Owner’s Manual

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

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

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

340

1. Control panel

2. Fan and Circular heating
element
(not visible)

3. Shelf guides
(the level is indicated on the
front of the oven)

Door

Upper heating element/grill
Lamp

Food probe insert point
Identification plate

(do not remove)

9. Lower heating element

(not visible)
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CONTROL PANEL DESCRIPTION

........ @ D
ol Q & i
1 2 3 4 5 6 7
1. ON / OFF 3. FAVORITE 6. REMOTE CONTROL
For switching the oven on and off.  For retrieving up the list of your To enable use of the 6t Sense Live
2. HOME favorite functions. Whirlpool app.
For gaining quick access to the 4. DISPLAY 7. CANCEL
main menu. 5.TOOLS

To choose from several options
and also change the oven settings

and preferences.

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

DRIP TRAY

WIRE SHELF

Use as an oven tray for
cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking juices.

Use to cook food oras a
support for pans, cake tins
and other ovenproof items of
cookware

FOOD PROBE

Q\

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

* Availble only on certain models

SLIDING RUNNERS *

—

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY

Use for cooking all bread and
pastry products, but also for
roasts, fish en papillotte, etc.

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

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, lift the guides up and
then gently pull the lower part out of its seating:
The shelf guides can now be removed.

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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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COOKING FUNCTIONS

' EN

@ MANUAL FUNCTIONS
« FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.
« CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.

 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.

« 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.

« COOK4 FUNCTIONS
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.

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

« SPECIAL FUNCTIONS

» 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

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

» SLOW COOKING

For cooking meat and fish gently while
keeping them tender and succulent. We
recommend searing roasting joints in a pan
first to brown the meat and help seal in its
natural juices. Cooking times range from two
hours for fish weighing 300 g to four or five
hours for fish weighing 3 kg, and from four
hours for joints of meat weighing 1 kg to six or
seven hours for joints of meat weighing 3 kg.

» ECO FORCED AIR

For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. Food is prevented from
drying out excessively by gentle, intermittent
air circulation. When this ECO function is in
use, the light will remain switched off during
cooking. To use the ECO cycle and therefore
optimise power consumption, the oven

door should not be opened until the food is
completely cooked.

FROZEN BAKE

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

6 6" SENSE

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.
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HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

To select or confirm:

Tap the screen to select the value or menu item
you require.

12335

Manual Functio@

6th Sense Functions

To scroll through a menu or a list:

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

Manual Functions

Conventional Convection
Bake
Forced Al Grill

Select a forced air

temperature.

5 20072

?izj_nme
e

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

< Select aforced air temperature,

Tap < .

For cooking different foods that ‘!;

require the same cooking ‘o bl
temperature on several shelves

( i three) at the same

ti unction can be used Clalill
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FIRST TIME USE

' EN

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

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

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

- Tap the language you require.
Tapping < will take you back to the previous screen.

2. SETTING UP WIFI

The 6t Sense Live feature allows you to operate the
oven remotely from a mobile device. To enable the
appliance to be controlled remotely, you will need to
complete the connection process successfully first.
This process is necessary to Register your appliance
and connect it to your home network.
+ Tap“SETUP NOW" to proceed with setup
connection.

Otherwise, tap “SKIP" to connect your product later.
HOW TO SET UP THE CONNECTION

To use this feature you will need: A smartphone

or tablet and a wireless router connected to the
Internet. Please use your smart device to check that
your home wireless network’s signal is strong close to
the appliance.

Minimum requirements.

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

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

Wireless router: 2.4Ghz WiFi b/g/n.
1. Download the 6 Sense Live App

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

2. Create an account

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

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

4. Connect to WiFi

Follow the scan-to-connect setup procedure. The app
will guide you through the process of connecting
your appliance to the wireless network in your home.

If your router supports WPS 2.0 (or higher), select
“MANUALLY”, then tap “WPS Setup”: Press the
WPS button on your wireless router to establish a
connection between the two products.

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

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

The MAC address is displayed for the WiFi module.

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

3.SETTING THE TIME AND DATE

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

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

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

« Tap the relevant numbers to set the date.

« Tap“SET”to confirm.

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

4. 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. 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.

Whjr/lﬁool ’



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
and 6" Sense Functions.

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

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

2. SET MANUAL FUNCTIONS

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL
« Scroll through the suggested values and select the
onhe you require.

If allowed by the function, you can tap »§ to activate

preheating.

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 “Set Cook Time".

« 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, tap the duration value and then
select "STOP”.

3. SET 6™ SENSE FUNCTIONS

The 6t Sense functions enable you to prepare a wide
variety of dishes, choosing from those shown in the

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

« Choose a recipe from the list.

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

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

Some of the 6" Sense Functions require use of the food

probe. Plug it in before selecting the function. For best results

with the probe, follow the suggestions in the relevant section.

« Follow the on-screen prompts to guide you
through the cooking process.

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 time you require.

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

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

To program a delayed cooking start time the oven preheating

phase must be disabled: The oven will reach the temperature

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

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

5. START THE FUNCTION

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

If the oven is hot and the function requires a specific

maximum temperature, a message will shown on the display.

You can change the values that have been set at any time

during cooking by tapping the value you want to amend.

. Press to stop the active function at any time.

6. PREHEATING

If previously activated, once the function has been
started the display indicates the status of preheating
phase. Once this phase has been finished, an audible
signal will sound and the display will indicate that the
oven has reached the set temperature.

+ Open the door.
« Place the food in the oven.
« Close the door and tap “DONE”" to start cooking.

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

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do

that manually.

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

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

7. PAUSING COOKING

Some 6 Sense functions will require to turn the food

during cooking. An audible signal will sound and the

displays shows the action must to be done.

« Open the door.

« Carry out the action prompted by the display.

« Close the door, then tap “DONE" to resume
cooking.

Before cooking ends, the oven could prompt you to

check the food in the same way.

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

+ Close the door, then tap “DONE” 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 Q@ to save it as a favorite.

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

- Tap @ to save 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, tapping on Q@ to save
it as a favourite. This will enable you to use it quickly
in the future, keeping the same settings. The display
allows you to save the function by indicating up to 4
favorite meals time including breakfast, lunch, snack
and dinner.

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

ONCE SAVED

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

« Tap the meals icon To view the relevant lists
« Scroll through the prompted list.

- Tap the recipe or function you require.

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

In the 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“EDIT".
+ Select the attribute you want to change.

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

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

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

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

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

« Press @& .
. Select B “Preferences”.
« Select“Times and Dates”.

. EN
« Tap“Your Meal Times".
+ Scroll through the list and tap the relevant time.
« Tap the relevant meal to change it.
It will be possible to combine a time slot only with a meal.

10. TOOLS

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

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

@ KITCHEN TIMER

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

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

To retrieve or changhe the kitchen timer:

. Pressg.

- Tap ©.

An audible signal will sound and the display will

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

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

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

LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

@SELF-CLEAN

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

It is reccommended to do not open the oven door during the
cleaning cycle to avoid a loss of water vapor that could get an
adverse effect on the final cleaning result.

« Remove all accessories from the oven before
activating the function.

«  When the oven is cold, pour 200 ml of drinking
water on the botom of the oven.

« Tap“START” to activate the cleaning function.

Once the cycle has been selected, you can delay the start of
automatic cleaning. Tap "“DELAY” to set the end time as
indicated in the relevant section.

@ PROBE

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

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

Probe can be controlled remotely using Bauknecht Home Net
App on your mobile device.

USING THE FOOD PROBE

Place the food in the oven and connect the plug

by inserting it into the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking compartment.
The cable is semi-rigid and can be shaped as needed
to insert the probe into the food in the most effective
way. Make sure that the cable does not touch the top
heating element during cooking.

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

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

OVEN BAKING: Insert the tip deep into the dough
by shaping the cable to achieve the optimum probe
angle. If you use the probe when cooking with

the 6" Sense functions, cooking will be stopped
automatically when the selected recipe reaches the
ideal core temperature, without the need to set the
oven temperature.

Big Bread

@MUTE

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

CONTROL LOCK

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

To activate the lock:

.+ Tap the ® icon.

To deactivate the lock:

« Tap the display.

+ Swipe up on the message shown.

MORE MODES

For selecting Sabath mode and accessing Power
Management.

E PREFERENCES
For changing several oven settings.

WI—FI

For changing settings or configuring a new home network.

INFO

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

RECIPE FUNCTION = PREHEAT  TTVEERATURECC/ 1 pyRaTION (Min) PR
=] Yes 170 30-50 e
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 -\...é—...:-
Yes 160 30-50 L .
Filled cakes (cheesecake, strudel, apple ves 160200 08 u;j
pie) Yes 160 - 200 35-90 . .
=] Yes 150 20-40 N
oo Shortrond Yes 140 30-50 4
ookies ortbrea
Yes 140 30-50 A
Yes 135 40-60 R S
=] Yes 170 20- 40 L3
' Yes 150 30- 50 A
Small cakes / Muffin Ves 150 20-50 1;’_ 1;,
Yes 150 40-60 LI S
= Yes 180 - 200 30-40 L3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 .‘_”4|—__—.,_,. ;
Yes 180 - 190 35-45* e
= Yes 90 110- 150 3
Meringues Yes 90 130- 150 .‘,,,4|—_,—u,_,. ;
| . =] Yes 190 - 250 15-50 N
Pizza / Bread / Focaccia Ves 190230 50-50 .‘__,i—,__,. 1;,
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220 - 240 25-50* N
=] Yes 250 10-15 Lo
Frozen pizza Yes 250 10-20 .‘,,,i—,,_,- ;
Yes 220- 240 15-30 AL
Yes 180 - 190 45-55 e
Savoury pies (vegetable pie,quiche) Yes 180-190 45-60 -\...i—....- a%r
Yes 180 - 190 45-70* e e L
=] Yes 190 - 200 20-30 L
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 u;x 1;
Yes 180 - 190 20-40* I
=] sl =] =
FUNCTIONS Conventional Forced air Cont;/aelfetion Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air
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TEMPERATURE (°C) / SHELF AND

RECIPE FUNCTION PREHEAT GRILL LEVEL DURATION (Min.) ACCESSORIES
tz;ar?er:ﬁ)/n::lans / Baked pasta / EI Ves 190 - 200 45 - 65 I;J
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg = Yes 190 - 200 80- 110 L3
Roast pork with crackling 2 kg X — 170 110 - 150 1;1
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg =] Yes 200- 230 50 - 100 Lo
Turkey / Goose 3 kg =] Yes 190 - 200 80- 130 L2
Baked fish / en papillote (fillets, whole) Izl Yes 180 - 200 40-60 ;‘}
S vegeables Gcnaies 00 L,
Toast Ifl — 3 (High) 3-6 -
Fish fillets / Steaks ] — 2 (Mid) 20-30m 4 3
azl:sagfgérlzebabs/Spare ribs / Ifl o 2-3 (Mid - High) 1530 ** -\...5...,- \V\i,\,f
Roast chicken 1-1.3 kg — 2 (Mid) 55-70*** _\_”2“_’_ \\,;\,}-
Leg of lamb / Shanks — 2 (Mid) 60-90%* | 3 |
Roast potatoes — 2 (Mid) 35- 55 %*¥ ;‘}
Vegetable gratin — 3 (High) 10-25 ;‘}
Cookies Y 135 o0 L5 43 1
Cookies
Tarts % Yes 170 50- 70 S L S
Round pizzas Rou%m Yes 210 40-60 L
o ot o
roasted vegerables (evel )/ hsagna | B8 yeq 190 00 S 42
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
Lasagna & Meat Yes 200 50-100% _\__f|_L__,__’_ &;1
Meat & Potatoes Yes 200 as-100% AT
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50% _\éﬁ %ﬂ
Stuffed roasting joints — 200 80-120* 1;1
Cuts of meat (rabbit, chicken, lamb) — 200 50-100* 1;1

* 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).

HOW TO READ THE COOKING TABLES

The tables list: recipes, if preheating is needed, temperature (°C), grill level, cooking time (minutes), accessories and level suggested for cooking. 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 values to begin with and, if the food is not cooked
enough, move on to higher values. Use the accessories supplied and preferably dark-coloured metal cake tins and oven trays. You can also use pans and
accessories in pyrex or stoneware, but bear in mind that cooking times will be slightly longer. To obtain the best results, carefully follow the advice given
in the cooking table for the choice of accessories (supplied) to be placed on the various shelves.

= ] =) Y

Convection
bake

FUNCTIONS

Conventional Forced air Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air
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O COOKING TABLE

Food categories

BAKED PASTA

Beef

Pork

Chicken

Roasted
: Turkey &
Goose

Lasagna

¢ Level and Accessories |

Quantity

500-3000 g *

Cooking Info

Cannelloni

i Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel

Roast Pork

e i 500-3000g*

i Gt sgce on top and sprinckle with cheese to get perfect
Lasagna — 500-3000g i browning
Cannelloni = 500-3000g

“Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
Roast beef 3 e 600-2000g* garlicand herbs as you prefer. At the end of cooking let rest

i for at least 15 minutes before carving
Hamburger 15-3cm : Brush with oil and sprinkle with salt before cooking.

;Tum at 3/5 of cooking time.

600-2500g * “ Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with

garlic and herbs as you prefer. At the end of cooking let rest

Pork Shank 500-20009* forat least 15 minutes before carving

Pork Ribs 5 4 500-2000 g Brush with oil and sprinkle with salt before cooking.
eeeen i Turn at 2/3 of cooking time

Sausages & 250 Distribute evenly on the wire shelf.

Waurstel 9 - Turn at 3/4 of cooking time

Brush with oil or melted butter. Rub with salt and pepper.
¢ At the end of cooking let rest for at least 15 minutes before
icarving

Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
i garlicand herbs as you prefer. At the end of cooking let rest

Roast Chicken

600-3000g*

tfor at least 15 minutes before carving

600-2000 g *
Roast Lamb 600-2500g*%
Lamb Rack . 500-2000g*
Lamb Leg . 500-2000g*

' Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and

Stuffed Roast 600-3000g*  Pepper.Insert into the oven with the breast side up
Chicken A
. . ©3 ) « :Brush with oil and season as you prefer. Distribute evenly in
Chicken Pieces = 600-3000g i the drip tray with the skin side down
Fillet / Breast 1 -5em Brush with oil and s'prm'kle with salt before cooking.
i i Turn at 2/3 of cooking time
Roast Goose 2 e _ © 600-3000 g*
Stuffed Roast 2 ) «  Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
Goose — 600-30009 i garlic and herbs as you prefer
Turkey Pieces 3 e 600-3000g%
Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and
Fillets / Breast 1-5cm i pepper. Insert into the oven with the breast side up.

“Turn at 2/3 of cooking time

Brush with oil and sprinkle with salt before cooking.

ACCESSORIES

Wire shelf

AaFr

Oven tray or cake tin
on wire shelf

1 grid {Turn at 1/2 of cooking time
Drip tray / Baking tray . '
. . . Drip tray with
or ovenstk:agl/fon wire Drip tray / Baking tray 500 ml of water Food probe
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Food categories

Roasted

i Level and Accessories | Quantity Cooking Info

Whole Fish

: Whole Fish

Roasted

Fish In Salt Cru

rush with oil and rub with salt and pepper. Season with

Fresh Fillets arlic and herbs as you prefer

Fillets

Frozen Fillets

T . . . .
E Scallops one tray : over with breadcrumbs and season with oil, garlic, pepper
i and parsley
Grilled Gratin Mussels one tray |
: seafood Shrimps one tray “ Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
; ‘garlic and herbs as you prefer
Prawns one tray {
Potatoes 3 500-1500g Cutin pieces, season with oil, salt and flavor with herbs
: — ; i before insert into the oven
: Roasted Stuffed i3
Vegetables Vegetables — 100-500 g each “ Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with
; Other : . i garlic and herbs as you prefer
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ Vegetables . °00°B00g T N
% ut in pieces, season with oil, salt and flavor with herbs
[N} H
= Potatoes 1 tray i before insert into the oven
< : i e ;
= : : H
= Tomatoes % 3 % 1 tray % Cover with breadcrumbs and season with oil, garlic, pepper
Qo N ; i and parsley
= Gratin Peppers i3 : 1tra 3 Prepare according to your favorite recipe. Sprinckle with
: Vegetables PP R y cheese to get perfect browning
3 . 3 : :
Broccoli : : 1tra :
e / : Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel
Cauliflowers %,‘%ﬂ 1 tray i sauce on top and sprinckle with cheese to get perfect
3 browning
Others a—r 1 tray
Sponge Cake ) ; ) . | Prepare afatless sponge cake batter of 500-900g. Pour into
InTin e . 500-12009 i lined and greased baking pan
: oo Prepare a cake batter according to your favorite recipe by
: Rising cakes ::r:lfl.'itansmg Cake _\é"_ R 500-1200g* fusing shraded or chopped-sliced fresh fruit. Pour into lined
: and greased baking pan
Chocolatg Rising i 2 S 500-1200 g * Prepare a fatless sponge cake batter of 500-900g. Pour into
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ K N TIN e iN€d and greased baking pan S
. . ) L Prepare a fatless sponge cake batter of 500-900g. Pour into
e e T T e e 008 lnedand greasedbakingtray
; ; i Make a batch of 5009 flour, 200g salted butter, 2009 sugar,
(%] H : : . f
i . i3 : ) i 2 egg. Flavor with fruit essence. Let cool down. Stretch
= Cookies — 200-6009 “evenly the dough and shape as you prefer. Lay the cookies
2 ion a baking tray
; Croissants ;
a (fresh) one tray  Distribute evenly in the baking tray. Let cool down before
5: Choux Pastry 3 one tray Serving
3 : ; “ Make a batch of 500g flour, 200g salted butter, 200g sugar,
: Pastries & ) i3 i 2 egg. Flavor with fruit essence. Let cool down. Stretch
: filled pies TartinTin i . 400-16009 “evenly the dough and fold in a tin. Fill with marmalade and
; i cook
; ; “ Prepare a mix of diced apple, pine nuts, cinnamon and
i3 i i nutmeg. Put some butter in a pan, sprinkle with sugar and
Strudel i 400-16009 ¢ cook for 10-15 minutes. Roll it into a pastry and fold the
i external part
: : Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with
Fruit filled pie 5-\.;.,. ¢ 500-2000g :bread crumbs to absorb the juice from the fruit. Fill with
hopped fresh fruit mixed with sugar and cinnamon
2 ) ine a pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce it
SRR (RN AR . 800-12009 ith a fork, Fill the pastry according to your favorite recipe
12



Food categories © Level and Accessories | Quantity Cooking Info

“ Prepare dough according to your favorite recipe for a light
: Rolls 3 e : 60-150 g each* i bread. Form to rolls before rise. Use the oven dedicated
: : i function to rise

Medium Size Bread 3 e 200 -500 g each * : Prepare dough according to your favorite recipe and place
444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444 Tt OD bakKing tray .

: Prepare dough according to your favorite recipe for a light

A : Sandwich Loaf in Tin _‘é’_ B 400 - 600g each * : bread. Form into a loaf container before rise. Use the oven
é e st et JENCACA TUNCUONTOTISE | e

=) Big Bread P 700- 2000 g * “Prepare dough according to your favorite recipe and place

it on baking tray

: Prepare dough according to your favorite recipe for a light
: Baguettes 3 200 - 300g each * i bread. Form to baguette rolls before rise. Use the oven
: dedicated function to rise

Special Bread 2 e ) Prepare dough according to your favorite recipe and place
— it on baking tray
! Pizza Thin 2 round - tray Prepare a pizza dough based on 150ml water, 15g yeast,
. ............................................................................................................................................................................. 200_2259 ﬂOUr, O|| and Salt. Rise it USing the dedeicated
L ] ) ; : oven function. Roll out the dough into a lightly greased
: Pizza Thick N round-tray  :paking tray. Add topping like tomatoes, mozzarella and
= ham
S —
N 2
o
: 4 1 ‘
: Pizza Frozen "’?’ 3 ] 1-4layers  iTake out from packaging. Distribute evenly on the wire shelf
aFr A, —
5 4 2 1
....................................................... T A s i s v S S OO PPN
[ Y ~ AaFr L J s M @\
ACCESSORIES . Drip tray / Baking tray . '
Wire shelf Oven tray or cake tin or oven tray on wire Drip tray / Baking tray Drip tray with Food probe

on wire shelf 500 ml of water

shelf
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CLEANING AND MAINTENANCE

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, let the

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.

oven to cool completely and then wipe it with a
cloth or sponge.

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

« 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.

REPLACING THE LAMP
« Disconnect the oven from the power supply.

« Unscrew the cover from the light, replace the bulb
and screw the cover back on the light.

« Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically

designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service. Do not handle bulbs with your bare hands as your
fingerprints could damage them. Do not use the oven until
the light cover has been refitted.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

- Toremove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

+ 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.

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.

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

B s

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

o

+ 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.

- Whjr/lﬁool



WIFI FAQs

' EN

Which WiFi protocols are supported?

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

Which settings need to be configured in the router
software?

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

Which Version of WPS is supported?

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

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

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

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

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

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

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

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

Where can I find the appliance’s MAC address?

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

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

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

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

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

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

How far should the router be from the oven?

Normally the WiFi signal is strong enough to cover

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

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

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

See the router documentation. There is usually

a sticker on the router showing the information
you need to reach the device setup page using a
connected device.

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

Force the router to use your home WiFi channel.

What can | do if " appears on the display or the oven
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.

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

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

How can | check whether data is being transmitted?

After setting up the network, switch the power off,
wait 20 seconds and then switch on the oven: Check
that the app is showing the Ul status of the appliance.

Some settings take several seconds to appear in the app.

How can | change my Whirlpool account but keep my
appliances connected?

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

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

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

Problem

The oven is not
working.

The display shows
the letter “F” followed

by a number or letter.:

The home power
goes off.

The oven does not
heat up.

The &
on display.

The connectivity is
not supported.

Power cut

‘Disconnection from the
‘mains.

‘Possible cause

“Solution

Check for the presence of mains electrical power and

‘whether the oven is connected to the electricity supply.
- Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

Oven failure.

-Contact you nearest Client After-sales Service Centre

and state the number following the letter “F".

Press &, tap [@ and then select “Factory Reset”.
Al settlngs saved will be deleted.

Verify if your domestic network has at least a rating of
-more than 3 kW. If no, decrease the power to 13 Ampere.
‘To change it, press & , select illi “More Modes” and then
select “Power Management”.

%Press & , tap @ “Info” and then seIect “Store Demo

\WiFi router is off.

‘Router set up properties has

.changed.

The wireless connections
icon is shown §does‘ not reach the

‘appliance.
:The oven is unable to make
‘a stable provision to home
network.
:The connectivity is not
-supported.

~Mode"to exit.

‘Verify if the WiFi router is connected to internet.

§Verify the WiFi signal strength close to the appliance is
good.

Try to restart the router.

‘See paragraph “FAQ WiFi"

If your home wireless network properties has chan%ed,

_carry out the pairing to the network: Press & , tap
“WiFi” and then select “Connect to network”.

ﬁRemote enable not aIIowed
gln your country.

Verify before purchasing if your country allows the
. remote control for electronic appliances.

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

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

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After- 2
sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

%@1

B
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L - |
Manuel du Propriétaire | FR

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.whirlpool.eu/register VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
SUR VOTRE APPAREIL POUR
A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS

d'utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande

2. Ventilateur et élément
chauffant rond
(non visible)

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

4. Porte

5. Elément de chauffage
supérieur/grill

6. Ampoule

7. Point d'insertion de la sonde a
viande

8. Plaque signalétique

(ne pas enlever)
9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

340

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

........ fr E—
% : o i
1 2 3 4 5 6 7

1. ON/OFF 3. FAVORI 6. TELECOMMANDE
Pour allumer ou éteindre le four. Pour récupérer la liste de vos Pour permettre I'utilisation
2. ACCUEIL fonctions favorites. de I'application 6t Sense Live
Pour accéder rapidement au menu 4. ECRAN Whirlpool.
principal. 5. OUTILS 7. ANNULATION

Pour choisir parmi plusieurs Pour arréter une fonction du four

options et également changerles  excepté I'Horloge, la Minuterie
réglages et les préférences du four. de cuisson et le Verrouillage des
commandes.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

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

LECHEFRITE

Utiliser comme plat de cuisson
pour la viande, le poisson, les
légumes, la focaccia, etc,, ou
pour recueillir les jus de
cuisson en la placant sous la

RAILS TELESCOPIQUES *

—

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

Pour la cuisson du pain et des
patisseries, mais aussi pour
cuire des rotis, du poisson en
papillotes, etc.

PLAQUE DE CUISSON

grille métallique.

SONDE POUR
ALIMENTS

B

Pour mesurer précisément la
température interne des
aliments pendant la cuisson.
Grace a ses quatre points de
détection et a son support
rigide, elle peut étre utilisée
pour la viande et le poisson et
également pour le pain, les
gateaux et les patisseries.

* Disponible sur certains modéles seulement
Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES
(SELON LE MODELE)

Enlever les supports de grille du four et enlever la
protection de plastique des rails télescopiques.

Attachez I'agrafe supérieure du rail télescopique au
support de grille et glissez-la aussi loin que possible.
Abaisser 'autre agrafe en place. Pour fixer le guide,
pressez la partie inférieure de I'agrafe fermement
sur le support de grille. Assurez-vous que les rails
peuvent se déplacer librement. Répétez ces étapes
pour l'autre support de grille du méme niveau.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez les
supports et sortez délicatement la partie inférieure
de leur appui : Les supports de grille peuvent
maintenant étre enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez
en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite
dans leur appui inférieur.

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

" FR

@ FONCTIONS MANUELLES

PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

CONVENTIONNEL
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

GRILL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des [égumes et griller

du pain. Pour la cuisson de la viande, nous vous
conseillons d'utiliser une léchefrite pour recueillir les
jus de cuisson : Placez la léchefrite, contenant 500 ml
d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille.

TURBO GRIL (GRIL TURBO)

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

AIR PULSE

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

COOK 4 FONCTIONS

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la
méme température de cuisson sur quatre niveaux
en méme temps. Cette fonction peut étre utilisée
pour cuire des biscuits, des gateaux, des pizzas
rondes (méme congelées) et pour préparer un repas
complet. Suivez le tableau de cuisson pour obtenir
les meilleurs résultats.

CUISSON PAR CONVECTION

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

FONCTIONS SPECIALES

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

» MAINTIEN AU CHAUD
Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» LEVAGE

Pour un levage parfait des pates sucrées

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

» COMMODITE

Pour cuire des aliments préts a I'emploi, stockés
a la température ambiante ou au réfrigérateur

sense

(biscuits, mélange a gateaux, muffins, plats
de pates et produits de type pain). Cette
fonction cuit tous les aliments de maniéere
rapide et délicate ; elle peut aussi étre utilisée
pour réchauffer des aliments cuits. Il n'est pas
nécessaire de préchauffer le four. Suivez les
instructions figurant sur I'emballage.

» CUISSON MAXI

Pour cuire de gros morceaux de viande
(supérieurs a 2,5 kg). Il est conseillé de retourner
la viande pendant la cuisson pour obtenir un
dorage homogéne des deux cotés. Arrosez de
temps a autre la viande avec son jus de cuisson
pour éviter son dessechement.

» CUISSON LENTE

Pour cuire la viande et le poisson lentement
tout en les gardant tendres et succulents. Nous
vous conseillons de saisir les rétis dans une
plaque en premier pour dorer la viande et aider
a sceller ses jus naturels. Les temps de cuisson
varient entre deux heures pour un poisson de
300 g et quatre a cing heures pour un poisson
de 3 kg, et de quatre heures pour le réti de
viande de 1 kg a six ou sept heures pour le roti
de 3 kg.

» ECO AIR PULSE

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Les aliments ne s'assechent
pas trop grace a une légere circulation dair
intermittente. Lorsque cette fonction ECO

est utilisée, le voyant reste éteint pendant

la cuisson. Pour utiliser le cycle ECO et ainsi
optimiser la consommation d’énergie, la porte
du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin
de la cuisson.

SURGELES

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

th

6" SENSE

IIs permettent de cuire tous les types d'aliments
totalement automatiquement. Pour obtenir le
meilleur de cette fonction, suivez les indications sur
la table de cuisson correspondante.
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COMMENT UTILISER ECRAN TACTILE

Pour sélectionner ou confirmer : Pour confirmer un réglage ou passer a I'écran suivant :

Appuyez sur I'’écran pour sélectionner la valeur ~ Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT ».

ou I'élément de menu que vous souhaitez. " ”
< Sélectionnez une température
12:35 d‘air pulsé.

Fonctions manu@

Fonctions 6th Sense Régler le temps de cuisfdl)

Pour revenir a I'écran précédent :
Appuyezsur < .

Pour défiler a travers un menu ou une liste :

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

Fonctions manuelles

Pour la cuisson simultanée sur ‘.!,.'
Conventionnel Cuisson Par p!u5|eurs niveaux (trois mgxmum) F=Y
Convection différents aliments nécessitant la
mamadampérature de cuisson.
formet de %
Air Pulsél Grill

< Sélectionnez une
température d'air pulsé.
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PREMIERE UTILISATION

" FR

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

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

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez lI'appareil pour la premiére fois.

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

« Appuyez sur la langue que vous souhaitez.
En appuyant sur € vous reviendrez a I'écran précédent.

2. CONFIGURATION WIFI

La fonction 6™ Sense Live vous permet de faire
fonctionner le four a distance depuis un dispositif
mobile. Pour permettre de contréler l'appareil a
distance, vous devrez compléter le processus de
connexion avec succes en premier lieu. Ce processus
est nécessaire pour enregistrer votre appareil et le
connecter a votre réseau domestique.

+ Appuyez sur « CONFIGURER MAINTENANT » pour
procéder a la connexion de configuration.

Autrement, appuyez sur « IGNORER » pour connecter votre
produit ultérieurement.

COMMENT PARAMETRER LA CONNEXION

Pour utiliser cette fonction, vous aurez besoin : d'un
smartphone ou d'une tablette et d'un routeur sans fil
connecté a Internet. Merci d'utiliser votre dispositif
intelligent pour vérifier que le signal de votre réseau
sans fil domestique est fort prés de l'appareil.

Conditions requises minimales.

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

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

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

1. Téléchargez I'application 6" Sense Live

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

2. Créer un compte

Si vous ne l'avez pas déja fait, vous devrez créer un
compte. Cela vous permettra de mettre en réseau

vos appareils et également de les visualiser et de les
contréler a distance.

3. Enregistrez votre appareil

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

4. Connexion au Wi-Fi

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

Si votre routeur prend en charge WPS 2.0 (ou

plus), sélectionnez « MANUEL », puis appuyez sur

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

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

Le code SAID est utilisé pour synchroniser un dispositif
intelligent a votre appareil.
L'adresse MAC est affichée pour le module Wi-Fi.

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

3. REGLAGE DE 'HEURE ET DE LA DATE

La connexion du four a votre réseau domestique réglera

I'heure et la date automatiquement. Autrement, vous

devrez les régler manuellement

+ Appuyez sur les nombres pertinents pour régler
I'heure.

- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

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

de régler la date

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la
date.

«  Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

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

4. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16 Ampeéres) : Si votre
résidence utilise un niveau d'énergie plus bas, vous devrez
diminuer la valeur (13 Ampéres).

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

«  Appuyez sur « OK » pour compléter le paramétrage
initial.

5. CHAUFFER LE FOUR

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

Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur. Chauffez
le four a 200°C pendant au moins une heure.

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

« Pour allumer le four, appuyez sur ou appuyez
n'importe ou sur I'écran.

L'écran vous permet de choisir entre des Fonctions

manuelles et 6" Sense.

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

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

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

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

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

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

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

Si cela est autorisé par la fonction, vous pouvez
appuyer sur ®f pour activer le préchauffage.

DUREE

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

avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En

mode temporisé, le four cuit pendant la durée que

vous sélectionnez. A la fin du temps de cuisson, la

cuisson s'arréte automatiquement.

« Pour régler la durée, appuyez « Régler la minuterie
de cuisson ».

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

« Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.

Pour annuler une durée réglée pendant la cuisson et gérer

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

durée et sélectionnez « ARRET ».

3. REGLAGE DES FONCTIONS 6 SENSE

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

« Choisir une recette dans la liste.

Les fonctions sont affichées par des catégories alimentaires
dans le menu « ALIMENTS 6™ SENSE » (voir les tableaux
correspondants) et par fonctions des recettes dans le menu
« LIFESTYLE ».

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

Certaines des Fonctions 6 Sense nécessitent I'utilisation de

la sonde a viande. La brancher avant de choisir la fonction.

Pour de meilleurs résultats avec la sonde, suivez les

suggestions dans la section pertinente.

« Suivez les invites a I'écran pour vous guider a
travers le processus de cuisson.

4. REGLER DEPART DIFFERE

Vous pouvez retarder la cuisson avant de débuter une
fonction : La fonction démarrera a I'heure que vous
aurez sélectionnée au préalable.

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

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

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

Pour programmer une heure de début de cuisson différée, la

phase de préchauffage du four doit étre désactivée : Le four

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

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

5. DEMARRER LA FONCTION

- Une fois que vous avez configuré les réglages,
appuyez sur « DEBUT » pour activer la fonction.
Sile four est chaud et que la fonction nécessite une
température maximale spécifigue, un message apparaitra
sur I'écran. Vous pouvez changer les valeurs qui ont été
réglées a tout moment pendant la cuisson en appuyant sur
la valeur que vous voulez modifier.
+ Appuyez sur pour arréter la fonction active a
tout moment.

6. PRECHAUFFAGE

Si elle a été précédemment activée, une fois que

la fonction a démarré, I'écran indique I'état de la
phase de préchauffage. Une fois que cette phase

est terminée, un signal sonore retentira et I'écran
indiquera que le four a atteint la température réglée.

« Ouvrez la porte.
« Enfournezle plat.

- Fermez la porte et appuyez sur « TERMINE » pour
démarrer la cuisson.

Placer les aliments dans le four avant la fin du préchauffage
peut affecter la qualité de la cuisson. La phase de
préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte
durant le processus. Le temps de cuisson ne comprend pas
la phase de préchauffage.

Vous pouvez changer les réglages par défaut de
I'option préchauffage

pour les fonctions de cuisson qui vous permettent de
le faire manuellement.

«  Sélectionner une fonction qui vous permet
de sélectionner la fonction préchauffage
manuellement.

« Appuyez sur l'icone L0 pour activer ou désactiver
le préchauffage. Il sera réglé comme une option
par défaut.

7. PAUSE DE LA CUISSON

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

- Fermez la porte, puis appuyez sur « TERMINE » pour
reprendre la cuisson.

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

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

. Vérifiez les aliments.

- Fermez la porte, puis appuyez sur « TERMINE » pour
reprendre la cuisson.

8. FIN DE CUISSON

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

- Appuyez sur (@ pour I'enregistrer comme favori.

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

« Appuyez sur (® pour enregistrer ou prolonger la
cuisson.

9. FAVORIS

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

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

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

Une fois qu'une fonction est terminée, appuyez sur G2

pour I'enregistrer comme favori. Cela vous permettra

de l'utiliser rapidement a I'avenir, en conservant les

mémes réglages. L'écran vous permet d'enregistrer

la fonction en indiquant jusqu’a 4 heures favorites

de repas, y compris le petit-déjeuner, le déjeuner, le

gouter et le diner.

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

« Appuyez sur « FAVORI » pour enregistrer la fonction.

UNE FOIS ENREGISTREE

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

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

- Faites défiler a travers la liste demandée.

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

- Appuyez sur « DEBUT » pour activer la cuisson.
CHANGER LES REGLAGES

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

« Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.

I
, . FR
+ Appuyez sur « EDITER ».
« Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.

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

« Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

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

- Appuyez sur § la fonction.

+ Appuyez sur « LENLEVER ».

Vous pouvez également régler I’'heure quand les
différents repas sont indiqués :

- Appuyezsur & .

« Sélectionnez 3 «Préférences».

. Sélectionnez « Heures et dates ».

« Appuyez sur « Vos heures de repas ».

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

« Appuyez sur le repas pertinent pour le modifier.

Il ne sera possible de combiner un horaire qu'avec un seul
repas.

10. OUTILS

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

ACTIVATION A DISTANCE

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

@ MINUTERIE DE CUISSON

Cette fonction peut étre activée soit lors de |'utilisation

d’une fonction de cuisson ou seule pour conserver

I'heure. Une fois démarrée, la minuterie décomptera

indépendamment sans interférer avec la fonction

elle-méme. Une fois que la minuterie a commencé le

compte a rebours, vous pouvez aussi sélectionner et

activer une fonction.

La minuterie continuera de décompter dans I'angle

supérieur droit de I'écran.

Pour reprendre ou modifier la minuterie de cuisson :

. Appuyezsur & .

. Appuyezsur @ .

Un signal sonore se fait entendre et une indication

apparait a I'écran lorsque la minuterie a terminé le

compte a rebours.

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

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

ECLAIRAGE

Pour allumer ou éteindre 'ampoule du four.

@ NETTOYAGE
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Activez la fonction « Nettoyage » pour un nettoyage
optimal des surfaces internes.

Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la porte du four durant
le cycle de nettoyage pour éviter de perdre les vapeurs d'eay, le
résultat de nettoyage final pourrait étre négativement affecté.

- Retirez tous les accessoires du four avant d'activer
la fonction.

« Quand le four est froid, versez 200 ml d'eau
potable sur le fond du four.

- Appuyez sur « DEBUT » pour activer la fonction de
nettoyage.

Une fois le cycle sélectionné, vous pouvez différer le
démarrage du nettoyage automatique. Appuyez sur « RETARD
» pour régler I'heure de fin comme indiqué dans la section
pertinente.

@SONDE

L'utilisation de la sonde a viande vous permet de
mesurer la température interne des aliments lors de
la cuisson afin de vous assurer qu'ils atteignent la
température optimale. La température du four varie
selon la fonction que vous avez sélectionnée, mais la
cuisson est toujours programmeée pour se terminer
une fois que la température spécifiée a été atteinte.
Placez les aliments dans le four et branchez la sonde
a viande a la prise. Maintenez la sonde aussi loin que
possible de la source de chaleur. Fermez la porte du
four. Appuyez sur @ .Vous pouvez choisir entre les
fonctions manuelle (par méthode de cuisson) et 6™
Sense (par type d'aliment) si l'utilisation de la sonde
est autorisée ou requise.

Une fois qu'une fonction de cuisson a démarré, elle sera
effacée si la sonde est enlevée. Débranchez toujours et
enlevez la sonde du four lorsque vous prenez les aliments.
La sonde peut étre controlée a distance a l'aide de
l'application Bauknecht Home Net sur votre dispositif mobile.

UTILISATION DE LA SONDE ALIMENTAIRE

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

Le cable est semi-rigide et peut étre faconné comme
nécessaire pour insérer la sonde dans l'aliment de la
maniére la plus efficace. Assurez-vous que le cable ne
touche pas I'élément chauffant supérieur pendant la
cuisson.

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

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

CUISSON AU FOUR: Insérez la pointe profondément
dans la pate en faconnant le cable pour atteindre
I'angle de sonde optimal. Si vous utilisez la sonde lors
d'une cuisson avec les fonctions 6t Sense, la cuisson
sera arrétée automatiquement lorsque la recette
sélectionnée atteint la température centrale idéale sans
qu'il soit nécessaire de régler la température du four.

Gros pain

: Gateau

@SILENCE

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

VERROUILLAGE DES COMMANDES

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

Pour activer le verrouillage :

- Appuyezsurl'icone @ .

Pour désactiver le verrouillage :

« Appuyez sur I'écran.

+ Faites glisser le message indiqué vers le haut.

PLUS DE MODES

Pour sélectionner le Mode Sabbat et accéder a
I'Energie.

E PREFERENCES

Pour modifier plusieurs réglages du four.

WI—FI

Pour modifier des réglages ou configurer un nouveau
réseau domestique.

INFOS

Pour éteindre « Conserver le mode Démo », réinitialiser le
produit et obtenir d'autres informations sur le produit.
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TABLEAU DE CUISSON

P TEMPERATURE (°C) / < . GRILLE ET
RECETTE FONCTION  PRECHAUFFAGE  '-yo =t T REL M DUREE (Min) ACCESSOIRES
. 2
=] Oui 170 30-50 |2
Gateaux a pate levée / Génoise Oui 160 30-50 _\“é_n_,_
oui 160 30-50 e e
) ) ) 3
Gateaux fourrés (gateau au fromage, oui 160200 085 —J
strudel, tarte aux pommes) oui 160 — 200 35-90 = _\“l"’_
=] oui 150 20-40 .3
oui 140 30- 50 4
Biscuits / Petit pain
. 4 1
Oui 140 30-50 41
=] oui 170 20-40 |3
oui 150 30- 50 4
Petits gateaux / Muffins
. 4 1
oui 150 30-50 41
oui 150 40- 60 PPN
=] oui 180 - 200 30-40 3
Chouquettes oui 180 - 190 3545t 1
oui 180 - 190 35-45% | 2 3]
=] oui 9 10-150 |3
Meringues Oui 90 130-150 .‘,,,4|—_,—u,_,- ‘;’
Oui %0 140-160* | 2o 2o
=] oui 190 - 250 15-50 |2
Pizza / Pain / Fougasse
oui 190 - 230 20-50 4]
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220 - 240 25-50* .\J%u- -\%lr- ;
=] oui 250 10-15 3
Pizza surgelée Oui 250 10-20 N
Ooui 220- 240 15-30 2 4,3,
. 3
oui 180 - 190 45-55 3
Tourtes (Tourtes aux légumes, quiches) Oui 180-190 45-60 -\...i—...:- q%,
, « 5 3 1
Oui 180 - 190 45-70 s e L
=] Oui 190 - 200 20-30 |3
Vol-au-vent / Feuilletés Oui 180 - 190 20-40 4,
. 5 3 1
Oui 180 - 190 20-40% 2 o
R R =] =) & &
Conventionnel Air Pulsé Egls\s/z?t:?r: Grill CUISST?J?ba; gril Maxi Cooking Cook 4 Eco Air Pulsé
9
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RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEmsgﬁﬁng(Eil(;l(L:)/ DUREE (Min.) ACGCRE"S-IS-E)IEI'\:I-ES
Lasagnes/pates cuites/cannellonis/tartes lzl Oui 190 - 200 45 -65 l;,
Agneau/Veau/Boeuf/Porc 1 kg Izl Oui 190 - 200 80-110 ;ﬂ
Roti de porc avec grattons 2 kg i’ - 170 110- 150 ;ﬂ
Poulet/Lapin/Canard 1 kg |2| Ooui 200-230 50-100 3,
Dinde/Oie 3 kg =] Oui 190 - 200 80-130 2,
Poisson au four/en papillote (filet, entier) Izl Oui 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
;igggs}sé&;rcis (tomates, courgettes, oui 180 - 200 50-60 -\éu-
Rotie d . 3 (Flevée) 360
Filets de poisson / Entrecotes Ifl - 2 (Moy) 20-30** _\_‘f"n_'_ \V\ivf
ucses/ loboo [cwsievies/ | [ s 50 L3
Poulet réti 1-13 kg . 2 (Moy) ss-z0me 2 L1
Gigot d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90 *** ;ﬂ
Pommes de terre roties - 2 (Moy) 35 - 55 *** l;,
Légumes gratinés - 3 (Elevée) 10-25 ;ﬂ
Biscuits |24 Oui 135 s0-70 L2 A 2 1
Biscuits
Tartes ?t:s Oui 170 50-70 o A A e
=
Pizza ronde P Oui 210 40-60 | 2 et e A
ronde
B e e W w22
gumes ot (et 4/ 1asagnes (oves. | 123 ou 190 00 S 42 1
2) / découpes de viandes (niveau 1) Menu
Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100*% ,\é’ Q;,
Viandes & pommes de terre Oui 200 45-100* _\é’_ %ﬂ
Poisson & légumes Oui 180 30-50% _\_”i_m’_ %ﬂ
Rotis farcis . 200 80-120* |3 |
Coupes de viande (lapin, poulet, agneau) e - 200 50-100* ;ﬂ

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

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Les tableaux énumerent : les recettes, si un préchauffage est nécessaire, la température (°C), le niveau du gril, la durée de cuisson (minutes), les accessoires
et le niveau suggéré pour la cuisson. Les temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du
préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type
d'accessoire. Utilisez d'abord la valeur recommandée la plus basse et, si les aliments ne sont pas assez cuits, passez aux valeurs supérieures. Utilisez les
accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau en métal foncés et des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des plats et accessoires en
pyrex ou en céramique ; les temps de cuisson seront néanmoins sensiblement plus longs. Afin d'obtenir de meilleurs résultats, observez attentivement
les conseils fournis dans le tableau de cuisson pour le choix des accessoires (fournis) a placer sur les différents gradins.

= i = Y

) ) . Cuisson Par ) Cuisson au gril
Conventionnel Air Pulsé . Grill 9
Convection Turbo

0 Whjr/lﬁool

FONCTIONS .
Maxi Cooking Cook 4 Eco Air Pulsé




th

O TABLEAU DE CUISSON

Catégories d'aliments i Niveau et Accessoires Quantité Info cuisson
- g e Lasagnes N 500 -3000g *
[T Cannelloni : él B 500-3000g*  Préparer selon votre recette préférée. Verser de la sauce
8 2 . e "2" ........................................................................... ‘béchamel sur le haut et répandre du fromage pour obtenir
2 L Produits Lasagnes [ 500-3000g  :unbrunissage parfait
k= 4
& : surgelés Cannelloni = 500-3000g
Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel
Roti de boeuf 3 e 600 - 2000 * et du poivre. Assaisonnez avec de |'ail et des herbes selon
: — 9 vos goUts. A la fin de la cuisson, laissez reposer pendant au
: Beeuf moins 15 minutes avant de couper
Hamburger 15-3cm : Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson.
g ........... o Joumezaux 3/5 dutemps de cuisson.
Roti de porc 600-2500g* :Appliquez de 'huile avec un pinceau et frottez avec du sel
;etdu poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon
Jarret de porc 3 — 500-2000 g * fvos golts. A la fin de la cuisson, laissez reposer pendant au
; i moins 15 minutes avant de couper
: Porc ‘ Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson
’ Cotes de porc 5 4 500-2000g P ’ 9 '
P L] 9 : Tournez aux 2/3 du temps de cuisson
Saucisses et 5 4 i Répartissez uniformément sur la grille métallique.
- 2509 .
Wirstel ; ournez aux 3/4 du temps de cuisson
: Appliquez de I'huile ou du beurre fondu avec un pinceau.
Veau 600-2000g* Frottez avec du sel et du poivre. A la fin de la cuisson, laissez
eposer pendant au moins 15 minutes avant de couper
Agneau roti N 600-25009 ™ :Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel
) : i ; [y
7 L 2 ) « etdupoivre. Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon
% Agneau Carrédagneau '~ o >00-20009 ivos goUts. A la fin de la cuisson, laissez reposer pendant au
<S: Gigot d'agneau 2 S 500 - 2000 g * oins 15 minutes avant de couper

Poulet roti B 600-3000g* :Appliquez deI'huile avec un pinceau et assaisonnez comme
o : 5 vous le préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Insérez
Poulet roti farci < e _ 600-30009* :dans le four avec le coté poitrine vers le haut
: Poulet Morceaux de Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme
p Foule oulet 3 B 600-3000g* ivous le préférez. Répartissez uniformément sur le plateau
P vapeur avec le coté peau vers le bas
Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson.
Escalope / Blanc > 4 1-5cm '
P eeeeeor T Tournez aux 2/3 du temps de cuisson
Oie rotie 2 600 -3000 g *
oo . 5 Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel
Oie rotie farcie |~  a 600-30009* :etdu poivre. Assaisonnez avec de |'ail et des herbes selon
: Morceaux de , . Vosgolts
: Dinde et oie : \i, = 600 -3000g :
o dinde
: réties . - . .
: Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme
Escalopes / 5 4 _ i vous le préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Insérez
Blancs Aeeor b “ocm i dans le four avec le c6té poitrine vers le haut.

ACCESSOIRES

Plaque de cuisson ou
moule a gateau sur la
grille métallique

Grille métallique

AaR=r

|
Léchefrite/plaque de
cuisson ou plat de
cuisson sur la grille
métallique

Lechefrite /plaque de Leéchefrite contenant

i Tournez aux 2/3 du temps de cuisson

Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson.
Tournez aux 1/2 du temps de cuisson

M%\

—r

Sonde pour aliments

cuisson 500 ml d'eau

Whj;lﬁool
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Catégories d'aliments Niveau et Accessoires Quantité Info cuisson
........ R L e R R R
: Poisson Po!sson entier ~1 rc"\% 02-15kg .
: entier roti Polsson en : Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ crote de sel du poivre. Assai de Iail et des herbes sel
: Escalopes A tdu poivre. Assaisonnez avec de I et des herbes selon
¢ Escalopes fraiches  vosgouts
i roties . .
Zz Filets surgelés
O e s 00O
A , . ) i Couvrez avec de la chapelure et assaisonnez avec de I'huile,
= Pétoncles un lechefrite . . .
o de l'ail, du poivre et du persil
P Moules 4 un lechefrite
: Fruits de mer  gratinées ; i de Ihuil ) ot du sel
S grillés 4 3 . . : Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du se
: 9 Crevettes eeeet fonnd un l&chefrite et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon
4 3 vos godits
Crevettes e Y] un léchefrite
Pommes de 3 Coupées en morceaus, assaisonnez avec de I'huile, du sel et
500-1500¢g
: terre — i des herbes avant de mettre au four
: Légumes 100 - 500 : . - :
: rotis Légumes farcis . 9 i Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel
3 chacun i et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon
Autres légumes 500-1500g ivosgolts
Pommes de 1 blateau : Coupées en morceaux, assaisonnez avec de I'huile, du sel et
"u§} terre P i des herbes avant de mettre au four
> Tomates P03 1 plateau %Couvrez avec de la chapelure et assaisonnez avec de I'huile,
g i P - de Iail, du poivre et du persil
E Lewm,es Piments § 3 1 plateau Préparer selpn votre rgcette prefelree. Verser du fromage
: gratinés e pour obtenir un brunissage parfait
: Brocoli : % 1 plateau :
i P : Préparer selon votre recette préférée. Verser de la sauce
Chou-fleur ;_\éb_ 1 plateau béchamel sur le haut et répandre du fromage pour obtenir
3 un brunissage parfait
Autres n— 1 plateau
Génoise en 2 e 500-1200g* Préparez une pate pour génoise sans gras de 500-900g.
moule e Versez dans un moule chemisé et graissé
: Gateau Préparez une pate a gateau selon votre recette préférée en
' Gateaux moelleux aux _\éb_ R 500-1200g* utilisant des fruits frais coupés en tranches ou rapés. Versez
 moelleux fruits en moule dans un moule chemisé et graissé
; Gateau §
moelleux au L2 e 500-1200g* Préparez une pate pour génoise sans gras de 500-900g.
chocolat en inFn i Versez dans un moule chemisé et graissé
L .01 L S
: Génoise sur plaque de cuisson 2 e 500-1200g* Préparez une pate pour 9EeNOISE 5ans gras de 5A007900g.
: N Versez dans un plateau cuisson chemisé et graissé
-  Faites une pate a partir de 500 g de farine, 200 g de beurre
i salé, 200 g de sucre, 2 ceufs. Aromatisez avec de l'essence
; Biscuits 3 200-600g de fruit. Laissez refroidir. Répartissez uniformément la pate
0 et faconnez-la a votre gré. Disposez les cookies sur une
= lechefrite
& . . 3 . .
E Croissants (frais)  ° , un lechefrite  Ranartissez uniformément dans la lechefrite. Laissez
2 Pite 3 choux 3 un lechefrite | refroidir avant de servir
i : ; P . .
& i Faites une pate a partir de 500 g de farine, 200 g de beurre
(VI salé, 200 g de sucre, 2 ceufs. Aromatisez avec de l'essence
: Patisserieset  Tarte en moule R%F 400-1600g  :de fruit. Laissez refroidir. Répartissez uniformément la pate
. tartes et repliez-la dans un moule. Remplissez de confiture et
: faites cuire
: Préparez un mélange de pommes tranchées, de pignons de
pin, de cannelle et de muscade. Mettez du beurre dans un
Strudel 3 400-1600 g moule, versez du sucre et faites cuire pendant 10-15
minutes. Roulez-le dans une pate et repliez la partie
extérieure
Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez le fond
Tarte farcie aux 3 500 - 2000 avec des miettes de pain pour absorber le jus des fruits.
fruits N 9 Remplissez avec des fruits frais hachés mélangés avec du
sucre et de la cannelle
12



Catégories d'aliments Niveau et Accessoires Quantité Info cuisson
. ) Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions avec une pate
GATEAUX SALES ;\éﬁ, © 800-1200g ' etpercez-la avec une fourchette, remplissez la pate selon
‘ i votre recette préférée
: : | Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain
. . 3 60-1509 ) . . . "
Petits pains R : . i 1éger. Formez en petits pains avant la levée. Utilisez la
— ! chacun ; ! . -
: i fonction levée spécifique du four
Pain moyen 3 e 200 - SOO*g Preparez ]a pate selon votre recette préférée et placez-la sur
— chacun la lechefrite
Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain
. . 5 400 - 600g ) X , .
- Gateau de pain —, B~ chacun® léger. Formez dans un moule a cake avant qu'elle ne léve.
= Utilisez la fonction levée spécifique du four
e S S o R e st B
Gros pain 2 e 700 - 2000 g * Preparez _Ia pate selon votre recette préférée et placez-la sur
— la lechefrite
200 - 300 Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain
Baguettes 3 e *g léger. Formez en baguettes avant la levée. Utilisez la
— chacun : ) -
fonction levée spécifique du four
Préparez la pate selon votre recette préférée et placez-la sur
la lechefrite
Préparez une pate a pizza basée sur 150 ml d'eau, 15 g de
levure, 200-225 g de farine, d'huile et de sel. Faites lever en
utilisant la fonction four spécifique. Roulez la pate dans un
plateau cuisson légerement huilé. Ajoutez des garnitures
<
N
N
o
4 1 . . . .
. . AR ‘ i Sortez de I'emballage. Répartissez uniformément sur la
Pizza surgelée ¢ 1-4couches - Y
5 3 1 ; i grille métallique
AFs A, —— :
5 4 2 1
....................................................... T A o i s s S S PPN
Aeeenn ~ AaR=r J ~ M %\
Pladue de cuisson ou Léchefrite/plaque de
ACCESSOIRES ! 1l que de cuisson ou plat de  Léchefrite /plaque de Lechefrite contenant .
Grille métallique  moule a gateau sur la . ; : : Sonde pour aliments
. A cuisson sur la grille cuisson 500 mld'eau
grille métallique s
métallique

Whj;lﬁool °



NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeurs vapeur.

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

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

surfaces de l'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

« Nettoyez les surfaces a I'aide d’un chiffon en
microfibre humide.
Si elles sont trés sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.
« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.
Si I'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de I'appareil,
nettoyez-le immédiatement avec un chiffon en
microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir
et ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est
encore tiede, pour enlever les dépbts ou taches
laissés par les résidus de nourriture. Pour essuyer
la condensation qui s'est formée a la suite de la

cuisson d’aliments a haute teneur en eau, laissez le
four refroidir complétement, et essuyez-le ensuite
avec un linge ou une éponge.

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

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

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

ACCESSOIRES

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

REMPLACEMENT DE LAMPOULE
- Débranchez le four de l'alimentation électrique.

« Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez
I'ampoule, et revissez le couvercle.

« Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules halogenes
de 20-40 W/230 V~, type G9, T300 °C. lampoule utilisée dans
le produit est spécifiquement concue pour des appareils

domestiques et n'est pas adaptée pour un éclairage général
de la piece dans la maison (Réglementation CE 244/2009). Ces
ampoules sont disponibles aupres de notre Service apres-
vente. Ne manipulez pas les ampoules a mains nues, les traces
laissées par vos empreintes pourraient les endommager.
Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le couvercle de
I'ampoule a bien été remis en place.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

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

« Fermezle plus possible la porte. Tenez la porte
fermement avec les deux mains, ne la tenez pas par
la poignée.

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

Réinstallez la porte en la placant devant le four pour

aligner les crochets des charnieres avec leurs appuis et

attacher la partie supérieure sur son appui.

« Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir complétement.
Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

« Appliquez une légére pression pour vous assurer que

les loquets sont bien placés.

| |

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

h Whjr/lﬁool



Faq Wifi

" FR

Quels protocoles WiFi sont pris en charge ?
L'adaptateur WiFi supporte du WiFi b/g/n pour les
pays européens.

Quels réglages doivent étre configurés dans le logiciel
du routeur?

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

Quelle version de WPS est prise en charge ?

WPS 2.0 ou plus. Vérifiez la documentation du
routeur.

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

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

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

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

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

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

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

Ou puis-je trouver I'adresse MAC de I'appareil ?
Appuyez sur & puis appuyez sur & WiFi ou regardez
sur votre appareil : Il existe une étiquette montrant le
SAID et les adresses MAC. L'adresse MAC est
constituée d'une combinaison de chiffres et de
lettres, débutant par « 88:e7 ».

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

Utilisez votre dispositif intelligent et I'application 6t
Sense Live pour vérifier si le réseau de I'appareil est
visible et connecté au cloud.

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

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

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

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

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

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

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

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

Que puis-je faire si mon routeur utilise le canal WiFi du
voisinage ?

Forcez le routeur a utiliser votre canal WiFi personnel.
Que puis-je faire si =" apparait a I'écran ou si
I'appareil est incapable d'établir une connexion stable
avec mon routeur domestique ?

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

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

Réglages de la porteuse : Si votre fournisseur de service
Internet a fixé le nombre d'adresses MAC en mesure de se
connecter a Internet, vous pouvez étre dans Iimpossibilité de
connecter votre appareil au cloud. Ladresse MAC d'un
dispositif est son identifiant unique. Veuillez demander a votre
fournisseur de service Internet comment connecter des
dispositifs autres que les ordinateurs a Internet.

Comment puis-je vérifier si des données sont
transmises ?

Aprés réglage du réseau, coupez I'alimentation,
attendez 20 secondes, puis allumez le four : Vérifiez
que l'application indique I'état Ul de I'appareil.
Certains réglages prennent quelques secondes pour
apparaitre dans l'application.

Comment puis-je changer mon compte Whirlpool tout
en conservant mes appareils connectés ?

Vous pouvez créer un nouveau compte, mais
rappelez-vous d’enlever vos appareils de votre ancien
compte avant de les déplacer vers le nouveau.

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

Vous pouvez soit conserver les mémes parameétres
(nom de réseau et mot de passe) ou effacer

les parametres précédents de I'appareil et les
reconfigurer.

Whjr/lﬁool "



DEPANNAGE

Probléme

Le four ne fonctionne:
pas.

{ Cause possible

Solution

oupure de courant.

‘Débranchez de
I'alimentation principale.

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

L'écran affiche la

lettre « F » suivi d’un
numéro ou d'une

lettre.

L'alimentation est
coupée.

Le four ne chauffe
pas.

.Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et
‘contactez le Service Aprés-vente le plus pres.
Appuyez sur & , appuyez sur , puis sélectionnez
-« Réinitialisation d'usine ».

‘Tous les réglages enregistrés seront effacés.

'Niveau de puissance erroné.

:Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins une
-valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire, diminuez la
puissance a 13 Am&éres. Pour la changer, appuyez sur

. @, sélectionnez

-sélectionnez « Energie »

« Plus de modes », puis

Mode démonstration en

Appuyez sur &, appuyez sur [@ « Info », puis
-sélectionnez « Conserve

le mode démo » pour quitter.

cours.

Les propriétés de

- paramétrage du routeur ont

.changé.
‘Les connexions sans fil

Licéne =" s'affiche  n'atteignent pas I'apparei
sur I'écran. ‘Le four est incapable

La connectivité n'est

:d'établir une connexion
‘stable au réseau
.domestique.

‘La connectivité n'est pas
_prise en charge.

Le routeur Wi-Fi est éteint.

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

;Vérifiez que le signal Wi-Fi prés de I'appareil est fort.
.Essayez de redémarrer le routeur.

Voir paragraphe « FAQ Wi-Fi »

:Si les propriétés de votre réseau sans fil domestique ont
.changé, effectuez I'appariement au réseau : Appuyez sur

- &, appuyez sur B « Wi-Fi » puis sélectionnez «
:Connexion au réseau ».

.Act|vat|on a distance non

pas prise en charge. autorisée dans votre pays.

§Vérifiez avant de l'acheter si votre pays permet la
:commande a distance pour les appareils électroniques.

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

En utilisant le QR Code dans votre appareil
En visitant notre site Internet docs.whirlpool.eu

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

l'appareil.
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Priru¢ka majitele | CS
DEKUJEME, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK ZNACKY

WHIRLPOOL i i i
Z ) Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte sv(ij vyrobek ABYSTE ZISKALI VICE INFORMACI,
na www.whirlpool.eu/register NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA

iﬂf Pfred pouzitim spotiebice si peclivé prectéte VASEM SPOTREBICI

bezpecnostni pokyny.

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2. Ventilatorové a kruhové topné

téleso
(nenf vidét)
2.4 3. Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na predni
strané trouby)
4. Dvirka
5. Horni topné téleso / gril
sdrl] 6. Osvétleni
§iN 7. Bod vlozZeni sondy do masa
8. ldentifikacni Stitek
(neodstranujte)
9. Spodni topné téleso
4 PN
/ (neni vidét)
POPIS OVLADACIHO PANELU
........ fr E—
% : o 1
1 2 3 4 5 6 7
1. ZAPNOUT/VYPNOUT 3. OBLIBENE 6. DALKOVE OVLADANI
Pro zapnuti a vypnuti trouby. Pro vyvolani seznamu oblibenych  Povoleni pouZiti aplikace 6 Sense
2.DOMU funkci. Live Whirlpool.
Rychly pfistup do hlavni nabidky. 4. DISPLE)J 7. ZRUSIT
5. NASTROJE Zrueni vdech funkci trouby kromé
Volba z nékolika moznosti a také funkci Hodiny, Minutka a Zdmek
zména nastaveni a preferenci ovladani.
k troubé.
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PRISLUSENSTVI

ODKAPAVACI PLECH

ROST

Pouziti: k peceni pokrmdi
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy a jiné
7aruvzdorné nadobi

Pouzitf: jako plech pro uUcely
peceni masa, ryb, zeleniny,
chlebového peciva typu
J[focaccia” atd. nebo

k zachycovani uvolfujicich se
Stav, je-li umistén pod rost.

SONDA DO POKRMU

B

%\

K pfesnému méfeni teploty
uvnitt pokrmu béhem peceni.
Diky ¢tyfem snimacim bodim
a pevnému podstavci je
mozné sondu pouzivat do
masa, ryb i chleba, kolacl

a peciva.

* K dispozici pouze u urcitych modell

POSUVNE DRAZKY *

—

Pro usnadnéni vkladani
a vyjimani pfislusenstvi.

PLECH NA PECENI

Pourzit: k peceni chleba
a peciva, jakoz i pripravé
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

Pocet kusd a typ pfislusenstvi se mdze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

V servisnim stfedisku si mizete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostd, pricemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je oto¢ena nahoru.

Dalsi pfislusenstvi, jako je napt. odkapavaci nebo

pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym

zpusobem jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

+ Prejete-li si odstranit bo¢ni vodici m¥izky,
nazdvihnéte je a poté lehce zatahnéte za spodni
¢ast smérem ven z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici
mfiizky vyjmout.

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

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK

(JSOU-LI' U MODELU)

Z trouby odstrante bo¢ni vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné foélie.

Pfipevnéte horni sponu drazky k vodici mfizce a sunte
ji po celé délce az na doraz. Druhou sponu posunte
smérem doll, dokud nedosahne spravné polohy. Aby
byla vodici mfizka dobfe zajisténa, zatlate pevné
spodni ¢ast spony oproti vodici mfizce. Ujistéte se,

Ze drazkami Ize volné pohybovat. Postupujte stejné

i na druhé strané vodici mfizky v rdmci stejné vyskové
urovneé.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovneé.
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FUNKCE PECENI

@ RUCNI FUNKCE

RYCHLE PREDEHRATI
Pro rychly pfedehfev trouby.

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

GRIL

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

TURBO GRILL

K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli Uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

HORKY VZDUCH

Pro pfipravu rliznych druh jidel, které vyZaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné tfech). U této funkce
nedochdzi k vzajemnému prenosu vini mezi
jednotlivymi jidly.

FUNKCE COOK 4

Slouzi k souc¢asné pfipravé nékolika riznych
jidel, kterd vyzaduji odliSnou teplotu peceni,

na Ctyfech urovnich. Tato funkce se pouziva

k peceni susenek, kolacu, kulaté pizzy (i mrazené)
a k pripravé kompletniho pokrmu. Pro dosazeni
nejlepsich vysledkl se fidte pokyny v tabulce
peceni.

KONVENCNI PECENI

Slouzi k peceni masa ¢i pIlnénych kolacu pouze na
jedné drovni.

SPECIALNI FUNKCE

» ROZMRAZIT
Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni urovné
drazek. Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby
se povrch pfili$ 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 chladniéce (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
pfedehfivat. Dbejte pokynu uvedenych na
obalu.

»  MAXI COOKING

Slouzi k peceni velkych kus(i masa (nad

2,5 kg). BEéhem peceni maso obracejte, aby
rovhomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

» POMALA PRIPRAVA

Slouzi k pozvolnému peceni masa

aryb a zachovava je mékké a Stavnaté.
Doporucujeme maso nejprve oprazit na panvi,
aby si uvnitf uchovalo svou $tavnatost. Doby
pfipravy se pohybuji kolem dvou hodin u ryb
s hmotnosti 300 g, kolem ¢tyf az péti hodin

u ryb s hmotnosti 3 kg a od ¢tyf hodin vyse

u kusi masa s hmotnosti 1 kg a kolem Sesti az
sedmi hodin u kusd masa s hmotnosti 3 kg.

» ECOSHORKYM VZDUCHEM

Pro peceni nadivaného masa a fizk{ na jedné
urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci
vzduchu je jidlo chranéno pfed nadmérnym
vysusenim. Je-li usporna funkce ,ECO” aktivni,
osvétleni zUstava béhem peceni vypnuté.

P¥i pouziti cyklu ,ECO* tedy pti optimalizaci
spotfeby energie, by se dvifka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

« ZMRAZENA JIDLA

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

th

6 6" SENSE

Tato funkce umoznuje peceni viech druhu jidel pIné
automaticky. Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi
v pfislusné tabulce priprav.
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POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

Pro volbu i potvrzeni:

Pro potvrzeni nastaveni nebo prechod na dalsi zobrazeni:

Klepnutim na obrazovku si vyberte Klepnéte na,,NASTAVIT nebo ,DALSI".
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

1235 < Vybrat teplotu horkého vzduchu.

Ru¢ni funkce @

Funkce 6th Sense

Pro navrat na predchozi zobrazeni:

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu: Klepnétena < .

Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

Tradi¢ni Konvenc¢ni Pro piipravu rtiznych druhd jidel, .-,.
peceni y

které vyZaduji stejnou teplotu na¥, g i /
nékolika vyskovych trovnich

5 - SOMicasi@naximalné tFech).Tum
Horky v Gril {8\ ODKLAD JO¥PIte

< Vybrat teplotu horkého

vzduchu.

°C
D 2 O /)
Nast; gu [SITNEYS DALSI ]
~
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PRED PRVNIM POUZITIM

P¥i prvnim zapnuti spotiebi¢e bude nutné produkt
nastavit.

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

1. VOLBA JAZYKA

PFi prvnim zapnuti spotfebice je nutné nastavit jazyk
a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce muzete prochdazet
seznamem dostupnych jazyk.

+ Klepnéte na pozadovany jazyk.
Klepnutim na tlacitko € se vratite zpét na pfedchozi
zobrazen.

2. NASTAVENI WIFI

Funkce 6 Sense Live vdam umoznuje troubu

obsluhovat vzdalené pres mobilni zafizeni. Aby bylo

mozné spotrebic¢ ovlddat dalkové, musite nejdfive

Uspésné dokoncit postup nastaveni pfipojeni. Tento

postup je nutny pro registraci spotfebice a pfipojeni

k vasi domaci siti.

« Klepnutim na,NASTAVIT NYNi“ pokracujte na
nastaveni pfipojeni.

Chcete-li produkt pfipojit pozdgji, klepnéte na ,PRESKOCIT".

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.

MinimalIni pozadavky.

Chytré zafizeni: Android s rozlidenim 1 280 x 720

(nebo vyssim) i iOS.

V obchodé s aplikacemi naleznete informaci o kompatibilité
aplikace s jednotlivymi verzemi Android nebo iOS.

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

1. Stahnéte si aplikaci 6" Sense Live

Prvnim krokem k pfipojeni spotfebice je stazeni
aplikace na vase mobilni zatizeni. Aplikace 6" Sense
Live vas provede viemi kroky, které jsou zde uvedeny.
Aplikaci 6 Sense Live si mUzete stahnout z iTunes
Store nebo Google Play Store.

2. Vytvorte si ucet

Pokud jste tak jesté neucinili, vytvofrte si u¢et. Umozni
vam pfipojit spotfebice do sité, sledovat je i vzdalené
ovladat.

3. Zaregistrujte sviij spotrebic

Ridte se pokyny v aplikaci a zaregistrujte svij
spotrebic. K dokonceni registracniho procesu budete
potirebovat ¢islo Smart Appliance IDentifier (SAID).
Tento jedinec¢ny kéd najdete na identifika¢nim Stitku
pfipevnéném na spotiebici.

4. Ptipojeni k WiFi

Postupujte podle pokynu k nastaveni pripojeni pomoci
skenu. Aplikace vas provede procesem pfipojeni
vaseho spotiebice k bezdratové siti u vads doma.

Pokud vas router podporuje WPS 2.0 (nebo vyssi),
zvolte ,RUCNI” a poté klepnéte na,Nastaveni WPS”: Na
bezdratovém routeru stisknéte tlacitko WPS, abyste
vytvofili pfipojeni mezi obéma zafizenimi.

V pfipadé potfeby muzete produkt pfipojit i ru¢né
pomoci moznosti,Vyhledat sit”

SAID kod se pouziva k synchronizaci vaseho chytrého zafizeni
se spotfebicem.

Adresa MAC se zobrazuje pro modul WiFi.

Proces pfipojeni budete muset provést znovu, pouze
pokud dojde ke zméné nastaveni routeru (napf. nazev
sité ¢i heslo nebo poskytovatele sité)

3. NASTAVENI DATA A CASU

Po pfipojeni trouby k vasi domaci siti dojde

k automatickému nastaveni data a ¢asu. Pfipadné
budete muset nastaveni provést ru¢né

« Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte ¢as.

« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.
Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum
+ Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte datum.
+ Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po dlouhém vypadku sité musite ¢as a datum nastavit
znovu.

4. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domdci sit majici hodnotu zatizeni vy3si nez 3 kW

(16 ampérl): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon,
bude tfeba tuto hodnotu snizit (13 ampér().

+ Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon.

« Klepnutim na,OK” dokoncete prvotni nastaveni.

5. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna

se o zcela bézny jev. Pfed zapocetim vareni tedy
doporucujeme zahrat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené
pfislusenstvi. Zahtivejte troubu na 200 °C po dobu
pfiblizné jedné hodiny.

PFi prvnim pouziti trouby doporuc¢ujeme prostor vétrat.

Whjr/lﬁool ’



BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

« Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko nebo se
dotknéte obrazovky v kterémkoli misté.

Na displeji si mGzete vybrat mezi manualnimi

funkcemi nebo funkcemi 6™ Sense”.

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

« Posouvanim nahoru nebo 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 l1ze ménit.

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

« Zvolte si pozadovanou hodnotu z nabizeného
seznamu.

Pokud to dand funkce umoznuje, mizete klepnutim

na »§ spustit pfedehfrev.

DOBA TRVANI

Cas pe¢eni nemusite nastavovat, pokud chcete

peceni fidit ru¢né. V rezimu ¢asovace trouba pece po

nastavenou dobu. Na konci doby peceni se vafeni

automaticky vypne.

« Pro nastaveni doby klepnéte na,Nastavit dobu
pfipravy”.

« Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte
pozadovanou dobu peceni.

. Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

Chcete-li béhem peceni zrusit nastavenou dobu pfipravy

a peceni ukoncit ru¢né, klepnéte na nastavenou dobu pecenf

a poté zvolte ,STOP”,

3. NASTAVENI FUNKCI 6" SENSE

Funkce 6™ Sense vdm umoznuje pfipravovat sirokou
$kalu pokrm( ze zobrazené nabidky. Vétsinu
nastaveni peceni provadi spotfebi¢ automaticky, aby
bylo dosazeno nejlepsich vysledkd.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce se zobrazuji podle kategorii pokrmd v nabidce ,JIDLO
SE 6" SENSE” (viz pfislusné tabulky) nebo podle receptd
v nabidce ,LIFESTYLE".

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

Nékteré z funkci 6 Sense vyzaduji pouziti sondy do jidla.

Zapojte ji jesté pfed vybérem funkce. Pro dosazeni nejlepsich

vysledkl pfi pouziti sondy se fidte pokyny v pfislusném oddile.

« Postupujte podle pokynu na obrazovce, které vas
provedou procesem peceni.

4. NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

Pred spusténim funkce muzete odlozit ¢as peceni:

Funkce se spusti nebo ukondi v predem zvoleném ¢ase.

. Klepnutim na polozku,ODLOZENI” nastavite ¢as
spusténi, ktery pozadujete.

- Po nastaveni pozadovaného odkladu klepnéte
na,ODLOZENY START” a doba odkladu se za¢ne
odpocitavat.

+ Vlozte pokrm do trouby a zavrete dviika: Funkce se
spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.
Chcete-li naprogramovat odloZeny start peceni, musf byt faze
pfedehfivanf trouby vypnuta: Trouba dosahuje pozadované

vyse teploty postupné, coZ znamena, ze doby pfipravy
mohou byt o néco deldf, neZ je uvedeno v tabulce pro
tepelnou Upravu pokrm.

« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit

naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na
tlacitko ® .

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim
na,START"

Je-li trouba horka a funkce vyZaduje zvlastni maximalni

teplotu, na displeji se zobrazi zprava. BEhem peceni mizete

kdykoli nastaveni zménit klepnutim na hodnotu, kterou si

piejete upravit.

+ Klepnutim na muzete kdykoli zastavit
aktivovanou funkci.

6. PREDEHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim

spusténi se na displeji zobrazi, Ze faze predehrati byla

aktivovana. Po dokonceni této faze zazni zvukovy signal

a displej bude indikovat dosazeni nastavené teploty.

« Otevrete dvirka.

+ Vlozte jidlo do trouby.

+ Pro spusténi peceni zaviete dvitka a klepnéte na
+,HOTOVO".

Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim pfedehfivani mize

mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy pokrmu.

Otevrenim dvifek béhem piedehievu se tato faze prerusi. Cas

pecenf fazi predehféati nezahrnuje.

Muzete zménit vychozi nastaveni moznosti predehfati

pro funkce tepelné Upravy, u nichz to Ize provést ru¢né.

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

« Klepnutim na ikonu o predehfati aktivujete
nebo deaktivujete. To bude nastaveno jako
vychozi moznost.

7. PRERUSENI PECENI

Nékteré funkce 6" Sense mohou poZadovat otoceni
jidla béhem peceni. Zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat, co je tfeba udélat.

+ Otevrete dvirka.

+ Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Pro pokracovani v peCeni zavrete dvifka a klepnéte
na,HOTOVO".
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Pfed skoncenim peceni vas muze trouba vyzvat ke
kontrole pokrmu stejnym zplsobem.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat, co je
tfeba udélat.

« Zkontrolujte pokrm.

« Pro pokracovani v peCeni zaviete dvifka a klepnéte
na,HOTOVO”

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 3 .

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

« Klepnutim na ® prodlouzite peceni.

9. OBLIBENE

Funkce Oblibené vdam 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
pridali mezi své oblibené.

ULOZENI FUNKCE

Po skon¢eni funkce klepnéte na (¥ a ulozte si ji jako
oblibenou. Budete ji tak v budoucnu moci rychle
pouzit a se stejnym nastavenim. Displej vdm umozni
ulozit funkci az pro ¢tyfi oblibené pokrmy dne véetné
snidané, obéda, svaciny a vecere.

+ Klepnutim na ikony zvolte alespon jednu.
. Klepnéte na,OBLIBENY” a funkci ulozte.
PO ULOZENI

Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci,
stisknéte Q) : funkce budou rozdéleny podle
jednotlivych pokrmU dne a uvidite nékolik navrha.

+ Klepnéte na ikonu pokrmu pro zobrazeni
pfislusného seznamu

+ Prochdzejte zobrazenym seznamem.

« Klepnéte na pozadovany recept nebo funkci.

« Pecleni aktivujete klepnutim na ,START"

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi muzete

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

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

+ Klepnéte na,UPRAVIT".

« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

. Klepnéte na,DALSI“: Na displeji se zobrazi nové
vlastnosti.

. Klepnutim na,ULOZIT” zmény ulozite.

Na strance s oblibenymi rovnéz muzete odstrariovat
ulozené funkce:

+ Klepnéte na ikonu § na dané funkci.
« Klepnéte na,ODSTRANIT"

. CS
MUzete téz upravit Cas, kdy se jednotlivé pokrmy
zobrazuiji:

. Stisknéte & .

« Zvolte B ,Preference”.

. Zvolte ,Casy a data”.

- Klepnéte na,Vase Casy jidel”.

+ Prochézejte seznamem a klepnéte na pfislusny cas.
+ Klepnéte na pfislusny pokrm a upravte jej.

Je mozné kombinovat ¢asovy Usek pouze s pokrmem.

10. NASTROJE

Klepnutim na & si kdykoli oteviete nabidku
,Nastroje”. Tato nabidka vdm umozniuje vybér

z nékolika moznosti a téz Upravu nastaveni nebo
preferenci pro vas produkt nebo displej.

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

@MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce peceni

nebo samostatné pro méreni ¢asu. Po spusténi bude

minutka pokracovat v odpocitavani casu nezavisle bez

zasahovani do samotné funkce. Poté, co byl ¢asovy

spinac aktivovan, mizete vybrat a spustit funkci.

Minutka bude nadéle odpocitavat v pravém hornim rohu

obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo Upravu minutky:

. Stisknéte & .

. Klepnétena @ .

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na

casovém spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi

upozornéni.

- Klepnutim na,,ODMITNOUT” minutku zruste nebo
nastavte novou dobu odpocitavani.

« Klepnutim na,NASTAVIT NOVOU MINUTKU”
minutku znovu nastavite.

SVETLO

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

@ SAMOCISTENI

Pro optimalni ¢isténi vnitinich povrch( aktivujte

funkci samocisténi,Self-Clean”.

Béhem cisticiho cyklu doporucujeme neotevirat dvitka, aby

nedochazelo k Uniku vodni pary, coz by mohlo negativné

ovlivnit vysledky cistén.

« Pred aktivaci funkce z trouby vyjméte veskeré
pfislusenstvi.

+ Do spodni ¢asti studené trouby nalijte 200 ml
pitné vody.

+ Funkci ¢isténi aktivujte klepnutim na ,START"

Po zvoleni cyklu mUzete odloZit zacatek automatického

cistent. Klepnutim na ,DELAY” nastavte Cas skonceni uvedeny

v pfislusné sekci.
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@SONDA

Pouziti teplotni sondy do masa vam umoznuje

méfit teplotu uvniti pokrmu béhem pfipravy,

abyste dosahli optimalni hodnoty. Teplota v troubé
se lisi v zavislosti na zvolené funkci, ale peceni je
naprogramovano tak, aby skoncilo v okamziku, kdy je
dosazeno zadané teploty. Potravinu vlozte do trouby
a teplotni sondu zasunte do zdifky. Sondu umistéte
co nejdale od zdroje tepla. Zaviete dvirka trouby.
Klepnéte na @ . Pokud je pouziti sondo povoleno
nebo vyzadovano, muzete si zvolit mezi manudlni
funkci (podle metody pfipravy pokrmu) nebo funkci
6™ Sense (podle typu pokrmu).

Je-li funkce jiz spusténa, bude v pfipadé vyjmuti sondy
zruSena. Pfi vyndavani jidla z trouby vzdy odpojte i sondu

a vyndejte ji také.

Sonda mze byt ovlddana na dalku pomoci aplikace
Bauknecht Home Net na vaSem mobilnim zafizeni.

POUZIiVANI PECICi SONDY

Jidlo vlozte do trouby a sondu zapojte do zasuvky
pomoci pfipojky, ktera se nachdzi na pravé strané
trouby.

Kabel je ohebny a Ize jej tvarovat podle potreby, aby
bylo mozné sondu do pokrmu vlozZit nejefektivnéjsim
zplsobem. Ujistéte, Ze se sonda béhem peceni
nedotyka horniho topného télesa.

MASO: Zapichnéte sondu hluboko do masa, pficemz
se vyhnéte kostem a tu¢nym mistim. U driibeZe sondu
zapichnéte podélné do stfedu prsni ¢asti a mimo
dutinu.

RYBY (celd): Umistéte hrot do nejsilngjsi ¢asti, ne do
patefe.

PECENI V TROUBE: Kabel vytvarujte tak, abyste dosahli
optimalniho Uhlu sondy a jeji hrot umistéte hluboko
do tésta. Pokud pouzivate sondu pfi peceni s funkci

6" Sense, peceni se automaticky zastavi, jakmile je

u zvolené receptu dosazeno idedlni teploty ve stiedni
¢asti pokrmu bez nutnosti nastavovat teplotu v troubé.

S

Velky chléb

@ZTLUMIT

Klepnutim na tuto ikonu mUzete ztlumit nebo zrusit
ztlumeni viech zvuk( a vystrah.

ZAMEK OVLADANI

,Zamek ovladani” vam umoznuje zamknout viechna
tlac¢itka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit

k jejich ndhodnému stisknuti.

Pro aktivaci zamku:

- Klepnéte na ikonu )

Pro deaktivaci zamku:

+ Klepnéte na disple;j.

« Potdhnéte prstem smérem nahoru pres
zobrazenou zpravu.

VI'CE MODU

SlouzZi k volbé $abesového rezimu a pristupu k fizeni
vykonu.

E PREFERENCE
Slouzi k Upravé nékterych nastaveni trouby.

WI—FI

Slouzi ke zméné nastaveni nebo ke konfiguraci nové
domaci sité.

INFORMACE

Slouzi k vypnuti ,UloZit Demo rezim*, resetu produktu
a ziskani dalsich informaci o produktu.




TABULKA TEPELNE UPRAVY

. CS

- - TEPLOTA (°C) / AN (s ROST
RECEPT FUNKCE | PREDEHREV ~ J=nid LM DOBATRVANI (min) A PAISIOZENSTV
2
=] Ano 170 30-50 .
L(g/sr;:te kolace / kolace z piskotového Ano 160 30-50 _\.”2“.’_
Ano 160 30-50 -d;4-—_lr -«l:1-—r_lr
- B 3
PInéné moucniky (cheesecake, zavin, Ano 160-200 2078 —
ovocny kolac) Ano 160-200 35-90 - T
=] Ano 150 20-40 L3
Ano 140 30-50 A
Susenky / linecké pecivo
4 1
Ano 140 30-50 A
=] Ano 170 20-40 L3
Ano 150 30-50 4
Kolacky/muffiny
Ano 150 40-60 VRN
=] Ano 180-200 30-40 L3
Odpalované petivo Ano 180-190 35-45 ,ﬁ__._,._, n;,
Ano 180-190 35-45* NI I
=] Ano 9 110-150 L3
Snéhové pecivo Ano 90 130-150 .‘,,,4|—_,—n,,,- ;
Ano 90 140160 2o 2o
=] Ano 190-250 15-50 2
Pizza / chléb / chléb ,focaccia”
Ano 190-230 20-50 ]
Pizza (tenkd, silnd, focaccia) Ano 220-240 25-50* ,\%ﬁ ,\%ﬁ ;
=] Ano 250 10-15 Lo
Mrazena pizza Ano 250 10-20 .\,,,i—,,,,- ;r
Ano 220-240 15-30 Lo 3
3
Ano 180-190 45-55 =
Slané kolace (zeleninové, quiche) Ano 180-190 45-60 _\__.i_.__,_ q%,
. 5 3 1
Ano 180-190 45-70 R L
=] Ano 190-200 20-30 3
Pecivo z listového tésta Ano 180-190 20-40 ;, 11=r
5 3 1
Ano 180-190 20-40 * e
R = =] =) & &
Tradi¢ni Horky vzduch Kopne\/genncinl Gril Turbogril Maxi Cooking Cook 4 Ef/(;cjuhc%r:%m

Whj;lﬁool



ROST
A PRISLUSENSTVI

TEPLOTA (°C) /

RECEPT FUNKCE PREDEHREV UROVEN GRILU

DOBA TRVANI (min)

apétané tesioviny | phind vty | |—=] A0 190-200 o5 2
Jehné&éi / teleci / hovézi / vepfové 1 kg = Ano 190-200 80-110 L3
Vepiova pecené s kiizi 2 kg ’.’ - 170 110-150 ;ﬂ

Kufe / kralik / kachna 1 kg =] Ano 200-230 50-100 Lo

Kraita / husa 3 kg =] Ano 190-200 80-130 L2
Pecena ryba / v papiloté (filety, vcelku) Izl Ano 180-200 40-60 ;ﬂ

PInéna zelenina (rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 50-60 _\___2|____,__’_
Topinky/toasty EI - 3 (vysoké) 3-6 _\_”5“_’

Rybi filé / Fizky ] - 2 (stredni) 0300 43,
Klobdsy/kebaby/zebirka/hamburgery El - 2-3 (stfedni-vysoka) 15-30 ** _‘_”5“_’_ \\,\i,vf
Pecené kufe 1-1,3 kg - 2 (stfedn) 55-70 *** _\_”2“_’ \V\LN}-
Jehnééi kyta/kyty - 2 (stredni) 60-90 *** L3
Opékané brambory - 2 (stfednf) 35-55 *** l;ﬂ
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 l;,
Susenky |24 Ano 135 50-70 RS B

Cookies

B

CooK

. . - 5 4 3 1
Linecké kolace Linecké Ano 170 50-70 AFrR ARTR ARl AREER
kolace
EY 5 4 2
Kruhové pizzy Pizza Ano 210 40-60 N R = L —— N =———=V]
(kulatd)
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Groven 5) / 5 3 1
Ano 190 40-120 % R L

lasagne (Uroven 3) / maso (Uroven 1)
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Uroven 5) / 2
pecena zelenina (Uroven 4) / lasagne @
(Uroven 2) / porce masa (Uroven 1)

Ano 190 40-120 P 2,

Lasagne a maso @ Ano 200 50-100* ,‘éﬁ &;1

Menu
Maso a brambory Ano 200 45-100 * _‘é“_ %ﬂ

Ryby a zelenina Ano 180 30-50* -\...i—...,- \ ! J
Nadivané maso e® - 200 80-120 * L2
Naporcované maso (krdlici, kufeci, jehnéci) e - 200 50-100 * L 3 J

* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zalezi na vasich pozadavcich.

** Po uplynuti poloviny doby pecenfjidlo obratte.

*** Po uplynuti dvou tfetin doby pecenf jidlo obratte (je-li to tfeba).

JAK POUZIVAT TABULKY PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulky obsahuijf: recepty, je-li nutny pfedehtey, teplota (°C), Uroven grilu, doba pecenf (minuty), pfislusenstvi a Uroveri doporucené pro dané pecent.
Doba peceni se pocita od okamZiku vioZeni jidla do trouby bez doby predehfevu (je-li nutny). Teploty a doby peceni maji pouze orienta¢ni charakter,
nebot se odvijeji od mnoZstvijidla a pouzitého pfislusenstvi. Nastavte nejprve nejnizsi doporucené hodnoty, a pokud jidlo nebude dostate¢né
propecené, zvyste hodnoty nastaveni. Pouzijte doddvané pfislusenstvi a nejlépe tmaveé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. Mlzete také
pouzit nddoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tak doba peceni mirné prodlouzi. Chcete-li mit jidlo dobfe upecené, peclivé
dodrzujte rady uvedené v tabulce pecenf tykajici se volby pfislusenstvi (dodavané) a vzdy je umistéte na doporucenou uroven drazek.

= ad = @

Konven¢ni Eco s horkym
peceni vzduchem

0 Whjr/lﬁool
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

Kategorie potravin Uroven a pfislusenstvi Mnozstvi : Informace pro peceni
I Lasagne 2 = . 500-3000g*
7 | Cerstue Cannelloni 2 e - s00-3000g%
<Z: annelloni ‘ : - o
s % EERR T OO OS OO oSS R — g Pripravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte
= 9 Lasagne ._\éﬁ ¢ 500-3000g beélam,elovouloma’(:kou a posypte syrem pro dosazenf
S L. : i idedIni zlatavé barvy pokrmu
o — : Mrazené ) 5 : :
= E Cannelloni e 500-3000 g
N : : :
: ‘ Potfete olejem a popraite soli a pepfem. Podle viastni chuti
Rostbif 3 e 600-2000g * i dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukonceni piipravy jesté
Hovézi : i pred porcovanim nechejte alespon 15 minut odpocivat
Hamburger 15-3 cm Pred peéenrl'm potrete ol?jerT\ a 059|te.
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ ettt e et O, APYNULE 3/5 doby peeniobratte, S
Veprova pecené 600-2 500 g * | Pottete olejem a popraste soli a peptem. Podle vlastni chuti
o dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukoncenf pfipravy jesté
Vepfové koleno 500-20009*  pted porcovénim nechejte alespori 15 minut odpocivat
Vepfové Vepiova Zebra 5 4 500-2000 Pred pecenim potiete olejem a osolte.
[Reeeeen i Po uplynuti 2/3 doby peceni obratte
‘ Rovnomémé rozlozte na miizku.
Parky a kloba 250 : . . ,
arky a Klobasy 9 ‘Pouplynuti 3/4 doby peceni obratte
Potfete olejem nebo rozpusténym mdaslem. Popraste solf
Teleci 600-2000g* ‘apeprem. Po ukonceni pripravy jesté pred porcovanim
‘nechejte alespon 15 minut odpocivat
Cve 2
Jehnéci pe¢ené 600-2500g*
P e P g : Potfete olejem a popraste solf a pepfem. Podle vlastnf chuti
Jehnéci Jehnéci zebra 2 e _ 500-2000g* idochutte cesnekem a bylinkami. Po ukoncenf pfipravy jesté
o S p) i pfed porcovanim nechejte alespon 15 minut odpocivat
Z Jehnéci Kyta e _ 500-2000g*
= Pecené kufe 2 e 600-3000g* Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/
Pecené kufe i kofenim. Popraste soli a pepfem. Vlozte do trouby prsnim
s nadivkou %2, B 600-30009* : svalem nahoru
: Kure Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/
: Kousky kurete 3 B 600-3000g* ikofenim. RozloZte rovnomérné na odkapavaci plech
stranou s k(zi doll
. 5 4 Pfed pecenim potfete olejem a osolte.
Fil 1-5
lle /prsa moen b «m Po uplynuti 2/3 doby pecenf obratte
Pecena husa 2 e 600-3 000 g *
Pecend husa 2 _ « | Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni chuti
s nadivkou — 600-3000g : dochutte ¢esnekem a bylinkami
: Pe¢enakrita  Kousky kriity 3 e 600-3000g* !
3 /husa Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/
. 5 4 - kofenim. Popraste soli a pepfem. Vlozte do trouby prsnim
Filet/ prsa ER 1->cm i svalem nahoru.
e PO UPlynUET 2/3 doby peCenfobratte
Pred pecenim potfete olejem a osolte.
Po uplynuti 1/2 doby peceni obratte

PRISLUSENSTVI

...... - ] 1 - o) B
Pecici plech Odkapévaci plech /
Rost nebo dortova forma bhlu?okhy pIEChV , Odlkap;]avao p[ech / Odkapavalo p(ljech Sonda do pokrmu
na rotu nebo plec [wta peceni  plech na peceni s 500 ml vody
na rostu

11
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Kategorie potravin Uroven a pfislusenstvi Mnozstvi : Informace pro peceni
Pecend ryba Celd ryba ’ 0,2-1,5kg
: v celku Ryba v solné 02-15ka*  inws . . . y . '
o kruste 02715k " potiete olejem a popraste solfa pepfem. Podle viastni chuti
: Pecené Cerstvé filety 05-3 cm dochutte ¢esnekem a bylinkami
: masové
: zavitky Mrazené filety 0,5-3cm
S0 ket AP AN SRS s <SRN SN ——— R —_—_— . — —
2 Muile jeden plech E’osypte nadrobgnym chleki)em a ochutte olejem,
Cesnekem, paprikou a petrzelkou
Gratinovani 4 )
: Grilované hlemyzZdi — Jeden plech §
: mofskeé plody  Garnaty A3 ; jeden plech Potfete olejem a popraste solf a pepfem. Podle vlastni chuti
i dochutte ¢esnekem a bylinkami
Krevety ,‘"ff . 3 ; jeden plech
Brambory 3 500-1500 g NakraJeJte na kousky a E)red v!ozemm do trouby pokapejte
e — ‘ : olejem, osolte a dochutte bylinkami
: Pe¢ena o N o
: zelenina PInénad zelenina _ ° | . 1005009 kazdy  Potiete olejem a popraste soli a peprem. Podle viastni chuti
Jin4 zelenina 3 © 500-1500 9 : dochutte ¢esnekem a bylinkami
3 : Nakréjejte na kousky a pfed vlozenim do trouby pokapejte
= Brambory N 1 plech ; olejem, osolte a dochutte bylinkami
= : , ; .
= . P03 : Posypte nadrobenym chlebem a ochutte olejem,
i Rajcata inf==ir 1 plech i Cesnekem, paprikou a petrzelkou
N :
: Gratinovana Papriky 3 1 plech : Pfipravte podle svého oblibeného receptu. Posypte syrem
: zelenina e pro dosazenf idedIni zlatavé barvy pokrmu
: Brokolice % 1 plech :
i P : Pipravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte
Kvétak ,‘%ﬂ 1 plech i beSamelovou omackou a posypte syrem pro dosazenf
o 3 idedlni zlatavé barvy pokrmu
Jiné a—r 1 plech
Pripravte tésto na piskotovy kolac bez tuku v mnozstvi
Piskot ve formé :Réﬂ R 500-1200g* :500-900 g. Nalijte na pecicim papirem vylozeny
: i a vymastény pecici plech
:  Pripravte tésto na kolé¢ podle svého oblibeného receptu za
: Kynuté Ovocny kynuty 2 e « | pouZiti strouhaného nebo nasekaného cerstvého ovoce.
Do . A = 500-1200g* iL°0 o , By o
: kolace kolac ve formé i Nalijte na pecicim papirem vylozeny a vymastény pecici
: iplech
Cokoladovy PFipravte tésto na piskotovy kolac bez tuku v mnozstvi
kynuty kola¢ ve _\éb_ T 500-1200g* {500-900 g. Nalijte na pecicim papirem vylozeny
formé a vymastény pecici plech
: Pripravte tésto na piskotovy kolac bez tuku v mnozstvi
: Piskot na plechu _\éb_ T 500-1200g* :500-900 g. Nalejte na pecicim papirem vylozeny
: a vymastény pecici plech
S i i Vypracuijte tésto z 500 g mouky, 200 g soleného masla,
Y . { 200 g cukru a 2 vajec. Pridejte ovocnou esenci. Nechte
e : 3 _ : g J )
2 susenky — 200-6009 i vychladnout. Tésto rovnomérné roztdhnéte a vytvarujte
i i i podle svych pfedstav. Susenky pokladte na pecici plech
)U . H H
= Croissanty 3 jeden plech
Ie) (Cerstvé) — ‘R “rné rozlost sici plech. Pred podavani
S Zakusky oonmerr;]e| rgz ozte na pecici plech. Pfed podavanim
z odpalovaného 3 jeden plech nechte vychladnout
: tésta ‘ ;
: Cukrovw ] : “Vypracujte tésto z 500 g mouky, 200 g soleného mésla,
& pI,rJene Ovocny koldcve 3 400-1 600 £200 g cukru a 2 vajec. Pfidejte ovocnou esenci. Nechte
: kolace formé inFe 9 :vychladnout. Tésto rovnomérné roztdhnéte a vlozte do
: i formy. Naplite marmelddou a upecte
{ Pripravte si smés krajenych jablek, piniovych ofechd, skofice
Zavin 3 400-1600g a muskatového onskg. Do panvelvlozte kougek masla,
— : posypte cukrem a vaite 10-15 minut. Zarolujte spolu
i s téstem a vnéjsi Cast prelozte
PIN&NY ovocny Tésto vlozte do koldcové formy, jejiz dno vysypte
Kolad Y y 3_\%’ 500-2000g :strouhankou, aby nasdkla stavu z ovoce. Naplrite krdjenym
‘ ‘ i Cerstvym ovocem smichanym s cukrem a skofici
12



Kategorie potravin

°
2
i)
()
&
o
R
£ : Velky chléb
(@]
Bagety
Specialni chléb
Pizza tenkd
Pizza silna
<
N
N
n- .
MraZena pizza
PRISLUSENSTVI

Uroven a pfisludenstvi Mnozstvi i Informace pro peceni
2 : 8001 200 i Tésto vlozte do formy na kola¢ pro 8-10 porci a propichejte
AFe 9 je vidlickou. Tésto naplnte podle svého oblibeného receptu
Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na
3 e 60-150 g kazdy *  pSenicny chléb. Pfed kynutim upravte do tvaru zemle. Na
e st JOUDE Nstavte pifslusnou funkcikynutl
3 e 200-500 g kazdy { Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu a rozlozte
...................................................................... e 46 12 ECCi plech
3 . ., | Pfipravte tésto podle svého oblibeného receptu na
_\éh_ 400 602 g kazdy pseni¢ny chléb. Pred kynutim umistéte do nddoby na chléb.
............................................................................................ Na troubé nastavte pfislusnou funkdi kynuti
2 e 700-2 000 g * : Pfipravte tésto podle svého oblibeného receptu a rozlozte
e Jein@PECICTDleCh
B . .  Pfipravte tésto podle svého oblibeného receptu na
3 e 200 3029 kazdy pseni¢ny chléb. Pfed kynutim upravte do tvaru bagety. Na
e, TOUDE Nastavte piislusnou funkcikynutl
2 e B Pfipravte tésto podle svého oblibeného receptu a rozlozte
— jej na pecici plech
2 Tésto na pizzu pfipravte ze 150 ml vody, 15 g drozdi,
""""""""""""""""""""""""""" £200-225 g mouky, oleje a soli. Nechte jej nakynout pomoci
2 i pfisludné funkce trouby. Tésto rozrolujte na lehce vymastény
1
“'?'F 3 : 1-4 vrstvy Vyjméte z obalu. Rovnomérné rozlozte na m¥izku
aFe Al ——
5 4 2 1
A A A S PPN
A=A L J “~ r M q\
Pecici lech Odkapévaci plech /
pie hluboky plech Odkapévaci plech/  Odkapévaci plech
nebo dortova forma . - Sonda do pokrmu
nebo plech na pec¢eni  plech na peceni s 500 ml vody

na rostu

na rostu

Whj;lﬁool
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CISTENIi A UDRZBA

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

Nepouzivejte parni Cistice.

spotiebice.

VNEJSI POVRCHY

Povrchy Cistéte vihkou utérkou z mikrovldkna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostiedku. Nakonec je otrete
suchym hadfikem.

Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostredky.
Jestlize se tyto prostiedky pfesto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otiete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout

a teprve poté ji Cistéte — nejlépe, je-li stale jesté tepla,
aby se dobfre odstrafovaly veskeré usazeniny nebo
zbytky jidla. Pro vysuseni kondenzatu vytvoreného

Nepouzivejte draténku, drsné
houbic¢ky ani abrazivni/ziravé
prostfedky, nebot by tim mohlo
dojit k posSkozeni povrchu

Pouzivejte bezpecnostni rukavice.
Pied provadénim jakékoliv udrzby
musi byt trouba odpojena od
elektrické sité.

v dlsledku peceni jidel s vysokym obsahem vody
nechejte troubu zcela vychladnout a poté ji vytrete
pomoci hadfiku nebo houbicky.

Pro optimalni ¢isténi vnitfnich povrchi aktivujte
funkci samocisténi,Self-Clean”.

Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostiredkem.
Pro usnadnéni ¢isténi lze dvifka vymontovat z pantu.

PRISLUSENSTVI

lhned po pouziti vlozte ptislusenstvi do roztoku
myciho prostifedku na nddobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchyrské chnapky. Zbytky jidel
odstranite vhodnym kartackem nebo houbickou
na nadobi.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

Odpojte troubu od elektrické sité.

Odsroubujte kryt Zarovky, vyménte ji a nasroubujte
kryt zpét.

Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

Upozornéni: PouZivejte pouze halogenové zarovky T300 °C,
20-40 W/230 V typu G9. Zarovka, kterou je spotiebic vybaven,

je specialné navrzena pro domaci spotfebice a nenf vhodna
pro vieobecné osvétleni mistnosti v domacnostech (smérnice
EU 244/2009). Zarovky Ize zakoupit v servisnim stiedisku. Se
Zarovkami nemanipulujte holyma rukama, nebot otisky prstl
je mohou poskodit. Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného
krytu zarovky.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

Prejete-li si dvirka demontovat, zcela je otevrete
a posouvejte zapadky smérem dold, dokud
nedojde k jejich odjisténi.

Dvirka dobre uzaviete. Pevné je drzte obéma
rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete
nepretrzité zavirat a soucasné za né tahnout,
dokud se neuvolni z usazeni. Odlozte dvirka na
stranu na mékky povrch.

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

Dvirka posurite smérem doll a poté je naplno
oteviete. Posunte zdpadky smérem dol{l do jejich
plvodni polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli
dold az na doraz.

Spravnou polohu zdpadek zkontrolujete tak, ze na
né lehce zatlacite.

|

Zkuste dvirka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak

neni, vySe uvedeny postup opakujte: Pokud dvifka
spravné nefunguji, mohou se poskodit.

14
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Casto kladené otazky k Wi-Fi

. CS

Které Wi-Fi protokoly jsou podporovany?

Instalovany adaptér Wi-Fi podporuje Wi-Fi b/g/n pro
evropské zemé.

Jaka nastaveni je treba nakonfigurovat ve smérovaci?

Jsou vyzadovana nasledujici nastaveni smérovace:
povoleno 2,4 GHz, Wi-Fi b/g/n, aktivovano DHCP a NAT.

Ktera verze WPS je podporovana?

WPS 2.0 nebo vyssi. Ovérte v dokumentaci ke
smeérovaci.

Existuji néjaké rozdily mezi pouzivanim chytrého
telefonu (nebo tabletu) s opera¢nim systémem
Android nebo iOS?

Muzete pouzit libovolny operaéni systém, kterému
davate prednost.

Mohu pouzit sdileni mobilniho internetu 3G namisto
smérovace?

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

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

Vasi sit mlzete vyhledavat prostfednictvim svého
inteligentniho zatizeni. Pfed pokusem deaktivujte
vsechna ostatni datova pfipojeni.

Jak mohu zkontrolovat, zda je spotiebic pfipojen

k moji domaci bezdratové siti?

Otevrete konfiguraci svého smérovace (viz pfirucku
ke smérovaci) a zkontrolujte, zda je adresa spotiebice
MAC uvedena na strance pfipojenych bezdratovych
zafizeni.

Kde najdu MAC adresu zafizeni?

Stisknéte & a poté klepnéte na B Wi-Fi nebo se
podivejte na svuj spotfebic: Zde je stitek, ktery
obsahuje adresy SAID a MAC. Adresa MAC se sklada
z kombinaci ¢isel a pismen a zacina ,88:e7"

Jak mohu zkontrolovat, zda je bezdratova funkce
spotiebice povolena?

Pomoci chytrého zafizeni a aplikace 6™ Sense

Live zkontrolujte, zda je sit spotiebice viditelnd

a pfipojena do cloudu.

Existuje néco, co mlize zabranit tomu, aby se signal
dostal ke spotiebici?

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

Ujistéte se, ze vase zafizeni s povolenou siti WiFi
neprekracuji maximalni pocet povoleny smérovacem.
Jak daleko by mél byt smérova¢ od trouby?
Obvykle je signal Wi-Fi dostatecné silny, aby pokryl
nékolik mistnosti, ale velmi to zavisi na materialu
stén. Silu signadlu mlzete zkontrolovat umisténim
chytrého zafizeni vedle spotfebice.

Co mohu délat, kdyz spotiebi¢ neni v dosahu
bezdratového pripojeni?

K rozsiteni pokryti domdci sité Wi-Fi mUzete pouzit
specialni zafizeni, jako jsou pfistupové body,
opakovace Wi-Fi a pfemosténi prostiednictvim
elektrické sité (nejsou dodavana se spotfebicem).
Jak zjistim jméno a heslo své bezdratové sité?

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

Co mam délat, kdyz mij smérovac pouziva kanal
sousedni sité Wi-Fi?

Nastavte smérovac tak, aby pouzival kanal vasi
domadci sité Wi-Fi.

Co mam délat, pokud se na displeji objevi =" nebo
spotiebi¢ nemuze vytvofit stabilni spojeni s mym
doméacim smérovac¢em?

Spotiebi¢ mlze byt Uspésné pripojen k smérovaci,
ale nema pfistup k internetu. Pokud chcete spotfebic
pfipojit k internetu, musite zkontrolovat nastaveni
smeérovace a/nebo operatora.

Nastaveni smérovace: Zapnuty NAT, spravné nakonfigurovany
firewall a DHCP. Podporovana Sifrovani hesla: WEP, WPA, WPA2,
Pokud chcete vyzkouset jiny typ Sifrovani, nahlédnéte prosim
do 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 zafizeni je jeho jedinecny
identifikator. Pozadejte svého poskytovatele internetovych
sluZeb o pfipojent jinych zafizeni nez pocitact k internetu.
Jak mohu zkontrolovat, zda jsou data pfenasena?

Po nastaveni sité vypnéte napdjeni, pockejte

20 sekund a zapnéte troubu: Zkontrolujte, zda
aplikace zobrazuje stav uzivatelského rozhrani
spotiebice.

Néktera nastaveni trvaji nékolik sekund, nez se v aplikaci zobrazi.
Jak mohu zménit svij ucet Whirlpool, ale ponechat
své spotiebice pfipojené?

Muzete si vytvofit novy Uclet, ale nezapomente
odebrat vase spotiebice ze starého uctu pred jejich
pfesunutim na vas novy ucet.

Vyménil jsem smérovac — co musim udélat?

Mizete bud zachovat stejna nastaveni (nazev sité

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

Whjr/lﬁool "



ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

Na displeji je
pismeno ,F*
nasledované Cislem
nebo pismenem.

Dojde k vypadku
elektrické energie
v domé.

Trouba se nezahfiva.

Na displeji je

zobrazena ikona = .

Konektivita neni

podporovana.

. Dalkové ovladani neni ve
-vasi zemi povoleno.

i Redeni

 Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
pfipojena k elektrickému napajeni. Vypnéte a opét
" zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha pretrvava.

- Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich sluzeb pro
:zdkazniky a uvedte ¢islo nasledujici za pismenem ,F“.
Stisknéte &, klepnéte na [@ a poté zvolte ,Obnovit
‘tovarni nastaveni”.

Vedkera ulozena nastaveni budou vymazana.

- Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité alespon
-3 kW. Pokud neni, snizte vykon na 13 ampéru. Pro tuto

" Upravu stisknéte & , zvolte JVice médu” a poté
,Rizeni vykonu”.

%Stisknéte & , klepnéte na [@ ,Info” a poté zvolte ,Ulozit
Demo rezim” a opustte nabidku.

.Byly zménény vlastnosti
‘routeru.

. Bezdratové pripojeni
‘nedosahuje ke spotrebici.
‘Trouba nemuze navazat
sstabilni pripojeni k domaci
“siti.

- Konektivita neni

. Zkontrolujte, zda je Wi-Fi router pfipojeny k internetu.
kaontrqujte, Ze je v blizkosti spotfebice dostatecné silny
‘signal Wi-Fi.

 Zkuste provést restart routeru.

Viz oddil ,Casto kladené otazky k Wi-Fi*

Pokud doslo ke zméné vlastnosti vadi domdci sité,

- provedte parovani se siti: Stisknéte & , klepnéte na

- Wi-Fi” a poté zvolte ,Pfipojeni k siti”.

 Pfed zakoupenim ovéfte, zda je ve vasi zemi povoleno
-dalkové ovladani elektronickych spotfebicd.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pomoci QR kédu ve vasem spotiebici
na nasi webové strance docs.whirlpool.eu,

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovéni 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 seade

aadressil www.whirlpool.eu/register

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi KOOD

ohutusjuhend.

TAPSEMA TEABE SAAMISEKS
SKANNIGE OMA SEADME QR-

TOOTE KIRJELDUS

///4;/

1. Juhtpaneel
2. Ventilaator ja ringkUltteelement
(pole nahtaval)
3. Riiulisiinid
(taseme number on margitud
ahju esikuljel)
Uks
Ulemine soojenduselement/grill
Lamp
Food probe insert point
Andmeplaat
(drge eemaldage)
9. Alumine kittekeha
(ei ole néha)

© N Uv A

JUHTPANEELI KIRJELDUS

R o | M. .

R L

1 2 3 4 6 7
1. ON / OFF 3. LEMMIKUD 6. KAUGJUHTIMINE
Ahju sisse ja vilja lulitamiseks. Lemmikfunktsioonide loetelu Rakenduse 6™ Sense Live
2. AVALEHT kuvamiseks. Whirlpool kasutamise lubamiseks.
Kiireks juurdepassuks 4. EKRAAN 7.LOOBU
peamenudusse. 5. TOORIISTAD Koigi ahjufunktsioonide

Erinevate suvandite vahel
valimiseks ja ahju seadete ning
eelistuste muutmiseks.

peatamiseks, vdlja arvatud kell,
koogitaimer ja nupulukk.

Whj;lﬁool



TARVIKUD

NORGUMISPANN

TRAATREST

Kasutage toiduvalmistamiseks | Kasutamiseks ahjuplaadina
voi toena pannide, liha, kala, koogiviljade,
koogivormide ja muude foccaccia jms kUpsetamisel
ahjukindlate esemete ja voi siis kipsetusmahlade
klpsetusndude jaoks kogumiseks asetatuna resti
alla.

TOIDUTERMOMEETER

B

%\

Toidu sisetemperatuuri
tapseks mootmiseks
klpsetamise ajal. Tanu neljale
adurile ja jaigale toele saab
seda kasutada liha ja kalaga,
aga ka leiva, kookide ja
salakestega.

* Saadaval ainult teatud mudelitel

LIUGSIINID *

—

Tarvikute ahju panemist ja
ahjust vdlja votmise
holbustamiseks.

KUPSETUSPLAAT

Ahjusaia ja saiakeste
kUpsetamiseks, aga ka liha,
kala kipsetuspaberis jms
valmistamiseks.

Tarvikute arv ja tlUbid voivad erineda séltuvalt ostetud mudelist.

Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE
Veenduge, et resti tostetud dar on tlevalpool, ja
IGkake rest rohtsalt médda riiulisooni ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kiipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga réhtsalt sisse likata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA

UMBERPAIGUTAMINE

+ Riiulijuhikute eemaldamiseks tostke juhikuid
Ulespoole ja tdommake 6rnalt alumine osa oma
pesast valja: Nuud saab siinid eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide lilemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage kipsetuskambrisse, seejarel
laske alla oma kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAS)
Eemaldage ahjust riiulisiinid ja liugsiinidelt kaitsev
plast.

Kinnitage siini ilemine 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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KUPSETUSFUNKTSIOONID

. ET

@ MANUAL FUNCTIONS (KASIFUNKTSIOONID)

FAST PREHEAT (KIIRE EELKUUMUTUS)
Ahju kiire eelkuumutamine.

TAVAPARANE

Mis tahes tulpi roogade kipsetamine ainult Ghel
ahjutasandil.

GRILL

Liha, kebabi ja vorstide grillimine, kddgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel
soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade
kogumiseks nérgumispanni: Paigutage
nérgumispann resti alla tkskoik millisele tasandile
ja valage sinna 500 ml joogivett.

TURBO GRILL

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

SUNDOHK

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks
mitmel erineval tasandil (kuni kolmel), mis vajavad
valmimiseks sama temperatuuri. Seda funktsiooni
saab kasutada erinevate toitude samaaegseks
kipsetamiseks, ilma et tihe toidu I6hn v6i maitse
kanduks ule teisele.

COOK 4 FUNKTSIOONI

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks neljal
erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kiilmutatud) ja terve s66gikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks kipsetustabelit.

KONVEKTSIOONKUPSETUS

Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult Ghel
riiulil.

ERIFUNKTSIOONID

» ULESSULATAMINE

Kilmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Paigutage toit keskmisele ahjutasandile. Jatke
toit pakendisse, et valtida selle pealispinna
kuivamist.

» KEEP WARM (SOOJASHOIDMINE)
Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

» RISING (KERGITAMINE)

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

» CONVENIENCE (VALMISTOIDUD)

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

»  MAXI COOKING
Suurte lihatlkkide (ule 2,5 kg) kiipsetamine.
Méolemalt kiljelt Ghtlasema pruunistumise
saavutamiseks on soovitatav lihatlkki
kiipsetamise ajal poorata. Hea oleks liha
aeg-ajalt leemega Ule valada, et valtida selle
kuivamist.

» SLOW COOKING

Liha ja kala 6rn kiipsetamine, et need jaaksid
pehmeks ja mahlaseks. Soovitame liha enne
pannil pruunistada, et mahlad valja ei nérguks.
Kala kiipsetamine vOtab aega alates kahest
tunnist (300 g), kuni viie tunnini (3 kg) ja liha
alates neljast tunnist (1 kg) kuni kuue voi
seitsme tunnini (3 kg).

» ECO FORCED AIR
(SAASTLIK OHU SUNDRINGLUS)
Uhel tasandil tdidetud prae voi
fileeldikude kiipsetamine. Orn ja hootine
6huringlus takistab toidu kuivamist.
Selle OKOFUNKTSIOONI kasutamisel
ei sltti kipsetamise ajal tuli. Saastliku
tslikli kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks ei tohi ahjuust avada enne,
kui toit on valmis.

« KULMUTATUD

Funktsioon valib viit eri tllpi kiilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
kiipsetustemperatuuri ja -reziimi.

Ahju ei ole vaja eelkuumutada.

th

6 6" SENSE

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

Whjr/lﬁool ’



PUUTEEKRAANI KASUTAMINE

Valimine ja kinnitamine:
Puudutage ekraani, et valida soovitud vaartus
voi menuukirje.

Manual Function
(Kasijuhitavad
funktsioonid)

6th Sense Functions

Kerimine ldbi meniiii voi loendi:

Libistage s6rmega Ule ekraani, et kerida labi
kirjete voi vaartuste.

Manual Functions

< (Kasijuhitavad funktsioonid)

Tavapdrane Konvektsioonkiip-

setus

Sundéh Grill

Select a forced air

temperature.

°C
O A
'{“Z}'nme
4

Seade kinnitamine ja jargmisele kuvale liikumine:
Puudutage nuppu SET v6i NEXT.

< Select aforced air temperature,

Eelmisele kuvale naasmine:
Puudutage nuppu < .

G
INS CTION:
Samal ajal erinevate roogade =y Flg

kiipsetamiseks mitmel erineval % g s /
tasandil (kuni kolmel), mis vajavad

vams sama temperatuurm
fu i saab kasutada
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE

. ET

Kui seadme esmakordselt sisse lilitate, tuleb see
konfigureerida.

Seadeid saab hiliem muuta, vajutades nuppu & , et siseneda
menUusse ,Tools”.

1. KEELE VALIMINE

Seadme esimesel sisseltilitamisel tuleb maarata keel
ja kellaaeg.

« Libistage s6rmega ule ekraani, et kerida labi
keelevalikute.

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

2. WIFI SEADISTAMINE

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

Vajaduse korral saate seadme ka kasitsi Ghendada,
valides suvandi,Search for a network”.

SAID-koodi kasutatakse nutiseadme sinkroonimiseks
seadmega.

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

Funktsioon 6™ Sense Live vdimaldab kasutada
ahju kaugjuhtimisega mobiilseadmest. Seadme
kaugjuhtimise lubamiseks peate esmalt ldbima
Uhendustoimingu. Uhendustoiming on vajalik
seadme registreerimiseks ja kodusesse vorku
Uhendamiseks.

+ Puudutage nuppu SETUP NOW, et alustada
Uhenduse seadistamist.

Kui soovite Uhenduse hiljem luua, puudutage nuppu SKIP.

UHENDUSE SEADISTAMINE

Selle funktsiooni kasutamiseks vajate alljargnevat:

Nutitelefoni véi tahvelarvutit ja internetiihendusega

raadiovorgu marsruuterit. Kasutage oma nutiseadet,

et kontrollida, jas koduse raadiovérgu signaal on

seadme lahedal tugev.

Miinimumnéuded.

Nutiseade: Android eraldusvdimega 1280 x 720 (voi kdrgem)

VoI i0S.

Vaadake rakenduse Uhilduvust Androidi ja iOSi versioonidega

rakenduste poest.

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

1. Laadige alla rakendus 6™ Sense Live

Esimene samm seadme (ihendamiseks on laadida

mobiilseadmesse rakendus. Rakendus 6% Sense Live

juhendab teid labi siin toodud sammude. Rakenduse

6t Sense Live saate alla laadida poest iTunes voi

Google Play.

2. Looge konto

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

voimaldab teil seadmed vérku Gihendada ja neid

mobiilseadmest vaadata ja juhtida.

3. Registreerige seade

Jargige seadme registreerimiseks rakenduses kuvatud

juhiseid. Registreerimiseks on vajalik nutiseadme

identifikaator Smart Appliance IDentifier (SAID). Selle

kordumatu koodi leiate seadme identimisplaadilt.

4. Uhendage WiFi-voku

Jargige skannimisega tthendamise

haadlestustoimingut. Jargige rakenduses toodud

juhiseid seadme Ghendamiseks kodusesse

raadiovorku.

3. KELLAAJA JA KUUPAEVA SEADISTAMINE

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

+ Puudutage kellaaja seadistamiseks vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu SET.

Kui olete kellaaja seadistanud, tuleb seadistada

kuupaev

« Kuupaeva seadistamiseks puudutage vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu SET.

Parast pikka elektrienergia toitekadu peate kellaaja ja
kuupdeva uuesti maarama.

4. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses, mis
vastab kodusele elektrivérgule, mille nimivéimsus on
suurem kui 3 kW (16 A): Kui teie majapidamises on
voimsus vaiksem, tuleb seda vaartust vahendada (13 A).

« Vobimsuse valimiseks puudutage paremal olevat
vaartust.

« Alghaalestuse |I6petamiseks puudutage nuppu
OKAY.

5. AHJU KUUMUTAMINE

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu:

see on taiesti tavapdrane. Soovitame enne esimest
kiipsetamist ahju tuhjalt kuumutada, et eemalduksid
voimalikud I6hnad.

Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja
seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes tiks tund
temperatuuril 200 °C.

Parast seadme esmakordset kasutamist on soovitatav ruumi
tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. FUNKTSIOONI VALIMINE

« Ahju sisseltlitamiseks vajutage nuppu voi
puudutage ekraani.

Saate kuvalt valida kasifunktsioone voi Kasijuhitavad
funktsioon 6™ Sense.

« Puudutage soovitud poéhifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

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

2. KASIFUNKTSIOONIDE VALIMINE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Kuvatakse seaded, mida saab muuta.
TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

- Kerige labi vaartuste ja valige soovitud vaartus.
Kui funktsioon voimaldab, voite eelkuumutuse
aktiveerimiseks puudutada nuppu »§

KESTUS

Kui soovite klpsetamist kasitsi juhtida, ei pea te

kiipsetusaega maarama. Taimeri kasutamise korral

kiipsetab ahi valitud aja jooksul. Kiipsetusaja

taitumisel peatatakse kiipsetamine automaatselt.

« Kestuse maaramiseks puudutage nuppu,Set Cook
Time”,

« Soovitud klipsetusaja maaramiseks puudutage
vastavaid numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu NEXT.

Valitud kestuse tuhistamiseks ja kiipsetuse kasitsi peatamiseks
puudutage kestuse vaartust ja valige seejarel STOP.

3. AUTOMAATFUNKTSIOONIDE 6 SENSE
VALIMINE

Funktsioonid 6™ Sense voimaldavad valmistada
erinevaid roogasid, valides neid kuvatud loendist.
Enamik kiipsetusseadeid madratakse parima tuleuse
saavutamiseks seadme poolt automaatselt.

- Valige loendist retsept.

Funktsioonid on mendus 6 SENSE FOOD kuvatud

toidukategooriate jargi (vt vastavaid tabeleid) ja menlds

LIFESTYLE retseptide jargi.

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

Osad 6" Sense-funktsioonid nduavad toidutermomeetri

kasutamist. Uhendage see enne funktsiooni valimist.

Termomeetriga parima tulemuse saavutamiseks jargige

vastavas jaotises toodud soovitusi.

 Jargige ekraanil kuvatud juhiseid, mis juhendavad
teid kiipsetamise ajal.

4. KAIVITAMISE VIITAJA VALIMINE

Enne funktsiooni kaivitamist on voimalik maarata
kiipsetamise viitaeg. Funktsioon kaivitub teie poolt
valitud ajal.

+ Puudutage nuppu DELAY, et maarata soovitud
kaivitusaeg.

+ Kui olete valinud soovitud viitaja, puudutage
nuppu START DELAY, et kaivitada ooteaeg.

« Pange toit ahju ja sulgege uks: Funktsioon
kdivitatakse automaatselt parast kalkuleeritud aja
mooddumist.

Klpsetamise viitaja algusaja programmeerimiseks tuleb
eelkuumutusfaas valja lulitada: Ahi jduab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tdhendab, et klpsetusajad
voivad olla natuke pikemad, kui klipsetustabelis margitud.

« Funktsiooni kohe kdivitamiseks ja
programmeeritud viitaja tihistamiseks puudutage

nuppu ® .

5. FUNKTSIOONI KAIVITAMINE

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

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat

maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade. Saate

madratud vaartusi kUpsetamise kaigus igal ajal muuta,

puudutades selleks vaartust, mida soovite muuta.

+ Aktiivse funktsiooni peatamiseks voite igal ajal
puudutada nuppu .

6. EELKUUMUTAMI

Kui funktsioon on kaivitatud, naitab ekraan

eelsoojendusfaasi olekut. Kui eelsoojendus on

l6ppenud, kdlab helisignaal ja ekraan annab teada, et

ahi on joudnud seatud temperatuurini.

« Avage uks.

« Pange toit ahju.

+ Sulgege uks ja puudutage kiipsetamise
kaivitamiseks nuppu DONE.

Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise [6ppemist, voib
see kiipsetustulemusele halvasti méjuda. Kui eelsoojendamise
ajal avatakse ahju uks, peatatakse eelsoojendus. Kiipsetusaeg
ei sisalda eelsoojenduse aega.

Saate muuta eelsoojenduse vaikeseadet

valik toiduvalmistamisfunktsioonide jaoks, mis

voimaldavad seda kasitsi teha.

« Valige funktsioon, mis vdéimaldab
eelsoojendusfunktsiooni kasitsi valida.

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

7. KUPSETAMISE AJUTINE PEATAMINE

Osad 6™ Sense'i funktsioonid nduavad, et toitu
poorataks kiipsetamise ajal. Kblab helisignaal ja
ekraanil ndidatakse, mida tuleb teha.

« Avage uks.
+ Tehke ekraanil viidatud toiming.
« Sulgege uks ja puudutage seejarel kiipsetamise
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jatkamiseks nuppu DONE.

Enne kiipsetamise |dpetamist voib olla ndutud, et
kontrolliksite toitu samal meetodil.

Kolab helisignaal ja ekraanil ndidatakse, mida tuleb
teha.

« Kontrollige toitu.

+ Sulgege uks ja puudutage seejarel kiipsetamise
jatkamiseks nuppu DONE.

8. KUPSETAMISE LOPP

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

« Lemmikute hulka salvestamiseks puudutage
nuppu (2 .

+ Viieminutise pruunistustsukli kdivitamiseks valige
,Extra Browning”.

« Kipsetusaja pikendamiseks puudutage nuppu @ .

9. FAVORITES (LEMMIKUD)

Lemmikute funktsioon salvestab ahju seaded teie
lemmikretsepti jaoks.

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

FUNKTSIOONI SALVESTAMINE

Kui funktsioon on lépetanud, salvestab nupu (@

vajutamine selle lemmikute hulka. See véimaldab

funktsiooni samade seadetega tulevikus kiiresti

kasutada. Saate ekraanil funktsiooni salvestada,

viidates kuni neljale lemmiksddgikorrale, milleks on

hommikusook, I16una, suupiste ja 6htusook.

« Puudutage ikoone, et valida vdahemalt Gks.

+ Funktsiooni salvestamiseks puudutage nuppu
SAVE AS FAVORITE.

PARAST SALVESTAMIST

Lemmikute meniu kuvamiseks vajutage nuppu Q) :
funktsioonid on jagatud erinevate s66gikordade jargi
ja koos moningate soovitustega.

+ Vastava loendi kuvamiseks puudutage s6ogikorra
ikooni

+ Kerige labi esitatud loendi.

« Puudutage soovitud retsepti voi funktsiooni.

« Kupsetamise aktiveerimiseks puudutage nuppu
START.

SEADETE MUUTMINE

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

- Valige funktsioon, mida soovite muuta.
+ Puudutage nuppu EDIT.
-+ Valige atribuut, mida soovite muuta.

« Puudutage nuppu NEXT: Ekraanil kuvatakse uued
atribuudid.

+ Muudatuste salvestamiseks puudutage nuppu
SAVE.

Lisaks saate lemmikute ekraanil salvestatud

I

. ET
funktsioone kustutada:

« Puudutage funktsioonil nuppu @ .

+ Puudutage nuppu REMOVE IT.

Samuti saate kohandada kellaaega, millal erinevaid
soogikordi naidatakse:

- Vajutage nuppu & .

. Valige B ,Preferences”,

« Valige,Times and Dates”.

+ Puudutage nuppu ,Your Meal Times”.

+ Kerige labi loendi ja puudutage vastavat kellaaega.
+ Puudutage muutmiseks vastavat s6ogikorda.
Kellaaja kirje saab siduda ainult sodgikorraga.

10. TOORIISTAD

Vajutage nuppu & , et avada tikskaik millal
tooriistade menii ,Tools”. Selles menls saate valida
erinevaid suvandeid ja muuta seadme ning ekraani
seadeid ja eelistusi.

KAUGJUHTIMISE LUBAMINE

Rakenduse 6" Sense Live Whirlpool kasutamise
lubamiseks.

@K(‘)OGlTAlMER

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

Taimer jatkab pooérdloendust ekraani Glemises paremas nurgas.
Kdogitaimeri avamine véi muutmine:

- Vajutage nuppu & .

. Puudutage nuppu ©

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

+ Puudutage nuppu DISMISS, et taimer tiihistada voi
madrata uus taimeri kestus.

« Taimeri uuesti seadistamiseks puudutage nuppu
SET NEW TIMER.

LIGHT (VALGUSTUS)
Ahjulambi sisse- voi valjaltlitamiseks.

® SELF-CLEAN (AUTOMAATPUHASTUS)

Aktiveerige sisepindade optimaalseks puhastuseks

funktsioon ,Self-Clean” (Automaatpuhastus).

Puhastustsikli ajal on soovitatav ahju ust mitte avada, et

valtida veeauru kadu, mis voib méjuda halvasti puhastamise

tulemusele.

- Enne funktsiooni aktiveerimist eemaldage ahjust
koik tarvikud.

+ Kui ahi on killm, valage ahju péhja 200 ml joogivett.

+ Puudutage puhastusfunktsiooni kaivitamiseks
nuppu “START".

Parast tsUkli valimist on automaatpuhastuse kaivitamiseks

voimalik maarata viitaeg. Puudutage nuppu DELAY, et valida

|6puaeg, nagu on viidatud vastavas jaotises.

Whjr/lﬁool ’



@ PROBE (TERMOMEETER)

Termomeetriga saab kiipsetamise ajal mddta liha
sisetemperatuuri, et tagada optimaalse temperatuuri
saavutamine. Ahju temperatuur erineb olenevalt
valitud funktsioonist, aga kiipsetamine on alati
programmeeritud |6ppema, kui valitud temperatuur
on saavutatud. Pange toit ahju ja Uhendage
toidutermomeeter pessa. Hoidke termomeetrit
soojusallikast voimalikult kaugel. Sulgege ahjuuks.
Puudutage nuppu @ . Saate valida manuaalsete
(kipsetusmeetodi jargi) ja 6™ Sense'i (toidu tldbi jargi)
funktsioonide vahel, kui termomeetri kasutamine on
noutud voi vajalik.

Kui kpsetussfunktsioon on kdivitunud, tihistatakse see, kui
sond eemaldatakse. Toidu valjavotmisel Ghendage alati
toidusond lahti ja eemaldage see ahjust.

Termomeetrit saab kaugjuhtida, kasutades Bauknecht Home
Neti rakendust teie mobiilseadmes.

TOIDUSONDI KASUTAMINE

Pange toit ahju ja iihendage pistik, sisestades selle
pessa, mis on ahju kiipsetussektsiooni paremas osas.

Kaabel on pooljdik ja seda saab vastavalt vajadusele
vormida, et termomeeter voimalikult efektiivselt
toitu sisestada. Veenduge, et kaabel ei puudutaks
kiipsetamise ajal Glemist kutteelementi.

LIHA. Liikake termomeetri varras stigavale liha sisse,
valtige konte ja rasvaseid kohti. Linnuliha puhul
torgake ots rinnaku keskelt pikisuunas sisse, valtige
kehadonsusi.

KALA (terve). Torgake otsak kdige paksemasse 0ssa,
valtides luid.

KUPSETISED. Torgake otsak tainasse, vormides kaablit
nii, et termomeetri nurk oleks optimaalne. Kui kasutate
termomeetrit 6™ Sense-funktsioonidega, peatatakse
kiipsetamine automaatselt, kui valitud retsepti jaoks on
saavutatud ideaalne sisetemperatuur, ilma et peaksite
ahju temperatuuri seadistama.

Kala

Cake (Kook)

Big Bread (Suur leib)

@ MUTE (VAIGISTAMINE)

Puudutage ikooni, et helid ja alarmid vaigistada voi
aktiveerida.

NUPULUKK

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

Luku aktiveerimine:

. Puudutage ikooni @ .

Luku inaktiveerimine:

« Puudutage ekraani.

+ Libistage kuvatud teatel sérmega Ules.

MORE MODES (MUUD REZIIMID)
Reziimi Sabath valimine ja vdimsusseadete avamine.

@ PREFERENCES (EELISTUSED)
Erinevate ahjuseadete muutmiseks.

WI—FI

Vorguseadete muutmiseks voi uue koduvorgu
konfigureerimiseks.

INFO

Kaupluse demoreziimi valjalilitamiseks, seadme
Idhtestamiseks ja tooteinfo vaatamiseks.
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KUPSETUSTABEL

TEMPERATUUR (°C) / . RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON | EELKUUMUTUS e LTS KESTUS (min) TARVIKUD
2
=] Jah 170 30-50 2
Kerkinud / biskviitkoogid Jah 160 30-50 |2,
_ . 3
Taidisega koogid (juustukook, struudel, Jah 160 - 200 30-85 —J
ounapirukas) Jah 160 - 200 35-90 A
=] Jah 150 20-40 .3,
Jah 140 30-50 4
Kipsised
Jah 140 30-50 4 1
Jah 135 40-60 5 o=
=] Jah 170 20-40 3
Jah 150 30-50 4
Vaiksed koogid / muffinid
° Jah 150 30-50 4]
Jah 150 40-60 5 3 ]
=] Jah 180 - 200 30-40 3
Tuuletaskud Jah 180 - 190 35-45 _‘_f‘_;,._’_ 1
. 5 3 1
Jah 180 - 190 35-45% o 3
= Jah 90 mo-1s0 3
Meringues (Besee) Jah 90 130- 150 _‘_f‘_;,._’_ 1
. 5 3 1
Jah 90 140 - 160 aFr A -
=] Jah 190 - 250 15-50 |2
Pitsa/sai/focaccia
Jah 190 - 230 20-50 2]
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, plaadipirukas) Jah 220 - 240 25-50% ,\%ﬁ ,\%’ 1
=] Jah 250 10-15 L3
Sugavkllmutatud pitsa Jah 250 10-20 -\...i—...;- 1
Jah 220-240 15-30 0,3,
3
Jah 180 - 190 45-55 | 3
Soolased pirukad (juurviljapirukas, singi- ) ) 4 1
coorepirukes) Jah 180 - 190 4s-e0 A 1
. 5 3 1
Jah 180 - 190 as5-70% 2 2
E Jah 190 - 200 20-30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180 - 190 20-40 L 4 j 1
. 5 3 1
Jah 180 - 190 20-40% | 2 3
=l ] =) [€4 e®)]
FUNKTSIOONID Eco Forced air
Tavapdrane Sunddéhk  KonvektsioonkUpsetus Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 (Saastlik 6hu

sundringlus)
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TEMPERATUUR (°C) / RIIUL JA

RETSEPT FUNKTSIOON = EELKUUMUTUS GRILLI TASE KESTUS (min) TARVIKUD

Lasanje / flan / kiipsetatud pasta / ) ) 3
kannelloonid =] Jah 190-200 ach N

. . i} _ 3
Lammas/vasikas/veis/siga (1 kg) EI Jah 190 - 200 80- 110 L J
Krébeda kamaraga seapraad (2 kg) X — 170 110 - 150 L 2 J
Kana/kidlik/part (1 kg) =] Jah 200- 230 50-100 |3
Kalkun/hani (3 kg) =] Jah 190 - 200 80-130 2,
Kipsetatud kala / kala kiipsetuspaberis . . 3
o o) =] Jah 180 - 200 40-60 3,
Taidetud kodgiviljad (tomatid, ) ) 2
suvikorvitsad, baklazaanid) Jah 180-200 >0-60 N
Réstleib ja -sai Ifl — 3 (korge) 3-6 _\_”5“_’_
Kalafileed / -steigid ] — 2 (keskmine) 20-30% 4 L3,

. . . o 2-3 (keskmine - o 5 4
Vorstid / kebab / ribi / kotletid lfl korge) 15-30 . o
Praetud kana 1-1,3 kg — 2 (keskmine) 55-70%** _\___2___’_ \\,;Wf
Lambakoot / -jalg — 2 (keskmine) 60-90** 3 J
Ahjukartulid — 2 (keskmine) 35-55"% 3 J
Kobgiviljagratadn - 3 (kKbrge) 10-25 3,
Kiipsised |24 Jah 135 50-70 > =]
Cookies
Tordid B Jeh 170 0 LS, A3
Tordid
} I:@‘l 5 4 2 1
Ummargused pitsad Ummargune Jah 210 40-60 A, A, A=, A=~
pitsa

Terve s66gikord: Puuviljakook (tase 5)/ ) . 5 3 1
lasanje (tase 3)/liha (tase 1) Jah 190 40-120 A A, L
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / o
réstitud kdogiviljad (tase 4) / lasanje (tase 2) Y Jah 190 40-120 > 4 2 ]
/ lihaldigud (tase 1) Menu
Lasanje ja liha Jah 200 50-100* _\é’_ \ ! J
Liha ja kartulid Jah 200 45-100% 41
Kala ja kégivili Jah 180 30-50% AT
Taidetud praad e® — 200 80-120% | 3 |
Lihaléigud (kudlik, kana, lammas) er — 200 50-100% 3 j

* Arvestuslik ajakulu: Toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust vélja votta erineval ajal.
** Podrake toitu poole kiipsetusaja moddudes.

***Vajaduse korral pddrake toit Umber pdrast 2/3 kipsetusaja méddumist.

KUIDAS KUPSETUSTABELEID LUGEDA

Tabelite loend: retseptid, kui vajalik on eelkuumutus, temperatuur (°C), grilli tase, kUpsetusaeg (minutites), tarvikud ja klipsetuseks soovitatud tase.
Kipsetusaeg algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelsoojendamiseks kuluvat aega. Kiipsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning
soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust. Kasutage algatuseks kdéige madalamat soovituslikku vaartust ja kui toit ei ole piisavalt kiips, kasutage
kérgemaid vaartusi. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja ahjuplaate. Kasutada véib ka pureksklaasist ja
keraamilisi ndusid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on kiipsetusajad veidi pikemad. Parimate tulemuste saavutamiseks jargige sobivaima
ahjutarviku (ahjuga kaasas) ja ahjutasandi valimisel kiipsetustabelis antud juhiseid.

= = &= @

FUNKTSIOONID Eco Forced air
Tavaparane Sundéhk  Konvektsioonklpsetus Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 (Saastlik 6hu

sundringlus)
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KUPSETUSTABEL

Toidukategooriad
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Beef (Loomaliha)

Tase ja Tarvikud Kogus Valmistusteave
Lasagna (Lasanje) éu» O 500-3000 g*
Cannelloni 2 N
(Kannelloonid) == " e 4 g
: ey : : Valmistage oma lemmikretsepti jargi. Kallake peale
Lasagna (Lasanje) : = : 500-3000 g | pesamellkaste ja raputage juustu, et saavutada ideaalne
pruunistus
Cannelloni 2
(Kannelloonid) A >00-3000g
Madrige 6liga ja hdoruge soola ja pipraga. Maitsestage
Roast beef 3 . » : 0ma drandgemise jargi kdUslaugu ja Urtidega.
(Rostbiif) T 600-20009 Kipsetamise 16pus laske enne lahtildikamist seista
vdhemalt 15 minutit
5 4 ‘Enne kUpsetamist madrige Oliga ja raputage peale soola.
Hamb 15-3 o o . o
amburger meeeeer booed M posrake, kui kiipsetusajast on masdunud 3/5.
Roast Pork 3 — 600-2500 g* Madrige 6liga ja hddruge soola ja pipraga. Maitsestage
(Seapraad) ‘ oma dranagemise jargi kiUslaugu ja Urtidega.
Pork Shank 3 B | Kiipsetamise 16pus laske enne lahtildikamist seista
(Seakoot) — = 200-2000g “vdhemalt 15 minutit

: Pork (Sealiha) E E % Enne kiipsetamist madarige 6liga ja raputage peale soola
: Pork Ribs (Searibid) _ > . 4 500-2000 P ge o1ga)a faputage p '
ork Ribs (Searibid) | = .y 9 posrake, kui kiipsetusajast on masdunud 2/3
Sausages & Wurstel 5 4 250 Jaotage Uhtlaselt traatrestile.
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ (Vorstikesed) @ g s POOTake, kui kiipsetusajast on méddunud 3/4
Kandke harjaga peale 6li voi sulavoid. Ho6ruge soola ja
Vasikaliha 3 a— 600-2000 g* { pipraga. Klipsetamise 16pus laske enne lahtildikamist
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ seista vahemalt 15 minutit
Roast Lamb 2 %
: (Réstitud lammas)  —— T~ 600-2500g i Madrige 6liga ja hodruge soola ja pipraga. Maitsestage
i Lamb Lamb Rack 2 B » : OmMa drandgemise jargi kiilslaugu ja Urtidega.
: (Lambaliha) (Lambaribid) — >00-20009 i Kipsetamise 16pus laske enne lahtildikamist seista
< Lamb Leg 2 x | véhemalt 15 minutit
= (Lambajalg) 000G
Roast Chicken 2 i
(Rostitud kana) — 600-30009 i Madrige 0Oliga ja maitsestage oma drandgemise jargi.
Stuffed Roast :Ho6ruge soola ja pipraga. Sisestage ahju rinnapoolne
Chicken (Tiidetud ' 2 o 1 600-3000 g*  killg tileval
3 rostkana) ‘ :
Kana Chicken Pieces 3 . Madrige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. Jaotage
(Linnulihatiikid) B 600-30009  Uhtlaselt nérgumispannile nahapoolne kilg allpool
Fillet / Breast 5 4 125 cm Enne kipsetamist maarige 6liga ja raputage peale soola.
(Filee/rind) Aveeeer o] i Poorake, kui kiipsetusajast on méodunud 2/3
froeee s e s R PWey R
(Résthani) e — 600-3000¢
Stuffed Roast Masriae 6lida ia hod 3 ia oi Mai
: Goose (Taidetud 2 co__ 600-3000 g#  Mazige oligaja nadruge soola a pipraga, Maitsestage
: Roasted Turkey rosthani) — oma drandgemise jargi kiilslaugu ja Urtidega
: & Goose Turkey Pieces 3 M
© (Rostkalkunja  (Kalkuni tikid) ~ ~— 600-30009"
: hani) Madrige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi.
Fillets / Breast 5 4 15em Hoo6ruge soola ja pipraga. Sisestage ahju rinnapoolne
(Filee/rind) Seeeom boondf “kulg Uleval.
e . POOTaKe, kUi KUpsetusajast on mO6dunud 2/3
. Enne kipsetamist madrige dliga ja raputage peale soola.
Kebabs (Kebabid > 4 lTrest
ebabs (Kebabid) oo b es i Poorake, kui kiipsetusajast on méddunud 1/2
[ . ~ Aalr L J s w %\
TARVIKUD Ahjuplaat voi NQ‘rgumeann/ . ) . .
: kUpsetusplaat Norgumispann / Noérgumispann .
Traatrest koogivorm 51 3hiuo| Kl | | Toidutermomeeter
traatrestil vOi ahjuplaat Upsetusplaat 500 ml veega

traatrestil

Whj;lﬁool
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Toidukategooriad

Roasted Whole
: Fish (Terve
: rostitud kala)

Roasted Fillets
: (Rostitud fileed)

Tase ja Tarvikud Kogus Valmistusteave
Terve kala .\.__3_._,1 2 P T~ 0,2-1,5kg*
Fish In Salt Crust
(Soolakoorikus 3 e 0,2-1,5kg*
kala%iwl‘l' .............................................................................................................. Madrige 6liga ja hdoruge soola ja pipraga. Maitsestage
Fresh Fillets 3 2 _ oma drandgemise jéargi kiitislaugu ja trtidega
(Varsked fileed) e o 05-3cm :
Frozen Fillets 3 5
(Kilmutatud A r 0,5-3cm

<
g
S Scallops 4 {iks alus atke saiapuruga ja maitsestage 6li, kuiislaugu, pipra ja
(Kammkarbid) — i peterselliga
: Gratin Mussels ‘
: Grilled seafood (Gratineeritud ;4 Uks alus
¢ (Grillitud joekarbid) :
. mereannid) Shri K tid) L4 3 ks al adrige Oliga ja héoruge soola ja pipraga. Maitsestage
: rimps (Rrevetl et Teood uks alus - oma drandgemise jargi kUUslaugu ja Urtidega
Krevetid 1 3 r Uks alus
Kartulid 3 500-15009 0|gal§e Fukk|deks, enne ahju panemist maitsestage 6li,
E P ‘ isoola ja Urtidega
: R9§t|t.u.(1. Taidetud aedviljad 3 100-500 g tk
Koogiviljad — :  Mdérige 0liga ja hdoruge soola ja pipraga. Maitsestage
: Other Vegetables = 3 | 500-1500 g | OMa éranagemise jargi kiitislaugu ja Urtidega
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ (Muud k60giviljad) | o
Kartulid 3 lalus 0|gal§e Fukk|deks, enne ahju panemist maitsestage 6li,
e i soola ja Urtidega
Tomatid 3 % 1 alus Katke salapuruga ja maitsestage 6li, kiitislaugu, pipra ja
N i peterselliga
. P03 §Va|mistage oma lemmikretsepti jargi. Raputage peale
_ Paprika inf=n 1alus i juustu, et saavutada ideaalne pruunistus
— :
> Brokoli N 1 alus
5 :
8 : Lillkapsad ,\é,, T alus
* ! Gratin Vegetables
¢ (Gratineeritud
: koogiviljad)
F i Valmistage oma lemmikretsepti jargi. Kallake peale
besamellkaste ja raputage juustu, et saavutada ideaalne
3 pruunistus
Muu — 1 alus
12
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Toidukategooriad Tase ja Tarvikud Kogus Valmistusteave
ISpo.nge Cake 2 «  Valmistage rasvavaba biskviittainast 500-900 g. Valage
nTin (Vormis — i 500-1200 g* ¢ derdatud ia maaritud kiinsetusolaadil
biskviitkook) ‘ i vooderdatud ja madritud kipsetusplaadile
: Fruit Rising Cake In Valmistage koogitainas oma lemmikretsepti jérgi,
: Rising cakes Tin (Kerkiv puuvilja éﬂ 500-1200 g*  kasutades hakitud véi viilutatud vérskeid puuvilju. Valage
: (Kerkivad koogid) vormikook) vooderdatud ja maaritud kipsetusplaadile
: Chocolate Rising : :
= Cake InTin 2 500-1200 g ‘Valmistage rasvavaba biskviittainast 500-900 g. Valage
L (Kerkiv Sokolaadi sy 9 i vooderdatud ja maaritud kiipsetusplaadile
Q ... e VOIIIKOOK) |
8 Sponge Cake in Baking Tray 2 500-1200 g* : Valmistage rasvavaba biskviittainast 500-900 g. Valage
% : (Biskviitkook kiipsetusplaadil) ~En 9 i vooderdatud ja mdaritud kipsetusplaadile
g i ‘ Valmistage tainas 500 g jahust, 200 g soolatud voist, 200 g
< Kiipsised ©3 ' 900-600 g s suhkrust, 2 munast. Maitsestage puuviljaessensiga. Laske
8 — i jahtuda. Laotage tainas Uhtlaselt ja vormige oma soovi
G] ; i jargi. Asetage kupsised kupsetusplaadile
8 Croissant§ 3
f‘:’ (fresh) (.Varsked — Uks alus i Jaotage Uhtlaselt kipsetusplaadile. Laske enne
ek sarvesaiad) ; ‘ imist iahtud
= Choux Pastry 3 ) E serveerimist jahtuda
= ‘ Uks alus
T (Tuuletaskud) B— :
S i Koogid ja : ‘ Valmistage tainas 500 g jahust, 200 g soolatud voist, 200 g
v tiidisega pirukad  TartInTin ©3 400-1600 “suhkrust, 2 munast. Maitsestage puuviljaessensiga. Laske
< (Vormitort) inFr 9 i jahtuda. Laotage tainas Uhtlaselt ja voltige vormi. Tditke
5 : i marmelaadiga ja kiipsetage
i ‘Valmistage segu 6unakuubikutest,
Struudel 3 400-1600 g éseederménnipéhklite§t, kaneelist ja muskaat_péh‘klist.
— : i Pange pannile void, riputage peale suhkurt ja kiipsetage
: : 10-15 minutit. Rullige tainasse ja voltige valjast kokku
Vooderdage pirukavorm tainaga ja raputage selle péhjale
Puuviljapirukas _\%p i 500-2000 g : leivapuru, mis puuviljadest mahla sisse imeb. Taitke

: Sandwich Loaf in Ti
: ahjuvormis)

LEIB

n (Voileiva viil

ST HOS O
2 2
E S
4 1
Pizza Frozen (Kiilmutatud pitsa) "T’ 3 :
AR, A, ——
5 4 2 1
.............................................................. nEEn aRTEn AREn —
[ VI ~ abFr I
TARVIKUD Ahjuplaat voi qurgumlspan
: kUpsetusplaat
Traatrest koogivorm I
) vOi ahjuplaat
traatrestil

traatrestil

1-4 kihti

n/

Norgumispann /
kipsetusplaat

fvarskete puuviliadega, mis on segatud suhkru ja kaneeliga

Vooderdage pirukavorm tainaga 8-10 portsjoni jaoks
ning torgake tainasse kahvliga augud. Tditke pirukas oma
lemmikretsepti jérgi

Valmistage tainas vastavalt oma kerge saia

‘lemmikretseptile. Vormige enne kerkimist rullideks.
i Kasutage ahju kergitusfunktsiooni

‘ Valmistage tainas oma lemmikretsepti jargi ja asetage see

kipsetusplaadile

Valmistage tainas vastavalt oma kerge saia
lemmikretseptile. Vormige enne kerkimist pikkpoisi
mahutisse. Kasutage ahju kergitusfunktsiooni

: Valmistage tainas oma lemmikretsepti jargi ja asetage see

kipsetusplaadile

Valmistage tainas vastavalt oma kerge saia
lemmikretseptile. Vormige enne kerkimist bagetirullideks.
Kasutage ahju kergitusfunktsiooni

Valmistage tainas oma lemmikretsepti jargi ja asetage see
kUpsetusplaadile

Segage kokku pitsatainas: 150 ml vett, 15 g parmi,

:200-225 g jahu, sool ja oli. Laske ahju

kergitusfunktsiooniga kerkida. Rullige tainas laiali kergelt
oliga maaritud kipsetusplaadile. Lisage katteks nditeks
tomateid, mozzarella juustu ja sinki

Nérgumispann

500 ml veega Toidutermomeeter

Whj;lﬁool
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PUHASTUS JA HOOLDUS

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

Arge kasutage
aurpuhastusseadmeid.

VALISPIND

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

- Arge kasutage abrasiivseid voi s6dvitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine
peaks kogemata seadme pinnaga kokku puutuma,
puhkige seade kohe niiske mikrokiudlapiga
puhtaks.

SISEPIND

- Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda ja seejarel
puhastage (soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe)
ning eemaldage véimalikud toidujaagid ja -plekid.
Suure niiskusesisaldusega toitude kiipsetamisel

Arge kasutage traatnuustikut,
abrasiivseid kiitrimispastasid
ega abrasiivseid/s6ovitavaid
puhastusvahendeid, kuna need

voivad kahjustada seadme pinda.
Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldust6o6d tuleb
ahi vooluvérgust lahti iihendada.

tekkinud kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul
taielikult maha jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi
kdsnaga.

« Aktiveerige sisepindade optimaalseks puhastuseks
funktsioon ,Self-Clean” (Automaatpuhastus).

+ 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. Toidujddke saab kergesti eemaldada
pesuharja voi Svammiga.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

- Eemaldage ahi vooluvérgust.

« Keerake kate lambilt lahti, vahetage pirn ja keerake
kate tagasi.

- Uhendage ahi uuesti elektrivérku.

Pange tahele! Kasutage ainult 20-40 W/230 ~ V tlup G,
T300°C halogeenlampe. Seadmes kasutatav lambipirn on

loodud spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade
Uldiseks valgustamiseks (EU maarus nr 244/2009). Pimid on
saadaval teeninduses. Arge késitsege lambipirne paljaste
katega, kuna sormejéljed voivad neid kahjustada. Arge
kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi pannud.

UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

« Ukse eemaldamiseks tehke see I6puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

« Sulgege uks nii tihedalt kui voimalik. Votke uksest
molema kdega kovasti kinni — drge hoidke seda
kdaepidemest.

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

Ukse tagasipaigaldamiseks asetage see vastu ahju,

joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage

Ulemine osa oma pessa.

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

« Nihutage 6rnalt, et veenduda, et fiksaatorid on
Oiges asendis.

| |

« Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga Uhel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu
korralikult, voib see viga saada.
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WIFI KKK

. ET

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

Milliseid seadeid tuleb konfigureerida marsruuteri
tarkvaras?

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

Milline WPS-i versioon on toetatud?

WPS 2,0 voi kdrgem. Kontrollige marsruuteri
dokumentatsioonist.

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

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

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

Jah, kuid pilveteenused on méeldud pisithendusega
seadmete jaoks.

Kuidas kontrollida, kas minu kodune internetilihendus
ja raadiovork tootavad?

Saate oma raadiovorku nutiseadmega otsida.
Inaktiveerige eelnevalt muud andmeiihendused.

Kuidas kontrollida, kas seade on tihendatud minu
kodusesse raadiovorku?

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

Kust leida seadme MAC-aadress?

Vajutage nuppu & ja seejarel puudutage nuppu
WiFi voi vaadake seadme pealt. Seadmel on silt, millel
on toodud selle SAID- ja MAC-aadress. MAC-aadress
koosneb numbrite ja tahtede kombinatsioonist ja
selle alguses on ,88:e7"

Kuidas kontrollida, kas seadme raadiovorgu
funktsioon on aktiveeritud?

Kasutage nutiseadet ja rakendust 6™ Sense Live,

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

Kas miski voib takistada signaali joudmist seadmeni?
Kontrollige, et vorku tihendatud seadmed ei kasutaks
ara kogu vaba ribalaiust.

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

Kui kaugel peaks marsruuter ahjust olema?

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

Mida teha, kui raadiosignaal ei ulatu seadmeni?

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

Kust vaadata oma raadiovorgu nime ja parooli?

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

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

Sundige marsruuter kasutama kodust WiFi-kanalit.

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

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

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

Teenusepakkuja seaded: kui teie andmesideteenuse pakkuja
on fikseerinud internetti Uhendatavate MACGaadresside arvu,
ei pruugi seadmel olla véimalik 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 ahi
sisse: Kontrollige, kas rakendus nditab seadme
kasutajaliidese olekut.

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

Whjr/lﬁool "



RIKKEOTSING

Probleem

Ahi ei toota.

Ekraanil on kuvatud
taht F ja selle jarel
number voi taht.

Kodus laheb elekter
ara.

Ahi ei lahe soojaks.

Ekraanil on kuvatud
ikoon =

Uhenduvus ei ole
toetatud.

ﬁTéétab demoreziim.

'WiFi-marsruuter on vilja

§V0|maI|k pohjus

éVoqukatkestus

Vooluvédrgust lahti

;Votke Uhendust lahima teenindusega ja 6elge neile
:F-tdhele jargnev number.

‘Vajutage nuppu & , puudutage nuppu @ ja seejarel
-valige ,Factory Reset".

 Kdik salvestatud seaded kustutatakse.

EAhju torge.

Vale véimsusseade.

[Glitatud.
Marsruuteri haalestus on
muutunud.

.Raadiovork ei ulatu seadmeni.
'Ahjul ei 6nnestu koduse
vorguga stabiilset Ghendust

luua.
Uhenduvus ei ole toetatud.

' Kaugjuhtimise aktiveerimine
ei ole teie riigis lubatud.

Lahendus

§Kontrolllge kas vool on olemas ja kas ahi on
-vooluvorku thendatud. Lilitage ahi valja ja uuesti

§KontroII|ge kas teie kodune nimivéimsus on vahemalt
-3 kW. Kui mitte, vdahendage véimsus 13 ampr|n|
Muutmiseks vajutage nuppu & , valige i ,More
Modes” ja seejdrel ,Power Management”.

%VaJutage nuppu & , puudutage nuppu @ “Info” ja
m;seeJareI valige vaIJumlseks ,Store Demo Mode”.

%Kontrolllge, kas WiFi-marsruuter on internetti
‘Uhendatud.

§KontroII|ge enne ostmist, kas teie riigis on lubatud
_elektroonikaseadmete kaugjuhtimine.

5|sse et ndha, kas viga pusib.

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

. Proovige marsruuter lahtestada.
.Vt peatiikk ,WIFI KKK”

Kui teie koduse raadiovorgu seadeid on muudetud,
tehke sidumine uuesti: Vajutage nuppu & , puudutage
nuppu B WiFi ja seejérel valige ,Connect to network”.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

QR-koodi kasutamine teie seadmes
Kilastage meie veebilehte docs.whirlpool.eu

teise vdimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui
votate Uhendust miugijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

2@1
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Vdsdrloi kézikonyv

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA

Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez, kérjiik, regisztralja

termékét honlapunkon www.whirlpool.eu/register EL’ERQSE’HE’Z OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO
iﬂf A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a QR- KODOT
Biztonsagi Gitmutatot.

A TOVABBI INFORMACIOK

TERMEKLEIRAS

L I TR @

341,

1. Kezel6panel

2. Ventilator és kor alaku fGitéelem
(nem lathato)

3. Polcvezeté sinek
(a szintek a stté elején vannak
feltintetve)

Ajté

Felsé fltéelem/grill
Vilagitas

Az ételszonda helye
Azonosité tabla

(ne tavolitsa el)

9. Alsé flitéelem

(nem lathato)

O NV A

e T Do
N ¢ i i
1 2 3 4 6 7
1. BE /KI 3. KEDVENCEK 6. TAVVEZERLES

A suitd be- és kikapcsolasa.

2. KEZDOKEPERNYO
Gyors hozzéaférés a fémenihoz.

Megnyitja a leggyakrabban
hasznalt funkciok listajat.

4. KIJELZO

5. ESZKOZOK

Itt szdmtalan opcid kozl
valaszthat, és médosithatja a stit6é
beallitasait.

A 6" Sense Live Whirlpool
alkalmazas hasznalatanak
engedélyezése.

7. MEGSE

A sité minden funkciéjat ledllitja,
kivéve az orat, az id6zitot és a
gombzarat.
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TARTOZEKOK

SUTORACS CSEPPFELFOGO TALCA

Etelek stitésére vagy edények,
sutéformak és egyéb héallo
tartozékok aldtdmasztasara

hal, zoldségek, focaccia stb.
készftéséhez, vagy a sUtéracs
ala helyezve a sutéskor
lecsdpodgd szaft
Osszegyljtésére.

ETELSZONDA

B

%\

Az ételek
maghdmérsékletének készités
kozbeni pontos mérésére
szolgdl. Négy
érzékelépontjanak és a merev
tamasztéknak kdszonhetéen
hasznalhaté husokhoz,
halakhoz, de akar kenyérhez,
tortdkhoz és siteményekhez is.

* Csak bizonyos tipusoknal elérhetd
A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél figg.

Hasznalhaté sutétepsiként hus,

KIHUZHATO TARTOSINEK *

—

A tartozékok behelyezését és
kivételét segqiti.

SUTEMENYES TEPSI

Hasznalhaté kalonféle
kenyerek és stitemények,
valamint siltek, sttépapirban
sUlt hal stb. készitéséhez.

A készUlékhez ingyenesen nem jard egyéb tartozékok a vevészolgalatnal kilon megvasarolhatok.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Tegye be a stéracsot vizszintesen a polcvezetd sinek
mentén, és ligyeljen r4, hogy a racs felfelé hajlé vége
valéban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogoé talcat
és a sutétepsit is vizszintesen kell behelyezni a
sutébe, a siitéracsokhoz hasonlé médon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES

VISSZAHELYEZESE

« A polcvezetd sinek eltavolitasdhoz emelje
fel a sineket, majd évatosan huzza ki az alsé
részt a helyébdl: A polcvezetd sinek ekkor mar
eltavolithatok.

+ A polcvezetd sinek visszahelyezéséhez el6szor
illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa 6ket a sitétérbe, majd engedje le
Oket az also illesztésben 1évé helyzetiikbe.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

(HA VANNAK)

Tavolitsa el a polcvezetd sineket a stitébdl,

és tavolitsa el a véd6é muanyagot a kihuzhaté
tartésinekrél.

Rogzitse a tartdsin felsd kapcsat a polcvezetd sinhez,
majd csusztassa végig annak mentén itkozésig.
Engedje le a helyére a masik kapcsot. A polcvezetd
sin rogzitéséhez erdteljesen nyomja neki a kapocs
aljat a polcvezetd sinnek. Gyéz6djon meg arrél, hogy
a tartésinek szabadon tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a Iépéseket az azonos szinten [évé masik
polcvezetd sinnel is.

Megjegyzés: A kihlzhato tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.
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SUTESI FUNKCIOK
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@ KEZI FUNKCIOK

GYORS ELOMELEGITES

A sut6 gyors el6melegitése.

HAGYOMANYOS (ALSO ES FELSO SUTES)
Tetszbleges étel egyetlen szinten torténd sitése.
GRILLFUTOTEST

Steak, kebab és kolbaszok grillezése, rakott
z0ldségek sttése és kenyérpiritas. Hus stutésekor
javasoljuk a cseppfelfogé télca hasznalatat a
kicsopogd huslé és szaft 6sszegyljtéséhez:
Helyezze a talcat a stitéracs alatt 1év6 barmelyik
szintre, és 6ntson bele 500 ml vizet.

TURBO GRILL

Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogé

talca hasznalatat a kicsopog6 huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a serpeny6t a stitéracs
alatt [évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml
vizet.

HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényld, de
kiilonbo6zd ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyideju siitése. Ezzel a funkcidéval ugy
készithet el kiilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy
azok nem veszik at egymas illatat.

COOK 4 FUNKCIOK

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kiilonbozd ételeket sut, amelyek azonos héfokon
késziilnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek
pizzat (akar fagyasztottan) sutni, vagy akar egy
teljes menit elkésziteni egyszerre. Kdvesse a
sutési tablazat javaslatait a legjobb eredmény
elérése érdekében.

LEGKEVERESES SUTES

Hus vagy toltott tortdk stitéséhez egyszerre csak
egy szinten.

SPECIALIS FUNKCIOK

» KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze
az ételt a kozépso szintre. Hagyja az ételt
a csomagolasaban, hogy ne szaradjon ki a
kilseje.

» MELEGEN TARTAS
A frissen elkésziilt ételek melegen és
ropogdsan tartasa.

» KELESZTES
Sos vagy édes tésztak optimalis mérték
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne

aktivalja ezt a funkciét, ha az el6z6 sitési ciklus
miatt a sité még mindig forré.

» KENYELEM

H(tében tarolt vagy szobahémérsékletd,
félkész ételek (keksz, siteménymix,

muffin, tésztaételek és péksitemények)
elkészitéséhez. A funkcié minden ételt gyorsan
és kiméletesen készit el. Hasznalhaté kordbban
elkészitett fott ételek Ujramelegitésére is. A
stitét nem sziikséges elémelegiteni. Kbvesse a
termékek csomagolasan taldlhaté utasitasokat.

» MAXI COOKING (MAXI SUTES)

Nagyobb darab (2,5 kg feletti) husok sttése.
Sutés kozben ajanlatos forgatni a hust, hogy
mindkét oldala egyenletesen tudjon pirulni.
Erdemes a hust idénként meglocsolni, nehogy
kiszaradjon.

» LASSU SUTES

Hus és hal kiméletes sutéséhez, hogy puhak

és szaftosak maradjanak. Azt javasoljuk, hogy
elészor piritsa meg a silteket egy talcaban,
hogy megbarnuljon a hus, és magaba zarhassa
a természetes szaftjait. A sttési idd lehet két
6ra 300 grammos hal esetén vagy akar négy-ot
oOra is 3 kilogrammos hal esetén, és négy 6ra 1
kilogrammos husdarab esetén vagy akar hat-
hét 6ra is 3 kilogrammos husdarab esetén.

» ECO HOLEGBEFUVAS

Toltott siltek és husfilék egy szinten

torténd siitéséhez. A kiméletes, szakaszos
hélégbefuvas megakadalyozza az étel

tulzott mértékd kiszaradasat. Az ECO funkcié
haszndlatakor a lampa kikapcsolva marad a
sutés ideje alatt. Az ECO ciklus hasznalatahoz
és igy az energiafogyasztas optimalizadlasahoz
a sutdajtot nem szabad kinyitni addig, amig az
étel el nem készilt.

« FAGYASZTOTT TESZTA

Ez a funkcié automatikusan kivélasztja a legjobb
sUtési hdmérsékletet és moddot a gyorsfagyasztott
készételek 5 kiilonb6z6 kategéridjahoz. A stitét
nem szukséges elémelegiteni.

th

&2 6" SENSE

Ez a funkcié barmilyen tipusu étel automatikus
sutéséhez vald. A funkcié megfelel hasznalatahoz
kovesse a vonatkozé f6zési tablazat utasitasait.
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AZ ERINTOKEPERNYOS KIJELZO HASZNALATA

Kivalasztas vagy mentés:

Erintse meg a kijelzét a kivant érték vagy
menuelem kivalasztasahoz.

12335
Kézi funkcidk @

6th Sense funkcidk

Bongészés a meniiben vagy a listakban:
Egyszerlen huzza végig az ujjat a kijelzén az
értékek vagy meniielemek mozgatasahoz.

Also és felso sutés

Légkeveréses
sutés

Hélégbe Grill

< Valassza ki a hélégbefuvas

hémérsékletét.

°C
D 2 O O /
AIIit; g(]tési
 —

Beallitasok mentése vagy tovabblépés a kovetkezd
képernyére:

Erintse meg a,BEALLITAS” vagy a ,KOVETKEZO”
gombot.

< Valassza ki a h6légbefuvas

hémérsékletét.

Allitsa be a siitési i(QpALZAY

Visszalépés az el6z6 képernyoére:
Erintse meg a(z) € ikont.

Hoélégbefuvas

UTASTTAS:

Ugyanazt az elkészitési .!,.
hémérsékletet igényld, de
kqunbozo ételek tobb (Iegfeljebb

Ften torténd egyidejg
a funkciot kulonbozm
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ELSO HASZNALAT
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A legelsé hasznalatkor meg kell adni a termék
alapbeallitasait.

Ezeket a beallitasokat késébb barmikor megvaltoztathatja, ha
a & gombot megnyomva belép a ,Tools” (Eszkdzok)
menUbe.

1. A NYELV KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a

kivant nyelvet és a pontos id6t.

« Huzza véqgig az ujjat a kijelzdn, és valassza ki a
kivant nyelvet a listabol.

. Erintse meg a kivant nyelv nevét.

A < gombot megérintve visszaléphet az el6zé képernydre.

2. A WIFI BEALLITASA

A késziilék 6™ Sense Live funkcidja segitségével
tavolrdl is iranyithatja a sutét egy okoseszkozrél.

A sit6 tavvezérléséhez el6szor el kell végeznie

a tavvezérlés bedllitasat. Ehhez a folyamathoz
készllékét regisztralnia kell, és csatlakoztatnia kell az
otthoni hal6zathoz.

« Erintse meg a,BEALLITAS MOST” gombot a
kapcsolat beallitasahoz.

Ha a ,UGRAS” gombot vélasztja, a kapcsolatot bedllithatja egy

késébbi idépontban.

A KAPCSOLAT BEALLITASA

Ehhez a funkciéhoz a kbvetkezbkre lesz sziiksége:
Okostelefon vagy tablet és az internetre
csatlakoztatott vezeték nélkili router. Okoseszkdzén
ellendrizze, hogy az otthoni vezeték nélkuli halozat
jeleréssége kell6en erés-e a siit6 kozelében is.
Minimalis rendszerkdvetelmények.

Okoseszkdz: Android, 1280x720 (vagy nagyobb) felbontésu
képernydvel vagy iOS.

Az App Store-ban ellendrizze, hogy az alkalmazas
kompatibilis-e az okoseszkdzon futd Android nagy i0S
verziéval.

Vezeték nélkdli router: 2,4 GHz WIFI b/g/n.

1. Toltse le a 6" Sense Live alkalmazast

Az elsé |épés a suitd csatlakoztatasahoz az alkalmazas
letSltése az okoseszkozre. A 6™ Sense Live alkalmazas
végigvezeti Ont a kapcsolat beallitasanak itt felsorolt
lépésein. A 6" Sense Live alkalmazast letoltheti az
iTunes Store-bdl vagy a Google Play Store-bdl is.

2. Fidk létrehozasa

Ha még nem rendelkezik fiokkal, elészor [étre

kell hoznia egyet. Ennek segitségével halézatba
rendezheti késziilékeit, és tavolrdl feliigyelheti és
vezérelheti azokat.

3. Regisztralja készulékét

Kovesse az alkalmazas utasitasait a készulék

késziilék Smart Appliance IDentifier (SAID) kddjara. Ez
a kéd a termékre rogzitett azonosité tablan taladlhaté.

4. Csatlakozas a WIFI-hal6zathoz

Kdvesse a bedllitasi folyamat (,scan-to-connect”)
|épéseit. Az alkalmazas végigvezeti Ont a

készulék otthoni vezeték nélkili halézathoz valo
csatlakoztatasanak lépésein.

Ha az On routere tdmogatja a WPS 2.0 (vagy ujabb)
rendszert, valassza a ,KEZI” opcidt, majd érintse meg
a,WPS beallitas” gombot: Nyomja meg a vezeték
nélkili routeren a WPS gombot a két készulék kdzotti
kapcsolat |étrehozdsahoz.

Ha szlikséges, a terméket manudlisan is
csatlakoztathatja a ,Search for a network” (Hal6zat
keresése) opcidval.

Az SAID-kdd az okoseszkdz és a késziilék szinkronizéldsahoz
szUkséges.

Megjelenik a WIFI-modulhoz tartozd MAGcim.

A csatlakoztatast csak akkor kell ujra elvégezni, ha On
megvaltoztatja a router beallitasait (pl. halézat neve,
jelszé vagy adatszolgaltato)

3. DATUM ES IDO BEALLITASA

A sit6 otthoni halozatra vald csatlakoztatasakor az
id6t és a datumot a rendszer automatikusan beallitja.
Mas esetben ezeket manualisan kell beallitani

. Erintse meg a megfeleld szamokat az id6
beallitasahoz.

- Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.
Miutan bedllitotta az id6t, be kell allitania a datumot is

. Erintse meg a megfelel§ szamokat a datum
beallitasahoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Hosszabb aramkimaradas utan ismét be kell allitani
az idoét és a datumot.

4. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A suté ugy van beprogramozva, hogy annyi elektromos
aramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW-nal (16
amper) nagyobb besorolasu lakossagi aramhalozattal.

Ha az On halézata ennél alacsonyabb teljesitményd, a
késziiléken ezt az értéket 13 amperre kell csékkentenie.

- Erintse meg a jobb oldali értéket a teljesitmény
kivalasztasahoz.

- Erintse meg az,0K” gombot az alapbeallitas
befejezéséhez.

5. ASUTO FELMELEGITESE

Az Uj sit6 a gyartasbdl visszamaradt szagot
bocsathat ki: ez teljesen normalis. Ezért miel6tt a
sutdt étel készitésére haszndlng, azt javasoljuk, hogy
melegitse fel Gresen a lehetséges szagok eltavolitasa
érdekében.

Tavolitson el minden védékartont vagy atlatszé
filmréteget a stitérél, és tavolitson el minden
tartozékot a belsejébdél. Melegitse a sutét 200 °C-on
nagyjabdl egy éran keresztil.

A készUlék elsd hasznalatat kdvetden érdemes kiszelldztetni a
helyiséget.
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NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

« A suté kikapcsolasahoz nyomja meg a
gombot, vagy érintse meg a kijelzdt barhol.

A kijelzén valaszthat a Kézi és a 6™ Sense funkcidok
kozul.

. Erintse meg a kivant funkciot. Ekkor megjelenik a
funkciéhoz tartozé mendu.

« Mozgassa a listat fel-le, és ismerkedjen meg az
elérheté opcidkkal.

. Erintse meg a kivant opciot a kivalasztashoz.

2. KEZI FUNKCIOK BEALLITASA

A kivant funkcié kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcié beallitasait. A kijelzén [athatdk a
maodosithaté bedllitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT
- Léptessen végig a javasolt értékeken, és valassza ki
az Onnek legmegfelelébbet.

Ha a funkcié engedélyezi, a » gombot megérintve
elindithatja az elémelegitést.

IDOTARTAM

Ha a sutést manualisan kivanja vezérelni, nem kell

sutési idétartamot megadnia. Id6zitett Gizemmaddban

viszont a sUtd a beallitott idétartamig mikodik. A

sutési idd végén a siités automatikusan leall.

. Azid6tartam beallitasadhoz érintse meg a,Allitsa
be a sitési id6t” gombot.

« A megfelelé szamokat megérintve allitsa be a
kivant sutési idét.

- A ,KOVETKEZO” gombot megérintve mentse el a
beallitast.

Ha egy eldre bedllitott sUtési idStartamot tordlni szeretne,
hogy manudlisan fejezze be a sttést, érintse meg az
idétartam értéket, majd a ,STOP” gombot.

3. A 6" SENSE FUNKCIOK BEALLITASA

A 6™ Sense funkcidk segitségével szamtalan olyan
ételt elkészithet, amelyek a listdban is szerepelnek.

A legtobb siitési beallitast a késziilék automatikusan
elvégzi a legjobb siitési eredmény elérése érdekében.

- Valasszon egy receptet a listabdl.

A funkcidkat ételkategdridkra bontva taldlja a 6™ SENSE

ELELMISZERLISTA” meniben (Iasd vonatkozé tablazat), illetve a

receptek sajatossagai alapjan csoportositva a ,LIFESTYLE"

menUben.

« A funkcié kivalasztasa utan csupan az elkészitendd
étel jellemzéit kell megadnia (mennyiség, suly stb.)
a tokéletes eredmény eléréséhez.

Egyes 6" Sense funkciokhoz ételszonda hasznalata szikséges.

A funkcio kivélasztasa el6tt csatlakoztassa a szondat. A

legjobb eredmény elérése érdekében kdvesse a vonatkozd

részben talalhaté javaslatokat.

+ Kovesse a kijelz6n megjelend utasitasokat a stutési
folyamat sordan.

4. INDITASI IDO KESLELTETESENEK
BEALLITASA

A sutést elhalaszthatja a funkcié inditasa el6tt:
A funkcié az On altal elére beallitott idépontban
kapcsol be.

. Erintse meg a ,KESLELTETES” gombot a kivant
inditasi id6 megadasahoz.

- Akivant késleltetés beallitasa utan érintse meg a
+KESLELTETETT INDITAS” gombot a varakozasi id6
inditasahoz.

« Helyezze az ételt a stit6be, és csukja be az ajtét: A
készllék kiszamitja a sziikséges varakozasi idét,
majd a megfelel6 idépontban automatikusan
elinditja a funkciét.

Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be, az elémelegitést ki
kell kapcsolni: A stité a szikséges hdmérsékletet fokozatosan
éri el, tehdt a stési idok kissé hosszabbak lesznek a sitési
tablazatban megadott idétartamoknal.

« A funkcié azonnali inditasdhoz és a késleltetés
kikapcsolasahoz érintse meg a ® gombot.

5. A FUNKCIO INDITASA

- A beallitasok elvégzése utan érintse meg a
,INDITAS” gombot a funkcié inditdsdhoz.

Ha a sité forro, és a funkcidonak egy adott maximum

hémérsékletre van sziksége, a kijelzdn értesités jelenik meg.

A kivant értéket megérintve, sttés kdzben barmikor

maodosithatja a bedllitott értékeket.

.« Az éppen futé funkcié barmikor leéllithat6 az
gombbal.

6. ELOMELEGITES

Ha el6zdleg aktivalta, a funkcié inditasa utan a

kijelz6n nyomon kovetheté az elé6melegités allapota.

Az el6melegitési fazis végeztével hangjelzés hallhato,

és a kijelz6 kiirja, hogy a sutd elérte a szlikséges

hémérsékletet.

+ Nyissa ki az ajtot.

+ Helyezze be az ételt.

. Csukja be az ajtét, és érintse meg a,,KESZ” gombot

a sutés megkezdéséhez.

Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése elétt teszi a

sUtébe, a sttési eredmény elmaradhat a varttol. Az ajtd

kinyitasakor az elémelegités ledll/sziinetel. A sttési idébe nem

szamit bele az elémelegitési szakasz.

Az el6dmelegitési opciora vonatkozo alapértelmezett

beallitas

modosithato azoknal a sttési funkcidknal, ahol

lehetséges a manudlis beallitas.

« Vélasszon olyan funkciét, amelynél manudlisan
kivalaszthaté az elémelegitési funkcio.

. Erintse meg azikont ™8 az elémelegités be- vagy
kikapcsolasahoz. Ekkor ez lesz az alapértelmezett
beallitas.

7. A SUTES SZUNETELTETESE

Egyes 6" Sense funkcidknal szlikség lehet az étel
megforditasara sutés kdzben. Hangjelzés hallatszik,
és a kijelzén lathato6 a végrehajtandé muvelet.
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+ Nyissa ki az ajtot.

+ Kovesse a kijelz6n megjelend utasitast.

« Csukja be az ajtét, majd érintse meg a ,KESZ”
gombot a stités folytatasahoz.

A siités befejezése el6tt a stité ugyanigy felkérheti
arra, hogy ellendrizze az étel dllapotat.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathato a
végrehajtand6 muvelet.

+ Ellenérizze az ételt.
. Csukja be az ajtét, majd érintse meg a ,KESZ”
gombot a slités folytatasahoz.

8. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzé jelzi, hogy a siités

befejez6do6tt. Bizonyos funkcidk esetében, miutan

a sUtés befejez8dott, az ételt meg is lehet piritani

a sutési idé meghosszabbitasaval, vagy el lehet

menteni a funkciot a kedvencek kozé.

- A QQ gombot megérintve a funkciét elmentheti a
kedvencek kozé.

« Az ,Extra barnitas” opciét valasztva elindul egy
befejezd, 5 perces piritasi ciklus.

. Erintse mega ® gombot a siitési idé
meghosszabbitdsahoz.

9. KEDVENCEK

A Kedvencek funkci6 elmenti az On kedvenc
receptjeihez tartozé beallitasokat.

A stté automatikusan felismeri a leggyakrabban hasznalt
funkciokat. Ha egy funkciot gyakran hasznal, a készulék
felajanlja, hogy mentse a funkciot a kedvencek kozé.

FUNKCIO MENTESE

Amikor a funkcié befejezédik, érintse meg a

@ gombot a kedvencek kézé mentéshez. igy a

jovében gyorsabban hozzaférhet ugyanezekhez a

beallitdasokhoz. A kijelzé 4-féle kategdriaban (reggeli,

ebéd, nassolnival6 és vacsora) tarolja a kedvenceket.

« Valasszon legaldbb egyet ezek kozil, a megfeleld
ikont megérintve.

. Erintse meg a,KEDVENC” gombot a funkcié
mentéséhez.

MENTES UTAN

A kedvencek meni megtekintéséhez nyomja meg

a Q) gombot: a funkciodk a kiillénbdz6 kategoriak
szerint csoportositva és néhany javaslattal kiegészitve
jelennek meg.

. Erintse meg a kivant ételkategéria ikonjat a
vonatkozé lista megtekintéséhez

« Léptessen végig a listaban.

- Erintse meg a kivant receptet vagy funkciét.

. Erintse meg a,INDITAS” gombot a siités
megkezdéséhez.

BEALLITASOK MODOSITASA

A kedvencek képernydn akar egy képet vagy
elnevezést is megadhat a kedvenc, személyre szabott
ételekhez.

- Vaélassza ki a modositani kivant funkciot.

I
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« Erintse meg az,SZERKESZTES” gombot.
+ Valassza ki a médositani kivant tulajdonsagot.

. Erintse meg a,KOVETKEZO” gombot: A kijelz6n
megjelennek az Uj tulajdonsagok.

« Erintse meg a,MENTES” gombot a valtozasok
mentéséhez.

A kedvencek képernyérél a korabban elmentett
funkciokat ki is torolheti:

- Erintse meg a § gombot a funkcion.

. Erintse meg a,TAVOLITSA EL” gombot.

Kilonboz6 ételek elkészitési idépontjat is

modosithatja:

- Nyomjamega @ gombot.

. Vaélasszaa B ,Preferenciak” opciot.

+ Valassza a,ld6k és datumok” opciét.

- Erintse meg a,Etkezési id6” gombot.

+ Valassza ki a listabdl a vonatkozo idét.

- Erintse meg azt az ételt, amelynek siitési
idépontjat erre kivanja moédositani.

Az adott elkészitési idépontot egyszerre csak egy ételhez

lehet hozzarendelni.

10. ESZKOZOK

Nyomja meg a & gombot a,Eszkézok” menii
megnyitasahoz. Ebben a menlben szamtalan
opcio kozil valaszthat, beallitdsokat médosithat,
vagy személyre szabhatja a készilék vagy a kijelzé
mkodését.

TAVVEZERLES ENGEDELYEZESE

A 6" Sense Live Whirlpool alkalmazas hasznalatanak
engedélyezése.

@ KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcid egy sutési funkcié kozben vagy 6nalléan,
idémérésre is hasznalhaté. Inditds utan az idézit6 az
éppen futd funkciotol teljesen fliggetlenil, azt nem
befolydsolva visszaszamol. Az id6zitd bekapcsolasa
utan kivalaszthat és aktivalhat funkciokat.

Az id&zité a kijelzé jobb felsé sarkdban folytatja a
visszaszamlalast.

Az id&zit6 kivalasztasahoz vagy atéllitasahoz:

- Nyomjamega @& gombot.

. Erintse mega(z) @ ikont.

Amikor az id6zitén beallitott id6tartam letelik,

hangjelzés lesz hallhato, és a kijelzd is jelzi.

. Erintse meg a,ELUTASITAS” gombot az idézité
ledllitdasahoz vagy uj id&zités beallitasahoz.

« Erintse meg a,ALLITSON BE UJ IDOZITOT” gombot
az id6zit6 ujboli beallitdsahoz.

VILAGiTAS
A stitévilagitas bekapcsoldsa vagy kapcsoldsa.

@ ONTISZTITAS

A bels6 fellletek optimalis tisztitasahoz hasznalja az
,Ontisztitas” funkciot.

Whjr/lﬁool



A tisztitasi ciklus ideje alatt lehetéleg ne nyissa ki a sUtd ajtajat,

mert ekkor vizgéz tdvozhat, ami hatranyosan befolyasolja a

Végso tisztitasi eredményt.

« Afunkcié bekapcsolasa el6tt ki kell venni a stitébdl a
tartozékokat.

« Haasité lehdlt, ntson 200 ml ivévizet a siitd aljara.

. Erintse meg az,INDITAS” gombot a tisztitasi funkciod
inditdsahoz.

A ciklus kivalasztdsa utdn az automatikus tisztitas inditasat el

lehet halasztani. Erintse meg a ,KESLELTETES” gombot a

befejezési id6 bedllitdsdhoz, a kordbbiakban mar ismertetett

maodon.

@ SZONDA

A szonda a hus maghémérsékletének készités
kdézbeni mérésére szolgal az optimalis hémérséklet
eléréséhez. A siit6 hdmérséklete a kivalasztott
funkciénak megfeleléen eltérd lehet, de a stitési
folyamat a megadott h6mérséklet elérésekor

mindig befejez6dik. Helyezze az ételt a sutbébe, és
csatlakoztassa a szondat az aljzathoz. A szondat tartsa
a lehetd legtavolabb a héforrastél. Csukja be a stité
ajtajat. Erintse meg az © ikont. Valaszthat a manuélis
(sUtési mddszer szerint) és a 6™ Sense (élelmiszertipus
szerint) funkcidk k6zo6tt, ha a szonda hasznalata
engedélyezett vagy szuikséges.

Ha egy sttési funkcid kdzben kihlzza az ételszondat, a funkcio
ledll. Mieldtt kiveszi a sttébdl az ételt, elészor mindig huzza ki
a szondat a csatlakozobdl, és vegye ki az ételbdl.

A szonda tavolrél vezérelhet a Bauknecht Home Net APP
hasznalataval mobilkésztlékén.

AZ ETELSZONDA HASZNALATA

Helyezze be az ételt a stitébe, majd csatlakoztassa a
csatlakozédugdt a siité sutéterének jobb oldalan 1évé
aljzatba.

A kdbel kozepesen merev és sziikség esetén
hajlithaté annak érdekében, hogy a szondat

a leghatékonyabb médon helyezze az ételbe.
Gy6z6djon meg arrdl, hogy a siités soran a kabel nem
ér a fels¢ flitéelemhez.

HUS: Szurja az ételszondat a husba, de lehetéleg

ne a csontok és a zsiros részek kozelébe. Szarnyasok
esetében hosszanti irdnyban szurja a szondat a
mellhus kozepébe, de kerlilje el az Greges részeket.
HAL (egész): A szonda hegyét a hal legvastagabb
részébe szurja, kikerlilve a gerincet.

SUTES: Szurja a szonda hegyét mélyen a tésztaba,
ugy alakitva a kabelt, hogy a szonda optimalis
szogben legyen. Ha a szondat a 6" Sense funkcidkkal
egyutt hasznalja, a sités automatikusan befejezédik,
amint az étel eléri az idealis maghémérsékletet,
anélkul, hogy be kellene allitania a suté
hémérsékletét.

Nagy kenyér

@NEMiTAS

Erintse meg az ikont a késziilék hangjelzéseinek és
riasztasainak kikapcsoldsdhoz vagy bekapcsolasahoz.

KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A ,Kezel&szervek zaroldsa” funkcioé aktivalasakor az
érintéképernyds kijelz6 gombjai nem mikodnek, igy
azokat nem lehet véletlentl megnyomni.

A gombzar aktivalasahoz:

. Erintse meg a @ ikont.

A gombzar feloldasahoz:

. Erintse meg a kijelzét.

+ Huzza felfelé a megjelené lizenetet.

TOVABBI UZEMMODOK

A Sabath Gizemmaod kivalasztasa és az
Energiagazdalkodas menu elérése.

g PREFERENCIAK
A sité szamtalan beéllitasanak modositasa.

WIFI

Beallitasok mddositasa vagy Uj otthoni halézat
konfiguralasa.

INFO

A ,Demo Gizemmad tarolasa” kikapcsolasa, a termék
visszaallitasa és a készllékkel kapcsolatos tovabbi
informaciok megjelenitése.

’ Whjr/lﬁool



SUTESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO | ELOMELEGITES Hgmff:zée!(shEstﬁucT)/ IDGTARTAM (perc) TA,';%;EEKSOK
=] Igen 170 30-50 e
Kelt siitemények / Piskota Igen 160 30-50 Py
Igen 160 30-50 P
Igen 160 - 200 30-85 3
Toltott piték (sajttorta, rétes, almas pite) gen 160200 3590 4 |1='
Ty
El Igen 150 20-40 ;
- Igen 140 30-50 4
Aprosiitemények / Keksz gen 40 30-50 ; ;
Igen 135 40-60 R S
=] Igen 170 20-40 3
' . Igen 150 30-50 A
Kisebb torta / Muffin gen %0 30-50 ; 11=,=
Igen 150 40-60 R U
=] Igen 180 - 200 30-40 3
Képvisel6fank Igen 180-190 35-45 N
Igen 180-190 o450 3T
= Igen 90 1o-150 |3
Habcsok Igen 90 130-150 4 1,
Igen 90 14o-1e0* 2 31
. , . =] Igen 190-250 15-50 2
Pizza / kenyér / focaccia qgen 190230 50-50 .‘_“i_n_,. ;a
Pizza (vékony, vastag, focaccia) Igen 220-240 25-50* ,\%ﬁ ,\%ﬁ ;
=] Igen 250 10-15 Lo
Fagyasztott pizza lgen 250 10-20 -\...i—...:- ;,
Igen 220 - 240 15-30 Co oy 3T
Igen 180-190 45-55 e
Sés pite (zoldséges pite, quiche) Igen 180-190 45-60 -\...i—...,- q%,
Igen 180-190 a5-70* 2 o2 1
=] Igen 190-200 030 3
\S/Stlg::é\;eyr;tk/ leveles tésztabdl késziilt Igen 180-190 20 - 40 ;x 11=r
Igen 180-190 20-40* 2 31
FURKCIOK Als6 és felsS Hoélégbefuvas Legkeveréses Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Fco

sttés

sUtés

hélégbefuvas

Whj;lﬁool



P P HOMERSEKLET (°C) / < POLCES
RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES GRILLEZESI SZINT IDOTARTAM (perc) TARTOZEKOK

Lasagne / felfujtak (flan) / tepsis tészta 3
/ cannelloni EI lgen 190-200 4>-65 —J
Barany / Borju / Marha / Sertés 1 kg EI Igen 190-200 80-110 L 3 J

P Lo oD _ _ 2
B&ros sertéssiilt 2 kg X 170 110-150 L J
Csirke / Nydl / Kacsa 1 kg =] Igen 200-230 50-100 L3
Pulyka / Liba 3 kg =] Igen 190-200 80-130 | 2,
Sult/sutépapirban silt hal (filé, egész) Izl lgen 180-200 40-60 L 3 J
Toltott zoldségek (paradicsom, cukkini, ) ) 2
sadlzsan) Igen 180 - 200 50-60 | 2
Pirités Ifl - 3 (magas) 3-6 _\_”5“_’_
Halfilék / Siilt szelet Ifl - 2 (kozepes) 20-30** _‘_‘f"n_’_ 1 3 [
Kolbasz / Kebabfélék / Oldalas / ) o s o wx 5 4
Hamburger Ifl 2-3 (kbzepes—-magas) 15-30 .~ e
Silt csirke 11,3 kg - 2 (kszepes) 5702 1
Baranycomb/csiilék - 2 (kozepes) 60 - 90 *** L 3 J
Silt burgonya - 2 (kdzepes) 35 - 55 **¥ L 3 J
Cs6ben siilt zOldség - 3 (magas) 10-25 L 3 J
Aprésitemények @ Igen 135 50-70 > -uéu- _\%ﬁ L

Cookies

B

Tarts Igen 170 50-70 PER Sl !
Tarts

B

Kerek pizza Igen 210 40-60 A A e A
Kerek pizza

Teljes fogas: Gyumalcsos pite (5. szint) /

_ % 5 3 1
lasagne (3. szint) / hus (1 szint) Igen 190 40-120 —J

Y e =Tl

Teljes fogds: Gylimolcsos pite (5. szint) / N
sUlt zoldségek (4. szint) / lasagne (2. szint) Igen 190 40-120 > 4 . !
/ husszeletek (1. szint) Menu

Lasagne és hus Igen 200 50-100% & 1,

PO 4 1
Hal és zoldségek Igen 180 30-50% \ J

Toltott siiltek - 200 80-120% L2

Husszeletek (nyul, csirke, barany) - 200 50-100* 3

=
Hus és burgonya Igen 200 45-100*% ,\éﬁ Q

* Becsult id6tartam: Az ételek kivehetdk a sutébdl ettél eltéré idépontokban is, személyes preferencidktél figgden.
** A sutési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sttési id6 kétharmadanal (ha szikséges).

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

A tablazat felsorolja: receptek, szlikséges-e elémelegités, hdmérséklet (°C), grillezési szint, sttési id6 (percben), javasolt tartozékok és sttési szintek. A
sUtési idd az étel stitébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (ahol ez szlkséges). A sttési hdmérsékletek és idétartamok csupan
hozzavetbleges értékek, melyek az étel mennyiségétél és a hasznalt tartozékoktdl fliggden eltérdek lehetnek. Haszndlja kezdetben a legalacsonyabb
ajanlott értéket, és ha az étel nem sul &t eléggé, éllitsa magasabb értékekre. Hasznalja a mellékelt tartozékokat, és lehetdleg sétét szinl fém tortaformakat
és tepsiket hasznéljon. Ugyancsak hasznalhat jénai talakat és tartozékokat, illetve kéedényeket, de ne feledje, hogy a sutési idétartamok kissé hosszabbak
lesznek. A legjobb eredmények elérése érdekében korlltekintéen kovesse a sttési tablazatban a kulonféle tartdszintekre helyezendé (mellékelt)
tartozékok kivalasztasara vonatkozoan adott tandcsokat.

= i = Y

Also gs,felso Legkgvgreses Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 14 Fco .
sltés sutés hélégbefuvés

FUNKCIOK
Hoélégbeflvas

0 Whjr/lﬁool
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sense

SUTESI TABLAZAT

Elelmiszer-kategériak Szint és tartozékok Mennyiség Sutési informaciok
Wt e Lasagna o e 500-3000 g *
E 5 Cannelloni 2w 500-3000 g * | Készitse el a kedvenc receptje szerint. Ontsén
= F e besamelmartést a tetejére, szérja meg sajttal, és piritsa
=5 Lasagna 500-30009g i aranybarnadra
&3 i Fagyasztott 5
w7 Cannelloni e 500-3000¢g
: ‘ Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. [zesitse fokhagymaval
: Marhasiilt 3 e 600-2000 g * i és zoldfliszerekkel izlés szerint. SUtés utdn pihentesse
Marha legaldbb 15 percig, miel6tt felvagna
: i SUtés el6tt kenje meg olajjal és sozza meg.
Hamb 153 L " :
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘
Sertéssiilt 600-2500 g * i Kenje meg olajjal, s6zza és borsozza. izesitse fokhagymaval
o és zoldflszerekkel izlés szerint. SUtés utan pihentesse
Sertéslabszar 500-20009* i legalabb 15 percig, miel6tt felvagna
Sertés , £ Sités elétt kenje meg olajjal és s6zza meg.
: Sertésoldal : 00-2 :
: ertésoldalas 200-20009 i A sutési id6 2/3-andl forditsa meg
o : Ossza szét egyenletesen a sttéracson.
Kolb | ‘ 250 ‘
SN B vt S WA D hsuesidoysenelfordisameg
Sutés elétt kenje meg olajjal vagy olvasztott vajjal. S6zza és
Borju ¢ 600-2000g* iborsozza. SUtés utan pihentesse legaldbb 15 percig,
S R S MISURRNGONS
Baranysiilt . 600-2500g* o - )
i Kenje meg olajjal, s6zza és borsozza. Izesitse fokhagymaval
v Barany Baranyborda i 500-2000g* :észoldfiszerekkel izlés szerint. SUtés utdn pihentesse
% o legaldbb 15 percig, miel6tt felvagna
Baranycomb . 500-20009 *
600-3000g * i Kenje meg olajjal, és izlés szerint flszerezze. Sézza és
© 600-3000 g* i borsozza. Tegye a sUt6be a mellehusaval felfelé
Csirke . i3 B . Kenje meg olajjal, és izlés szerint fliszerezze. Oszlassa el
: Csirkedarabok — T~ ; 600-3000¢ i egyenletesen a cseppfelfogd talcan a béros résszel lefelé
Filé / Mell 15 em SUtésle!(ijttlrkenje,m,eg olaljjal €s sézza meg.
: sUtési id6 2/3-anal forditsa meg
Libasiilt . 600-3000g
e L s P2 _ « :Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. [zesitse fokhagymaval
E iilt oulvka & Toltott stlt liba — T 600-3000¢ : és zoldflszerekkel izlés szerint
ﬁgat pulyka € pylykadarabok 3 e 600-3000g* |
: : : Kenje meg olajjal, és izlés szerint flszerezze. Sézza és
Filé / mell 1-5cm i borsozza. Tegye a stitébe a mellehuséval felfelé.
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ Asttésiids 2/3-andl forditsameg
Kebab ! racs Utésle!(ijttlrkenjle r,neg ollajjal és sézza meg.
‘ ‘ ¢ A sttési id6 felénél forditsa meg
Aeeenn ~ AaR=r J - M %\
TARTOZEKOK SiitStepsi vagy Cseppfelfogo talca /
SHtéracs siitéforma sliteményes tepsi  Cseppfelfogd télca/  Cseppfelfogo télca Etelszonda

a sUtéracson

vagy sutétepsi a
sUtéracson

SUteményes tepsi

500 ml vizzel

Whj;lﬁool
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Elelmiszer-kategériak

: Grillezett
: tengeri
: élelmiszerek

silt
: z6ldségek

ZOLDSEGEK

Cs6bensilt
: z6ldségek

TORTAK ES SUTEMENYEK

Satemény,
: toltott pite

Egész hal

Szint és tartozékok

Mennyiség

02-15 kg *

Hal sékéregben

Friss filék

02-15kg*
0,5-3cm

Fagyasztott filék

0,5-3cm

Siitési informaciok

enje meg olajjal, s6zza és borsozza. [zesftse fokhagymaval

i s zOldfUszerekkel izlés szerint

{Bundazza zsemlemorzséba, izesitse olajjal, fokhagymaval,

Fésiikagyld — egy télca borssal és petrezselyemmel

Cs6bensilt 4 eqy télca

kékkagylé — el :

Koktélrak R___f_,_ ] 3 f egy télca ‘ Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. [zesitse fokhagymaval
i és zOldfUszerekkel izlés szerint

Rakok ,\._f_,_ 1 3 ; egy télca

L3 - ‘ Darabolja fel, izesftse olajjal, soval és zoldfdszerekkel,
Burgonya — >00-1500g i miel6tt a sttobe teszi
et i3 )
Toltott zoldségek — 100-5009/db  : kenje meg olajjal, sézza és borsozza. [zesitse fokhagymaval
Egyéb zoldségek i3 500-1500 g s zoldflszerekkel izlés szerint

Burgonva 3 cqy télca : Darabolja fel, izesitse olajjal, soval és zoldflszerekkel,
gony = 9 i mielétt a sttébe teszi
. 3 . : Bundézza zsemlemorzsaba, izesitse olajal, fokhagyméval,
Paradicsom — egy talca : .
it i borssal és petrezselyemmel
. 3 . { Készitse el a kedvenc receptje szerint. Szérja meg sajttal és
Paprika e egy talca piritsa aranybarnara
Brokkoli 3 egy télca ‘ .
e 9 - Készitse el a kedvenc receptje szerint. Ontsén
Karfiol _\%ﬁ egy talca i besamelmartést a tetejére, szdrja meg sajttal, és piritsa
i 3 ; aranybarnara
Egyéb —- egy talca
i - Allftson 6ssze 500-900 g zsirszegény piskotatésztat.
Piskéta formaban _\éh_ 500-1200g* i Vajazzon ki egy sutéformat, tegyen bele siitépapirt, és
: :Ontse bele a tésztat
Gyiimalcsss kelt Készitsen piskdtatésztat a kedvenc receptje szerint apritott
to):'ta formaban _\éh_ 500-1200g*  ivagy szeletelt friss gytimolcsokkel. Vajazzon ki egy
sttéformat, tegyen bele sitépapirt, és dntse bele a tésztat
(s Allitson 6ssze 500-900 g zsirszegény piskotatésztat.
fgﬁg?fﬁn?;g(:: _\éh_ 500-1200g* i Vajazzon ki egy sutéformat, tegyen bele stitépapirt, és
Ontse bele a tésztat
Allitson 6ssze 500-900 g zsirszegény piskotatésztat.
n _\éh_ 500-1200g*  iVajazzon ki egy sttétélcat, tegyen bele sitépapirt, és dntse
bele a tésztat
: Gyurjon tésztat 500 g lisztbdl, 200 g sézott vajbol, 200 g
o . 3 ) i cukorbol és 2 tojasbol. Izesitse gylimolcsaromaval. Hagyja
Aprésiitemények i—r 200-6009 i lehdini. Teritse szét a tésztat egyenletesen a kivant formara.
i Tegye az aprosuteményt a sutétepsire
Croissant-ok i3 . ;
(frissen) ‘# egytilca Os{szilrs]zﬂel’t egyenletesen a tepsin. Télalds elétt vérja meg,
Fank 3 egy talca g Kihu
:  Gyurjon tésztat 500 g lisztbdl, 200 g sézott vajbol, 200 g
Omlés siitemén i cukorbol és 2 tojasbol. Izesitse gylimaolcsaromaval. Hagyja
formaban y _\%}_ 400-1600g  ilehuini. Teritse szét egyenletesen a tésztat, és hajtogassa
“egy sUtéformaba. Toltse meg narancslekvarral, és stisse
5 - meg
; | Készitsen tolteléket szeletelt almabol és fenyémagbol,
Rétes 3 400-1600 g a;d izesitse fa'hE‘JJE'ﬂ és sggrecsendmval. Tegyecw az
i : edénybe egy kis vajat, szérja meg cukorral, és f6zze 10-15
i percig. Tekerje fel, és hajtsa be a végeit
Oszlassa el a tésztat egy piteformaban, majd szérjon ra
Gyiimblcsds pite .-\%,- 500-2000 g : zsemlemorzsat, hogy az felszivja a gyimolcs levét. Toltse

i meg feldarabolt friss gyimolcsbdl, cukorbdl és fahéjbol

i készult keverékkel
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Elelmiszer-kategériak Szint és tartozékok Mennyiség Sutési informaciok
e 5 | Egy 8-10 személyes piteformét béleljen ki tésztaval, és
SOS SUTEMENYEK i 800-1200g  :szurkdlja meg egy villaval. Téltse meg a tésztat kedvenc
i toltelékével
Készitsen egy kdnnyU kenyértésztat kedvenc receptje
Zsemlefélék 3 e 60-150 g/db * : alapjan. Kelesztés elétt formazzon beldle kifliket. A
Kézepes méretii kenyér 3w 200-500 g/db * Kesz'ltse@ egy kénnyd keqyertgsztat kedyenc receptje
— alapjan és helyezze egy sitményes tepsibe
Készitsen egy konnyU kenyértésztat kedvenc receptje
& i Szendvicskenyér formaban _\éb_ T 400-600 g/db * : alapjan. A kelesztéshez tegye egy kenyérsuté formaba. A
= kelesztéshez hasznélja a stté kelesztés funkcidjat
e L b St R —
~ Nagy kenyér 2 e 700-2000 g * Kesz@ser’w egy kénny( keqyertgsztat kedyenc receptje
— alapjan és helyezze egy sitményes tepsibe
Készitsen egy kdnnyU kenyértésztat kedvenc receptje
Baguette 3w 200-300 g/db* i alapjan. Formézzon bagetteket kelesztés el6tt. A
kelesztéshez haszndlja a sttd kelesztés funkcidjat
Specialis kenyér 2 e ) Kesz_lyse@ egy kénnyd ker]yert,esztat kedyenc receptje
— alapjan és helyezze egy stitményes tepsibe
Pizza, vékony 2 kerek talca Készitse el a pizzatésztat a kdvetkezd dsszetevokbdl: 150
................................................................................................................................................................................... ml VfZ, 15 g éleszté, 200-225 g “SZt, olaj, Sé. A kelesztéshez
) ) ) hasznalja a sUté kelesztés funkcidjat. Nyujtsa ki a tésztat
Pizza, vastag N kerek talca egy enyhén kivajazott sitétepsire. Tegyen ra példaul
< paradicsomot, mozzarella sajtot és sonkat
N 2
o
4 1 ) (s . .
Pizza, fagyasztott AR -4 réteg Vgg”ye, ki a csomagolasbdl. Teritse szét egyenletesen a
5 3 1 i sutéracson
AFs AR, T :
5 4 2 1
........................................................ A P s R
Aeeenn ~ AaR=r J - M %\
. SUtStensi va Cseppfelfogo talca /
TARTOZEKOK SHtéracs sUtc’S?ormagy sliteményes tepsi  Cseppfelfogd télca/  Cseppfelfogo télca Etelszonda

a sUtéracson

vagy sutétepsi a

sUtéracson

SUteményes tepsi

500 ml vizzel
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Barmilyen karbantartési vagy
tisztitasi munka el6tt gy6z6djon
meg arrdl, hogy a siit6 teljesen
kihdilt.

Ne hasznaljon gdzzel tisztito
berendezéseket.

feluileteit.

KULSO BURKOLATOK

« Afeliileteket nedves, mikroszalas torl6kendével
tisztitsa.
Ha erésen szennyezett a feliilet, par csepp pH-
semleges tisztitdszert tegyen a kenddre. Tordlje le
eqgy szaraz torl6kenddvel.

« Ne haszndljon mardé vagy surolé hatasu
tisztitdszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletleniil kapcsolatba kerl a késziilék felliletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torlékenddvel.

BELSO BURKOLATOK

« Minden hasznalat utan hagyja kihdlni a sttét, de
lehetdleg akkor takaritsa ki, amikor még meleg,
és tavolitsa el az ételfoltokat és lerakddasokat. A

Ne hasznaljon fémbdl késziilt vagy
egyéb suroldparnat vagy maré/
surold hatasu tisztitészereket,
mert ezek karosithatjak a késziilék

Viseljen védékesztyiit.
A sutét barmilyen karbantartasi
munka el6tt le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

magas nedvességtartalmu ételek siitése soran
kicsapodott parat a teljesen kihdlt stitébdl egy
ronggyal vagy szivaccsal tordlje ki.

+ A belsé felliletek optimalis tisztitdsdhoz hasznalja az
,Ontisztitds” funkciot.

« Az ajté Gvegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A sutd ajtajat a tisztitds megkonnyitése érdekében
le lehet venni.

TARTOZEKOK

+ A tartozékokat minden hasznélat utan aztassa be
mosogatdszeres vizbe, hasznaljon siitékesztydit, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével
vagy szivaccsal tavolithatok el.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE

« Valassza le a stit6t az elektromos halézatrél.

« Csavarozza le a burat a ldmparol, cserélje ki az
izz6t, majd csavarozza vissza a burat a [dmpara.

« Csatlakoztassa vissza a stt6ét az elektromos
halézatra.

Ne feledje: Kizardlag 20-40 W/230 V, G9, T300 °C tipusu

halogénizzdkat hasznaljon. A termékben lévé izzot

kifejezetten haztartési gépekhez tervezték, ezért helyiségek
megvilagitasara nem alkalmas (244/2009/EK rendelet). Az
izzolampak beszerezhetdk a vevdszolgalattdl. Ne nyuljon az
izz6hoz csupasz kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjak az
izzot. Ne mUkodtesse a sttét, ha a ldAmpabura nincs
visszahelyezve.

AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

« Az ajté levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le a
kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kerulnek.

« Csukja be az ajtot, amennyire tudja. Fogja meg erésen
az ajtot két kézzel - ne a fogantyunal fogva tartsa.
Egyszer(en tavolitsa el az ajtét Ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtot az
egyik oldalara egy puha fellleten.

lllessze vissza az ajtot Ugy, hogy a siit6 elé emeli, az ajtén

taldlhaté mélyedéseket a zsanérok kampaira illeszti, majd

rogziti a felsé részt a zsanérba.

« Engedje le az ajtot, majd nyissa ki teljesen. Engedje le
a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe: gy6z6djon meg
arrol, hogy teljes mértékben leengedte Sket.

=

. Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk

megfelel6 helyzetben vannak-e.

+ Prébalja meg becsukni az ajtot, és ellendrizze,
hogy illeszkedik-e a kezelépanelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti |épéseket. Az ajté megsériilhet,
ha nem megfelel6en mikodik.

h Whjr/lﬁool



WIFI GYIK

' HU

Milyen WIFI-protokollt tdmogat a késziilék?

A beszerelt WIFl-adapter az eur6pai orszagokban
érvényes WIFI b/g/n beallitast tdmogatja.

Milyen bedllitasokat kell hasznalni a router
szoftverénél?

A szukséges routerbeallitasok: 2,4 GHz, WIFI b/g/n,
aktiv DHCP és NAT.

Melyik WPS-verziot tamogatja a késziilék?

WPS 2,0 vagy Ujabb verzié. Olvassa el a router

Van kiillonbség az Android és az iOS rendszert
hasznalé mobiltelefonok (vagy tablagépek) k6zott?
Barmelyik operacios rendszert hasznalhatja, ezek
kozott nincs kiilonbség.

A tetheringhez hasznalhaté router helyett
3G-adatatvitel?

Igen, de a felhé alapu szolgaltatasokat allandé
internetkapcsolattal rendelkezé késziilékekhez
tervezték.

Hogyan ellenérizhet6, hogy az otthoni
internetkapcsolat és a vezeték nélkiili funkcié
mkodik-e?

A halozatot egy okoseszkoz segitségével tudja
megkeresni. Miel6tt megkeresné, kapcsolja ki a tobbi
adatkapcsolatot.

Hogyan ellendrizhetem, hogy a késziilék csatlakozik-e
az otthoni vezeték nélkiili hal6zatra?

Lépjen be a router bedllitasi menujébe (lasd a router
utmutatojat), és ellendérizze, hogy a készilék MAC-
cime szerepel-e a vezeték nélkil csatlakoztatott
eszkozok listajan.

Hol taldlom a késziilék MAC-cimét?

Nyomja meg a & gombot, majd érintse meg a
WIFI ikont, vagy keresse meg a késziilékén: egy
cimkén megtaldlhaté az SAID-kod és a MAC-cim. A
MAC-cim alfanumerikus karakterekbdl all, és igy
kezdédik: ,88:e7".

Hogyan ellenérizhetem, hogy miikodik-e a késziilék
vezeték nélkiili funkcidja?

Az okoseszkoz és a 6™ Sense Live alkalmazas
segitségével ellenbrizze, hogy a készilék halézata
lathato-e, illetve csatlakozik-e a felh6 alapu
szolgaltatashoz.

Mi akadalyozhatja meg, hogy a jel eljusson a
késziilékhez?

Ellenérizze, hogy a csatlakoztatott eszk6zok nem
foglaljak-e le a teljes elérhet6 sdvszélességet.
Ellenérizze, hogy a WIFI-t hasznélhaté eszkdzok
szama nem haladja-e meg a router altal
engedélyezett maximalis szamot.

Mekkora tavolsag lehet a router és a siité kozott?
Normal esetben a WIFI-jel elég erds ahhoz, hogy
néhany szobaval arrébb is fogni lehessen, de ez
nagyban fligg a falak anyagatol. A jelerésség

ellen6rzéséhez tegye az okoseszkozt a késziilék mellé.

Mi a teendd, ha a vezeték nélkiili kapcsolat nem
elérheto a késziiléknél?

Az otthoni WIFI-halézat lefedettsége megnovelhetd
bizonyos készilékekkel, mint pl. hozzaférési pontok,
WIFI jelismétlék és powerline adapterek hasznalataval
(ezek nem tartozékok).

Hol taldlom a vezeték nélkiili hdl6zatom nevét és
jelszavat?

altaldban talalhaté egy cimke azokkal az adatokkal,
melyek segitségével a csatlakoztatott eszkozrdl
hozzaférhet a késziilék beallitasaihoz.

Mi a teendg, ha a routerem valamelyik szomszéd WIFI-
csatornajat hasznalja?

Allitsa be a routert Ugy, hogy a sajat WIFl-csatornajat
hasznalja.

Mit tegyek, ha a kijelz6n megjelenik a =" ikon, vagy
ha a siité6 nem tud stabil kapcsolatot lIétrehozni az
otthoni routerrel?

El6fordulhat, hogy a készulék csatlakozik a routerhez,
de az internetre nem sikerul csatlakoznia. Ha
csatlakoztatni kivanja a készlléket az internetre,
ellendrizze a router és/vagy a szolgaltatd beallitasait.
Routerbedllitdsok: a NAT-funkcié legyen bekapcsolva, a tlzfal
és a DHCP-protokoll bedllitasa legyen megfeleld. Tamogatott
jelszotitkositas: WEP, WPA, WPA2. Mas titkositasi tipus
hasznalatahoz Idsd a router Utmutatojat.

Szolgaltatoi bedllitdsok: Ha az internetszolgaltatd korlatozza az
internetre csatlakoztathatd MAG-cimek szamat, eléfordulhat,
hogy a késztlék nem csatlakoztathato a felhé alapu
szolgdltatdshoz. A MAGcim a készulék egyedi azonositoja.
Forduljon az internetszolgaltatéhoz, ha tudni szeretné, hogyan
csatlakoztathatdk az internetre a szamitogéptd! eltérd
eszkdzok.

Hogyan ellenérizhet6, hogy miikédik-e az adatatvitel?
A halézat létrehozasa utan kapcsolja ki a stitét, varjon
20 masodpercet, majd kapcsolja vissza: Ellenérizze,
hogy az alkalmazas kijelzi-e a készulék felhasznaldi
fellletének allapotat.

Bizonyos bedllitasok esetén néhany masodperc szikséges
ahhoz, hogy az adatok megjelenjenek az alkalmazasban.

Hogyan valthatok Whirlpool fiékot gy, hogy a
csatlakozé késziilékeim megmaradjanak?
Barmikor létrehozhat uj felhasznaléi fidkot, de
mindenképpen torolje a készilékeit a régi fiokbol,
mivel csak igy kapcsolhatok az uj fidkhoz.
Kicseréltem a routert, mi a teend8?

Megtarthatja a meglévé beallitdsokat (halézati nevet
és jelszot), vagy torolheti az el6z6 beallitdsokat

a készulékbdl, és ismét elvégezheti a beallitasi
folyamatot.

Whjr/lﬁool "



A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

A késziulék nem
mUkodik.

A kijelzén az ,F" betd,

majd egy szam vagy
egy bet lathaté.

Aramkimaradas.

A stté nem
melegszik fel.

A kijelzén a =" ikon
l[athato.

A kapcsolédast nem
tdmogatja a halézat.

tamogatja a halézat.

Megoldas

;Aramkimaradés.
§Nincs csatlakoztatva a

_Ellendrizze, hogy van-e héldzati fesziiltség, és hogy a
:sUt6 elektromos bekotése megtdrtént-e. Kapcsolja ki a
:sitét, majd kapcsolja be Ujra, hogy lassa, fennall-e még
‘a probléma.

§St'jt6hiba.

‘Hivja a legkozelebbi tigyfélszolgalatot, és olvassa be az
:,F"betl utan lathatd szamot.

'Nyomjamega & gombot, érintse meg az ikont,
‘majd valassza a ,Factory Reset” (Gyari visszadllitas)
-opciot.

‘Minden mentett beallitas torlédik.

Helytelen dramfogyasztasi
‘bedllitas.

.Ellendrizze, hogy a haztartasi elektromos hal6zat
‘teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet,
.csokkentse a teljesitménybeallitast 13 amperre. A
‘médositashoz nyomja meg a ¢ gombot, valassza a
i ,Jovabbi tizemmadédok” opciét, majd a
Teljesitménykezelés” opciot.

'Nyomja meg a &° gombot, érintse meg az [@ ,Info”
. -opcidt, majd valassza a,Demo tizemmoad tarolasa” opciot
‘a kilépéshez.

kapcsolva.

A router beallitasai
megvaltoztak.

‘A vezeték nélkili kapcsolat
‘nem éri el a késziiléket.

‘A slité nem képes stabilan
csatlakozni az otthoni
hal6zatra.

A kapcsolédast nem

Ellenérizze, hogy a WIFI-router kapcsolddik-e az
internetre.

Ellendrizze, hogy a WIFI-jel er6ssége a késziilék
kozelében megfelel6-e.

.Probalja ujrainditani a routert.
Lasd: WIFI GYIK c. fejezet
'Ha az On otthoni vezeték nélkiili halézatanak

tulajdonsagai megvaltoznak, meg kell ismételni a
készllékek csatlakoztatasat: Nyomja meg a ¢ gombot,
érintse meg a B ,WIFI” opciét, majd valassza a
,Csatlakozas halézathoz” parancsot.

~orszagaban nem
engedélyezett.

A késziilék megvasarlasa el6tt nézzen utana, hogy az On
-orszagaban engedélyezett-e az elektronikus eszk6z6k
‘tavvezérlése.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciék elérheték:

A késziiléken lévé QR-kdd hasznalata
a docs.whirlpool.eu honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgalathoz fordul, kérjuk, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kddokat.
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Lietotaja rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL IERICI!
Lai tu pilnvértigu palidzibu, registréjiet savu ierici - p
2 Limetopinveriay eldsby s iend L AIIEGOTU VAIRAK
INFORMACIJAS, SKENEJIET
KVADRATKODU UZ IERICES

Pirms ierices lietosanas riipigi izlasiet drosibas
noradijumus.

PRODUKTA APRAKSTS

340

2

1. Vadibas panelis

2. Ventilators un aplveida
sildelements
(nav redzams)

3. Plauktu stiprinajumi
(ITmenis noradits cepeskrasns
priekSpuse)
Durvis
Augséjais sildelements/grils
Apgaismojuma spuldze
Ediena termometra ievietosanas
vieta
8. Datu plaksnite
(nenonemt)
9. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

Nowu s

VADIBAS PANELA APRAKSTS

soeeenes o | Hua.. .

R L

1 2 3 4 6 7
1. IESLEGT/IZSLEGT 3.1ZLASE 6. TALVADIBA
Lai ieslégtu vai izslegtu Lai atri pieklatu, izveidojiet savu Lai iespéjotu lietotnes 6 Sense
cepeskrasni. iecienitako funkciju sarakstu. Live Whirlpool izmanto3anu.
2. SAKUMS 4. DISPLEJS 2 ATCELT
Lai atri piek|utu galvenajai 5. RIKI Lai partrauktu jebkuru cepeskrasns
izveélnei. Lai izvélétos kadu no vairakam funkciju, iznemot “Pulksteni”,

opcijam un mainitu cepeskrasns
iestatijumus un preferences.

“Virtuves taimeri” un “Vadibas
blokésana”.

Whj;lﬁool



PIEDERUMI

SKIDRUMU _
SAVAKSANAS PAPLATE

STIEPLU PLAUKTS

To varat izmantot ka
cepeskrasns trauku tadu
édienu ka galas, zivju, darzenu,
fokacas u.c. gatavosanai, ka ari
gatavosanas laika radusos
skidrumu savaksanai, ja
novietojat to zem stieplu
plaukta.

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par atbalstu
katliem, kku veidném un
citiem gatavosanas traukiem

EDIENA ZONDE

B

Lai gatavosanas laika precizi
izméritu méritu édiena iek3&jo
temperataru. Ta Cetru jutigo
punktu un cieta balsta dé| to
var izmantot galai un zivim, ka
art maizei, piragiem un
ceptam smalkmaizitém.

* Tikai atseviskiem modeliem

SLIDOSAS SLIECES *

=

Vieglakai piederumu ielik3anai
un iznemsanai.

CEPESPANNA

Maizes un konditorejas
izstradajumu, bet ari cepesy,
papira ceptu zivju u.c. édienu
gatavosanai.

Piederumu veids un skaits var at3kirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties atseviski pécpardoSanas centra.

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas butu
vérstas augsup.

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

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN

ATKARTOTA IEVIETOSANA

« Laiiznemtu plauktu stiprinajumus, paceliet tos un
viegli izceliet apak$éjo dalu no vietas: tagad varat
iznemt plauktu stiprinajumus.

. Laiievietotu atpakal plauktu stiprinajumus,
vispirms ievietojiet tos augséja pozicija. lestumiet
tos atpakal gatavosanas nodalijuma, turot tos
paceltus, bet péc tam nolaidiet tos un ievietojiet
zemakaja pozicija.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA IR KOMPLEKTA)

Iznemiet plauktu stiprinajumus un nonemiet slidoso
slieCu plastmasas aizsargus.

Piestipriniet slieces augs$éjo stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to iespéjami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja pozicija. Lai fiksétu
vadotni, stingri piespiediet stiprinajuma apaksdalu
pret plauktu vadotni. Parbaudiet, vai slieces var brivi
kustéties. Atkartojiet $is darbibas ari otram plaukta
stiprinajumam taja pasa limeni.

LUdzu, nemiet véral Bidamas slieces ir iespéjams uzstadit
jebkada limenr.
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GATAVOSANAS FUNKCIJAS

@ MANUALAS FUNKCIJAS

ATRA PRIEKSSILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.
STANDARTA REZIMS

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

GRILL (GRILESANA)

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

TURBO GRILS

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu
l[imeni zemak, lai taja savaktu cepsanas laika
radusas sulas: Novietojiet pannu jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml Gdens.

PIESPIEDU GAISS

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

COOK 4 FUNKCIJAS

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

KONVEKCIJAS CEPSANA

Galas un kuku ar pildijumu pagatavosanai tikai uz
viena plaukta.

TPASAS FUNKCIJAS

» ATLAIDINAT
Lai paatrinatu ediena atkausésanu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet édienu,
lai nepielautu ta izzGSanu no arpuses.

» UZTURET SILTU
Lai tikko pagatavotu edienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

» RAUDZESANA
Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu
kvalitati, neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc
gatavos$anas cikla vél ir karsta.

» VIENKARSA GATAVOSANA
Lai pagatavotu ieprieks pusfabrikatu partiku,
kas glabata istabas temperatura vai ledusskapi

(biskvitus, kikas, keksus, pastas édienus

un maizes veida produktus). Izmantojot $o
funkciju iespéjams atri un saudzigi pagatavot
édienus, ka art izmantot jau pagatavota ediena
uzsildisanai. Cepeskrasni nav nepiecieSams
ieprieks uzkarsét. levérojiet noradijumus uz
iepakojuma.

»  MAXI COOKING

Lai pagatavotu lielus galas gabalus (smagakus
par 2,5 kg). Gatavosanas laika ieteicams
apgriezt galu otradi, lai iegutu vienmérigu
branumu abas pusés. Lai gala neizzltu, péc
iespéjas biezak aplaistiet to ar taukiem.

» LENA GATAVOSANA
Lai saudzigi pagatavotu galu un zivis,
saglabajot tas maigas un suligas. leteicams
vispirms panna apcept galas gabalus, lai
apbraninatu tos un tadéjadi saglabatu gala
esosas dabigas sulas. Gatavosanas laiks
svarstas no divam stundam (zivij, kas sver
300 g) lidz piecam stundam (zivija, kas sver
3 kg) un no ¢etram stundam (galas gabaliem,
kas sver 1 kg) lidz seSam vai septinam stundam
(galas gabaliem, kas sver 3 kg).

» EKO PIESPIEDU GAISA PLUSMA

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz
viena plaukta. Maiga un intermitéjosa gaisa
plasma nelauj produktiem izzat. Izmantojot
$0 ECO funkciju, lampina bus izslégta visa
gatavosanas laika. Lai lietotu EKO ciklu un
tadéjadi samazinatu energijas patérinu, ierices
durvis nedrikst atvert lidz bridim, kad édiens ir
pilnigi gatavs.

- SALDETS PIRAGS

Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatdru un rezimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav
nepiecieSams sakotnéji iesildit.

é 6" SENSE

S1 funkcija sniedz iespéju pagatavot visu veidu
partiku pilnigi automatiski. Lai péc iespéjas
lietderigak izmantotu 3o funkciju, rikojieties atbilstosi
noradijumiem uz relativa gatavosanas galda.
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KA LIETOT SKARIENEKRANU

Lai atlasitu vai apstiprinatu: Lai apstiprinatu iestatijumu vai dotos uz nakamo
Pieskarieties ekranam, lai atlasitu vajadzigo ekranu: i i
vértibu vai izvélnes opciju. Pieskarieties “IESTATIT” vai “NAKAMAIS”".

12335

Manualas funkc@

Atlasiet piespiedu gaisa

temperaturu.

6th Sense funkcijas

Lai ritinatu izvélni vai sarakstu: Lai atgrieztos iepriekséja ekrana:
Lai ritinatu opcijas vai vértibas, vienkarsi velciet  Pieskarieties < .
ar pirkstu pa ekranu.

Manualas funkcijas

Standarta rezims Konvekcijas
Cepsana L o ™
Lai viena temperatira uz ala
vairakiem plauktiem (ne vairak % g fs /
Piespied 3 Grils neka trim) vienlaiksus pagatavotu
daza adienus. So funkciju va
o zove) (]

< Atlasiet piespiedu gaisa

temperaturu.

°C
1] 2 O fl
Iestati? z’;éanas
~
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

LV

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bas jakonfiguré produkts.

lestatijumus var mainit secigi, nospiezot & , lai piek|atu
izvélnei “Riki".

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda
un laiks.

+ Velciet pari ekranam, lai piekltatu pieejamo valodu
sarakstam.

+ Pieskarieties vajadzigajai valodai.

Pieskaroties £ , varés atgriezties iepriekséja ekrana.

2. WIFI IESTATISANA

Funkcija 6™ Sense Live sniedz iespéju vadit

cepeskrasni attali, izmantojot mobilo ierici. Lai

iespéjotu ierices talvadibu, vispirms veiksmigi

japabeidz savienosanas process. Sis process ir

nepiecieSams, lai registrétu juasu ierici un savienotu to

ar majas tiklu.

- Lai iestatitu savienojumu, pieskarieties “IESTATIT
TULIT".

Ja vélaties izveidot savienojumu vélak, pieskarieties “IZLAIST",

KA IESTATIT SAVIENOJUMU

Lai izmantotu 3o funkciju ir nepiecieSams:
Viedtalrunis vai plansete un bezvadu marsrutétajs
ar interneta savienojumu. Ladzu, izmantojiet savu
viedierici, lai parbauditu, vai ierices tuvuma majas
bezvadu tikla signals ir stiprs.

Minimalas prasibas.

Viedierice: Android ar 1280x720 (vai lielaku) ekranu vai iOS.

Lietotnu veikala noskaidrojiet lietotnes savietojamibu ar
Android vai iOS versijam.

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

1. Lejupieladéjiet lietotni 6™ Sense Live App

Lai izveidotu cepeskrasns savienojumu, vispirms
nepiecieSams lejupieladét lietotni jasu mobilaja
iericé. Lietotne 6" Sense Live App palidzés jums veikt
visas talak aprakstitas darbibas. Jus varat lejupieladét
lietotni 6" Sense Live App veikala iTunes Store vai
Google Play Store.

2. lzveidojiet kontu

Ja tas vél nav izdarits, jums bus nepiecieSams izveidot
kontu. Tas laus savienot tikla jusu ierices, ka ar1 tas
redzet un vadit attali.

3. Registréjiet savu ierici

Lai registrétu savu ierici, sekojiet lietotné sniegtajam
instrukcijam. Lai pabeigtu registraciju, jums bus
vajadzigs viedas ierices identifikacijas numurs (Smart
Appliance IDentifier (SAID)) numurs. Tas unikalo koda
numuru jas varat atrast uz identifikacijas plaksnites,
kas piestiprinata produktam.

4, Savienojiet ierici ar WiFi

Sekojiet “skenét, lai savienotu” proceduras darbibam.

Lietotne laus jums secigi veikt visas nepiecieSamas
darbibas, lai savienotu jasu ierici ar majas bezvadu tiklu.

Ja jasu marsrutétajs atbalsta WPS 2,0 (vai augstaku),
atlasiet iespéju “MANUALI", un péc tam pieskarieties
pie “WPS iestatisana”: Nospiediet WPS pogu uz
bezvadu marsrutétaja, lai izveidotu abu iericu
savienojumu.

Ja nepiecieSams, jas varat savienot produktu manuali,
izmantojot funkciju “Meklét tiklu”.

SAID kods tiek izmantots tikai viedierices sinhronizacijai ar jasu
ierici.

MAC adrese tiek attélota WiFi modulim.

Savienosana javeic atkartoti tikai tada gadijuma,

ja mainat marsrutéetaja iestatijumus (piem., tikla
nosaukumu vai paroli vai datu sniedzéju)

3. LAIKA UN DATUMA IESTATISANA

Savienojot cepeskrasni ar jusu majas tiklu, laiks un

datums tiks iestatits automatiski. Citos gadijumos tie

jaiestata manuali

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
laiku.

.« Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.

Kad laiks ir iestatits, nepiecieSams iestatit datumu

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
datumu.

. Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.

Pecilga jaudas zuduma Jums ir vélreiz jaiestata laiks

un datums.

4. IESTATIET ENERGIJAS PATERINU

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 §1 vértiba (13 ampéri).

+ Pieskarieties labaja pusé noraditajai vértibai, lai
atlasitu jaudu.

« Pieskarieties,LABI" lai pabeigtu sakotnéjo
iestatisanu.

5. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir atbilstosa darbiba. Pirms
sakt gatavot, ieteicams iesildit tukSu cepeskrasni, lai
atbrivotos no iespéjama nepatikama aromata.
Nonemiet no cepeskrasns visus kartona
aizsargmaterialus un caurspidigo plévi, ka ari
iznemiet no cepesdkrasns visus piederumus. Karséjiet
cepeskrasni lidz 200 °C apmeéram vienu stundu.

Péc ierices pirmas lietoanas ieteicams izvédinat telpu.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

- Laiieslégtu cepeskrasni, nospiediet , vai
pieskarieties ekranam jebkura vieta.

Displeja ir iespéjams izvéleties funkciju Manuali vai

6 Sense.

- Javélaties piek|at atbilsto3ajai izvélnei,
pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.

« Lai apskatitu sarakstu, ritiniet to augSup vai lejup.

« Atlasiet vélamo funkciju, tai pieskaroties.

2. MANUALO FUNKCIJU IESTATISANA

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

TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

+ Ritiniet piedavato vértibu sarakstu un atlasiet
vajadzigo.

Ja funkcija to atlauj, jus varat pieskarties »f§ , lai

ieslégtu iepriekséjo uzsildisanu.

DARBIBAS LAIKS

Ja vélaties gatavot manuali, gatavosanas laiks nav

jaiestata. Laika rezima cepeskrasns darbojas atlasito

laika periodu. Gatavosanas laika beigas darbiba

automatiski tiek aptureta.

. Laiiestatitu darbibas laiku, pieskarieties “lestatit
gatavos$anas laiku”.

- Pieskarieties atbilstoSajiem cipariem, lai iestatitu
nepiecieSsamo gatavosanas laiku.

. Lai apstiprinatu, pieskarieties “"NAKAMAIS".

Lai gatavosanas laika atceltu iestatito gatavosanas ilgumu un

tada veida manuali vaditu gatavoSanas beigas, pieskarieties

ilguma vértibai un atlasiet “STOP”.

3. 6" SENSE FUNKCIJU IESTATISANA

"6t Sense" funkcijas sniedz iespéju pagatavot plasu
édienu klastu, izvéloties kadu no saraksta. Vairums
gatavos$anas iestatijumu ierice atlasa automatiski, lai
tiktu sasniegts vislabakais rezultats.

« lzvélieties recepti no saraksta.

Funkcijas tiek attélotas atbilstosi édienu kategorijam izvélné

"6 SENSE” EDIENS” (sk. atbilstosas tabulas) un atbilstosi

receptém izvélné “LIFESTYLE".

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

Lai izmantotu dazas "6 Sense" funkcijas, nepieciesams édiena

termometrs. levietojiet to pirms funkcijas izvéles. Lai efektivak

izmantotu édiena termometru, ievérojiet ieteikumus
attiecigaja sadala.

 leverojiet ekrana redzamas édiena gatavosanas
uzvednes.

4. SAKUMA UN LAIKA AIZKAVES IESTATISANA

Pirms gatavo3anas saksanas jus varat izmantot laika

aizkavi: Funkcija tiks sakta jusu ieprieks atlasitaja laika.

« Pieskarieties "AIZKAVE’, lai iestatitu nepiecieSamo
sakuma laiku.

- Kad aizkave iestatita, pieskarieties “SAKUMA
AIZKAVE’, lai palaistu gaidisanas laiku.

+ lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:
Funkcija saks darboties automatiski péc aprekinata
laika perioda.

Lai ieprogrammeétu atlikto gatavosanas sakuma laiky,

cepeskrasns priekssildisanas fazei jabat izslégtai: Krasns

pamazam sasniegs jusu noradito temperatdru, kas nozimé, ka
gatavosanas laiks bUs ilgaks neka noradits gatavosanas tabula.

« Lai aktivizétu funkciju nekavéjoties un atceltu
ieprogramméto aizkaves laiku, nospiediet ® .

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA

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

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga konkréta

maksimala temperatdra, displeja tiks paradits zinojums. Jds

varat mainit iestatitas vértibas gatavosanas laika jebkura bridi,

pieskaroties vértibai, kuru vélaties mainit.

- Nospiediet , lai jebkura laika apturétu aktivo
funkciju.

6. PRIEKSSILDISANA

JA ieprieks aktivizéts, tiklidz funkcija bas atlasita, displeja

bls redzams priekssildis3anas posma statuss. Tiklidz 31 faze

bus pabeigta, tiks atskanots skanas signals un displeja

paradisies zinojums, ka krasns ir uzkarsusi lidz iestatitajai

temperatarai.

+ Atveriet durvis.

+ lelieciet partiku cepeskrasni.

+ Aizveriet durvis un pieskarieties “GATAVS’, lai saktu

gatavosanu.

levietojot édienu krasnt pirms priekssildisana ir pabeigta, var

pretéji ietekmét gatavo édienu. Atverot durvis priekssildisanas

laika, process tiks apturéts. 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.

. Pieskarieties ™8 ikonai, lai aktiviz&étu vai deaktivizétu
priekssildisanu. Ta tiks iestatita ka nokluséjuma opcija.

7. GATAVOSANAS APTURESANA (PAUZE)

Dazas 6" Sense funkcijas gatavosanas laika bas

nepiecieSams apgriezt vai maisit 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 ,GATAVS’, lai atsaktu
gatavosanu.
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Pirms gatavosanas beigam cepeskrasns var attélot
zinojumu ar aicinajumu parbaudit édienu 3aja pasa veida.
Tiks atskanots signals, un displeja bas redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama.

« Parbaudiet édienu.

« Aizveriet durvis un pieskarieties ,GATAVS’, lai atsaktu
gatavosanu.

8. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavo3ana bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals, un displeja bus redzams pazinojums. Dazam
funkcijam kad gatavosana ir pabeigta, jus varat papildus

saglabat funkciju izlaseé.

- Pieskarieties C? , lai to saglabatu izlasé.

+ Atlasiet “Papildu apbrininasana’, lai saktu piecu
minusu apbraninasanas ciklu.

. Pieskarieties (® , lai saglabatu gatavosanas laika
paildzinasanu.

9.1ZLASE

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 (2 , lai to
saglabatu izlasé. Tas laus jums turpmak to atrak
atlasit, saglabajot tos pasus iestatijumus. Ekrana
iespéjams saglabat funkciju, noradot lidz pat 4
iecienitakajam édienreizem, t.sk. brokastis, pusdienas,
uzkodas un vakarinas.

 Pieskarieties ikonam, lai atlasitu vismaz vienu.

- Pieskarieties “SAGLABAT KA FAVORITU", lai
saglabatu funkciju.

PEC SAGLABASANAS

Lai skatitu izlases izvélni, nospiediet Q) : funkcijas

tiks iedalitas péc dazadiem maltisu laikiem un tiks

piedavati dazi ieteikumi.

+ Lai skatitu atbilstoSos sarakstus, pieskarieties
maltisu ikonai

« Ritiniet piedavato sarakstu.

« Pieskarieties nepiecieSamajai receptei vai funkcijai.

- Pieskarieties “SAKT" lai ieslégtu gatavosanu.

IESTATIJUMU MAINA

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

. Atlasiet funkciju, kuru vélaties mainit.
- Pieskarieties “REDIGET".
« Atlasiet raksturlielumu, kuru vélaties mainit.

. Pieskarieties “NAKAMAIS”: Ekrana bas redzami
jauni raksturlielumi.

- Pieskarieties “SAGLABAT, lai apstiprinatu izmainas.

Favoritu ekrana jas varat ari dzést saglabatas

funkcijas:

- Pieskarieties § funkcija.

|
LV
. Pieskarieties ,IZNEMT TO".

Jas varat ari regulét laiku, kad tiks attélotas dazadas
édienreizes:

+ Nospiediet & .

.« Atlasiet 3 “Preferences”.

- Atlasiet “Laiki un datumi”.

» Pieskarieties “Jasu édienreizu laiki”.

+ Ritiniet sarakstu un pieskarieties atbilstosajam
laikam.

+ Pieskarieties atbilstosajai eédienreizei, lai to
mainitu.

Laika niSu iespé&jams apvienot tikai ar édienreizi.

10. RIKI

Nospiediet & , lai atvértu izvélni,,Riki” izvéIni
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
izmantosanu.

@ VIRTUVES TAIMERIS

So funkciju var aktivizét, izmantojot gatavo3anas

funkciju vai tikai laika saglabasanai. Tiklidz funkcija

bis sakusi darboties, taimeris turpinas laika atskaiti,

neietekméjot funkciju. Kad virtuves taimeris ir

aktivizéts, jus varésiet izvéléties un aktivizét kadu no

funkcijam.

Taimeris turpinas laika atskaiti ekrana augséja labaja star.

Lai atgutu vai mainitu virtuves taimeri:

- Nospiediet & .

. Pieskarieties @ .

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks

atskanots skanas signals un displeja paradisies

pazinojums.

. Pieskarieties pie “NORAIDIT” lai atceltu taimeri un
iestatitu jaunu taimera laiku.

. Laiiestatitu taimeri vélreiz, pieskarieties “IESTATIT
JAUNU TAIMERI".

APGAISMOJUMS

Lai ieslegtu vai izslégtu cepeskrasns apgaismojumu.

@ PASTIRISANA

leslédziet funkciju “Pastirisana’, lai pilniba notiritu

iek$éjas virsmas.

Lai nepielautu ddens tvaiku zudumu, kas var ietekmét beigu

tirsanas ciklu, cikla laika neatveriet cepeskrasns durvis.

« Pirms funkcijas ieslégsanas iznemiet no
cepeskrasns visus piederumus.

+ Kad cepeskrasns ir atdzisusi, iepildiet tas apaksdala
200 ml dzerama udens.

« Pieskarieties “SAKT" lai ieslégtu tiridanas funkciju.

Kad cikls ir atlasits, jas varat aizkavét automatiskas tirisanas

sakumu. Pieskarieties ,AIZKAVE’, lai iestatitu beigu laiku ka

noradits atbilsto3aja sadala.
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@ZONDE

Ediena termometrs lauj izmérit galas iekséjo
temperatlru gatavosanas laika, lai nodroSinatu, ka

tiek sasniegta optimala temperatura. Cepeskrasns
temperatira mainas atkariba no izvélétas funkcijas, tacu
gatavosana vienmér tiek ieprogrammeéta, lai ta tiktu
pabeigta, sasniedzot noradito temperaturu. lelieciet
cepeskrasni partiku un ievietojiet édiena termometru
ligzda. Turiet termometru iespé&jami talak no siltuma
avota. Aizveriet cepeskrasns durvis. Pieskarieties @ . Ja
termometra lietoSana ir atlauta vai nepiecieSama, varat
izvéléties manualas (péc gatavosanas panémiena) vai 6"
Sense (péc partikas veida) funkcijas.

Palaizot gatavosanas funkciju, ta tiks atcelta, iznemot édiena
termometru. Iznemot édienu, vienmér atvienojiet un iznemiet
no cepeskrasns ari édiena termometru.

Termometru ir iespéjams kontrolét attalinati, izmantojot
Bauknecht Home Net App lietotni jasu mobilaja iericé.

EDIENA TERMOMETRA LIETOSANA

levietojiet produktus cepeskrasni un pievienojiet
termometra spraudni, ievietojot to savienojuma, kas
atrodas cepeskrasns nodalijuma labaja puseé.

Kabelis ir elastigs un to var pielagot, lai vieglak ievietotu
édiena termometru édiena. Parliecinieties, ka kabelis
nepieskaras augsejam sildelemetam gatavo3anas laika.
GALA: levietojiet édiena termometru dzili gala ta, lai

tas nepieskartos kauliem vai tauku zonai. Ja gatavojat
putnu galu, ievietojiet termometra zondes galu kratinas
centra, izvairoties no dobumiem.

ZIVIS (vesela): levietojiet galu biezakaja vieta, izvairoties
no asakam.

CEPSANA CEPESKRASNI: levietojiet galu dzili mikla,
pielagojot kabeli, lai sasniegtu optimalu termometra
lenki. Ja, gatavojot ar 6™ Sense funkcijam, izmantojat
termometru, gatavosana tiks automatiski apturéta,
sasniedzot kulinarijas recepté noradito édiena vidusdalas
temperatlru, neiestatot cepeskrasns temperataru.

Liela maize

@ IZSLEGT SKANU

Pieskarieties ikonai, lai izslégtu vai ieslegtu skanas un
bridinajumu signalus.

VADIBAS BLOKESANA

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

Lai aktivizétu blokésanu:

. Pieskarieties ikonai ® .

Lai izsléegtu blokésanu:

+ Pieskarieties ekranam.

« Velciet uz augsu pa attéloto zinojumu.

CITI REZIMI

Lai atlasitu rezZimu Svétdiena un piek|atu opcijai
Jaudas parvaldiba.

g PREFERENCES
Lai mainitu atseviskus cepeskrasns iestatijumus.

WI—FI

Lai mainTtu iestatijumus vai konfigurétu jaunu majas tiklu.

INFORMACIJA

Lai izslegtu “Saglabat demo rezimu”, atiestatitu
izstradajumu un iegtu plasaku informaciju par to.
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GATAVOSANAS TABULA

& - TEMPERATURA (°C) DARBIBAS LAIKS PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCUA | PRIEKSSILDIT 5P ERATURE (S i ooy
; 2
=] Ja 170 30-50 e
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkaka Ja 160 30-50 .
: _ ] 3
Pilditas kakas s 160 -200 30-85 —
(siera kka, stradele, abolu pirags) IF 160 - 200 35-90 -‘...4...,- -\“.1“.’
=] Ja 150 20-40 N
Ja 140 30-50 4
Cepumi/smilSu cepumi
i 4 1
Ja 140 30-50
o 135 we 5 G2
=] Ja 170 20-40 3
Ja 150 30-50 4
Mazas kukas / mafini
Ja 150 30-50 4]
i 150 I R
=] Ja 180 - 200 30-40 3
Véja kukas 2 Ja 180-190 35-45 4 !
as s
! 5 3 1
Ja 180-190 35-45% e
= Ja 90 110- 150 3
Bezé Ja 9 130-150 | A ]
! 5 3 1
Ja 90 140-160* AFrs Al s -~
=] Ja 190-250 15-50 2
Pica/maize/fokaca
Ja 190 - 230 20-50 — ]
Pica (plana, bieza, fokaca) Ja 220- 240 25-50* NI I
! 3
=] Ja 250 10-15 3
Saldéta pica Ja 250 10-20 .\.,,i—,,.,- < ]:r
Ja 220-240 15-30 L
! 3
Ja 180-190 45-55 =
Piradzini (darzenu pirags, salais pirags) Ja 180-190 45-60 I
! . 5 3 1
Ja 180-190 45-70 N B
=] Ja 190-200 20-30 3
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi Ja 180-190 20-40 L 4 j 1
: 5 3 1
Ja 180-190 20-40% | S 3
NS = ] =] = e®)
Stanvsjarta Piespiedu gaiss Kon\/(?kcuas Grils TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 Ekq plesEnedu
rezims cepsana galsa plusma
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= TEMPERATURA (°C) DARBIBAS LAIKS PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCLJA PRIEKSSILDIT / GRILA LIMENIS (min) PIEDERUMI
Lazanja / auglu piragi / cepta pasta / - 3
kaneloni EI Ja 190-200 45-65 L J
Jéra/tela/liellopa/cikgala 1 kg EI Ja 190-200 80-110 L 3 J
Cepta cukgala ar kraukskigu garozinu D ) ) 2
2 kg X 170 110-150 L J
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg Izl Ja 200-230 50-100 L 3 J
Titara/zoss gala, 3 kg El Ja 190-200 80-130 L 2 J
Cepta zivs/pergamenta pagatavota zivs - ) B 3
ol vese =] Ja 180 - 200 40-60 L3
Pilditi darzeni (tomati, cukini, baklazani) Ja 180 - 200 50- 60 =
Grauzdéta maize EI - 3 (augsts) 3-6 _\_”5“_’
Zivs fileja / Steiks ] - 2(vid) 20-30% 4 3
R . 2-3 (Vidéjs - o % 5 4
Desas/kebabi/ribinas/kebabs Ifl Augsts) 15-30 .~ 1 [
Cepta vista 1-1,3 kg - 2(vid) ss-7oee 2 L1
Jéra stilbs / apaksstilbs - 2 (vid) 60 - 90 *** L 3 J
Cepti kartupeli - 2 (Vid) 35 - 55 *** L 3 J
Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 L 3 J
Cepumi |23 Ja 135 50-70 > ]
Cookies N S - -
Pil’égi @ Ja 170 50-70 -\%lr -\élr -\%lr -\11;#
Piraqi
Apala pica
Pilna maltite: Auglu torte (5. limenis)/ - B * 5 3 1
lazanja (3. limenis)/ gala (1. limenis) Ja 190 40-120 e e T —
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis) N
cepti darzeni (4. limenis) /lazanja @' Ja 190 40-120 _\%ﬁ 4 _\é’_ [
(2. limenis)/galas gabalini (1. limenis) Menu
Lazanja un gala Ja 200 50-100* -\...i—...,- \ ! J
Gala un kartupeli Ja 200 45-100*% _\__{;__,__’_ \ ! J
: . . x 4 1
Zivs un darzeni Ja 180 30-50 —r | J
Galas cepetis ar pildijumu QF - 200 80-120* L 3 J
Galas gabali (trusis, vista, jérs) e - 200 50-100% L 3 J

* 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).

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabulu saraksts: receptes, ja nepiecieSsama priekssildisana, temperatara (°C) / grila limenis, gatavosanas laiks (mindtes), gatavosanai ieteicamie piederumi
un limenis. Gatavo$anas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepiecieSama). Gatavosanas
temperatara un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
temperatdru un laiku iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta iek|autos piederumus un vélams
tum3as krasas metala kiiku veidnes, un cepespannas. Varat izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas
laiks bUs nedaudz ilgaks. Lai iegUtu vislabakos rezultatus, rapigi ievérojiet gatavosanas tabula sniegtos noradijumus par piederumu (komplekta ieklauto)

izvéli, un izvietojumu dazados plauktos.

FUNKCIJAS lzl EI
Stanfjarta Piespiedu gaiss Konvgkcuas Grils TurboGrill
rezims cepsana

=

Maxi Cooking

CooR|

Cook 4

Eko piespiedu
gaisa pldsma
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th ~
Edienu kategorijas Limenis un piederumi Daudzums Gatavosanas laika informacija
........ R R T R
= Svaiga Lazanja %"m" e 500-3000 g
z @ partika Kaneloni e, — 500-3000 g*
Ty S . P agatavojiet atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas receptei.
E <§f Lazanja i 500-30009  : parlejiet ar besamela mérci un parkaisiet ar sieru, lai panaktu
o= ) i teicamu apbraningjumu
O T : Saldéts ) L :
o Kaneloni ;_\mﬂ 500-30009g
ziediet ar ellu un ieberzgjiet ar sali un pipariem. Parkaisiet
Cepts liellops 3 e 600-2000* | rlgploklem un z_alymlem péc garsas. _Gatavpsanas beigas
i i laujiet galai nostavéties vismaz 15 minGtes pirms galas
i sagrieSanas
15-3cm “Pirms gatavosanas ieziediet ar el|lu un parkaisiet ar sali.
' pgrieziet, kad pagajudas 3/5 no gatavosanas laika.
Cepta cikgala 3 S 600-2500 g* :leziediet ar ellu un ieberzéjiet ar sali un pipariem. Parkaisiet
vl :ar kiplokiem un zaJumiem péc garsas. Gatavosanas beigas
Cukgalas 3 _ * ujiet galai nostavéties vismaz 15 minates pirms galas
3 apaksstilbs e 200-20009 : agrieéan‘as J
: Cukgala : : Pirms gatavosanas ieziediet ar ellu un parkaisiet ar sali
: Ciikgalas ribinas _ > 4 500-2000g 9 - X Pe! . '
imeen honnd i Apgrieziet, kad pagajusas 2/3 no gatavo3anas laika
Desas un 250 Izvietojiet vienmérigi uz metala rezga.
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ desinas g o APGrieziet, kad pagajusas 3/4 no gatavosanas latka
ziediet ar elJu vai kausétu sviestu. leberzéjiet ar sali un
Tela gala ipariem. Gatavosanas beigas |aujiet galai nostavéties
ismaz 15 mindtes pirms galas sagriesanas
Cepta jéra gala ziediet ar elju un ieberzéjiet ar sali un pipariem. Parkaisiet
< : Jéragala Jéraribinas 500-2000 g* rlg!ploklem un Z,alfme”.‘ pec garsas. gatavpsanas beigas
= ’ ’ ujiet galai nostavéties vismaz 15 mindtes pirms galas
5 Jéra stilbs 500-2000 g* | sagriesanas

: Putnu gala

Cepts titars
i un zoss

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepta vistas

ala B 600-3000 g*  :leziediet ar ellu un parkaisiet ar garsvielam péc saviem
ge ta pildita ‘jeskatiem. leberzéjiet ar sali un pipariem. levietojiet
vis?a P 2 B 600-3000 g*  icepeskrasni ar kratinu uz augsu
leziediet ar ellu un parkaisiet ar garsvielam péc saviem
Vistas gabalini 3 e 600-3000 g*  iieskatiem. Vienmérigi izvietojiet uz skidrumu savaksanas
paplates ar adu uz leju
Fileja / kratina 5 4 125 em Pirm§ gafavoéanas i?zi?diet arelluun pévrkaisiet ér sali.
neeeeeor T Apgrieziet, kad pagajusas 2/3 no gatavo3anas laika
Cepta zoss 2 B 600-3000 g*
Cepta pildita 2 o 600-3000g* IeZ|'ed|etlar elluun |eb¢rzej|ejt ar sal| un pipariem. Parkaisiet
Z0sS A ; ar kiplokiem un zalumiem péc garsas
Titara gabalini 3 e 600-3000g*
leziediet ar elJu un parkaisiet ar gardvielam péc saviem
o . 5 4 ‘ieskatiem. leberzéjiet ar sali un pipariem. levietojiet krasnr ar
Fileja/kratina e ] 1-5cm kratinu uz augsu.
| Apgrieziet, kad pagajusas 2/3 no gatavosanas laika
Pirms gatavosanas ieziediet ar ellu un parkaisiet ar sali.
Apgrieziet, kad pagajusas 1/2 no gatavosanas laika

LY L J “~ M q\
Paplate vai kikas Notevkpaplate/' - . Skidrumu savaksanas
! X cepespanna vai Skidrumu savaksanas ~° - .
veidne uz stieplu aplate Uz stieplu Solate/cenetpanna paplate ar 500 ml Ediena zonde
plaukta pap P! pap pesp adens

plaukta

Whj;lﬁool
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Edienu kategorijas Limenis un piederumi Daudzums Gatavosanas laika informacija
Cepta vesela Vesela zivs 0,2-1,5 kg* .
: zivs e o5 5
S Zivssalsgaroza ., - — 02-15k9" " leziediet ar elJu un ieberzgjiet ar sali un pipariem. Parkaisiet
Svaigas filejas 0,5-3 cm ar kiplokiem un zaJumiem péc garsas
Ceptas filejas :

Saldétas filejas 0,5-3cm
e o e R —
E Eskalopi vienapanna | Parklgﬂet?r rivmaizi un pievienojiet ellu, kiplokus, piparus

i i un pétersilus
: Midiju graténs 4 ienapanna |
: Grilétas jaras a9 e : vienap :
: veltes Garneles .\4,1 3 r viena panna leziediet ar elJu un ieberzéjiet ar sali un pipariem. Parkaisiet
: : : ar kiplokiem un zaJumiem péc garsas
Garneles .\4, \Viwr vienapanna |
...................................................... RPN ,
Kartupeli % 3 500-15009 P|rmsJ|ksanas cepeskrasni sagrieziet gabalinos, pievienojiet
’ — : i ellu, sali un zalumus
{ Ceptidarzeni  pijqmi darsani 3
: P © Pilditi darzeni — 100 -500 g katrs  leziediet ar e]|u un ieberzéjiet ar sali un pipariem. Parkaisiet

Citi darzeni 3 © 50021500 9 : ar kiplokiem un zaJumiem péc garsas
: Kartupeli 3 E 1 panna Pwmsﬁksanas cepeskrasni sagrieziet gabalinos, pievienojiet
=. ’ {nFe : i ellu, sali un zalumus
(SN T
= : : s B S . .

S:C Tomati i.\%,. 1 panna Parkléjlet_ar rivmaizi un pievienojiet ellu, kiplokus, piparus
= i : i un pétersilus
Darzeni Pinari i3 : 1 panna i Sagatavojiet atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas receptei.
panéjuma P R P Lai panaktu teicamu apbraninajumu, parkaisiet ar sieru

Brokoli : ,;,3 : 1 panna :

: = P : Sagatavojiet atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas receptei.

Ziedkaposti %,‘%F 1 panna i Parlejiet ar beSamela mérci un parkaisiet ar sieru, lai panaktu

3 teicamu apbrdninajumu

Citi e 1 panna

Bls_kV|ta kuk:z\ L2 e L 500-1200 g* !eJaUC|et75OO—9OO gvbeztaukt{ m|'k|a§ IgwskwtkvukaL I(?p||d|et

skarda forma inFe ‘ i ietaukota un ar cep3anas papiru izklata cepeSpanna

: . . ; : ‘lejauciet piragu miklu saskana ar savu iecienitako kulinarijas
C Briactol Briestosa auglu : ' recepti, izmantojot sasmalcinatus vai ¢keles sagrieztus
: Briestosas kaka skarda 2 e . 500-1200g*  fe<ept JOt sasm: > Val SKEIEs sag 3
 kak N = : i svaigus auglus. lepildiet ietaukota un ar cepsanas papiru
: Kukas forma ; ; A A .
: ; ; ‘izklata cepeSpanna
Briestosa o . o
Sokolades kika 2 e 500-1200 g* !eJauoeti_%OO 900 gvbeztaukt{ m[kla_f, IgwskwtkvukaL I?p|ld|et
- - (AR i ietaukota un ar cepsanas papiru izklata cepespanna
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ skarda forma ot
Biskvita kika cepedpanni 500-1200 g* lejauciet 500-900 g beztauku miklas biskvitkakai. lepildiet
::—Js i i lejauciet miklu no 500 g miltu, 200 g salita sviesta, 200 g
oc . i3 : B i cukura un 2 olam. Pievienojiet auglu esenci garsai. Laujiet
g Cepumi e — 200-600g { atdzist. Vienmerigi izklajiet miklu un pieskiriet tai vajadzigo
% i i formu. Lieciet cepumus uz cepeSpannas
@) - i3 .
< Kruasani (svaigi) _ ~ , vienapanna :vienmerigi izvietojiet uz cepe$pannas. Pirms pasniegéanas
< Plaucéta mikla 3 viena panna | laujiet atdzist
D
X i lejauciet miklu no 500 g miltu, 200 g sélita sviesta, 200 g
: . . Pirdga skarda i3 . i cukura un 2 olam. Pievienojiet auglu esenci garsai. Laujiet
K.c:(r;_(i!to_reija./ forma iR 400-1600g ¢ atdzist. Vienmerigi izklajiet miklu un ievietojiet veidneé.
: pliditipiragl : i lepildiet ievarijumu un gatavojiet
3 ; ; : Sagatavojiet maisijumu no abolu kubiniem, ciedru
Etradele 3 400- 1600 g r|¢kst|em, kahgla un muskatrleksta: Lieciet panna nedaudz
i ; : sviesta, apkaisiet ar cukuru un cepiet 10-15 minGtes.
i lerullgjiet mikla un salociet aréjo dalu
Izklajiet piragu trauku ar miklu un parkaisiet apaksu ar
Auglu pirags 500-2000g  maizes drupatam/ kas uzsaktu au_g[u ;glu. Pievienojiet
: i gabalinos sagrieztus auglus un parkaisiet ar cukuru un
‘kanéli

8001200 : Rindojiet piragu 8 ~10 porcijam ar miklu un caurduriet to ar
9 i daksinu, pildiet miklu atbilstosi iecienitajai receptei

12 Whjr/lﬁool



Edienu kategorijas

L

N

<

=
Liela maize
Bagetes
Tpasa maize
Plana pica
Bieza pica

Y

(a8
Saldéta pic

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

plaukta

Limenis un piederumi Daudzums Gatavosanas laika informacija
lejauciet miklu atbilstosi savai iecienttakajai baltmaizes
3 ) + i pagatavosanas receptei. Veidojiet kukulidus pirms
N 60 - 150 g katrs raudzésanas. Raudzésanai izmantojiet atbilstoso
cepeskrasns funkciju
3 ) . lejauciet miklu atbilstosi savai iecienitakajai receptei un
NP 200-500 g katrs lieciet uz cepespannas
i lejauciet miklu atbilstodi savai iecienitakajai baltmaizes
2 ) % pagatavosanas receptei. levietojiet maizes trauka pirms
e 400-600 g katrs : miklas uzrdgsanas. Raudzésanai izmantojiet atbilstoso
i cepeskrasns funkciju
2 e 200 - 2000 * : lejauciet miklu atbilstosi savai iecienitakajai receptei un
— 9 lieciet uz cepespannas
i lejauciet miklu atbilstodi savai iecienitakajai baltmaizes
3 ) « | pagatavosanas receptei. Veidojiet bagetes kukulisus pirms
N 200-300 g katrs : raudzésanas. Raudzésanai izmantojiet atbilstoso
i cepeskrasns funkciju
2 e ) lejauciet miklu atbilstosi savai iecienttakajai receptei un
— lieciet uz cepespannas
2 apala panna lejauciet picas miklu no 150 ml Gdens, 15 g rauga, 200 — 225
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" g milty, ellas un sals. Raudzéjiet, izmantojot atbilstoso
) cepeskrasns funkciju. Izklajiet miklu uz viegli ietaukotas
~ apala panna cepespannas. Pievienojiet garngjumu, pieméram, tomatus,
mocarella sieru un Skinki
2
4 1 ) ) ) o L -
B -4 Kartas IzQ§m|et no iepakojuma. Izvietojiet vienmérigi uz metala
5 3 1 ifezga
AFs AR :
5 4 2 1
T A e i s e S SO
~FTn J ~ oo B
Paplate vai kikas Notevkpaplate/' 1 . Skidrumu savaksanas
; . cepespanna vai Skidrumu savaksanas - .
veidne uz stieplu olate Uz stieplu plate/cepednanna paplate ar 500 ml Ediena zonde
plaukta pap P pap pesp adens

Whj;lﬁool
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TIRISANA UN APKOPE

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.
Neizmantojiet tvaika tiritajus.

virsmas.

AREJAS VIRSMAS

+ Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu.

Jatas ir loti netiras, pievienojiet tdenim dazus
pilienus mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni.
Beigas noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

« Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirianas
lidzek|us. Ja Sie lidzekli nokl|ast 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

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tirisanas
lidzeklus, jo tie var sabojat ierices

Izmantojiet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

édiena paliekas Lai izzavétu kondensatu, kas radies,
gatavojot édienus ar lielu Gdens saturu, laujiet krasnij
pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar dranu vai stkli.

- v

« leslédziet funkciju “Pastirisana’, lai pilniba notiritu
ieksejas virsmas.

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu $kidro mazgasanas
lidzekli.

« Lai atvieglotu tirisanu, krasns durvis var iznemt.

PIEDERUMI

« PéclietoSanas iegremdeéjiet piederumus mazgasanas
skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi

vél ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

SPULDZES NOMAINA

« Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

« Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskravéjiet atpakal.

+ Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

Ladzu, nemiet véra: Izmantojiet tikai 20-40 W/230 ~ V tips G9,
T300°C halogénspuldzes. lericé uzstadita spuldze ir speciali

paredzéta sadzives tehnikai un nav piemérota izmantosanai ka
[idzeklis telpu izgaismosanai (EK Regula 244/2009). Spuldzes ir
pieejamas musu pécpardosanas apkalposanas dienesta.
Nenemiet spuldzes ar kailam rokam, jo jusu pirkstu
nospiedumi var tas sabojat. Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav
uzlikts spuldzes vacins.

DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un
nolaidiet lamatinas, lidz tas ir blokéta pozicija.

S

« Aizveriet durvis, cik vien tas ir iespéjams. Ar abam
rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vért ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

levietojiet atpakal durvis virzot tas gar cepeskrasni,
novietojot lamstinu akiSus preti to vietam un
nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.
« Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet
tas. Nolaidiet fiksatorus sakotnéja stavokli:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

« Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai lamatinas ir

| |

« Pameéginiet aizvért durvis un parliecinaties, ka
tas ir viena limeni ar vadibas paneli. Ja ta nav,
atkartojiet iepriek$ minétas darbibas: Ja durvis
nedarbojas pareizi, tas var tikt bojatas.

h Whjr/lﬁool



WIFI BUJ

LV

Kadi Wi-Fi protokoli tiek atbalstiti?

Uzstaditais WiFi adapteris atbalsta WiFi b/g/n Eiropas
valstis.

Kadi iestatijumi jakonfiguré marsrutétaja
programmatuara?

NepiecieSami sadi marsSrutétaja iestatijumi: iespéjota
2,4 GHz frekvence, WiFi b/g/n, aktivizéts DHCP un
NAT.

Kada WPS versija tiek atbalstita?

WPS 2,0 vai jaunaka. Parbaudiet marsrutétaja
dokumentaciju.

Vai pastav atskiribas, lietojot viedtalruni (vai
plansetdatoru) ar Android sistému vai iOS?

Varat izmantot jebkuru operétajsistému; atskiribu
nav.

Vai var izmantot mobilo 3G piesaisti marsrutétaja
vieta?

Ja, tacu makonpakalpojumi paredzéti pastavigi
pievienotam iericém.

Ka parbaudit, vai darbojas majas interneta
savienojums un ir ieslégta bezvadu funkcija?

Tiklu ir iespéjams atrast, izmantojot viedierici.

Pirms méginat atrast tiklu, atspéjojiet citus datus
savienojumus.

Ka parbaudit, vai ierice ir pievienota majas bezvadu
tiklam?

Atveriet marsrutétaja konfiguracijas sadalu (skatiet
marsrutétaja rokasgramatu) un parbaudiet, vai ierices
MAC adrese ir noradita bezvadu pievienoto ieri¢u
lapa.

Kur atrast ierices MAC adresi?

Nospiediet & , péc tam pieskarieties & WiFi vai
skatiet uz savas elektroierices: uz tas jabut
apziméjumam ar SAID un MAC adresém. Mac MAC
adreseé ir ciparu un burtu kombinacija, sakot ar
“88:e7".

Ka parbaudit, vai ir ieslegta ierices bezvadu funkcija?
Lai noskaidrotu, vai ierices tikls ir atpazits un ir
izveidots savienojums ar makoni, izmantojiet savu
viedierici un lietotni 6™ Sense Live.

Vai pastav kadi apstakli, kas var traucét signalam
sasniegt ierici?

Parbaudiet, vai ierices, ko pievienojat, neizmanto visu
pieejamo joslas platumu.

Parbaudiet, vai jlsu pievienoto iericu, kuras iespéjots
WiFi, skaits neparsniedz maksimalo marsrutétaja
ierobezojumu.

Cik talu marsrutétajam jaatrodas no cepeskrasns?
Parasti WiFi signals ir pietiekami spécigs, lai aptvertu
dazas telpas, tacu signala stiprums ir atkarigs no
sienu izgatavosanas materiala. Signala stiprumu var
parbaudit, novietojot viedierici blakus iericei.

Kas jadara, ja nevar izveidot bezvadu savienojumu ar
ierici?

Lai palielinatu majas WiFi parklajumu, varat izmantot
ipasas ierices, pieméram, piek|luves punktus, WiFi
atkartotajus un elektrolinijas tiltus (nav ierices
komplekta).

Ka noskaidrot sava bezvadu tikla nosaukumu un
paroli?

Skatiet marSrutétaja dokumentaciju. Marsrutétaja
etiketé parasti noradita informacija, lai atvértu ierices
iestatiSanas lapu, izmantojot pievienoto ierici.

Ka jarikojas, ja marsrutétajs izmanto apkartnes WiFi
kanalu?

lestatiet, lai marSrutétajs izmanto majas Wi-Fi kanalu.
Ka jarikojas, ja displeja paradas =", vai ierice nespéj
izveidot stabilu savienojumu ar majas marsrutétaju?
lerice var bt veiksmigi pievienota mar3srutétajam,
tacu savienojums ar internetu netiek izveidots. Lai
izveidotu savienojumu starp ierici un internetu,
parbaudiet marsrutétaja un/vai operatora
iestatijumus.

Marsrutétaja iestatijumi: jabUt ieslegtam NAT, ugunsmdrim un
DHCP jabat konfigurétam pareizi. Atbalstitais paroles
sifréSanas rezims: WEP, WPA, WPA2. Lai izméginatu citu
Sifrésanas veidu, skatiet marsrutétaja rokasgramatu.
Operatora iestatijumi: ja jdsu interneta pakalpojumu sniedzéjs
ir noteicis to konkrétu MAC adresu skaitu, kas var izveidot
savienojumu ar internetu, iespé&jams, ka nevarésit pievienot
ierici makonim. lerices MAC adrese ir ierices unikalais
identifikators. LGdzu, sazinieties ar savu interneta pakalpojumu
sniedzéju, lai uzzinatu, ka pievienot internetam ierices, kas nav
dators.

Ka parbaudit, vai dati tiek parraiditi?

Pec tikla iestatiSanas, izslédziet stravas padevi,
uzgaidiet 20 sekundes un tad atkal iesledziet
cepeskrasni. Parbaudiet, vai lietotne uzrada ierices Ul
statusu.

Dazu iestatijumu paradisanai lietotné nepieciesamas vairakas
sekundes.

Ka mainit savu Whirlpool kontu, saglabajot
savienojumu ar iericém?

Varat izveidot jaunu kontu, tacu, nemiet veéra, ka
ierices vispirms janonem no veca konta, pirms to
pievienosanas jaunajam kontam.

Es nomainiju marsrutétaju. Ka jarikojas?

Varat saglabat vai nu tos pasus iestatijumus (tikla
nosaukumu un paroli), vai dzést iepriekséjos ierices
iestatijumus un konfigurét tos vélreiz.

Whjr/lﬁool "



PROBLEMU NOVERSANA

Probléma

i Risinajums

Krasns nedarbojas.

_Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns
(ir pievienota elektrotiklam. Izslédziet cepeskrasni un
-velreiz ieslédziet to, lai redzetu, vai klume ir novérsta.

‘Sazinieties ar tuvako klientu pécpardo3anas servisa

Ekrana redzams burts% . .
apn - :Cepeskrasns nedarbojas.
F” un skaitlis.

_centru un nosauciet numuru, kas noradits péc burta “F”.
Nospiediet & , pieskarieties [@ un péc tam atlasiet
“Factory Reset” (Atstatisana uz rapnicas iestatijumiem).
Visi saglabatie iestatijumi tiks izdzésti.

Majas tiek partraukta Nepareizs elektroapgades
elektroapgade. ‘iestatijums.

Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla jauda ir
‘vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu uz 13
‘ampériem. Lai mainitu, nospiediet & , atlasiet 1 ,Citi
-rezimi”, péc tam atlasiet,,Barosanas”.

Cepeskrasns neiesilst..

%Nospiediet & , pieskarieties [@ ,Informacija”, tad atlasiet
“Saglabat demo rezimu’, lai izietu.

Marsrutétaja iestatitie
-rekviziti ir mainiti. :
‘Kas jadara, ja nevar izveidot !
‘bezvadu savienojumu ar
‘ierici.

:Krasns nespéj nodrosinat
-stabilu savienojumu ar
‘majas tiklu.
‘Savienosana netiek

Ekrana ir redzama
ikona =".

)

Parliecinieties, vai WiFi marsrutétajs ir pieslégts
‘internetam.

Parliecinieties, vai WiFi signals ierices tuvuma ir

‘pietiekami stiprs.

'Méginiet parstartét mar$rutétaju.

 Skatiet punktu,BUJ WiFi”

Ja ir mainiti jusu majas bezvadu tikla rekviziti, veiciet
-savieno$anu pari ar tiklu: Nospiediet & , pieskarieties
“WIiFi” un péc tam atlasiet “Pieslégties tiklam”.

Savieno3ana netiek  Talvadibas iespéjo3ana jasu
atbalstita. -valsti nav atlauta.

_Pirms iegades parliecinieties, vai jasu valsti ir atlauta
-elektroieri¢u talvadiba.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

Kvadratkoda izmantosana jasu iericé
Apmekléjot timekla vietni docs.whirlpool.eu

Vai ari sazinieties ar masu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar misu pécpardosanas centru, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

’ Whirlpool (0

400011688114



Savininko vadovas

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL“GAMIN]

pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti

www.whirlpool.eu/register

iﬂf Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

JEIGU REIKIA DAUGIAU
INFORMACIJOS, NUSKAITYKITE
QR KODA NAUDODAMIESI SAVO

PRIETAISU

GAMINIO APRASYMAS

1

34

2

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas
(nesimato)
3. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaitées priekyje)
4. Durelés

5. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

6. Lempa

7. Maisto zondo jdéjimo vieta

8. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

9. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO PULTO APRASYMAS

.......

.........

1. ]JJUNGIMAS / ISJUNGIMAS
Naudojama jjungti arba iSjungti
orkaite.

2. PAGRINDINIS

Naudojama greitai jjungti
pagrindinj meniu.

3. MEGSTAMIAUSIEJI

Greitai prieigai prie mégstamiausiy

funkcijy saraso.

4. EKRANAS

5. JRANKIAI

Naudojama pasirenkant is keliy
parinkciy ir kei¢iant orkaités
nustatymus bei nuostatas.

woelsscsececcsccccsscsccne

6. NUOTOLINIS VALDYMAS

Jjungia ,Whirlpool” sukurtg 6™
Sense” programga,Live”.

7. ATSAUKTI

Naudojama at3aukiant bet kurig
orkaités funkcijg, isskyrus laikrodj,
virtuveés laikmatj ir valdymo
uzrakinima.

Whj;lﬁool



PRIEDAI

GROTELIY LENTYNA SURINKIMO PADEKLAS

Skirta maistui gaminti arba
naudoti kaip atrama puodams,
pyragy skardoms ir kitiems
gaminimo indams

Naudojamos kaip orkaités
padéklas kepant mésa, Zuvj,
darZoves, italiskg duonele ir
pan. arba kaip skysciy
surinkimo skarda, kai kepant
jstatoma po grotelémis.

MAISTO ZONDAS

B

Gaminant tiksliai iSmatuoja
maisto vidine temperatlra.
Dél keturiy jutikliniy tasky ir
tvirtos atramos jj galima
naudoti gaminant mésg, Zuvj,
duonag, pyragus ir pyragaicius.

*Tik tam tikruose modeliuose

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.

SLANKIQJANCIOS
GROTELES *

=

Palengvina priedy jstatyma ir
isémima.

KEPIMO PADEKLAS

Kepti duonai ir kitiems
gaminiams i teslos, bet taip
pat ir kepsniams, Zuviai folijoje
ir kt.

Kity priedy galima nusipirkti atskirai i$ aptarnavimo po jsigijimo skyriaus.

GROTELIY IR KITY PRIEDY |]STATYMAS
|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas iSilgai
laikikliy. ]sitikinkite, kad aukStesnis groteliy krastas
yra nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padékla ir kepimo

skardg, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

« Noredami iSimti kreipiamasias groteles, Siek
tiek pakelkite jas j virSy, tada atsargiai iStraukite
apatine dalj i$ jstatymo vietos: dabar galite iSimti
lentyny laikiklius.

« Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada
nuleiskite j apatine jstatymo vieta.

SLANKIOJANCIY GROTELIY JSTATYMAS (JEI YRA)

ISimkite lentyny laikiklius iS orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis nuo slankiojanciy
groteliy.

Virsutinj groteliy fiksatoriy pritvirtinkite prie
skersiniy groteliy ir nustumkite jj iki galo. ] ta padét;j
nuleiskite ir kita 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.

Atkreipkite démesj: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.

’ Whjr/lﬁool



GAMINIMO FUNKCIJOS

LT

@ RANKINIU BUDU VALDOMOS FUNKCIJOS

GREITAS |KAITINIMAS
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.
TRADIC. GAMIN.

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.

GRILL
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius,

kebabus ir dedreles, gaminti darzoves ir uzkepéles

ar paskrudinti duona. Kai ant groteliy kepate
meésga, naudokite surinkimo padékla, 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.

KARSTAS ORAS

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir
gaminant ant keliy (daugiausia trijy) lentyny
tuo paciu metu. Sig funkcijg galima naudoti
jvairiems patiekalams gaminti - maisto kvapai
nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

»~COOK 4“ FUNKCIJOS

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatarair
gaminant ant keturiy lentyny tuo paciu metu. Si
funkcija gali bati naudojama kepant sausainius,
pyragus, pica (taip pat ir Saldytg) ir ruoSiant visg
patiekala. Geriausius rezultatus gausite tiksliai
paisydami gaminimo lenteléje esanciy patarimy.
KONVEKCINIS KEPIMAS

Naudojama gaminant mésg ir kepant pyragus su
jdaru ant vienos lentynos.

SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

» ATSILDYTI
Paspartinamas maisto atSildymas. Maista
padékite ant vidurinés lentynos. Maista
palikite pakuotéje, kad nedzilty jo iSore.
» ISLAIKYTI SILTA
Palaiko kg tik paruosta maistg karsta ir trasky.
» RISING (TESLOS KILDINIMAS)
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 temperatiros
arba 3aldytuve laikoma maistg (sausainiai,
pyragy misiniai, bandelés, makarony patiekalai
ir duonos gaminiai). Si funkcija greitai ir
$velniai paruosia visus patiekalus ir jg galima
naudoti Sildant jau pagaminta maistg. Orkaités
i$ anksto jkaitinti nereikia. Vadovaukités ant
gaminio pakuotés pateiktais nurodymais.

»  MAXI COOKING (MAKS. KEPIMAS)
Dideliy mésos gabaly (sverianciy daugiau nei
2,5 kg) kepimas. Rekomenduojama gaminimo
metu mésg apversti, kad ji tolygiai apskrusty.
Naudinga mésg kartkartémis aplaistyti, kad ji
nesudziaty.

» LETAS GAMINIMAS
Naudojama gaminti mésg ir Zuvj, kai norima,
kad patiekalai baty traskus ir sultingi. I3
pradziy rekomenduojama mésos kepsnius
apskrudinti keptuvéje iki paruduos ir issiskirs
mésos sultys. Gaminimo laikas gali bati nuo
dviejy valandy (gaminant 300 g zuvj) iki
keturiy ar penkiy valandy (gaminant 3 kg zuvj)
ir nuo keturiy iki $esiy ar net septyniy valandy,
gaminant mésa nuo 1 kg iki 3 kg.

» ECO PRIVERSTINIO ORO SRAUTAS

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su
jdaru ir mésos filé ant vienos lentynélés.
Gaminamam maistui neleidzia isdziuti
kintamas oro srautas. Jei naudojama $i EKO
funkcija, gaminimo metu lemputé lieka
iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir norite
optimizuoti energijos sanaudas, orkaités
dureliy nederéty varstyti gaminimo metu.

« UZSALD. KEP.

Funkcija automatiskai parenka tinkamiausia
gaminimo temperaturg ir rezima 5 skirtingoms
$aldyto maisto rusims. Orkaités i$ anksto jkaitinti
nereikia.

th

6 ~6" SENSE”

Suteikia galimybe ruosti bet kokj maista visiskai
automatiskai. Norédami tinkamai pasinaudoti
funkcija, vadovaukités atitinkamais gaminimo
lentelés nurodymais.

Whjr/lﬁool ’



KAIP NAUDOTI LIECIAMAJ) EKRANA

Pasirinkimas arba patvirtinimas:

Nustatymo patvirtinimas arba peréjimas j kita ekrana:

Palieskite ekrang ir pasirinkite reikSme arba Palieskite NUSTATYTI arba TOLIAU.
pageidaujama meniu elementa. EE—
12:35 temperatura.

Qﬂ Rankiniu badu
valdomos funk:@

»6th Sense” funkcijos

Grjzimas j ankstesnj ekrang

Slinkimas meniu arba sarasu Palieskite < .

Braukite pirstu per ekrang ir slinkite elementus
arba reikSmes.

Rankiniu badu valdomos

funkcijos
Tradicinis Convection Bake Naudojama gaminant kelis patiekéiLE;
(Konvekcinis kuriems reikalinga ta pati gaminimer § /
kepimas) temperatara ir gaminant ant keliy
= (d Baaia trijy) lentyny tuo Radeiiden
Karstas Grilis mmkcija gali I?Jluti nau

< Pasirinkite karsto oro
temperatura.

Nust; gpimo Iaik
~

Whj;lﬁool



NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

LT

Pirma kartg jjungus prietaisa, reikés jj sukonfiguruoti.
Nustatymus galima keisti paspaudziant & , kad patektumeéte |
meniu ,Jrankiai”.

1. PASIRINKITE KALBA

Pirma karta jjungus prietaisg, reikés nustatyti kalbg ir
laika.

« Braukite per ekrang ir slinkite galimy kalby sarasu.
- Palieskite pageidaujama kalba.

Paliete € grjsite j ankstesn] ekrana.

2. ,WI-FI” NUSTATYMAS

.6™ Sense” funkcija,Live” suteikia galimybe valdyti
orkaite nuotoliniu badu, naudojant mobilyjj jrenginj.
Jei norite valdyti prietaisa nuotoliniu badu, pirma
turésite sékmingai atlikti sujungimo procesa. Sis
procesas batinas, nes jj atliekant jasy prietaisas
uzregistruojamas ir prijungiamas prie namy tinklo.

+ Palieskite NUSTATYTI DABAR ir nustatykite rys;j.
Kitu atveju palieskite PRALEIST! ir galésite prijungti savo
prietaisg véliau.

KAIP NUSTATYTI RYS)

Jei norite pasinaudoti Sia funkcija, jums reikés:
iSmaniojo telefono arba plansetinio kompiuterio

ir prie interneto prijungto marsruto parinktuvo.
Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu patikrinkite, ar
namy belaidzZio interneto signalas prie jrenginio yra
stiprus.

Minimalds reikalavimai.

ISmanusis jrenginys: ,Android” 1280 x 720 (ar didesniu) ekranu
arba ,iOs".

Programy parduotuvéje patikrinkite programy suderinamuma
su ,Android” arba ,iOS" versijomis.

Belaidis marsruto parinktuvas: 2,4 Ghz ,\Wi-Fi* b/g/n.

1. Atsisiyskite ,6" Sense” programa ,Live”

Pirmas jrenginio prijungimo zingsnis — programos
atsisiuntimas j mobilyjj jrenginj. 6" Sense” programa
LLive” padés jums atlikti visus nurodytus veiksmus.
,6™" Sense” programa ,Live” galima atsisiysti i$
JTunes” 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. Jums
reikés ,Smart Appliance IDentifier” (SAID) numerio,
kad galétuméte uzbaigti registracijos procesa.
Unikaly numerj rasite prie gaminio pritvirtintoje
duomeny lenteléje.

4. Prisijunkite prie ,Wi-Fi”

Atlikite paieskos ir prisijungimo nustatymo
procedira. Programos nurodymai padés prijungti
prietaisg prie belaidzio namy tinklo.

Jei marsdruto parinktuvas palaiko WPS 2,0 (arba
naujesne versija), pasirinkite ,RANKINIS” (Rankiniu
budu), tada palieskite ,WPS sgranka”: Paspauskite
belaidZio marsruto parinktuvo WPS mygtuka, kad
baty uzmegztas rysys tarp Siy dviejy jrenginiy.

Jei reikia, prietaisg galite prijungti ir rankiniu badu,
naudodamiesi,Search for a network” (leskoti tinklo).
SAID kodas naudojamas sinchronizuojant iSmanuyjj jrenginj su
jasy prietaisu.

Parodomas MAC adresas ,Wi-Fi* moduliui.

Prijungimo procedura reiks pakartoti tik tuo atveju,
jei pakeisite marsruto parinktuvo nustatymus (pvz.,
tinklo pavadinima, slaptazodj arba duomeny teikéja)

3. LAIKO IR DATOS NUSTATYMAS

Jei prijungsite orkaite prie savo namy tinklo, laikas ir
data bus nustatyta automatiskai. Kitu atveju turésite
tai nustatyti rankiniu badu

+ Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite laika.

« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

Nustate laika turésite nustatyti data

« Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite data.

« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

[lgam nutrakus energijos tiekimui vél turésite
nustatyti laikg ir data.

4. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,

suderinamga su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti 3
kW (16 ampery): Jei jisy namuose vartojama mazesnés
galios srové, jums reikés sumazinti reikSme (13 ampery).

+ Palieskite reikSme desinéje ir pasirinkite galia.
- Palieskite,GERAI" ir uzbaikite pradinj nustatyma.

5. JKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: tai visiskai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, prie$ pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscig orkaite.

Tik pries$ tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines
dalis, apsaugine plévele ir priedus. |kaitinkite orkaite
iki 200 °Cir palikite veikti apie valanda.

Panaudojus prietaisg pirma karta, rekomenduojama isvédinti
kambarj.

Whjr/lﬁool ’



KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA
- Jeinorite jjungti orkaite, paspauskite arba
palieskite bet kurig ekrano vieta.

Ekrane galésite pasirinkti,Rankinis” arba 6™ Sense”
funkcijas.

- Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektuméte atitinkama meniu.

« Slinkite auk3tyn arba Zemyn ir perzitrékite 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 / KEPINTUVO LYGIS

« Slinkite per sitlomas reikSmes ir pasirinkite ta,
kurios jums reikia.

Jei funkcijoje yra galimybé, galite paliesti »§ ir

suaktyvinti jkaitinima.

TRUKME

Jei gaminimo procesa ketinate valdyti patys,

gaminimo laiko nustatyti nereikia. Jei naudojamas

laiko rezimas, gaminimas orkaitéje truks jasy

pasirinkta laika. Pasibaigus gaminimo laikui procesas

sustabdomas automatiskai.

+ Jeinorite nustatyti trukme, palieskite ,Nustatyti
kepimo laika”.

- Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite
pageidaujamg gaminimo laika.

+ Palieskite ,TOLIAU” ir patvirtinkite.

Jei gaminimo metu norite atSaukti nustatytg gaminimo laikg ir
gaminimo pabaigg valdyti rankiniu badu, palieskite trukmés
reikSme ir pasirinkite ,STABDYT!".

3. NUSTATYKITE ,6'" SENSE” FUNKCIJAS

Naudodami 6™ Sense” funkcijas galite paruosti jvairiy
patiekaly, tereikia pasirinkti juos rodomame sarase.
Siekiant geriausiy rezultaty, dauguma gaminimo
nustatymuy prietaisas pasirenka automatiskai.

IS sgraso pasirinkite recepta.

Funkcijos rodomos pagal maisto kategorijas ,MAISTAS
NAUDQOJANT ,6t% SENSE” meniu (Zr. atitinkamas lenteles) ir
pagal recepty ypatybes ,LIFESTYLE” meniu.

- Kai pasirenkate funkcija, nurodykite norimo
gaminti maisto ypatybes (kiekj, svorj ir t. t.), kad
rezultatai baty nepriekaistingi.

Kai kurioms 6™ Sense” funkcijoms butina naudoti maisto

zonda. Jjunkite jj pries pasirinkdami funkcija. Siekiant geriausiy

rezultaty naudojant zonda, rekomenduojame vadovautis
atitinkamame skyriuje pateikiamomis instrukcijomis.

« Gamindami vadovaukités ekrane pateikiamais
nurodymais.

4. NUSTATYKITE PRADZIOS ATIDEJIMA

Prie$ paleidziant funkcijg galite atidéti gaminima.

Funkcija bus pradéta jasy i$ anksto pasirinktu laiku.

. Palieskite,ATIDEJIMAS” ir nustatykite reikiama
pradzios laika.

- Nustate reikiama atidéjima palieskite , ATIDEJIMO
PRADZIA", kad buty pradétas skaic¢iuoti laukimo laikas.

« Sudékite maista j orkaite ir uzdarykite dureles:
Pasibaigus apskaic¢iuotam laiko periodui funkcija bus
paleista automatiskai.

Norint uzprogramuoti atidéta kepimo pradzios laika, orkaités

jkaitinimo etapas turi bati isjungtas: Orkaité pamazu pasieks

reikiamga temperatQrg, todél gaminimo laikas bus Siek tiek
ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.

« Norédami nedelsiant jjungti funkcija ir atSaukti
uzprogramuota atidéjimo laika, palieskite ® .

5. PRADEKITE FUNKCLJA

III

- Pritaike reikiamus nustatymus palieskite ,PRADET
ir suaktyvinkite funkcija.

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti maksimali

temperatUra, ekrane bus parodytas pranesimas. Gaminimo

metu galite bet kada pakeisti nustatytas reikSmes, jums

tereikia paliesti norimg koreguoti reiksme.

- Paspauskite ir bet kuriuo metu sustabdykite
aktyvia funkcija.

6. JKAITINIMAS

Jei buvo suaktyvinta anksciau, pradéjus funkcija
ekrane bus rodoma jkaitinimo etapo bisena.
Pasibaigus Siai fazei pasigirs garso signalas, o
ekrane bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta
temperatara.

 Atidarykite dureles.

+ | orkaite sudékite produktus.

« Norédami pradéti gaminima uzdarykite dureles ir
palieskite DONE.

Jei maistg jdésite | orkaite dar nepasibaigus jkaitinimo

procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei jkaitinimo

fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas bus pristabdytas. |

bendrgjj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo fazé.

Galite pakeisti numatytajj jkaitinimo

parinkties nustatyma, skirta funkcijoms, kurioms

leidziama tai padaryti rankiniu badu.

« Pasirinkite funkcija, kuriai leidZziama pasirinkti
jkaitinimo funkcijg rankiniu badu.

- Bakstelékite piktograma o i suaktyvinkite arba
iSjunkite jkaitinima. Jam bus nustatyta numatytoji
parinktis.

7. PRISTABDYKITE GAMINIMA

Naudojant kai kurias 6" Sense” funkcijas gaminimo
metu maista reikia apversti arba pamaisyti. Pasigirs
garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks veiksmas
turi bati atliktas.

« Atidarykite dureles.
+ Atlikite ekrane nurodyta veiksma.
« Norédami testi gaminima uzdarykite dureles ir
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palieskite ,ATLIKTA".
Prie$ pasibaigiant gaminimo procesui orkaite gali jus
paraginti patikrinti maistg tuo paciu budu.
Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas.
« Patikrinkite maista.

« Norédami testi gaminima uzdarykite dureles ir
palieskite ,ATLIKTA".

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
iSsaugoti funkcija kaip mégstamiausia.
- Palieskite ¥ ir issaugokite kaip mégstamiausia.
« Pasirinkite ,Papildomas apskrudinimas®, kad buty
pradétas penkiy minuciy skrudinimo ciklas.

- Palieskite (® ir i$saugokite gaminimo pailginima.

9. PARANKINIAI

Mégstamiausiy funkcija iSsaugo mégstamo recepto
orkaités nustatymus.

Orkaite automatiskai atpazjsta dazniausiai naudojamas

funkcijas. Po tam tikro naudojimy skaiciaus jUs busite paraginti

pridéti funkcijg prie mégstamiausiyjy.

KAIP ISSAUGOTI FUNKCIJA

Funkcijai pasibaigus, palieskite 2 ir i3saugokite

ja kaip mégstamiausia. Taip ateityje galésite greitai

ja pasinaudoti ir islaikyti tuos pacius nustatymus

. Ekrane funkcija galima iSsaugoti nurodant iki 4

meégstamiausiy valgymo laiky, jskaitant pusrycius,

prieSpiecius, uzkandzius ir pietUs.

- Palieskite piktogramas ir pasirinkite bent viena.

. Palieskite ,MEGSTAMAS" ir i3saugokite funkcija.

ISSAUGOJUS

Jei norite perzitréti mégstamiausiyjy meniu,

paspauskite Q) : funkcijos bus suskirstytos pagal

skirtinga valgymo laika ir bus pateikti keli pasialymai.

- Palieskite patiekaly piktograma ir perziurékite
atitinkamus sgrasus

+ Slinkite pateiktu sarasu.

« Palieskite reikiama recepta arba funkcija.

- Palieskite ,PRADETI” ir jjunkite gaminima.

PAKEISKITE NUSTATYMUS

Meégstamiausiyjy ekrane prie mégstamiausio galite

pridéti nuotrauka arba pavadinima ir pritaikyti pagal

savo pageidavimus.

« Pasirinkite funkcija, kurig norite pakeisti.

- Palieskite ,REDAGUOTI",

 Pasirinkite ypatybe, kurig norite pakeisti.

- Palieskite ,TOLIAU”: Ekrane bus rodomos naujos
ypatybés.

. Paspauskite ,JRASYTI” ir patvirtinkite pakeitimus.

Mégstamiausiyjy ekrane galite istrinti iSsaugotas

funkcijas:

- Prie funkcijos palieskite § .
. Palieskite ,PASALINTI"

Galite koreguoti laikg, kuomet rodomi tam tikri
patiekalai:

. Paspauskite & .

- Pasirinkite B ,Parinktys”.

+ Pasirinkite ,Laikai ir datos”.

+ Palieskite ,Jusy valgio laikai”.

+ Slinkite sarasus ir palieskite reikiama laika.
+ Palieskite reikiamg patiekalg ir jj pakeiskite.
Laiko intervalg galima derinti tik su patiekalu.

10. JRANKIAI

Paspauskite & ir atidarykite meniu,Jrankiai” bet
kuriuo metu. Naudodamiesi Siuo meniu galésite
rinktis i$ keliy parink¢iy ir keisti gaminio ar ekrano
nustatymus ir parinktis.

NUOTOLINIS JJUNGIMAS

Jjungia ,Whirlpool” sukurtg 6™ Sense” programa
JLive”,

@ VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su gaminimo funkcija

arba atskirai, kai reikia sekti laika. Jjungtas laikmatis tes

atgaline laiko atskaitg savarankiskai ir netrukdydamas

paciai funkcijai. Suaktyvine laikmatj galésite pasirinkite

ir suaktyvinti funkcija.

Laikmacio atgaliné atskaita bus rodoma ekrano virsutiniame

desiniajame kampe.

Virtuvés laikmacio perzitra arba pakeitimas

. Paspauskite & .

. Palieskite © .

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, apie pabaiga

bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.

+ Palieskite ,ATMESTI” ir atSaukite laikmatj arba
nustatykite nauja laikmacio trukme.

+ Palieskite ,NUSTATYTI NAUJA LAIKMAT]" ir veél
nustatykite laikmat;.

§VIESA

Jjungia arba iSjungia orkaités lempute.

@ AUTOMATINIS VALYMAS

Jjunkite ,Automatinio valymo” funkcija, kad vidiniy

pavirsiy valymo rezultatai baty optimalas.

Valymo ciklo metu nerekomenduojama atidaryti orkaités

dureliy, kad nepasisalinty dalis vandens gary, nes tai gali

neigiamai paveikti galutinj valymo rezultata.

« ISimkite i$ orkaités visus priedus ir tik tada
suaktyvinkite funkcija.

+ Kai orkaité 3alta, jos apacioje ispilkite 200 ml geriamo
vandens.

- Palieskite,,PRADETI" ir suaktyvinkite valymo funkcija.

Kai ciklas pasirenkamas, galite atidéeti automatinio valymo

pradZia. Palieskite ,DELSA" ir nustatykite pabaigos laika, kaip

nurodyta atitinkamame skyriuje.
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@TERMOZONDAS

Gamindami iSmatuokite mésos temperaturg zondu, kad
bty uztikrinta optimali jos gaminimo temperatara.
Orkaités temperatira galis skirtis atsizvelgiant
j jasy pasirinkta funkcijg, bet gaminimas visada
uzprogramuotas baigtis, kai yra pasiekiama nurodyta
temperatara. Jdékite maista j orkaite ir prijunkite prie
lizdo maisto zonda. Laikykite zondg kuo toliau nuo
Silumos saltinio. Uzdarykite orkaités dureles. Palieskite
@ . Galite rinktis rankiniu bady valdomas (pagal
gaminimo bada) ir,,6" Sense” (pagal maisto tipa)
funkcijas, jei zondo naudojimas yra pageidaujamas arba
batinas.

Jei gaminimo funkcija yra pradéta, iSémus zondg ji bus atsaukta.

ISimdami maista visada atjunkite ir iSimkite i orkaites zonda.
Zonda galima valdyti nuotoliniu badu naudojantis ,Bauknecht
Home Net App” savo mobiliajame jrenginyje.

MAISTO ZONDO NAUDOJIMAS

Jdékite maista j orkaite ir prijunkite kistuka prie
jungties orkaités gaminimo skyriaus desinéje.
Pusiau kieta laidg galima formuoti pagal poreikj, kad
zondas baty jstatytas j maistg efektyviausiu badu.
Patikrinkite, ar gaminimo metu laidas nesilies prie
virdutinio kaitinimo elemento.

MESA. |kiskite mésos zondg giliai j mésa, tik venkite
kaulingy ar riebiy viety. Jei kepate vistieng, jkiskite
galiuka kratinélés viduryje, tik nepataikykite j tuscia
ertme.

ZUVIS (visa). |kiskite galiuka storiausioje dalyje, tik
venkite nugaros dalies.

KEPIMAS ORKAITEJE: Suformuokite laida ir jkiskite

galiuka giliai j tesla, kad zondo kampas baty optimalus.

Jei gaminate naudodami zonda ir 6™ Sense” funkcijas,
gaminimas bus automatiskai sustabdytas, kai bus
pasiekta pagal receptg numatyta vidiné temperatura ir
jums nereikés reguliuoti orkaités temperaturos.

Pyragas

Didelis duonos kepalas

@ NUTILDYTI

Palieskite piktograma ir nutildykite arba panaikinkite
visy garsy ir signaly nutildyma.

VALDIKLIY UZRAKTAS
Naudodamiesi,Valdiklio uzraktas” galite uzrakinti
lieCiamojo skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustumeéte.

Uzrakto suaktyvinimas:

. Palieskite ® piktograma.

UZrakto iSjungimas:

+ Palieskite ekrana.

+ Perbraukite aukStyn rodomame pranesime.

DAUGIAU REZIMY
,Sabo rezimo” pasirinkimas ir prieiga prie galios
valdymo.

g PARINKTYS
Keliy orkaités nustatymy pakeitimas.

& ,wi-Fir
Nustatymy pakeitimas arba naujo namy tinklo
konfiglravimas.

INFORMACIJA

ISjungiamas ,ISsaugoti demonstracinj rezima"”, gaminys
nustatomas i$ naujo ir apie jj gaunama daugiau
informacijos.
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GAMINIMO LENTELE

TEMPERATURA (°C) B . LENTYNA IR
RECEPTAS FUNKCUA | IKAITINIMAS  TEEERRil P8 LC) TRUKME (min.) A
. 2
=] Taip 170 30-50 |2
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai Taip 160 30-50 | o2,
Taip 160 30-50 A L
- B B 3
|daryti pyragai (strio pyragas, strudelis, obuoliy Taip 160-200 30-85 —J
pyragas) Taip 160-200 35-90
=] Taip 150 20-40 |3,
Taip 140 30-50 4
Sausainiai / trapios teslos kepiniai
. 4 1
Taip 140 30-50
=] Taip 170 20-40 3
Taip 150 30-50 4
Pyragéliai / bandelés
. 4 1
Taip 150 30-50
Taip 150 40-60 5 3]
=] Taip 180-200 30-40 3
Bandelés su jdaru & Taip 180-190 35-45 |_i_, !
e ¥ 2l W
A 5 3 1
Taip 180-190 EERPCE N N
=] Taip 90 110- 150 3
Morengai & Taip 90 130- 150 4 !
s -
Taip 90 140-160" | 2o e
=] Taip 190 - 250 15-50 2
Pica / duona / italiska duonelé
Taip 190 - 230 0-50 A ]
Pica (plonapadé, storapadé, italiska duonelé) Taip 220-240 25-50* %ﬁ ,\%’ !
=] Taip 250 10-15 L3
Saldyta pica Taip 250 10-20 -\...i—...:- 1
Taip 220-240 1530 |, O .3, 1
Taip 180-190 4555 | 3
Pikantiski pyragai (darzoviy pyragas, apkepas . 4 1
u jdary) Taip 180-190 4560 | o
Taip 180-190 as-70% 5 31
E Taip 190-200 20-30 3
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos krekeriai Taip 180-190 20-40 L 4 j 1
, 5 3 1
Taip 180-190 20-40% | 5 3
=l =] =) [€4 e®)]
FUNKCIJOS . Ekon.
Tradicinis Oro srautas Kclir;\é(ie:qc;r:s Grilis Turbogrilis MaxiCooking Cook 4 priverstinio oro
srautas
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TEMPERATURA (°C) LENTYNA IR

RECEPTAS FUNKCUJA | |JKAITINIMAS / KEPINIMO LYGIS TRUKME (min.) PRIEDAI
o press s et ] e wae s 2
Aviena / veriiena / jautiena / kiauliena 1 kg E Taip 190-200 80-110 | 3 |
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg X - 170 110-150 ;ﬂ
Vistiena / triusiena / antiena 1 kg =] Taip 200-230 50-100 3
Kalakutiena / Zasiena 3 kg =] Taip 190-200 80-130 % |
Kepta zuvis / Zuvis folijoje (filé, visa) Izl Taip 180-200 40-60 ;ﬂ
[tfiaakrlgtjca);;ii?riovés (pomidorai, cukinijos, Taip 180-200 50-60 .\é,.
Skrebutis Ifl - 3 (aukstas) 3-6 _‘_”5“_,_
Zuvies filé / kepsniai Ifl - 2 (vid) 20-30 ** -\..f..;- \viwf
aeéssraeilr?izikebabal, kiaulienos Sonkauliukai, EI ) 2-3 ;\Sséutg;e - 15 - 30 ** -\.”5“.’ \V\ifvf
Kepta vistiena 1-1,3 kg . 2 (vid) 5702 L1
Eriuko koja / kojos . 2 (vid) 60-90% | 3 |
Keptos bulvés . 2 (vid) 35-550 3
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 ;ﬂ
Sausainiai @ Taip 135 50-70 N S
Cookies
Tartaletés Talrtc?:ﬁés Taip 170 5070 e e e e
Apvali pica Ap%":;ca Taip 210 40-60 2 e e e
(sl v g v o ew
L’éﬁé??ﬁ%ﬁ'?? (Zi%?sl)s 7 ér;agrfi?a(%zlylygé?i) / EY Taip 190 40-120 | > 4 2 1
meésos pjausniai (1 lygis) Menu
Lazanija ir mésa Taip 200 50-100* _\%F %ﬂ
Mésa ir bulves Taip 200 45-100% | 4T
Zuvis ir darzoves Taip 180 30-50* _\é’_ %ﬂ
|daryti dideli mésos gabalai - 200 80-120* 3 |
Mésos pjausniai (triusiena, vistiena, ériena) - 200 50-100 * l;,

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maista i$ orkaités galima iSimti ir kitu metu.

** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.

*** Pragjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maista apverskite (jei reikia).

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELEMIS

Lenteliy sarasas: receptai, jei reikalingas isankstinis jkaitinimas, temperattra (°C), kepinimo lygis / gaminimo laikas (min.), priedai ir gaminimui sidlomi lygiai.
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 kepamasias
skardas ir orkaités padeklus. Taip pat galite naudoti pyrekso arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.
Geriausius rezultatus gausite tiksliai paisydami gaminimo lenteléje esanciy patarimy apie tai, ant kokiy lentyny déti kokius konkrecius pateikiamus priedus.

= il e = Y

FUNKCIIOS L Ekon.
Tradicinis Oro srautas Kig\é?:falzls Grilis Turbogrilis MaxiCooking Cook 4 priverstinio oro
srautas

0 Whjr/lﬁool



th

TROSKINIMAS IR
KEPTI MAKARONAI

Maisto produkty kategorijos

: Jautiena

: Kiauliena

- Versiena

O GAMINIMO LENTELE

Lygis ir priedai Kiekis Gaminimo informacija
Lazanija 2 — 500-3000 g *
Vamzdeliniai 2 e 500-3000g *
.‘.ma,ka,r’,gnal. . “T" ............................................................................... i Paruoskite pagal savo meégiama recepta. Apipilkite
Lazanija g 500-3000g  :besamelio padazu ir pabarstykite virdy sariu, kad tobulai
apskrusty
Vamzdeliniai 2
makaronai e >00-30009
: “ Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj
Roast beef 3 e 600-2000g*  : pagardinkite ¢esnaku ir mégstamomis Zolelémis. Baige
; : gaminti, palikite bent 15 min. pastoveti, ir tik tada pjaustykite
Prie$ pradédami gaminti patepkite aliejumi ir pabarstykite
Mésainis 1,5-3cm “druska.

e PVEISKITE PTAgJUS 3/5 gaminimo faiko,
Kepta kiauliena 3 B 600-2500 g * Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj
Kiaulienos 3 { pagardinkite ¢esnaku ir mégstamomis zolelémis. Baige
kulniné S 500-2000g* gaminti, palikite bent 15 min. pastoveti, ir tik tada pjaustykite

- : Pries pradedami gaminti patepkite aliejumi ir pabarstykite
Kiaulienos 5 4 500-2000g  druska.
sonkauliai e hoond

Apverskite praéjus 2/3 gaminimo laiko

Desrelés ir
desros

Kepta ériena

600-2000g *

600-2500 g *

' tada pjaustykite

Tolygiai iSdéstykite ant groteliy.
: Apverskite praéjus 3/4 gaminimo laiko

Patepkite aliejumi arba istirpintu sviestu. Jtrinkite druska ir
pipirais. Baige gaminti, palikite bent 15 min. pastoveéti, ir tik

Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj

: Eriena Eriuko nugariné 2 B 500-2000g* i pagardinkite cesnaku ir mégstamomis Zolelémis. Baige
< : : L o ; o A )
A . . Ty . -gaminti, palikite bent 15 min. pastoveti, ir tik tada pjaustykite
E Eriuko koja : B ¢ 500-2000¢
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ e e et S R
Kepta vistiena T 600-30009 ; Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais.
g/cij?tri)éfakepta 2 e 600-3000 g *  ltrinkite druska ir pipirais. |dékite | orkaite kratinele | virsy
: Vittienos Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais.
. Paukstiena abaléliai 3 B 600-3000 g * :Tolygiai paskirstykite skysciy surinkimo padékle, dédami
: B odelémis Zemyn
Pries pradédami gaminti patepkite aliejumi ir pabarstykite
L _ 5 4 B “drusk
File / kratinele 2 7 , 1-5cm sdruska.
: : ! Apverskite praéjus 2/3 gaminimo laiko
Kepta zasiena 2 B . 600-3000 g*
: |darytas kepta 2 e 600-3000 g * Patepkite aliejumi,jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj
{ Kepta Z3sl1s p— i pagardinkite ¢esnaku ir mégstamomis Zolelémis
 Kalakutienair  Kalakutienos 3 600-3000G*
3 sasiena gabaléliai e B :
: : Patepkite aliejumi ir pagardinkite megstamais prieskoniais.
Filé / kratinélé - > 1 4 ; 1-5cm i Jtrinkite druska ir pipirais. |dékite j orkaite kratinéle j virsy.
e ADVETSKte Pragjus 2/3 gaminimo laiko
Pries pradédami gaminti patepkite aliejumi ir pabarstykite
5 4 : “drusk
Kebabas e Tnf 1 grotelés i druska.
e e oo \DVETSKite pragjus 1/2. gaminimo fatko,
Aeeeenn ~ Y === I . r M m\
Skysciy surinkimo
PRIEDAI Orkaités padéklas skarda / kepimo Skysc¢iy surinkimo  Surinkimo padéklas

Groteliy Lentyna

arba

pyrago forma

arba orkaités

ant groteliy lentynos  padéklas ant groteliy
lentynos

padéklas / kepimo

su Maisto zondas

skarda 500 ml vandens

Whj;lﬁool
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Maisto produkty kategorijos Lygis ir priedai Kiekis Gaminimo informacija
Zuvis . 02-15kg*
Kepta Zuvis Zuvis su siria 02-15 kg * :
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ plutele ... P9 patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj
: Sviezios filé 05-3 cm i pagardinkite ¢esnaku ir mégstamomis Zolelémis
: Keptifilé gabaléliai ' :
: gabaléliai Saldyti file 05-3 cm
. gabaleliai S S
2 Sukutés 4 vienas padéklas : Apvolpkwtg d§|uvese|\uqs¢ ir apslakstyvkm_e a!|eJum|,
— pagardinkite ¢esnaku, pipirais ir petrazolémis
Ant groteliy Midijy apkepai ! 4 . vienas padeklas :
¢ keptos jar . : i ) :
3 gé!r)ybéi 4 Krevetes A 1 3 ' ¢ vienas padeklas Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj
; Didsiosi pagardinkite ¢esnaku ir mégstamomis zolelémis
K 102105105 ,\__ﬁ_, 3 vienas padéklas
revetés oo
Bulves 3 500-1500 g Pries dédami j orkaite supjaustykite gabaliukais,
: — i apslakstykite aliejumi, pabarstykite druska ir Zolelemis
E Kepvtos' |darytos C3 100-500g
darzovés darzovés . kiekvienas Patepkij{e z_aliejvumi, jtrinkite_druska ir pipvirais.lPa_gal skonj
Kitos darsovés 3 500-1500g agardinkite ¢esnaku ir mégstamomis Zolelémis
. P03 ) : Prie§ dédami j orkaite supjaustykite gabaliukais,
é’ Bulves inf==in 1 padéklas : apslakstykite aliejumi, pabarstykite druska ir zolelémis
o . . ve- T . v . . e .
N . . P03 ) ¢ Apvoliokite dzilveséliuose ir apslakstykite aliejumi,
< Pomidorai infen 1 padéklas : pagardinkite ¢esnaku, pipirais ir petrazoléemis
[aYs ; o - L
' Darzovi S 3 ) : Paruoskite pagal savo mégiama recepta. Pabarstykite striuy,
apkepasq Pipirai A 1 padeklas kad tobulai apskrusty
: Brokoliai ;_\éb_ 1 padéklas
Fiedinis : : Paruoskite pagal savo megiamg recepta. Apipilkite
_ 3_\% 1 padéklas  ibesamelio padazu ir pabarstykite virsy sariu, kad tobulai
kopustas apskrusty
Kita ,\%F 1 padéklas
................................ T i B
pyragaitis L2 e 500-1200g* Pargogkme 500—?00'9 b|skV|F|n|o pyrago teslps be riebaly.
- iaFle i Supilkite j paruosta ir riebalais padengta kepimo skarda
skardoje
: . T Pagal savo mégstama recepta paruoskite pyrago teslg ir
: Keksai \S/E;srgcl)s.ekeksas Réﬂ — 500-1200g * i panaudokite smulkintus arba kapotus sviezius vaisius.
) Supilkite | paruosta ir riebalais padengta kepimo skarda
Sokoladinis : Paruogkite 500-900 g biskvitinio pyrago teglos be riebaly.
: as skardoj ilkite | paruosty ir riebalais padengta kepimo skardg
¢ Biskvitinis pyragaitis kepimo aruoskite 500-900 g biskvitinio pyrago teslos be riebaly.
ke SN b SO & Supilkite | paruosty ir riebalais padengta kepimo skarda |
é : : : Pagaminkitekteélq i$ SOolg milty, 200 g sadyto sviestokZOO g
< s ] _ i cukraus ir 2 kiausiniy. Miltai su vaisiy esencija. Atvésinkite.
g Sausainiai — 200-600g i IStieskite tedlg ir formuokite, kaip jums patinka. I13déliokite
9 i sausainius ant kepimo skardos
N i : : :
= :(gr\z:;a)nal 3 i vienas padéklas
= Plikvti : Tolygiai isdéliokite ant kepimo padéklo. Patiekite atvésus
< oo 3 i vienas padéklas
g pyragaiciai — § §
é ¢ Pyragai ir Pagaminkite teslg is 500 g milty, 200 g stdyto sviesto, 200 g
& pyragaisu Tartaleté ©3 400-1600 ¢ cukraus ir 2 kiausiniy. Miltai su vaisiy esencija. Atvésinkite.
: jdarais skardoje N 9 Ktieskite tesla ir sulenkite ja skardoje. Pridékite marmelado ir
- gaminkite
Pasiruoskite pjaustyty obuoliy, kedro riesuty, cinamono ir
s . i3 _ i muskato riesuty misinj. Patepkite skarda sviestu,
>trudelis i 400-1600 9 ‘ pabarstykite cukrumi ir gaminkite 10-15 min. Suvyniokite ir
i uzlenkite iSoring dalj
Pyrago inda isklokite tesla ir apibarstykite apacia duonos
Vaisinis pyragas i 500-20009 upiniais, kad sugerty vaisiy sultis. Pripildykite supjaustytais
: vieZiais vaisiais, sumaiSytais su cukrumi ir cinamonu
o 2 B klokite tesla 8-10 porcijy pyrago inda, subadykite teslg
SURED Pl SFe : 800-12009 : Sakute. Teslg ruoskite pagal savo mégstama recepta
12



Maisto produkty kategorijos

DUONA

PRIEDAI
Groteliy Lentyna

Gaminimo informacija

............................... R R

Orkaités padéklas
arba pyrago forma

Lygis ir priedai Kiekis

3 e 60-150 g
e kiekvienas *

3 e 200-500 g
—r kiekvienas *

5 400-600 g
nFee kiekvienas

2w 700-2000 g *

3 200-300g
NER e kiekvienas *

2 e _

2 apvalus padéklas

- apvalus padéklas
R

4
alls Y—F -

5 3 " 1-4 sluoksniai
aFe A Y—

5 4 2

e R e PV JR SRR

“ Paruoskite tesl pagal savo megiama $viesios duonos
: recepta. Suformuokite bandeles pries kildinima. Kildinimui
i naudokite specialig orkaités funkcija

‘ Paruoskite tesla pagal savo mégiama recepta ir padékite ant

kepimo padéklo

Paruoskite teslg pagal savo mégiama Sviesios duonos
recepta. Pries teslai pradedant kilti, sudékite j kepimo inda.
Kildinimui naudokite specialig orkaités funkcija

“ Paruogkite tedlg pagal savo mégiama recepty ir padékite ant

kepimo padéklo

Paruoskite tesla pagal savo mégiama Sviesios duonos
recepta. Suformuokite ilgas batonus pries kildinima.
Kildinimui naudokite specialig orkaités funkcija

Paruoskite tesla pagal savo mégiama recepty ir padékite ant
kepimo padéklo

Paruoskite picos tesla i$ 150 ml vandens, 15 g mieliy,
200-225 g milty, aliejaus ir druskos. Kildinkite naudodami
specialig orkaités funkcija. Teslg paskleiskite ant plonai
riebalais istepto kepimo déklo. Uzdékite garnyro, pavyzdZziui,
pomidory, mocarelos sario ir kumpio

—J

Skysciy surinkimo

skarda / kepimo
arba orkaités

ant groteliy lentynos  padéklas ant groteliy

lentynos

Skysciy surinkimo
padéklas / kepimo su

M%\

Surinkimo padéklas
Maisto zondas

skarda 500 ml vandens

Whj;lﬁool
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VALYMAS IR PRIEZIURA

PrieS vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atveéso.

Nenaudokite valymo garais
jrenginiuy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite dregna mikropluosto Sluoste.
Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa
Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso,
jas i$ karto nuvalykite dregna mikropluosto
Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei
atvésti, tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad
pasdalintuméte susikaupusius neSvarumus ir démes,
atsiradusias nuo maisto likuciy. Norédami nuvalyti

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy; jos
gali pazeisti prietaiso pavirsius.
Muavékite apsaugines pirstines.

PrieS vykdant bet kokius
priezitros darbus, orkaite batina
atjungti nuo elektros tinklo.

drégno maisto gaminimo metu susidariusia
kondensacija, palaukite, kol orkaité atveés, tada
valykite $luoste ar kempine.

+ Jjunkite ,Automatinio valymo” funkcijg, kad vidiniy
pavirSiy valymo rezultatai baty optimalus.

+ Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

- Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

PRIEDAI

« Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite
vandenyje su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite
muvédami orkaités pirstines. Maisto likucius
lengvai nuvalysite Sepetéliu arba kempine.

LEMPUTES KEITIMAS

« Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

« Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir
vél prisukite gaubtel;.

 Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Atkreipkite démesj: Naudokite tik 20-40 W/230 V G9 tipo
T300°C halogenines lemputes. Sio prietaiso viduje esanti

lemputé skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose; ji netinka
patalpy apsvietimui namuose (EB reglamentas 244/2009).
Lempuciy jsigysite musy techninés priezilros centre.
Nelieskite lempuciy plikomis rankomis, nes pirsty atspaudai
gali jas pazeisti. Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus
lemputés gaubtel].

DURELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS
- Kai norésite iSimti dureles, atidarykite jas iki galo
ir nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

- Uzdarykite dureles. Dureles laikykite tvirtai abiem
rankom - nelaikykite suéme uz rankenos.
ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksmga ir
Siek tiek patraukdami j virSy, kad iSlaisvintuméte i
tvirtinimo vietos. I1Simtas dureles paguldykite ant
minksto pavirsiaus.

|statydami dureles pastumkite jas link orkaités,

sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir

uzfiksuodami virSutine dalj.

+ Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;j: jsitikinkite,
kad juos visiskai nuleidote.

. Atsagiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai
yra tinkamoje padétyje.

|

« Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus: Dureles galima
sugadinti, jei jos neatsidarinés tinkamai.

h Whjr/lﬁool



+WI-FI” DUK

LT

Kurie ,Wi-Fi” protokolai yra palaikomi?

|diegtas ,Wi-Fi” adapteris palaiko ,Wi-Fi“ b/g/n
Europos 3alyse.

Kurie nustatymai turi bati konfigaruojami marsruto
parinktuvo programinéje jrangoje?

Butini toliau nurodyti marsruto parinktuvo
nustatymai. 2,4 GHz jjungtas, ,Wi-Fi“ b/g/n . DHCP ir
NAT suaktyvintas.

Kuri WPS versija yra palaikoma?

WPS 2.0 arba naujesné versija. Daugiau informacijos
pateikiama marsruto parinktuvo dokumentuose.

Ar yra skirtumy, jei naudojamas ,Android” arba ,iOS”
naudojantis iSmanusis telefonas (arba plansetinis
kompiuteris)?

Galite naudoti operacine sistema, kurj jums patinka,
skirtumo néra.

Ar galima naudoti susiejimg mobiliuoju 3G rysiu, o ne
naudojant marsruto parinktuva?

Taip, bet debesy paslaugos yra sukurtos nuolat
prijungtiems jrenginiams.

Kaip galéciau patikrinti, ar mano namy interneto rysys
veikia ir belaidzio rysio funkcija yra jjungta?

Tinklo paieska galite atlikti naudodamiesi iSmaniuoju
jrenginiu. Prie§ bandydami nepamirskite iSjungti visy
kity duomeny rysiy.

Kaip patikrinti, ar prietaisas prijungtas prie belaidzio
namuy tinklo?

Eikite j marSruto parinktuvo konfigaracija (Zr.,
marsruto parinktuvo vadova) ir patikrinkite, ar
prietaiso MAC adresas yra belaidziu rysiu prijungty
jrenginiy puslapio sarase.

Kur rasti prietaiso MAC adresa?

Paspauskite & tada palieskite & ,Wi-Fi“ arba
paziurékite ant prietaiso: Etiketéje yra nurodyti SAID
ir MAC adresai. MAC adresg sudaro skaiciy ir raidziy
seka, kuri prasideda ,88:e7".

Kaip galéciau patikrinti, ar prietaiso belaidzio rysio
funkcija yra jjungta?

Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu ir 6" Sense”
programa,Live” patikrinkite, ar prietaiso tinklas yra
matomas ir prijungtas prie debesies.

Ar yra kas nors, kas galéty neleisti signalui pasiekti
prietaiso?

Patikrinkite, ar jlsy prijungti jrenginiai neiSnaudoja
viso galimo interneto pralaidumo.

Jsitikinkite, kad ,Wi-Fi“ naudojantys jrenginiai nevirsija
didziausio marsruto parinktuvo leidZziamo skaiciaus.
Koks atstumas turi bati tarp marsruto parinktuvo ir
orkaités?

Paprastai ,Wi-Fi” signalas yra pakankamai stiprus,

kad galéty veikti keliuose kambariuose, bet tai labai
priklauso nuo medziagy, i$ kuriy pastatytos sienos.
Signalo stipruma galite patikrinti padéje iSmanuyjj
prietaisg prie jrenginio.

Ka daryti, jei belaidis rySys nepasiekia prietaiso?
Galite panaudoti specialius jrenginius, kurie iSplecia
+Wi-Fi” ry$io zong namuose, pvz., prieigos taskas,
+Wi-Fi” kartotuvus ir ,Power-line” tilta (su prietaisu
nepridedamas).

Kaip suzinoti savo belaidzio tinklo pavadinima ir
slaptazodj?

Zr. marsruto parinktuvo dokumentus. Marsruto
parinktuvo etiketéje paprastai pateikiama informacija,
kuri yra batina norint pasiekti jrenginio sarankos
puslapj naudojant prijungta jrengini.

Ka daryti, jei mano marsruto parinktuvas naudoja
kaimyny ,Wi-Fi“ kanala?

Priverskite marsruto parinktuvag naudoti jasy namy
+Wi-Fi” kanala.

Ka daryti, jei jrenginio ekrane rodoma =", arba
orkaité 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 baty prijungtas
prie interneto, patikrinkite marsruto parinktuvo ir
(arba) pernasos nustatymus.

Marsruto parinktuvo nustatymai: NAT turi bati jjungtas,
uzkarda ir DHCP turi badti 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 galinciy jungtis prie interneto MAC adresy skaiciy, gali
nepavykti prijungti prietaiso prie debesies. Jrenginio MAC
adresas yra jo unikalus identifikatorius. Jei prie interneto norite
prijungti kitus jrenginius (ne kompiuterius), dél proceddry
kreipkités | interneto paslaugos teikéja.

Kaip galéciau patikrinti, ar duomenys yra
perduodami?

Po to, kai nustatysite tinkla, iSjunkite maitinima,
palaukite 20 sek. ir tada vél jjunkite orkaite:
Patikrinkite, ar programa rodo jrenginio Ul busena.
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 paskyra nepamirskite pasiimti
prietaisy i$ senosios paskyros.

Pakei¢iau marsruto parinktuva, ka turiu daryti?

Galite pasilikti tuos pacius nustatymus (tinklo
pavadinima ir slaptazodj) arba galite jrenginyje istrinti
ankstesnius nustatymus ir sukonfigaruoti juos i$
naujo.

Whjr/lﬁool "



TRIKCIU SALINIMAS

Problema

Orkaité neveikia.

Ekrane rodoma ,F*
raideé su skaiciais ar
raidémis.

Namuose nutriko
maitinimo tiekimas.

Orkaité nekaista.

Ekrane rodoma =
piktograma.

Rysys nepalaikomas.

i Gallma priezastis

Sprendimas

%Netiekiamas maitinimas.
§I5Junk|te iS elektros tinklo.

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar orkaitei
‘prijungtas elektros maitinimas. Krosnele iSjunkite, vél
jjunkite ir patikrinkite, ar triktis nepasalinta.

Kreipkités j artimiausig techninés prieziaros centrg ir
‘nurodykite skaiciy po ,F” raidés.

- Paspauskite &, palieskite @ ir pasirinkite ,Factory
‘Reset” (Atkurti gamyklinius parametrus).

Visi iSsaugoti nustatymai bus istrinti.

Neteisingi galios
‘nustatymai.

-Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3 kW.
‘Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery.

 pakeisti, paspauskite & , pasirinkite lﬁ
.ir tada pasirinkite ,Energijos”.

Jei norite
~,Daugiau rezimy”

Veikia demonstracinis
‘rezimas.

Paspauskite & , palieskite @ ,Informacija’, tada
pasirinkite, I3saugoti demonstracinj rezima', kad i$ jo
: iSeituméte.

- Wi-Fi* maréruto parlnktuvas
-yra i$jungtas.

Pasikeité mar3ruto
‘parinktuvo nustatymy
ypatybés.

‘Belaidis rySys nepasiekia
‘prietaiso.

-Orkaitei nepavyksta
‘uzmegzti pastovaus rysio su !
‘namy tinklu.

.Ry3ys nepalaikomas.

‘Patikrinkite, ar ,Wi-Fi“ marSruto parinktuvas prijungtas

_prie interneto.

Patikrinkite, ar prie prietaiso geras ,Wi-Fi“ signalo
:stiprumas.

- Pabandykite i$ naujo paleisti mar$ruto parinktuva.
Zr. skyriy,,DUK,,Wi-Fi”

Jei pasikeité namy belaidzio tinklo ypatybeés, atlikite

susiejimq su tinklu i3 naujo: Paspauskite & , palieskite

B, Wi-Fi* ir pasirinkite ,Prisijungti prie tinklo”

'Nuotolinis valdymas jasy
Salyje negalimas.

Prie$ pirkdami jsitikinkite, ar jasy Salyje leidziamas
_nuotolinis elektronikos prietaisy valdymas.

Polltlkq, standartine dokumentacija ir papildoma informacijq galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

Naudojant QR kodg savo prietaise
Apsilanke svetainéje adresu docs.whirlpool.eu

Arba kreipdamiesi j techninés prieziaros centra (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezidros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU FIRMYWHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy,

prosimy o zarejestrowanie produktu na stronie
www.whirlpool.eu/register

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR NA
URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1

34

1. Pulpit sterujacy
2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczne)

3. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na
froncie piekarnika)

4. Drzwiczki

5. Grzatka gérna/grill

6. Oswietlenie

7. Miejsce umieszczenia sondy do
potraw

8. Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

9. Dolna grzatka
(niewidoczna)

2

OPIS PANELU STEROWANIA

e T Do
Y & i
1 2 3 4 5 6 7
1. WLACZANIE/WYLACZANIE 3. ULUBIONE 6. ZDALNE STEROWANIE

Wtiaczanie i wytaczanie piekarnika.

2. MENU GLOWNE funkcjj.
Szybki dostep do gtéwnego menu. 4. WYSWIETLACZ
5. NARZEDZIA

Do wybierania sposrdéd kilku opcji
piekarnika oraz do zmiany ustawien

i preferencji.

Odtworzenie listy ulubionych

Mozliwos¢ skorzystania z aplikacji
6t Sense Live Whirlpool.

7. ANULUJ

Przerwanie dziatania danej
funkcji urzadzenia poza zegarem,
minutnikiem kuchennym oraz
blokada elementéw sterujacych.

Whj;lﬁool 1



AKCESORIA

BLACHA NA
SCIEKAJACY TtUSZCZ

RUSZT

Do stosowania jako blacha do
pieczenia miesa, ryb, warzyw,
focaccii itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem, do
zbierania ociekajacego
ttuszczu i sokow.

Stuzy do pieczenia potraw lub
jako miejsce do potozenia
patelni, form do pieczenia i
innych naczyn zaroodpornych

SONDA DO POTRAW

G-

Stuzy do dokfadnego pomiaru
temperatury wewnatrz
potraw podczas pieczenia.
Dzieki jej czterem punktom
pomiarowym i sztywnemu
podparciu moze byc
stosowana do miesa i ryb, a
takze do chleba, ciast i
wypiekow.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

SZYNY PRZESUWNE *

=

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

BLACHA DO PIECZENIA

Stuzy do pieczenia wszelkiego
rodzaju ciast i chleba oraz
miesa, ryb w folii itd.

Liczba i rodzaj akcesoridw moze roznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiesci¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku goérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz

czy blacha do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki

sam sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

- Aby wyja¢ prowadnice potek, nalezy je podnies¢
i nastepnie delikatnie wyciggna¢ dolng czes¢
z miejsca zamocowania: Teraz mozna wyjac
prowadnice.

« Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice potek,
najpierw trzeba je umiesci¢ w gérnym miejscu
zamocowania. Trzymajac prowadnice uniesione
ku gérze, wsungc je do piekarnika, a nastepnie
opusci¢ do dolnego miejsca zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyjac¢ prowadnice pétki z piekarnika i zdjac
plastikowe zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.

Zamocowac gorny zacisk szyny do prowadnicy

potki i przesunad ja wzdtuz tak daleko, jak to
mozliwe. Opusci¢ drugi zacisk tak, aby znalazt

sie w odpowiednim miejscu. Aby zabezpieczy¢
prowadnice, nalezy docisnag¢ mocno dolng czes¢
zacisku do prowadnicy poétki. Sprawdzi¢, czy
prowadnice przesuwaja sie swobodnie. Powtérzyc
powyzsze czynnosci dla drugiej prowadnicy pétki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE PIECZENIA

. PL

@ FUNKCJE RECZNE
« SZYBKIE NAGRZEW

W celu szybkiego nagrzania piekarnika. »
« KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

+ GRILL

Do grillowania stekow, kebabow i kietbasek,
do zapiekania warzyw lub do przyrumieniania
pieczywa. Podczas grillowania miesa zaleca
sie zastosowanie blachy na sciekajacy ttuszcz:
Blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na
dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do niej
500 ml wody pitnej.

« TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy
na $ciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml
wody pitnej.

« WYMUSZONY NADMUCH
Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej
samej temperatury gotowania na kilku pétkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja
ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.

« FUNKCIJE COOK 4
Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na czterech
poziomach. Funkcji tej mozna uzywac do »
pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy
(rowniez mrozonej) oraz do przygotowywania
catych positkdw. Nalezy postepowac zgodnie
ze wskazéwkami z tabeli pieczenia, aby uzyskac
najlepsze rezultaty.

« PIECZENIE KONWEKCYJNE
Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na
jednej potce.

« FUNKCJE SPECJALNE
» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutow .
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie

wyrastania ciasta, nie nalezy wtaczac tej
funkcji, kiedy urzadzenie jest wcigz nagrzane
po poprzednim cyklu pieczenia.

WYGODA

Do podgrzewania gotowych potraw,
przechowywanych w temperaturze pokojowej
lub w lodéwce (biszkopty, rézne ciasta,
muffinki, dania z makaronu oraz pieczywo).

Za pomoca tej funkcji mozna szybko i
delikatnie upiec wszelkie potrawy oraz
podgrzac¢ wczesniej upieczong potrawe.

Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
Nalezy przestrzegac wskazéwek dotyczacych
przygotowania podanych na opakowaniu.
MAXI COOKING

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej
2,5 kg). Zaleca sie obrécenie miesa podczas
pieczenia w celu zapewnienia réwnomiernego
przyrumienienia z obu stron. Od czasu do
czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopuscic
do jego nadmiernego wysuszenia.

WOLNE GOTOWANIE

Do duszenia miesa i ryb, ktére pozwala
zachowac ich kruchos¢ i soczystosé. Zalecamy
najpierw podsmazy¢ kawatki miesa lub ryby
na patelni tak, aby utatwic¢ wytopienie sie ich
naturalnego ttuszczu. Czasy pieczenia wahaja
sie od dwoch godzin dla ryb o wadze 300 g,
do czterech lub pieciu godzin dla ryb o wadze
3 kg oraz od czterech godzin dla kawatkow
miesa o wadze 1 kg, do szesciu lub siedmiu
godzin dla kawatkéw miesa o wadze 3 kg.

TERMOOBIEG ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkow

miesa i filetéw na jednej potce. Potrawy

sq zabezpieczone przed nadmiernym
wysychaniem dzieki tagodnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Jezeli
funkcja ECO jest wiaczona, $wiatetko kontrolki
pozostanie wyfaczone podczas pieczenia.
Aby skorzystac z funkcji ECO i tym samym
zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki
piekarnika nie powinny by¢ otwierane, dopdki
potrawa nie bedzie gotowa.

WYPIEK Z MROZ.
Funkcja automatycznie dobiera optymalna

potrawy na srodkowym poziomie. Zaleca sie
pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby
zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.

» UTRZYMAJ CIEPLE
Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
upieczonych potraw.

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajow ciast. Aby zachowad wysoka jakos¢

temperature oraz tryb pieczenia dla 5 réznych
kategorii gotowych dan mrozonych. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

th

6 6" SENSE

Funkcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane
pieczenie wszystkich rodzajow potraw. Aby najlepiej
wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac¢
sie do wskazowek zawartych w danej tabeli pieczenia.
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JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

Aby wybra¢ lub zatwierdzi¢:

Aby zatwierdzi¢ ustawienie lub przejs¢ do nastepnego

Dotknga¢ ekranu, aby wybra¢ wymagang wartos¢ ekranu:

lub pozycje z menu.

12335

Funkcje rgczne@

Funkcje 6th Sense

Aby przewinag¢ menu lub liste:

Wystarczy przeciagnac¢ palcem wzdtuz

Dotkna¢,USTAW” lub,,DALEJ".

< Wybierz temperature
wymuszonego nadmuchu.

Ustaw czas gotowany

Aby powréci¢ do poprzedniego ekranu:
dotkna¢ < .

wyswietlacza, aby przewina¢ pozycje lub wartosci.

Funkcje reczne

Konwencjonalne Pieczenie

Konwekcyjne
Wymusz Grill
nadmuch

<

Wybierz temperature

wymuszonego nadmuchu.

°C
2 O -
Usta; ;otowani
~

Do gotowania réznych potraw .!,.
wymagajacych tej samej \g
temperatury gotowania na kilku

Retkashdaksymalnie trze
OPOZNIENIE ie. Funkgja ta BOZPOCZNIJ

Whj;lﬁool



PIERWSZE UZYCIE

. PL

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je

skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie
& , aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”.

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy

ustawic jezyk i czas.

+ Przeciggnac¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewing¢
liste dostepnych jezykow.

« Dotkna¢ wybranego jezyka.

Dotkniecie € umozliwi powrdt do poprzedniego ekranu.

2. USTAWIENIE WIFI

Funkcja 6" Sense Live pozwala na zdalng obstuge
piekarnika z urzadzenia mobilnego. Aby umozliwi¢
zdalne sterowanie urzadzeniem, nalezy najpierw
pomyslnie wykona¢ procedure konfiguracji
potaczenia. Ta procedura jest konieczna w celu
rejestracji posiadanego urzadzenia oraz podtaczenia
go do sieci domowe;.

« Dotkna¢,SKONFIGURUJ TERAZ" aby rozpoczac
konfiguracje potaczenia.

W przeciwnym razie dotkng¢ ,POMIN", aby odtozy¢

potfaczenie urzagdzenia na pozniej.

W JAKI SPOSOB SKONFIGUROWAC POLACZENIE

Aby uzy¢ tej funkcji, nalezy posiadac: Smartfon lub

tablet oraz bezprzewodowy router podtgczony do

internetu. Nalezy uzy¢ urzadzenia mobilnego, aby

sprawdzi¢, czy sygnat bezprzewodowej domowej

sieci jest silny w poblizu urzadzenia.

Minimalne wymagania.

Urzadzenie mobilne: Android z ekranem o rozdzielczosci

1280720 (lub wyzsze)) lub iOS.

Sprawdz na app store (platforma z aplikacjami)

kompatybilnos¢ aplikacji z wersjg systemu Android lub iOS.

Bezprzewodowy router: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Pobranie aplikacji 6" Sense Live

Pierwszym krokiem do potaczenia urzadzenia jest

pobranie aplikacji na urzadzenie mobilne. Aplikacja 6™

Sense Live poprowadzi uzytkownika przez wszystkie

opisane tutaj kroki. Mozna pobra¢ aplikacje 6" Sense

Live ze sklepu iTunes Store lub Google Play Store.

2. Utworzenie konta

Jesli jeszcze nie zostato to zrobione nalezy utworzy¢
konto. Umozliwi to potaczenie posiadanych urzadzen
w siec¢ oraz ich zdalny podglad i sterowanie.

3. Zarejestrowanie posiadanego urzadzenia
Zarejestrowac posiadane urzadzenie zgodnie ze
wskazéwkami aplikacji. Potrzebny bedzie numer
identyfikacyjny urzadzenia mobilnego (SAID), aby
zakonczy¢ proces rejestracji. Unikalny numer mozna
znalez¢ na tabliczce znamionowej dotgczonej do
urzadzenia.

4. Podtaczenie do WiFi

Postepowac zgodnie z procedurg scan-to-

connect (skanowanie w celu potaczenia). Aplikacja
poprowadzi uzytkownika przez proces podfaczenia
urzadzenia do bezprzewodowej sieci domowej.

Jesli posiadany router obstuguje WPS 2,0 (lub
wyzszy), wybra¢ ,RECZNE", a nastepnie dotkna¢
+Konfiguracja WPS": W bezprzewodowym routerze
nacisna¢ przycisk WPS w celu nawigzania potaczenia
miedzy dwoma urzadzeniami.

Jesli bedzie to konieczne mozna rowniez potaczyc
urzadzenie recznie za pomocg opcji,Szukanie sieci".
Kod SAID jest uzywany do synchronizacji urzadzenia
mobilnego z posiadanym urzadzeniem.

Adres MAC jest wyswietlany dla modutu WiFi.

Procedura pofaczenia bedzie musiata by¢ powtérzona
jedynie jesli zmienione zostang ustawienia
posiadanego routera (np. nazwa sieci lub hasto lub
dostawca danych)

3. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY

Potaczenie piekarnika zdomowa siecia sprawi, ze
godzina i data 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 ustawic
godzine i date.

4. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac energie
elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy przez
domowag instalacje elektryczna, wiekszym niz 3 kW (16
amperéw): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢ te
wartosc¢ (13 amperow).
« Dotkna¢ wartosci po prawej stronie, aby wybra¢ moc.
+ Dotkna¢,OK" aby zakonczy¢ poczatkowg
konfiguracje.

5. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscia po produkgji: jest to
zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem
do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
pustego piekarnika, co utatwi pozbycie sie tego
zapachu.

Nalezy wyjac z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 200° C na okoto godzine.

Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

« Aby wilaczy¢ piekarnik, nacisnag¢ lub dotknac
ekranu w dowolnym miejscu.

Wyswietlacz pozwala na wybor pomiedzy funkcja

Reczne a funkcjami 6 Sense.

- Dotkng¢ gtéwnej zadanej funkgcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

+ Przewijac¢ do goéry lub w dét, aby zapoznac sie z lista.

- Wybrac¢ zadang funkcje, dotykajac jej.

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zadanej funkgcji istnieje mozliwo$¢ zmiany
jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie
ustawienia, ktére mozna zmieniad.

TEMPERATURA / POZIOM GRILLA

« Przewinac sugerowane wartosci i wybra¢ zadang
wartosc.

Jeéli pozwala na to dana funkcja mozna dotkna¢ »f§ ,
aby aktywowac nagrzewanie wstepne.

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 ustawi¢ czas trwania pieczenia, dotkna¢ ,Ustaw
czas gotowania”.

- Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawic
zadany czas pieczenia.

« Dotknac¢,DALEJ’, aby potwierdzic.

Aby anulowac ustawiony czas trwania pieczenia podczas

pieczenia i dalej zarzadzac recznie korncowym etapem

pieczenia, dotkng¢ ustawionego czasu trwania pieczenia i

wybrac¢ ,STOP”.

3. USTAWIANIE FUNKCJI 6" SENSE

Funkcje 6™ Sense umozliwiajg przygotowywanie
szerokiej gamy potraw poprzez wybranie potrawy z
listy. Wiekszo$¢ ustawien pieczenia jest wybierana
automatycznie przez urzadzenie w celu osiggniecia
najlepszych rezultatow.

«  Wybrac przepis z listy.

Funkcje wyswietlaja sie wedtug kategorii jedzenia w menu
,POTRAWA 6" SENSE” (patrz odpowiednie tabele) oraz wedtug
wiasciwosci przepisu w menu ,LIFESTYLE".

« Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskazac¢ cechy
potrawy (ilo$¢, waga itp.), ktéra ma by¢ pieczona, aby
uzyskac idealny efekt.

Niektore z funkcji 6™ Sense wymagaja uzycia sondy do potraw.

Wiaczy¢ sonde przed wybraniem funkgcji. Aby uzyskac¢ najlepsze

wyniki z sonda, postepowac zgodnie ze wskazéwkami w

odpowiedniej sekdji.

« Postepowac zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi
na ekranie, aby przejs¢ przez proces gotowania.

4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA

Mozna opézni¢ pieczenie przed rozpoczeciem
dziatania funkcji: Funkcja rozpocznie dziatanie o
godzinie, ktéra zostanie wczesniej ustawiona.

« Nacisnij, OPOZNIENIE", aby ustawi¢ zadana godzine
rozpoczecia.

- Po ustawieniu zadanego opdznienia, dotknac
+OPOZNIENIE ROZPOCZECIA", aby rozpocza¢ czas
oczekiwania.

«  Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja rozpocznie dziatanie automatycznie po
okresie, ktory zostat obliczony.

Aby zaprogramowac opdZniony czas rozpoczecia pieczenia,

faza nagrzewania piekarnika musi by¢ wytaczona: Piekarnik

bedzie stopniowo nagrzewat sie do wymaganej temperatury,

CO 07Nacza, ze Czas pieczenia bedzie nieco dtuzszy niz podany

w tabeli pieczenia.

+ Aby natychmiast wtgczy¢ funkcje i anulowac
zaprogramowany czas opdznienia, dotkna¢ ® .

5. WLACZANIE FUNKCIJI

+ Po skonfigurowaniu ustawien, dotkna¢,ROZPOCZNIJ",
aby aktywowac funkcje.

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej

temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat.

W kazdym momencie podczas pieczenia mozna zmienic¢

wartosci, ktore zostaty ustawione, dotykajac wartosci, ktéra ma

by¢ zmieniona.

. Nacisng¢ , aby zatrzymac¢ aktywna funkcje w
kazdym momencie.

6. NAGRZEWANIE

Jesli wezesniej zostata aktywowana, po wiaczeniu

funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego

nagrzewania. Po zakonczeniu tej fazy zostanie

wyemitowany sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu

pojawi sie komunikat, ze piekarnik osiggnat ustawiong

temperature.

« Otworzy¢ drzwiczki.

«  Wtozy¢ danie.

« Zamkna¢ drzwiczki i dotkng¢, WYKONANOQO’, aby
rozpoczac pieczenie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem procesu

wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jako$¢

przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy

wstepnego nagrzewania wstrzyma nagrzewanie piekarnika. Czas

pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

W przypadku funkcji gotowania, ktére umozliwiaja reczna

zmiane ustawienia domys$lnego opcji podgrzewania,

mozna zmieni¢ ustawienie domysline.

«  Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie
funkcji podgrzewania.

. Nacisnijikone 8§ , aby wiaczy¢ lub wytaczy¢
wstepne podgrzewanie. Zostanie to ustawione jako
opcja domysina.

7. WSTRZYMYWANIE PIECZENIA

Niektore funkcje 6™ Sense wymagaja obracania
potrawy podczas pieczenia. Urzadzenie wyda sygnat
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dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka

mowigca o koniecznosci wykonania czynnosci.

« Otworzy¢ drzwiczki.

« Przeprowadzi¢ czynnos$¢ wskazang na
wyswietlaczu.

« Zamkna¢ drzwiczki, nastepnie dotkng¢
WYKONANO" aby wznowi¢ pieczenie.

Przed zakonczeniem pieczenia piekarnik moze

wyswietli¢ polecenie sprawdzenia potrawy w ten sam

sposob.

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na

wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka méwigca o

koniecznosci wykonania czynnosci.

« Sprawdzi¢ potrawe.

« Zamkna¢ drzwiczki, nastepnie dotkng¢
~WYKONANO" aby wznowi¢ pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu

oznaczajg, ze pieczenie zostato zakonczone. Przy

niektérych funkcjach, po zakonczeniu pieczenia

mozna dodatkowo przyrumieni¢ potrawe, wydtuzy¢

czas pieczenia lub zapisa¢ funkcje jako ulubiona.

- Dotkna¢ Q@ , aby zapisa¢ w Ulubionych.

« Wybra¢,Dodatkowe przyrumienienie”, aby
rozpoczg¢ pieciominutowy cykl przyrumieniania.

- Dotkng¢ ® , aby zapisa¢ wydtuzenie pieczenia.

9. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika

dla ulubionych przepiséw uzytkownika.

Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczesciej uzywane

funkgje. Po kilku uzyciach danego przepisu urzgdzenie

zaproponuje dodanie funkgji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCIJE

Po zakonczeniu dziatania funkcji dotkngé @

, aby zapisac ja w Ulubionych. Umozliwi to

szybkie uzywanie danej funkcji w przysztosci przy

zachowaniu tych samych ustawien. Wyswietlacz

umozliwia zapisanie funkcji wskazujgc maksymalnie 4

pory ulubionych positkow, w tym sniadania, obiadu,

przekaski i kolacji.

« Dotknac ikony, aby wybrac¢ przynajmniej jeden
positek.

« Dotkna¢,ULUBIONY", aby zapisa¢ funkcje.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisna¢ Q) : funkcje
beda podzielone wedtug pory positku i podane beda
pewne sugestie.

« Dotknac ikony positkow, aby zobaczy¢
odpowiednie listy

« Przewina¢ zaproponowana liste.

« Dotknac¢ zadanego przepisu lub funkgji.

« Dotkna¢,ROZPOCZNIJ", aby rozpocza¢ pieczenie.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna dodac¢ do ulubionych
obraz lub nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich

preferencji.

+  Wybrac funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢ ,EDYCJA".

+  Wybrac¢ wtasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.

- Dotkna¢,DALEJ": WysSwietlacz pokaze nowe
witasciwosci.

« Dotkna¢,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Na ekranie Ulubionych mozna réwniez usuwac
funkcje, ktore zostaty zapisane:

- Dotkng¢ € na danej funkgji.

- Dotkna¢,USUNTO".

Mozna réwniez dostosowac godzine, o ktérej sg

wyswietlane rézne positki:

. Nacisna¢ & .

- Wybra¢ B ,Preferencje”.

+ Wybra¢,Godziny i daty”.

+ Dotkna¢,Twoje godziny positkéw”.

« Przewing¢ liste i dotkng¢ odpowiedniej godziny.

- Dotkna¢ nazwy odpowiedniego positku, aby go
zmienic.

MozZliwe bedzie potaczenie przedziatu czasowego jedynie z

positkiem.

10. NARZEDZIA

Nacisng¢ & , aby otworzy¢ menu,Narzedzia” w
dowolnym momencie. To menu umozliwia wyboér
sposrod 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 przywrocic¢ lub zmieni¢ minutnik kuchenny:

« Nacisna¢ & .

. Dotkna¢ .

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie konca,

pojawi sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy.

- Dotkna¢,ODRZUC”, aby anulowa¢ ustawienia
minutnika lub ustawi¢ nowy czas trwania.

+ Dotkna¢,USTAW NOWY MINUTNIK", aby ponownie
ustawi¢ minutnik.

OSWIETLENIE
Aby wiaczy¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

@ SAMOCZYSZCZENIE

Whjr/lﬁool



Uruchomi¢ funkcje ,Samoczyszczenie” w celu
optymalnego oczyszczenia wewnetrznych
powierzchni urzadzenia.

W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac drzwiczek

piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z komory

piekarnika para wodna moze negatywnie wptyna¢ na rezultat

czyszczenia.

« Przed wtaczeniem tej funkcji wyjac wszystkie
akcesoria z piekarnika.

- Kiedy piekarnik jest zimny, wla¢ na jego dno 200
ml wody pitnej.

« Dotkna¢,ROZPOCZNLI", aby uruchomic¢ funkcje
czyszczenia.

Po wybraniu cyklu mozna opdZnic rozpoczecie

automatycznego czyszczenia. Dotkng¢ ,OPOZNIENIE", aby

ustawic¢ czas zakonczenia czyszczenia tak, jak zostato to

opisane w odpowiedniej sekdji.

@SONDA

Sonda do miesa umozliwia mierzenie temperatury
wewnatrz potraw podczas pieczenia. Zapewnia

to osiggniecie optymalnej temperatury potrawy.
Temperatura w piekarniku rézni sie w zaleznosci od
wybranej funkcji, ale zakoriczenie gotowania jest
zawsze zaprogramowane po osiggnieciu okreslonej
temperatury. Umiesci¢ potrawe w piekarniku i
podtaczy¢ sonde do potraw do gniazda. Trzymac
sonde jak najdalej od zrédta ciepta, jak to mozliwe.
Zamkna¢ drzwiczki piekarnika. dotkngé¢ @ . Jezeli
uzycie sondy jest dozwolone lub wymagane, mozna
wybra¢ pomiedzy funkcjami recznymi (wg metody
gotowania) i 6™ Sense (wg rodzaju potrawy).

Jesli po rozpoczeciu funkgji pieczenia sonda zostanie usunieta,
wowczas funkcja zostanie anulowana. Odtgczy¢ od gniazda i
wyjac z piekarnika podczas kazdego wyjmowania potraw.
Sonda moze by¢ sterowana zdalnie za pomocg aplikacji
Bauknecht Home Net na urzadzeniu mobilnym uzytkownika.
KORZYSTANIE Z SONDY DO POTRAW

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i podtagczy¢ wtyczke,
wktadajac jg do gniazdka znajdujgcego sie na prawe;j
stronie komory piekarnika.

Kabel jest potsztywny i moze by¢ uksztattowany zgodnie
z potrzeba, aby wtozy¢ sonde do potrawy w najbardziej
efektywny sposéb. Upewnic sig, czy kabel nie dotyka
gornego elementu grzejnego podczas gotowania.
MIESO: Umiesci¢ sonde do potraw gteboko w
pieczonym miesie, omijajac kosci i ttuste fragmenty.
W przypadku drobiu, umiesci¢ sonde na catej
dtugosci w srodku piersi, omijajac puste przestrzenie.
RYBY (w catosci): Umies¢ koncéwke sondy w
najgrubszym miejscu, omijajac osci.

PIECZENIE W PIEKARNIKU: Wtozy¢ koncowke
gteboko do ciasta, ksztattujac kabel, aby uzyskac
optymalny kat sondy. Jesli uzytkownik uzyje sondy
podczas gotowania z funkcjami 6 Sense, gotowanie
zostanie przerwane automatycznie, gdy wybrany
przepis osiggnie idealng temperature wewnetrzna,
bez koniecznosci ustawiania temperatury piekarnika.

Chleb duzy

: Ciasto

@WYCISZ

Dotkna¢ ikony, aby wyciszy¢ lub anulowac¢ wyciszenie
wszystkich dzwiekdéw i alarmoéw.

BLOKADA ELEMENTOW STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujgcych umozliwia
zablokowanie przyciskdw na ekranie dotykowym, tak
aby nie mozna byto ich nacisna¢ przez przypadek.

Aby aktywowac blokade:

. Dotkna¢ ikony ® .

Aby dezaktywowac¢ blokade:

+ Dotkna¢ wyswietlacza.

+ Przeciagnac palcem w gére po wyswietlonym
komunikacie.

WIECEJ TRYBOW

Aby wybra¢ tryb szabatu lub uzyska¢ dostep do
pozycji Moc.

g PREFERENCJE
Do zmiany kilku ustawien piekarnika.

B wir

Do zmiany ustawien lub konfigurowania nowej domowe;j
sieci.

INFO

Do wytaczania ,Zapamietaj tryb demonstracyjny”,
resetowania urzadzenia oraz pozyskiwania dalszych
informacji o urzadzeniu.

’ Whjr/lﬁool



TABELA PIECZENIA

TEMPERATURA.
PRZEPIS FUNKCJA  NAGRZEWANIE  (°C)/Poziom | CZAS TRWANIA BLACHY |
GRILLA (Min.) AKCESORIA
2
=] Tak 170 30-50 |2
Ciasta drozdzowe / biszkopty Tak 160 3050 2.
Clsta 2 madsienier tsrni struch. ssarote =] Tak 160 - 200 30-85 L2
1asta Z nadzieniem (sernik, strucla, szarlotka
Tak 160 - 200 35-90 A
=] Tak 150 20-40 3,
Tak 140 30-50 4
Ciasteczka / Kruche ciasteczka 4 1
B Tak 140 30-50
Tak 135 40-60 5 3]
=] Tak 170 20 - 40 3
r
Tak 150 30-50 4
Ciastka / Muffi
fastia /Muffiny (®)] Tak 150 30-50 4 L
=] Tak 180 - 200 30-40 3
tysie a - —
Pysi & Tak 180 - 190 3545 ]
Tak 180- 190 35-45 o 3]
=] Tak 90 110- 150 3
Bezy Tak 90 130-150 4]
=] Tak 190-250 15-50 2
Pizza/ Chleb/ Focaccia
Tak 190 - 230 050 A ]
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, focaccia) Tak 220-240 25-50* _\_”i_m’_ _\_”i_m’_ !
3
=] Tak 250 10-15 L3,
rozona pizza a -
Mrozona pi & Tak 250 10-20 2]
Tak 220 - 240 15-30 CS 03,
Tak 180- 190 45-55 | 3
Tarty stone (warzywna, quiche) Tak 180-190 45-60 ,\%’ -\1];1,-
5 3 1
Tak 180 - 190 a5-70% o 31
=] Tak 190-200 20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski z ) ) 4 1
Ciasta piySiowego Tak 180 - 190 20-40 4, T
Tek 180- 190 20-40" 2 e
e =] ] = [ @)
Konwencjonalne Wymuszony Pleczen|¢ Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Termoobieg
nadmuch Konwekcyjne Eco
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TEMPERATURA.

o CZAS TRWANIA BLACHY I
PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE (°C)/ POZIOM (Min.) AKCESORIA
GRILLA

Lazania/ Tarta/ Zapiekanka makaronowa/ 3
Cannelloni EI Tak 190-200 45-65 \ j
Jagniecina/ cielecina / wotowina / 3
e e =] Tak 190-200 80-110 3,
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skérka 2 kg i‘ - 170 110 - 150 \ - |

. B B 3
Kurczak / kroélik / kaczka 1 kg Izl Tak 200-230 50-100 \ |
Indyk / ges 3 kg =] Tak 190-200 80-130 2,
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w papierze ) N 3
(o pieceons =] Tak 180 - 200 40-60 3 |
Warzywa faszerowane(pomidory, cukinie, } ) 2
baktaarn) Tak 180 - 200 50-60 | 2

5
Tost Ifl - 3 (Wysoka) 3-6 ~— s
Filety / kawatki ryb Ifl - 2 (Srodkowa) 20-30 .~ 1 r
) . . i 2 - 3 (Srodkowa o xx 5 4
Kietbaski/ szasztyki/ zeberka/ hamburgery Ifl ~Wysoka) 15-30 I SOy
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55-70 ~— . r
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** \ 3 |
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *** \ 3 |
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 \ 3 |
Ciasteczka @ Tak 135 50-70 > _\é’ _\%ﬁ !
Cookies
Tarty
Pizza okragta I:\QA Tak 210 40-60 _\___5|____,__’_ -\.tri:u- -\JTi.T!;- _\!T]____,J_
Pizza okragta

Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/lazania ) N 5 3 1
(poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120 As A L
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ N
warzywa pieczone (poziom 4) / lazania (poziom @ Tak 190 40-120 _\%_’_ 4 _\%’_ L
2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lazania i mieso Tak 200 50-100* -..‘Ti..—'.:- \ ! j
Mieso i ziemniaki Tak 200 a5-100% A1
Ryby i warzywa Tak 180 30-50* _\é’_ \ ! j
Nadziewane i pieczone kawatki migsa er - 200 80-120* \ 3 |
Plastry miesa (krolik, kurczak, jagniecina) é_ - 200 50-100* \ 3 |

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

*** Obrdci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

JAK POSEUGIWAC SIE TABELAMI PIECZENIA

Lista z tabeli: przepisy, jesli nagrzewanie wstepne jest wymagane, temperatura (°C), poziom grilla, czas pieczenia (minuty), akcesoria oraz sugerowany poziom
pieczenia. Czasy pieczenia s3 liczone od momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania wstepnego.
Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane
wartosci, a jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie akcesoridw dotgczonych w zestawie oraz, w miare
mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac rowniez naczynia lub akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub
ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy. Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy przestrzegac zalecert podanych w tabeli pieczenia, dotyczacych
wyboru akcesoriéw i ich rozmieszczenia na odpowiednich potkach.

= i = Y

Wymuszony Pleczemg Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Termoobieg
nadmuch Konwekcyjne Eco

FUNKCJE
Konwencjonalne
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O TABELA PIECZENIA

Kategorie zywnosci

ZAPIEKANKA |
Z. MAKARONOWA

Poziom i akcesoria llos¢ Informacje dotyczace przygotowywania potraw
Lazania o, — . 500-30009 *
Cannelloni I . 500-3000g* , _ , ,
e 2 ............................................ e s rzygotowac Wed{ug Ulub‘onego przepisu. Aby Uzyskac
Lazania e ¢ 500-3000g  :doskonate przyrumienienie, pola¢ sosem beszamelowym i
: posypac serem
Cannelloni = . 500-3000g
: : osmarowac olejem i natrze¢ solg i pieprzem. Doprawic
Pieczen wolowa 3 e 600-2000g* czosr)k|em'| zp%arm zgodme z preferenqu. Po N
— : i zakoriczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem, odstawic¢ na
i przynajmniej 15 minut
‘ Przed pieczeniem nalezy natrze¢ olejem i posolic.
Hamburger 1,5-3cm ; rzed pleczen i ‘ Jem 1 posol

brécic¢ przy 3/5 czasu pieczenia.

Pieczen wieprz. B 600-2500g* iPosmarowac olejem i natrze¢ solq i pieprzem. Doprawic
: i czosnkiem i ziotami zgodnie z preferencjami. Po
Gglonka 3 o ©500-2000 g* : zakonczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem, odstawic na
: wieprzowa — ; i przynajmniej 15 minut
Wieprzowina 5 p.1ka 5 4 500 2000 Przed pieczeniem nalezy natrze¢ olejem i posolic.
wieprzowe Ao o 9 :Obroci¢ przy 2/3 czasu pieczenia
Kietbasy i 250 Roztozy¢ réwnomiernie na ruszcie.
e PATOWKE ’ Obréci¢ na druga strone przy 3/4 czasu pieczenia
: osmarowac olejem badz roztopionym mastem. Natrze¢
. Cielecina 600-2000g* olg i pieprzem. Po zakoriczeniu pieczenia, a przed
N S ozkrojeniem, odstawic na przynajmniej 15 minut
Biason - e
jagniecina = 600-25009* i Posmarowac olejem i natrzec solg i pieprzem. Doprawic
: Jagniecina Zeberka fo9 . czosnkiem i ziotami zgodnie z preferencjami. Po
Q gnie jagniece e >00-20009 i zakonczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem, odstawic na
7 4 E : : e )
= Udziec jagniecy 2 — 500-2000g* przynajmniej 15 minut
Pieczony P2 ) L
kurczak — 600-3000g i Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Natrze¢ solg
Pieczony i pieprzem. Umiesci¢ w piekarniku czescig piersiowa do
kurczak 2 e 600-3000g*  géry
; faszerowany
: Kurczak : : P “olejemid i¢ wedt tu. Roztozy¢
: . P03 ) « i Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Roztozyc¢
Porcje kurczaka T i 600-30009 : rownomiernie w blasze na $ciekajacy ttuszcz, skorka do dotu
. . 5 4 Przed pieczeniem nalezy natrze¢ olejem i posolic.
Filet /P 1-5
llet / Piers meveeeor oo cm Obroci¢ przy 2/3 czasu pieczenia
Pieczona ges 2 e 600-3000g*
Pieczona ges 2 ) + Posmarowac olejem i natrzec¢ solg i pieprzem. Doprawic¢
: faszerowana — 600-3000g ; czosnkiem i ziotami wedtug gustu
: Pieczony Porcjeindyka 3 e . 600-3000g%*
indykiges Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Natrzec solg
: Filet / Pieré “5’. 4 1-5cm ig%iif)rzem, Umiesci¢ w piekarniku czescig piersiowg do
S A N DU brociC przy 2/3 czasupieczenia o
Przed pieczeniem nalezy natrze¢ olejem i posolic.
Kebab > 4 1 kratk
eba ] ratke Obréci¢ przy 1/2 czasu pieczenia
Aeeenn ~ AaR=r J - M %\
Blacha na $ciekajacy S i
AKCESORIA Tacalubformado  ttuszcz/Blacha do Blacha na Sciekajacy  Blacha na soekgjqcy
Ruszt ttuszcz/ blachado  ttuszcz napetniona Sonda do potraw

ciasta naruszcie  pieczenia lub taca na

A pieczenia 500 ml wody
ruszcie

Whj;lﬁool :



Kategorie zywnosci Poziom i akcesoria llos¢ : Informacje dotyczace przygotowywania potraw
Pieczona Ryba w catosci 02-15kg* '
: rybaw Ryba w posypce 02-15kq*
catosci solnej . 02-15Kk9™  posmarowac olejem i natrze¢ sola i pieprzem. Doprawi¢
Pieczone $wieze filety 05-3cm czosnkiem i ziotami wedtug gustu
: filety Mrozone filety 0,5-3cm
A0 ETGR——. M ——-——— - e - : - e — -
@ Przegrzebki jedna taca Pgsypac butka tarta i doprawic olejem, czosnkiem, papryka i
o pietruszkg
: Zapl.ekane ; 4 jednataca
: Owoce morza _matze — ;
: grillowane Krewetki A3 ; jednataca  iPosmarowac olejem i natrzec solg i pieprzem. Doprawi¢
: czosnkiem i ziotami wedtug gustu
Krewetki 4 3 iedna taca
koktajlowe e oo )
Ziemniaki 3 500- 1500 g Przed umieszczeniem w piekarniku pokroi¢ na kawatki,
E — i doprawi¢ olejem, solg i ziotami
i Pieczone Warzywa L3 100-500gna
: warzywa faszerowane — kazde Posmarowap’ plejem i natrzec solg i pieprzem. Doprawi¢
Inne warzywa 3 500-1500g czosnkiem i ziotami wedtug gustu
. s 3 : Przed umieszczeniem w piekarniku pokroi¢ na kawatki,
é Ziemniaki AFe I taca i doprawi¢ olejem, solg i ziotami
> :
2 : . . A . ;
N Pomidory : 3 1 taca % Ppsypac butka tarta i doprawi¢ olejem, czosnkiem, papryka i
<§( AFe i pietruszka
: Zapiekane Papryka 1 taca : Przygotowac Wed%qg glub|onego przepisu. Aby uzyskac
: warzywa doskonate przyrumienienie, posypac serem
Brokuty 1 taca : , ) ) ,
: Przygotowac wedtug ulubionego przepisu. Aby uzyskac
Kalafior 1 taca i doskonate przyrumienienie, pola¢ sosem beszamelowym i
posypac serem
Inne 1 taca
Biszkopt w Przygotowac bezttuszczowe ciasto biszkoptowe o wadze
P 500-1200g* :500-900 g. Wyla¢ na wytozong papierem do pieczenia i
blasze :
i nasmarowang ttuszczem forme
: . Przygotowac ciasto wedtug ulubionego przepisu, uzywajac
: Ciasta Owocowe ciasto 2 « | rozdrobnionych lub pokrojonych w plastry Swiezych
: rosnace w e, T~ 500-1200¢g : . , . ; : L
! rosnace formie ind fowocow. Wyla¢ na wytozong papierem do pieczenia i
: i nasmarowang ttuszczem forme
Ciasto Przygotowa¢ bezttuszczowe ciasto biszkoptowe o wadze
czekoladowe w _\éb_ T 500-1200g* 500-900 g. Wyla¢ na wytozona papierem do pieczenia i
formie nasmarowang ttuszczem forme
: Przygotowac bezttuszczowe ciasto biszkoptowe o wadze
w : Biszkopt w tacy do pieczenia _\éb_ B 500-1200g* 500-900 g. Wla¢ na wytozong papierem do pieczenia i
o nasmarowang ttuszczem blache do pieczenia
g : Przygotowac ciasto z 500 g maki, 200 g solonego masta,
N 200 g cukru i 2 jajek. Do smaku doda¢ aromat owocowy.
'j'f Ciasteczka 3 200-600 g Pozostawi¢ do ostygniecia. Rozciggnac rdwnomiernie ciasto
= i uformowac zadany ksztatt. Potozy¢ ciasteczka na blasze do
o pieczenia
= Croissanty 3 iedna t
= (¢wieze) S Jednataca Rozlozy¢ rownomiernie na blasze do pieczenia. Przed
E Ciasto ptysiowe 3 jedna taca podaniem pozostawi¢ do ostygniecia
é : : Przygotowac ciasto z 500 g maki, 200 g solonego masta,
: Ciastka i3 £200 g cukru i 2 jajek. Do smaku doda¢ aromat owocowy.
: iciasta Tartaw blasze 400-16009 { Pozostawic¢ do ostygniecia. Rozciggna¢ rdwnomiernie ciasto
! nadziewane i 1 ufozy¢ na blasze. Wypetni¢ marmolada i piec
: Przygotowac mieszanke z jabtka pokrojonego w kostke,
orzeszkow piniowych, cynamonu i gatki muszkatotowej.
Strucla 3 400-1600g i Wlozy¢ na patelnie troche masta, posypac cukrem i piec
przez 10-15 minut. Zawing¢ nadzienie w ciescie, zaginajac
zewnetrzng czes¢
Wytozy¢ ciastem naczynie do wypieku ciasta i posypac jego
. 3 ) spod butka tarta, by wchioneta sok wyciekajacy z owocow.
Ciasto owocowe . >00-20009 Wypetni¢ masa przygotowanga ze $wiezych, krojonych
owocow zmieszanych z cukrem i cynamonem
12



Kategorie zywnosci Poziom i akcesoria llos¢
SLONE CIASTA = 800- 1200 g
Butki 3 e 60 - 150 g*na
— sztuke
Chleb sredniej wielkosci 3w 200 - 500 % ha
4444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444 o SIKE T
. 2 400-600gna
@ Bochenek kanapkowy w formie — sztuke *
I
U 444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444
Chleb duzy 2 e 700 - 2000 g *
Bagietki 3 e 200-300g na
— sztuke
Chleb nietypowy 2 e -
Pizza na cienkim ciescie 2 okragta - taca
Pizza na grubym ciescie 2 okragta - taca
<
N B i A i I
= 2
: 4 1
: Pizza mrozona “'?'F 3 1-4 poziomy
: aFre aFrds —
5 4 2 1
....................................................... e aRR aRe
Aeeenn ~ AabF==r - J
Blacha na $ciekajacy
AKCESORIA Ruszt Tacalubformado  ttuszcz/Blacha do

ciasta na ruszcie

pieczenia lub taca na
ruszcie

. PL

Informacje dotyczace przygotowywania potraw

............................... R R

Wytozy¢ ciastem naczynie pozwalajace na wypiek 8-10
porcji i naktu¢ ciasto widelcem. Dodac¢ farsz zgodnie ze
swoim ulubionym przepisem

Przygotowac ciasto wedtug ulubionej receptury na
pieczywo lekkie. Uformowa¢ butki przed wyrosnieciem.
Uzy¢ funkgji piekarnika przeznaczonej specjalnie do
wyrastania

i Przygotowac ciasto zgodnie z ulubionym przepisem i

umiescic je na blasze do pieczenia

i Przygotowac ciasto wedtug ulubionej receptury na

i pieczywo lekkie. Przed wyrosnieciem umiesci¢ w formie do
i pieczenia chleba. Uzy¢ funkcji piekarnika przeznaczonej

i specjalnie do wyrastania

: Przygotowac ciasto zgodnie z ulubionym przepisem i

umiescic je na blasze do pieczenia

Przygotowac ciasto wedtug ulubionej receptury na

: pieczywo lekkie. Uformowac bagietki przed wyroénieciem.
“Uzy¢ funkgji piekarnika przeznaczonej specjalnie do
i wyrastania

Przygotowac ciasto zgodnie z ulubionym przepisem i
umiescic je na blasze do pieczenia

Przygotowac ciasto na pizze, uzywajac 150 ml wody, 15 g
$wiezych drozdzy, 200-225 g maki i soli + oleju. Pozostawi¢
do wyrosniecia, uzywajac specjalnej funkcji piekarnika.
Rozprowadzi¢ ciasto na lekko nattuszczonej blasze do
pieczenia. Doda¢ dodatki, np. pomidory, ser mozzarella i

Wyja¢ danie z opakowania. Roztozy¢ réwnomiernie na
i ruszcie

Blacha na $ciekajacy  Blacha na $ciekajacy
ttuszcz/ blachado  ttuszcz napetniona Sonda do potraw

pieczenia 500 ml wody

Whj;lﬁool
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do jakichkolwiek
czynnosci serwisowych lub czyszczenia
upewni¢ sig, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen czyszczacych
para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czyscic¢ wilgotna $ciereczka 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 urzadzenia, nalezy
natychmiast je usuna¢ za pomoca wilgotnej Sciereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

+ Po kazdym uzyciu pozostawic piekarnik do schtodzenia,
a nastepnie oczyscic, najlepiej jezeli urzadzenie jest
jeszcze ciepte i usungac resztki jedzenia lub plamy.

Aby usunac¢ wilgo¢ zgromadzong podczas pieczenia
produktéw o duzej zawartosci wody, pozostawi¢

Nie stosowac wetny szklanej, szorstkich
gabek lub sciernych/zracych srodkow
do czyszczenia, poniewaz moga one
uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do jakichkolwiek
czynnosci serwisowych upewnié sig, ze
piekarnik zostat odiaczony od zasilania.

piekarnik do catkowitego schtodzenia, a nastepnie
osuszy¢ szmatka lub gabka.

+ Uruchomic funkcje ,Samoczyszczenie” w celu
optymalnego oczyszczenia wewnetrznych powierzchni
urzadzenia.

«  Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

+ Aby utatwi¢ sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

+ Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sg jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za
pomoca szczoteczki lub ggbki do mycia naczyn.

WYMIANA LAMPY

« Odtaczyc piekarnik od zasilania.

« Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

« Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

Uwaga: Stosowac tylko zaréwki halogenowe o mocy 20-40
W/230 V typ G9, T300°C. Zaréwka stosowana w tym piekarniku

jest przeznaczona do urzadzern domowych i nie nadaje sie do
0golnego oswietlania pomieszczen w gospodarstwie
domowym (dyrektywa WE 244/2009). Zaréwki mozna kupi¢ w
autoryzowanym serwisie. Nie dotykac zarowek gotymi rekami -
$lady palcow pozostawione na powierzchni mogg doprowadzi¢
do uszkodzenia zarowek. Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona
lampy nie zostanie ponownie zamontowana.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

+ Aby zdjac¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzyc i
odblokowac, opuszczajac zaczepy.

S 4

+ 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
caly czas i jednoczesnie wyciggajac do gory, az wysung
sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki na bok,
umieszczajac je na miekkim podtozu.

Zatozy¢ drzwiczki , przysuwajac je w strone piekarnika,
wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich zamocowania

i blokujac gérna czes¢ na swoim miejscu.

« Opuscic¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je otworzy¢.
Opusci¢ zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

+ Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepdw jest prawidtowe.

|

+ Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrébwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

h Whjr/lﬁool
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Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ) dot. WIFI

Ktére protokoty WiFi sg obstugiwane?
Zainstalowany adapter WiFi obstuguje standardy
przesytania danych WiFi b/g/n dla krajéow 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?

WPS 2,0 lub wyzsza. Sprawdzi¢ w dokumentacji routera.

Czy sa jakies ré6znice miedzy uzywaniem smartfona (lub
tabletu) z systemem Android a uzywaniem smartfona
(lub tabletu) z systemem iOS?

Mozna uzywa¢ dowolnego systemu operacyjnego, nie
ma to znaczenia.

Czy zamiast routera moge uzywac funkgcji tetheringu z
telefonu komérkowego jako modemu do sieci 3G?

Tak, lecz ustugi chmury sg opracowane dla urzadzen na
state potaczonych z internetem.

Jak moge sprawdzi¢ czy moje domowe potaczenie
internetowe dziata a funkcja tagcznosci bezprzewodowej
jest wlaczona?

Mozesz poszukac swojej sieci na swoim urzadzeniu
typu smart. Wytacz wszystkie inne pofaczenia transmisji
danych, zanim sprébujesz wyszukac swoja siec.

Jak moge sprawdzi¢, czy urzadzenie jest podtaczone do
mojej domowej sieci bezprzewodowe;j?

Nalezy wejs¢ do konfiguracji routera (patrz instrukcja
obstugi routera) i sprawdzi¢, czy adres MAC urzadzenia
jest wymieniony na liscie urzadzen potgczonych z dang
siecig bezprzewodowa.

Gdzie moge znalez¢ adres MAC urzadzenia?

Nacisng¢ &, a nastepnie dotkng¢ & WiFi lub spojrze¢
na swoje urzadzenie: Zobaczysz etykiete z adresami
SAID i MAC. Adres Mac sktada sie z kombinacji cyfr i
liter zaczynajacych sie od ,88:e7".

Jak moge sprawdzi¢, czy w urzadzeniu jest wigczona
funkcja facznosci bezprzewodowej?

Uzyj swojego urzadzenia typu smart oraz aplikacji

6" Sense Live, aby sprawdzic¢ czy sie¢ urzadzenia jest
widoczna i potaczona z chmura.

Czy jest co$, co moze utrudniac dotarcie sygnatu do
urzadzenia?

Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenia, ktére sg potaczone z
siecig, nie zuzywaja catej dostepnej szerokosci pasma.
Upewnic sie, czy ilos¢ urzadzen z wtgczong funkcja
potaczenia z WiFi nie przekracza maksymalnej liczby
dozwolonej dla routera.

Jak daleko powinien by¢ ustawiony router od
piekarnika?

W normalnych warunkach sygnat WiFi jest dostatecznie
mocny, aby pokry¢ kilka pomieszczen, lecz zalezy to w
duzym stopniu od materiatu, z ktérego wykonane sg
$ciany. Mozna sprawdzi¢ moc sygnatu, umieszczajac
inteligentne urzadzenie obok sprzetu.

Co moge zrobi¢, jesli moje polaczenie bezprzewodowe
nie dociera do urzadzenia?

Aby rozszerzy¢ zasieg swojego domowego WiFi, mozna
uzy¢ specjalnych urzadzen, takich jak punkty dostepu,
wzmacniacze sygnatu WiFi oraz adaptery sieciowe
power line (nie sg one dostarczane w komplecie z
urzadzeniem).

Jak moge znalez¢ nazwe oraz hasto do moje;j sieci
bezprzewodowej?

Nalezy sprawdzi¢ w dokumentacji routera. Zazwyczaj
na routerze znajduje sie naklejka z informacjami,
ktorych potrzebuje uzytkownik w celu uzyskania
dostepu do strony konfiguracji za pomoca urzadzenia
podfaczonego do internetu.

Co mam zrobi¢, jesli méj router korzysta z kanatu WiFi
znajdujacego sie w sasiedztwie?

Wymusi¢ na routerze korzystanie z kanatu wtasnej
domowej sieci WiFi.

Co moge zrobi¢, jesli symbol =" pojawia sie na
wyswietlaczu lub jesli piekarnik nie jest w stanie
uzyska¢ stabilnego potaczenia z moim domowym
routerem?

Mozliwe, ze urzadzenie zdotato potaczy¢ sie z
routerem, ale nie moze potaczyc¢ sie z Internetem. Aby
potaczy¢ urzadzenie z internetem, nalezy sprawdzi¢
ustawienia routera oraz dostawcy Internetu.
Ustawienia routera: Funkcja NAT musi by¢ wigczona, zapora
sieciowa i DHCP musza by¢ prawidtowo skonfigurowane.
Obstugiwane szyfrowanie haset: WEP, WPA, WPA2. Aby
wyprobowac inny rodzaj szyfrowania, skorzysta¢ z informadji
zamieszczonych w instrukgji obstugi routera.

Ustawienia dostawcy internetu: Jedli liczba adresow MAC,
ktore moga potaczyc¢ sie z Internetem, zostata okreslona
przez dostawce ustug internetowych, potaczenie urzadzenia
z chmurg moze nie by¢ mozliwe. Adres MAC urzadzenia jest
jego unikalnym identyfikatorem. Prosimy zapytac swojego
dostawce ustug internetowych, jak potaczy¢ z Internetem
urzadzenia inne niz komputery.

Jak moge sprawdzi¢, czy dane sg przesytane?

Po skonfigurowaniu ustawien sieci nalezy wytgczyc¢
urzadzenie, odczekac 20 sekund i ponownie wiaczy¢
piekarnik: Sprawdzi¢, czy aplikacja pokazuje status Ul
urzadzenia.

Niektére ustawienia wyswietlaja sie w aplikacji dopiero po
kilku sekundach.

Jak moge zmienic swoje konto Whirlpool i jednocze$nie
miec caly czas potaczenie z moimi urzagdzeniami?
Mozna stworzy¢ nowe konto, ale nalezy pamietac,

aby usunga¢ swoje urzadzenia ze starego konta przed
przeniesieniem ich na nowe konto.

Zmienitem router - co powinienem zrobi¢?

Mozna albo zachowac te same ustawienia (nazwa
sieci i hasto), albo usunag¢ poprzednie ustawienia z
urzadzenia i skonfigurowac je na nowo.

Whjr/lﬁool "



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

Wyswietlacz
pokazuje litere ,F",
po ktérej nastepuje
liczba lub litera.

Zasilanie w domu
zostaje wytaczone.

Piekarnik nie
nagrzewa sie.

Na wyswietlaczu

pojawi sie ikona =" .

Potaczenie nie jest
obstugiwane.

: Rozwigzanie

Mozllwa przyczyna

iAwaria zasilania.
-Urzadzenie odtaczone od
-zasilania.

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
‘prawidtowo podtaczone do sieci. Wytaczy¢ piekarnik i
‘wiaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie
-ustapita.

. Skontaktowac¢ sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i
‘podac¢ numer nastepujacy po literze ,F".

‘Nacisna¢ &, dotkna¢ @, a nastepnie wybrac,Factory
‘Reset”.

' Wszystkie zapisane ustawienia uzytkownika zostaja
‘anulowane.

Sprawdzi¢, czy pobdér mocy domowej sie¢ elektrycznej
‘ma wartos¢ nie mniejsza niz 3 kW. W przeciwnym

.. wypadku zmniejszy¢ moc do 13 amperow. W tym celu
‘nalezy nacisng¢ & , wybra¢ Bl ,Wiecej Trybow”, a
‘nastepnie wybra¢,Moc”.

%Tryb demonstracyjny jest

%Nacianc’ & , dotkna¢ @ ,Info” a nastepnie wybra¢
,Zapamietaj tryb demonstracyjny”, aby wyjsc.

_uruchomiony.

Router WiFi jest wytaczony.
Ustawione witasciwosci

routera zostaty zmienione.
Potaczenie bezprzewodowe
nie dociera do urzadzenia.

- Piekarnik nie jest w stanie
‘uzyskac statego potaczenia
:zdomowag siecia.

Pofaczenie nie jest
obstugiwane.

 Sprawdzi¢, czy router WiFi jest potaczony z internetem.
- Sprawdgzi¢, czy sita sygnatu WiFi blisko urzadzenia jest

dobra.
Sprébowac uruchomié router ponownie.
Patrz paragraf ,Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ) dot.

- WiFi”
Jedli wrasciwoséci domowej sieci bezprzewodowej zostaty

zmienione, nalezy przeprowadzi¢ parowanie z siecia:
Nacisng¢ & , dotkna¢ B ,WiFi”, a nastepnie wybra¢
,Potacz z siecia”

EUaktywnlanle zdalne nie
.jest dozwolone w danym
kraju.

Przed dokonaniem zakupu nalezy sprawdzi¢, czy
.dany kraj zezwala na zdalne sterowanie urzadzen
-elektronicznych.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowq (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowsa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej

produktu.
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Ndvod na obsluhu

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL

Aby sme vdm mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,
prosim, svoj spotrebi¢ na www.whirlpool.eu/register

Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si
precitajte Bezpecnostné pokyny.

SPOTREBICI

VIAC INFORMACIi ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

OPIS SPOTREBICA

340

2

1. Ovladaci panel

2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditelny)

3. Vodiace listy

(Uroven je uvedenad v prednej

Casti rary)

Dvierka

Horny ohrevny ¢lanok/gril

Ziarovka

Miesto zasunutia potravinovej

sondy

8. Vyrobny stitok
(neodstranujte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

Nowu s

OPIS OVLADACIEHO PANELA

e @ D, :
Y ; o
1 2 3 4 6 7
1. ZAP/VYP 3. OBLUBENE 6. DIALKOVE OVLADANIE

Na zapnutie a vypnutie rury.

2. DOMOV
Na rychly pristup do hlavného
menu.

Na vybratie zoznamu vasich
oblubenych funkcii.

4. DISPLEJ

5. NASTROJE

Na vyber z niekolkych moznosti

a tiez na zmenu nastaveni rary
a preferencii.

Aby bolo mozné pouzivat aplikaciu
Whirlpool 6™ Sense Live.

7. ZRUSIT

Na zastavenie hociktorej funkcie
rdry okrem hodin, minutky

a zamku ovladania.

Whj;lﬁool



PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE

DROTENY ROST

Pouziva sa ako pekac na
pecenie masa, ryb, zeleniny,
focaccie a pod. alebo na
zachytavanie Stiav pod
roStom.

Pouziva sa na pripravu jedal
alebo ako drziak na hrnce,
formy na kolace a iné nddoby
vhodné na peclenie v rure.

POTRAVINOVA SONDA

B

Na presné meranie teploty
vnutri jedal pocas pecenia.
Vdaka Styrom snimacim
bodom a pevnej podpere ju
mozno pouzivat na maso

i ryby, ale aj na chlieb, kolace
a pecené zakusky.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

POSUVNE BEZCE *

=

Na lahsie vloZenie a vyberanie
prislusenstva.

PLECH NA PECENIE

Pouziva sa na pelenie
akéhokolvek chleba

a cukrarenskych vyrobkov, ale
tieZ peceného masa, ryb
pecenych v alobale atd.

Mnozstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Dalsie prisluenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA
Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkavanie

a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIST

« Vodiace liSty vyberiete tak, ze nadvihnete kolajni¢ky
a potom opatrne vytiahnete spodnu cast zo sedla:
Vodiace listy teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rdry a potom ulozte do
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

(AK SU VO VYBAVE)

Vyberte vodiace liSty z rary a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku bezca na vodiacu liStu

a nasunite, pokial to ide. Druht svorku spustite na
miesto. Vodiacu listu zaistite tak, Ze potlacite spodnu
Cast svorky pevne o vodiacu listu. Presved(te sa, Ci sa
bezce mézu volne pohybovat. Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.

’ Whjr/lﬁool
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FUNKCIE PRIPRAVY JEDLA

@ MANUALNE FUNKCIE

RYCHLE PREDHRIEVANIE
Na rychle predhriatie rury.
TRADICNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu.

GRIL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani mdsa pouzivajte nadobu na zachytavanie
tuku a Stavy 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,
kurc¢a). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na
zachytavanie $tavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

HORUCI VZDUCH

Na pripravu roéznych 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.

FUNKCIE COOK 4

Na pripravu roznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na styroch
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.

KONVEKCNE PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej arovni.

SPECIALNE FUNKCIE

» ROZMRAZIT

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporu¢ame nechat potraviny vo svojom
obale, aby sa zamedzilo vysuSovaniu povrchu.

» UCHOVAT 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.

»  KOMFORT

Na pripravu hotovych jedal uskladnenych pri
izbovej teplote alebo v chladnicke (¢ajové
pecivo, kola¢ z praskovej zmesi, mafiny,
cestovinové jedla a pekarenské vyrobky). Tato
funkcia pecie vietky jedla rychlo a jemne.
MébzZe sa pouzit aj na ohriatie uz hotového
jedla. Rdru netreba predhrievat. Postupujte
podla pokynov na obale jedla.

»  MAXI COOKING
Na pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie
ako 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca
maso obracat, aby sa dosiahlo rovhomerné
zhnednutie na oboch stranach. Idedlne
je z ¢asu nacas maso oblievat $tavou, aby
nevyschlo.

» POMALE VARENIE

Na mierne pecenie masa a ryb tak, aby zostali
makké a Stavnaté. Odporuc¢ame kusy madsa

na pecenie najprv osmazit na panvici, aby
maso zhnedlo a Stavy sa uzavreli vo vnutri.
Cas pecenia sa pohybuje v rozmedzi od dvoch
hodin pri rybach s hmotnostou 300 g az po
Styri alebo pat hodin pri rybach s hmotnostou
3 kg a od Styroch hodin pre celé kusy masa
vaziace 1 kg az po Sest alebo sedem hodin pre
kusy masa vaziace 3 kg.

» EKO VHANANY VZDUCH

Na pecenie plnenych kusov madsa a rezriov
masa na jedinej Urovni. Miernou prerusovanou
cirkuldciou vzduchu sa zabranuje
nadmernému vysusovaniu jedla. Ked sa
pouziva tato EKO funkcia, pocas pecenia je
svetlo vypnuté. Pri pouzivani cyklu EKO a na
optimalizaciu spotreby energie by sa dvierka
rdry nemali otvarat, az kym jedlo nie je celkom
hotové.

« PECENIE MRAZENYCH JEDAL

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu
teplotu a rezim pecenia pre 5 réznych kategorii
mrazenych hotovych jedal. Ruru netreba
predhrievat.

th

6 6" SENSE

Tieto funkcie umoznuju pripravu vietkych typov jedla
uplne automaticky. Aby ste ich vyuzili ¢o najlepsie,
drzte sa pokynov v prislusnej tabulke.
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AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLEJ

Ak chcete vybrat alebo potvrdit:

Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

12335

Manualne funkc'@

Funkcie 6th Sense

Ako prechadzat v ponuke alebo zozname:
Potiahnutim prstom po displeji mozete
prechadzat polozky v ponuke alebo hodnoty.

Manualne funkcie

Tradi¢né pecenie Konvekéné
pecenie
Hordci v Gril

< Zvolte teplotu vhananého

horuceho vzduchu.

°C
1] 2 O fl
Nast; 5u RSNE DALSIE]
~

Na potvrdenie nastavenia alebo prechod na dalsiu
obrazovku:

Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

< Zvolte teplotu vhananého,

hortceho vzduchu.

Navrat na predchadzajuicu obrazovku:
Tuknitena < .

Na pripravu r6znych druhovjedla,‘;!;

ktorych priprava vyZzaduje rovnakuig s /
teplotu, na niekolkych urovniach

( troch) zéroven. Tut
FuSCLEB s no pouzit m
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PRVE POUZITIE

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat.

Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim & , &im otvorite
ponuku ,Nastroje”.

1. ZVOLTE JAZYK

Budete potrebovat nastavit jazyk a ¢as, ked prvykrat

zapnete spotrebic.

+ Prejdite prstom po obrazovke v zozname
dostupnych jazykov.

- Tuknite na pozadovany jazyk.

Tuknutim na < sa vratite na predchadzajucu obrazovku.

2. NASTAVENIE WI-FI

Funkcia 6™ Sense Live vdm umoznuje ovladat raru

na dialku z mobilného zariadenia. Aby bolo dialkové

ovladanie mozné, najprv musite Uspesne ukoncit

proces pripojenia. Tento proces je potrebny na

registraciu vasho spotrebica a pripojenie k domacej

sieti.

« Ak chcete pokracovat s nastavenim pripojenia,
tuknite na NASTAVIT HNED.

Ak chcete pripojit spotrebic neskar, tuknite na PRESKOCIT.

AKO NASTAVIT PRIPOJENIE

Aby ste mohli pouzivat tuto funkciu, potrebujete:

smartfén alebo tablet a Wi-Fi router pripojeny

na internet. Pomocou svojho smart zariadenia

skontrolujte, Ci je signal vasej domacej siete blizko

spotrebica silny.

Minimalne poziadavky.

Smart zariadenie: Android s rozlisenim displeja 1 280 x 720

(alebo vy3sim) 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 6" Sense Live

Ako prvy krok pre pripojenie spotrebica si musite

stiahnut aplikaciu do svojho mobilného zariadenia.

Aplikacia 6" Sense Live vas povedie cez vsetky

kroky, ktoré su tu uvedené. Aplikaciu 6" Sense Live

si mOzete stiahnut z iTunes Store alebo Google Play

Store.

2. Vytvorte si ucet

Ak ste tak este neurobili, potrebujete si vytvorit Gcet.

To vam umozni pripojit vase spotrebice do siete a tiez

siich pozerat a ovladat na dialku.

3. Zaregistrujte svoj spotrebi¢

Zaregistrujte svoj spotrebi¢ podla pokynov

aplikacie. Na dokoncenie procesu registracie budete

potrebovat identifikator Smart spotrebica (SAID).

Tento jedinecny kéd najdete na identifika¢nom Stitku

pripojenom na spotrebici.

4, Pripojenie na Wi-Fi

Pri nastavovani postupuje podla krokov ,skenovat

a pripojit”. Aplikacia vas prevedie celym procesom

pripojenia spotrebica k domacej Wi-Fi sieti.

Ak vas router podporuje WPS 2.0 (alebo vyssi), zvolte
MANUALNE, potom tuknite na Nastavenie WPS:

Na bezdrétovom routeri stlacte tlacidlo WPS pre
vytvorenie spojenia medzi oboma zariadeniami.

V pripade potreby mébzete spotrebic pripojit aj
manualne pouzitim funkcie ,Search for a network”
(Hladanie siete).

SAID kéd sa pouziva na zosynchronizovanie inteligentného
zariadenia so spotrebi¢om.

Zobrazi sa adresa MAC pre Wi-Fi modul.

Postup pripojenia treba zopakovat iba vtedy, ak
zmenite nastavenia routera (napr. ndzov siete alebo
heslo alebo poskytovatela)

3. NASTAVENIE CASU A DATUMU

Po pripojeni rdry k domacej sieti sa ¢as a datum
nastavia automaticky. Inak ich musite nastavit
manualne

« Na nastavenie ¢asu tuknite na prislusné cisla.

«  Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po nastaveni ¢asu musite nastavit datum

« Na nastavenie datumu tuknite na prislusné cisla.
« Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po dlhom vypadku napdjania je potrebné ¢as a datum
znova nastavit.

4. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej energie
na urovni kompatibilnej so sietou v domacnosti

s menovitym vykonom vy3sim ako 3 kW (16 ampérov):
Ak vasa domdcnost pouziva nizsi vykon, musite tuto
hodnotu znizit (13 ampérov).

« Pre volbu vykonu tuknite na hodnotu vpravo.

- Podiato¢né nastavenie dokoncite tuknutim na OK.

5. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne. Preto prv, nez v nej
zacnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju
naprazdno, aby sa pripadné pachy odstranili.
Odstrante z rury vietky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
Zohrievajte rdru na 200 °C zhruba jednu hodinu.

Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca miestnost vyvetrat.

Whjr/lﬁool ’



KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

« Zapnite ruru stlacenim alebo dotykom
kdekolvek na displeji.

Displej vdm umozni vybrat si medzi funkciami

Manudlne a 6% Sense.

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

+ Prechdadzajte 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

+ Prechadzajte ponukanymi hodnotami a zvolte
pozadovanu.

Ak to funkcia dovoluje, moézete tuknit na »§ , ¢im sa

aktivuje predhriatie.

TRVANIE

Cas pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete

riadit pe¢enie manualne:. V rezime nastaveného

¢asu rura pecie po cely zvoleny ¢as. Na konci ¢asu sa

priprava jedla automaticky zastavi.

« Pre nastavenie trvania tuknite na Nastavit ¢as
pecenia.

« Na nastavenie pozadovaného Casu pripravy
tuknite na prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na DALSIE.

Ak chcete nastavené trvanie zrusit pocas pripravy jedla

a dokoncit ju manualne, tuknite na hodnotu trvania a potom

zvolte STOP.

3. NASTAVENIE FUNKCIE 6" SENSE

Funkcie 6" Sense vam umoznuju pripravit Siroku
Skalu jedal spomedzi tych, ¢o st uvedené v zozname.
Na dosiahnutie najlepsich vysledkov si vac¢sinu
nastaveni pre pripravu jedla spotrebi¢ zvoli
automaticky.

« Vyberte si recept zo zoznamu.

Funkcie su zobrazené podla kategdrif jedla v ponuke 6™ SENSE

JEDLO (pozri prislusné tabulky) a podla funkcif receptu

v ponuke LIFESTYLE.

« Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnoZzstvo, hmotnost a pod.), ktoru chcete
pripravovat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

Pri niektorych funkcidch 6™ Sense sa vyzaduje poufZitie

potravinovej sondy. Zastréte ju pred volbou funkcie. Najlepsie

vysledky so sondou dosiahnete, ak sa budete riadit

odporucaniami v prisludnej casti.

« Pokyny na displeji vas povedu procesom pripravy
jedla.

4. NASTAVENIE CASU ODKLADU SPUSTENIA

Pred spustenim funkcie mézete pripravu jedla
odlozit: Funkcia sa za¢ne alebo skon¢i v ¢ase, ktory
vopred zvolite.

« Tuknutim na,ODKLAD" nastavite pozadovany ¢as
zaciatku spustenia funkcie.

« Po nastaveni pozadovaného odkladu tuknite na
+START DELAY” a zacne sa ¢as ¢akania.

+ Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka. Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.

Ak chcete naprogramovat ¢as odlozeného Startu pecenia,
faza predhrievania rdry musf byt vypnutd: Rura dosiahne
Zelanu teplotu postupne, o znameng, Ze ¢asy pecenia budu
o trochu dlhsie ako tie, ¢o su uvedené v tabulke pripravy jedal.
« Funkciu mozete okamzite aktivovat a zrusit
naprogramovany ¢as odloZenia stlacenim @® .

5. SPUSTENIE FUNKCIE

. Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.

Ak je rdra hordca a funkcia vyzaduje Specifickéi maximalnu

teplotu, na displeji sa zobrazi sprava. Nastavené hodnoty

mozete kedykolvek pocas pripravy jedla zmenit tuknutim na

hodnotu, ktord chcete upravit.

- Funkciu kedykolvek zastavite stla¢enim .

6. PREDHRIEVANIE

Ked bola funkcia predtym aktivovana, po spusteni sa
na displeji ukaze stav fazy predhriatia. Po skonceni
tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na displeji sa
ukaze, Ze rura dosiahla nastavenu teplotu.

« Otvorte dvierka.

+ Vlozte jedlo do rury.

. Zatvorte dvierka a tuknutim na HOTOVE spustite
varenie.

Ak vloZite jedlo do rury pred skonéenim predhrievania, méze
to mat nepriaznivy Uc¢inok na konecny vysledok. Otvorenie
dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi. Do ¢asu pripravy
jedla nie je zapocitana faza predhriatia.
Mozete zmenit Standardné nastavenie predhriatia
pre funkcie pripravy jedla, ktoré umoznuju urobit to
manualne.
+ Vyberte funkciu, ktord dovoluje manualne
nastavit funkciu predhriatia.
Predhriatie zapnete alebo vypnete tuknutim
na ikonku ®§ . Bude nastavena ako $tandardna
volitelna funkcia.

7. ZASTAVENIE PRIPRAVY JEDLA

Pri niektorych funkcidch 6" Sense bude potrebné

jedlo pocas pripravy obratit. Zaznie zvukovy signal

a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o treba urobit.

« Otvorte dvierka.

« Vykonajte, ¢o ukazuje displej.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na HOTOVE
pokracujte v priprave jedla.

Pred ukoncenim pripravy jedla vas rira moze vyzvat,

aby ste rovnakym sp6sobom jedlo skontrolovali.
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Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
o treba urobit.

« Skontrolujte jedlo.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na HOTOVE
pokracujte v priprave jedla.

8. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skonéena. Pri niektorych funkciach
po skonceni pripravy jedla moZete Cas varenia
predlzit, aby jedlo zhnedlo, alebo funkciu ulozit ako
oblubenu.
Ak ju chcete ulozit ako oblubend, tuknite na (2 .
« Patminudtovy cyklus na zhnednutie spustite
zvolenim funkcie Extra zhnednutie.

. Tuknite ® na ulozenie predizenia pripravy jedla.

9. OBLUBENE

Funkcia Oblubené uklada nastavenia rury pre vase
oblubené recepty.

Rura automaticky spoznava najpouzivanejsie funkcie. Potom,
ako funkciu pouzijete niekolkokrat, rira vas vyzve, aby ste ju
pridali medzi oblUbené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po skonéeni funkcie ju tuknutim na R ulozite ako
oblubenu. To vdm umozni pouzivat ju v buducnosti
rychlo so zachovanim rovnakych nastaveni. Displej
vam umozni ulozit funkciu zobrazenim 4 zvyc&ajnych
casov jedenia vratane raniajok, obeda, obcerstvenia
a vecere.

. Tuknutim na ikonky zvolte aspon jeden.

- Funkciu uloZite tuknutim na NAJOBLUBENEJSIE.

PO ULOZENI

Ak si chcete pozriet ponuku oblubenych funkcii,

stla¢te D : Funkcie budu rozdelené podla réznych

¢asov jedenia s niekolkymi ponukanymi navrhmi.

« Prislusny zoznam sa zobrazi tuknutim na ikonu
jedal

+ Posuvajte sa vo vyznacenom zozname.

« Tuknite na recept alebo funkciu, ktort chcete.

- Pripravu jedla aktivujete tuknutim na START.

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblubenych mézete pridat obrazok
alebo nazov k oblubenej funkcii a prispésobit podla
Zelania.

+ Vyberte funkciu, ktord chcete zmenit.
« Tuknite na UPRAVIT.
« Vyberte vlastnost, ktoru chcete zmenit.

« Tuknite na DALSIE: na displeji sa zobrazia nové
vlastnosti.

- Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Na obrazovke oblibenych mézete tiez vymazat
funkcie, ktoré ste ulozili:

. Tuknite 0 na funkcii.
- Tuknite na ODSTRANIT.
MbzZete zmenit aj Cas, kedy sa zobrazuju jednotlivé

jedla:

. Stlacte & .

« Zvolte B Preferencie.

. Zvolte Casy a datumy.

. Tuknite na vase ¢asy jedal.

+ Prechadzajte zoznam a tuknite na prislusny cas.
« Tuknite na prisludné jedlo, ktoré chcete zmenit.
Casovy interval bude mozné skombinovat iba s jedlom.

10. NASTROJE

Stlatenim @ kedykolvek otvorite ponuku Néradie.
Tato ponuka vam umozni vybrat z niekolkych
moznosti a zmenit nastavenia alebo preferencie pre
vas spotrebic alebo disple;.

AKTIV. DIALKOVE
Aby bolo mozné pouzivat aplikaciu Whirlpool 6t
Sense Live.

@MlNUTKA

Tato funkciu mozno aktivovat bud pri pouziti funkcie
pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie Casu.
Po spusteni bude ¢asovac dalej odpocitavat bez
ohladu na funkciu samotnu. Po aktivovani ¢asovaca
mozZete aj zvolit a aktivovat funkciu.

Casovac bude pokrac¢ovat v odpocitavani a zobrazi sa
v pravom hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:

. Stlac¢te & .

. Tuknitena @ .

Ked ¢asovac dokonci odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signal.

« Ak tuknete na ODMIETNUT, ¢asovac¢ zrusite alebo
mozete nastavit nové trvanie.

- Na opatovné nastavenie ¢asovaca tuknite na
NASTAVIT NOVY CASOVAC.

SVETLO

Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

@ SAMOCISTENIE

Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim

funkcie Samocistenie.

Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu cistenia neotvarat, aby

neunikla vodna para, ¢o by mohlo nepriaznivo ovplyvnit

konecny vysledok Cistenia.

« Pred aktivovanim tejto funkcie vyberte z rary
vsetko prislusenstvo.

- Ked je rura studend, nalejte na dno 200 ml pitnej
vody.

« Funkciu ¢istenia aktivujete tuknutim na START.

Po zvoleni cyklu mozete odlozit Start automatického Cistenia.

Tuknite na DELAY a nastavte ¢as ukoncenia, ako je uvedené

v prislusnej ¢asti.

@SONDA

Pouzivanie sondy vam umoznuje merat teplotu
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vnutri jedla pocas jeho pripravy, aby ste zabezpecili
dosiahnutie optimalnej teploty. Teplota v rure sa

moze lisit podla zvolenej funkcie, ale pecenie je vzdy

naprogramované tak, aby sa skoncilo po dosiahnuti
uréenej teploty. Vlozte jedlo do rury a zapojte
potravinovu sondu do zasuvky. Sonda musi byt

¢o najdalej od zdroja tepla. Zatvorte dvierka rury.

Tuknite na @ . Ak je pouzitie sondy dovolené alebo

vyzadované, mbzete si vybrat medzi manualnymi

funkciami (podla metddy pripravy jedla) a funkciami

6™ Sense (podla typu jedla).

Ak bola funkcia pripravy jedla spustend, po vybrati sondy sa
zrudi. Ked jedlo vyberdte z rury, sondu vZdy vytiahnite zo
zasuvky a vyberte.

Sondu mézete ovladat aj na dialku pomocou aplikécie
Bauknecht Home NetApp na vasom mobilnom zariaden.

POUZIVANIE POTRAVINOVEJ SONDY

Vlozte jedlo do rury a zastrcte zastrcku do pripojky na

pravej strane vo vnutri rary.

Kabel je ¢iasto¢ne pevny a mozno ho podla
tvarovat tak, aby sa sonda dala zastr¢it do jedla ¢o
najefektivnejsie. Presved(te sa, i sa kabel pocas
pecenia nedotyka horného vyhrevného ¢lanku.

MASO: Zasunte potravinovu sondu hlboko do mésa,

tak aby ste sa vyhli kostiam a mastnym castiam.
Pri hydine zasunte sondu po dlzke do stredu pfs

a vyhnite sa dutym castiam.

RYBY (celé): Umiestnite Spi¢ku do najhrubsej Casti,
vyhnite sa kostiam.

PECENIE V RURE: Zasunte hrot hlboko do cesta,
pricom kabel vytvarujete tak, aby bola sonda

v optimalnom uhle. Ak pouzivate sondu pri priprave

jedla s funkciami 6™ Sense, pecenie sa automaticky
zastavi, ked' zvoleny recept dosiahne idedlnu
vnutornu teplotu potraviny bez potreby nastavovat
teplotu rury.

Velky chlieb

® STLMIT

Tuknutim na ikonu stimite alebo zapnete vietky
zvuky a alarmy.

ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovlddania vam umoznuje uzamknut
tlacidla na dotykovej klavesnici, aby nemohlo dojst
k ndhodnému stlaceniu.

Aktivovanie zamku:

- Tuknite na ikonu .

Na deaktivovanie zamku:

. Tuknite na displej.

+ Prejdite prstom nahor po zobrazenej sprave.

DALSIE REZIMY

Na volbu Sviato¢ného rezimu a otvorenie Riadenia
vykonu.

g PREFERENCIE
Na zmenu niekolkych nastaveni rary.

WI—FI

Na zmenu nastaveni alebo konfiguraciu novej domace;j
siete.

INFO

Na vypnutie Ulozit rezim Demo, resetovanie spotrebica
a ziskanie dalsich informacii o vyrobku.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. SK

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV . TEPLOTACCI ' TRVANIE (min) ROST A PRISLUSENSTVO
=] Ano 170 30-50 2
Kysnuté kolace / Piskotové kolace Ano 160 30-50 -\...i—...;-
Ano 160 30-50 |
PInené kolace (tvarohovy kolac, étridla, Ano 160200 0-85
jablkovy kolac) Ano 160 - 200 35-90 A
=] Ano 150 20-40 3,
) o Ano 140 30-5 4
Susienky / linecké cesto Ao 140 3050 :;r ;
Ano 135 40-e0 > 3 1
=] Ano 170 20-40 |3
’ ' Ano 150 30-5 4
Malé torty / Mafin Ao 150 30-50 1;,9 =\1=,=
Ano 150 a0-60 5> 3 1
=] Ano 180 - 200 30-40 |3
Odpalované cesto Ano 180 - 190 3545 _\_”4|__._,._'_ ;
Ano 180 - 190 EE L e L
=] Ano 9 10-150 |3
Snehové pusinky Ano 90 130-150 4 1
Ano 90 140-160% 2 3 1
. ' ' =] Ano 190 - 250 15-50 2
Pizza / chlieb / focaccia Ao 190930 5050 .,_“i_n_,. ;
Pizza (tenkd, hruba, focaccia ) Ano 220 - 240 25-50*% ,‘%ﬁ ,‘%ﬁ ;r
=] Ano 250 0-15 3,
Mrazena pizza Ano 250 10-20 .\__,i—n_,. ;r
Ano 220 240 1530 Co 3
Ano 180 - 190 45-55 3
Pikantné koldce (zeleninové, slané) Ano 180 - 190 45 -60 -\...i—...:- q%r
Ano 180 - 190 as-70% 2 S 1
=] Ano 190 - 200 20-30 3
Slané a sladké odpalované cesto Ano 180 - 190 20-40 l;} :\;
Ano 180 - 190 20-40% 2 31
éz;ar?er:ﬁ)g!\lékypy / Zapecené cestoviny / EI Ano 190 — 200 45 _ 65 l;]
FUNKCIE Tr%é th' K V ' = = “ V:} '
peenie vzduchy f)r;\ézncige Gril TurboGril Maxi pecenie Cook 4 vzdj?k?re]io
9
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TEPLOTA (°C) /

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV UROVEN GRILOVANIA TRVANIE (min) ROST A PRISLUSENSTVO

Jahhacie / Tefacie / Hovadzie / Bravéové 1kg [ | Ano 190 - 200 go-110 |3,

Bravéové pecené s kozou 2 kg 5’ - 170 110 - 150 ‘;‘

Kuréa / Kralik / Kaica 1 kg =] Ano 200 - 230 50-100 3,

Morka / Hus 3 kg =] Ano 190 - 200 80-130 2,

CPeelc'és?né ryby / Ryby pecené v alobale (filety, Izl Ano 180 - 200 40 - 60 ‘;‘

PInena zelenina (paradajky, cukety, baklazany) Ano 180 - 200 50-60 _‘%’

Hrianka El - 3 (vysoka) 3-6 _\_”5“_1_

Rybie filé / filety ] - 2 (strednd) 0-30% 4 3.

Klobasky / kebaby / rebierka / hamburgery El - 2= ?/ggig)né B 15 - 30 ** _\_”5“’ @-

Pecené kuréa 1 - 13 kg - 2 (strednd) s5o700 |2 1.

Jahnacie stehno / Koleno - 2 (strednd) 60 — 90 *** ‘;4

Pecené zemiaky - 2 (stredna) 35— 55 *** ;l

Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10 - 25 Q;‘

Cookies (Susienky) S%ky Ano 135 50-70 1; _\éﬁ _‘%’_ 1;)_
&)

Kolaée z krehkého cesta . kfg:?lféeho Ano 170 50-70 _\%’_ _\éﬁ _‘%’_ _\.,1;"_
cesta

cooK

B

2 1

Okruhla pizza Okrihla Ano 210 40-60 e PPN
pizza

Uplné jedlo: ovocné torta (Urover 5) / lasagne i o * 5 3 1

(Groven 3) / méaso (Uroven 1) Ano 190 40-120 A AR L

Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Uroven 5) / pecend N
zelenina (Uroven 4) / lasagne (Uroven 2) / kusky @
maésa (Uroven 1) Menu

Ano 190 40-120 > 4 2 !

Y Vo T W Y S AT T

Lasagne a méso Ano 200 50 - 100 * i \ ! |

, 4
Ano 200 45-100% | 4 T

Maéso a zemiaky

- 200 80-120* 3

@)
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50* _\é}v ! j
®)

PInené kusy masa

Kusy masa (kralik, kurca, jahna) ef - 200 50-100* \ 3 j

* Odhadovany cas trvania: Jedla moézete z riry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencil.

**V/ polovici pecenia jedlo obratte.

*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.

AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

Zoznam v tabulkéch: recepty, ¢i je potrebné predhriatie, teplota (°C), Uroven grilovania, ¢as pecenia (minuty), prislusenstvo a Urover odporicand na pecenie.
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 prislusenstva. Na zaciatku pouZite najnizsie odporicané hodnoty a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvyste. PouZivajte
dodané prislusenstvo a uprednostriujte tmavé kovové pekéce a plechy. Okrem toho mdZete pouzit nddoby a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny,
nezabudnite viak, Ze pecenie sa trochu predii. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov starostlivo dodrzuijte rady z tabulky, pokial ide o vyber prislusenstva
(dodaného), ktoré uloZite na rézne Urovne.

= i = =Y d®
Tradi¢né Vhanany Konvekéné Vhanany
pecenie vzduch pecenie vzduch eko

FUNKCIE
Gril TurboGril Maxi pecenie Cook 4
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

Kategorie potravin : Uroven a prislusenstvo : Mnozstvo
< Lasagne N 500-3000g *
Z: Cerstvé 5
Q8 ... Cannelloni ‘ema ¥~  500-3000g*
a @ Lasagne _\éﬁ 500-3000g
\% \é g
A< .
B 2 : Mrazené )
oa: Cannelloni — 500-3000g
3
<:

Pecené hovédzie% 3

Informacie o vareni

“ Pripravte podla svojho oblibeného receptu. Na vrch nalejte

beSamelovid omdacku a posypte syrom, aby ste dosiahli
dokonalé zapecenie

“ Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej

e : B 600-2000g* ichuti ochutte cesnakom a bylinkami. Po ukonceni varenia
maso : : . . g v .,
Hovidzie : i nechajte pred krdjanim odstat aspor 15 minut
: Pred pripravou pomastite olejom a osolte.
Hamburger 1,5-3cm : brip P )

Pecené
bravcéové

. 600-2500g *

Bravéové koleno 3 e

500-2000g*

0 3/5 ¢asu pripravy obrétte.

otrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej

 chuti ochutte cesnakom a bylinkami. Po ukoncenf varenia
i nechajte pred krdjanim odstat aspon 15 minut

: Bravcové Bravcové i 5 4

rebierka

500-2000g

Pred pripravou pomastite olejom a osolte.
“Po 2/3 ¢asu pripravy obrétte

Klobasy a parky

: Rovnomerne rozlozte na roét.
2509 ;

0 3/4 Casu pripravy obratte

otrite olejom alebo roztopenym maslom. Posypte solou

Telacie 3 e 600-2000g* akorenim.Po ukoncenf varenia nechajte pred krajanim
4444444444444444444444444444444444444444 - S dStalt‘ aSpOh ‘|5 mant
basar = e
C . : i 600-2500g*
jahnacina — T~ 9 : Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
8 Jahnacie Jahnacie karé 2 S 500-2000g* :chuti ochutte cesnakom a bylinkami. Po ukoncenf varenia
T i nechajte pred krajanim odstat aspon 15 minut
= Jahnacie stehno { 500-2000g*
P:ecene kuria : . 600-30009% ' piyite olejom a podla seba ochutte. Posypte solou
Plnené opekané | ) : _ » iakorenim. VloZte do rury prsiami smerom nahor.
: kura C_ 600-3000g
Kuréa - ©3 B « | Potrite olejom a podla seba ochutte. Rovnomerne rozlozZte
] Kuracie kasky T 600-30009 i v odkvapkavacej nadobe s koZzou smerom nadol
. . : “Pred pripravou pomastite olejom a osolte.
Fil k 5 4 1-5 ~
llé / prsicka e o] m 0 2/3 ¢asu pripravy obratte
Pecend hus e 600-3000g*
Plnend pe¢end : » « i Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
' betens hus o — 600-30009 huti ochutte cesnakom a bylinkami
: PeCena 20 i ) i3 - *
: morka a hus Morcacie kusky B 600-3000g A
:  Potrite olejom a podla seba ochutte. Posypte solou
Filé / prsicka _\“_5.__,_ 1 4 ; 1-5cm i a korenim. Vlozte do rdry prsami smerom nahor.
......................................................................................................................................................................... P0 2/3 casu pripravy obréte S
Kebab ! rodt red prvipravog pomastitg ’olejom a osolte.
: : :Po 1/2 &asu pripravy obratte
Aeennn ~ AaR=r J ~ M q\
P Nadoba na . )
PRISLUSENSTVO . Pekdc alebo formana  odkvapkavanie / Nad,oba'na NadOb? na. o
Rost P . odkvapkavanie/plech odkvapkavanie Potravinova sonda
tortu na roste plech na pecenie .
na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste

Whj;lﬁool
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ZELENINA

KOLACE A ZAKUSKY

Kategérie potravin

Celd pecend
: ryba

Grilované
1 morské plody

: Opekana
: zelenina

: Gratinovana
. zelenina

: Kysnuté
: kolace

Celd ryba

Uroven a prislusenstv

Mnozstvo

..................... H

02— 1,5 kg **

Ryba v solnej
kruste

Cerstvé filety

0,2 - 1,5 kg **

Filé mrazené

Informacie o vareni

Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
i chuti ochutte cesnakom a bylinkami

: Kolé¢ z piskétového cesta na
: plechu na pecenie

Zéakusky
1 aplnené
: kolace

Musle svatého ieden plech : Obalte v striihanke a ochutte olejom, cesnakom, ciernym
Jakuba — ) P korenim a petrzlenom
Gratinované 4 ieden plech
musle — ) P ;
Krevety ',\__ﬁ_, ; 3 r jeden plech i Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
: chuti ochutte cesnakom a bylinkami
Garnaty ,‘"ff \viwf jeden plech
Zemiaky 3 5001500 NaykraJaJte na kusky a pred vloZenim do rdry ochutte olejom,
e ‘ i sofou a bylinkovou arémou
demis 3 e
PInenad zelenina — 1 100-5009 kazdy : Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
In4 zelenina 3 © 500-1500 9 : chuti ochutte cesnakom a bylinkami
. P03 : Nakrdjajte na kusky a pred vlozenim do rdry ochutte olejom,
Zemiaky N 1 plech i solou a bylinkovou aromou
. P03 Obalte v striihanke a ochutte olejom, cesnakom, ¢iernym
Paradajky N 1 plech i korenim a petrzlenom
. 3 : Pripravte podla svojho oblibeného receptu. Posypte syrom,
Paprika e 1 plech aby ste dosiahli dokonalé zhnednutie
Brokolica : ;,3 1 plech :
i P : Pripravte podla svojho oblibeného receptu. Na vrch nalejte
Karfiol ;,‘%ﬂ 1 plech ‘beSamelovi omacku a posypte syrom, aby ste dosiahli
. 3 dokonalé zapecenie
Iné a—r 1 plech
R PRI RN UUREE IR TR
2 pitkétového | 2 e 500-1200g* Pripravte p|.skotovy kolac bez tuku s hmptnostou SOva '
inf=ln 1900 g. Nalejte do vystlanej a vymastenej formy na pecenie
cesta vo forme
Kvsnuty ovocny Pripravte cesto na kola¢ podla svojho oblubeného receptu
kzléé v)c/> formey _\éb_ B 500-1200g* isnakrdjanym cerstvym ovocim. Nalejte do vystlanej
a vymastenej formy na pecenie
Kysnuty ' VTR .
Eokolddovy 2 e 500-1200g* Pripravte p|‘skotovy kolac bez tuku s hmptnostou SOO; '
R 900 g. Nalejte do vystlanej a vymastenej formy na pecenie
.k 0 0N
5 Pripravte piskétovy kold¢ bez tuku s hmotnostou 500 —
N I 500-1200g* :900 g.Nalejte do vystlaného a namazaného plechu na
pecenie
; i Pripravte cesto z 500 g muky, 200 g slaného masla, 200 g
Cookies ©3 200 — 600 “cukru a 2 vajitok. Ochutte ovocnou esenciou. Nechajte
(Susienky) — 9 i vychladnut. Cesto rovnomerne vyvalkajte a vykrajujte
i zneho tvary podla zelania. Susienky rozlozte na plech
Croissanty i3 jeden plech
(Cerstvé) — i Rozlozte rovnomerne na plechu na pecenie. Pred
Odpalované i3 ieden plech | podavanim nechajte vychladnut
cesto — ) P
Kolaé i  Pripravte cesto z 500 g muky, 200 g slaného masla, 200 g
. i3 i cukru a 2 vajicok. Ochutte ovocnou esenciou. Nechajte
z krehkého cesta | —_ 400-1600g hladndt Kai lozte do f
vo forme : vyce Va nut. Cestg) rovnomervne vyvalkajte a viozte do formy.
i i Naplinte marmeladou a upecte
 Pripravte zmes nakrajanych jablk, piniovych orieskov, $korice
Z4vin ©3 400 - 1600 “a muskatového orieska. Viozte do kastrola trochu masla,
i 9 i posypte cukrom a varte 10 — 15 minut. Rozvalkajte do cesta
i a prelozte vonkajsou ¢astou
: Do formy na kola¢ rozlozte cesto a jeho dno posypte
Kola¢ plneny 3 500-2000g i strthankou, aby sa absorbovala stava z ovocia. Naplrite ho
ovocim

i nakrdjanym cerstvym ovocim zmie$anym s cukrom

i a Skoricou

......................

Do formy na kola¢ rozlozte cesto na 8 — 10 porcif
: a poprepichujte ho vidlickou. Cesto naplite podla svojho
i oblibeného receptu




Kategérie potravin

o

Ll

|

T

(@)
Velky chlieb
Bagety
Specialny chlieb
Tenka pizza
Hrubd pizza

<

N

N

(a8
Mrazend pizza

PRISLUSENSTVO

Uroven a prislusenstvo

Mnozstvo

Informacie o vareni

............................... R e

200 - 500 g kazdy

5 3 1

AFs AR ———

5 4 2 1

e R e P P JR SRR

Pripravte cesto podfa oblibeného receptu na kypry chlieb.

60 - 150 g kazdy :Pred kysnutim pecivo vytvarujte. PouZite $pecidlnu funkciu

rdry na kysnutie

‘ Pripravte cesto podla svojho oblibeného receptu a uloZte

ho na plech

Pripravte cesto podla oblibeného receptu na kypry chlieb.
Pred kysnutim vloZte do nddoby na fasirky. PouZite
Specialnu funkciu rdry na kysnutie

“Pripravte cesto podla svojho oblubeného receptu a ulozte

ho na plech

Pripravte cesto podla oblibeného receptu na kypry chlieb.
Pred kysnutim pecivo vytvarujte na bagetu. Pouzite
$pecidlnu funkciu rdry na kysnutie

Pripravte cesto podla svojho oblibeného receptu a ulozte
ho na plech

Pripravte pizzové cesto zo 150 ml vody, 15 g Cerstvého
drozdia, 200 — 225 g muky, oleja a soli. Nechajte vykysnut
pomocou urcenej funkcie rdry. Vyvalkajte cesto do tukom
jemne vymazaného plechu na pecenie. Navrch pridajte
paradajky, syr mozzarellu a Sunku

alebo pekac na roste

N1 L J - | S) B
Pekdc alebo forma na Nadolga na Nadoba na Nédoba na
odkvapkavanie / Y o o
tortu . odkvapkavanie/plech odkvapkavanie Potravinova sonda
. plech na pecenie .
na roste na pecenie s 500 ml vody

Whj;lﬁool
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CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa Nepouzivajte drotenku, drsné Cistiace  Pouzivajte ochranné rukavice.
presvedcte, ¢i rura vychladla. potreby alebo abrazivne/korozivne Pred vykonavanim tGdrzby musite
Nepouzivajte parné distice. Cistiace prostriedky, pretoze by mohli  riru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy distite vihkou utierkou z mikrovlakna.
Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody
niekolko kvapiek pH neutralneho ¢istiaceho
pripravku. Poutierajte suchou utierkou.

« Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou
utierkou z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnuat
a potom ju vycistite, najlepsie, ak je este tepl3,
a odstrante zvysky jedla alebo Skvrny sp6sobené
zvySkami jedla.V pripade, ze sa pri peceni jedla

s vysokym obsahom vody vytvorila kondenzacia,
nechajte rdru Uplne vychladnut a potom ju utrite
handrickou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie Samocistenie.

+ Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

+ lhned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa [ahko daju odstranit
kefkou alebo Spongiou.

VYMENA ZIAROVKY
« Odpojte raru od elektrického napajania.

« Odskrutkujte kryt svetla, vymente ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

« Ruru opat zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Pouzivajte iba halogenove Ziarovky 20 — 40
W/230 V typu G9, T300°C. Ziarovka pouZzivana vo vnutri

spotrebica je Specidlne uréena pre domace spotrebice a nie je
vhodna na bezné osvetlovanie miestnosti v domacnosti
(Nariadenie ES 244/2009). Ziarovky dostanete v nasom
autorizovanom servise. Nechytajte Ziarovky holymi rukami,
pretoZe odtlacky prstov by ich mohli poskodit. Ruru
nepouzivajte, kym nenamontujete kryt Ziarovky.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

« Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

« Zatvorte dvierka, pokial 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.

Dvierka opat nasadite tak, Ze ich prilozite k rure,

zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami

a upevnite vrchnu ¢ast na sedlo.

. Dvierka spustite a potom celkom otvorte. Uchytky
sklopte do pévodnej polohy: Dbajte, aby ste ich
sklopili uplne.

\

« Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani
by sa dvierka mohli poskodit.

h Whjr/lﬁool



Casto kladené otazky o Wi-Fi

. SK

Ktoré Wi-Fi protokoly su podporované?

Nainstalovany Wi-Fi adaptér podporuje Wi-Fi b/g/n pre
eurdpske 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 podporovand?

WPS 2.0 alebo vyssia. Pozrite si dokumentaciu routera.
Su nejaké rozdiely medzi pouzivanim smartfénu (alebo
tabletu) s operaénym systémom Android alebo iOS?
Mbzete pouzivat operany systém, ktory chcete,
rozdiel v tom nie je.

Mo6zZem namiesto routera pouzivat mobilny 3G
tethering?

Ano, ale cloudové sluzby su uréené pre trvalo
pripojené zariadenia.

Ako mézem skontrolovat, ¢i moje domace pripojenie
na internet funguje a Wi-Fi je povolené?

Mézete vyhladat svoju siet na smart zariadeni.
Predtym, nez to skusite, vypnite iné datové pripojenia..
Ako mozem skontrolovat, ¢i je spotrebic pripojeny na
moju domacu bezdrotovu siet?

Otvorte si konfiguraciu routera (pozri ndvod k routeru)
a skontrolujte, ¢i je adresa MAC spotrebica uvedena na
stranke bezdrétovo pripojenych zariadeni.

Kde najdem adresu MAC spotrebica?

Stla¢te &, potom tuknite na & WiFi alebo pozrite na
spotrebic: Je na nom nalepka, kde je uvedené SAID

a MAC adresa. MAC adresu tvori kombinacia Cislic

a pismen, ktora sa zacina ,88:e7".

Ako mozem skontrolovat, ¢i je bezdrotova funkcia
spotrebica povolena?

Pomocou smart zariadenia a aplikacie 6 Sense Live
skontrolujte, Ci je siet spotrebica viditelna a pripojena
ku cloudu.

Moze nieco zabranovat tomu, aby sa signal dostal

k spotrebic¢u?

Skontrolujte, ¢i pripojené spotrebice nezaberaju celu
dostupnu Sirku pasma.

Presvedcte sa, ¢i vase zariadenia s povolenou Wi-Fi
neprekracuju maximalny pocet, ktory povoluje router.
Ako daleko by mal byt router od rury?

Za normalnych okolnosti je Wi-Fi signal dostatocne
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?

MobzZete pouzit Specidlne zariadenia na rozsirenie
pokrytia domacej Wi-Fi, ako su pristupové body, Wi-Fi
opakovace a power line adaptéry (nedodavaju sa so
spotrebi¢om).

Ako moézem zistit nazov a heslo mojej bezdrotove;j
siete?

Pozrite si dokumentaciu routera. Na routeri je zvyéajne
nalepka s informaciami, ktoré potrebujete, aby ste sa
dostali na stranku nastavenia zariadenia pomocou
pripojeného zariadenia.

Co mézem urobit, ak méj router vyuziva Wi-Fi kanal zo
susedstva?

Nastavte router tak, aby pouzival vd$ domaci Wi-Fi
kanal.

Co mozem urobit, ak sa na displeji zobrazi = alebo
rira nemoéze vytvorit stabilné spojenie s domacim
routerom?

Spotrebi¢ sa mohol Uspesne pripojit k routeru, ale
nemoze sa dostat k internetu. Aby sa spotrebic pripojil
na internet, budete musiet skontrolovat nastavenie
routera alebo poskytovatela.

Nastavenia routera: NAT musf 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 mézu
pripojit na internet, mozno nebudete moct pripojit svoj
spotrebic¢ ku cloudu. Adresa MAC zariadenia je jeho
jedinecny identifikdtor. Spytajte sa svojho poskytovatela
internetovych sluZieb, ako mozZno na internet pripojit iné
zariadenia okrem pocitacov.

Ako mozem skontrolovat, ¢i sa data prendasaju?

Po nastaveni siete vypnite napajanie, pockajte 20
sekund a zapnite ruru: Skontrolujte, i aplikacia
zobrazuje stav pouzivatelského rozhrania spotrebica.
Pri niektorych nastaveniach trva niekolko sekind, kym sa
zobrazia v aplikacii.

Ako mozem zmenit svoj Whirlpool tcet, ale nechat
spotrebice pripojené?

Méozete si vytvorit novy Ucet, ale nezabudnite
spotrebice odstranit zo starého uctu, az potom ich
mozZete presunut na novy.

Vymenil som router, ¢0 mam urobit?

Bud'si moZete nechat tie isté nastavenia (nazov siete
a heslo) alebo vymazat predchadzajuice nastavenia zo
spotrebica a znova nastavenie konfigurovat.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Mozna pri¢ina

i Rieenie

”E.Vypadok prudu.

Rdra nefunguje.

siete.

Na displeji svieti

pismeno,F“ azanim |

¢islo alebo pismeno.

V domacnosti sa
vypne prud.

Rura sa nezohrieva.

Odpojenie od elektrickej

. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je
‘rura pripojena k elektrickej sieti. Ruru vypnite a znova
.zapnite a skontrolujte, ¢i sa problém odstranil.

.Obratte sa na najbliz3i popredajny servis a uvedte ¢islo,
‘ktoré nasleduje po pismene ,F"

‘Stlacte &” , tuknite na a potom zvolte ,Factory Reset”
- (nastavenie z vyroby).

‘V3etky uloZené nastavenia budu vymazané.

‘Nastavenie vykonu je
_nespravne.

Preverte, ¢i vasa domaca siet ma vykon viac ako 3 kW. Ak
‘nie, znizte vykon rury na 13 ampérov. Pre zmenu stlacte

- &, zvolte
-vykonu.

Dalsie rezimy a potom zvolte Riadenie

%Stlaéte & , tuknite na Info a na ukoncenie potom
.zvolte Ulozit rezim Demo.

W| Fi router je vypnuty.

Na displeji sa zobrazi

ikona =,

Spojenie nie je
podporované.

‘Vlastnosti nastavenia
‘routera sa zmenili.

. Bezdrotové pripojenie
‘nedosahuje po spotrebic.
.Rdra nemoze vytvorit
-stabilné spojenie

s domacou sietou.
:Spojenie nieje
_podporované.

_Overte, ¢i je Wi-Fi router pripojeny k internetu.
§Skontro|ujte, Ci je signal Wi-Fi pri spotrebici dobry.
 Skuste restartovat router.

Pozri odsek Casto kladené otazky o Wi-Fi

Ak sa vlastnosti vaéej domaicej bezdrbtovej siete zmenili,
ékonajte sparovanie so sietou: Stla¢te &, tuknite na

Wi-Fi a zvolte Pripojenie k sieti.

Aktivovat dialkové
‘ovladanie vo vasej krajine
‘nie je dovolené.

Pred kupou si overte, ¢i vasa krajina povoluje dialkové
~ovladanie elektronickych spotrebicov.

Zasady, standardni dokumentéciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:

Pouzitie QR kédu vo vasom spotrebici
Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne Cislo najdete v zarucnej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.
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temperature.
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