¢ drzwiczki.

+ Przeprowadzi¢ czynnos$¢ wskazana na wyswietlaczu.

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowi¢ pieczenie.

W ten sam sposdéb, w momencie kiedy pozostanie 5%
czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na

wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka méwigca o

koniecznosci wykonania czynnosci.

« Sprawdz potrawe

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowi¢ pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dZzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
oznaczaja, ze pieczenie zostato zakonczone. Przy
niektérych funkcjach, po zakonczeniu pieczenia
mozna dodatkowo przyrumieni¢ potrawe, wydtuzyc
czas pieczenia lub zapisac¢ funkcje jako ulubiona.

+ Dotknij opcji ,DODAJ DO ULUBIONYCH", aby
zapisac ja w ulubionych.

« Wybra¢,Dodatkowe przyrumienienie”, aby
rozpocza¢ pieciominutowy cykl przyrumieniania.

« Dotknij opcji,,+5 min”, aby wydtuzy¢ czas pieczenia

9. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika
dla ulubionych przepiséw uzytkownika.

Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczesciej
uzywane funkcje. Po kilku uzyciach danego przepisu
urzadzenie zaproponuje dodanie funkcji do Ulubionych.
JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonczeniu funkcji dotknij opcji , DODAJ DO
ULUBIONYCH?", aby zapisac¢ jg jako ulubiong. Umozliwi
to szybkie uzywanie danej funkcji w przysztosci przy
zachowaniu tych samych ustawien.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisna¢ ) : Wszystkie
zapisane funkcje zostang wyswietlone w tym menu.
Dotknij opcji ,ROZPOCZNIJ", aby aktywowac¢ wybrang
funkcje.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna doda¢ do ulubionych
obraz lub nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich
preferencji.

- Wybra¢ funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

+ Dotknij ikony trzech kropek w prawym gérnym rogu.
«  Wybrac¢ wtasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢ ,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Jedli chcesz usunac okreslong funkcje, w tym menu
znajdziesz opcje ,USUN ULUBIONA".
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10. NARZEDZIA

Nacisngé¢ &, aby otworzy¢ menu ,Narzedzia” w
dowolnym momencie. To menu umozliwia wyboér
sposréd kilku opcji oraz zmiane ustawien lub
preferencji dla urzadzenia lub wyswietlacza.

UAKTYWNIANIE ZDALNE

Mozliwos¢ skorzystania z aplikacji 6 Sense Live
Whirlpool.

MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac¢ podczas uzywania
jakiejs$ funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania
czasu. Po wiaczeniu funkcji minutnik kuchenny
bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie zaktdcajac
dziatania funkcji. Gdy minutnik kuchenny jest
aktywny, mozna takze wybrac i wiaczy¢ funkcje.
Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym gérnym rogu
ekranu.

Aby przywrdocic lub zmieni¢ minutnik kuchenny:

« Nacisnij opcje timera kuchennego.

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie konca,

pojawi sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy.

+ Dotknij opcji WSTRZYMA)J’, jesli chcesz wstrzymac
timer. Nastepnie mozesz dotkna¢ opcji ,WZNOW’,
aby ponownie uruchomic timer.

« Dotknij opcji , ANULUJ", aby anulowa¢ ustawienia
minutnika lub ustawi¢ nowy czas trwania.

- Dotknij opcji,+1 min”, aby wydtuzy¢ czas trwania o
1 minute.

OSWIETLENIE

Aby witaczyc¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

@ SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego
cyklu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z
tatwoscig usunac¢ za pomoca pary. Na dno piekarnika
wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomié funkcje,
upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

SAMOCZYSZCZENIE PIROLITYCZNE

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze. Dostepne sg trzy cykle
samoczyszczenia o réznej dtugosci: Wysoki, sredni,
niski.
Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.
Dopilnowa¢, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty
z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

+ Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia
nalezy wyja¢ wszystkie akcesoria z piekarnika (w
tym prowadnice poziomu). Jesli piekarnik jest
zainstalowany pod ptyta grzejng, nalezy sprawdzic,

czy w czasie dziatania funkcji samoczyszczenia
(pirolizy) wszystkie palniki lub pola grzejne sa
wytaczone.

+ Dla uzyskania optymalnych wynikoéw czyszczenia
nalezy usung¢ pozostatosci wewnatrz wneki i
oczysci¢ wewnetrzng szybe drzwiczek przed
zastosowaniem funkgji pirolitycznego czyszczenia
piekarnika.

+ Wybrac jeden z dostepnych cykli dostosowany do
potrzeb uzytkownika.

« Dotknij opcji,, ROZPOCZNL)", aby aktywowa¢
wybranga funkcje. Piekarnik rozpocznie cykl
samoczynnego czyszczenia, natomiast drzwiczki
zamkng sie automatycznie: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat z ostrzezeniem i rozpocznie
sie odliczanie czasu, wskazujace stan cyklu.

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete

do czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika

powrdéci do bezpiecznego poziomu.

Uwaga: Cykl pirolityczny mozna wtaczy¢ rowniez wtedy,

gdy zbiornik jest wypetniony woda.

Po wybraniu cyklu mozna opdzni¢ rozpoczecie

automatycznego czyszczenia. Dotkng¢ ,OPOZNIENIE,

aby ustawic czas zakoniczenia czyszczenia, zgodnie z

opisem w odpowiednim paragrafie.

ODKAMIENIANIE

Ta specjalna funkcja, wtgczana w regularnych
odstepach czasu, umozliwia utrzymanie uktadu
przeptywu pary w najlepszym stanie. Po
uruchomieniu funkcji nalezy wykonac wszystkie kroki
wskazane na wyswietlaczu. Sredni czas trwania catej
funkcji to okoto 140 minut.

Usuwanie kamienia moze zostac¢ zainicjowane w
dowolnym momencie przez uzytkownika z poziomu
menu czyszczenia.

Gdy nadejdzie czas na cykl odkamieniania, zostanie
to wskazane na wyswietlaczu (patrz ponizsza tabela).

KOMUNIKAT DOTYCZACY
ODKAMIENIANIA

<ZALECANE ODKAMIENIANIE> . .
L . i Zaleca sie przeprowadzenie

Pojawia sie po okoto 15 godzi- ovklu odkamieniania

nach cykli pieczenia na parze* y '

i Odkamienienie jest wymaga-
ne. Nie jest mozliwe przepro-
wadzenie cyklu pieczenia na
parze, dopoéki nie zostanie
przeprowadzony cykl odka-
: : mieniania.

*bazujac na domysinym poziomie twardosci wody (4

- Twarda). Liczba godzin cykli gotowania na parze, jaka
musi mina¢, aby pojawity sie komunikaty dotyczace
odkamieniania, zalezy od poziomu twardosci wody
ustawionego w urzadzeniu.

Procedura odkamieniania moze by¢ réwniez
wykonywana, gdy uzytkownik zyczy sobie gtebszego
oczyszczenia wewnetrznego obwodu pary.

<POTRZEBNE ODKAMIENIANIE>
Pojawia sie po okoto 20 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*
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Przed uruchomieniem fazy odkamieniania urzadzenie
sprawdzi, czy w komorze piekarnika znajduja sie
resztki wody i w razie potrzeby moze zosta¢
wykonany cykl oprézniania. W takim przypadku
konieczne bedzie opréznienie szuflady po
zakonczeniu cyklu oprézniania przed
kontynuowaniem fazy odkamieniania.

Uwaga: aby zapewni¢, zeby woda byta zimna, nie jest
mozliwe przeprowadzenia tej czynnosci przed uptywem
30 minut od ostatniego cyklu (lub od ostatniego
uruchomienia produktu). W czasie oczekiwania na
wyswietlaczu pojawi sie nastepujacy komunikat
zwrotny WODA JEST GORACA".

» FAZA 1/2: ODKAMIENIANIE (70 MIN)

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat <DODAJ
0,25 L ROZTWORU>, nalezy wla¢ roztwor
odkamieniajacy do szuflady. Aby uzyskac najlepsze
wyniki w odkamienianiu, zalecamy napetnienie
zbiornika roztworem skfadajacym sie z 75 g
konkretnego produktu WPRO i 250 ml wody pitne;j.
Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym produktem
zalecanym do utrzymania najlepszego dziatania funkgji
pary w piekarniku. W przypadku zamoéwien i potrzeby
zasiegniecia informacji nalezy skontaktowac sie z
serwisem posprzedazowym lub www.whirlpool.eu.

Whirlpool nie ponosi odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek uszkodzenie spowodowane uzyciem
innych $rodkéw czyszczacych dostepnych na rynku.

=75g

Gdy roztwér odkamieniajacy zostanie nalany do
szuflady, nacisng¢ [ > ], aby rozpocza¢ gtéwny proces
odkamieniania. Fazy odkamieniania nie wymagaja
przebywania przed urzagdzeniem. Po zakonczeniu
kazdej z faz zostanie odtworzone powiadomienie
dzwiekowe, a na wyswietlaczu pojawi sie instrukcja
przejscia do nastepnej fazy.

Po zakonczeniu fazy odkamieniania, komora piekarnika
zostanie oprézniona: roztwér odkamieniajacy uzyty w
tej fazie zostanie wlany do wyjmowanej szuflady.

» FAZA 2/2: PLUKANIE (30 MIN.)

Aby usunga¢ pozostatosci kamienia z szuflady i

obiegu pary, nalezy wykonac cykl ptukania. Gdy na
wyswietlaczu pojawi sie <DODAJ 0,25 L WODY>,
nalezy napetni¢ zbiornik 0,25 | wody pitnej, a nastepnie
nacisnac h, aby rozpocza¢ ptukanie. Nie wytgczac
piekarnika, dopdki wszystkie czynnosci wymagane
przez funkcje nie zostang zakonczone.

Uwaga: W razie potrzeby system moze zazadac
oproznienia szuflady i powtdrzenia tej operadji.

Po zakonczeniu procedury odkamieniania zaleca sie
osuszenie wneki z potencjalnych pozostatosci wody.
Teraz bedzie mozna korzystac ze wszystkich funkgji
gotowania na parze.

Uwaga: w trakcie cyklu odkamieniania moze byc¢ styszalny
hatas, poniewaz uruchamiane sg pompy piekarnika w celu
zagwarantowania optymalnej wydajnosci odkamieniania.
Po rozpoczeciu cyklu konserwacji nie nalezy wyjmowac
szuflady, chyba Ze urzadzenie tego zazada.

Uwaga: Po napetnieniu komory piekarnika roztworem
odkamieniajacym i wyswietleniu na wys$wietlaczu
komunikatu,FAZA ODKAMIENIANIA 1/2" nie nalezy
przerywac cyklu, w przeciwnym razie caty cykl
odkamieniania nalezy powtorzy¢ przed uruchomieniem
jakiejkolwiek funkgji pary.

CONTROL LOCK (BLOKADA ELEMENTOW
STERUJACYCH)

Blokada elementéw sterujacych umozliwia
zablokowanie przyciskéw na ekranie dotykowym, tak
aby nie mozna byto ich nacisna¢ przez przypadek.

Aby odblokowa¢ urzadzenie, nacisnij i przytrzymaj
przycisk blokady na panelu dotykowym.

E PREFERENCJE

Umozliwia zmiane kilku ustawien piekarnika, wybranie
trybu Szabasowego i wytaczenie ,Trybu demo”.

LACZNOSC
Do zmiany ustawien lub konfigurowania nowej domowe;j
sieci.

INFORMACIJE

. UWAGI
« Nie przykrywac¢ wnetrza piekarnika folig
aluminiowa.

+ Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

+ Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

- Ze wzgledu na wyzsza temperature cyklu Pizza
nalezy spodziewac sie nieco mocniejszego
chtodzenia.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgcji,
akcesoridéw i poziomow pieczenia dla réznych
rodzajoéw potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s3
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczagtkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac¢
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych poétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzy¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzi¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wlac p6t litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktérym grillowane sg produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac
funkcje termoobiegu i ustawiac¢ formy na ruszcie

w taki sposéb, aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsungc
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowac mastem $cianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdowno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizsza temperature
i rozwazyc¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

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

. " OBROCIC
; ¢ & STOPIEN STOPIEN
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC .
WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA PIE%%EAI\?I A POZIOMTAKCESORIA
)
Swieze Lasaghe 0,5-3kg - SREDNI - -\1:..%..:1,-
ZAPIEKANKA | 5
PIECZONY Lasagne 0,5-3kg - - - N —
MAKARON  Mrozone 5
Cannelloni 0,5-3kg - - - N
Pieczeh wotowa 0,6-2kg SREDNI SREDNI - . 3 -
Wolowina ~ Stek 2-4cm | SREDNI . W |t g
KOTLETY MIELONE 15-3cm . : 35 et g
Pieczona wieprzowina 06-25kg - SREDNI - A 3 -
Wieprzowina  Zeberka wieprzowe 0,5-20kg - - P R '\WLN{
Bekon 05-15cm . . 12 |meen Y
Caty kurczak 06-2,5kg - - - Eiw A 2 r
Piers z kurczaka 1-4cm - - - % N 2 r
Porcje kurczaka | 0,2-1,5kg - - - Efm - 2 -
Podudzia z ) ) i ) 4 2
kurczaka =
Kurczak Kotlet 1-4cm i i ) 4 2
Kurczak smazony panierowany e ——
MIESO bezttuszczowo Skizydelka 0215k ] ] ] 4 2
kurczece em K9 = —
NUGGETSY Z 4 2
KURCZAKA - - - - -
[MROZONE]
Skrzydetka 4 2
kurczaka - - - - S — ,
[mrozone]
Pieczona . . . 5 4
kaczka Filet / Pier$ z kaczki 1-5cm - - 2/3 o PR,
Pieczony indyk ! Filet/ piers zindyka 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- -&{
Szasztyki miesne 0,2-1,5kg - - 1/2 -Efm ~ 2 r
Kotlety wieprzowe 1-4cm - - - FEEE?H - 2 r
Mieso Z 5
smazone KOTLETY MIELONE 1-4cm - - - T A -
bezttuszczowo Z 5
Kietbasy i parowki 1,5-3,5 (cm) - - - —— -
Kotlet panierowany 1-4cm - - - % - 2 r
Stek z tuiczyka 1-3cm SREDNI - 3/4 -\...3...,- -\WLN{
Stek zfososia 1-3cm SREDNI - 3/4 aln -\WLN{
Sre Pieczonefilet 3 2
OWOCE C Y Stekzmiecznika 05-3cm - - 3/4 Al A~ S
i steki
MORZA 3 5
Filet zdorsza 0,1-03kg - - - Aerenn Yo S
Filet z labraksa 005-015kg . . I A R
* Sugerowana ilos¢
Areennnr el — T T

AKCESORIA

na ruszcie

blacha lub blacha na ciasta Blacha na sciekajacy ttuszcz/
blacha do pieczenia

Blacha na sciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody

Blacha do smazenia
bez ttuszczu
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6 TABELA PIECZENIA

¢ ¢ OBROCIC
5 ¢ Y6 STOPIEN STOPIEN
KATEGORIE ZYWNOSCI Ihosc WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA (CZAS POZIOMI AKCESORIA
PIECZENIA)
Filet zmorlesza 0,05-0,15kg - - - A 3 v Q{
Pieczone filety 3 2
i steki Pozostate filety 05-3cm - - - T L SO I
Filety [mrozone] 0,5-3cm - - - -\...3.., -@
Przegrzebki jednataca - - - N 4 -
Matze jednataca - - - . 4 -
Owoce morza
el rillowane 4 3
owoce 9 Krewetki jednataca - - - meeeem oS
MORZA A 3
Krewetki krolew jednataca - - - Mo Lo
Ryba panierowana 1,5-3,5(cm) - - - % - 2 -
. 4 2
Ryba smazona Filet rybny 1,5-3,5(cm) - - - e A -
bezthuszczowo Ryba w catosci 04-0,8kg - - - Efﬂ ~ 2 -
Skorupiaki - - - - Efm N 2 -
Ziemniaki 0,5-1,5kg - SREDNI - A 3 ,
] . . . 4
Pieczone Ziemniaki [mrozone] 0,5-1,5kg - SREDNI - - -
warzywa Warzywa faszerowane 01-0,5kg - - - A 3 ,
[sztuka]
Inne warzywa 0,5-15kg - SREDNI - A 3 ;
Zapiekanka ziemniaczana jednataca - - - -u%u-
Zapiekanka pomidorowa jednataca - - - .\;Ti:n,
. . 3
ZAPIEKANE Zapiekanka paprykowa jednataca - - - NP
WARZYWA Zapiekane brokuty jednataca - - - -\1:..1....:1,-
WARZYWA 3
Zapiekanka kalafiorowa jednataca - - - =
Zapiekane warzywa jednataca - - - q;,i....:l,-
Domowe frytki 0,3-0,8kg - - - Eﬁm - 2 -
Lodeczki ziemn 1-4cm - - - Efm N 2 -
Warzywa Warzywa mieszane 0,3-0,8kg - - 2/3 -& 1 2 r
smazone 4 2
bezttuszczowo | Frytki z cukinii 0,2-0,5kg - - - T — -
Smazone ziemniaki 0,3-0,8kg - - - & ir
Y 4 2
Sajgonki [mrozone] - - - - —— -
WYROBY ' Stone ciasto 0,8-1,2kg - SREDNI - -\1:..1....:1,-
PIEKARNICZE : 3
StONE Strudel warzywny 0,5-1,5kg - SREDNI - A -
* Sugerowana ilos¢
S e — oot ge=z2222:

AKCESORIA

na ruszcie

blacha lub blacha na ciasta Blacha na sciekajgcy ttuszcz/

blacha do pieczenia

Blacha na sciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody

Blacha do smazenia
bez ttuszczu
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6 TABELA PIECZENIA

¢ ¢ OBROCIC
5 ¢ & STOPIEN STOPIEN
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC .
WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA (CZAS POZIOMI AKCESORIA
PIECZENIA)
. 60-1509g ) i . 3
Butki [sztuka]* D—
N 200- 500 3
Chleb sredniej wielkosci D [sztuka]*g - -
S 400-600 2
Chieb Bochenek kanapkowy&} [sztuka]g - - - A=r
e
S 2
Chleb duzy 07-20kg* - - S M
S 200-300 3
Bagietki N [sztukal J - - - ~
Chleb nietypowy jednataca* - - - - 2 -
WYROBY Pizza okragta Okragta - - - -\éu-
PIEKARNICZE 5
SLONE Pizza na grubym ciescie Blacha - - - - r
1 warstwa* - - - - 2 -
4 1
2 warstwy* - - - R ==y -
Pizzaifocaccia : Pizza [mrozona] g 3 ]
3 warstwy* - - - Y e P ——F I -
* 5 4 2 1
4 warstwy - - - AR AR AR o -
Focaccia cienka jednataca*® - - - - 2 -
Focaccia gruba jednataca* - - - - 2 -
Biszkopt w blasze 0,5-12kg - - - -\él,-
Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Rogaliki jednataca* - - - - 3 -
Croissanty [mrozone] jednataca* - - - - 3 -
WYROBY 3
PIEKARNICZE : Ciasto ptysiowe jednataca*® - - - - -
StODKIE . 10-30g ) ) ) 3
Y [sztuka] —
Tarta 04-16kg - - - Q%F
Strudel 04-16kg _ _ _ ;
Ciasto zowocami 0,5-2kg - - - .\_‘é_n_,.
* Sugerowana ilos¢
Areeean AFn ~— oot T
AKCESORIA . s P -
Ruszt blacha lub blacha na ciasta Blacha na sciekajacy ttuszcz/  Blacha na sciekajacy ttuszcz ~ Blacha do smazenia
naruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody bez ttuszczu
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U] TABELA PIECZENIA W TRYBIE PARA + POWIETRZE

PRZEPIS POZIOM PARY* |  NAGRZEWANIE TEMP(EDRC’)*TURA CZASU\;T,\\:\'/)ANIA BLACHY | AKCESORIA

Ciasteczka / herbatniki NISKI TAK 140 - 150 35-55 ;
Mate ciasta / muffinka NISKI TAK 160 - 170 30-40 1;
Ciasta drozdzowe NISKI TAK 170-180 40-60 -\éu-
Biszkopty NISKI TAK 160 - 170 30-40 -\...2;!,-
Focaccia NISKI TAK 200-220 20-40 1;
Bochenek chleba NISKI TAK 170-180 70-100 ;
Maty chleb NISKI TAK 200-220 30-50 ;,
Bagietka NISKI TAK 200-220 30-50 1;,
Pieczone ziemniaki SREDNIE TAK 200-220 50-70 ;
Cielecina / wotowina / wieprzowina 1 kg SREDNIE TAK 180 - 200 60 - 100 wi,
Cielecina / wotowina / kawatki SREDNIE TAK 160 - 180 60-80 ;,
Pieczen wotowa 1 kg SREDNIE TAK 200-220 40-50 1;,
Pieczeh wotowa 2 kg SREDNIE TAK 200 55-65 ;
Udziec jagniecy SREDNIE TAK 180 - 200 65-75 1;
Duszona golonka wieprzowa SREDNIE TAK 160 - 180 85-100 1;,
Kurczak / perliczka / kaczka 1 - 1,5 kg SREDNIE TAK 200-220 50-70 1;,
Kurczak / perliczka / kaczka (kawatki) SREDNIE TAK 200-220 55-65 1;,
(pormidory, cukinia. bakiazan) SREDNIE T 180200 — —
Filet rybny WYSOKI TAK 180 - 200 15-30 3

*W przypadku wybrania funkcji automatycznej pary ta korelacja musi zosta¢ pominieta. Piekarnik automatycznie
wybierze najlepszy poziom pary dostosowany do wybranej temperatury.

AKCESORIA

AaF=r

naruszcie

~—

blacha do pieczenia

S

blacha lub blacha na ciasta Blacha na Sciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody

TR

Blacha do smazenia
bez ttuszczu
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il o
e TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZTHUSZCZU
SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA /
ILOSC NAGRZEWANIE Q) (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki L 650-850 g Tak 200 25-30 2
<y ;
=z Mrozone nuggetsy z % i 4 2
S S kurczaka o 500 g Tak 200 15-20 A ,
2 paluszki ryb Tak : ’
= Paluszkirybne ==y 500¢ a 220 15-20 Wy
Krazki cebuli 15y 5009 Tak 200 15-20 A
< Panierowana $wieza cukinia Ly 400 g Tak 200 15 - 20 — 2
> . e 4 2
E Domowe frytki = 300-800g Tak 200 20-40 T -
= Warzywa mieszane e 300-800 g Tak 200 20-30 — 2
Piers z kurczaka -|E':"E|- 1-4cm Tak 200 20-40 % N 2 -
>
om o
Z  Skrzydetka kurczece o 200-1500¢g Tak 220 30-50 % ~ 2 -
O e
E_,. Kotlet panierowany =y 1-4cm Tak 220 20-50 H;‘EEEH wi,-
= . s 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 T

W przypadku gotowania swiezych lub domowych potraw, rozprowadzZ cienka warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymiesza¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

s

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

kL)
FUNKCJE &=
Smazenie bez tt.
T a1 R
AKCESORIA

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie

Whj;lfa?ool




TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(JI?ILN)ANIA BLACHY | AKCESORIA
_ Tak 170 30-50 N
Lgavened cakes / Ciasta drozdzowe / & Tak 160 30-50 . 2 .
biszkopty
% Tak 160 30-50 LI
a%e 3
Ciasta z nadzieniem = Tak 160 - 200 30-85 - f
(sernik, strudel, szarlotka) o 4 1
3 Tak 160 - 200 30-90 R p—
— Tak 150 20 - 40 N
P 4
w Tak 140 30-50 s
Ciasteczka — 4 1
X Tak 140 30-50 s
Tak 135 40-60 NI S
_ Tak 170 20-40 A 3 ;
& Tak 150 30-50 N
Ciastka / Muffiny — 4 1
X3 Tak 150 30-50 o
%, Tak 150 40-60 N S
— Tak 180 - 200 30-40 N
Ptysie &) Tak 180 - 190 35-45 AT
o 5 3 1
1Y Tak 180 - 190 35-45* . A W
— Tak 90 110 - 150 N
Bezy &) Tak 90 130-150 |
%, Tak 90 140 - 160 * N S
— Tak 190-250 15-50 N
Pizza/ Chleb/ Focaccia — 5 3 1
X Tak 190 - 230 20-50 e
5 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, = Tak 310 /-2 N
focaccia) & Tak 220 - 240 25-50* N
— 3
— Tak 250 10-15 1 [
Mrozona pizza & Tak 250 10-20 qj:..i....:u- ;
% Tak 220 - 240 15-30 1 > [ 3 r L
kS Tak 180 - 190 45-55 L
Tarty pikantne % Tak 180 - 190 45-60 - S
(warzywne, zapiekanki)
PN 1
& Tak 180 - 190 45-70* e -\...3|=.u..,- -
o @ §§
1= = I
Konwengonalne  Termoobieg  Pieczenie konwekcyjne Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 GyklEco Pizza
Areennn ~ el T — tonnd
AKCESORIA Ruszt Blacha piekarnika / blacha do ciasta/  Blacha-ociekacz/Blachado  Blacha na $ciekajacy ttuszcz/  Blacha na $ciekajacy thuszcz
okragta taca do pizzy na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(J:':‘N;\NIA BLACHY | AKCESORIA
— Tak 190-200 20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie/ O 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego I'—.I Tak 180-190 20-40 j—
O3 Tak 180 - 190 20-40* R s
Lazania / flan/ zapiekanka — 3
makaronowa / cannelloni IZ‘ Tak 190-200 4>-65 | S—
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / — 3
Wielprzowina 1kq ! . — Tak 190-200 80-110 1 i
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skorka 52 2
- 170 110 - 150
2 kg XL T
L) — 3
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 1 f
Indyk / Ges 3 kg — Tak 190-200 80-130 1 2 f
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w — 3
\[/)\?pierze (}‘llet, w catosci) Ii‘ Tak 180 -200 40-60 —
arzywa faszerowane o ) i 2
(pomidory, cukinia, baktazan) Tak 180 - 200 >0-60 e
<~
Tost - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5...,-
Filety / kawatki ryb i - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** aton -&{
< - —
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger - 2 3x\|;ggll((;wa 15-30 ** -«...5...:- '\é{
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55-70 *** -\...2...,- Q
g 2
Udziec jagniecy/ golonka P - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** 1 3 f
A v ve z
Pieczone ziemniaki = - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *¥* 1 3 f
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 f
Ciasteczka %‘.‘( Tak 135 50-70 L -\...4|~—.—'..,- -\!Ti:u- ;
Ciasteczka
4 5 3 2 1
Tarty COOK Tak 170 50-70 N T T T ——P
Tarty
Pizza okragta coé;)ﬁ"( Tak 210 40-60 -\r..;l...;- -\!‘.:3:|...ﬁ -\r.él.r -\!‘..1:'...:-
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom ) M 5 3 1
5)/lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120 i S
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ é 5 4 5 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120* A=A v oAaEs
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
L o 4 1
Lazania i migso o Tak 200 50-100* A= f
Miegso i ziemniaki o Tak 200 45-100* -\j:4;lp 1 ! i
Ryby i warzywa RS Tak 180 30-50% S 1 1 r
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* 1 3 f
Plastry miesa ECO N 3
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0- 100 —

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

= = = & FE B a4 e L
FUNKCJE . XL COOK
Konwengonalne  Termoobieg Pieczenie konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook4 QyklEco Pizza
Aeennn ~ ey 1 f — T
AKCESORIA Ruszt Blacha piekarnika / blacha do ciasta/  Blacha-ociekacz/Blachado  Blacha na $ciekajacy tluszcz/  Blacha na $ciekajacy ttuszcz
okragta taca do pizzy na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoriow i poziomoéw pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.
Czasy pieczenia sg liczone od momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych

nagrzewania wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona, nalezy

uzy¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z
ciemnego metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkta Zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas

pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka
z mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha Sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzagdzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomocga wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciagz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usung¢
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duzg zawartosciag wody, nalezy pozostawi¢
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrzec¢ go szmatka lub gabka.

« Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne
powierzchnie urzadzenia, wiaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”. (Tylko w niektorych modelach).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac¢ drzwiczki.

AKCESORIA

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

s jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usuna¢ za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana)
mozna my¢ w zmywarce.

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODE

Uwaga: Szuflada na wode nie nadaje sie do mycia w
zmywarce: ryzyko uszkodzenial

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

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

Po zakonczeniu kazdego cyklu gotowania na parze,
po okoto 30 minutach piekarnik automatycznie
wykonuje cykl oprézniania trwajacy okoto jednej
minuty, odprowadzajac w ten sposdb catg wode z
systemu do wyjmowanej szuflady.

Uwaga: Nalezy unika¢ pozostawiania wody w instalacji
dtuzej niz przez 2 dni.

W celu catkowitego usuniecia wody lub
wyczyszczenia wewnetrznych powierzchni mozna
otworzy¢ szuflade na wode:

( 1. Popchnij do gory tylna
e — —klapke, aby zdja¢ gorng
L N ~dpokrywe szuflady na wode.

2. Po zakonczeniu
czyszczenia mozna zamkna¢
szuflade, wktadajac dwie
przednie klapki do przednich
otworow i popychajac tylng
strone w dét.

Do napetniania szuflady na wode nalezy uzywac¢
wytacznie wody o temperaturze pokojowej: goraca
woda moze wptywac na dziatanie uktadu pary.
Uzywac wytacznie wody pitne;j.

KOMORA PIEKARNIKA

Aby piekarnik zawsze pracowat z optymalna
wydajnoscia oraz aby zapobiec gromadzeniu sie
kamienia w miare uptywu czasu, zalecamy regularne
korzystanie z funkgji ,Odkamieniania”. Po dtugim
okresie nieuzywania funkcji przyrzadzania na parze
Steam, zaleca sie wtaczenie cyklu przyrzadzania

na parze przy pustym piekarniku, przy catkowitym
napetnieniu zbiornika.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

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

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

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednocze$nie wyciagajac do gory, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

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

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzyc¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrdwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtérzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ) dot. WIFI

Ktore protokoty WiFi sa obstugiwane?

Zainstalowany adapter WiFi obstuguje standardy

przesytania danych WiFi b/g/n dla krajéw

europejskich.

Ktére ustawienia nalezy skonfigurowac w

oprogramowaniu routera?

Wymagane sg nastepujace ustawienia routera:

wiaczone 2,4 GHz, WiFi b/g/n, aktywne DHCP i NAT.

Ktéra wersja WPS jest obstugiwana?

Urzadzenie nie obstuguje funkcji WPS.

Czy squakieé réznice miedzy korzystaniem ze

smartfona z systemem Android a iOS?

Mozna uzywa¢ dowolnego systemu operacyjnego,

nie ma to znaczenia.

Czy zamiast routera moge uzywac funkgji

tetheringu z telefonu komoérkowego?

Tak, lecz ustugi chmury sg opracowane dla urzadzen

na state potaczonych z internetem.

Jak moge sprawdzi¢ czy moje domowe potaczenie

internetowe dziata a funkcja tacznosci

bezprzewodowej jest wlgczona?

Mozesz poszukac swojej sieci na swoim urzadzeniu

typu smart. Wytgcz wszystkie inne pofaczenia

transmisji danych, zanim sprébujesz wyszukac swoja

siec.

Jak moge sprawdzi¢, czy urzadzenie jest

Eodiqczone do mojej domowej sieci
ezprzewodowej?

Nalezy wejs¢ do konfiguracji routera (patrz

instrukcja obstugi routera) i sprawdzi¢, czy adres

MAC urzadzenia jest wymieniony na liscie urzadzen

potaczonych z dang siecig bezprzewodowa.

Gdzie moge znalez¢ adres MAC urzadzenia?

Nacisnij "Narzedzia", nastepnie "tacznos¢", a

nastepnie wyszukaj "Adres Mac". Adres MAC sktada

sie z kombinacji 6 par cyfr i liter oddzielonych

dwukropkiem.

Jak moge sprawdzi¢, czy w urzadzeniu jest

wiaczona funkcja tacznosci bezprzewodowej?

Uzyj urzadzenia inteligentnego i aplikacji 6th Sense

Live, aby sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie

online.

Czy jest co$, co moze utrudniac dotarcie sygnatu

do urzadzenia?

Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenia, ktére sg potaczone

z siecig, nie zuzywajg catej dostepnej szerokosci

pasma.

Upewnic sie, czy ilos¢ urzadzen z wiaczona funkcja

potaczenia z WiFi nie przekracza maksymalnej liczby

dozwolonej dla routera.

Jak daleko router powinien znajdowac sie od

urzadzenia?

W normalnych warunkach sygnat WiFi jest

dostatecznie mocny, aby pokry¢ kilka pomieszczen,

lecz zalezy to w duzym stopniu od materiatu, z ktérego

wykonane sg $ciany. Mozna sprawdzi¢ moc sygnatu,

umieszczajac inteligentne urzadzenie obok sprzetu.

Co moge zrobi¢, jesli moje potaczenie
bezprzewodowe nie dociera do urzadzenia?

Aby rozszerzy¢ zasieg swojego domowego WiFi,
mozna uzyc 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 pomocga urzadzenia
podfaczonego do internetu.

Co mog? zrobi¢, jesli ™ pojawia sie na
wyswietlaczu lub jesli piekarnik nie jest w stanie
uzyskac stabilnego porqczenia z moim domowym
routerem?

Mozliwe, ze urzadzenie zdotato potaczyc sie z
routerem, ale nie moze potaczyc¢ sie z Internetem. Aby
potaczyc¢ urzadzenie z internetem, nalezy sprawdzic
ustawienia routera oraz dostawcy Internetu. Jesli
nacisniesz "Narzedzia", a nastepnie "tgcznosc’,
mozesz uzyska¢ wiecej informacji na temat przyczyny
btedu potaczenia.

Ustawienia routera: Funkcja NAT musi by¢ wigczona,
zapora sieciowa i DHCP musza by¢ prawidtowo
skonfigurowane. Obstugiwane szyfrowanie haset: WEP,
WPA, WPA2. Aby wyprébowac inny rodzaj szyfrowania,
skorzystac z informacji zamieszczonych w instrukcji
obstugi routera.

Ustawienia dostawcy internetu: Jedli liczba adreséw MAC,
ktore moga potaczyc sie z Internetem, zostata okreslona
przez dostawce ustug internetowych, potgczenie
urzadzenia z chmurg moze nie by¢ mozliwe. Adres MAC
urzadzenia jest jego unikalnym identyfikatorem. Prosimy
zapytac¢ swojego dostawce ustug internetowych, jak
potaczyc z Internetem urzadzenia inne niz komputery.
Jak moge sprawdzi¢, czy dane sa przesytane?

Po skonfigurowaniu ustawien sieci wytgcz urzadzenie,
odczekaj 20 sekund i ponownie wtacz urzadzenie:
Uzyj urzadzenia inteligentnego i aplikacji 6th Sense
Live, aby sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie
online.

Niektore ustawienia wyswietlajg sie w aplikacji dopiero po
kilku sekundach.

Jak moge zmienic¢ swoje konto Whirlpool i
jednoczesnie miec caty czas potaczenie z moimi
urzadzeniami?

Mozna stworzy¢ nowe konto, ale nalezy pamietac,
aby usuna¢ swoje urzadzenia ze starego konta przed
przeniesieniem ich na nowe konto.

Zmienitem router - co powinienem zrobic?

Mozna albo zachowa¢ te same ustawienia (nazwa
sieci i hasto), albo usung¢ poprzednie ustawienia z
urzadzenia i skonfigurowac je na nowo.
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ROZWII-\ZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

- Wyswietlacz pokazuije litere ,F”,

. po ktorej nastepuje liczba.

- Funkcja gotowania 6th Sense

- koniczy sie bez wyswietlania
. odliczania. Gotowanie konczy

| Piekarnik nie nagrzewa sie.

Swiatto gasnie.

Drzwiczki nie zamykaja sie
prawidtowo.

- Zasilanie w domu zostaje
- wyfaczone.

Cykl gotowania z sonda
. zakonczyt sie bez wyraznej
. przyczyny lub na ekranie

Mozllwa przyczyna

- Odciecie zasilania.

- Urzadzenie odtgczone od
- zasilania.

. Problem zwigzany z
: oprogramowaniem.

- llos¢ jedzenia rozni sie

- od zalecanego zakresu.

. Drzwiczki otwarte podczas
- sie przed koncem odliczania.

gotovvama

| Kiedy opcja ,,DEMO Jest
- wigczona ,On”, wszystkie

polecenia sg aktyvvne

: oraz wszystkie menu sg

dostepne, ale piekarnik nie

. nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na

. wyswietlaczu pojawia sie
- opcja DEMO. §
' - Z opgji "USTAWIENIA" wejé¢ do “ECO”" i wybrac

Witaczony tryb “ECO". “Off" (Wytac).

Zaczepy bezpieczenstwa
i znajduja sie w ztym
. potozeniu.

Btad ustawien poboru mocy.

Sonda do zywnosci nie jest
: . prawidfowo podtgczona. :
- pojawit sie bfad F3E3.

Rozwiqzanie

SpravvdZ|c czy dziafa zasilanie i czy urzadzenie

; jest prawidtowo podtgczone do sieci.

Wytaczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby

- sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej i poda¢ numer nastgpujacy po
literze ,F".

Otworz drzwiczki i sprawdz stopien wysmazenia
- potrawy. W razie potrzeby dokorncz gotowanie,
. wybierajac funkcje tradycyjna.

- Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wytacz,

- Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajgce

| Sg ustawione poprawnie, przestrzegajac

- instrukcji demontazu i ponownego montazu
. przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie |

. konserwacja”.

¢ Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej siec

. elektrycznej ma warto$¢ nie mniejsza niz 3 kW.
- W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do

- 13 amperdw. Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do

- "ZASILANIE" i wybrac “NISKI".

Sprawdzi¢ podtaczenie sondy do zywnosci.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

korzystajac z kodu QR na Panstwa produkcie
Odwiedzajac nasza strone internetowa docs.whirlpool.eu

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

znamionowej produktu.

400020004928
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de

asistentd, va rugam sa va inregistrati produsul pe

www.whirlpool.eu/register

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE
INFORMATII

A nainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. -6
2 .7
3. . 8
4
. 3| H—
44_2... 5| H—
. LT
S
N

1. Panou de comanda
2. Senzor de umiditate

3. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

4. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontala a cuptorului)

. Usa

. Sertar apa

. Rezistenta superioara/grillul
. Bec

O 0O N O Un

. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

10. Rezistenta inferioara

(nu este vizibild)

PANOU DE COMANDA

grereneees @ @
@} O O D]
. é @O E{, . M
123 4 5 6 7 8 9
1. BUTONUL DE PORNIRE/ 4. UNELTE 7. LUMINA

OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului.

2. ECRAN PRINCIPAL
Pentru a obtine acces rapid la
meniul principal.

3. FAVORIT

Pentru accesarea listei de functii
favorite.

Pentru a alege din mai multe
optiuni si, de asemenea, pentru
a modifica setarile cuptorului si
preferintele.

5. AFISA)J

6. BLOCARE CONTROL

Functia ,Blocare control” va
permite sa blocati butoanele de
pe panoul tactil astfel incat sa nu

poata fi apasate in mod accidental.

Pentru a aprinde sau a stinge becul
din cuptor.

8. CRONOMETRU DE
BUCATARIE

Aceasta functie poate fi activata
fie cand utilizati o functie de
preparare, fie doar cand masurati
timpul.

9. PORNIRE

Pentru a porni functia de
preparare.
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ACCESORII

GRATAR METALIC

. TAVA DE COLECTARE A
. PICATURILOR

. TAVA DE COPT*

GHIDAJE CULISANTE *

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigdi, forme pentru
prdjituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit

¢ Pentru utilizare ca tava de

: cuptor pentru a prepara carne,

: peste, legume, focaccia etc. sau

: pozitionarea sub gratarul metalic
: pentru a colecta zeama rezultata

¢ Utilizare pentru coacerea
: painii si produselor de

. patiserie, dar si pentru

- fripturi, peste in papiota
etc.

: Pentru a facilita
¢ introducerea sau
: scoaterea accesoriilor.

adecvate pentru cuptor. : In urma prepararii.

TAVA DE PRAJIRE CU AER*

. achizitionat.

s=======0)

Poate fi utilizata atunci
cand gatiti alimente cu
functia Prajire cu aer,cu o
tava de copt pozitionata
la un nivel inferior pentru
a colecta eventualele
firimituri si picaturi.
Aceasta poate fi spalata in
masina de spalat vase.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I pe ghidaje si
asigurandu-va ca partea cu marginea ridicata este orientatd in
Sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor si tava
de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi mod ca gratarul
metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

« Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, scoateti suruburile de
fixare (dacd exista in dotare) de pe ambele parti cu 0 moneda.
Ridicati ghidajele in sus si trageti partile inferioare din locasul
lor: ghidajele pentru gratar pot fi acum demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar, reintroduceti-le
mai intai in locasul superior. Mentinandu-le ridicate, culisati-le
in compartimentul pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia
aferentd in locasul inferior.
X ——
S N —

Ghidajele pentru gratar din stanga
~—= | (,L) si din dreapta (,R") pot fi
recunoscute dupa sigla indicatd in
imagine.

: Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul

Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si
. informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
¢ * Disponibil numai la anumite modele

MONTAREA SINELOR CULISANTE

Demontati ghidajele pentru
gratar din cuptor si indepartati
folia protectoare din plastic de pe
sinele culisante.

Cuplati clema superioara a
ghidajului pe ghidajul pentru
gratar si culisati-l pana la capat.
Coborati si cealalta clema in
pozitie.

Pentru a fixa ghidajul, apasati
~ferm portiunea inferioard a
clemei spre ghidajul pentru
gratar. Asigurati-va ca sinele se
pot deplasa liber. Repetati acesti
pasi si pentru celdlalt ghidaj
pentru gratar de la acelasi nivel.

Va rugdm sa retineti urmatoarele;
Sinele culisante pot fi montate pe orice nivel.
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FUNCTII

@ MODURI MANUALE

- CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

« COACERE CU CONVECTIE

Pentru a prepara carne, a coace prajituri cu umplutura
numai pe un singur nivel.

« AERFORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate

fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

e GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si
carnatilor, pentru gratinarea legumelor sau prdjirea
feliilor de paine. Atunci cand preparati carne pe grill, va
recomandam sa utilizati o tava de colectare a picaturilor
pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii:
Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub
gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

« GRILLTURBO

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura de
vitd, pui). Va recomandam sa utilizati o tava de colectare
a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata in urma
prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

« PREINCALZIRE RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

- COOK4

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe patru niveluri in
acelasi timp. Aceasta functie poate fi utilizatd pentru a
prepara fursecuri, prdjituri, pizza rotunda (si congelata)

si pentru a prepara 0 masa completa. Respectati tabelul
cu informatii privind prepararea pentru a obtine cele mai
bune rezultate.

- ABURI

» JET DE ABURI AUTOMAT

Prin combinarea proprietatilor aburilor cu cele ale
aerului fortat, aceasta functie va permite sa gatiti
alimente crocante si rumenite frumos la exterior, dar
fragede si suculente la interior.

Cuptorul injecteaza automat cantitatea potrivita de
abur in functie de temperatura selectata pentru a
obtine rezultate optime de preparare.

»  ABUR+AER

Prin combinarea proprietatilor aburilor cu cele ale
aerului fortat, aceasta functie va permite sa gatiti
alimente crocante si rumenite frumos la exterior,

dar fragede si suculente la interior. Pentru a obtine
rezultate de preparare optime, va recomandam sa
selectati un nivel RIDICAT de aburi pentru prepararea
pestelui, MEDIU pentru carne si REDUS pentru paine
si deserturi.

Pentru mai multe informatii privind ciclurile de
preparare manuala aer fortat + aburi, consultati
tabelul ,Abur+aer”.

e FUNCTII SPECIALE

»

»

PIZZA

Aceasta functie va permite sa gatiti o pizza de casa
excelentd, in mai putin de 10 minute, ca la restaurant.
Ciclul de preparare dedicat functioneaza la un nivel
de temperatura de peste 300 de grade Celsius,
asigurand o pizza pufoasa in interior, crocanta pe
margini si rumenita uniform.

Combinand aceasta functie cu accesoriul Pizza Stone
WPro si preincalzire timp de 30 de minute, puteti
coace o pizza in 5-8 minute.

Pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de
asistenta tehnica post-vanzare sau www.whirlpool.eu

AER CALD

Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi

prajiti, crochete de pui si multe altele folosind

mai putin ulei, si sa obtineti preparate crocante
delicioase. Rezistentele circula aerul pentru a incalzi
corespunzator cavitatea, in timp ce ventilatorul
circula aer fierbinte. Cele mai bune rezultate de
preparare preconizate pot fi obtinute numai prin
utilizarea tavii Prajire cu aer (furnizata impreuna cu
anumite modele). pentru rezultate optime, asezati
alimentele intr-un singur strat pe tava Prdjire cu aer si
urmati instructiunile din tabelul cu informatii privind
prepararea cu functia Prajire cu aer. Evitati sa folositi
mai multe rotunda pentru a preveni prepararea
neuniforma.

DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc. Lasati
alimentele in ambalaj pentru a se evita deshidratarea
acestora la suprafata.

MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau sarate.
Pentru a mentine calitatea dospirii, nu activati
functia in cazul in care cuptorul este inca fierbinte
dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

CONFORTABIL

Pentru a gati alimente semipreparate, depozitate

la temperatura camerei sau in frigider (biscuiti, mix
pentru prajituri, briose, diverse tipuri de paste si
produse de panificatie). Functia prepara toate felurile
de mancare rapid si delicat si poate, de asemenea, sa
fie utilizata pentru a incalzi mancarea deja preparata.
Nu este necesar sa preincalziti cuptorul. Urmati
instructiunile de pe ambalaj.

MAXI COOKING

Aceasta functie selecteaza automat modul optim
de preparare si temperatura aferentd pentru
frigerea bucatilor mari de carne (peste 2,5 kg). Se
recomanda sa intoarceti carnea in timpul procesului

Whj;lfa?ool



de preparare, pentru a obtine o rumenire uniforma
pe ambele parti. Se recomanda sa o stropiti din cand
in cand pentru a nu se usca excesiv.

» CICLULECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor
de carne pe un singur nivel. Atunci cand se utilizeaza
Ciclul Eco, lumina va ramane stinsa pe parcursul
desfasurdrii procesului de preparare. Pentru a

utiliza Ciclul Eco si, in consecinta, pentru a optimiza
consumul de energie, usa cuptorului nu trebuie

deschisa pana cand alimentele nu sunt gatite complet.

« ALIMENTE CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala si cel
mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de
alimente congelate. Nu este necesara preincalzirea
cuptorului.

th

é MODURI AUTO

Acestea permit gdtirea complet in mod automat a tuturor
tipurilor de alimente. Pentru a utiliza in mod optim aceasta
functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii privind
prepararea. Nu este necesara preincalzirea cuptorului.

UTILIZAREA AFISAJULUI TACTIL

Pentru a selecta sau a confirma:

Atingeti ecranul pentru a selecta valoarea sau
elementul de meniu dorit.

Pentru a derula intr-un meniu sau o lista:

Trageti pur si simplu cu degetul pe afisaj pentru
a derula printre elemente sau valori.

PRIMA UTILIZARE

Pentru a confirma setarile sau a accesa ecranul
urmator:

Atingeti,SETARE” sau ,URMATORUL".

Pentru a reveni la ecranul anterior:
Atingeti € .

Atunci cand porniti aparatul pentru prima datd, va
trebui sa configurati produsul.

Setarile pot fi modificate ulterior apdsand « pentru a accesa
meniul ,Unelte”.

1. SELECTAREA PREFERINTELOR LEGATE DE LIMBA

Cand porniti pentru prima data aparatul, trebuie sa
setati mai intai limba si ora.

« Trageti cu degetul pe ecran pentru a derula lista cu
limbile disponibile.

« Apasati pe limba dorita.

2. CONFIGURAREA RETELEI WIFI

Caracteristica 6th Sense Live va permite sa actionati
cuptorul de la distanta de pe un dispozitiv mobil.
Pentru a activa controlul de la distanta al aparatului,
mai intai trebuie sa finalizati cu succes procesul de
conectare. Acest proces este necesar pentru a vd
inregistra aparatul si pentru a-l conecta la reteaua
dumneavoastra de domiciliu.
.+ Atingeti,Add Appliance” (Adaugare aparat) in
aplicatia mobila pentru a continua cu configurarea
conexiunii.

+ Pe produs, deschideti sectiunea ,Tools/
Connectivity/Connect to network” (Instrumente/
Conectivitate/Conectare la retea) pentru a incepe
configurarea.

CONFIGURAREA CONEXIUNII

Pentru a utiliza aceasta functie, este necesar sa detineti:
Un smartphone sau o tableta si un router fara fir conectat
la internet. Utilizati dispozitivul inteligent pentru a
verifica daca semnalul retelei fara fir de domiciliu este
puternic langa aparat. Routerul sau dispozitivul mobil de
partajare a conexiunii la internet trebuie sa fie diferit de
dispozitivul pe care este instalata aplicatia mobila.

Cerinte minime.

Dispozitiv inteligent: Android cu ecran de 1280x720 (sau mai
mare) sau iOS.

Consultati pe App Store compatibilitatea aplicatiei cu
versiunile de Android sau iOS.

Router fara fir: 2,4 GHz WiFi b/g/n.
1. Descarcati aplicatia 6th Sense Live

Primul pas in conectarea aparatului este de a
descarca aplicatia pe dispozitivul mobil. Aplicatia 6th
Sense Live va va ghida prin toti pasii enumerati aici.
Puteti descarca aplicatia 6th Sense Live din App Store
sau magazinul Google Play.

2. Creati un cont

Daca nu aveti un cont inca, va trebui sa Creati un
cont. Acesta va va permite sa conectati in retea
aparatele si, de asemenea, sa le vizualizati si sa le
controlati de la distanta.

3. Inregistrati-va aparatul

Urmati instructiunile furnizate de aplicatie pentru a
va inregistra aparatul. Pentru a finaliza procesul de
inregistrare, veti avea nevoie de:

«  Numarul SAID (Smart appliance IDentifier)
prezent in sectiunea Tools/Connectivity/
Connect to Network '(Instrumente/Conectivitate/
Conectare la retea),

«  Numarul produsului format din 12 cifre, care este
prezent pe eticheta produsului,

« Conexiune Bluetooth activa pe smartphone.

Dupa ce sunteti gata, adaugati aparatul prin

intermediul aplicatiei mobile si urmati instructiunile

afisate in aceasta.
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Nota:
Functia Bluetooth trebuie sa fie activata doar in
timpul procesului de inregistrare.

Conexiunea Wi-Fi poate fi configurata numai prin
intermediul aplicatiei mobile.

Procedura de conectare va trebui efectuata din
nou numai daca modificati setarile routerului (de
exemplu, numele retelei, parola sau furnizorul de
date).

3. SETAREA OREI SI A DATEI

Conectarea cuptorului la reteaua de domiciliu va
seta ora si data in mod automat. In caz contrar, va fi
necesar sa le setati manual

- Atingeti cifrele relevante pentru a seta ora.

« Apasati,SETARE” pentru a confirma.

Dupa ce ati setat ora, va trebui sa setati data

+ Atingeti numerele relevante pentru a seta data.
« Apasati,SETARE” pentru a confirma.

Dupad intreruperea alimentarii cu energie electrica

pentru o perioada lunga de timp, trebuie sa setati din
nou ora si data.

4. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel

de energie electrica compatibil cu reteaua interna,

care are o capacitate de peste 3 kW (16 A): Daca

locuinta este alimentata cu putere mai mica, va trebui

sa reduceti aceasta valoare (13 A).

« Atingeti valoarea din partea dreapta pentru a
selecta puterea.

« Atingeti,OK"” pentru a finaliza configurarea initiala.

5. SETAREA DURITATII APEI

Pentru a permite functionarea eficienta a cuptorului si
pentru a garanta ca acesta avertizeaza in mod regulat
utilizatorul sa efectueze ciclul de decalcifiere atunci
cand este nevoie, este important sa setati duritatea
corectad a apei. Pentru a-l seta, porniti cuptorul
apasand , apasati @ .Deschideti Preferinte si
selectati ,DURITATEA APEI". Apasati,SETARE” pentru a
confirma. Selectati nivelul corect pentru apa din zona
dumneavoastra, pe baza tabelului urmator:

TABEL DURITATE APA

°dH °fH °Clark
Nivel Germana | Franceza | English
grade grade grade
Foarte
! deduriz. 0-6 0-10 0-7
o | Dedur- 7-11 11-20 8-14
zata
3 Mediu 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | Foarte | so s | 6190 | 43-62
dura

Apasati,SETARE” pentru a confirma.
Pentru duritatea apei, este presetat ,Hard” (Dura).

6. INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal. Prin urmare, inainte de a incepe sa
preparati alimentele, va recomandam sa incalziti
cuptorul gol pentru a indeparta posibilele mirosuri
neplacute.

Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul
la 200 °C timp de aproximativ o ord. Se recomanda sd
aerisiti incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a porni cuptorul, apasati sau atingeti

oriunde pe ecran.

Afisajul va permite sa alegeti intre modurile manuale

si modurile automate 6™ Sense.

- Atingeti functia principala dorita pentru a accesa
meniul corespunzator.

+ Derulati in sus sau in jos pentru a explora lista.

+ Atingeti functia dorita pentru a o selecta.

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate setarile
care pot fi modificate.

TEMPERATURA/NIVEL GRILL/NIVEL ABURI

« Atingeti functia principala dorita pentru a accesa
meniul corespunzator.

In conformitate cu functia selectata, puteti activa sau

dezactiva preincalzirea cu ajutorul unui comutator

specific.

DURATA

Nu este necesar sa setati durata de preparare dacd
doriti sa gestionati manual procesul de preparare. In
modul de temporizare, cuptorul gateste pe durata
de timp selectata. La finalizarea duratei de preparare,
procesul de preparare se opreste in mod automat.

- Pentru a seta durata, atingeti sectiunea Timp sau
.Setare durata de preparare” dupa ce apasati pe
PORNIRE.

- Atingeti cifrele relevante pentru a seta durata de
preparare dorita.

. Atingegi,,URMATORUL” pentru a confirma.

Pentru a anula o duratd setata in timpul prepararii si a

gestiona astfel manual incheierea ciclului de preparare,

puteti atinge valoarea duratei si seta,0” sau puteti
deschide meniul indicat prin trei puncte si edita durata
de preparare.

Daca doriti sa opriti ciclul, deschideti meniul indicat
prin trei puncte si selectati,Oprire preparare”.

3. SETAREA MODURILOR AUTO 6™ SENSE

Modurile auto 6" Sense va permit sa preparati o
gama larga de feluri de mancare, alegand dintre cele
prezentate in lista. Majoritatea setarilor de preparare
sunt selectate in mod automat de aparat pentru cele
mai bune rezultate.

Tn plus, datoritd unui senzor special capabil sa
recunoasca continutul de umiditate al alimentelor,
unele dintre functiile 6th Sense va permit sa obtineti
un rezultat de preparare optim pentru orice tip

de alimente, fara niciun reglaj: senzorul va opri
prepararea la momentul potrivit. Numai in ultimele
minute de preparare, va aparea o numaratoare
inversa pe afisaj, indicand durata de preparare
ramasa.

+ Alegeti o reteta din lista.

Functiile sunt afisate pe categorii de alimente in
meniul 6™ SENSE ALIMENTE" (consultati tabelele
corespunzatoare).

« Dupa selectarea unei functii, indicati pur si simplu
caracteristica dorita a alimentului (cantitate,
greutate etc.) pentru a obtine rezultate perfecte de
preparare.

. PREPARARE CU ABURI

Prin selectarea functiei ,Aburi” sau ,Aer fortat +
Aburi” dintre functiile manuale, sau a uneia dintre cele
cateva retete dedicate 6™ Sense este posibila gatirea
oricaror alimente datorita utilizarii aburului. Aburii
se raspandesc mai rapid si mai uniform prin alimente
decat in cazul tipic functiilor de convectie unde se
utilizeaza doar aer fierbinte: aceasta reduce duratele
de preparare, blocand in interiorul alimentelor
nutrienti pretiosi si asigurand obtinerea unor
rezultate excelente, cu adevarat delicioase, pentru
toate retetele dumneavoastra. Pe intreaga durata a
prepararii cu aburi, usa trebuie mentinuta inchisa.

Pentru a continua procesul de preparare cu aburi, este
necesar sa umpleti boilerul din interiorul cuptorului
folosind sertarul detasabil de pe panoul de comanda.

Atunci cand pe afisaj apare solicitarea cu indicatia
+UMPLETI SERTARUL", scoateti sertarul, deschideti
capacul sertarului si umpleti-I cu apa pana la nivelul
indicat pe afisaj. Inchideti sertarul impingandu-I cu
atentie spre panou pana cand se inchide complet.
Dupa introducerea sertarului, apasati pe PORNIRE
pentru a continua ciclul de preparare. Sertarul trebuie
sa ramana intotdeauna inchis, cu exceptia cazului
cand se efectueaza umplerea cu apa.

Dupa prima umplere, in cazul ciclurilor de preparare
mai lungi, odata ce apa se va fi terminat, ar putea fi
necesar sa adaugati din nou apa pentru a completa
ciclul: cuptorul va solicita acest lucru daca va fi cazul.
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4. SETAREA DURATEI DE TEMPORIZARE A PORNIRII

Puteti sa intarziati prepararea inainte de porni

o functie: Functia va porni la ora selectata de

dumneavoastra in prealabil.

. Atingeti,INTARZIERE” pentru a seta ora de pornire
dorita. Puteti selecta fie ora de incepere, fie ora la
care doriti ca mancarea sa fie gata in conformitate
cu functiile selectate.

+ Dupa ce ati setat durata de temporizare dorita, atingeti
+SETARE” pentru a porni perioada de asteptare.

+ Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa:
Functia va porni automat dupa intervalul de timp
calculat.

Programarea unei ore de incepere temporizata

a procesului de preparare va dezactiva etapa de
preincalzire a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat
temperatura necesara, adica duratele de preparare
vor fi putin mai lungi decat cele indicate in tabelul cu
informatii privind prepararea.

+ Pentru a activa functia imediat si pentru a anula
durata de temporizare programata, atingeti
+OMITERE INTARZIERE".

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

- Dupa ce ati configurat setarile, atingeti,START”
pentru a activa functia.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o

temperatura maxima specificd, va aparea un mesaj

pe afisaj. Puteti sa modificati valorile setate in orice

moment al procesului de preparare, atingand valoarea

pe care doriti sd o modificati. Toate optiunile disponibile

pentru a fi modificate pot fi explorate prin deschiderea

meniului indicat prin trei puncte din partea stanga

inferioara a afisajului.

Puteti opri oricand functia activata apasand pe[ ® .
6. PREINCALZIRE

In cazul in care a fost activata anterior, dupa
pornirea functiei, afisajul va indica starea etapei de
preincalzire. Odata ce aceasta etapa a fost finalizata,
se va auzi un semnal sonor, iar afisajul va indica
mesajul ,CUPTOR PREGATIT".

+ Deschideti usa.
+ Introduceti alimentele.

- Inchideti usa si atingeti,,Porniti acum” sau butonul
+~PORNIRE"” pentru a incepe procesul de preparare.

Introducerea alimentelor in cuptor inainte de finalizarea
preincalzirii poate avea un efect negativ asupra
rezultatului de preparare final. Deschiderea usii in
timpul fazei de preincdlzire o va intrerupe. Durata de
preparare nu include si faza de preincalzire.

Puteti modifica setarea implicita a optiunii de
preincalzire pentru functiile de preparare care permit
realizarea acestui lucru manual.

« Selectati o functie care va permite sa selectati
functia de preincalzire manual.

« Utilizati comutatorul dedicat preincalzirii din
partea dreapta inferioara a afisajului pentru a
activa sau dezactiva preincalzirea. Aceasta va fi
setata ca optiune implicita.

7.INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite moduri auto 6th Sense vor necesita
intoarcerea alimentelor in timpul procesului de
preparare. Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj
va fi indicata actiunea care trebuie desfasurata.

« Deschideti usa.
- Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.

- Inchideti usa si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua
prepararea.

In acelasi mod, cand a ramas 5% din durata de
preparare, inainte de finalul prepararii, cuptorul va
solicita sa verificati alimentele.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata.

. Verificati alimentele

- Inchideti usa si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua
prepararea.

8. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata. In cazul anumitor
functii, dupa ce procesul de preparare s-a finalizat,
puteti sa rumeniti suplimentar preparatul, sa extindeti
durata de preparare sau sa memorati functia ca favorita.

« Atingeti ,ADAUGARE LA FAVORITE” pentru a
memora ca favorita.

+ Selectati,Rumenire suplimentard” pentru a activa
un ciclu de rumenire de cinci minute.

+ Atingeti,+ 5 min”pentru a prelungi durata de preparare

9. FAVORITE

Caracteristica Preferinte memoreaza setarile
cuptorului pentru reteta dumneavoastra favorita.
Cuptorul recunoaste automat cele mai utilizate functii.
Dupa un anumit numar de utilizari, vi se va solicita sa
adaugati functia la preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

Dupa ce o functie s-a incheiat, atinge’;i,,ADAUGARE
LA FAVORITE"” pentru a o memora ca favorita. Aceasta
va permite sa o utilizati rapid in viitor, pastrand
aceleasi setari.

DUPA SALVARE

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe () : Toate
functiile salvate vor fi enumerate in acest meniu.
Atingeti ,START” pentru a activa functia de preparare
selectata.

MODIFICAREA SETARILOR

Pe ecranul favorit puteti sa adaugati o imagine sau
un nume la favorite pentru a particulariza potrivit
preferintelor.

+ Selectati functia pe care doriti sa o modificati.

+ Atingeti pictograma cu trei puncte din coltul din
dreapta sus.

+ Selectati caracteristica pe care doriti sa o modificati.
« Atingeti ,SALVARE” pentru a confirma modificarile.
Daca doriti sa eliminati o anumita functie, veti gasi in
acest meniu optiunea ,STERGERE FAVORITE".
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10. UNELTE

Apasati pe @ pentru a deschide meniul ,Unelte”

in orice moment. Acest meniu va permite sa alegeti
dintre numeroasele optiuni si, de asemenea, sa
modificati setdrile sau preferintele pentru produs sau
afisaj.

ACTIVARE DE LA DISTANTA

Pentru a activa utilizarea aplicatiei Whirlpool 6™ Sense
Live.

CRONOMETRU DE BUCATARIE

Aceasta functie poate fi activata fie cand utilizati

o functie de preparare, fie doar cand masurati

timpul. Dupa activare, temporizatorul va continua
numaratoarea inversa in mod independent, fara a
influenta functia in sine. Odata ce temporizatorul a
fost activat, puteti, de asemenea, selecta si activa o
functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in coltul din
dreapta sus al ecranului.

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de

bucatarie:

+ Apasati pe optiunea cronometru de bucatarie.

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea

inversa a duratei de timp selectate, se va emite un

semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

- Atingeti,PAUZA" daca doriti sa intrerupeti
temporizatorul. Apoi puteti atinge ,RELUARE”
pentru a reporni temporizatorul.

« Atingeti,ANULARE" pentru a anula temporizatorul
sau pentru a seta o noua durata pentru
temporizator.

« Atingeti,+1 min” pentru a creste durata cu 1
minut.

BEC

Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.

@ SMART CLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curatare la temperaturd scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murdarie si a
resturilor de alimente. Turnati 200 ml de apa potabila
in partea inferioara a cuptorului si activati functia
atunci cand cuptorul este rece.

@ AUTOCURATARE PIROLITICA

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii prin intermediul unui ciclu de curdtare la
temperatura inalta. Sunt disponibile trei cicluri de
autocuratare cu durate diferite: Ridicat, Mediu, Redus.

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului Pyro.

Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii ciclului
Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea incaperii).

« Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv
ghidajele pentru gratar, inainte de a activa functia.

in cazul in care cuptorul este montat sub o plita,
asigurati-va ca toate arzatoarele cu gaz sau zonele
de gatit electrice sunt oprite in timpul derularii
ciclului de autocuratare.

+ Pentru a obtine rezultate optime de curatare,
indepadrtati reziduurile excesive din interiorul
cavitatii si curatati geamul usii interioare inainte de
a utiliza functia de piroliza.

« Alegeti unul dintre ciclurile disponibile conform
necesitatilor dumneavoastra.

« Atingeti,START” pentru a activa functia selectata.
Cuptorul porneste ciclul de autocuratare, iar usa
se blocheaza automat: pe afisaj apare un mesaj
de avertisment, alaturi de numaratoarea inversa,
indicand starea ciclului aflat in desfasurare.

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana
cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o
valoare de siguranta.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Ciclul pirolitic poate
fi, de asemenea, activat atunci cand rezervorul este
umplut cu apa.

Dupa selectarea ciclului, puteti amana pornirea curatarii
automate. Atingeti,INTARZIERE" pentru a seta ora de
finalizare, asa cum este indicat in paragraful aferent.

DECALCIFIERE

Aceasta functie speciald, activata la intervale regulate,
va permite sa pastrati starea optima a sistemului de
aburi. De indata ce este pornita aceasta functie,
urmati toti pasii indicati pe afisaj. Durata medie a
functiei complete este de aproximativ 140 de minute.
Decalcifierea poate fi initiata oricand de catre
utilizator din meniul de curatare.

Afisajul va va arata cand este timpul sa efectuati un
ciclu de decalcifiere (consultati tabelul de mai jos).

MESAJ DECALCIFIERE SEMNIFICATIE

<SE RECOMANDA
DECALCIFIEREA>
Apare dupa aproximativ 15
ore de cicluri de preparare cu
: aburi* :

<ESTE NECESARA i Decalcifierea este obligatorie. |
DECALCIFIEREA> Nu puteti rula un ciclu de
Apare dupa aproximativ 20 de | preparare cu aburi pana cand
ore de cicluri de preparare cu nu a fost efectuat ciclul de
: aburi* : decalcifiere.

*luand in considerare valoarea implicita (4 - Dura) a
duritdtii apei. Numarul de ore ale ciclurilor de preparare
cu aburi care trebuie sa treacd tnainte de afisarea
mesajelor de decalcifiere depinde de duritatea apei
setat pe aparat.

De asemenea, procedura de decalcifiere poate fi
efectuatd oricand utilizatorul are nevoie de o curatare
mai amanuntita a circuitului intern de aburi.

Inainte de a executa etapa de decalcifiere, aparatul va
verifica daca in boiler exista apd reziduala si, daca
este necesar, poate fi efectuat un ciclu de evacuare. In

Se recomanda rularea unui
ciclu de decalcifiere.
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acest caz, va trebui sa goliti sertarul dupa ciclul de
evacuare, inainte de a continua cu etapa de
decalcifiere.

Va rugam sa retineti urmadtoarele: pentru a va asigura

Ca apa este rece, nu este posibila efectuarea acestei
activitati Tnainte de a fi trecut 30 de minute de la
ultimul ciclu (sau de la ultima alimentare a produsului).
In acest timp de asteptare, pe afisaj va aparea urmatorul
feedback:,APA FIERBINTE”

» ETAPA 1/2: DECALCIFIERE (70 MIN.)

Cand pe afisaj apare mesajul <ADD 0.25 L OF
SOLUTION> (ADAUGATI 0,25 L DE SOLUTIE), turnati
solutia de decalcifiere in sertar. Pentru rezultate de
decalcifiere optime, va recomandam sa umpleti
rezervorul cu o solutie compusa din 75 g din produsul
special WPRO si 250 ml de apa potabila. Se
recomanda produsul profesional de decalcifiere
WPRO pentru mentinerea celei mai bune performante
a functiei de aburi in cuptor. Pentru comenzi si
informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica
post-vanzare sau www.whirlpool.eu.

Whirlpool nu isi asuma raspunderea pentru daunele
cauzate de utilizarea altor produse de curatare
disponibile pe piata.

=75g

Odata ce solutia de decalcifiere este turnata in sertar,
apasati pe pentru a incepe procesul principal de
decalcifiere. Pentru derularea fazelor de decalcifiere nu
trebuie sa stati in fata aparatului. Dupa finalizarea
fiecdrei faze, va fi redat un feedback acustic si pe afisaj
vor apdrea instructiuni aferente trecerii la faza
urmatoare.

Imediat etapa de decalcifiere s-a finalizat, trebuie golit
boilerul: solutia de decalcifiere utilizata in aceasta etapa
va fi turnata in sertarul detasabil.

» ETAPA 2/2: CLATIRE (30 MIN.)

Pentru a elimina reziduurile de decalcifiere din sertar si
din circuitul de aburi, trebuie efectuat ciclul de clatire.
Cand pe afisaj apare mesajul <ADD 0.25 L OF WATER>
(ADAUGATI 0,25 L DE APA), umpleti rezervorul cu 0,25

| de apd potabil, iar apoi apasati pe [ > ] pentru a
incepe clatirea. Nu opriti cuptorul pana cand nu s-au
finalizat toti pasii solicitati de functie.

Vd rugam sd retineti urmatoarele: dacd este necesar, din
sistem se poate solicita golirea sertarului si repetarea
acestei operatiuni.

Dupa finalizarea procedurii de decalcifiere, se
recomanda sa uscati cavitatea de eventualele urme de
apa. Atunci veti putea utiliza toate functiile de
preparare la aburi.

Vd rugam sd retineti urmatoarele: in timpul ciclului
de decalcifiere, este posibil sd se auda niste zgomote,
deoarece pompele cuptorului sunt activate pentru a
garanta o eficientd optima de decalcifiere.

Dupa inceperea ciclului de intretinere, nu scoateti sertarul
decat daca aparatul solicita acest lucru.

Vd rugdm sd retineti urmatoarele: Dupd ce boilerul se
umple cu solutie de decalcifiere si pe afisaj apare mesajul
,ETAPA DE DECALCIFIERE 1/2’, ciclul nu trebuie intrerupt;
in caz contrar intregul ciclu de decalcifiere trebuie repetat
inainte de a putea rula orice functie de preparare cu aburi.

BLOCARE CONTROL

Functia,Blocare control” va permite sa blocati
butoanele de pe panoul tactil astfel incat sa nu poata
fi apdsate in mod accidental.

Pentru a debloca aparatul, apasati lung tasta de
blocare de pe panoul tactil.

E PREFERINTE

Pentru a modifica mai multe setari ale cuptorului, pentru a
selecta modul Sabat si pentru a dezactiva ,modul demo”.

CONECTIVITATE

Pentru a modifica setarile sau pentru a configura o noua
retea la domiciliu.

INFO

. NOTE
«  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

+ Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea
inferioara a cuptorului, deoarece stratul de email
ar putea suferi deteriorari.

« Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de
usa.

« Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza,
se preconizeaza o racire usor mai puternica.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setari mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o
in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egala pentru a obtine o preparare
uniformd. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distanta mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua treimi din
durata de preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
potiesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare

a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabila, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gati pe mai multe niveluri, selectati functia
~Aer fortat” si puneti formele pentru prdjituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prajitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid addugat sau sa
amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia,Convectie”. Daca baza prajiturii este
prea umeda, folositi un nivel inferior si, inainte de a
adauga umplutura, presarati baza prajiturii cu pesmet
sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul inainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE SSQEE[;E RN%EELN?le (DIN DURATA NIVEL SI ACCESORII
v DE PREPARARE)
5 Proaspete :Lasagna 0,5-3 kg — MED — q%,
CASEROLA SI 5
PASTE LA Lasagna 0,5-3 kg — — — N
CUPTOR Congelate 5
Cannelloni 0,5-3 kg — — — NS
Friptura de vita 0,6 - 2 kg MED MED — - 3 ,
Vita Friptura 2-4cm MED — 23 Y,
Chiftele de burger 1,5-3cm — — 3/5 -\...5...,- \Wiv{
Friptura de porc 0,6 -2,5kg — MED — - 3 -
Porc Coaste de porc 0,5-2,0 kg — — 2/3 -«...5...r \Wiv{
Bacon 0,5-1,5cm — — 1/2 -\...5...,- \Wiv{
N 4 2
Pui intreg 0,6 - 2,5 kg — — — T ;
. . 4 2
Piept de pui 1-4(cm) — — — S -
s . 4 2
Bucati de pui 0,2-1,5kg — — — T N -
Pulpe de pui — — — — E%.g “ 2_r
Pui ) 3
Pui géarm la | Cotlet pane 1-4(cm) — — — -
CARNE Aripioare de 4 2
h 0,2-1,5kg — — _ -
pui
Crochete de pui o . o o 4 2
[congelate] '
Aripioare de pui . . o o 4 2
[congelate] T —r
Friptura . . . 5 4
de rata File / Piept de rata 1-5cm — — 2/3 LTI GO
Friptura N 5 4
de curcan File/Piept de curcan 1-5cm — — 2/3 LTI SO
Frigdrui de carne 0,2-1,5kg — — 1/2 % N 2 -
Cotlete de porc 1-4(cm) — — — m‘tm ~ 2 -
Carne 2 >
prajitd cu : Chiftele de burger 1-4(cm) — — — S E——
aer cald 2 5
Carnati si crenvursti 1,5-3,5(cm) — — — S -
4 2
Cotlet pane 1-4(cm) — — — e A -
Friptura de ton 1-3(cm) MED — 3/4 -\...3...,- \Wiv{
Friptura de somon 1-3(cm) MED — 3/4 -\...3...,- \Wiv{
PESTES Fileuni 3 2
FRUCTE DE < Peste-spada 0,5-3(cm) — — 3/4 el I SN
prajite
MARE 3 5
File de cod 0,1-0,3kg — — — Aearen YT
File de biban 005-015kg | — — - AR,
* Cantitate recomandata
S e — oo T

ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor sau tava pentru
prajituri, pe gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de copt

Tava de colectare a

picaturilor, cu 500 ml de apa

Tava de prajire cu aer
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE ggﬁCDE[;E R“S’\VAEELN?REE (DIN DURATA NIVEL S| ACCESORII
DE PREPARARE)
File de dorada 0,05-0,15 kg — — — -\...3...,- -\WLN{
Fileuri . . 3 2
prajite Alte fileuri 0,5-3 (cm) — — — Aerenn A S
Fileuri [congelate] 0,5-3 (cm) — — — ~3 '\WLN{
Scoici o tava — — — R 4 -
Fructe de  Midii o tava — — — , 4 -
PESTE SI mare- i 3
FRUCTE DE : gratar Creveti o tava — — — TP ~ TS
MARE pl 3
Creveti roz o tava — — — Acaees LSO
Peste cu pesmet 1,5-3,5(cm) — — — % - 2 -
Peste File de peste 1,5-3,5(cm) — — — @ 1 2 r
prajit la 2 5
aer Peste intreg 0,4-0,8 kg — — — — ;
4 2
Crustacee — — — — — -
Potatoes (Cartofi) 0,5-1,5kg — MED — - 3 ;
. . 4
Legume la Cartofi [congelati] 0,5-1,5kg — MED — _ -
cuptor 0,1-0,5kg - L o 3
Legume umplute (fiecare] . -
Alte legume 0,5-1,5kg — MED — . 3 -
Cartofi gratinati o tava — — — -\...i—...n
Rosii gratinate o tava — — — -\...3|——.—'..,-
. L. “ 3
Legume Ardei gratinati o tava — — — N—"
gratinate Broccoli gratinat o tava — — — -\%p
LEGUME 3
Conopida gratinata o tava — — — ==
Legume gratinate o tava — — — -\%p
Cartofi prajiti 0,3-0,8kg — — — Efm - 2 ;
Cartofi wedges 1-4(cm) — — — Efm ir
Legume Legume mixte 0,3-0,8kg — — 2/3 % 1 2 -
prajite cu 4 2
aer cald Chipsuri de dovlecel 0,2-0,5kg — — — L ;
Cartofi taranesti 0,3-0,8kg — — — & ir
Rulouri de primavara . - . o 4 2
[congelate] T r
Si s sy 2
PANIFICATIE Prajitura sarata 0,8-1,2 kg — MED — NN
SAGLAA Strudel cu legume 0,5-1,5kg — MED — . 2 -
* Cantitate recomandata
Peeeenr ARn ~— SN =222

ACCESORII
Grétar metalic

Tava de cuptor sau tava pentru
prajituri, pe gratar metalic

Tavad de colectare a
picaturilor/Tava de copt

Tavad de colectare a

picaturilor, cu 500 ml de apa

Tava de prajire cu aer
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE SSQEE[;E R’t%%\j?& (DIN DURATA NIVEL SI ACCESORII
DE PREPARARE)
. 60-150g 3
Chifle [fiecare]* - - - —
%é}ine de marime medie | 200-500g 3
D [fiecare]* -
N 400 - 600 2
N Franzela sandvis N [fiecare]g - - - AF=r
Paine - 5
Paine marel.’ 0,7 -2,0 kg* — — — .
N 200-300¢g 3
Baghete N [fiecare] — — — ~
Paine speciala o tava* — — — - 2 -
. “ 2
PANIFICATIE Pizza rotunda rotund — — — NP
SARATA . « . 2
Pizza groasa tava — — — - -
1 strat* — — — - 2 ;
. 4 1
pi . 2 straturi* — — — alr A -
izza si . «
> Pizza [congelatd]
focaccia % 5 3 1
3 straturi — — — Y e P ——F 3 B
4 straturi* — — — -u%u- -\Iélﬁ -\éu- - ! r
Focaccia subtire o tava* — — — - 2 ,
. “ . 2
Focaccia groasa o tava* — — — - -
Pandispan in forma 0,5-1,2kg — — — -\éu-
Fursecuri 0,2-0,6 kg — — — - 3 ;
Croissante o tava* — — — - 3 -
Croissante [congelate] o tava* — — — - 3 -
PANIFICATIE <y 3
DULCE Choux a la creme o tavd — — — - ;
Bezele 10-309 — — — 3
[fiecare] —
Tart (Tartd) 04-16kg — — — qéﬁ
Strudel 04-1,6kg _ _ _ ;
‘s 2
Placinta cu fructe 0,5 -2 kg — — — N
* Cantitate recomandata
Aernnur ARe A | SN T
ACCESORII . N N N
. . Tava de cuptor sau tavd pentru Tava de colectare a Tava de colectare a . "
Gratar metalic o ~ X L N L . Tava de prajire cu aer
prajituri, pe gratar metalic picaturilor/Tava de copt  picaturilor, cu 500 ml de apa
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U |TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCTIA ABUR+AER

RETETA NIVEL ABURI* PREINCALZIRE TEMP(EORC/)*TURA D(l:AF:ST)A GRATAR S| ACCESORII

Shortbread (Biscuiti fragezi) / Fursecuri REDUS DA 140-150 35-55 ;
Small cake (Prdjiturd micd) / Muffin (Briosd) REDUS DA 160 - 170 30-40 1;
Leavened cakes (Prajituri cu aluat dospit) REDUS DA 170-180 40 - 60 -\éu-
Sponge cakes (Pandispanuri) REDUS DA 160 - 170 30-40 -\.,,2;;,-
Focaccia REDUS DA 200-220 20-40 1;,
Bread loaf (Franzela) REDUS DA 170-180 70-100 ;
Paine mica REDUS DA 200-220 30-50 L
Baguette (Baghetd) REDUS DA 200-220 30-50 1;,
Cartofi copti MEDIU DA 200-220 50-70 ;
Carne de vitel / vita / porc, 1 kg MEDIU DA 180 - 200 60 - 100 1;,
Carne de vitel / vita / porc (taiata in bucati) MEDIU DA 160 - 180 60-80 11,
Rosbif, in sange, 1 kg MEDIU DA 200 - 220 40-50 1;,
Rosbif, in sénge, 2 kg MEDIU DA 200 55-65 ;
Pulpa de miel MEDIU DA 180 - 200 65-75 11,
But de porc pentru tocanita MEDIU DA 160 - 180 85-100 1;,
1Ca_rrlnlescli:(elpui/guinea fowl (bibilica) / duck (rata) MEDIU DA 200- 220 50-70 '\ir
Carne de pui/guinea fowl (bibilica)/ duck (ratd) MEDIU DA 500-220 55_65 1;
(tdiata in bucdti) .

I(_rf)%it:,rzgL:Jrr:stltu;se(dovlecei), aubergines (vinete)) MEDIU DA 180200 2540 —
File de peste RIDICAT DA 180 - 200 15-30 1;,

*Retineti ca, In cazul selectdrii functiei Preparare automata cu aburi, aceasta corelatie trebuie omisa. Cuptorul va selecta
automat cel mai potrivit nivel de aburi pentru temperatura selectata.

LY =P ~ r TS D
ACCESORII . . . <
Tava de cuptor sau tava pentru Tava de colectare a Tava de colectare a

Gratar metalic el B . . . . .
prajituri, pe gratar metalic picaturilor/Tava de copt  picaturilor, cu 500 ml de apd

Tava de prajire cu aer
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s

LAl -
=3I TABEL CU INFORMATII PRIVIND PRAJIREA CU AER
A CANTITATE g TEMPERATURA DURATA GRATAR S|
RETETA FUNCTIE o >
’ : RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
Cartofi prajiti, congelati -gér 650-8509 Da 200 25-30 TH;!EE A 2 -
(NN]
== o 4 2
z Crochete de pui congelate =y 50049 Da 200 15-20 e O~
=2 W 4 2
3 8 Crochete de peste = 5009 Da 220 15-20 TR -
Rondele de ceapa 'Iéél’ 5009 Da 200 15-20 Eé&g N 2 -
Dovlecei proaspeti cu % ) 4 2
w  pesmet (o 400 g Da 200 15-20 -
§ Cartofi prajiti L 300-800 ¢ Da 200 20-40 — 2
I
Legume mixte o 300-800g Da 200 20-30 E}E?EEEH A 2 -
w  Piepturi de pui L 1-4cm Da 200 20-40 — 2
- v,
a Aripioare de pui 'lé'ér 200-1500g Da 220 30-50 % N 2 -
3 s 4 2
z Cotlet pane =y 1-4cm Da 220 20-50 S v
S . % 4 3
File de peste =y 1-4cm Da 220 15-25 TR e

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casa, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumadtatea timpului de preparare recomandat.

kL)
FUNCTII &=
Aer cald
T al=lr s
ACCESORII

Tava de prajire cu aer

Tava de cuptor sau tava pentru

prajituri, pe gratar metalic

Tavd de colectare a grasimii scurse/tava de copt sau

tavd de cuptor pe gratar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RE'[ETA FUNCTIE PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— 2
_ Da 170 30-50 N
Leavened cakes / Sponge cakes s 2
(Prajituri cu aluat dospit/Pandispanuri) \'—“ Da 160 30-50 T -
% Da 160 30-50 e
Prajituri umplute % Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(prdjiturd cu branza, strudel, tarta cu = 2 1
mere) v Da 160 - 200 30-90 e —
— Da 150 20- 40 N
- 4
e Da 140 30-50 ~ -
Fursecuri — 2 1
& Da 140 30-50 ~ s o
\/.v!:\/ Da 135 40 - 60 '\ir "\F—-E-,’__rrlr‘ '\Lr
_ Da 170 20 - 40 - 3 -
& Da 150 30-50 A
Prajiturele/Briose — ) 1
X Da 150 30-50 o
% Da 150 40- 60 NI S
— Da 180 - 200 30-40 N
Choux & la creme % Da 180 - 190 35-45 A
&os 5 3 1
k29 Da 180 - 190 35-45* S e
— Da 90 110 - 150 N
Bezele % Da 90 130-150 |t '
%, Da 90 140 - 160 * NI S
— Da 190 - 250 15-50 2
Pizza / paine / Focaccia — 5 3 1
& Da 190 - 230 20-50 ey L
5
Da 310 7-12 -u:é;ln
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) — 5 3 1
% Da 220 - 240 25-50* AR AR s
— Da 250 10-15 1 3 r
Pizza congelata &% Da 250 10-20 -u:..i....:lp ;
%, Da 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 i N
kS Da 180 - 190 45-55 U
Placinte picante , % Da 180 - 190 45-60 e S
(placinta cu legume, quiche)
% Da 180 - 190 45-70* I L
T = T !
FUNCTI E L lfl )|<L__| Lok ECO
Conventional Aerfortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook4 CiclulEco Pizza
veee ~F=e 7 — [ SSNS
ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor/Tava pentru prajituri/Tava
rotunda pentru pizza pe gratar metalic

Tava de colectare a picaturilor/Tava de copt

sau tava de cuptor, pe gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tavd de copt

Tava de colectare a picaturilor,
cu 500 ml de apd

Whj;lfa?ool




RETETA FUNCTIE |PREINCALZIRE| TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— Da 190 - 200 20-30 N
Vol-au-vent / pateuri din aluat de O ) ) 4 1
foietaj o Da 180-190 20-40 1 [ ~r
w Da 180 - 190 20-40* e L
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la — 3
cuptor/Cannelloni IZ‘ Da 190 - 200 45-65 | S—
Miel / vitel / vita / porc 1 kg — Da 190 - 200 80- 110 1 3 r
Friptura de porc cu sorici 2 kg XEG? — 170 110 - 150 1 2 [
Carne de pui/iepure /ratd, 1 kg — Da 200-230 50-100 1 3 [
Carne de curcan/gasca, 3 kg — Da 190 - 200 80-130 1 2 [
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, — 3
intreq) — Da 180 - 200 40-60 1 [
Legume umplute Da 180 - 200 50- 60 e
(rosii, dovlecei, vinete)
<=
Paine prajita — 3 (Ridicat) 3-6 -\...5...:-
Fileuri de peste/Fripturi e — 2 (Mediu) 20 - 30 ** -\...4...,- &
<< - ie -
Carnati/Frigarui/Coaste/Hamburgeri — 2 R?i,d(ihgaetc;l)e 15-30 ** -\...5...:- MA‘{
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55 -70 *** "\...2...n m1{
hood
Pulpa de miel/Rasoluri < — 2 (Mediu) 60 - 90 *** 1 3 r
. = . 3
Cartofi copti = — 2 (Mediu) 35 - 55 *** 1 r
Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10-25 1 3 [
Fursecuri c%‘:'( Da 135 50-70 N L n...4|——.—'..:- n...:s‘-—._'..ﬂ 1—4-1
Fursecuri
o 5 3 2 1
Tarte COOK Da 170 50-70 N =P N T =T N ——V}
Tarte
Pizza rotunda coé;)‘}( Da 210 40 -60 -\...5|—;.:u- -\F..;'...r -\F..é'...r -\!‘..1:'...:-
Pizza
Masa completa: Tarta cu fructe (nivelul M 5 3 1
5) / lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) ba 190 40-120 i T gl —
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel é4 5 4 5 1
5)/Legume pradjite (nivel 4)/Lasagna COOK Da 190 40-120* N T e -
(nivel 2)/Bucati de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne 33 Da 200 50-100*% aF=e f
Carne si cartofi w Da 200 45-100 * -\;:..ii...q,- 1 ! f
Peste si legume ks Da 180 30-50* = 1 1 r
Fripturi umplute ECO — 200 80-120* 1 3 r
Bucati de carne ECO o 200 50-100 * 3

(iepure, pui, miel)

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
**Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.
*** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).

E' -"" -E Ifl -ﬁ o 4 ECO i
FUNCTII : XLI__' COOK
Conventional Aerfortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook4 CiclulEco Pizza
[ V. ~ a7~ -] i
ACCESORII b

Gratar metalic

Tava de cuptor/Tava pentru prdjituri/Tava
rotunda pentru pizza pe gratar metalic

Tavad de colectare a picdturilor/Tava de
copt sau tava de cuptor, pe gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de copt

Tava de colectare a picaturilor,
cu 500 ml de apd
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CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de alimente.

Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se lua in calcul si preincalzirea (in

cazurile In care este necesard).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate.

La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, dacd alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setdri mai mari.

Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prdjituri din metal, de culoare inchisa. De
asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare vor fi putin mai mari.

INTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede din
microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare, adaugati
cateva picaturi de detergent cu pH neutru. La final,
stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curdtati-l imediat cu o laveta din
microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca si
apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru a
indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile de
alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a format
in urma prepararii alimentelor cu un continut de apa
ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si apoi
stergeti-I folosind o lavetd sau un burete.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea optima
a suprafetelor interioare. (Numai la anumite modele).

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spalare, manipulandu-le cu manusi
pentru cuptor daca sunt inca fierbinti. Resturile de mancare
pot fiindepdrtate cu o perie de curatare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru carne
(daca intra in dotare) in masina de spalat vase.

Tava Prajire cu aer (daca intra in dotare) poate fi curatata
in masina de spalat vase.

INTRETINEREA SERTARULUI PENTRU APA

Atentie: Sertarul pentru apa nu este adecvat pentru
curatarea in masina de spalat vase: risc de deteriorare!
La sfarsitul fiecarui ciclu de preparare la aburi, dupa
aproximativ 30 de minute, cuptorul efectueaza automat
un ciclu de evacuare care dureaza aproximativ un
minut, transferand astfel toata apa din sistem in sertarul
detasabil.

Nota: Nu lasati apa in sistemn mai mult de 2 zile.

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua electrica
inainte de a efectua orice fel de
operatie de intretinere.

Pentru a elimina complet apa din interior sau pentru a
curata suprafetele interioare, puteti deschide sertarul
pentru apa:

1. Impingeti spre partea de

C%——/ —Sysus clapeta din spate pentru a
C\ N “dscoate capacul superior al

sertarului pentru apa.

2. Dupa ce ati terminat
curatarea, puteti inchide
sertarul introducand cele
doua clapete frontale in
interiorul deschiderilor
frontale si impingand in jos
partea din spate.

Folositi numai apa la temperatura camerei atunci cand
umpleti sertarul pentru apa: apa fierbinte poate afecta
functionarea sistemului de aburi. Utilizati numai apa
potabila.

FIERBATOR

Pentru a asigura functionarea permanenta la
performante optime a cuptorului si pentru a contribui
la prevenirea acumularii depunerilor de calcar in timp,
va recomandam sa folositi in mod regulat functia
,Decalcifiere”. Dupa o perioada lunga de neutilizare

a functiilor de preparare cu ,Aburi”, se recomanda
insistent activarea ciclului de preparare cu cuptorul gol,
umpland complet rezervorul.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

2. inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafatd moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
dacd nu functioneaza corespunzator.

iINLOCUIREA BECULUI

Pentru inlocuirea becului, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
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intrebari frecvente referitoare la WIFI

Ce protocoale WiFi sunt suportate?

In tarile europene, adaptorul WiFi instalat suporta
WiFi b/g/n.

Ce setari trebuie configurate in software-ul
routerului?

Este necesara efectuarea urmatoarelor setdri ale
routerului: 2,4 GHz activat, WiFi b/g/n, DHCP si NAT
activat.

Ce versiune de WPS este acceptata?

Aparatul nu accepta WPS.

Exista diferente intre utilizarea unui smartphone
cu Android si a unui smartphone cu iOS?

Puteti utiliza orice sistem de operare preferati, nu
exista diferente.

Pot sa utilizez partajarea conexiunii mobile la
internet in locul unui router?

Da, insa serviciile cloud sunt concepute pentru
dispozitive conectate permanent.

Ce verificari trebuie sa fac pentru a vedea daca
conexiunea mea la internetul de la domiciliu este
functionala, iar functionalitatea fara fir este
activata?

Puteti cauta reteaua dumneavoastra pe dispozitivul
inteligent. Dezactivati toate celelalte conexiuni de
date inainte de a incerca.

Ce verificari trebuie sa fac pentru a vedea daca
aparatul este conectat la reteaua fara fir de la
domiciliu?

Accesati configuratia routerului dumneavoastra
(consultati manualul routerului) si verificati daca
adresa MAC a aparatului apare pe pagina cu lista de
dispozitive fara fir conectate.

Unde pot sa gasesc adresa MAC a aparatului?
Apasati pe ,Tools” (Instrumente), apoi apasati pe
~Connectivity” (Conectivitate), iar apoi cautati,Mac
address” (Adresa Mac). Adresa Mac consta dintr-o
combinatie de 6 perechi de numere si litere separate
de doua puncte.

Cum pot verifica daca functionalitatea fara fir a
aparatului este activata?

Utilizati dispozitivul dumneavoastra inteligent

si aplicatia 6th Sense Live pentru a verifica daca
aparatul este sau nu online.

Exista modalitati de a impiedica semnalul sa
ajunga la aparat?

Verificati daca dispozitivele conectate utilizeaza
intreaga latime a benzii de internet.

Asigurati-va ca dispozitivele dumneavoastra
conectate la WiFi nu depasesc numarul maxim permis
de router.

La ce distanta trebuie sa se afle routerul de
aparat?

in mod normal, semnalul WiFi este suficient de
puternic pentru a acoperi mai multe incaperi, insa
conteaza foarte mult si materialul din care sunt
construiti peretii. Puteti verifica puterea semnalului
amplasand un dispozitiv inteligent langa aparat.

Ce pot sa fac in cazul in care conexiunea mea fara
fir nu ajunge la aparat?

Puteti utiliza dispozitive specifice pentru a extinde
acoperirea WiFi de domiciliu, precum puncte de
acces, repetoare de semnal WiFi sau adaptoare
Powerline (neincluse impreuna cu aparatul).

Cum pot afla numele si parola retelei mele fara
fir?

Consultati documentatia din dotarea routerului.

De obicei, pe router exista un autocolant care
prezinta informatiile de care aveti nevoie pentru a
accesa pagina de setare a dispozitivului, folosind un
dispozitiv conectat.

Ce pot face daca ™ apare pe afisaj sau daca
aparatul nu poate stabili o conexiune stabila cu
routerul de domiciliu?

Aparatul a fost conectat cu succes la router, dar

nu poate sa se conecteze la internet. Pentru a
conecta aparatul la internet, trebuie sa verificati
setarile routerului si/sau ale purtatorului. Daca
apasati pe ,Tools” (Instrumente), iar apoi apasati pe
~Connectivity” (Conectivitate), puteti obtine mai
multe informatii despre motivul erorii de conectare.
Setarile routerului: NAT trebuie sa fie activat, paravanul de
protectie si DHCP trebuie sa fie configurate corespunzator.
Criptarea parolei suportata: WEP, WPA, WPA2. Pentru a
Tncerca un tip diferit de criptare, va rugam sa consultati
manualul routerului.

Setarile purtdtorului: Daca furnizorul dumneavoastra

de servicii de internet a stabilit numdrul de adrese

MAC ce se pot conecta la internet, probabil cd nu veti
putea sa conectati aparatul la cloud. Adresa MAC a
dispozitivului este identificatorul sau unic. Va rugam

sa solicitati furnizorului de internet informatii despre
modul de conectare la internet a altor dispozitive decat
computerele.

Cum pot verifica daca datele sunt transmise?

Dupa configurarea retelei, opriti alimentarea,
asteptati 20 de secunde, dupa care porniti
alimentarea aparatului: Utilizati dispozitivul
dumneavoastra inteligent si aplicatia 6th Sense Live
pentru a verifica daca aparatul este sau nu online.
Pentru unele setdri, dureaza cateva secunde fnainte ca
acestea sa fie afisate In aplicatie.

Cum sa procedez daca vreau sa imi schimb contul
Whirlpool, dar sa pastrez celelalte aparate
conectate?

Puteti crea un cont nou, dar nu uitati sa eliminati
asocierea aparatelor dumneavoastra la contul vechi
inainte de a le asocia contului nou.

Mi-am schimbat routerul, ce trebuie sa fac?

Puteti sa pastrati aceleasi setari (numele si parola
retelei) sau sa stergeti setdrile anterioare de la aparat
si sa configurati din nou setarile.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cuptorul nu functioneaza.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata

de un numar.

- O functie de preparare 6th Cantitate de alimente

. diferitd de cea recomandata. :

. Prepararea se incheie inainte de | Ufg aargrsﬁ deschisd in timpul

- finalul numaratorii inverse. : prep :
Cand modul ,DEMQ”" este In

. starea ,On" (Pornire), toate

- Sense se incheie fara afisarea
. unei numaratori inverse.

Cuptorul nu se incalzeste.

- Lumina se stinge.

Usa nu se va inchide
. corespunzator.

Energia electrica din locuinta se
- Intrerupe.

- Ciclul de preparare cu sonda s-a Sonda pentru alimente

' nu este conectats

. . corespunzétor. s
. eroarea F3E3. ; P ;

. incheiat fara o cauza evidenta
- sau pe ecran este afisata

Cauza posibila

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua

- electrica.

Problema de software.

comenzile sunt active si

: meniurile sunt disponibile,

insa cuptorul nu se

- Incalzeste.

Mesajul DEMO apare

- pe afisaj la fiecare 60 de
- secunde. :
Modul ,ECO" este ,On” V
© (activ)

: Dispozitivele de oprire in

siguranta sunt pozitionate

- gresit.

Nivel de putere incorect.

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd
- defectiunea persista.

Contactati centrul de asistenta si indicati numarul
dupd litera ,F".

. Deschideti usa si verificati gradul de preparare
- al alimentelor. Daca este necesar, incheiati
- prepararea selectand o functie conventionald.

- Accesati ,DEMQ" din “SETARI" si selectati ,Off"
- (Oprire).

Accesati ,ECO" din "SETARI" si selectati ,Off"
- (Oprire).

- Asigurati-vé ca dispozitivele de oprire in sigurantd

sunt in pozitia corecta urmand instructiunile

. pentru demontarea si remontarea usii din
- sectiunea ,Curdtarea si intretinerea”.

- Verificati daca reteaua de domiciliu are o

capacitate de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti

- puterea la 13 A. Accesati ,PUTERE” din “SETARI" si
- selectati ,Redus”.

- Verificati conexiunea sondei pentru alimentare.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

«  Utilizarea codului QR in cazul produsului dumneavoastra
«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

«  Caalternativd, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon
din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati
codurile specificate pe pldcuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

Whj;lfa?ool
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL ——
EI Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte VIAC INFORMACII ZISKATE, AK
svoj spotrebi¢ na www.whirlpool.eu/register OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

SPOTREBICI

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

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel
2. Snimac vlhkosti
3. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditelny)
4. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej Casti
rary)
. Dvierka
. Zasuvka na vodu
. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

. Vyrobny Stitok
(neodstranujte)

10. Spodny ohrevny ¢lanok

(nie je viditelny)

O 00 N O U»n

OVLADACI PANEL

e o~ ey
@} O O D]
N . @g \2, . N
123 4 5 6 789
1.ZAP/VYP 4. NARADIE 7. SVETLO
Na zapnutie a vypnutie rury. Na vyber z niekolkych moznosti Na zapnutie/vypnutie osvetlenia

a tiez na zmenu nastaveni rary

il. D,oliv'o,v chleh ) d a preferencii.

a ziskanie rychleho pristupu do

hlavnej ponuky. 3. DI’SPLEJ )

3. OBLUBENE 6. ZAMOK OVLADANIA

Na vybratie zoznamu vasich Zamok ovladania vam umoziuje

uzamknut tlac¢idla na dotykovej
klavesnici, aby nemohlo dojst
k ndhodnému stlaceniu.

oblubenych funkcii.

rary.

8. KUCHYNSKY CASOVAC

Tato funkciu mozno aktivovat bud’
pri pouziti funkcie pripravy jedla,
alebo samostatne na sledovanie
casu.

9. START

Spustenie funkcie pripravy jedla.
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PRISLUSENSTVO

. NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

DROTENY ROST

. PLECH NA PECENIE*

: POSUVNE BEZCE *

Pouziva sa na pripravu  : Pouziva sa ako pekac
jedal alebo ako podpera : na pelenie masa, ryby,
na hrnce, formy na kolace : zelenina, focaccie a pod.
a iné nadoby vhodné na : alebo na zachytdvanie
pecenie v rure. : Stiav pod rostom.

¢ Pouziva sa na pecenie

: akéhokolvek chleba

. a cukrarenskych

: vyrobkov, ale tiez

: peceného masa, ryby

: pecenych v alobale atd.

: Na lah3ie vlozenie
: a vyberanie
: prislusenstva.

PLECH NA SMAZENIE NA
VZDUCHU* :

. zakupeného modelu.

T

Pouziva sa pri priprave
jedla s funkciou

Smazenie na vzduchu,
pricom je plech na
pecenie umiestneny

na spodnej Urovni na :
zachytavanie pripadnych
omrviniek a kvapiek. D4
sa umyvat aj v umyvacke :
riadu. :

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRiSLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LiST

« Ak chcete vytiahnut vodiace liSty, odstrante
upevnovacie skrutky na oboch stranach (ak tam su)
pomocou mince.

Listy nadvihnite a vytiahnite spodné ¢asti zo sediel:
vodiace listy teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich najprv
znova nasadte do horného sedla. Drzte ich v
zdvihnutej polohe, vlozte ich bokom do priestoru na
pecenie a potom ich spustite na spodné sedlo.

Y =

Lavé (,L") a pravé (,R") vodiace
==, listy police spoznate podla loga
na tomto obrazku.

MnozZstvo a typy prislusenstva sa m6zu menit v zavislosti od

: Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednéavky a
: informacie kontaktujte popredajny servis.
i *Kdispozicii len pri niektorych modeloch

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vyberte vodiace liSty z rary
a z posuvnych bezcov

Pripevnite vrchnu svorku
beZca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide.
Druhu svorku spustite na
miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
= potlacite spodnu Cast svorky
pevne o vodiacu listu.
Presved(te sa, Ci sa bezce
mozu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

@ MANUALNE REZIMY

TRADICNE

Na pripravu fubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu.

KONVEKCNE PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej urovni.

HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprenasala na druhé.

GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte nadobu na zachytavanie
tuku a $tavy z pecenia: Umiestnite nadobu na
hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nddobu na
zachytavanie Stavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

RYCHLY PREDOHREV

Na rychly predohrev rury.

COOK 4

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na $tyroch Urovniach
zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu
susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj mrazenej) a na
pripravu kompletného jedla. Najlepsie vysledky
ziskate, ked' sa budete drzat tabulky.

PARA

» VARENIE V PARE AUTO

Tato funkcia kombinuje vlastnosti pary s
vlastnostami horuceho vzduchu a umoziuje
pripravit jedld, ktoré su zvonku pekne
chrumkavé a prepecené, ale zaroven vnutri
jemné a Stavnaté.
Rdra automaticky vstrekuje spravne mnozstvo
pary na zadklade zvolenej teploty, aby sa
dosiahli optimalne vysledky tepelnej upravy
jedal.

» PARA+VZDUCH
Kombinacia vlastnosti pary s vhananym
vzduchom vdm umoznuje pripravovat jedla
chrumkavé a zhnednuté zvonka, ale zaroven
makké a Stavnaté vnutri. Ak chcete dosiahnut
najlepsie vysledky odporiu¢ame zvolit HIGH
(VYSOKU) uroven pary na pripravu ryb,
MEDIUM (STREDNU) na maso a LOW (NIZKU) na
chlieb a dezerty.

Viac informacii o manualnych varnych cykloch
s nutenym privodom vzduchu + pary najdete v
tabulke pripravy pokrmov ,Steam + Air” (Para
+ zrak).

SPECIALNE FUNKCIE RURY

»

PIZZA

Tato funkcia vdm umozni pripravit skvelu
domacu pizzu ako z reStauracie za menej ako
10 minut.

Specialny cyklus pe¢enia funguje pri teplote
nad 300 stupriov Celzia, vdaka ¢omu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a
dokonale rovnomerne prepelena.
Kombindciou tejto funkcie s prislusenstvom
Pizza Stone WPro a predhrievanim na 30 minut
mozete upiect pizzu za 5 - 8 minut.

Pre objedndvky a informécie kontaktujte
popredajny servis alebo www.whirlpool.eu

AIR FRY

Tato funkcia vdam umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim
mnozstvom oleja a vysledok je pritom prijemne
chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia, aby sa rura
poriadne vyhriala, a vzduch cirkuluje vdaka
ventilatoru. Najlepsie oc¢akavané vysledky
pripravy jedal mozno dosiahnut iba s pouzitim
plechu Smazenie na vzduchu (dodéava sa s
niektorymi modelmi). Umiestnite jedlo na
plech Smazenie na vzduchu v jednej vrstve a
postupujte podla pokynov v Tabulke pripravy
jedla pomocou funkcie Smazenie na vzduchu,
aby ste dosiahli najlepsi vysledok. Nepouzivajte
viac plechov, inak pecenie nebude rovhomerné.
ROZMRAZENIE

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

UDRZIAV. V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo
slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia
neaktivujte funkciu, ak je rdra este horuca po
cykle pripravy jedla.

TRADICNE

Na pripravu hotovych jedal uskladnenych pri
izbovej teplote alebo v chladnicke (¢ajové
pecivo, kola¢ z praskovej zmesi, mafiny,
cestovinové jedla a pekdrenské vyrobky). Tato
funkcia pecie vietky jedld rychlo a jemne.
Mbze sa pouzit aj na ohriatie uz hotového
jedla. Ruru netreba predhrievat. Postupujte
podla pokynov na obale jedla.
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»  MAXI COOKING
Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov
masa (vyse 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca
maso obracat, aby sa dosiahlo rovhomerné
zhnednutie na oboch stranach. Idealne
je z Casu naCas madso oblievat stavou, aby
nevyschlo.

» EKO CYKLUS

Na pecenie plnenych kusov madsa a filety

masa na jedinej urovni. Ked' sa pouziva tento
usporny Eco cyklus, kontrolka zostane pocas
varenia vypnutd. Ak chcete pouzivat Usporny

Eco cyklus, a tym optimalizovat spotrebu

energie, dvierka rury by sa nemali otvarat, kym

jedlo nie je Uplne upecené.
« ZMRAZENE POTRAVINY
Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu

a rezim pecenia pre 5 roznych kategérii mrazenych

hotovych jedal. Ruru netreba predhrievat.

th

6 AUTO REZIMY

Tieto funkcie umoznuju pripravu vietkych typov jedla
Uplne automaticky. Aby ste ich vyuzili Co najlepsie,
drzte sa pokynov v prislusnej tabulke. Ruru netreba
predhrievat.

AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLEJ

Zn Ak chcete vybrat alebo potvrdit:
@ Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

Ako prechadzat v ponuke alebo zozname:

Potiahnutim prstom po displeji mézete
prechadzat polozky v ponuke alebo hodnoty.

PRVE POUZITIE

Na potvrdenie nastaveni alebo otvorenie dalsej
obrazovky:

Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

Navrat na predchadzajucu obrazovku:
Tuknite na € .

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat.

Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim & , ¢im otvorite
ponuku ,Nastroje”.

1. ZVOLTE JAZYKOVE PREFERENCIE

Budete potrebovat nastavit jazyk a Cas, ked prvykrat

zapnete spotrebic.

 Prejdite prstom po obrazovke v zozname
dostupnych jazykov.

- Tuknite na pozadovany jazyk.

2. NASTAVENIE WI-FI

Funkcia 6th Sense Live vam umoznuje ovladat riru
na dialku z mobilného zariadenia. Aby bolo dialkové
ovladdanie mozné, najprv musite Uspesne ukoncit
proces pripojenia. Tento proces je potrebny na
registraciu vasho spotrebica a pripojenie k domacej
sieti.

« Tuknutim na moznost ,Add Appliance” (Pridat
spotrebic¢) v mobilnej aplikacii pokracujte v
nastavovani pripojenia.

« Na spotrebici otvorte ¢ast ,Tools/Connectivity/
Connect to network” (Nastroje/Prepojitelnost/
Pripojenie k sieti) a za¢nite s nastavovanim.

AKO NASTAVIT PRIPOJENIE

Aby ste mohli pouzivat tuto funkciu, potrebujete:
smartfén alebo tablet a Wi-Fi router pripojeny

na internet. Pomocou svojho smart zariadenia
skontrolujte, ¢i je signal vasej domacej siete blizko
spotrebica silny. Router alebo mobilné tetheringové
zariadenie musi byt odlisné od zariadenia, na ktorom
je nainstalovana mobilna aplikacia.

Minimalne poZiadavky.

Smart zariadenie: Android s rozlisenim displeja 1 280 x 720
(alebo vyssim) alebo iOS.

V app store skontrolujte kompatibilitu s verziami Android
alebo iOS.

Wi-Fi router: 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.

1. Stiahnite si aplikaciu 6th Sense Live

Ako prvy krok pre pripojenie spotrebica si musite
stiahnut aplikadciu do svojho mobilného zariadenia.
Aplikdcia 6th Sense Live App vas prevedie vietkymi
uvedenymi krokmi. Aplikaciu 6th Sense Live App si
mozete stiahnut z App Store alebo Google Play Store.

2. Vytvorte si ucet
Ak ste tak eSte neurobili, potrebujete si vytvorit ucet.

To vdm umozni pripojit vase spotrebice do siete a tiez

siich pozerat a ovladat na dialku.

3. Zaregistrujte svoj spotrebic

Zaregistrujte svoj spotrebi¢ podla pokynov aplikacie.

Na dokoncenie registracie budete potrebovat:

« Identifika¢né ¢islo inteligentného spotrebica
(SAID), ktoré sa nachadza v casti Tools/
Connectivity/Connect to Network (Nastroje/
Prepojitelnost/Pripojenie k sieti),

« 12-miestne Cislo vyrobku, ktoré je uvedené na
Stitku spotrebica,

« Aktivne pripojenie Bluetooth v smartféne.

Ked je vietko pripravené, pridajte spotrebic

prostrednictvom mobilnej aplikacie a postupujte

podla pokynov v nej uvedenych.

Poznamka:

Bluetooth musi byt pouzivany len pocas registracie.
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Pripojenie Wi-Fi je mozné nastavit len
prostrednictvom mobilnej aplikacie.

Postup pripojenia treba zopakovat iba vtedy, ak
zmenite nastavenia routera (napr. ndzov siete alebo
heslo alebo poskytovatela).

3. NASTAVENIE CASU A DATUMU

Po pripojeni rdry k domacej sieti sa ¢as a datum
nastavia automaticky. Inak ich musite nastavit
manudlne

« Na nastavenie c¢asu tuknite na prislusné cisla.

« Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po nastaveni ¢asu musite nastavit datum

« Na nastavenie datumu tuknite na prislusné cisla.
. Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po dlhom vypadku napajania je potrebné ¢as a datum
znova nastavit.

4. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vys$sim ako 3
kW (16 ampérov): Ak vasa domacnost pouziva nizsi
vykon, musite tuto hodnotu znizit (13 ampérov).

« Pre volbu vykonu tuknite na hodnotu vpravo.

. Pociato¢né nastavenie dokoncite tuknutim na OK.

5. NASTAVTE UROVEN TVRDOSTI VODY

Aby rdra mohla pracovat efektivne a aby bolo
zarucené, Ze bude pouzivatela pravidelne vyzyvat na

spustenie cyklu odvapnovania, ked to bude potrebné,
je dolezité nastavit spravnu tvrdost vody. Ak ju chcete

nastavit, zapnite raru stlacenim [© ], stla¢te tla¢idlo
@ . Otvorte preferencie a vyberte polozku ,WATER
HARDNESS” (Tvrdost vody). Potvrdte tuknutim

na NASTAVIT. Podla nasledujucej tabulky vyberte

spravnu uroven pre vodu vo vasej oblasti:

TABULKA TVRDOSTI VODY
"dH Frar?:uz— “Clark
Uroven Nemecky sky English
stupne stupne stupne
Velmi
1 mikka 0-6 0-10 0-7
2 Makka 7-11 11-20 8-14
3 Stredna 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5 | Velmi 1 ss 50 | e1-00 | 43-62
tvrda

Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.
Prednastavena je Uroven tvrdosti vody Tvrda.

6. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mézu vychdadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne. Preto prv nez v nej
zacnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju
naprazdno, aby sa pripadné pachy odstranili.
Odstrante z rury vietky ochranné kartény a priesvitnu
foliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
Zohrievajte rdru na 200 °C zhruba jednu hodinu. Po
prvom pouZziti spotrebica sa odporuca miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Na zapnutie rury stlacte tlacidlo [® ], alebo sa

v ktoromkolvek mieste dotknite obrazovky.

Na displeji si mozete vybrat medzi manudlnymi

rezimami a automatickymi rezimami funkcie 6™

Sense.

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

« Prechadzajte v zozname smerom nahor alebo
nadol.

. Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCII

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré
sa daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU/ UROVEN PARY

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

Podla zvolenej funkcie mozete predohrev aktivovat

alebo deaktivovat osobitnym prepinacom.

TRVANIE

Cas pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete

riadit pecenie manualne:. V rezime nastaveného

Casu rura pecie po cely zvoleny ¢as. Na konci ¢asu sa

priprava jedla automaticky zastavi.

- Ak chcete nastavit dizku pripravy, po stlaceni
tlacidla START tuknite na sekciu s ¢asom (Time)
alebo na,Nastavit ¢as pripravy jedla”.

« Na nastavenie pozadovaného Casu pripravy
tuknite na prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na DALSIE.

Ak chcete zrusit nastavenu dizku pripravy jedla pocas

pecenia a upravit tak koniec pecenia manualne, mozete

tuknut na hodnotu dIzky trvania a nastavit,0” alebo

mobzete otvorit trojbodové menu a upravit ¢as pripravy

jedla.

Ak chcete cyklus zastavit, otvorte trojbodové menu a
vyberte poloZku,Zastavit pripravu jedla”

3. NASTAVENIE AUTOMATICKYCH REZIMOV
FUNKCIE 6™ SENSE (6. ZMYSEL)

Automatické rezimy funkcie 6™ Sense vam umoznuju
pripravit Siroku $kalu jedal, pricom si méZzete vybrat
z tych, ktoré su uvedené v zozname. Na dosiahnutie
najlepsich vysledkov si vac¢sinu nastaveni pre pripravu
jedla spotrebic¢ zvoli automaticky.

Okrem toho vdaka Specidlnemu snimacu, ktory
dokaze rozpoznat vihkost potravin, umoznuju
niektoré funkcie programu 6th Sense dosiahnut
optimalnu pripravu akéhokolvek druhu jedal bez
akéhokolvek nastavovania: snimac zastavi pripravu
jedla videdlnom case. Len pocas poslednych minut
pripravy sa na displeji zobrazi odpocet zostavajuceho
casu pripravy.

+ Vyberte si recept zo zoznamu.

Funkcie sa zobrazuju podla kategérif jedal v ponuke
,JEDAL 6" SENSE" (pozri prislusné tabulky).

+ Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnozstvo, hmotnost a pod.), ktoru chcete
pripravovat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

VARENIE V PARE

Vyberom funkcie ,Steam” (Para) alebo ,Forced Air +
Steam” (Horuci Vzduch + para) v rdmci manualnych
funkcii alebo jedného z niekolkych receptov pre
funkciu 6" Senselje mozné pripravit akykolvek druh
jedla vdaka pouzitiu pary. Para sa Siri v jedle rychlejsie
a rovnomernejsie v porovnani s pripravou jedla iba
pomocou horuceho vzduchu typickou pre konvencéné
funkcie. Znizuje sa tym cas pripravy, v jedle sa
uchovavaju cenné vyzivné latky a pri vietkych
receptoch dosiahnete vynikajuce, naozaj chutné
vysledky. Pocas celej pripravy jedla pomocou pary
musia dvierka zostat zatvorené.

Pre pripravu jedla pomocou pary je potrebné naliat
vodu do ohrievaca v rure s pouzitim vytahovacej
zasuvky na ovlddacom paneli.

Po zobrazeni poziadavky na displeji s indikaciou ,FILL
THE DRAWER” (Naplnte zasuvku) vyberte zasuvku,
otvorte veko zasuvky a naplrite ju vodou az po Uroven
pozadovanu na displeji. Zatvorte zasuvku tak, Ze ju
opatrne potlacite k panelu, az je celkom zatvorena.

Po vlozeni zasuvky stlacte tlacidlo START, aby ste
pokracovali vo varnom cykle. Zasuvka musi vzdy byt
zatvoreng, ak do nej prave nenalievate vodu.

Po prvom naplneni v pripade dlhsich cyklov pripravy
jedla, ked' sa voda minie, m6ze byt potrebné znovu ju
doliat, aby sa cyklus mohol dokon¢it. Rura vas vyzve,
ak to bude potrebné.

4. NASTAVENIE CASU ODKLADU SPUSTENIA

Pred spustenim funkcie mézete pripravu jedla odlozit:
Funkcia sa za¢ne alebo skonci v case, ktory vopred
zvolite.
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. Tuknutim na,START” nastavite pozadovany ¢as
zaciatku spustenia funkcie. Podla zvolenych funkcii
mozete vybrat bud ¢as spustenia, alebo Cas, kedy
ma byt jedlo hotové.

« Po nastaveni pozadovaného ¢asového oddialenia
tuknite na,Nastavit”’, ¢im spustite odpocitavanie
casu.

« Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.

Naprogramovanie odloZzeného zaciatku pripravy jedla

deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne Zelanu

teplotu postupne, o znamena, ze ¢asy pecenia budu

o trochu dlhsie ako tie, ¢o su uvedené v tabulke

pripravy jedal.

« Ak chcete funkciu aktivovat okamzite a zrusit
naprogramovany ¢as oddialenia, tuknite na
,Odlozit oddialenie”,

5. SPUSTENIE FUNKCIE

. Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.
Ak je rura horuca a funkcia vyzaduje $pecificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazf sprava.
Nastavené hodnoty mdzete kedykolvek pocas pripravy
jedla zmenit tuknutim na hodnotu, ktoru chcete
upravit. Vsetky dostupné moznosti na Upravy mozete
preskumat otvorenim ponuky s tromi bodkami v lavej
dolnej ¢asti displeja.
Stlacenim [® Jmozete kedykolvek zastavit funkciu,
ktora bola aktivovana.

6. PREDOHREV

Ked bola funkcia predtym aktivovana, po spusteni sa
na displeji ukaze stav fazy predhriatia. Po skonceni
tejto fazy zaznie zvukovy signal a na displeji sa
zobrazi,,OVEN READY" (rura je pripravena).

« Otvorte dvierka.

« Vlozte jedlo do rury.

« Zatvorte dvierka a tuknutim na,Spustit teraz”
alebo na tlacidlo ,Spustit” spustite pripravu jedla.

Ak vlozite jedlo do rury pred skonc¢enim predhrievania,

moze to mat nepriaznivy Ucinok na konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju

pozastavi. Do Casu pripravy jedla nie je zapocitana faza

predhriatia.

Predvolené nastavenie predhriatia pre jednotlivé

druhy varenia mézete zmenit pomocou manudlne

nastavitelnych funkcii.

+ Vyberte funkciu, ktora dovoluje manuélne nastavit
funkciu predhriatia.

« Na aktivaciu alebo deaktivaciu predhrievania
pouzite prepinac¢ vyhradeny pre predhrievanie v
pravej dolnej Casti displeja. Bude nastavena ako
Standardna volitelna funkcia.

7. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Niektoré automatické rezimy funkcie 6th Sense
vyzaduju, aby sa jedlo pocas pripravy otacalo. Zaznie
zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o treba
urobit.

« Otvorte dvierka.

« Vykonajte, ¢o ukazuje displej.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START”
pokracujte v priprave jedla.

Rovnako v poslednych 5 % casu pripravy jedla, pred

koncom pripravy jedla, vas rdra vyzve, aby ste jedlo

skontrolovali.

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,

¢o treba urobit.

« Skontrolujte jedlo

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START”
pokracujte v priprave jedla.

8. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze

priprava jedla je skon¢ena. Pri niektorych funkciach

po skonleni pripravy jedla moZete Cas varenia

predlzit, aby jedlo zhnedlo, alebo funkciu ulozit ako

oblubenu.

. Tuknutim na ,Pridat k oblibenym” ju ulozite medzi
oblubené.

« Patminuatovy cyklus na zhnednutie spustite
zvolenim funkcie Extra zhnednutie.

« Tuknutim na,+ 5 min“ pripravu jedla predizite

9. OBLUBENE

Funkcia Oblubené ukladd nastavenia rury pre vase
oblubené recepty.

Rura automaticky spoznava najpouzivanejsie funkcie.
Potom, ako funkciu pouZijete niekolkokrat, rdra vas
vyzve, aby ste ju pridali medzi oblUbené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po dokonceni funkcie tuknite na polozku ,ADD TO
FAV” (Pridat k oblibenym) a ulozte ju medzi favourite
(oblibené). To vdam umozni pouzivat ju v buducnosti
rychlo so zachovanim rovnakych nastaveni.

PO ULOZENI
Ak si chcete pozriet ponuku oblubenych funkcii,
stla¢te O : Vetky ulozené funkcie budd uvedené

v tejto ponuke. Tuknutim na ,Spustit” aktivujete
zvolenu funkciu pripravy jedla.

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblubenych mozete pridat obrazok

alebo nazov k oblubenej funkcii a prispdsobit podla

Zelania.

« Vyberte funkciu, ktoru chcete zmenit.

- Tuknite na ikonu troch bodiek v pravom hornom
rohu.

« Vyberte vlastnost, ktoru chcete zmenit.

« Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Ak chcete odstranit konkrétnu funkciu, ndjdete v tejto

ponuke moznost ,Odstranit z oblubenych”.

10. NARADIE

Stla¢enim & kedykolvek otvorite ponuku Naradie.

Tato ponuka vdm umozni vybrat z niekolkych

moznosti a zmenit nastavenia alebo preferencie pre

vas spotrebic alebo disple;j.
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AKTIV. DIALKOVE
Aby bolo mozné pouzivat aplikaciu Whirlpool 6t
Sense Live.

MINUTKA

Tato funkciu mozno aktivovat bud pri pouziti funkcie
pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie ¢asu.
Po spusteni bude ¢asovac dalej odpocitavat bez
ohladu na funkciu samotnu. Po aktivovani ¢asovaca
mozete aj zvolit a aktivovat funkciu.

Casovac bude pokracovat v odpocitavani a zobrazi sa
v pravom hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:
+ Stla¢te moznost kuchynského ¢asovaca.

Ked casovac¢ dokonci odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signal.

. Tuknite na,pozastavit”, ak chcete ¢asova¢
pozastavit. Potom moézete tuknut na,Obnovit”, ¢im
sa ¢asovac znovu spusti.

« Tuknutim na,Zrusit” zruite ¢asovac alebo
nastavite nové trvanie ¢asovaca.

Tuknutim na,+1 min” predizite trvanie o 1 minutu.

. SVETLO

Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

@ SMART CLEAN

Pbésobenie pary uvolnenej pocas tohto Specialneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umozniuje lahké
odstranenie $piny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rary a aktivujte funkciu.

@ PYROLYTICKE SAMOCISTENIE

Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla v cykle
s velmi vysokou teplotou. K dispozicii mate tri
samocistiace cykly s rozdielnou dizkou trvania:
Vysoké, stredné, nizke.

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rary.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rary.

« Pred spustenim funkcie vyberte z riry vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, ze
je rdra nainstalovana pod varnou doskou spordka,
uistite sa, ze vietky horaky alebo elektrické
platni¢cky budud pocas samocistenia vypnuté.

« Pre optimalne vysledky Cistenia pred pouzitim
pyrolytickej funkcie odstrante z vnutra rury
nadmerné zvysky a vycistite vnutorné sklo na
dvierkach.

« Zvolte jeden z dostupnych cyklov podla svojich
potrieb.

. Tuknutim na,Spustit” aktivujete zvolenu funkciu.
Rura za¢ne samocistiaci cyklus, pricom sa dvierka
automaticky zablokuju: Na displeji za zobrazi
varovanie spolu s odpocitavanim, v akom $tadiu je
prebiehajuci cyklus.

Po skonceni cyklu dvierka ostanu uzamknuté do
chvile, kym sa vnutorna teplota rury nevrati na
bezpelnu Uroven.

Upozornenie: Pyrolyticky cyklus mozno aktivovat, aj ked
je v nadrzi voda.

Po zvoleni cyklu je mozné odlozit spustenie
automatického cistenia. Tuknite na ODLOZIT a nastavte
¢as ukoncenia, ako je uvedené v prislusnom odseku.

ODVAPNIT

Tato Specialna funkcia, ktoru treba pravidelne
aktivovat, vdam umoznuje udrziavat parny systém

v najlepsom stave. Po spusteni funkcie postupujte
podla krokov uvedenych na displeji. Celd funkcia trva
v priemere okolo 140 minut.

Odstranovanie vodného kameria méZe pouZivatel
kedykolvek spustit z ponuky Cistenie.

Displej vas upozorni, kedy je ¢as na spustenie
odvapnovacieho cyklu (pozri tabulku dalej).

SPRAVA O ODVAPNOVANI VYZNAM H
<ODPORUCANE ODVAPNO-
{ VANIE> i Odporuca sa spustit cyklus
i Zobrazi sa po cca 15 hodinach : odvapnovania.
: parnych cyklov* :

<POTREBNE ODVAPNOVANIE>  Odvapnenie je povinné. Parny :

i Zobrazi sa po cca 20 hodinach i cyklgs 'nleJe mozné spustit
H parnych cyklov* i pokial neprebehne cyklus

odvépnenia.

*vzhladom na Standardnu hodnotu (4 - tvrdd) Urovne
tvrdosti vody. Pocet hodin parnych cyklov, ktoré musia
uplynut pred zobrazenim spravy od odvéapnenti, zavisf
od urovne tvrdosti vody nastavenej na spotrebici.
Odvapriovanie mozno vykonat vzdy, ked'si pouzivatel
zela dokladnejsie Cistenie vnutorného parného okruhu.
Pred spustenim fazy odvapnovania spotrebic
skontroluje, ¢i je v ohrievaci nejaka zvyskova voda, a v
pripade potreby mozno vykonat cyklus vypustania. VvV
takom pripade budete musiet po vypustacom cykle
vyprazdnit zasuvku, az potom pokracovat v cykle
odvapnovania.

Upozornenie: Aby sa zabezpecilo, ze voda je studeng,
tuto ¢innost je mozné vykonat najskor po uplynuti 30
hodin od posledného cyklu (alebo odkedy bol vyrobok
naposledy zapnuty). Pocas ¢akania sa na displeji bude
zobrazovat sprava VODA JE HORUCA.

» FAZA 1/2: ODVAPNOVANIE (70 MIN)

Ked' sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L
ROZTOKU>, nalejte do zasuvky odvapriovaci roztok.
Aby bolo odvapnovanie najucinnejsie, odporu¢ame
naplnit nadrz roztokom pozostavajiucim zo 75 g
$pecidlneho produktu WPRO a 250 ml pitnej vody.
Odvéapnovac WPRO je odporucany profesionalny
produkt na udrzbu, ktory pomaha udrziavat najlepsi
vykon parnej funkcie vasej rury. Pre objednavky a
informacie kontaktujte popredajny servis alebo
stranku www.whirlpool.eu.
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Whirlpool nebude zodpovedat za Skody spésobené
pouzivanim inych Cistiacich produktov dostupnych na
trhu.

=75¢g
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Po naliati odvapnovanie roztoku do zasuvky stlacte

[ > ] na spustenie hlavného procesu odvéprovania. Pri
faze odvapnovania nemusite stat pred spotrebi¢om. Po
dokonceni kazdej fazy zaznie zvukovy signal a na
displeji sa zobrazia pokyny pre pokracovanie s dalsou
fazou.

Po skonceni fazy odvapriovania treba ohrievac
vyprazdnit. Odvapriovaci roztok pouzity v tejto faze sa
vyleje do vyberatelnej zasuvky.

» FAZA 2/2: OPLACHOVANIE (30 MIN.)

Pre vycistenie zadsuvky a parného okruhu od zvyskov z
odvapriovania treba vykonat aj cyklus oplachovania.
Ked'sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L VODY>,
nalejte do nadrze 0,25 | pitnej vody, potom stlacte [>]
a zacne sa oplachovanie. Ruru nevypinajte, kym nie su
ukoncené vietky kroky potrebné pri tejto funkcii.

Upozornenie: ak je to potrebné od systému, je mozné
poZiadat o vyprazdnenie zasuvky a zopakovanie tejto
operacie.

Po skonceni odvapriovania sa odporuca vysusit vnutro
rury, aby tam nezostali pripadné zvysky vody. Potom
bude mozné vyuzivat vietky parné funkcie.
Upozornenie: Pocas cyklu odvapriovania mozno bude
pocut nejaké zvuky, pretoZe sa aktivuju cerpadla, aby
zarucili optimalnu Gc¢innost odvapnenia.

Po spusteni cyklu udrzby nevyberajte zdsuvku, pokial o to
spotrebi¢ nepoZiada.

Upozornenie: Po naplneni bojlera odvapriovacim roztokom
a zobrazeni na displeji , DESCALING PHASE 1/2" (1/2 FAZA
ODVAPNOVANIA) by sa cyklus nemal prerusit, inak sa musf
cely cyklus odvaprovania zopakovat, aby bolo mozné
spustit akukolvek funkciu s parou.

ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovladania vam umoznuje uzamknut
tlacidla na dotykovej klavesnici, aby nemohlo dojst
k ndhodnému stlaceniu.

Ak chcete spotrebi¢ odomknut, urobite to dlhym
stlacenim tlacidla zdmku na dotykovom paneli.

E PREFERENCIE

Na zmenu niekolkych nastaveni rary, zvolte rezim Sabbath
a vypnite ,Demo Mode"” (Demonstracny rezim).

PRIPOJENIE

Na zmenu nastaveni alebo konfiguraciu novej domdace;j
siete.

INFO

POZNAMKY

« Vnutro rury nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestriujte nic tazké a
nepridrziavajte sa ich.

« Vzhladom na vyssiu teplotu cyklu Pizza sa ocakdva
mierne vyssie ochladzovanie.

Whj;lfa?ool



UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vlozenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho moézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete sucasne
piect rozne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat v rure
pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat madso, zvolte si kusy rovnakej
hrubky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu madsa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze moze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporic¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, poloZit odkvapkdvaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnte.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

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

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu $pajlu. Ak bude $pajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflénovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kolac by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovhomerne.

Ak sa kolac¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konven¢éné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
strdhankou alebo zomletymi suSienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta
priizbovej teplote (20 - 25 °C) sa ¢as kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

g N " N OBRATIT
0 f v UROVEN UROVEN x . . P
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECENOSTI | ZAPEKANIA P% |>CRAASVl<( UROVEN A PRISLUSENSTVO
)
§ Cerstvé Lasagne 05-3kg - MED (Stred.) - .\%,.
DUSENE JEDLO 5
A ZAPEKANA Lasagne 0,5-3kg - - - N
CESTOVINA Mrazené 5
Cannelloni 0,5-3kg - - - NS
Pecené hovadzie maso 06-2kg MED (Stred) | MED (Stred) - - 3 -
Hovadzie  Steak 2-4cm MED (Stred)) - 2/3 - \WLV{
Maso na hamburgery 1,5-3cm - - 3/5 A.. 5 e \WLV{-
Pecené bravcové 06-25kg - MED (Stred) - - 3 -
Bravéové Bravcové rebierka 0,5-2,0kg - - 2/3 - \WLV{
Slanina 05-15cm - - 1/2 -\...5...,- \Wiv{
- 4 2
Celé kurca 0,6-2,5kg - - - T ,
. . 4 2
Kuracie prsia 1-4(cm) - - - S -
S 4 2
Kuracie kusky 02-15kg - - - TR A -
. . 4 2
Vaduchom Kuracie stehienka - - - - e ;
Kurca \lzll?c,rszane Obalované kotleta 1-4(cm) - - - Efm Wi,
MASO 2 >
Kuracie kridla 02-15kg - - - S -
Kuracie nugetky _ B ~ B 4 2
[mrazené] B
Kuracie kridelka B B ~ B 4 2
[mrazené] R
Pecend T 5 4
kacka Kacacie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 Al LRV,
Peceny e e 5 4
moriak Morcacie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 Al A~ S
w i 4 2
Masové Spizy 02-15kg - - 1/2 S — ,
Bravcové kotlety 1-4(cm) - - - Eﬁm N 2 -
Vzduchom 7 3
vyprazané : Maso na hamburgery 1-4(cm) - - - T A -
maso i 4 2
Udeniny a pérky 1,5-3,5(cm) - - - CEEE
Obalovana kotleta 1-4(cm) - - - % N 2 -
Peceny tuniak 1-3(cm) MED (Stred.) - 3/4 -«...3...:- \Wiv{
Steak z lososa 1-3(m) MED (Stred)) - 3/4 A.. 3 v, \Wiv{
RYBY AMORSKE : Pecené filé oy 3 2
PLODY  asteaky ~ “reakzmecuna 0,5-3 (cm) - - | B g
Filety tresky 01-03kg - - - A 3 v \wifvf
Filé zmorského okuna 0,05-0,15kg - - - A.. 3 v, -\Wiv{
* navrhované mnozstvo
Aveeenan AFn ~— SN T

PRISLUSENSTVO

Plech do rary alebo plech na Nadoba na odkvapkéavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
kolace na drétenej polici

Dréteny rost

Plech Air F
plech na pecenie s 500 ml vody ech Alrrry
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. N . . OBRATIT
0 i v UROVEN UROVEN = . . P
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECENOSTI | ZAPEKANIA P% pCR/,\L\SVL# ) UROVEN A PRISLUSENSTVO
Filé z prazmy 0,05-0,15kg - - N r '&
Pecenéfilé . 2
asteaky Ostatné filety 0,5-3(cm) - - - A A S
Filé (mrazené) 0,5-3(cm) - - B ~ -\WLN{
Musle svatého Jakuba jeden plech - - - - -
Grilované  Musle jeden plech - - - , -
RYBY AMORSKE n;co)(;Ske Krevet jeden plech - - - r 3
PLODY plody y R T T I e b
Krevety jeden plech - - - e ~ -\WLN{
Obalovana ryba 1,5-3,5(m) - - - ——— 2 -
Vzduchom : Rybie filety 1,5-3,5(m) - - - T 2 r
vyprazané 3
ryby Celaryba 04-0,8kg - - - — ;
Mikkyse - - - . N
Zemiaky 0,5-15kg - MED (Stred) - - -
Opekand Zemiaky (mrazené) 0,5-1,5kg - MED (Stred.) - - -
zelenina . . 01-05kg
Plnena zelenina o - - - . -
(kazdy)
Ind zelenina 0,5-15kg - MED (Stred) - . -
Zapekané zemiaky jeden plech - - - NS
Gratinované paradajky jeden plech - - - ===
Zapekand Gratinované papriky jeden plech - - - NP
zelenina Gratinovand brokolica jeden plech - - - NP
ZELENINA
Gratinovany karfiol jeden plech - - - =P
Gratinovand zelenina jeden plech - - - NP
Domace hranoléeky 0,3-08kg - - - — 2 ;
Zemiak. Stvrtky 1-4(cm) - - - T 2 r
Vzduchom : Zmiesand zelenina 03-08kg - - 2/3 e 2 r
vyprazana 2
zelenina Cuketové lupienky 0,2-0,5kg - - - L -
Opekané zemiaky 0,3-0,8kg - - - —— ér
Jarné zévitky [mrazené] - - - - S— 2 -
Slany kola¢ 08-12kg - MED (Stred) - NP
SLANE PECIVO
Zeleninovy zavin 0,5-1,5kg - MED (Stred) - - -
* pavrhované mnozstvo
Aeeenar AR — SN g=z2222:
PRISLUSENSTVO . . . . . . .
Dréteny rost Plech do rury alebo plech na Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie Plech Air Fry

koldce na drotenej polici

plech na pecenie

s 500 ml vody
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. . . . OBRATIT
5 f vi UROVEN UROVEN x - - P
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECENOSTI | ZAPEKANIA (ZCASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
. 60-150g 3
Rozky lkazdy]* - - -
) RN 200-500g 3
Chlieb strednej velkosti I [kazdyl* -
S 400 -600 2
Sendvic¢ovy bochnik chleba o (kazdy] J - - - AF=r
Chlieb - 5
Velky chlieb . 0,7-2,0kg* - - -
N 200-300g B B B 3
Bagety\u} [kazdy] ~
Specidlny chlieb jeden plech - - - . 2 ;
Okruhla pizza okruhla - - - .\él,.
SLANE PECIVO 5
Hrubd pizza plech - - - - ;
1 vrstva® - - - - 2 -
« 4 1
pi 2 vrstvy - - - A=A o -
izzaa . .
. Pizza (mrazend)
focaccia % 5 3 1
3 vrstvy - - - AFTRA AFS A -
. 5 4 2 1
4 vrstvy - - - AR AR AR o -
Tenka focaccia jeden plech - - - - 2 -
Hrubd focaccia jeden plech - - - - 2 ;
Kolac z piskétového cesta vo forme 05-12kg - - - -\éu-
Cookies 0,2-0,6 kg - - - - 3 ;
Croissanty jeden plech - - - - 3 ;
Croissanty [mrazené] jeden plech - - - - 3 -
SLADKE PECIVO : Odpalované cesto jeden plech - - - - 3 ;
- 10-30g 3
Snehové pusinky (kazdd] - - - - -
Kolaciky 04-16kg - - B e
Zavin 04-16kg - - - 1_,—3
Ovocny kolac 05-2kg - - - -x%n
* pavrhované mnozstvo
Aeeeenun AFn ~— SN g=z2222
PRISLUSENSTVO ) ) o ) o
Droteny rost Plech do rury alebo plech na N&doba na odkvapkavanie/ N&doba na odkvapkavanie Plech Air Fry

kolace na drétenej polici

plech na pecenie

s 500 ml vody
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U | TABULKA PRIPRAVY JEDAL PARA + ZRAK

RECEPT UROVEN PARY PREDOHREV TEPLOTA (°C) T?’\\//‘fNN)IE ROST A PRISLUSENSTVO
Linecké cesto / Cookies NIiZKY ANO 140 - 150 35-55 1;
Maly kola¢ / Mafin NIiZKY ANO 160 - 170 30-40 i,
Kysnuté kolace NizKY ANO 170 - 180 40 - 60 -\éu-
Piskotové kolace NizKY ANO 160 - 170 30-40 -\...2;1,-
Focaccia NiZKY ANO 200 - 220 20- 40 3
Bochnik chleba NizKY ANO 170 -180 70 - 100 ;
Maly chlieb NiZKY ANO 200 - 220 30-50 3.
Bageta NiZKY ANO 200 - 220 30-50 3
Pecené zemiaky STRED ANO 200 - 220 50 -70 ;
Telacie / Hovadzie / Bravcové 1 kg STRED ANO 180 - 200 60 - 100 i,
Telacie, hovédzie, bravéové (kasky) STRED ANO 160 - 180 60 - 80 L
Pecené hovadzie maso 1 kg STRED ANO 200 - 220 40 -50 Wi,
Pecené hovadzie miaso 2 kg STRED ANO 200 55-65 ;
Jahnacie pe¢ené STRED ANO 180 — 200 6575 1;
Dusené bravcové kolena STRED ANO 160 - 180 85 - 100 1;,
Kuréa / perli¢ka / ka¢ka 1 - 1,5 kg STRED ANO 200 - 220 50-70 1;,
Kurca / perlicka/ kacka (kusky) STRED ANO 200 - 220 55-65 1;,
EL”k"i;‘;éZrS)e”i”a (paradajky, cukety, STRED ANO 180 - 200 25-40 3
Rybie filety VYSOKA ANO 180 - 200 15 - 30 3

*Upozoriujeme, ze v pripade vyberu funkcie Steam Auto (Auto Para) sa tato koreldcia musi vynechat. Rira automaticky
zvoli najlepsi stupen pary vhodny pre zvolenu teplotu.

PRISLUSENSTVO
Dréteny rost

AaFr

Plech do rury alebo plech na
kolace na drétenej polici

Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkavanie

plech na pecenie

S

s 500 ml vody

Plech Air Fry
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I!‘ ~y
. 2
=2 TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY
NAVRHOVANE . TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVO
Mrazené zemiakové [ ‘ 4 2
.+ hranoléeky iy 650 - 850 g Ano 200 25-30 e -
= . 4 2
E = Mrazené kuracie nugetky = 5009 Ano 200 15-20 TEEET A -
= % , 4 2
E 8 Rybie tycinky 500g Ano 220 15-20 e A ;
Cibulové krazky e 500 g Ano 200 15-20 — 2,
< Cerstva obalovana cuketa -|E':"E|- 4009 Ano 200 15-20 % A 2 -
% Doméce hranolceky 'Iéél’ 300-800g Ano 200 20-40 % N 2 -
L o )
N Zmie3ana zelenina o 300-800g Ano 200 20-30 E;Eg . 2 r
o Pecené kuracie prsia -|E':"E|- 1-4cm Ano 200 20-40 % N 2 -
[2a]
& Kuracie kridla o 200 - 1500 g Ano 220 30 - 50 Eﬁﬂ A 2 ;
<
g Obalovana kotleta 15':"5[- T—4cm Ano 220 20-50 Hffm wi,-
= L s e . 4 2
Rybie filé =y T—4cm Ano 220 15-25 wrmEE A r

Na varenie Cerstvych alebo domacich jeddl naneste tenku vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zarucena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporuc¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

FUNKCIE

PRISLUSENSTVO

TR

Plech Air Fry

Plech do rury alebo plech na kolace na

drotenej polici

—r

Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie alebo

pekdc na roste

Whj;lfa?ool




TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV | TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— p 2
— Ano 170 30-50 N
Kysnuté kolace / Piskotové kolace Ano 160 30-50 N
o i 4 !
Iy o7 Ano 160 30-50 aFlr  aFlr
Plnené kolace Ano 160 - 200 30-85 1 3 r
(tvarohovy kold¢, strudla, jablkovy = - ) 1
kolac) ks Ano 160 - 200 30-90 A, a—r
_ Ano 150 20-40 - 3 -
o : 4
2 Ano 140 30-50 -~
Cookies N - 4 1
% Ano 140 30-50 - o~
& Ano 135 40-60 N S
_ Ano 170 20-40 - 3 ,
& Ano 150 30-50 A
Malé kolaciky/Mafiny — - 4 1
& Ano 150 30-50 -~ .
k) Ano 150 40-60 N S
— Ano 180 -200 30-40 3
Odpalované cesto & Ano 180 - 190 35-45 L ;
o - 5 3 1
o9 Ano 180-190 35-45%* ~  r AaFr s
— Ano 90 110-150 3
Snehové pusinky &% Ano 90 130-150 L ;
&% Ano 90 140-160% | + > . e A,
— Ano 190 - 250 15-50 N
Pizza / chlieb / focaccia — - 5 3 1
& Ano 190 - 230 20-50 ey
% i
Ano 310 7-12 -\FZ;II-
Pizza (tenkd, hruba, focaccia) - 5 3 1
P Ano 220-240 25-50*% A, AR
_ Ano 250 10-15 1 3 f
Mrazené pizza &% Ano 250 10-20 e
oS Ano 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 i N
k3 Ano 180-190 45-55 U
Pikantné kolace & Ano 180-190 45-60 e S
(zeleninové, slané)
Lo . 1
% Ano 180 - 190 45-70% -\%...,- -\%..ﬁ -
=T !
FUNKCIE E Ifl x|_|__| COO?( ECO
Tradi¢cné Hortcivzduch ~ Konvekéné pecenie Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 Eko cyklus Pizza
’ Aveeenn r el 1 f — T
PRISLUSENSTVO Dréteny rost Plech do rury/Plech na kold¢/Okrahly  Nadoba na odkvapkavanie/plech  Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie

plech na pizzu na drétenom roste

na pecenie alebo pekac na roste

plech na pecenie

5500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV | TEPLOTA(°C) | TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 190 - 200 20-30 N
\C/:SI:;)au—vent/Slane a sladké listkové .'gt Ano 180—190 20-40 4 1
oy Ano 180 - 190 20-40* | ammar ameme .
I;:ziglrl}i/r:akypy/zapekane cestoviny/ — Ano 190 - 200 4565 3
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / — ‘ 3
Bravéové 1 ka — Ano 190 - 200 80-110 1 r
e < 2
Bravcové pecené s kozou 2 kg XE@ - 170 110-150 1 [
Kuréa / Kralik / Kacica 1 kg — Ano 200-230 50-100 |1 > f
Morka / Hus 3 kg — Ano 190 - 200 80-130 1 2 r
I(Dﬁe_;zf::)l/gy/Ryby pecené v alobale — Ano 180 - 200 4060 3
El:kelgsézne\:)enlna (paradajky, cukety, ) Ano 180 - 200 50-60 N 2 .
S~
Hrianka - 3 (vysoka) 3-6 -\...5...n
Rybie filé / filety N - 2 (stredna) 20-30** A 4 v &
A i <~ — 4 —
ﬁlaonk])gzl?éérkjbaby / rebierka / B 2 ?/\(/sst;igra 15— 30 ** = 4
Pecené kurca 1-1,3 kg - 2 (stredna) 55— 70 *** nlim m1{
g
Jahnacie stehno / Koleno % - 2 (stredna) 60 — 90 *** 1 3 r
T~
Pecené zemiaky = - 2 (stredna) 35 — 55 **¥ 1 3 r
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10-25 1 3 [
Cookies %‘.‘( Ano 135 50-70 A SA n...4|——.—'..:- n...:s‘-—._'..ﬂ -
Cookies
» ) 4 ] 5 3 2
Kolace z krehkého cesta COOK Ano 170 50-70 N e N ——— P e TN =}
Kolace z krehkého cesta
Okruhla pizza (%K Ano 210 40-60 -\.,,5;1,- -\%p -\é.,.,- q%p
Pizza
Uplné jedlo: Ovocna torta (Uroven 5)/ ‘ . 5 3 1
lasagne (Uroven 3)/méso (Grover 1) Ano 190 40-120 S S
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Uroven 5) é4 ) 5 4 5 1
/ pecena zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* AT, v A,
(droven 2) / kisky madsa (drover 1) Menu
- s - 4 1
Lasagne a maso o Ano 200 50-100* aF=e f
Méso a zemiaky k0 Ano 200 45-100* -\;:..ii...q,- 1 ! f
Ryba so zeleninou .'!t Ano 180 30-50* -\%n 1 1 f
PInené kusy mésa ECO - 200 80-120* 1 3 r
Kusy méasa 3
ECO _ _ *
(kralik, kuréa, jahha) 200 50-100 I

* Odhadovany ¢as trvania: Jedld moZete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencif.
**V polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obrétit.

= 1= = & = = O
FUNKCIE : >|<L_—| COOK
Tradi¢né Horucivzduch  Konvekéné pecenie Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 Eko cyklus Pizza
Avrennn r A=r T _f —_— TS
PRISLUSENSTVO . v . . P . . . .
Dréteny rogt Plech do rdry/Plech na kold¢/Okruhly  Nadoba na odkvapkavanie/plech  Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
y plech na pizzu nadrétenomroste  na pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie 5500 ml vody
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke si uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo a droven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa zacina jeho vloZzenim do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduje).
Teploty a ¢as pelenia su iba priblizné a zavisia od mnozstva jedla a typu pouZitého prislusenstva.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostrujte tmavé kovové pekace a plechy. Okrem toho méZzete pouZit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze pecenie sa trochu pred|Zi.

UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, ¢i rura vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drotenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne Cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vlhkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekol'ko
kvapiek pH neutrdlneho ¢istiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

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

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktord

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte ruru uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

» Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje cistenie.

PRISLUSENSTVO

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

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu.

Zasobnik na vyprazanie horucim vzduchom/Air Fry (ak je
k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.

UDRZBA ZASUVKY NA VODU

Upozornenie: Zasuvka na vodu nie je vhodna na
umyvanie v umyvacke riadu. Riziko poskodenia.

Na konci kazdého cyklu pripravy jedla s parou po

asi 30 minutach rura automaticky vykona cyklus
vypustania trvajuci asi jednu minutu, ¢im vsetku vodu
zo systému odvedie do vytahovatelnej zasuvky.
Poznamka: Nenechavajte vodu v systéme dlhsie ako 2 dni.

Ak chcete Uplne odstranit vodu vo vnutri alebo
vycistit vnutorné povrchy, mézete otvorit zasuvku na
vodu:

( 1. Zatlacte smerom hore
S —zadnu klapku, aby ste
\ ~Hodstranili horny kryt zasuvky
= na vodu.

2. Po skonceni Cistenia
mozete zasuvku zatvorit
vlozenim dvoch prednych
klapiek do prednych otvorov
a zatlaCenim zadnej strany.

Pri nalievani do zasuvky

pouzivajte vodu izbovej teploty. Horuca voda by
mohla ovplyvnit ¢innost parného systému. Pouzivajte
iba pitnu vodu.

BOILER

Ak chcete zabezpecit, aby rura vzdy fungovala
optimalne a aby ste ¢asom zabranili usadzovaniu
vodného kamena, odporuc¢ame pravidelne pouzivat
funkciu ,Descale” (Odstranovanie vodného kamena).
Po dlhsej dobe nepouzivania funkcie ,Steam” (Para) sa
odporuca aktivovat cyklus pecenia s prazdnou rurou
uplnym naplnenim nadrzky.

Whj;lfa?ool



VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, ze ich priloZite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.
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Casto kladené otazky o Wi-Fi

Ktoré Wi-Fi protokoly su podporované?
Nainstalovany Wi-Fi adaptér podporuje Wi-Fi b/g/n
pre eurépske krajiny.

Ktoré nastavenia v softvéri routera je potrebné
konfigurovat?

Su potrebné nasledovné nastavenia routera: pasmo
2,4 GHz, WiFi b/g/n, DHCP a NAT aktivované.

Ktora verzia WPS je podporovana?

Spotrebi¢ nepodporuje WPS.

Su nejaké rozdiegl medzi pouzivanim smartfénu
so systémom Android alebo iOS?

MébzZete pouzivat operacny systém, ktory chcete,
rozdiel v tom nie je.

Mo6zem namiesto routera pouzivat pripojenie cez
mobil (tzv. tethering)?

Ano, ale cloudové sluzby su uréené pre trvalo
pripojené zariadenia.

Ako moézem skontrolovat, ¢i moje domace
pripojenie na internet funguje a Wi-Fi je povolené?
Mébzete vyhladat svoju siet na smart zariadeni.
Predtym, nez to skusite, vypnite iné datové
pripojenia..

Ako mézem skontrolovat, ¢i je spotrebic pripojeny
na moju domacu bezdrétovu siet?

Otvorte si konfiguraciu routera (pozri ndvod k routeru)
a skontrolujte, ¢i je adresa MAC spotrebica uvedena na
stranke bezdrétovo pripojenych zariadeni.

Kde najdem adresu MAC spotrebica?

Stlacte tlacidlo ,Tools” (Nastroje), potom stlacte
tlacidlo,,Connectivity” (Pripojenie) a vyhladajte
polozku,Mac address” (Adresa Mac). Adresa MAC
pozostava z kombindcie 6 parov Cisel a pismen
oddelenych dvojbodkou.

Ako mozem skontrolovat, ¢i je bezdrotova funkcia
spotrebica povolena?

Pomocou inteligentného zariadenia a aplikacie 6th
Sense Live App skontrolujte, Ci je spotrebic online
alebo nie.

Moze nieco zabranovat tomu, aby sa signal dostal
k spotrebicu?

Skontrolujte, ¢i pripojené spotrebice nezaberaju celu
dostupnu Sirku pasma.

Presved(te sa, Ci vase zariadenia s povolenou Wi-Fi
neprekracuju maximalny pocet, ktory povoluje router.
Ako daleko by mal byt router od spotrebica?

Za normalnych okolnosti je Wi-Fi signal dostato¢ne
silny na pokrytie niekolkych miestnosti, ale velmi to
zavisi od materidlu, z ktorého su postavené steny. Silu
signalu mozete skontrolovat tak, Ze polozite svoje
smart zariadenie vedla spotrebica.

Co mézem urobit, ak moje bezdrétové pripojenie
nedosahuje po spotrebic?

MozZete pouzit Specidlne zariadenia na rozsirenie
pokrytia domacej Wi-Fi, ako su pristupové body, Wi-Fi
opakovace a power line adaptéry (nedodavaju sa so
spotrebicom).

Ako moézem zistit nazov a heslo mojej bezdrotovej
siete?

Pozrite si dokumentdciu routera. Na routeri je
zvycajne nalepka s informdciami, ktoré potrebujete,
aby ste sa dostali na stranku nastavenia zariadenia
pomocou pripojeného zariadenia.

Co mézem urobit, ak sa na displeji zobrazi T
alebo spotrebi¢ nemoze vytvorit stabilné spojenie
s domacim routerom?

Spotrebi¢ sa mohol Uspesne pripojit k routeru, ale
nemoze sa dostat k internetu. Aby sa spotrebic
pripojil na internet, budete musiet skontrolovat
nastavenie routera alebo poskytovatela. Ak stlacite
JTools” (Nastroje) a potom stlacite ,Connectivity”
(Pripojenie), mbzete ziskat viac informacii o dovode
chyby pripojenia.

Nastavenia routera: NAT musi byt zapnuté, firewall a DHCP
spravne nakonfigurované. Podporované sifrovanie hesla:
WEP, WPA, WPA2. Ak chcete skusit iny typ Sifrovania,
prestudujte si navod k routeru.

Nastavenia poskytovatela: Ak vas poskytovatel
internetovych sluzieb pevne stanovil pocet adries MAC,
ktoré sa mozu pripojit na internet, mozno nebudete

moct pripojit svoj spotrebic¢ ku cloudu. Adresa MAC
zariadenia je jeho jedinecny identifikator. Spytajte sa
svojho poskytovatela internetovych sluzieb, ako mozno na
internet pripojit iné zariadenia okrem pocitacov.

Ako moézem skontrolovat, ¢i sa data prenasaju?

Po nastaveni siete vypnite spotrebi¢, pockajte 20
sekund a zapnite ho. Pomocou inteligentného
zariadenia a aplikacie 6th Sense Live App
skontrolujte, Ci je spotrebic online alebo nie.

Pri niektorych nastaveniach trva niekolko sekund, kym sa
zobrazia v aplikacii.

Ako moézem zmenit svoj Whirlpool ucet, ale
nechat spotrebice pripojené?

MbzZete si vytvorit novy Ucet, ale nezabudnite
spotrebice odstranit zo starého Uctu, az potom ich
mozZete presunut na novy.

Vymenil som router, <o mam urobit?

Bud' si méZete nechat tie isté nastavenia (nazov siete
a heslo) alebo vymazat predchadzajice nastavenia zo
spotrebica a znova nastavenie konfigurovat.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém Mozna pricina
Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej

Rara nefunguje.
: - siete.

Na displeji svieti pismeno ,F*

a 7a nim &islo. Softvérovy problém.

- Funkcia pripravy pokrmov - Mnozstvo jedla odligné od
6. Zmysel sa skonci bez - odporucaného rozsahu

. zobrazenia odpocitavania. PO(E:)as varenia st dvierka
Varenie sa skondi pred koncom - CC

- odpocitavania. '

- vsetky prikazy su aktivne
: amenu pristupné, ale rura

Rura Sa neZOhrIeva. sa nezohrie\/a'

Kazdych 60 sekind sa na

Svetlo zhasne. Je aktivovany EKO rezim.

. Bezpecnostné uchytky su
: v nespravnej polohe.

- Dvierka sa poriadne
. nezatvaraju.

. Nastavenie vykonu je

V domacnosti sa vypne prud. nesprévne.

- Cyklus varenia so sondou sa ;
- skoncil bez zjavnej pri¢iny alebo = Potravinova sonda nie je
- sa na obrazovke vypiSe chyba  spravne pripojena.

- F3E3. % g

RiesSenie

- Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napéatim a i

¢ Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
© problém odstranil.

je rura pripojena k elektrickej sieti.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F".

Otvorte dvierka a skontrolujte pripravenost jedla.
- V pripade potreby dokoncite varenie vyberom
- tradi¢nej funkcie.

- Ked'je zapnuty DEMO rezim,

 displeji zjavi DEMO.

DEMO néajdete v NASTAVENIACH a zvolte Vyp.".

Funkciu ,ECO" otvorte v ,SETTINGS" (NASTAVENIA)
- azvolte ,Off" (Vyp)). :

Presvedcte sa, ¢i sU bezpecnostné Uchytky
. v spravnej polohe, podla pokynov na vyberanie
- a vkladanie dvierok v Casti Cistenie a udrzba.

Preverte, ¢i vasa domaca siet ma vykon viac ako
- 3 kW. Ak nie, znizte vykon rdry na 13 ampérov. :
. VYKON najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY".

Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:
Pomocou QR kédu na vasom spotrebici
Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne ¢islo najdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani
nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kddy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

Whj;lfa?ool
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Moci6bHuk kopucmyea4a

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

[na Toro, wo6 oTpumatm 6inbLu KBanidikoBaHy
KOHCY/NbTaUiiHy AONOMOTY, 3apeecTpyiiTe NpuabaHnii
npoaykT Ha canTi www.whirlpool.eu/register

A Mepepn BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO

npoumnTanTe iHCTPYKLii 3 TeXHiKK 6e3neKkn.

BIACKAHYMTE QR-KOZ HA
MPUCTPOI, LLIO6 OTPUMATU
NONATKOBY IHOOPMALLIKO

ornnc BUPObBY

...........

1. MaHenb KepyBaHHA
2. [1aTumnk BONOrocTi

3. BeHTunATop i Kpyrosumn
HarpiBanbHUN eneMeHT (He
2 7 NOKa3aHi Ha PUCYHKY)
3 "8 4. HanpAmHi ana pewitku
R (piBEHDb yKa3zaHWI Ha nepeaHii
| 4 CTOPOHI AYXOBOI Wadw)
Als|He 5. lBepuArta
aazfl ], |- 6. KoHTelnHep anA soau
1 HAT 7. BepxHi HarpiBanbHWU enemeHT/
> rpunb
>
P il 8. Jlamnouka
3 o0 9. IpeHTudikauinnHa Tabnmuka
(He 3HiIMaTN)
10. Kpyrosui HarpiBanbHui
eNeMeHT(He NokasaHui Ha
PUCYHKY)
NMAHEJIb KEPYBAHHA
o o QR
o) O[]
. g @O \i, . N
1234 5 6 7 8 9
1. YBIMK./BUMK. 4, I[HCTPYMEHTU 7. CBITNO

[nAa BBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHSA
AyXOBOI Wwadu.

2.TOJTIOBHE MEHIO

[na oTpuMaHHA WBUAKOIO
pocTyny o

rOTIOBHOTO MEHI0.

3. BUBPAHE

[na oTpUMaHHA CNUCKY BalImnx
yno6neHnx GyHKLin.

Ana Bnbopy 3 AeKinbKox onuin,

a TaKoK 3MiHWM NapameTpiB Ta
0CcoOUCTMX HanawTyBaHb AyXOBOI
wadwm.

5. QUCTINENA

6. bJIOKYBAHHA EJIEMEHTIB
KEPYBAHHA

DOyHKUia «bnokyBaHHA enemeHTIB
KepyBaHHA» [O3BONAE 6110KyBaTU
KHOMKM Ha CEHCOpPHI naHeni, wob
X HeMOXXNMBo 6yno BUNagKkoBO
HaTUCHYTW.

o6 yBIMKHYTM ab0 BUMKHYTU
namny gyxoBoi wadu.

8. KYXOHHUIA TAUMEP

Lia dyHKLia moxe 6yTn
aKTVMBOBaHa AK NMPU BUKOPUCTaHHI
GyHKUIT roTyBaHHA, Tak i ana
BifoOparkeHHA yacy.

9.MYCK

Ana 3anycky GyHKUiT roTyBaHHA.
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nPUNALAA

PELUITKA

)
)

. MAA0H

. IACT ANA BUNIKAHHA* |

TENECKONIYHI HANPAMHI*

BuikopucToByeTbca ana
roTyBaHHA CTpaB abo AK : JeKa AnA rotyBaHHA MACa,
nigcTaBKa 4na KacTpyib, ¢ prbu, oBouiB, pokaui
¢dopM AnA BUNiKaHHA TOPTIB : TOLLO abo MiaCcTaBKM Mif
Ta iHLIOro »apOCTiKOro : PeLLiTKOLO AJ1A COKY, Lo
KYXOHHOro nocyay. : BUTIKA€E Mifj Yyac rotTyBaHHs.

¢ BrkopuctoByeTbCAa Y AKOCTI :
: TOTYBaHHA XJ1I600yNoYHMX
© | KOHOWTEPCBKNX

: 6OPOLLHAHNX BNPOOIB, a

‘' TAKOK MeYeHi, 3arneyeHoi B
. MeprameHTi prbu ToLLO.

: [1nA nonerweHHA
: BCTAHOBJIEHHSs abo
: BUTAryBaHHA Npuiagas.

BI/IKOpI/ICTOByGTbCFI onAa

LEKO ANnd

AEPOIPUIO* npuabaHoi mogeni.

D

BukopucroByeTbeca ana
NPUroTyBaHHA CTPaB 3
odyHKujeto "Aeporpune’ (nig  :
HUM Ma€ Oy T BCTaHOBIEHO :
NNCT 4N1A BUMiKaHHA AnA :
360py MOXMBUX KPUXT i
Kpanenb). loro MoXHa MnTK :
B NOCYOOMUMHIN MalUKHI.

BCTAHOBJIEHHA PELWLITKU TA IHLLOIo NPUNAAAA

BcTaBTe pelLLiTKy ropr3oHTanbHO B AyxoBy Lwady. [1nd upboro
MOCYHbTE PELLITKY MO CreLjianbHMX HANPAMHIX Tak, Wob 6ik
i3 NiZHATUMM Kpasamm OyB CNPAMOBaHWIA [OTOPW.

IHWe npvnagan, Take AK NigdoH i INCT 4N1A BUMIKAHHS,
BCTAHOBJIOETbCA FOPU3OHTAsIbHO, TaK CaMo, AK PeLLiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHUX ANA
PELLITKU

« LLIo6 BUMHATM HAaNPAMHI ANA PELUITKW, 3HIMITb KpINUbHI
rBUHTY (3@ HAABHOCTI) 3 060X OOKIB 3a I0NMOMOrol0 MOHETKM.
MigHIMITb HaNPAMHI Ta BUTATHITD IX HVPXKHIO YaCTMHY 3
KpinneHb: Tenep HanpAMHi 4719 PeLLiTKX MOXHa 3HATN.

« LLlo6 BCTaHOBWTY HaNPAMHI AJ1s1 PELLITKM Ha MicLle,
CroYaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE rHi3J0. YTPUMYoum HanpAmHI
NigHATUMY, BCTaBTe IX Y

BiACIK /1A FOTYBaHHS, a MOTiM OMNYCTiTb Ha MiCLIE B H/XXHE
rHi3go.

=7 | J1iBa Ta npaBa HanpPAMHi

== | 0J1A PELLITK/ MO3HaYaloTbCA
cumBonamu «L» Ta «R» BianoBigHO
[0 LIbOTO PUCYHKY.

KinbKicTb Ta TN npunagaa Moxe Bipi3sHATUCA 3aneXKHO Bif

[HWe npunagas MoXKHa NpUAadaT! OKPEMO; 3 MUTaHb 3aMOBJIEHD,
a TaKoX OnA oTpMMaHHA aoaaTkoBol iHGopmauii 3BepTanTecs Ao
LEeHTPY nicnanpogaxXHoro o6cnyrosyBaHHs.

* € nuwe B NeBHUX Moaenax

YCTAHOBJIEHHA TENIECKONMIYHUX HANPAMHUX

BuTAarHiTe HanpAmHI ana
PeLLiTKK i3 yXOBOI Wadu i
3HIMITb 3aXMCHI M1aCTMacoBI
eneMeHT Ha TeneckoniuHmX
HanpAMHMX.

3aMKHITb BepXHii1 3aTnCcKay
TesleckonivyHoI HaNPAMHOT

Ha HaNPAMHIN ANA PeLUiTKN

Ta NPOCYHbTE NOro B3[0BX
HanpAMHOI 4o ynopy. OnycTiTb
Ha Micue iHLWNIA 3aTCKaY.

LLlo6 3adikcyBaTyi HaNPAMHY,

== MiLIHO NPUTUCHITb H/XHIO
YaCTUHY 3aTncKaya o
HanpPAMHOI A1A NONNYKN.
MNepekoHamTecs, Wo pyxy
TenecKoniyHMX HanpPAMHMX
HiYOro He 3aBaXae. [1oBTOPITb L
Ai1 3 iHLWO HaNPAMHO ANA
peLLiTK/ Ha TOMY X PiBHI.

3BEPHITb YBary: TeleCKoNiYHi HaNPAMHI MOXHa BCTAHOBITIOBATA Ha
Oynb-AKOMY PIBHI.
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OYHKUIT

@ PYYHI PEXXUMU

TPAQUL,. PEXKUM
[inda rotyBaHHA 6yAb-AKOI CTPaBY JILLE Ha OAHIN MOANL.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO

[nA rotyBaHHA M'ACa, BUNIYKI MNPOTIB i3 HAUNHKOIO TiNbKN
Ha ofHili nonui.

KOHBEKLIA

[1nA roTyBaHHA pi3HKX NPOAYKTIB 3 O4HAKOBOIO
TemnepaTyporo roTyBaHHA Ha AEKINbKOX NOMNYKax
(Makcmym Tpbox) ogHouacHo. LA GyHKLia aae 3mory
O[HOYaCHO roTyBaTW Pi3Hi CTPaBM i NPU LIbOMY YHUKATK
3MiLLyBaHHA apoMarTiB.

rPUJIb

J11A CMaXKeHHA CTelKiB, kebabiB | KOBOACOK, 3anikaHHA
OBOUIB | rOTYBaHHA rPiHOK. [ig Yac cMaxeHHA MAca Ha
rpwni pekoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATY NigA0H A1A
36MPaHHA COKY, LLIO BUTIKaE Nif Yac rotyBaHHs: MNocTaBTe
NiAAoH Ha Oyab-AKOMY PiBHi Nif PELLITKOIO Ta HanuiTe B
Hboro 500 Mn NUTHOI BOAMW.

TYPBOTIPUJ1b

[1ns CMaXkeHHA BENMKMX LLUMATKIB M'Aica (HIXOK, pocTOidis,
Kypuart). PekomeHyemo BUKOPWCTOBYBATM NiAA0H AN1A
30MpaHHA COKY, LLIO BUTIKaE Nif Yac rotyBaHHs: MocTaBTe
KacTpynto Ha byab-AKOMY PiBHI Mif PEeLLiTKO Ta HanuiTe B
Hboro 500 mn NUTHOI BOAW.

LUBUAKE MIAIFPIBAHHA
[na weunakoro nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA AyX0BOi Wadu.

OYHKL|IT COOK

[1nA roTyBaHHA Ha YOTUPBLOX PIBHAX OAHOYACHO PI3HUX
NPOAYKTIB, AIKI BMaratoTb OiHaKOBOI Temnepatypu
roTyBaHHs. Lilo GpyHKLjito MOXKHa BUKOPCTOBYBATM /1A
rOTYBaHHSA NeYnBa, NMPOriB, KPYravx niyy (B TOMy Ymchi
3aMOPOMEHNX) | ANA FOTYBaHHSA KifIbKOX CTPaB OfHOYACHO.
[na fOCcArHeHHA HaKpaLLmx pe3ynsTaTiB 4OTPUMYyITeCA
peKoMeHAaLiN Tabnuuji roTyBaHHS.

MAPA

»  TTAPA ABTOMATUYHO

lNoeaHytoum BNacTMBOCTI Napy Ta KOHBEKL, LA
GyHKLIA O3BONAE NPUrOTyBaTV CTPaBM MPUEMHO
XPYCTKUMM i NigpyM'AHEHUMI 330BHi, ane B TOM e yac
HI>KHMW | COKOBUTVMIW BCEPEAVIHI.

[ina pocArHeHHA oNTUManbHUX Pe3ynbTaTiB roTyBaHHA
[yXOBa LUada aBTOMATUYHO NOAAE MNOTPIOHY KinbKicTb
napw 3aeXHo Bif 06paHoi TemnepaTtypu.

» TIAPA +TOBITPA

lMoepHytouM BNAaCTMBOCTI Mapu Ta KOHBEKLI, LA GyHKLIiA
[03BOSIAE MPUroTYBaTN CTPaBU NPUEMHO XPYCTKAMU

i NigPyM'AHEHVIMY 330BHI, ane B TOV »Ke Yac HiXKHUMU i
COKOBUTMMU BCepeayiHi. [Ina AoCArHeHHA HaKpaLymx
pe3ynbraTiB MPUroTyBaHHA M PEKOMeHYyEMO obpaT
BCOKWUM piBeHb nopaBaHHA Napwi 418 NPUroTyBaHHA
pvbu, CEPEAHIV — nna m'aca Ta HA3bKUN — ans
Xni6a Ta peceprTis.

[ina oTpuMaHHA fofaTKoBOI iHGopMaLLii NPo LMK
NPUroTyBaHHA i>i 3a AOMOMOror GYHKLIT KOHBEKLT +
napv B py4HOMY pexxumi nepengitb 4o po3giny «apa
+ KOHBEKLis» B TabNMLi NpUroTyBaHHsA CTPaB.

CMELJANTbHI OYHKLI

»

»

»

MidA

3a fonomoroio Li€i GyHKLi B1 3MOXKeTe NpuroTysatu
UyOBY AOMALLHIO MiLly MEHLU Hi>K 3a 10 XBUVH, HEMOB
3 pecTopaHy.

3aBAAKm crielianbHOMY LKy NPUIOTYBaHHSA, AKAN
npautoe npuv Temnepatypi noHag 300 rpagycis
Llenbcia, niua BUXOAWTb M'AKOIO BCEPEAUHI, 3 XPYCTKOIO
CKOPVHKOIO MO KPasX 1 3 igeanibHO PiBHOMIPHUM
NigPYM'AHEHHAM.

AKwo noegHaTI Lito GyHKLIiO 3 4OAATKOBUM
npvnagaam Pizza Stone WPro, a Takoxk nonepeaHim
po3irpiBom NpoTArom 30 XBUAKH, TO MiLly MOXHa byae
NpWroTyeaty 3a 5-8 XBUINH.

[N 3aMoBneHHs abo OTPVIMaHHA A0AaTKOBOI
iHbopMaLlii 3BepTanTeCa 10 LeHTPY NICAANPOAaKHOrO
06cnyroByBaHHaA abo Ha www.whirlpool.eu

AEPOTPUIb

Lia gyHKLUia fo3BONAE rOTyBaTM KapTOono Gpi, KypAui
HareTCy Ta iHLWi CTPaBW 3 MEHLLIOIO KiNbKICTIo of1il, ane
OTPUMYIOUM NPU LIbOMY NPUEMHY XPYCTKY CKOPUHKY.
HarpiBasibHi ennemeHTI LMKSTIYHO HarpiBaloTb Kamepy,
a BEHTUNATOP LMPKYIIIOE rapAYe nosiTpsA. Hankpatumx
pe3ynbTaTtiB NPUroTyBaHHA MOXXHA JOCATTU NILLE 33
YMOBW BUKOPWCTaHHA JeKo AndA aeporpuss (BXxoanTb
[0 KOMMNeKTY aeakmx mogenen). LLo6 ctpasm 6ynm
AKOMOra CMayHiLIMMW, PO3MiILLITe NPOLYKTU Ha
[EKO 1A aeporpunsA B OAMH LWap i OTPUMYINTECh
iIHCTPYKLIiA, HaBeAEHVIX Y BiANOBIAHIN Tabnumui
roTyBaHHs. He BUKOpYCTOBYWTE BinbLue OHOTO AeKa,
1106 3ano6irTi HePIBHOMIPHOMY NMPUIOTYBAHHIO.

PO3MOPO3KA

[N NpUCKOPEHOTO PO3MOPOXKYBAHHSA NPOAYKTIB.
MocTaBTe NPOAYKTI Ha CEPELHI0 NONKLYO. 3anuwTe
MPOAYKTY B YNaKoBLyji, 06 3anobirti BUCKXaHHIO 330BHi.

MAaireie

[nAa nigTprMaHHA WONHO NPUroTOBaHNX CTPaB
rapAYMMM Ta XPYCTKUMMU.

MAHATTATICTA

[lna onTMManbHOro BUCTOBAHHA CONOAKOIO

abo conoHoro TicTa. [}n1s1 3abe3neyeHHs SIKiCHOro
BMCTOKOBAHHA He BMMKaITe Lito GYHKLIiHO, AKLLO IyXOBa
wada 1 Joci rapaYa Nicna UMKy roTyBaHHS.

3PYYHICTb

[InA roTyBaHHA roToBUX NPOAYKTIB, WO 36epiratoTbcs
npw KIMHaTHIN TemnepaTypi abo B XONOAWIbHUKY
(NeumnBo, CymilL AN KEKCY, KeKCW, CTPaBM 3 MakapoHiB
Ta xnibonekapcbki BUpobu). DyHKLiA roTye BCi
CTPaBU LBUAKO Ta 06ePeXXHO, a TaKoX il MOXKHa
BMKOPUCTOBYBATM /1 PO3irpiBaHHA BXe rOTOBUX
cTpas. [lyxoBy wady He noTpibHO Nporpisaty.
JoTpumynTech iIHCTPYKLUI, HaBeAEHNX Ha YNaKOoBL.

BEJIUKI LUMATKIA

OyHKUiA aBTOMAaTUYHO BUOVPAE HANKPALLMIA PEXIM
Ta TemnepaTtypy AiA roTyBaHHA BENMKIMX NOPLiN M'Aca
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(Baroto noHag, 2,5 Kr). ig yac rotyBaHHA peKOMeHA0BaHO
nepesepTaT M'ACO ANA PIBHOMIPHILIOrO
nigpym'sAHIOBaHHA 060X 1oro 6okiB. Kpalue nonvsatu
M'AICO Yac Bifj Yacy, .06 BOHO He 3aCyLLyBanoch.

»  UMKNECO

[na rotyBaHHA GapLUMpPOBaHKIX LUMATKIB M'Aca Ta
dine Ha ogHin nonuui. Nig yac poboTy GyHKLT LMKy
Eco cBITNno 3annwaeTbca BUMKHEHM NPOTATOM
yCboro rotyBaHHs. LLlo6 ckopuctatuca uyknom ECO
Ta ONTUMI3yBaTV eHEProCrOXMBaHHSA, CNif BiQUNHATA
ABepLATa AyX0BOI LWadu nvLe nicnA 3aBepLUeHHs
rOTYBaHHA CTPaB.

«  3AMOPOEHI MPOAYKTU

OyHKUiA aBTOMATUYHO 0OMpaE ineanbHy Temnepatypy
rOTYBaHHA Ta PEXWUM A4 5 Pi3HMX TUNIB roTOBUX
3aMOpPOXKeHVX NpoayKTiB. [yxoy Wwady He NOTpibHO
nporpisatu.

th

é ABTOMATUYHI PEXXUMW

DyHKLUja [O3BONAE rOTyBaTI BCi BUAM NPOAYKTIB MOBHICTIO
aBTOMaTMyHO. LLI06 AKHalKpaLLe 3acTocyBaTh QYHKLIitO,
LOTPUMYINTECH BKa3iBOK, HABEAEHVIX Y BIAMOBIAHIN Tabnuui
roTyBaHHs. [lyxoBy Wwady He NOTPiGHO NporpiBaTu.

FIK BUKOPUCTOBYBATU CEHCOPHUW AUCIJIEN

% 3pobuTtr BNGip abo niaTBepanTn BNGIp:

TOpKHITbCA eKpaHa, Wwob obpaTty NoTpibHe
3HaYeHHA abo NYHKT MeHIO.

MpoKpyTUTK MeHIo abo CNUCOK:

MpocTo NpoBeaiTh NanbLem No Aucnset, Wwob
NPOKPYTUTN eNeMeHT abo 3HaUeHHsA.

AnA nigTBepAKeHHA HanawTyBaHb abo AOCTYNy Ha
HaCTYMHUIN eKpaH:

TopkHiTbca «<3AATU» abo «OANI».

MoBepHyTNCA [0 NONepefHbOro eKpaHa:
TopkHiTbCA T € .

NMEPEA MNOYATKOM BUKOPUCTAHHA

Micna nepworo yBiMKHEHHA BUPOOY HEOOXiAHO
HanawTyBaTu NOro.

HanawryBaHHA MOXHAa 3MIHWTY MNi3HILLe, HATUCHYBWK & ,
WOO BIKPUTU MEHIO «IHCTPYMEHTW.

1. BUBIP MOBU

Micns neploro BMMKaHHA BUPOOY HEOOXiAHO

BCTaHOBWTW MOBY Ta Yac.

. [lpoBegiTb Nanbuem no ekpaxy, Wob NPoOKPyTUTK
CMNCOK AOCTYMHUX MOB.

« HatucHiTb Ha NOTPiGHY MOBY.
2. HAJTAWWTYBAHHA WI-FI

OyHKUia 6th Sense Live no3sBonsae guctaHuinHo
KepyBaTu yxoBoto wador 3 MobiNnbHOro NPUCTPOIO.
o6 oTpuMaTi MOXAUBICTb ANCTAHLINHO KepyBaTK
npunagoMm, cnoyaTky NoTPiGHO NOBHICTIO 3aBEPLLNTK
npouec HanawTyBaHHA NigkntoyeHHA. e npouec
HeoOXigHO BUKOHaTH, W00 3apeecTpyBaT BaLl
npunag i NigknoynTn Noro 4O AOMaLUHbOT Mepexi.

+ LLo6 nepeliTi oo HanawTyBaHHA 3'€AHaHHA, Y
Mob6inbHOMy fofaTKy HaTUcHITb «Add Appliance
(Jopatn npucTpin)».

« Ha npucTtpoi Bigkpunte po3gin «Tools/
Connectivity/Connect to network (IHcTpymeHTW/
MigknioueHHs/MigKNOUMTL 0O Mepexi)», wob
po3noyaTi HanalwTyBaHHA.

AKHANALWITYBATU NMNIAKNIOYEHHA

[na BMKopucTaHHA i€l pyHKUIT HeobXigHO MaTu:
CmapTdoH abo nnaHwWeT, a TakoX 6e3apoToBUNA
MapLpyTn3aTop, NigkaouyeHnin oo IHTepHeTy.
CKopUCTyNTeCb CMapT-NPUCTPOEM, WOob6 nepesipunTy,
UM AOCTAaTHbO CUNIbHUI CUTHAN 4OMALLHbOT
6e3gpoToBOI Mepexi nobnuly npuctpoto. Poytep

a6o MOGINbHUIN NPUCTPI NPUB'A3KN NOBUHEH
BiAPI3HATNCA Bif NPUCTPOIO, HAa AKOMY BCTaHOBJIEHO
MOGINbHNIM 3aCTOCYHOK.

MiHiManbHi BMorn.

CvapT-npucTpini: Android 3 ekpaHom 1280x720 (@60 BuLLe)
abo i0S.

[NepernAHbTe B MarasmHi 3aCTOCYHKIB IXHIO CYMICHICTb 3
Bepcismu Android a6o iOS.

Besapotosuin MapLipyTtmsatop: 2,4 Iy Wi-Fi b/g/n.

1. 3aBaHTa)<Te 3aCTOCYHOK 6th Sense Live

Mepwrm KPOKOM [0 NiAKMAIOUEHHA NPUCTPOIO €
3aBaHTaXXe€HHA JodaTka Ha CBill MOGINbHUI NPUCTPIN.
3acTtocyHok 6th Sense Live gponomoxe Bam nig yac
BUKOHAHHA yCiX nepeniyeHnx TyT KpoKiB. Bu moxeTte
3aBaHTaXuTn3actocyHok 6th Sense Live 3 App Store
abo Google Play Store.

2. CTBOpeHHA o6nikoBoro 3anucy

AKLO BM LbOro We He 3pobunu, Bam NoTpibHO
CTBOPUTK 06MiKOBMIA 3anuc. Lle fo3BonnTb Bam
nigKnoyaTn CBOT NPUCTPOI, a TAKOX nepernagatu i
KepyBaTy HUMW OUCTaHLUiNHO.

3. PeecTpauin Baworo Bupo6y

JoTpumynTeca iHCTPyKLUil y oaaTky, Wwob

3apeecTpyBaTu npunag. [1na 3aBepweHHA npouecy

peecTpauii Heo6XiAHO HaCTyMHe:

«  Howmep igeHTndikatopa Smart appliance IDentifier
(SAID) y po3gini IHcTpymeHTu/lMigkntioueHHA/
MigknounTnN O Mepexi,

« 12-3HaYHNN HOMEpP NPOAYKTY, AKNI BKa3aHO Ha
eTUKeTLi NPOAYKTY,

+ Ha cmapTtdoHi akTuBHe 3'eaHaHHA Bluetooth.
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Konn npuctpin 6yge rotoBuin, foganTe Noro yepes
MOOGINbHUIM 3aCTOCYHOK i JOTPUMMYWMTECH iIHCTPYKLIN,
BKa3aHUX Yy HbOMY.

MpumiTka:

Bluetooth mae 6yTn BBIMKHeHMI nuwe nifg Yac
npouecy peectpauil.

HanawTtyBaHHA WiFi 3'egHaHHA moXnuBe nuwe yepes
MOGINbHNIN 3aCTOCYHOK.

Mpouenypy NigknoueHHA NoTpibHo byae

BMKOHATK e pas3, AKLLO BM 3MiHATE HanawTyBaHHA
MapLlupyTnsaTopa (Hanpuknag, im'a mepexi abo
naponb Yn npoBangepa).

3. HAJIALUTYBAHHA YACY N IATU

Micna nigknioyeHHA 4yxoBoi Wadu 40 AOMALLHbOT

MepeXi yac i JaTa BCTAHOBJOOTbCA aBTOMATUYHO. Bu

TaKOX MO>KeTe BCTaHOBUTK IX BPYYHY

« TopKHiTbCA BignoBigHUX undp, Wob BCTaHOBUTHK
yac.

« TopkHiTbca «3AHAATV» ana nigTBepaKeHHA.

MicnA Toro, AK B BCTAHOBMM Yac, Bam NOTPibHO byae

BCTAHOBUTY JaTy

« TopKHiTbCA BignoBigHUX undp, Wob BCTaHOBUTHK
pary.

« TopkHiTbca «<3AAATU» gna nigTBepaKEHHA.

AKLLO NPUCTPIV TpMBanuii Yac byno BigkMtoueHo Bif

XUBNEHHA, HeoOXiJHO MOBTOPHO BCTAHOBUTM Yac i AaTy.

4. BCTAHOBITb CMTOMKWUBAHHA NMOTYKHOCTI

AyxoBy wagdy 3anporpamoBaHO Ha CMOXMBAHHA PiBHA
eNeKTPUYHOT MNOTYXKHOCTI, CYMiCHOro 3 NO6YTOBOIO
Mepexeto 3 HoOMiHanom noHag 3 KBt (16 A): Akwo y
BaLlin ocesli BUKOPUCTOBYETbCA HMXKYA NMOTYXKHICTb,
HeoOXiHO 3MEHLLUNTY Lie 3HauyeHHA (13 A).

+  TopKHITbCA 3HaUeHHA NpaBopyy, Wwob obpatu
NOTYXHiCTb.

+ TopkHiTbca «JOBPE», 06 3aBepwinT NOYaTKOBE
HanawTyBaHHA.

5. BCTAHOBJIEHHA PIBHIO KOPCTKOCTI BOAU

Ana Toro, wo6 ayxoBa wada npautosana
epeKTUBHO, a TAKOX ANA TOro, Wob BOHa perynsapHo
NMPOMOHYyBana KOPUCTYBaYeBi BUKOHATU LUK
BUOANEHHA HaKUNY, KON Lie HeobXigHO, BaXKNMBO
BCTAHOBUTU NPaBUJIbHUI PiBEHb XKOPCTKOCTI

Boaw. LLlo6 BCTaHOBUTM piBEHb, YBIMKHITb My,
HaTucHyBwK [ O], HaTUCHITL & . Mepenaits Ao
«Preferences (HanawTyBaHHsA KopuUcTyBaya)», NOTIM
Bn6epitb «WATER HARDNESS (PKOPCTKICTb BOW)».

TopkHiTbca «3AATU» ana nigTBepakeHHA. Bubepitb
NpPaBUIbHUI PiBEHb BOAW AN1A CBOTO PETiOHY,
BMKOPMCTOBYIOUM HaBedeHY HuKYe Tabnuuio:

PIBHI >KOPCTKOCTI BOaAM
°dH fH Knaplfa
. . . DOpan- AHrnin-
PiBeHb Himeubki . .
rpanycy Ly3bKi CbKi
rpagycm | rpagycm
1 Ayxe 0-6 0-10 0-7
M'sIKa
2 M'saka 7-11 11-20 8-14
Cepeg-
3 | HbOI Xop- 12-16 21-29 15-20
CTKOCTI
4 MopcTka 17-34 30-60 21-42
5 | Ayxe 35-50 61-90 | 43-62
XKOpCTKa

TopkHiTbca «3AOATU» gnAa nigTBepaXeHHs.

3a 3aMOBYYBaHHAM BCTAHOB/IEHO PiBEHb XOPCTKOCTI
BoAu «?KopCTKa».

6. MPOTPIBAHHA AYXOBOI LLA®U

HoBa gyxoBa wada Mmoxe BUAINATY 3anaxu, Lo
3aNNWNNNCA NicnA 1T BATOTOBJIEHHSA: L€ He €
HecrnpaBsHICTIO. TOMy, MepL HiXK roTyBaTn Xy,
peKOMeHAYEMO MPOrpiTM NOPOXKHIO AyXxoBY wady,
Wwo6 ycyHy T 6yab-AKi MOXKNMBI 3anaxu.

3HiMmiTb i3 fyX0BOI Wadu 3aXMCHY KaPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKy Ta BUTATHITb 3 HEl BCe Npunagaa.
Posirpinte gyxoBy wady go 200 °C npotarom
NPNOAN3HO OFHIET TOANHN. PEKOMEHIYETHCA NMPOBITPUTY
NPUMILLEHHA NICNA NePLIOro BUKOPUCTAHHA NPUagy.
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLIT

o6 yBiMKHYTU AyxoBY Wady, HATUCHITb abo
TOPKHITbCA OyAb-AKOro MicLA Ha eKpaHi.

Avicnnen no3sonae 06paTti MiXK PyYHUMN pexnmamm Ta
pexmamm 6 Sense.

+ TOpPKHITbCA OCHOBHOI QYHKLIii, AKa BaM HeobxigHa,
AnA goctyny A0 BifnoBiAHOro MeHio.

« [pokpyTiTb Bropy abo BHU3, W06 nepernaHy T
CMUCOK.

« Ob6epiTb NOTPiIOHY PYHKLIiO, TOPKHYBLUKC fi.
2. HAJTALUTYBAHHA PYYHUX OYHKLUIN

BrnbpaBLum HeobxigHy GyHKL0, BY MOXKeTe 3MiHUTK
il HanawTyBaHHA. Ha ancnnei Bigobpasatbca
HanawTyBaHHA, AKI MOXHa 3MiHUTW.

TEMMEPATYPA/PIBEHb 'PUJTIO/PIBEHb MNMAPU

+ TOPKHITbCA OCHOBHOI PYHKLIii, AKa BaM HeobxigHa,
AnA gocTyny A0 BiAnoBigHOro MeHio.

BignoBigHoO Ao BMGpPaHOT GYHKLIiT, MOXXHA aKTUBYBaTK

ab0o feaKTMBYBaTV NPOrpiBaHHA 3a JONOMOI O

OKpemoro nepemumkaya.

TPUBANICTb

Bam He NoTpPiGHO BCTAHOBMIOBATU YacC FOTYBAHHSA, AKLLO
BN Ga)kaeTe KepyBaTU rOTyBaHHAM BPYYHY. Y 4acoBOMy
pexumi JyxoBa Wwada rotTye NpoTArom NeBHOro

yacy. MNicnAa 3aBepLUeHHA Yacy roTyBaHHA npouec
NPUNUHAETLCA aBTOMATUYHO.

+ o6 BCTaHOBUTW TPMBaNiCTb, NiCNA HAaTUCKAHHA
kHonKum «PO3MOYATU» TopKHiTbCA «Yac» abo
«3afaTy Yac roTyBaHHsA».

« TopkKHiTbCA BignoBigHMX undp, Wob BCTaHOBUTY
NoTPiOHWIA Yac roTyBaHHA.

« TopkHitbca «dAJll» gna nigTBepgXeHHsA.

LLlob6 ckacyBaTV BCTaHOBMEHY TpMBaNicTb B MPOLEC

FOTYBaHHA 1 TaKMM YMHOM KepyBaTV YaCOM rOTyBaHHA

BPYUYHY, MOXHa TOPKHYTNCA 3HaYEHHA TPUBANOCTI 1

BCTAHOBUTU «0» ab0 BIAKPUTU MEHIO 3 TDbOMa Kpankamu i

3MIHWTL Yac roTyBaHHA.

AKLLO BU XOuUeTe 3yNNHUTL LK, BIAKPUIATE MEHIO 3
TPpbOMa Kpankamu i BMOepiTb «3yNMUHNTA MPUrOTYBaHHSY.

3. HANAWLTYBAHHA ABTOMATUYHUX PEXXUMIB
6™ SENSE

ABTOMaTNYHI pexnmm 6™ Sense 103BONAIOTb rOTYBaTU
LWMPOKNIA aCOPTUMEHT CTpaB, 0bmpatoun 3 HaBeaeHNX
Y CNUCKy. binbwicTb BapiaHTiB roTyBaHHA aBTOMaTUYHO
obrpaloTbcA NPUNaAoM ANA [OCATHEHHA HAaMKpaLLmX
pe3ynbraris.

Kpim TOro, 3aBasKkn cneuianbHOMY JaTUnKy, 34aTHOMY
po3ni3HaBaTu BONOry y CTpasi, geaki GpyHKUii 6th

Sense [0O3BONAIOTb OCATTM ONTMMANIbHOIO pe3ybraTy
NPUroTyBaHHA Ansa Oyab-AKOro TMNy cTpaB 6e3 XoaHWX
HanawTyBaHb: AATYNK 3YNMHUTb NPUTrOTYBaHHA B
iaeanbHU yac. JInwe npoTAroM OCTaHHIX AeKiNbKoX
XBUJINH Ha Ancnnei 3'ABUTbCA 3BOPOTHUN BianiK yacy,
LLIO 3aNLLINBCA.

« Ob6epiTb peuLenT 3i CNNCKY.
OyHKLUT BifobparkaloTbCA 3a KaTeropismum CTpas y MeHio 61
SENSE FOOD (amB. BignosigHi Tabnuu).

«  O6paBLwun PyHKLiO, MPOCTO 3a3HauTe
XapaKTEPUCTUKY NPOAYKTY, AKNI BU OGaxaeTe
NpUroTyBaTy (KinbKicTb, Bara Towo), wob gocartu
ineanbHOro pesynbraty.

.FTOTYBAHHA HA NAPI

O6upatoun pexunm «Mapa» abo «KoHsekuis + Mapa» B
MeH1o «DyHKLiT Bpy4Hy» abo OAUH 3 AeKiNTbKOX peLenTiB
Ana GyHKLiT 6™ Sense B1 MOXeTe NpUroTyBaT 6yab-
AKY CTpaBy 3a gonomoroto napw. Mig yac npurotyBaHHA
CTpaBu napa po3noBCIOAXKYETbCA WBUALLIE Ta
PiBHOMIpPHiLle NOPIBHAHO 3 rapAYUM NOBITPAM, AKe
BUKOPWCTOBYETbCA Y 3BUYANHNX GYHKLAX KOHBEKLIi:

Lie O3BOJIAE CKOPOTUTM YacC NPUroTyBaHHA, 36epertu
LiHHI NOXXMBHI PeYOBMNHW Ta rapaHTYeE HenepeBepLIeHUN
pe3ynbraT npy NPUroTyBaHHiI Oyab-akoi cTpasw. ig vac
BCbOro NpoLecy NpUroTyBaHHA Ha napy AsepuaAra wadu
MaloTb 6y TV 3aUMHEHUMN.

[nA NpofoBXeHHA NPUIroTyBaHHA Ha Napi HeO6XigHO
JoAaTn Body Y HarpiBay cMCTeMr NapoOyTBOPEHHSA, AKNN
3HaxXoANTbCA BCEPeAVIHI [lYXOBKY, BAKOPUCTOBYIOUN
BUCYBHUI KOHTEMHEP Ha KOHTPObHIN NaHeni.

Konw Ha gucnnei 3'aBuTbca BKasieka «FILL THE DRAWER
(3ANOBHITb KOHTEMHEP)» BUTArHITb KOHTENHEP,
BIAKPMITE KPUMLLIKY Ta 3a1iATe B HEl BOAY A0 PiBHA,

L0 BifOOparkaeTbCA Ha gncnnei. 3akpuiTe KOHTENHep,
06epexXHO HaTUCHYBLUM Ha HbOrO B HAMPAMKY MaHeni
TakK, o6 BiH NOBHiCTIO 3aunHMBCA. [icna Toro, AK BU
BCTaBTe KOHTelHep Ha3agd, HaTtucHiTb CTAPT, wob
NPOAOBXNUTY LMK MPUroTyBaHHA. KOHTenHep Mae
3aBXAM 3aMWaTNCA 3aKPUTUM, OKPIM BUNAKIB
HaNOBHEHHSA NOro BoAol0.

lNicna nepworo 3anoBHeHHSA, y pasi TpUBanuX LUKis
NPUrOTYBaHHSA, KON BOAA 3aKiHUNTBLCA, MOXe
3Hapo6uTCA RONUTY T 3HOBY, LO6 3aBEPLLUNTU LINKII:
AyxoBa wada NosigomMuTb NPO Le, AKLWO Le byae
NoTpibHo.
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4. HANNTAWWTYBAHHA 3ATPUMKU TOTYBAHHA

Bn moxeTe BigKnacTn NoYaToOK roTyBaHHA A0 3anycKy

byHKUii: OyHKUIA 3anyCcTUTbCA B TOW Yac, AKNIA BA

BnbepeTe 3a3ganerigb.

+ TopkHiTbca «3ATPMIMKA», Wwo6 BCTaHOBUTY
noTpibHMIA yac 3anycky. MoxHa B16paTtu yac 3anycky
abo vac, Konu Bu xouerte, o6 i>ka byna rotosa
BiANOBIAHO A0 BUOPAHNX GYHKL .

« [icna Toro, AK BM BCTAHOBUTE HEOOXiAHMI Yac
BifKNageHoro rotyBaHHA, HaTUCHITb «BCTAHOBUTW»,
Wwo6 3anycTUTV TaiMep OYiKyBaHHSA.

+ [oknagitb NnpoayKkTK B AyxoBy Wwady Ta 3a4rHiTb
ABepuATa: OyHKUiA 3anyCcTUTbCA aBTOMATUYHO 3a
obuncneHmi nepiog vacy.

Y pasi nporpaMyBaHHA 4acy BiAKIaAeHOro 3anycky
roTyBaHHA Gpa3ly nonepeaHbOro NporpisaHHA byae
CKacoBaHo: Po3irpiBaHHA [yX0OBOI LWadu 1O BCTAaHOBAEHOT
Temnepatypwu Oyae NOCTYNOBMM, a Lie O3HAYaE, WO Yac
roTyBaHHA Oyae TPOXu BifbLUMM 33 Yac, HaBeAeHWN Yy
TabNUi NPUroTYBaHHA.

+ LLo6 HeraliHO akTMBYBaTU QYHKLitO Ta CKacyBaTK
3anporpamoBaHUI Yac 3aTPUMKK, TOPKHITbCA
«MPOMYCTUTN 3ATPUMKY».

5.3ANYCK OYHKLUII

+ [licna Toro, AK B BCTaHOBUTE HanawTyBaHHA,
TopKHiTbcA «<PO3MOYATU», wob akTrBYyBaTK
byHKuUit0.

AKWo ayxoBa Wada NporpiBaeTbca 1 Ana QyHKLUiT noTpibHa

NeBHa MakCcKMalbHa Temnepartypa, Ha Ancnnei 3'ABnTbCA

BiANOBigHe NoBigoMIeHHs. B MoxeTe 3MiHI0BaTH

3HAYUEHHSA, AKI Oy BCTaHOBNEHI B OyAb-AKMI Yac nig Yac

FOTYBaHHA, HATUCKAIOUM 3HAYEHHS, AKe MOTPIOHO 3MIHUTM.

Bci napameTpu, AKi MOXHa 3MIHUTY, MOXHa NeperiaHyTH,

BIAKPUBLLY MEHIO 3 TPbOMA KPanKami B HUXKHIW J1iBil

YacTuHI gucnnes.

B 6yAb-AKNI1 MOMEHT MOMHa 3yMUHUTU BUKOHAHHS
aKTVMBOBaHOI GyHKLT, HaTUCHYBLIN[ O ],

6. MPOrPIBAHHA

AKLo noro 6yno akTMBOBAHO paHille, Micna 3anycky

byHKUiT Ha gncnnei 3'aBnTbcA CTaH dpas3n nonepeaHbLOro

nporpiBaHHsA. l1icna 3aBepLUeHHA LbOro eTany nposyHae

3BYKOBWI CUTHAJ, @ Ha ANCMET 3'ABUTbCA HAaNnC

«[JYXOBA LUA®A TOTOBA®.

« Bigkpunte gBepuaTa.

« [loknagitb npoaykTn B AyxoBYy wwady.

+ 3aKkpuiTe ABepUATa N HAaTUCHITb «[loyaTu 3apa3» abo
KHonKy «PO3MOYATW», wob po3noyaT rotyBaHHs.

AKLLO NOCTaBUTL XKy B Wady [0 3aKiHYeHHA nonepeaHbOro

NPOrpiBaHHA, Lie MOXKe MOTipLINTIA OCTAaTOUH I

pe3ynbTaT roTyBaHHA. AKLLO Ha da3i nonepeaHbOro

NPOrpiBaHHA BIAYMHUTIL IBEPUATa, 3a3HaYeHy onepadio

Oyne npv3ynnHeHo. Yac roTyBaHHA He BKtoYae dasy

nonepeaHboro NPOrpiBaHHsA.

AnA TMX GYHKUIN roTyBaHHA, AKi MOXKHA HanawTyBaTuh

BPYYHY.

+  Bunbepitb dyHKLUilO, WO [O3BONAE BPYUHY BUOPATH
byHKLi0 nonepeaHbOro NporpiBaHHs.

+ BuKopwucToByWTe cneuianbHWUn Nnepemrkay B

HUKHbOMY MPaBOMY KyTi fucnnes, Wwob yBiMKHYTH
abo BUMKHYTV NporpiBaHHA. BoHo 6yfe BCTaHOBNEHO
AK ONUifA 32 3aMOBYYBaHHAM.

7.MEPEBEPTAHHA ABO MNEPEBIPKA NMPOAYKTY

Y peAknx aBToMaTnUYHMX pexmmax 6th Sense notpibHo
nepesepTaTy NPOAYKTW Mif Yac rotyBaHHsA. [lponyHae

3BYKOBMI CUrHanN i Ha gucnnei 6yae Bigobpa)eHo fito,

AKY NOTPiIGHO BUKOHATN.

- Bigkpunte gBepunaTa.

« BuKkoHalnTe gito, Wo BigobpaxKaeTbCcAa Ha gucnel.

+ 3akpunTe ABepuATa, NOTIM TOPKHITbCA
«PO3MOYATW», wo6 3HOBY 3anyCTUTN rOTYBaHHS.

Tak camo HanpwuKiHUi npurotyBaHHaA (5% Big Yacy go

3aBepLUeHHs) AyxoBa wada 3anpornoHye NepesipuTn

CTpasy.

MponyHae 3ByKOBWI CUrHan i Ha gncnnei byge

BiO6GpaxeHo [ito, AKY NOTPIOHO BUKOHATMW.

+ [epesipTe cTpaBy

« 3aKkpuinTe aBepuATa, NOTIM TOPKHITbCA
«PO3MOYATW», wo6 3HOBY 3anyCTUTU rOTYBaHHS.

8. 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

MNponyHae 3ByKOBUI CUrHan i Ha gnucnnei 3’aABUTbCA
NoBIJOMJIEHHA NPO Te, WO NpoLec NPUroTyBaHHA
3aBeplueHo. Y aeaknx GyHKLiAX nicna 3aBepLueHHA
roTyBaHHA BM MOKeTe 3a/MWnTX CTPaBy AOAATKOBO
nigpym’AHIOBATMCA, NOJOBXMTY Yac roTyBaHHsA abo
36eperTn PpyHKuito B O6paHoMmy.

«  TopkHiTbca «JOAATUN O OBPAHOI O, Wwo6 36epertu
i B 06paHoMmy.

«  O6epiTb «[lJogaTKoBE MigpPyM’AHIOBAHHSA», 0O
po3noyaty N'ATUXBUIVHHUIA LKA NigPYyM AHIOBaHHA.

«  TOpPKHITbCA «+ 5 XB.», WOO NPOAOBXKNTN rOTyBaHHA

9. ObPAHE

DOyHKuUia «ObpaHe» 36epirae HanawwTyBaHHA AyXOBOI
wadw ana Bawworo ynobneHoro peuenta.

[lyxoBa Lada aBTOMaTUUYHO PO3Mi3HAE HalbINbLL
BMKOPMCTOBYBaHI OYHKLIT. [1icna neBHOI KiNbKOCTI BUKOPUICTaHb
Bam Oyzie 3anponoHoBaHO AofaT dyHKUio 1o ObpaHoro.

AK 36EPEI'TU OYHKLIIO

Micns 3aBepLieHHs poboTH GYHKL T TOPKHITLCA
«OOOATW 1O OBPAHOIO», w06 36epertnii B
obpaHomy. Lle 403BONNTL BaM LUBMAKO BUKMKATK T B
ManbyTHbOMY, 36epiratoun Ti X camMi HaNaWTyBaHHA.

B>XE 3BEPEXEHI

Ona nepernagy O6paHOro HaTUCHITb Q) : e mehto
MiCTUTMMe BCi 36epexeHi paHilwe GpyHKLUIT. TOPKHITbCA
«PO3MOYATU», wob akTnByBaTh BUOPaHY GyHKL 0
roTyBaHHs.

3MIHA NMAPAMETPIB

Ha ekpaHi O6paHoro B moxeTe ofdatn 306parkeHHA U

Ha3By go O6paHoro, wob HanawTyBaTn NOro BigNoOBiIgAHO

[0 Balmnx ynogobaHb.

«  Ob6epitb PyHKLUilO, AKY HarkaeTe 3MIHUTN.

+ TOpPKHITbCA 3HaUKa 3 TPbOMa Kparnkamm B MpaBomy
BEPXHbOMY KYTi.
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« O6epiTb NapameTp, AKNIN BaXKaeTe 3MIHUTI.

« TopkHiTbca «3BEPEITW», wWo6 niaTBepanTn 3mMiHW.
Bupanntn neBHy GyHKUiIO MOXHa 3a LOMOMOrot onuii
«BUOAJIUTU OBPAHE» B LbOMY MeHIo.

10. IHCTPYMEHTU

HaTucHiTe & , WOo6 BiAKPUTM MEHIO «IHCTPYMEHTM» B
6ynb-akni vac. Lie meHio fo3BonsAe BMbpat 3 AeKinbKox
OMLiN, a TAKOX 3MiHIOBaTV NapameTpu abo ocobuncTi
HanawTyBaHHA AnA CBOro BMpPOOy um gucnnes.

YBIMKHYTWU ANCTAHUINHE KEPYBAHHA

[na yBiMKHeHHs BuKopucToByiiTe gogatok Whirlpool 6
Sense Live.

KYXOHHWI TAMMEP

Lia dyHKUiA moxe 6yTn akTMBOBaHa AK Npu
BUKOPUCTaHHI GYyHKLUIT roTyBaHHA, Tak i ana
Bifo6paxkeHHsA yacy. Micna 3anycky yHKUiT Tanmep
NOYHe 3BOPOTHI BiAniK yacy, Wo He BNMBaTMMe Ha
camy ¢yHKuUito. Micna akTrBauii TaMepa MOXHa TakoX
BMOpaTK Ta akTVBYBaTK QYHKLit0.

Tanmep NpoaoBXKyBaTVMe BIAJIK Y MPaBOMY BEPXHbOMY KyTi
eKkpaHa.

o6 BigHOBMTM @60 3MIHUTW KYXOHHUI Tanmep:

. TOpKHinCFl noA HalawTyBaHHA KYXOHHOIO Ta|7|Mepa.

lMicna Toro AK TarMep 3aBepLUNTb 3BOPOTHUI BigNiK
BMOPAHOro Yacy, NponyHaE 3ByKOBUI CUTrHas, a Ha
avcnnei 3'aBUTbCA BiANoBigHE NO3HAUYEHHA.

«  TopkHiTbca «[MAY3A», AKWO NOTPIOHO NPU3YNUHUTK
Tarimep. o6 nepesanycTnty Tanmep, TOPKHITbCA
«[MPOOOBMUTN».

+ TopkHitTbca «BIAMIHUTU», o6 BUMKHYTY Talimep
ab0 BCTAaHOBWTW HOBY TPMBanicTb TanMmepa.

+  TopkHiTbcA «+1 xB.», W06 36inbWNTN TPUBANICTb Ha 1
XBUHY.

MmAacBIiYyBAHHA

LLo6 yBiMKHYTV ab0 BUMKHYTV nammny AyXoBoi lwadu.

@ SMART CLEAN

[ia napwu, Wo BMBINbHAETLCA Mif Yac Lboro
cneuianbHOro HU3bKOTEMMEPATYPHOrO LMKy
OUVILLIEHHS, Ia€ 3MOTY Nerko BUAanAaTy 6pyg Ta 3aiunLwKm
Ki. Hanuite 200 mn NUTHOI BOAW Ha AHO AyXOBOI Wadu;
Lo GyHKLUIO Cnif akTMBYBATKM TiNbKM TOAI, KONW fyXOBa
wada xonoaHa.

@ NIPONITUYHE CAMOOYULLEHHA

[nA ycyHeHHA 6pu30K, WO YTBOPUAMCA Nifg Yac
roTyBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM LUKy 3a Ay>Ke BUCOKOI
Temnepatypu. JOCTYNHi TPX LMKAN CaMOOYNLLEHHA 3
Pi3HO TPMBANICTIO: BUCOKUI, CEPEAHIN, HU3bKNNA.

He TopkanTeca ayxoBoi wadn nig yac uukny
niponisy.

He nignyckainiTte giten i TBapuH Ao AyxoBoi wadu
nip Yac KNy niponisy Ta nicna Hboro (NoKn
NPUMILLEHHA He NPOBITPUTbCA).

+ BuimiTb yce npunagna — BKNIOYHO 3 HAaNPAMHUMUA
[NA PeLiTKM — 3 AYXOBOI Wadu, NepLU HiX akTUBYBaTH
byHKUito. AKLWOo ayxoBy Wwady BCTAHOBNEHO NiJ
BapWUSIbHOIO NOBEPXHELD, MepeBipTe, YN BUMKHEHO BCi
rasoBi NanbHMKM abo enekTpUYHi KOHPOPKM Mig yac
LMKNY CAaMOOUNLLEHHS.

« [1nAa ONTUMaNbHOrO OUYULLEHHA BUAANITb 3a/INLLKNA
Ki BCcepenHi Kamepu 1 OUUCTITb BHYTPILLHE CKIO
ABepuAT nepep 3anyckoM NipoNiTUYHOIO LK.

«  O6epiTb 0AMH 3 BOCTYNMHUX LMKNIB Bi4MNOBIAHO A0
Bawux noTpeo.

+  TopkHiTbca «PO3MNOYATN», wob akTrByBaTU
BMOpaHy dyHKLUit0. [lyxoBa wada NnoUnmHae
LMK CamOOUNLLEHHSA, ABEePLATa aBTOMATUYHO
6NOKYI0TbCA: Ha Ancniel 3'ABNAETbCA
nonepeaXysasibHe NOBiAOMIIEHHA, a TAKOX
3BOPOTHIN BiANiK, BKa3yloum CTaH UMKy, WO
BVMIKOHYETbCA.

lNicna 3aBeplueHHA LMKy ABepuATa 3a/mwaTbca

3ab6110KOBaHUMU, MOKM TeMMepaTypa BcepeanHi AyxXoBoi

wadun He NoBepHeTbCA J0 6e3neYHOoro piBHA.

3BepHIiTb yBary: MNipoNiTUYHUIA LMK MOXHa TaKOX

aKTVBYBATW, KON pe3epByap 3aNOBHEHWI BOAOIO.

[icna BUOOPY LMKY B MOXKETE BIAKNACTV MOYATOK
ABTOMATUYHOIO OUULLEHHA. TOPKHITLCA «3ATPVIMKAY,
106 BCTAHOBWTM Yac 3aBEPLIEHHS, AK 3a3HAUEHO Y
BIZMOBIAHOMY PO3Aifi.

BUOANEHHA HAKUNY

La cneuianbHa ¢yHKUIA, akTMBOBaHA Yepes NeBHUN
NPOMIXOK Yacy, JO3BONAE YTPUMYBATU CUCTEMY
NapoyTBOPEHHSA B HaMKpaLLlomy cTaHi. [licna 3anycky
bYHKUIT BUKOHYITe fii, 3a3HaveHi Ha gucnnei. CepeaHA
TPVBaniCTb BUKOHaHHA QYHKLUIT CTaHOBUTb 6113bko 140
XBWJTNH.

OuunlleHHA BiA HaKMMy KOPUCTYBaYy MOXe aKT/BYBaTu B
6yab-AKNIA Yac yepe3 MeHio «OUKnLLEHHSA.

Konun 6yane noTpibHO BUKOHATW LMK BUAANEHHA HaKnMy
Ha aucnnei 3'ABUTbCA BignoBigHe NoBigomMieHHA (OMB.
Tabnuuto pani).

<PEKOMEHZA. BUOATINTIA
HAKWIM>
3'ABNAETLCA NPUON3ZHO Ye-
pe3 15 roanH unKnie 06pobKK

PeKOMeH,D,yGTbCFI BUKOHATN
UMK BUOaneHHA Hakmny.

H napoto* H H
<HEOBXIA. BUOAATTUTN HA- BupaneHHs Hakuny € 060B'sA3-
K> KoBUM. Linkn 06pobKu napoto

3'ABNAETbCA NPUOAN3HO Ye-
pe3 20 roaviH L1KniB 06pobKu

HEeMOXBO byae 3anycTuTy,
[OKM He Oyfie BUKOHAHO LUK
BWOANEHHA HaKuMNy.

*3HaueHHA PIBHA XOPCTKOCTI BOAM 33 3aMOBYYBaHHAM (4 -
PKopcTka). KinbKicTb roanH BMKOHaHMIX LIMKNIB 0OPOOKM
Napoto, NepLL HiX 3'ABNATLCA NOBIAOMIEHHA NPO
BMOANEHHA HAKMMY, 3aNEXMTb Bifi PIBHA XOPCTKOCTI BOAM,
BCTAHOB/IEHOrO Ha Npwnagi.
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Mpouec BUAaneHHa HaKnMy TaKoX MOXe BUKOHYBaTUCA
Lopas3y, KON KOpUCTyBay 6axkae BUKOHATU peTenbHille
OUVILLEHHA BHYTPILIHbOrO MAapPOBOro KOHTYPY.

Mepen noyaTkom Gasn BUAaNEHHA HaK1My Npunag
nepeBipnTb, YA He 3a5LWNIOCA B HarpiBayi 3anuLKis
BOAMW, i B pa3i noTpebu moxke 6yT1 BUKOHAHWI LK
3NIMBaHHA BoAW. Y LbOMY BMNAAKY NiCNA LMKy
3/IMBaHHA NOTPIOHO Bye CNOPOXKHUTK KOHTEHEP,
nepw HiXk NpogoBXuTx Gpasy BMAANEHHA HaKuMny.

3BEPHITb yBary: o6 NnepekoHaT1CA, Lo BOAA OXO0Na,
BMKOHYBATW L0 A0 MOXHa He paHille Hix dyepes 30
XBUWH NiCAS OCTAHHbOIO LMKAY NPUroTyBaHHA (abo
OCTaHHbOTO 3aBaHTaXeHHA NPOAYKTIB). [1poTArom
Yacy OuiKyBaHHA Ha AMcnnel BigobpaKaTMMeTbCA
nosigomneHHsa «BOOA TAPAYA».

»  OA3A 1/2: BUAANNTEHHA HAKUMY (70 XB)

Konu Ha gucnnei 3'aButbca Hanue <JOJANTE 0,25 J1
PO3YNHY>, 3anunTe po3unH AnA BUAANEHHA HaKnMy y
KOHTenHep. [InA HanKpaLoro pe3synbraTy npu
BVAANEHHI HAaKMMY PEKOMEHIYEMO HAaMOBHUTY 6aYOK
PO3YMHOM, L0 CKNAJA€ETbCA 3i 75 r cneyianbHOro 3acoby
WPRO Ta 250 n nutHoi Boan. WPRO — ue npodecinHun
3acib gna TexHiyHOro o6cNyroByBaHHs, WO 3abe3neuye
Halnkpally AkicTb GyHKUiT napu B gyxoBin wadi. Ana
3amoBneHHA abo OTPMMaHHA [o0AaTKOBOI iHGopMaLii
3BepTanTeca fo LUeHTPY NicnAnpoaaKHOro
obcnyroByBaHHA abo Ha www.whirlpool.eu.

Whirlpool He Hece BignoBiganbHOCTI 3a 6yab-AKi
NOLLKOAXKEHHA, CMPUYMHEHI BUKOPUCTaHHAM iHLUMX
3aco06iB ANA YMLLEHHA, JOCTYMHUX HA PUHKY.

=75g

Konu po3uunH ana BupaneHHa Haknuny 3anautun
BCepeanHy BigdineHHA, HaTUCHITb , o6 po3noyaTn
OCHOBHUWI NpoLec BUAaneHHA Hakmny. Ha etanax
BUJANEHHA HaKMMNy BaM He 060B’'A3KOBO KOHTPOMIOBATH
npouec BUKOHaHHA, ctoaum 6ina npunagy. Micna
3aBepLUeHHA KOXKHOTMO eTany NIyHae curHan, i Ha gucnnel
BifoOpaxaloTbcA IHCTPYKLIT Ana nepexoay Ao
HaCTynHoro etany .

[MicnAa 3aBepLUeHHA NpoLecy BUAaneHHA Hakumny
HarpiBay Oyae CnoOpOXKHEHO: PO3UMH ANA BUAANEHHA
HaKuny, AKNIA BUKOPUCTOBYETbLCA Ha LiboMy eTani, byae
3/IUTUN Y BUCYBHUI KOHTENHEP.

»  OA3A 2/2: OMOJIICKYBAHHA (30 XB)

[nAa BuganeHHA 3annLLKiB HaKUNY 3 KOHTelrHepa

1 NapOBOro KOHTYpPY HEOOXiAHO BUKOHATA LUK
ononickyBaHHA. Konu Ha ancnnei 3'ABUTbCA Hanuc
<[OOOATW 0,25 1 BOAW>, 3anuinte B KOHTenHep 0,25
N MUTHOT BOAW, @ NOTIM HAaTUCHITb , o6 rnoyaTu

ononickyBaHHA. He BumunkanTe gyxoBy wady oo
3aBepLUEeHHA BCiX KPOKiB GYHKLiT.

3BEPHITb yBary: 3a NoTpebu 3a LONOMOrOK CUCTEMIN MOXKHA
OTPUMATW 3aMUT Ha CMOPOXKHEHHA WYXNALM Ta BUKOHATL
L0 onepawito MOBTOPHO.

Micna 3aBepLlueHHA Npouesypu BUAANEHHA HAKUNY
pPeKOMEHAYETbCA BUCYLUUTU KaMepy Bif MOXINBUX
3anuwkiB Boaw. Micnsa uboro moxHa 6yae 3HOBY
BMKOPUCTOBYBATN BCi QYHKLIT NPMUroTyBaHHA Ha napi.

3BEPHITb yBary: Nif 4ac LMKy BUAANEHHA HaKMMy MOXe
Oy TN UyTHO AEAKWNIA LWYM, OCKINbKIM HACOCK [yXOBOI
wadn BMMKaIOTLCA AnA 3abe3neyeHHs ONTUManbHOT
ePeKTVBHOCTI BUOANEHHA HaKMMy.

[Micna noyaTky Unkny obCnyroByBaHHA He BUMMaNTe
KOHTEWNHEeP, AKLLO TiNbKWM Ha AUCIEl He 3'ABUTLCA
BIAMOBIAHE NMOBIAOMIEHHS.

3BEPHITb yBary: [icna 3anoOBHEHHA BOJOHArpiBaya
PO3YMHOM AN1A BUOANEHHA HAaKMMy | NOABK Ha ancrnel
nosigomnerHsa «OA3A BUOATEHHA HAKATTY 1/2», umkn He
Cnia nepepuBaty, iHakLe noTpibHo byae BUKOHATK yBeCh
LMK MOBTOPHO A0 TOTO, AK MOXKHa Oyae 3anycTuTi Oyab-
AKY QYHKLUIO NPUrOTYBaHHA XX 33 LOMOMOrO0 Napw.

BJIOKYBAHHA EJIEMEHTIB KEPYBAHHA

«bnoKyBaHHA eneMeHTiB KepyBaHHA» [LO3BOJIAE
610KyBaTV KHOMKW HAa CEHCOPHIl MaHeni, 3a paxyHoK
yoro ix He MOXkHa byae HaTUCHYTK BMNaAKOBO.

o6 po3bnokyBaTv Npunag, HaTUCHITb i yTpuMyiiTe
KnaBilly 6/10KyBaHHA HAa CEHCOPHIl NaHeni.

E BNTACTUBOCTI

[lnA 3MiHW JeKinbKox HanawTyBaHb AyXoBoi Wwadw,
B1OepiTb pexkum «LLlabaTt» i BUMKHITb AeMOHCTpaLiiHuIA
pexunm.

MIAKIOYEHHA

[nA 3MiHM HanawTyBaHb abo HanawTyBaHHA HOBOI
JOMAaLLHbOI MepeXi.

BIJOMOCTI

. MPUMITKN

+ He HakpuBanTe BHYTPILLHIO NOBEPXHIO NpUnagy
antomiHieBow ¢onbroto.
Hikonn He nepecyBaiiTe KacTpyni abo CKoBOpigKM Mo
[AHY OyXOBOI Wadu, OCKINbKM Lie MOoXKe NOoWKoANTH
emarneBe MOKpUTTA.

« He cTaBTe Ha ABepi BaXKi NpegMeTu i He TpMmanTeca
3a ABepi.

+  Yepes Buwy temnepatypy umkny "lMiya" ovikyetbca
feLo b6inbLie OXonoaXKeHHs.
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KOPUCHI NMOPAAU

AK YATATU TABJINLIIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBegeHo HamKkpawi GyHKLUiT, akcecyapu
Ta PiBHI NOTYXHOCTI, AKi CNifj BUKOPUCTOBYBATU

ONA roTyBaHHA KOHKPEeTHUX cTpas. Bignik yacy
roTyBaHHA NMOYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBnATb y ayxoBy wady. Yac nonepegHboro
nporpiBaHHA AyxoBOi Wadu (AKLWO BOHO NOTPiOHE)
He BpaxoBYeTbcA. BKkasaHi Temnepatypa Ta yac
rOTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHM 3anexaTb Bif KiIbKOCTI
NPOAYKTIB | TMNY Npunagas, Wo BUKOPUCTOBYETbLCA.
[MounHanTe 3 HAMEHLLOro PEKOMEHAOBAHOIO
3HauYeHHsA, a AKLO CTpaBa HeJOCTaTHbO FOTOBA,
nepengitb o 6inbwmx 3HaYeHb. Bukopuctosyinte
npunagas 3 KOMNAeKTY N HajaBanTe nepesary
meTanesnm Gpopmam Ana BUNIYKM Ta NUCTam
TEMHOrO KONbopy. Bu moxeTe TakoX KopuctyBaTuca
CKOBOpIAKaMM Ta Npunaaaam is "nipekcy" abo
Kepamikuy, ane manTe Ha yBasi, Wo TpuBanicTb
rotyBaHHA 6yge gewo 6inbLioto.

FOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHOYACHO

3a ponomoroto ¢oyHKLUiT "KoHBeKLia" MOXHa
O[HOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTpaBu, AKi NOTpebyoTb
O[HAKOBOI TeMnepaTypu roTyBaHHA (Hanpuknag: puoéy
1 OBOUI), BUKOPMCTOBYIOUM Pi3Hi nonuui. Bunmito i3
AyXxoBoi Wwadu cTpaBy, AKiN NOTPIGHO MeHLWwe Yacy

ANA rOTyBaHHA, | 3aN1LWTE B Hill CTPaBY, AKa rOTYETbCA
AoBLe.

BukopuctoByinTe byab-akui nigaoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo nigxoauTb 3a pO3MipoM ANA WMaTKa
m'Aca, AKUIN NoTPibHO rotyBaTu. MNpun cMakeHHi
LWIMATKIB M'ACa Kpalye 4oAaBaTK TPOXM OynbNOHY Ha
AHO Mocyay, 3MOUYYOUYN HUM M'ACO MiJ YacC roTyBaHHA
ANA Kpaworo cMakKy. 3BepHiTb yBary, Wo nig yac

Li€l onepadii yTBOPOETbCA Napa. Konm cmakeHnHa
roToBa, AanTe in NOCTOATU B AyXOBin wadi we 10-

15 xBWUAVH ab0o 3aropHiTb B antomiHieBy Gonbry.

AKLWO BN X0ueTe NpUroTyBaT M'ACO Ha rpuni,
BUOMpaNTe WMATKN OAHAKOBOI TOBLYMHN MO BCil
[AOBXWHI, W06 BOHW piBHOMiIpPHO 3acmakunuca. yxxe
TOBCTI LUMATKN M'Aca NoTpibHo roTysaTn gosue. LLo6
M'ACO He NPUropPANO 330BHIi, ONYCTITb PELWiTKY HUXKYeE,
o6 ixa 3Haxogunaca nogani Big rpunto. NepeBepHiTb
M'ACO yepes ABi TPeTUHM Yacy rotyBaHHA. BigunHanTte
ABepuATa 3 06epexHiCcTo, OCKINbKKU 3 yX0OBOI WwWadun
BUXOAMTMME napa.

o6 3i6paTn coku, Wwo BUTIKalOTb 3i CTpaBu nig yac
roTyBaHHA, PEKOMEeHAYEMO NOCTaBUTU NigaoH 3 0,5 n
NUTHOI BoAM 6e3nocepeaHbo Nif peLwiTKo, Ha AKil
roTyeTbcA cTpasa. lonueante Boay 3a HeOOXigHOCTI.

HNECEPTU

[lenikaTHi ecepTn roTynTe y CTaHAAPTHOMY pPeXUMi
nue Ha ofHin nonuui.

BukopuctoBynTte nnctu 4Na BUMIYKN TEMHOTO
KoNbopy 1 060B'A3KOBO CTaBTE iX Ha PELiTKY, Wo
BXOAWTb A0 KOMMNEKTY NocTayaHHsA. LLlo6 rotysaTn
Ha KiNbKOX NONMUAX, YCTAaHOBITb YHKLit0 MPUMYCOBOI
BEHTUNAUIT i po3cTaBTe GopMU AA BUMNIUKN Ha
NONNLAX Y LIAXOBOMY MOPAAKY, WO CNpuATNME
ONTUMANbHIN UMPKYNALiT rapAavoro NnoBiTpA.

LLlo6 nepeBipuTM rOTOBHICTb MUPOra 3 KNCNOro TiCTa,
yCTaBTe AepeB'aHy Nannuky B LLeHTp nupora. AKLwo
3y604mnCTKa BUNAE YNCTO, MUPIT TOTOBUIA.

AKLO BU BUKOPUCTOBYETE ANCTU ANA BUNIUKN 3
AHTUNPUrAPHUM NOKPUTTAM, HE 3MaLLynTe Kpai.,
OCKINbKWN NUPIr MoXe MigHATNCA HEPIBHOMIPHO
JOBKOJa KpaiB..

AKwWwo BMpi6 "po3gyBaeTbca” nig yac BUMiKaHHA,
HACTYMHOrO pa3y BUKOPUCTOBYMTE HUXKYY
Temnepartypy Ta cnpobynTe gofaBaTu MEHLWNN 06'em
pianHu abo nepemiwyBaTn Cymill obepexHille.

JnA roTyBaHHA AecepTiB i3 BONOrow HauMHKOW0 abo
NoCMMNaHHAM (HanpuKknag, Yiskenky abo ¢ppyKToBUX
nuporis) BUKopucToBymnTe GyHKLUito BunikaHHA 3
KOHBeKLUi€lo. KO OCHOBa NMUpoOra rne.Ka, onycTiTb
NONMLII0 HUXKYE | NOCUNTE AHO NUpPOTra KpUXTaMu
xni6a abo neumsa, NepLu Hixk JoAaBaTU HAUNHKY.

NIAHATTA TICTA

ba)kaHO 3aBXAn HaKpMBaTK TiCTO BOJIOrOI0
TKaHMHOIO, MepLL Hi>K CTaBUTW MOrO B AYXOBY LWady.
Yac BUCTOIOBAHHA TiCTa 3@ BUKOPUCTAHHA L€l
bYHKUIT 3MeHWYEeTbCA NPUOIN3HO Ha OAHY TPETUHY
Y NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NMPU KiMHATHIN
Temnepatypi (20-25 °C). Yac cxopKeHHA gna niyw
NOUYMHAETLCA NPUONM3HO BiA OAHIEI roANHM Ha 1 Kr
TicTa.
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S TABJINLA NPUTOTYBAHHA

. PIBEHb PIBEHb yl?g\l/an:I/EEISH
KATETOPII CTPAB KIJIbKICTb roToB- | MAPYMA- PIBEHb | MPUNALLA
HOCTI | HioBAHHA | MPUITOTY-
BAHHA)
Fresh (Caixuit Jla3aHbA 0,5-3kr - CEPEL. - .\,,,é;,.
3AMIKAHKA  POAYKT)
TA MEYEHI 2
JlazaHbA 0,5-3kr - - - =P
POt 3amMopoXkeHo 5
KaHenoHi 0,5-3kr - - - AFs
3aneyeHa AnoBMNYMHa 0,6 -2Kkr CEPEL. CEPEL. - - 3 -
fAinoBmunHa Crenk 2-4cm CEPELL - 2/3 -\...5...,- '\é{
KoTtneTtn gns 6yprepis 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...4- -&
apeHa cBUHUHa 0,6-2,5«kr - CEPEL. - A 3 -
CeunHuHa CBuHAYi pebepuAa 0,5-2,0kr - - 2/3 e '\é{
bekoH 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,- -&{
Lina kypka 0,6-2,5kKr - - - % N 2 r
. 4 2
Kypaui rpyanHkmn 1-4(cm) - - - T A -
LmaTtkm KypaTu- 4 2
. yp 0,2-1,5kr - - - T A -
. . 4 2
Kypatu- | Kypsadi rominku - - - - T A -
Ha B
KypatnHa KoTneTa B 4 2
aepod- . . 1-4 _ . .
M'ICO puTiopi | MaHIPOBLi (cm) B ——
Kypsaui kpunbusa 0,2-15kr - - - H;'H A 2 -
Kypsaui HareTcu ) ) ) ) 4 2
[3amopoxeHi] By ——
Kypsaui kpunbLa ) ) ) ) 4 2
[3amopoeHi] O/
CmaxeHa Kauka : Qine/rpyaka Kauku 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- -&{
3aneyeHa . 5 4
iHAUuKa IHonye dine / rpyaka 1-5cm - - 2/3 Al PR,
' 4 2
LWawnnku 3 m'aca 0,2-15kr - - 1/2 R -
CBuHI Bin6UBHI 1-4(cm) - - - & N 2 -
M'aco B . 4 2
aepodpHTIopi KoTtneTtn gna 6yprepis 1-4(cm) - - - e A -
CocurcKkm 1 capaenbkm 1,5-3,5 (cm) - - - & ;
KoTtneta B naHiposLi 1-4(cm) - - - Efm N 2 -
CTeiiK i3 TyHUA 1-3(cm) CEPEL. - 3/4 -\...3...4- -@
Crenk i3 nococs 1-3(cm) CEPEL. - 3/4 -\...3...,- -@
PUBA TA S
MOPENPO-  32ME4CHI N (oo i3 wey-pun 05-3m | - . 34 |ndem 2
OYKTU 3 2
Qine Tpicku 0,1-0,3kr - - - Arerens oS
Dine MOPCbKOro OKYHsA 0,05-0,15 kr - - - -\...3...,- -@
* PekomeHpgoBaHa KinbKiCTb
Aeeenar AF=n — | S T
NPUNAQAA
A4 X Jlnct pyxoBoi wadwn abo nuct gna MipgoH/nucT gna . R
Pewitka MiggoH i3 500 mn Boan Jinct gna aeporpunio

BUNiKaHHA TOPTIB Ha peLuiTyi

BUMNiIKaHHA

Whj;lfa?ool




6 TABJINLA NPUTOTYBAHHA

) PIBEHb PIBEHb y'?%"ﬂigyﬂ
KATETOPII CTPAB KITbKICTb FOTOB- niapym'a- NPUFOTY- PIBEHb I TIPUNALAA
HOCTI HIOBAHHA BAHHS)
dine MOPCbKOro OKYHsA 0,05-0,15 kr - = - -\..."’...:- \vivf
3aneyeHi dine . 3 2
Ta CTenKun IHwe dine 0,5-3 (cwm) - - - Avereen Y
Qine [3amopoxeHe] 0,5-3 (cm) - - - -\...3...,- \Viv{
4
Montocku OfVIH NNCT - - - - -
Migiv OOVIH NUCT - - - 4
r
PUBATA  MoPenpomyKTy —
MOPEIMPO- P KpeBeTKu OAVH INCT - - - Areeees TS
OYKTU yi 3
KoponiBcbKi KpeBeTKU OfVIH NNCT - - - Aueenns oS
Pvi6a B naHiposui 1,5-3,5(cm) - - - EH“H N 2 -
. 4 2
PuGa B Pr6He dine 1,5-3,5(cm) - - - T -
aepopuiopi Llina pu6a 0,4-0,8«kr - - - % N 2 -
- 4 2
Montocku Ta pakonogioHi - - - - A -
Kaptonnsa 0,5-1,5kr - CEPEL. - - 3 -
KapTtonnsa [3amopoxeHa] 0,5-1,5kr - CEPE[L. - - 4 -
3aneyeHi oBoui 01 05 v 3
QapLunpoBaHi 0BOUi o - - -
IHWi oBOUI 0,5-1,5kr - CEPE/. - - 3 -
KapTonnaHa 3anikaHka OAVH NUCT - - - -\%p
TomaTHWI rpaTeH OfVIH NNCT - - - -\%p
. 3
OBoyeBuii Mepui rpateH OAVIH NnCT - - - N
rpateH . . 3
3anikaHka 3 6pokoni OfVIH NINCT - - - =
OBOMI 3
lpaTeH i3 UBITHOI KanycTu OAVIH NNCT - - - ~=r
OBoyeBa NaHipoBKa OQWH NnCT - - - -\...3;!:-
[omaluHa kapTonna ¢pi 0,3-0,8kr - - - % N 2 -
KapTtonn. cknbkum 1-4(cm) - - - Egﬁg N 2 -
. 4 2
OBoui B OBoyeBe acopTi 0,3-0,8kr - - 2/3 T —
aepopuiopi Kabaukosi uincu 0,2-0,5kr - - - Eﬁm N 2 -
CmarkeHa KapTonna 0,3-0,8 kr - - - % N 2 -
. . 4 2
CnpiHr-ponu [3aMopoXeHi] - - - - R -
y . 2
CONOHA ConoHui nupir 0,8-1,2kr - CEPE[. - N
BUIMIHA OBoYeBUI WTPYAEND 0,5-1,5kr - CEPEL. - A 2 -
* PekomeH0BaHa KinbKiCTb
Aeennar AF=n — | SN S
NnPUNAJAOA
A4 . Jlnct pyxoBoi wadw abo nuct gna MigpoH/nuct gna . )
PewiTtka MigaoH i3 500 mn BOoaKn JlncT gna aeporpunto

BUMiKaHHA TOPTIB Ha pewiTyi

BUMiKaHHA

Whj;lfa?ool




S TABJINLA NPUTOTYBAHHA

B PIBEHb PIBEHb yBg\IAK:I/EEISH
KATEIOPII CTPAB KINbKICTb FOTOB- napym'a- (BiA PIBEHb I MIPUNTAQAA
HOCTI | HioBAHHA | MPUITOTY-
BAHHA)
Bynouxu 60-1507 - - - 3
loa.)* —
)§6 cepefHbOro po3mipy 200 -500r 3
N [OJJ.-]* —r
S 400-600r 2
Xni6 gna CeHnBi‘-IiB\x\‘} loal] - - - A==
Xni6 < : 5
Benukuii xni6 Or 0,7-2,0kr* - - - ~ -
S 200-300r1 3
baretn \\\.} lon.] - - - “
2
CMEUIANXNIB ofHe aeko * - - - - -
. . 2
COMOHA Kpyrna niya Kpyrii - - - P
BUMIYKA . 2
ToBcTa niya [eKo - - - - -
1 wap* - - - N 2 -
2 IJJap* - - - '\;4;1' '\Lr
MILA I ®OKAYA | Miua [3amopoxeHal 5 3 i
3 wap* - - - Y = P ———V I -
N 5 4 2 1
4 wap - - - AFRr AFRr A,
ToHKa dpokaua ofHe aeKo * - - - - 2 -
ToBcTa dpokaya ofHe geko * - - - A 2 r
L . 2
BickBiT y dpopmi 3 ponbru 0,5-1,2 kr - - - A=
[MeumBo 0,2-0,6 kr - - - \ir
KpyacaHu ofHe feko * - - - N 3 -
. 3
KpyacaHu [3amoporeHi] ofHe aeko * - - - - -
COomG: 3aBapHe TicTeuko ofiHe feko * - - - 3
BUMIYKA P Ane A —
bese 10-30r [oa.] - - - N 3 -
Micoynunn nupir 0,4-1,6kr - - - -u%u-
LWrpynens 0,4-1,6 kr - - - N 3 -
OpyKTOBUIA NMPIT 0,5-2Kkr - - - -\éu-
* PekomeHpgoBaHa KinbKiCTb
e — oS T
MPUTIARAA Jlnc oBoi Wadu abo nuc a Miggon/nuct ana
Pewitka VIcT RyX0BOl tHagu meran IAROR/TNCT AN MipnoH i3 500 mn Boan JlncT gna aeporpunio

BUMiKaHHA TOPTiB Ha pewwiTyi

BUMNIKaHHA

Whj;lfa?ool




U] TABJIMUA MPUTOTYBAHHA 3 OYHKLUIAMU «MAPA + MOBITPA»

PELIENT PIBEHb MAPU* n'l%';g:’;/f::ﬂ TEM”(Eg\TyPA TPM(B:;)'CT" NONVLA | MPUNALAA

Kopukn/neunso HN3bKWUIA TAK 140 - 150 35-55 ;
TicTeuka/KeKkcu HN3bKUIA TAK 160 — 170 30-40 1;
Mnporu 3 gpi>ka»oBoro TicTa H3bKIIA TAK 170 - 180 40-60 -\éu-
bickBiTHI TOpPTK HU3bKNI TAK 160 - 170 30-40 -\...2;!,-
®okaua HN3bKIN TAK 200 - 220 20-40 1;,
Xni6uHa HU3bKWN TAK 170 -180 70-100 ;
Xni6Ha 6ynouka H3bKWNIA TAK 200- 220 30-50 1;
Baret HU3bKNI TAK 200 - 220 30-50 L
CmakeHa KapTonns CEPEQHA TAK 200-220 50-70 ;
TenAaTuHa / ANOBUYMHA / CBUHUHA, 1 K CEPEQHA TAK 180 - 200 60-100 Wi,
TenatnHa / ANoBUYNHA / CBUHWNHA CEPEQHA TAK 160 - 180 60-80 ;
(wmaTtkamm)

PocT6i¢ 3 KpoB'lo 1 Kr CEPEQHA TAK 200-220 40-50 ;
PocT6id 3 KpoB'lo 2 Kr CEPEQHA TAK 200 55-65 ;,
bapaHAuya Hora CEPEOHA TAK 180 - 200 65-75 1;,
TywKoBaHi CBUHAYI HIXKMN CEPEQHA TAK 160-180 85-100 ;
Kypka/uecapka/kauka (1 - 1,5 Kr) CEPEQHA TAK 200-220 50-70 ;
Kypka/uecapka/kayka (umaTtkamum) CEPEQHA TAK 200-220 55-65 ;
:;?)F;AL:.ILI[/IOPDO:HKF;ig;i?(‘:' 6aknaxaHu) CEPEAHA TAK 180200 2540 ‘i’
PubHe dine BUCOKWNW TAK 180 - 200 15-30 11,

*Byab nacka, 3BepHiTh yBary Ha Te, y pasi Bubopy dyHkLiT «Steam Auto (ABTOMaTUYHWUI piBEHb Napw)» L NPOMnopLito cif
nponycTuTh. [lyxoBa Wwada aBTOMaTUYHO Brbepe HalKkpalluii piBeHb Napw, Lo BiAMOBIAAE BUOPaHin TemnepaTypi.

Aernur ARn R oo T
nPANALLA . .
i Jluct pyxoBoi wadu abo nuct ana MipgoH/nuct gna . .
PewiTtka ! R o K MiggoH i3 500 mn Boaun JlncT gna aeporpunto
BUMNiKaHHA TOPTIB Ha peLwiTui BUMiKaHHA

Whj;lfa?ool
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LAl
I TOTYBAHHA HA AEPOIPUJII
PELIENT OYHKLIA PEKOMEHZIOBAHA |  MOMEPEAHE | TEMMEPATYPA |  TPUBAJIICTb nonuuA |
KITbKICTb MPOIPIBAHHA (°Q) (XB.) NMPUNALLA
— 3amopoxeHa Kaptonna ¢pi 650-850T Tak 200 25-30 mﬁm 1 2 -
T
8 E 3aMoOpOXeHi Kypsaui HareTcu 500t Tak 200 15-20 T O~
g g PUGHI nannukm 500 Tak 220 15-20 — 2
<
“  Kinbus unbyni ey 500 Tak 200 15-20 —_— 2
MaHipoBaHi LyKiHi 'lE.'::Ef 400t Tak 200 15-20 Eém N 2 -
E 3
g [omaliHa kaptonns ¢pi jEy 300-800r Tak 200 20 - 40 % A 2 -
OBoueBe acopTi Ly 300-800r Tak 200 20-30 —_— 2
< Kypaudi rpyakn 'lE.'::Ef 1-4 cm Tak 200 20-40 Eﬁm N 2 -
[Ta) -
>  Kypaui kpunbus jEon 200-1500 r Tak 220 30-50 Efm N 2 r
©] . . % 4 2
Eg KoTneta B naHiposui = 1-4 cm Tak 220 20-50 A r
= . - 4 2
PnbHe dine = 1-4 cm Tak 220 15-25 —— -

[na NpUroTyBaHHA CBiKMX 200 JOMALLIHIX CTPAB HAHECiTb TOHKMIA ap ol Ha NOBEPXHIO CTPaBW.
[Llo6 rapaHTyBaTV PIBHOMIpHE NMPUIOTYBaHHA, NepemillyiTe Ky B cepeanHi PEKOMEHA0BAHOrO iHTEPBany NPUroTyBaHHS.

Ly
OYHKUIT
Aeporpunb
T al=—=r “~
NPANANAA JICT A 3EDOrDUAI JlncT pyxoBoi wadu abo nMCT ANA BUNIKaHHA MigaoH / nucT gna BunikaHHA abo
A porp TOPTiB Ha pewwiTyi NNCT AyXOBOI Wadu ANA BUNIKaHHA Ha peLiTui

Whj;lfa?ool




TABJINLUA TOTYBAHHA

MOMEPEQHE ;
PELENT OYHKUIA [IPOrPIBAHHS TEMMNEPATYPA (°C) | TPUBAJIICTb (XB.) nonuuAailnNnPUNALAA
_ Tak 170 30-50 -\r..él...r
Muporu 3 gpixaxoBoro TicTa/BicKBiTH & Tak 160 30-50 -uél...p
& Tak 160 30-50 I
% 3
MMPOrt 3 HaUMHKOLO I—I" Tak 160-200 30-85 | S—
(CYpHWI NYAWHE, WTPYAenb, AGNYYHWIA NpIr) &% 4 1
: Tak 160-200 30-90 e
_ Tak 150 20-40 - 3 r
v 4
¥ s Tak 140 30-50 N -
Meunso — 2 1
% Tak 140 30-50 ~ s
\/.'!:\/ Tak 135 40-60 '\ir "\F—-E-,’__rrlr‘ '\Lr
_ Tak 170 20-40 - 3 -
& Tak 150 30-50 A
TicTeuka/kekcn — 2 1
% Tak 150 30-50 A s
& Tak 150 40-60 N S
— Tak 180-200 30-40 L3
3aBapHi TicTeuka =, Tak 180-190 35-45 A
& 5 3 1
e Tak 180-190 35-45* s AaFr s
— Tak 90 110-150 3
Bese & Tak ) 130-150 A
& Tak 90 140-160* NS S
— Tak 190- 250 15-50 N
Miua/xni6/pokava — 5 3 1
% Tak 190-230 20-50 By
%
Tak 310 7-12 -\FZ;II-
Miua (ToHka, ToBCTa, PpoKaya) — 5 3 1
: Tak 220-240 25-50% A AR,
_ Tak 250 10-15 1 3 [
3amoporkeHa niua & Tak 250 10-20 -\j:..i....:l,- 1;
& Tak 220-240 15-30 1 > Fo 3 i N
o Tak 180-190 45-55 U
Mpakinuporn & Tak 180-190 45-60 e S
(oBOUEBMI NUPIT, KiLL IOpeH)
& Tak 180-190 45-70* I L
s 523 i
| B =] I
Tpaouu. pexum KoHBeKLjsA BvinikaHHA 3 KOHBEKLIiEID Tpynb Typbo rpwib Maxi Cooking Cook4 Liykn Eco Miya
Aeeeenn ~ oy ) — tonnd
NPUNALLA

Pewitka

Nleko ana pyxoBku / [leko ana topta

/ Kpyrne geko ana niun Ha pewityi

MNinaoH/peko ana BunikaHHa abo nuct

OyXxoBoT Wadu AnA BUNIKAHHA Ha peLiTui

Mipgon/nuct gna MiggoH i3 500 mn

BUMiKaHHA BOAU

Whj;lﬁool




PELEENT OYHKUIA HI-IL%?IEIPBE:‘::H TEMMEPATYPA (°C) | TPUBAJICTb (XB.) nonuvuAaInPUNAALA
— Tak 190-200 20-30 N
BonoBaHw/neunBo 3 NCTKOBOrO TiCTa '0!3 Tak 180-190 20-40 1 4 [ #
w Tak 180-190 20-40* e L
J1a3aHba / Bigkputuii nupir i3 arogamm / — 3
3aneyeHi MakapoHW / KaHeOHi \:‘ Tk 190-200 45-65 | S—
BbapaHuHa / TenAatuHa / AnoBuYnHa / CBUHUHA, — 3
1K — Tak 190-200 80-110 1 [
CmarkeHa CBMHIHA 3i CKOPUHKOIO, 2 KI XE@ - 170 110-150 1 2 [
KypATtrHa/kponaTtrHa/kavatuHa (1 Kr) — Tak 200-230 50-100 1 3 [
IHAnYKa/rycka, 3 Kr — Tak 190-200 80-130 1 2 [
3aneyveHa puba/y neprameHTi (dine, uina) — Tak 180-200 40-60 1 3 [
(apumpozati oBoui Tax 180-200 50-60 e
(momigopw, kabauku, 6aknaxaHw)
=
Tocr \_1 - 3 (Bucoka) 3-6 D
<~
PrbHe dine/cteinkn - 2 (cepepHs) 20-30%* A.. 4 v &
<= — —
Kos6acku/kebabu/nopebprHa/rambyprepu - 2 3écmizi§;* " 15-30%* A 5 . MA‘{
MapeHa KypatuHa 1-1,3 kr - 2 (cepenHs) 55-70%** -\...2...,- '@-
g
bapaHsaua Hora/rominka % - 2 (cepepHs) 60-90%** 1 3 [
W XK* 3
CmaxeHa KapTonna e - 2 (cepepHs) 35-55 1 [
OBoueBa 3anikaHKa - 3 (Bricoka) 10-25 1 3 [
4 1
MeunBo QA'K Tak 135 50-70 - > NS -‘.,,31—_.—1,.,- - -
MNeunBo
5 3 2 1
Taptn %K Tak 170 50-70 N N —— P - Y ——
Taptn
- 2 1
Kpyrni niuy QA'K Tak 210 40-60 -\...Sl—;.:u- -\F..;'...r R P ——"
Miua
KomnnekcHa ctpaBa: OpyKToBWi NUpIr (piBeHb " 5 3 1
5) / na3aHbs (piBeHb 3) / M'ACO (piBeHb 1) Tk 190 40-120 e e 1
KomnnekcHa ctpaBa: OpykToBuii TapT (piBeHb é 4 5 4 5 1
5) / cmax<eHi oBoui (piBeHb 4) / na3aHbA (piBeHb COOK Tak 190 40-120* N T e -
2) / wmatkm maca (piBeHb 1) Metio
n . o * 4 1
a3aHbA Ta M'ACO o Tak 200 50-100 aF=e f
M'aco 3 kapTonneto 'c!f Tak 200 45-100* -\;:..ii...q,- 1 ! f
Pun6a Ta oBouii kD Tak 180 30-50% a— 1 ! r
MapLuMpoBaHi WMaTKN M'Aca ECO - 200 80-120* 1 3 r
M’acHa Bupi3ka 3
ECO - _ *
(KponaTuHa, KypATMHa, 6apaHmnHa) 200 >0-100 j—

*MepenbavysanHa TPMBaNCTb: CTPaBM MOXHA BUMMATL 3 AyXOBOT LAy uepes pi3Hi MPOMIXKKIM Yacy, 3aM1eXHO Bifl OCOOMCTOrO CMaKYy.

** MNepeBepHIiTb CTPaBy UYepe3 MOMOBMHY Yacy MPUrOTYBaHHS.
***[NepeBepHiTb CTPaBY MIC/A [BOX TRETUH YaCy rOTYBaHHA (AKLLO HEOOXiIAHO).

= (=] = F

4

&2 ECO —=
®YH KI—“I )I(Lj COOK —
Tpaouu, pexum KoHBeKujisa BuinikaHHA 3 KOHBEKLIiEr0 pwnb Typ6o rpwib Maxi Cooking Cook4 Linkn Eco MNiua
Avreur =i S ~ T
MPUNALAA Pewitka [Leko ana pyxoBku / leko ana Topta  ipaoH/Aeko gns BunikaHHA abo nuct MipgoH/nucT gna MiggoH i3 500 mn
/ Kpyrne geko gna niym Ha pewityi  AyxoBoi wadu Ana BUNiKaHHA Ha pewiTui BUMiKaHHA BOAN
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AK YATATU TABSTULIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefieHo Halkpalli GyHKLT, akceCyapy Ta piBHI MOTYKHOCTI, AKi CNif BUKOPWUCTOBYBATU AN1A FOTYBaHHA KOHKPETHMX CTPaB.
Binnik yacy rotyBaHHA MOUMHAETHCA 3 MOMEHTY, KONW CTPaBy CTaBNATL Y AyXOBY Luady. Yac nonepeaHbOoro NporpiBaHHA AyxoBol Ladu

(AKLLO BOHO MOTPIOHE) HE BPAXOBYETHCA.

BkasaHi TeMnepatypa Ta 4ac rotyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3a1eXaTb Bifl KINbKOCTI NPOMYKTIB | TUMY NpUNagas, LLO BUKOPUICTOBYETHCA.
[NoyrHalTe 3 HAMMEHLLIOTO PEKOMEHAOBAHOMO 3HAUEHHS, @ AKLLO CTPaBa HeOCTaTHLO FOTOBA, NepeiaiTb A0 OiNbLIMX 3HAUEHb.
BukopwcToByiTe NpUnaaas 3 KOMNAEKTY Npunaay i HafjaeaiTe nepesary MeTanesiM Gopmam And BUNIYKA Ta Aekam A7 BUMiKaHHA
TEMHOTO KOMbOPy. BU MOXeTe TakoK KOPUCTYBATICA CKOBOPIAKaMM Ta Mpmuiaaaam i3 "nipexcy” abo kepamiky, ane Mante Ha yBasi, Wo

TPUBANICTb rOTYyBaHHS By/ie AeLLO GiNbLLOIO.

ObC/NTYTOBYBAHHA | OYULLEHHA

Mepiu HiXkK BUKOHYBaTN
o6cnyroByBaHHA a60 OuMLLEHHS,
nepeKoHaunTecs, Wo AyxoBa wada
oxonona.

3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBaTH
napoouuiyBaui.

30BHILLHI MOBEPXHI

« [poTunpariTe NOBEPXHi BOMOro TKAHNHOIO 3 MIKpodiOpK.
AKLo BOHM Ay»e 6pyaHi, foaaliTe Kinbka kpanenb pH-
HeMTpanbHOro MUMHOro 3acoby. Ha 3aBepLueHHA NpoTpiTb
CyXOI0 CEPBETKOIO.

« He KopucTyiiTeca Kopo3ilnHMM abo abpasnBHIM
3acobamm ana yniieHHs. AkLo Oyab-AaKi 3 uux 3acobis
BMNAAKOBO MOTPan/IATb Ha MOBEPXHI Npunaay, HeranHo
3iTPITb IX BOMOIoK TKAHNHOIO 3 MIKpOodIOpW.

BHYTPILUHI NOBEPXHI

« [icnA KOXKHOTO BUKOPUCTaHHA fJaiiTe fyXoBil Wwaodi
OXOJIOHYTW, @ MOTIM OYUCTIT i Bif 6yAb-AKOro ocagy un
NAAM Bif, NPOAyKTiB, Lie 6axaHo 3podunTK, MOKM BOHA

we Tenna. LLob BUCyLLInTY KOHAEHCAT, AKNIN Yy TBOPUBCA
BHACNIJOK roTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKVM BMICTOM BOAY,
JanTe oyxoBil Wadi NOBHICTIO OXONOHYTK, @ MOTIM BUTPITb iT
TKaHWUHO abo ryoKoto.

« AkTrByWiTe PyHKLijto "Smart Clean" gna ontumanbHOro
OUULLIEHHA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb. (JlnLie B AeAkmx
mofensx).

+ CKo aBepuAT MUIATE BIANOBIAHMM PIAKAM MUAHM
3acobom.

« [1nA nonerweHHaA YnweHHA ABepLATa AyX0BOi Wadu
MO>KHa 3HIMaTMW.

nPUNARAA

3amouywTe Npunagaa y BOGHOMY PO34nHi MUNHOMO
3acoby Bigpasy NicnA BUKOPUCTAHHSA, TPUMAKouM MOro 3a
[OMOMOTOI0 NPUXBATKM, AKLLO BOHO A0Ci rapAYye. 3anuLKm
PKi MOXKHa BAANMTY LWiTKOIO abo ry6Koto.

He cnig MmTu Wyn ana nepesipKn CTpasn um MAca (3a
HaABHOCTI) B NOCYAOMUIHIN MaLUVHi.

MNigaoH onAa aeporpunto (3a HAABHOCTI) MOXHA MUT B
NOCYAOMUMHIN MALLVHI.

fornaa 3A KOHTEMHEPOM 419 BOOU

Ob6epexxHo: KoHTelHep AnA Boay He Npu3HaYeHnin ana
MUTTA B NOCYAOMUAHIV MALLVIHI: iCHYE PU3MK MOLUKOAKEHHS!
HanpuKiHLi KOXXKHOTO LKy NPUroTyBaHHA Ha napi
(Npr6nm3HO Yepe3 30 XBUNH) AyXOBa LWada aBTOMaTUYHO
BUKOHYE LIMKN 3MIMBaHHSA, AKUIA TPUBAE NPUGN3HO OAHY
XBWSIMHY, TaKUM Y/HOM MepeKayytoun BClo BOAY B CUCTEMI Y
BUCYBHVIN KOHTENHep.

MPUMITKa: He 3anKLLIaKTe BOMy B CUCTeMI Binblue HiK Ha 2 AHi.

npunagy.

3a60pOHAETLCA BUKOPUCTOBYBaTI
APOoTAHI Mouyankun abo 3acobu

ANA YNLLEHHA 3 abpa3nBHOIO YN
KOPO3iliHOI0 Ai€l0, OCKiNbKN BOHU
MOXKYTb NOLIKOAUTU NOBEPXHi

HapArainTe 3axucHi pykaBuuku.

Mepepn BUKOHAHHAM 6yAb-AKNX
onepakuiin 06cnyropyBaHHA
HeoO6XiaHO Bifg'eaHaTN Ay XOBY
wady Bif eneKTpomepexi.

nAa Toro, Wwob NoBHICTIO 311TK Bogy abo NouncTuTn
BHYTPILLUHI MOBEPXHIi, MOXXHa BIAKPUTY LYXNAAY 419 BOAM:

c 1. HaTNCHITb Ha BEPXHIO YaCTUHY
e —3a/HbOI KPULLKW, 06 3HATN
N N BEPXHIO KPULLIKY BUCYBHOI
= LyXnAaam.

2. Mo 3aBepLUEeHHI OUMLLEHHA
LUYXNA8y MOXHa 3aKpuTK, AnA
Yoro NoTpPiGHO BCTaBUTU ABi
nepeaHi KPULLIKN BcepeanHy
nepeaHix OTBOPIB i HATUCHYTU
Ha 3aHIO CTiHKY.

HanoBHIo0uM KOHTEHep, BUKOPUCTOBYITE TiNbKY BOQY
KiMHaTHOI TeMnepaTypu: rapaya Boga MOXe Br/IMHYTK Ha
po60Ty c1MCTeEMM NAPOYTBOPEHHSA. BUKOPUCTOBYWTE TiNbKin
NUTHY BOZY.

CUCTEMA NAPOYTBOPEHHA

LLlo6 3a6e3neunTy NOCTiiHe oNTMaribHe QyHKLOHYBaHHSA
ZyX0BOI Wadu Ta nonepeanT HAKOMNYEHHSA 3 YaCOM
BarnHAHUX BiAK/aAeHb, PEKOMEH0BAHO PerynapHoO
BMKOPUCTOBYBaTU QYHKLUIT «BrganeHHa Hakmny». AKLwo
pexum «lapa» He BUKOPUCTOBYBaBCA NPOTArOM TPUBASIOrO
yacy, PEKOMEHAYETbCA 3anyCTUTU LMK NPUrOTYBaHHA 3
MOPOXHBOIO JyXOBOIO LLAGOHO | MOBHICTIO 3aMOBHEHVM
pe3epByapom.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. LLlo6 3HATM ABepLATa, NOBHICTIO BiAUYMHITD iX i
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He OyayTb Y NONOKEHHI
p036n0KyBaHHA.

4, OnycTiTb ABepuUATa, a NOTIM NOBHICTIO BIQUUHITDb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOSIOXKEHHA:
MepeKkoHanTecs, WO BOHW NOBHICTIO ONYLLEeHi.

2. 3aunHiTb asepuATa fo ynopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TPUMaKTe X 3@ PYUKY.

o6 3HATK ABepuUATa, NPOAOBXKYNTE 3aUNHATY

1X i OAHOYACHO MOTArHITb IX Bropy, MOKN BOHU

He 3BiNbHATbLCA 3i CBOro rHisga. lNoknagitb 3HATI
aBepuATa Ha M'AKY MOBEPXHIO.

3. Llo6 BcTaHOBUTM ABEpLATA Ha MicLe, NigHeCiTb ix
[0 AyxoBoi wadu, BUPIBHANTE raykun netenb
BiAMOBIAHO A0 IXHiX Na3iB Ta 3aKpiniTb BEPXHIO
YacTUHY y nasi.

Jlerko HaTUCHITb, WO6 NepeKoHaTMCA, WO 3aCyBKM
nepebyBatoTb Yy NPaBUIbHOMY MOJIOXKEHHI.

5. Cnpob6ynTte 3auMHuTK fBEpUATA i MEpeBipTe, un
nepebyBaloTb BOHWN Ha OAHIN NiHiT 3 NaHenno
KepyBaHHA. AKLIO Le He TaK, 3HOBY BMKOHanTe
HaBedeHi BMLEe KpOoKIN: AKWO ABepLATa He NpauoTb
MPaBUIbHO, BOHN MOXYTb OY TV NOLIKOAKEHI.

3AMIHA 1AM

[na 3amiHM namnu 3BepHITbCA JO CYXKOM NicnANpoAakHOro 06CyroByBaHHA.
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Wi-Fi. 3A[TUTAHHA TA BiANOBIAl

Aki npotokonu Wi-Fi nigTpumytotbca?
BcraHosneHnun agantep Wi-Fi nigTpumye ctaHgaptu
Wi-Fi b/g/n ona eBponencbKknx KpaiH.

AKi napameTpun Heob6XigHO HanawTyBaTN B
nporpaMmHoMy 3a6e3neyeHHi MaplpyTusatopa?
MoTpibHi Taki HanawWTyBaHHA MapLUpyTM3aTopa:
yBiMKHeHo 2,4 I'Tu, Wi-Fi b/g/n, aktnsosaHi DHCP i NAT.
flka Bepcia WPS niarpumyetbca?

MpwucTpin He nigTpumye WPS.

Yu € BigMiHHOCTi y BUKOPUCTaHHi cMapTPOHIB 3
Android Ta iOS?

Bu morkeTe BMKOpUCTOBYBaTU Oyab-AKYy onepaliliHy
cucTemy, AKy 3abakaeTe; Le He Ma€ NPUHLMNOBOro
3HAYeHHsA.

Yu MoXy A BUKOPUCTOBYBaTH 3aMiCTb
MapLipyTusaTtopa mobinbHuin TenepoH?

Tak, ane xmapHi cepBicn nepenbavatoTb NOCTiNHE
NigKIIOYEHHA MPUCTPOIB.

AK A MOXXyY NepeBipuUTH, UM NPALIIOE MOE flOMALLHE
iHTepHeT-3'eAHaHHA i UM YBIMKHeHa QyHKLiA
6e34p0TOBOrO 3B'A3KY?

Bu moxeTe nowyKaTn Mepexxy Ha CBOEMY CMapT-
npucTpoi. Nepen BUKOHAHHAM CNPO6OU BUMKHITb BCi
iHLWI NigKAtOYEeHHS.

AK moXXHa nepeBipuTY, WO npunag nigKniovYeHnn
A0 AOMallHbOI 6e34p0oTOBOI Mepexi?
OTpumanTte goctyn Ao KOH$irypauii Baworo
MapuwpyTmnsaTopa (amB. «KepiBHMUTBO AnA
MapLipyTM3aTopa») i nepesipTe, UM 3a3HaYeHO
MAC-agpecy nprucTpoto Ha CTOPiHLUi 6e34poToBKX
NigKIoYeHNX NPUCTPOIB.

Oe a moxy 3Hantn MAC-agpecy npunagy?
HaTtucHiTtb «Tools» (IHCTpymeHTH), NoTim
«Connectivity» ([ligkntoyeHHA), a NOTiM 3HaNAITb
«MAC address» (MAC-agpecy). MAC-agpeca
CKNTaJa€eTbCA 3 KOMbBiHaUii 6 nap undp i 6yks,
po34ineHnx oBOKparkolo.

AK 2 MOXY nepeBipnTH, YN YBIMKHEHA
6e3apoToBa PpyHKLiA NnpucTpoio?
BukopucToByinTe CBil CMapT-NPUCTPIN | 3aCTOCYHOK
6th Sense Live, o6 nepeBipnTK, 4n NigKNOYeEHO
npunag 4o Mepexi um Hi.

Yum moxKe Wocb nepewKkoanuTn CMrHany AOCArTu
npucrtpoto?

lNepekoHanTecs, WO NigKAUYEHHA NPUCTPOLO He
BUKOPMCTOBYIOTb BCIO AOCTYMHY MPOMYCKHY 3AaTHICTb.
MNepeKkoHanTeca B TOMY LWO KiNbKiCTb Bawnx
npuctpois 3 nigrpumkoto Wi-Fi He nepesuye
MaKCUMasibHO JOMYCTUMOI KiflbKOCTi, JO3BOJIEHOT
MapLpyTN3aTOPOM.

Ak paneko NOBMHEH 3HaxXoaUTUCA
MapLIpyTU3aTop Big NpucTpoto?

3a3Buyan curHan Wi-Fi BocuTb NoTyXHUA, Wo6
NOKPUTK KiflbKa KiMHaT, afie ue 3aneXxXutb Bifg
MaTepiany cTiH. Bu moxkeTe nepeBipntn piBeHb
CUrHany, po3MicTMBLUM CBil CMapT-NPUCTPIN nopag 3
npunagom.

Lo po6utK, AKWo curHan 6e3apoToBOI MepeXxi He
pocArae Bupoo6y?

Bu moxKeTe BMKOpPUCTOBYBATU NEeBHi NpUCTPOI A
po3wmnpeHHa Baworo gomawHboro Wi-Fi-nokputTa,
Hanpuknag, Touku goctyny, petpaHcnatopu Wi-Fi i
nepexigHi MOCTN Nepepaydi curHany (He BKIOYUEHI B
KOMMMeKT NOCTaBKM BMPOOY).

Ak pisHaTNCA Ha3By i Naposib MOET 6e3apoTOBOI
mepexi?

AnB. KOpUCTYBaLbKy AOKYMeHTauito ana
MapLpyTmM3atopa. 3a3BrMyan Ha MappyTusartopi
po3MilleHa HaknenKa 3 iHpopmali€to, HeobxigHO
ANA JOCTyNny A0 CTOPIHKM HanawTyBaHHA NPUCTPOIO
3a JONOMOTOI0 MiAKOYEeHOro BUPOOy.

LLlo po6uTK, AKWO Ha gucnnei BigobpakaeTbca T
a6o npunag He MoXKe BCTAaHOBUTN cTabinbHe
3'€q4HaHHA 3 AOMALUHIM MapLpyTusaTopom?
Mpunag moxe 6y TN ycnilWwHO NiAKNIOYEHN [o
MapLpyTM3aTopa, ane BiH He Ma€ foCcTyny Ao
IHTepHeTy. [InA nigknioyeHHA npunagy 4o Mmepexi
[HTepHET HeOOXiAHO NepeBiPUTU HaNaWTYBaAHHA
MapLupyTnsaTopa Ta/abo KaHany nepepadi JaHux.
AKwWo BM HaTnCcHeTe «Tools» (IHCTpymeHTH), a NoTim
«Connectivity» (3'egHaHHA), BU 3MOXKeTe OTpUMaTun
6inble iHdopMauii NPo NPUYMHY NOMUAKN 3'€AHAHHA.
HanawTyBaHHA MapLipyT13aTopa: NOTRIOHO YBIMKHYTY
NAT, npaBuibHO HanawTyBaTv bpanamayep i DHCP.
MinTPUMYETbCA HAacTyNHe WndpyBaHHA naponis: WEP, WPA,
WPA2. lLlo6 cnpobyBatut iHWWI TN WNQPYBAHHA, ANB.
«MocibHKK 3 ekcnnyaTauii MapLpyTM3aTopay.

KaHan nepenadi AaHnx: AKLO Ball iIHTEPHET-NpoBanaep
obmexuB KinbkicTb MAC-afpec, AOCTYNMHUX NS
NioKNoYeHHA 10 IHTEPHETY, MOXIIVBO, BM He 3MOXKeTe
NiAKAIYUTY CBII NpUCTPi Ao xmapu. MAC-agpeca —
Lie YHiKanbHU ineHTUdIKaTop NpUCTPOIO. Ai3HanTeCh y
BALIOro npoBanaepa iHTepPHET-MOCNYT, AK NigKMoYaTV 40
[HTepHeTy NPUCTPOI, BIiAMIHHI Big Komn'loTepa.

AK nepesBipunTH, YN 30INCHIOETbCA Nepefaya
AaHux?

BcTaHOBUBLIN KOMM'IOTEPHY MepeXKy BUMKHITb
XUBNEHHA, 3aueKanTe 20 ceKyHp, a NoTiM YBIMKHITb
npunag: Bukopncrtosymnre cBinn CMapT-NnpUCTpIn i
3acToCyHOK 6th Sense Live, wo6 nepeiputu, umn
NigKNoYeHo Npunag 4o Mepexi um Hi.

BinobparkeHHs AesKMx HanalTyBaHb B AOAATKY MOXe
3aWHATK Jesakuit Yac.

AK A moxXy 3MiHUTK cBit npodinb Whirlpool, He
BigKAo4aloum npum Libomy cBoi npunagu?

Bu MoxeTe cTBOpUTU HOBUI 0BNIKOBUI 3anuc, ane
He 3abyBaiTe BMAANATN CBOI Npunaan 3i ctaporo
06niKOBOro 3anncy Jo Toro, AK NepemicTuTL ix B
HOBUN.

Lo po6buTn B pasi 3amiHn mapwpyTmnsatopa?

Bu moxeTe 36epertn ofHi 1 Ti caMi HanawTyBaHHA
(im'a Ta naponb) abo BUAANUTN nonepeaHi
HanawTyBaHHA 3 BUPOOY i NOBTOPHO HanalTyBaTh
napameTpu.
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MOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEW

Mpo6nema

[yxoBa wada He npaytoe.

' Ha ancnnei BigobparkaeTbca
- nitepa "F"i l4|/|cnopnicr|;| Hel. . lporpamHa npobnema.

- OyHKUiA npuroTyBaHHA 6th
- Sense 3aBepLuyeTbcA 6e3

- Bifo6pakeHHA 3BOPOTHOrO
- Bigniky. MpurotyBaHHA

| 3aKiHUYy€eTbCA A0 KiHUA

- [lyxoBa Wwada He HarpiBaeTbCA.

- OCBITNEHHA BUMWKAETLCA,

- [IBepusATa He 3aUMHAITHCA
- HaNI@XHVIM YNHOM.

- [I)Kepeno X1BNeHHA BAOMA
. BUMMKAETbCA.

- Unkn npurotyBaHHsA 3

. TepMoLLyNOM 3aBepLIVBCA

- 6e3 BUANMOT MPUYNHN

- abo Ha ekpaHi 3'aBunocs

. MOBIJOMJIEHHSA MPO NMOMUIKY

- F3E3. § |

MoxnuBa npuynHa

- BigK/IIOYEHHSA XUBNEHHS.

¢ Bin'eqHaHHA BiA
. efleKTpoOMeEpeXi.

- KinbKicTb NpOAYyKTIB,

. BiOMIHHa Bif

| pekomMeH[oBaHoI. [lsepuaTa
. Nig yac NpuUroTyBaHHA

, A0 T . BiguMHeHi.
. 3BOPOTHOrO BifiKy.  BiA

- Konu pexxum «JEMO»

© YBIMKHEHO, BCi KOMaHAN
{ € aKTUBHVMM, @ MEHIO

¢ JOCTYMHMMW, ane AyxoBa
¢ Wwada He HarpiBaeTbCA.

Pexxm «ECO» yBIMK.

¢ 3an00iXHI 3aCyBKK
© 3HaxoAATbCA B
© HENPaBWIbHOMY MONOKEHHI.

- Momunka HanalwTyBaHHA
: MOTYHOCTI.

HenpagnnbHO nig'eaHaHo
. TeMNepaTypHWI Lyn.

PiweHHA

- MNepesipTe, un € Hanpyra B eNeKTPOMEPEXi,

- @ TaKOX UM MIAKIIYEHO IyX0BY Wady A0
L enekTpomepexi.

. BUMKHITb AyX0BY Wady i 3HOBY YBIMKHITb i, 06

| NepesipuTH, Y1 3HUKIA HECMPABHICTD.

© 3BEPHITbCA A0 KOMN-LIEHTPY Ta Ha3BiTb HOMeEp, WO

CTOITb nicna nitepu "F",

. BigkpwiiTe aBepuUATa Ta nepesipTe rOTOBHICTb
. CTpaBw. 3a NOTPeby 3aBEPLITb NPUrOTYBaHHS,
- 0bpaBLK GyHKLIIO TPAAULIHOTO NPUrOTYBaHHA.

. «[JEMO» 3'aBna€eTbCA Ha :
L ancnnei KoxHi 60 cekyHA. :

Mepenaite 0o «JEMO» 3 meHto
- «<HAJIALWITYBAHHA» i 06epiTb «Bumko.

Mepenpitb 4o «ECO» 3 meHio «<HAJTAWTYBAHHA i
. 06epiTb «BUMK>.

¢ MepekoHarnTecs, W0 3aN0biXKHI 3aCyBKM

| 3HAXOHATLCA Y MPABUILHOMY MONOXKEHHI,

¢ JOTPUMYIOYNCH HCTPYKLIM 31 3HATTA |

¢ BCTAHOBMEHHA ABepUAT y po3aini «OUmLeHHs i

| TexHiuHe 06CyroByBaHHM.

. TepeBipTe, 4n mMae Balla AOMAWHA Mepexa

: HOMiHaN NPUHaMMHI OiNbW HiX 3 KBT. AKLLO Hi,
¢ 3MeHLUTEe NOTYXHICTb Ao 13 A. [Nepengits Ao
{ «[TOTYXHICTb» 3 meHto «HAJTALUTYBAHHA»

- 06epiTb «HVI3bKA».

- MepesipTe NigKIUeHHA TemnepaTypHOoro Lymna.

3 npaBunamu, CTaHAapTHOIO flOKYMEHTaLi€lo Ta floAaTKoBOIo iHpopmaLi€lo npo Bupi6 moxHa

O3HanomMmuTuCA HAaCTYNMHNM YHNHOM:

+  3aponomoroto QR-koay Ha Balomy B1po6i
- BigeigaBwwu Haw Be6-cant docs.whirlpool.eu

«  AGO 3BepHITbCA A0 HaLLOro LeHTPY NicnsAnpogaHoro o6cnyroByBaHHA KNi€HTIB (Homep TeniedoHy
3a3HauYeHo y rapaHTiHOMY TasnoHi). 3BepTalounCh A0 LEeHTPY NicNANpoAaKHOro 06C/yroByBaHHs, NoBigoMTe

KoM, 3a3HayeHi Ha MacnopTHi Tabnunuli Bupoby.
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