Owner’s Manual

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

register your product on www.register10.eu PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION
/ i \ Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

2. Cavity Fan (not visible) and
Circular heating element (not
visible)

3. Ladder racks
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door
. Upper heating element/grill

. Lamp

N o u b

Meat probe insert point
(if present)

8. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

(not visible)
CONTROL PANEL DESCRIPTION
Q"' =z S e — + e @ cIW

A = S vooiisE O &

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS
For switching the oven on and For returning to the previous For scrolling through a menu and
off and for stopping an active screen. increasing the settings or values of
function. During cooking, allows settingsto  a function.
2. MENU / FUNCTIONS DIRECT be changed. 8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS 5. DISPLAY ACCESS
For quick access to the functions 6. CONFIRM For quick access to the functions,
and menu. For confirming a selected function  Settings and favorites.
3. NAVIGATION BUTTON MINUS o7 a set value. 9. START
For scrolling through a menu and For starting a function using the
decreasing the settings or values specified or basic settings.

of a function.
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ACCESSORIES

Before purchasing other accessories that are available cooking compartment in order to allow steam to flow
on the market, make sure that they are heat-resistant  sufficiently.

and suitable for steaming. Accessories during microwave function may raise in

Make sure that there is a gap of at least 30 mm temperature. It is recommended to use protection to
between the top of any container and the walls of the handle accessories at the end of the cycle

....................................................................................................................................................................................

. WIRE SHELF . BAKING TRAY . CRISP PLATE : HANDLE FOR CRISP

’ :
J

: The wire shelf is suitable  : The baking tray is not : Only for use with the i Useful for removing the
: for all cooking modes, also : suitable for cooking : designated functions. : hot Crisp plate from the
: in Microwave cooking. : using Microwave and : The Crisp plate must always : oven.

: When using microwaves, : Crisp functions. On the : be placed in the center of

: place the wire shelf always : baking tray, you can : the wire shelf and can be

: on level 1 (the lower one) : place food eitherinan  : pre-heated when empty,

: positioning the wire shelf 3: additional container or  : using the special function

: cm protruding towards the : directly without one. - for this purpose only. Place

: door. You can place food : This accessory can be : the food directly on the

¢ directly on the wire shelf i used for all traditional ¢ Crisp plate. Place the silicone :

: or use it to support baking : cooking functions. You : feet between the bars of the :

: trays and tins or other : can use it to collect . wire shelf for added stability.§

: ovenware resistant to heat : cooking juices by placing : :

: and microwaves. : it below the wire shelf. To :
: : achieve even browning,

: the baking tray should

: be positioned on the

: shelf according to the

STEAMER*
(ONLY IN SOME MODELS)

To steam foods such as fish or vegetables, place these in the basket (2) and pour
drinking water (100 ml) into the bottom of the steamer (3) to achieve the right
amount of steam. To boil foods such as potatoes, pasta, rice or cereals, place these
directly on the bottom of the steamer (the basket is not required) and add an
appropriate amount of drinking water for the amount you are cooking.

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

Always place the steamer on the wire shelf at level 1 and only use it with the
appropriate cooking functions, or with microwave function.

The number of accessories may vary depending on which model is purchased.
*Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.
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INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

REMOVING AND REFITTING THE LADDER RACKS

There are two ladder racks on both sides of the oven
cavity, anchored on two button-shaped supports. The
ladder racks are removable to make cleaning more
convenient.

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

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

FIRST TIME USE

Then slide it horizontally along the runners as far as
possible.

Other accessories, like the baking tray, are to be
inserted horizontally, letting them slide on the
runners. Push the accessories all the way in, making
sure, that it does not touch the appliance door.

1.SELECT THE LANGUAGE

You will need to set the language and the time
when you switch on the appliance for the first time:
“English” will show on the display.

Erglizh

Press 4+ or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require.

Press ./ to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed
by selecting "LANGUAGE"in “SETTINGS” menu, available by
pressing & .

2.SET THE TIME

After selecting the language, you will need to set the
current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

Ny ey Dy g
Nl

nZeao
V. >

CLOCK

Press 4+ or — to set the current hour and press ./ :
The two digits for the minutes will flash on the
display. Press + or — to set the minutes and press ./
to confirm.

Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages. Select “CLOCK"in “SETTINGS" menu,
available by pressing & .

2.1 SET THE TIME ON A CONNECTED APPLIANCE

On a connected appliance the Clock time will be
automatically updated from the Cloud.

In the event the user wants to change the clock time received
from the Cloud, going to the Settings Menu & enter the
“CLOCK" item and manually set the time; please note that
when connection is reestablished the product Clock will be
updated from the Cloud.

3.SET 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 A): If
your household uses a lower power, you will need to
decrease this value (13 A). Select POWER in SETTINGS
menu avialable by pressing & and select desired
power setting.

1.l

4.HEAT THE OVEN

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

order to remove any possible odours. Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it. Heat
the oven to 200 °C for around one hour, using the
“Fast Preheat” function. Odors and smoke are normal
when the oven is used the first few times, or when it is
heavily soiled. Follow the instructions for setting the
function correctly.

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

2 High
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FUNCTIONS

6’ 6" SENSE FUNCTIONS

sense

With the 6th Sense functions, simply select the type and weight or the quantity of the food items to obtain
the best results.The oven will automatically calculate the optimum settings and continue to change them as

cooking progresses.

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

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

Some automatic cycles give the possibility of previously setting a cooking level lower or higher than the
default (see the Doneness paragraph in the Daily Use section).

6" SENSE REHEAT

For reheating ready-made food that is either frozen or at room temperature. The oven automatically calculates
the settings required to achieve the best results in the shortest amount of time. Place food on a microwave-
safe and heatproof dinner plate or dish directly on wire shelf at level 1.

Food

Weight/portions/pieces

Note

Take out from packaging being careful to remove any aluminium foil. At the end of

Plated Meal 250-8009 reheating process 1-2 minutes standing time always improves the result.
Lasagna [frozen] 400g-1.5kg Take out from packaging being careful to remove any aluminium foil.
Soup 100-800g Heat uncovered in a single container.

Water 100-500¢ Heat uncovered in a single container.

6" SENSE MELT & SOFT

For melting and softening food . The oven automatically calculates the settings required to achieve the best
results in the shortest amount of time. Place food on a microwave-safe and heatproof container directly on the

wire shelf at level 1.

Food Weight/portions/pieces Note

Butter Soften 100-5009g Place the butter on a container directly on the wire shelf for best results.

lce Cream Soften 100-500 g \fyou put the ice cream container directly in the oven, be sure that the container is
microwave safe.

Chocolate Melting 100-500 Cut the chocolate in pieces for best results. At the end stir the chocolate to complete the
melt process.

Cheese Melting 100-500 Cut the cheese in pieces for best results. At the end stir the cheese to complete the melt
process.

6" SENSE COOK TABLE

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

Food

Weight/portions/
pieces

Note

Accessory

PASTA & CEREALS

Pasta Boil

1 -3 portions

Set recommended cook time for the
pasta. Add salted water and pasta all
together into the steamer bottom and
cover with steamer lid. Consider around
100g of pasta for each portion. Use 400g
of water for each portion of pasta.

Lasagna

600 g-2.0kg

Prepare according to your favorite recipe.
Pour bechamel sauce on top and sprinkle
with cheese to get perfect browning.

Rice

1 -4 portions

Set recommended cook time for rice. Add
water and rice all together into the
steamer bottom and cover with lid.
Consider around100g of rice for each
portion. Use 300g of water for eac
portion of rice.

MEAT

Roast Beef

800g- 1.7 kg

Brush with oil and rub with salt and
pepper. Season with garlic and herbs as
you prefer. At the end of cooking let rest
for at least 15 minutes before carving.

Burger Patties

100-500 g

Lightly grease the crisp plate before
preheating.The crisp plate needs to be
preheated before inserting the food. The
oven will notify you when it's time to
insert the food. To get perfect results,
during cooking you will be asked to turn
food.

Roast Pork

800g-2.0kg

Brush with oil and rub with salt and
pepper. Season with garlic and herbs as
you prefer. At the end of cooking let rest
for at least 15 minutes before carving.

Pork Ribs

400g-1.5kg

Brush with oil and season as you prefer.
Rub with salt and pepper. Distribute
evenly in the container with the bone
side downwards.

Bacon

50-4009

The crisp plate needs to be preheated
before inserting the food. The oven will
notify you when it's time to insert the
food. Distribute evenly in the crisp plate
after preheat. To get perfect results,
during cooking you will be asked to turn
food.

Sausages & Wurstel

200g-1.0kg

Distribute evenly on the crisp plate. Pierce
the sausages with a fork to prevent
bursting. To get perfect results, during
cooking you will be asked to turn food.

Roast Chicken

800g-2.5kg

Brush with oil and season as you prefer.
Rub with salt and pepper. Insert into the
oven with the breast side up.

Poultry Breast
Steamed

100-500 g

Add around 200g of water in the steamer
bottom and distribute evenly the food in
the steamer basket. Cover with lid.

Breaded Fried Chicken

100-500 g

Brush with oil. Distribute evenly in the
crisp plate.

ACCESSORIES

Wire shelf

aFir

Heathproof tray on
wire shelf

tray

—r

Drip tray / Baking

E:)) W9
Heath and MW-

proof container and lid

Steamer bottom

=4
Qg

Entire
steamer

Crisp
plate
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Category Food We|ght'/port|ons/ Note Accessory
pieces
Roasted Whole Fish 4009 - 1.5 kg Brush with oil and season as you prefer. .\.,,].,.,. + @
Fish Steak Roasted 200-800¢g Brush with oil and season as you prefer. ,\__l_, + E::))
Add around 200g of water in the steamer . —
Fish Fillets Steamed 100-500¢g bottom and distribute evenly the food in + w
the steamer basket. Cover with lid.
FISH Distribute evenly in the crisp plate
Fish and Chips [frozen] 13 portions alterning the fish fillets and the potatoes. 1
Consider around 100g of fish and 100g of ™" + &=
chips for each portion.
Fried Seafood [frozen] 200-600 g Distribute evenly in the crisp plate. .\.,,].,.,. =
Distribute evenly in the crisp plate.To get 1
Fish Fingers [frozen] 200-600 g perfect results, during cooking you will — =
be asked to turn food. +
Cut in pieces, season with oil, salt and
flavor with herbs. Distribute evenly in the 1
Roasted Potatoes 3009-10kg crisp plate. To get perfect results, during = ™" + ==
cooking you will be asked to stir food.
Scoop out the vegetable and fill with a
mixture of the vegetable flesh itself, 1
Stuffed Vegetables 600g-20kg minced meat and shredded cheese. A, @
Season with garlic, salt and flavor with +
herbs as you prefer.
Slice and place into a large container. ]
Potatoes Gratin 400g-1.5kg Season with salt, pepper and pour over Aennar @
cream. Sprinkle cheese on top. +
Add around 200g of water in the steamer
VEGETABLES Roots Vegetables 100-800 bottom. Cut in pieces and distribute 1 s
Steamed 9 evenly the food in the steamer basket. Meeees +=F
Cover with lid.
Add around 200g of water in the steamer
Soft Vegetables bottom. Cut in pieces and distribute 1 s
Steamed 100-8009 evenly the food in the steamer basket. RIS + %ﬂf
Cover with lid.
Vegetables Steamed Add around ZQOg of water in the steamer . —
(frozen] 100-800g bottom and distribute evenly the food in . + W7
the steamer basket. Cover with lid.
) - : ! 1
Potatoes Fried [frozen] 200-600g Distribute evenly in the crisp plate. =
. Cut in pieces and season with oil. 1
Pepper Fried 100-5009 Distribute evenly in the crisp plate. A N )
Prepare dough according to your favorite
. recipe for a light bread. Form into a loaf 1 =
sandwich Loaf 4009-10kg container before rise. Use the oven's Tl 4 2
dedicated rise function.
Prepare pizza dough according to your
favorite recipe. Leave it to rise using the 5
Pizza 400g-1.2 kg oven's dedicated function. Roll out the
SALTY BAKERY dough into a lightly greased baking tray. “——
Add topping as you prefer.
Pizza [frozen] 250 - 700 g Take out from packaging being careful to 1
remove any aluminium foil. R N ]
Line a pie dish for 8-10 portions with a 1
Salty Cake 800g-15kg pastry and pierce it with a fork. Fill the Aveeem | 2D
pastry according to your favorite recipe. +
[ P ~ AR — @ @ @ =
ACCESSORIES . ) ) .
. Heathproof tray on  Drip tray / Baking Heath and MW- Steamer bottom Entire Crisp
Wire shelf K X .
wire shelf tray proof container and lid steamer plate
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Category Food Weight./portions/ Note Accessory
pieces
) Prepare a fatless sponge cake batter. Pour 1 =
sponge Cake 400g-1.2kg into lined and greased baking pan. Tt 4 @
Prepare a batter for 16-18 pieces
; ! - 5
Muffins 1 batch accordmg to your f{avqﬂte recipe and fill
in paper moulds. Distribute evenly on the -
baking tray.
Make a batch of 5009 flour, 200g salted
butter, 200g sugar, 2 egg. Flavor with fruit 5
Cookies 1 batch essence. Let cool down. Stretch evenly
SWEET BAKERY the dough and shapg asyou prefer.Lay "
the cookies on a baking tray.
Line a pie dish with the pastry and sprinkle
the bottom with bread crumbs to absorb
. ) the juice from the fruit. Fill with chopped 1 =
Apple Pie 800g-15kg fresh fruit mixed with sugar and cinnamon.. ™*****" 4+ @
Roll out the pastry scraps to make a lid,
seal the edges and brush with eqgg.
Prepare according to your favorite recipe. 1
Brownies 1 batch Spread batter on the baking pan covered — aF==ir
with baking paper.
) Always place the bag directly on the wire 1
Popcorn 90-100g shelf. Pop only one bag at a time. Tereeeel
Chicken Nuggets 200 - 700 Distrib I in the criso ol 1
[frozen] - g istribute evenly in the crisp plate. e =
EGGS & SNACKS !
ion Ri fl 100 - Distri ly in the crisp plate.
Onion Rings [frozen] 00-5009g istribute evenly in the crisp plate A T
) . Prepare according to your favorite recipe 1 =
Scrambled Eggs 2- 10 pieces into a single container. Teeeees T+ )
[V ~ aF=r ~ @ '&f w =
ACCESSORIES . . . .
. Heathproof tray on  Drip tray / Baking Heath and MW- Steamer bottom Entire Crisp
Wire shelf . . .
wire shelf tray proof container and lid steamer plate

&’ |CRISP MENU

of the product.

= Required accessories: wire shelf, microwave-safe and
CRISP heatproof container.
For perfectly browning a dish, both on the top and POWER (W) RECOMMENED FOR
bottom of the food. This function must only be used : o : :
with the special Crisp plate. 1000 QuLckly re?eathlr}gtgjnpksdor ot?grfoods with a high
Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle water content. T the food contains €gg or cream
for the Crisp plate. choose a lower power.
750 Cooking vegetables.
FOOD DURATION (min)
) d cak I 600 Cooking meat, fish and dishes that cannot be stirred.
eavened cake -

N 500 Cooking meaty sauces, or sauces containing cheese
Hamburgers 9-15 or egg. Finishing off meat pies or pasta bakes.
*Turn food halfway through cooking 350 Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or
CRISP FRY: Fresh Foods and Frozen Foods chocolate.
This healthy and exclusive function combines the 160 Defrosting frozen foods or softening butter and
quality of crisp function with the properties of the cheese.
warm air circulation. It allows crunchy, tasty frying 90 Softening ice cream.
results to be achieved, with a remarkable reduction
of oil needed compared to the traditional way of ACTION FOOD POWER (W)  DURATION (min)
cooking, even removing the need for oil in some
recipes. To achieve best results with fresh foods brush ~ Reheat 2 cups 1000 1-2
or season with a little quantity of oil. Cook frozen Cook Sponge cake 600 9-10
food directly without any addition of oil. Cook Egq custard 750 10-12
Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle
for the Crisp plate. Cook Meat loaf 600 18-20

MICROWAVE

-~
-~
-

Use microwave function only with food or

beverages inside to preserve the correct functionality
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8~ OTHER FUNCTIONS MENU
D_
TRADITIONAL FUNCTIONS

FAST PREHEAT

For quickly preheating the oven before a cooking
cycle. Wait for the function to finish before placing
food inside the oven. Once preheating has finished,
the oven will select the “Forced Air” function
automatically.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

GRILL

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

Recommended accessories: wire shelf

Recommended cooking setup: single layer at level 3

FOOD GRILL LEVEL DURATION (min)

Toast High 5-6

TURBO GRILL

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

Recommended accessories: wire shelf

Recommended cooking setup: single layer at level 2

CONVECTION BAKE

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

Recommended cooking setup: single layer at level 2
MW COMBI FUNCTIONS

GRILL + MW

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

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

TURBO GRILL + MW

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

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

FOOD POWER (W)
Roast CHicken 350

GRILL LEVEL
Medium

DURATION (min)
20-30

*Turn food halfway through cooking

CONVENTIONAL + MW

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

FORCED AIR + MW

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

CONVENCTION BAKE + MW
For quickly cooking all food with a liquid filling, by

combining the microwave, conventional heating and
air convection.

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

CONVENTIONAL

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

Recommended cooking setup: single layer at level 2

FOOD TEMP. (°C) DURATION (min)
Cupcake / Smallcake 150 - 160 20-30
Cookies 150 - 165 15-30

FORCED AIR

g\
()
\od/

For cooking sweets and meats with hot air
circulation. To achieve best results this function

have the preheating phase: wait the end of preheat
to insert the food. Is possible to use it for cooking
different foods that require the same cooking
temperature on several shelves at the same time. This
function can be used to cook different foods without
odours being transferred from one food to another.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

Recommended cooking setup: double layer at level 2 and 3,
single layer at level 2. It is suggested to use both baking trays
from this current technical model.

@ 6™ SENSE DEFROST

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

CRISP BREAD DEFROST

This exclusive Whirlpool function allows you to
defrost frozen bread. Combining both Defrost and
Crisp technologies, your bread will taste and feel as

if it were freshly baked. Use this function to quickly
defrost and heat frozen rolls, baguettes & croissants.
The Crisp Plate must be used in combination with this
function, directly placed on wire shelf.

FOOD WEIGHT
Timed Defrost
Meat 100g-2.0kg
Poultry 100g - 3.0 kg
Fish 100g - 2.0 kg
Crisp Bread Defrost 50-800g

BZSPECIAL FUNCTIONS
o—

KEEP WARM

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

RISING

For optimal proving of sweet or savoury dough. To
maintain the quality of proving, do not activate the
function if the oven is still hot following a cooking cycle.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.
YOGURT

For making yoghurt.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.
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DEHYDRATION

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

MAXI-COOKING

For cooking large joints of meat (above 2.5 kg). It

is advisable to turn the meat over during cooking,
to obtain even browning on both sides. It is best to
baste the meat every now and again to prevent it
from drying out.

Required accessories: baking tray at level 2.

ECO CYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets of meat
on a single shelf. When this ECO function is in use,
the light will remain switched off during cooking.

To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.

HYDRO SELF CLEAN

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

COOK 3

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

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

COOKIES

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

TART

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

PIZZA (frozen)

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

DAILY USE

COOK 3 MENU 1

This cycle is designed to cook a complete meat-based
meal and a dessert. The oven requires preheating.
Example of complete meal Prepare a fruit tart
according to your preferences in a round pan to be
placed on the wire shelf at level 3. Prepare a lasagna
according to your preferences (1.5-2kg) in a pan to

be placed on the wire shelf at level two. Prepare 6-10
chicken drumsticks with diced potatoes (500-8009)
directly in the baking tray to be placed on level 1.
After preheating, bake all the dishes at the same time.
After 50-60 minutes take out the tart, after 60-70
minutes take out the lasagna, after 80-90 minutes
take out the chicken with potatoes.

COOK 3 MENU 2

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

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

a round pan to be placed on the wire shelf at level

3. Prepare pesto lasagna or cannelloni according to
your precerence (1.5-2kg) in a metal or pyrex tray to
be placed on the wire shelf at level two. Prepare fish
fillets in foil (700-900g) with sliced vegetables (600-
900q) directly in the baking tray to be placed on level
1. After preheating, bake all the dishes at the same
time. After 45-55 minutes take out the tart, after 55-65
minutes take out the lasagna, after 60-70 minutes take
out the fish with vegetables.

OTHER FUNCTIONS

“ MINUTEMINDER
For keeping time without activating a function.
FAVORITES
For retrieving the list of 9 favorite functions.
{3 SETTINGS

{é} For adjusting the oven settings.
When “ECO" mode is active the brightness of the display will
be reduced to save energy and lamp switches off after 1
minute.
When “DEMO"is “On"all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "“DEMO" from “SETTINGS” menu and select “Off".
By selecting “FACTORY RESET’, the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.

1.SELECT A FUNCTION

Press [@] to switch on the oven: the display will show
the last running main function or the main menu.
The functions can be selected by pressing the icon for
one of the main functions or by scrolling through a
menu. To select a function contained in a menu, press
+ or — to select the desired one, then press ./ to
confirm.

Please note: Once a function has been selected, the display
will recommend the most suitable level for each function.

2.SET THE FUNCTION

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

allows you to change the previous setting again.

TEMPERATURE / POWER
Jo---- 200
TEMFPERRTUEE

When the value flashes on the display, press + or —
to change it, then press ./ to confirm and continue
with the settings that follow (if possible).

The microwave power or the grill level can be set in
the same way.

There are defined three power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).
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Please note: Once the function has been activated, the
temperature can be changed using + or —.

When combined with other functions, microwave power will
be reduced to 500 W max.

DURATION

3 S 7
S JCA

LUEATION

When the @ icon flashes on the display, press + or —
to set the cooking time you require and then press ./
to confirm.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing @ : press 4+ or — to amend
it and then press ./ to confirm.

In not-microwave functions you do not have to set
the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press ./ or [>] to confirm and
start the function. By selecting this mode, you cannot
program a delayed start.

END TIME (START DELAY)

In functions which do not activate the microwave
such as “Conventional” or “Forced air”, once you

have set a cooking time you can delay starting the
function by programming its end time. In microwaves
functions the end time is equal to the duration. The
display shows the end time while the @ icon flashes.

| 2LE ()
Iz "Zl!_l
EMD TIME

Press + or — to set the time you want cooking to end,
then press ./ to confirm and activate the function.
Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated in order for cooking to
finish at the time you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time

will disable the oven preheating phase: The oven will

reach the temperature you require gradually, meaning that
cooking times will be slightly longer than expected. During
the waiting time, you can press + or — to amend the
programmed end time or press <« to change other settings.
By pressing @ , in order to visualize information, it is possible
to switch between end time and duration.

3.6 SENSE

These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or
bake all the dishes available.

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.

WEIGHT / PORTIONS / BATCH / PIECES
6

°C

N, 7
K |
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|
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RILOGREHAMES

To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press + or — to set
the required value then press v to confirm.

DONENESS

In some 6™ Sense functions it is possible adjust the
doneness level.

| 6

N
(
pu

A

DOHEMESS
When prompted, press + or — to select the desired
level from rare (-1) to well done (+1). Press «/ or [>] to
confirm and start the function.

4. ACTIVATE THE FUNCTION

At any time, if the default values are those desired or
once you have applied the settings you require, press
[>] to activate the function.

During the delay phase, press [>] to skip this phase
and start the function immediately.

Please note: At any time you can stop the function that has
been activated by pressing ,

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will be shown

on the display. Press « to return to previous screen
and select a different function or wait for a complete
cooling.

JET START

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

5.PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that the
preheating phase has been activated.

FEEHEATIMG

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature, requiring food to be
added. At this point, open the door, place the food in
the oven, close the door and start cooking by pressing
Joor[>].

Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result. Opening the door during the preheating phase will
stop pause it.

The cooking time does not include a preheating
phase. You can always change the temperature you
want the oven to reach by using + or — .

6.PAUSE COOKING / ADD OR TURN FOOD

PAUSE

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements.

To resume the cooking, close the door and press [>].
Please note: During “6™ Sense” functions open the door only
when prompted.

ADD OR TURN FOOD

Some 6" Sense Cook recipes will require the food to
be added after the preheating phase or ingredients
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to be added to complete cooking. In the same way,
there will be prompts to turn or stir the food during
cooking.

1C1neC
B T [

TUREM FOOL

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

Open the door, do the action prompted by the
display and close the door, then press [>] to continue
cooking.

Please note: When turning is needed, after 2 minutes, even
if no action is performed, the oven will resume the cooking.
The "ADD FOOD" phase last 2 minutes: if no action is taken,
the function will be ended.

In the same way, near to the cooking completeness,
the oven should ask you to check on food.

a0 1|0
CHECE OW FOOD

An audible signal will sound and the displays shows
the action must to be done. Check the food, close the
door and press [>] or v/ to continue cooking.

Please note: Press [>] to skip these actions. Otherwise, after
a certain time with no action taken, the oven will continue
cooking.

7. END OF COOKING

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

EML

Press (=] to continue cooking in manual mode
(untimed) or press + to extend the cooking time by
setting a new duration. In both cases, the cooking
parameters will be retained.

8.FAVORITES

To make the oven easier to use, it can save up to 20
of your favorite functions. Once cooking is complete
the display will prompt you to save the function in a
number between 1 and 20 on your list of favorites.

PES

ALD FRUORITE?

If you would like to save a function as a favorite and
store the current settings for future use, press ./
otherwise, to ignore the request press « .

Once / has been pressed, press + or — to select the
number position, then press ./ to confirm.

Please note: If the memory is full or the number chosen

has already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

To call up the functions you have saved at a later time,
press O : The display will show your list of favorite
functions.

LY e
il 180

1. COMVERTIOMAL

Press + or — to select the function, confirm by
pressing ./, and then press [>] to activate.

9. HYDRO SELF CLEAN FUNCTION
Press S& and select “Hydro Self Clean” Function.
C
mLaC
Ll' :I'Zl
Hudro Seltf Clean

Press (] to activate the function: the display will
prompt you to carry out all actions needed to obtain
the best cleaning results: Follow the indications and
then press v~ when done. Once all the steps have
been completed, when required, press [>]to activate
the cleaning cycle.

Please note: It is recommended to do not open the oven
door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
that could get an adverse effect on the final cleaning result.
An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool and then wipe and dry the interior surfaces with
a cloth or sponge.

10. MINUTEMINDER

When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate this function, make sure
that the oven is switched off and press © : The (&
icon will flash on the display.
KO)
i
MIMUTE-MMIMDER

Press + or — to set the length of time you require and
then press ./ to activate the timer.

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

has been activated, you can also select and activate

a function. Press [@] to switch on the oven and then
select the function you require. Once the function

has started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the & icon will be displayed),
that will continue counting down in background. To
retrieve the minuteminder screen press to stop the
function that is currently active.

11. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold for at least three
seconds. Do this again to unlock the keypad.

¢

L 1)
L ® l_l' a !_l
REYLOCK
Please note: This function can also be activated during

cooking. For safety reasons, the oven can be switched off at
any time by pressing .

T lmie
N2
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ATTENTION!

Observe these instructions when using the

microwave.

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

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

CONNECTIVITY

« Do not combine the grill with the dripping pan.
+ Insert accessories only at their respective heights.

« Sparks could form and damage the cooking
compartment.

« The appliance is damaged due to the formation
of sparks.

« Do not use aluminum trays in the appliance.
Operating the appliance without food inside the
cooking compartment leads to an overload.

- Never start the microwave oven without first
placing the food in it. The only exception allowed
is that of a short test for dishes.

Thanks to the Home-Whiz feature, your appliance
can be connected to the internet. To enable the
connectivity, you have to successfully complete

the process to connect the appliance to your home
network router and App. The setup procedure has to
be carried out only once.

You will have to carry it out again only if you change your
home network properties (network name and password).

MINIMUM REQUIREMENTS
Wireless router: 2.4Ghz WiFi b/g/n.
HOW TO SETUP

To use this feature you need to own: a mobile

device (smartphone or tablet) and a wireless router
connected to internet. Please verify with your mobile
device that the signal strength of your home wireless
network close to the appliance is good. During the
setup procedure, the appliance and your mobile
device must be connected to the same wireless
network.

ENABLING CONNECTIVITY

To enable Connectivity mode on your product, please
follow this path:

SETTINGS > CONNECTIVITY > /, to CONNECT.
Download the Home-Whiz App for your mobile
device. You can download the App by visiting either
iTunes or Google Play.

Once downloaded, please follow the instructions
from App.

il

Scan the barcode on the label you can find on your
appliance, then the Home-Whiz App will be your
guide to walk through all of the steps needed to
complete the process.

ENABLING REMOTE CONTROL

If your appliance is properly connected it is possible
to enable the remote control following this path:
SETTINGS > CONNECTIVITY > REMOTE CONTROL >
ON. Through your mobile device, you will be allowed
to remotely control the oven, to send inputs and
supervise cooking cycles.

When a cooking cycle is sent from the App the cycle
starts and the display shows its configuration.

RESET CONNECTION

This function could be useful in the event that your
home network properties has changed (network name
or password).

Before resetting the connection, please check if it is
possible to restore the network name and password
that you used when you connected the appliance
to your home network. In this case it would not be
necessary to reset the connection.

To reset the connection, please follow this path:
SETTINGS > CONNECTIVITY > RESET > YES. The
display will ask “Are you sure?”. By pressing v/, the
connection will be reset.You can now connect again
your appliance (see “How to Setup” paragraph).

SOFTWARE UPDATE

While in Standby, an appliance already configured
for connection, with WiFi reception enabled, can
automatically update the software when a new
version is available.

When the update is in progress, the percentage of
completion will be shown on the display.

Note: Make sure that the appliance power source is always
engaged during this software update process.

During the update process it is impossible to interact with the
control panel.
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Owner’s Manual

CONNECTIVITY FAQ

Which WiFi protocols are supported?

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

Which setting need to be configured in the router
software?

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

Which version of WPS is supported?

The appliance does not support WPS.

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

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

Can | use mobile tethering instead of a router?

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

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

You can search for your network on your smart device.
Disable any other data connections before trying.
How can | check whether the appliance is connected
to my home wireless network?

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

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

Use your smart device and the Home-Whiz App to check
whether the appliance is online or not.

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

Check that the devices you have connected are not

using up all the available bandwidth. Make sure that
your WiFi-enabled devices do not exceed the maximum
number permitted by the router.

How far should the router be from the appliance?
Normally the WiFi signal is strong enough to cover a
couple of rooms, but this very much depends on the
material the walls are made of. You can check the signal
strength by placing your smart device next to the
appliance.

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

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

How can | find out the name 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.
How can | check whether data is being transmitted?
After setting up the network, switch the power off, wait
20 seconds and then switch on the appliance: Use your
smart device and the Home-Whiz App to check whether
the appliance is online or not.

Some settings take several seconds to appear in the app.
How can | change my Home-Whiz 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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USEFUL TIPS

MICROWAVE COOKING TIPS

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

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

Most foods will continue to cook after microwave

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

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

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

LIQUIDS

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

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

FROZEN FOOD

For best results, we recommend defrosting directly on
the wire shelf. If needed, it is possible to use a light-
plastic container that is suitable for microwave.

CLEANING AND MAINTENANCE

Boiled foods, stews and meat-based sauces will
defrost better if stirred occasionally while defrosting.
Separate the food items once they begin to defrost:
the separated portions will defrost more quickly.
FOOD FOR INFANTS

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

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

CAKES AND BREAD

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

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

MEAT AND FISH

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

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

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

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

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

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

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

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

ACCESSORIES

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

When cleaning, avoid forcing or turning the supports
for the ladder racks.
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TROUBLESHOOTING

;Problem P055|ble cause iSolution
iThe dlsplay shows letter P’

followed by a number or §Oven failure. i Contact the Call Center and state the number following

ithe letter ‘F.

letter different from FAET.

: eck the presence of mains electrical power and
‘whether the ovenis connected to the electr|C|ty supply

. - :Power cut.
{The oven is not switching on. :
: ;Dlsconnectlon from the mains.

‘The display shows unclear B
itext and appears to be {Another language set. iContact the Call Center
:broken. ‘ :

The oven makes n. n0|ses Jeven | :Open the door or hold or wait until the cooling process
ghas finished.

‘when itis switched off.  -PomgtaRacve .. hasfinished.

'?When “DEMOQ”"is “On” all commands are active and :

‘menus available but the oven doesn't heat up.
:The oven does not heat up. :Access “DEMO” from “SETTINGS” and select “Off".

:Verify that the wire shelf is correctly fitted within the
: : icavity, avoiding rotations that could result in points of
‘Generation of sparks inside  :Metal elements in contact with the cavity walls.  :contact or near contact with the cavity walls.

‘the cavity during microwave ‘Avoid using baking tray or aluminum containers with
ifunctions. ; _microwave functions.

:Use of microwave functions with an empty cavnty
_;or minimal load.

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

«  Using the QR code in your appliance

«  Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produced under license.
Whiripool



Prirucka majitele

ZNACKY WHIRLPOOL

iﬂf Pred pouzitim spotrebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Prejete-li si ziskat komplexnéjsi podporu, zaregistrujte
prosim svij vyrobek na strdnce www.register10.com

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

ABYSTE ZiSKALI ViCE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA
VASEM SPOTREBICI

POPIS VYROBKU

1. Ovladaci panel

2, Dutinovy ventilator (nenf vidét) a
kruhové topné téleso (nenf vidét)

3. Bocni mfizky
(Uroven je indikovana na predni ¢asti
trouby)
4, Dvirka
5. Horni topné téleso / gril
6. Osvétleni
7

. Bod pro zavedeni sondy do masa
(je-li k dispozici)

8. Identifika¢ni stitek

(neodstranujte)
9. Spodni topné téleso
(neni vidét)
POPIS OVLADACIHO PANELU
6 g = ........ — R @ “cIw
| =]
L E O B K ; v s O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON/OFF (ZAPNOUT/VYPNOUT) 4. ZPET 7. NAV|§ACNi TLACITKO SE
Navrat na predchazejici obrazovku. ZNAMENKEM PLUS

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. NABIDKA / FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim
a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

Pro prochazeni nabidkou a snizeni
parametr( nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

Umoznuje zménit nastaveni
v priibéhu vareni.

5. DISPLEJ

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

Pro prochazeni nabidkou a zvyseni
parametrd nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

8. VOLBY / FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim,
nastaveni a oblibenym polozkam.
9. SPUSTENI

Pro spusténi funkce pomoci

specialniho nebo zakladniho
nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

Pred nakupem dalsiho prislusenstvi, které je na trhu
k dispozici, se ujistéte, ze je zaruvzdorné a vhodné

pro pfipravu jidla v pare.

Ujistéte se, ze mezi horni ¢asti jakékoliv nadoby
a sténami peciciho prostoru je mezera alespon

30 mm, aby para mohla dostatecné cirkulovat.
Prislusenstvi mGze béhem mikrovinné funkce zvysit
teplotu. Na konci cyklu se doporucuje pouzivat
ochranu pro manipulaci s prislusenstvim

....................................................................................................................................................................................

: Rost je vhodny pro

: vSechny rezimy pfipravy
. pokrmu, v¢etné

. mikrovinného ohfevu.

¢ Pfi pouziti mikrovinného
: ohfevu vzdy umistéte

. dratény rost do urovné

: 1 (spodni) tak, aby byl

: vysunuty 0 3 cm smérem
¢ ke dvitkim. Jidlo muzete
: poloZit pfimo na rost

: nebo mUzete rost pouzit
: jako podklad pro pekace
i a plechy na peceni nebo
: jiné nadobi odolné teplu
: a mikrovinam.

.............................................

PARAK*

..

(JEN U NEKTERYCH MODELU)

: RUKOJET PRO TALIR

TALIR CRISP . CRISP

N\ \\,71\

: Plech na peceni neni vhodny : Pouze pro pouziti s uréenou : Je uzite¢na pfi
: pro varfeni pomoci funkci : :
: mikrovinné trouby a Crisp.
: Na plech na peceni muizete
¢ umistit jidlo bud do dal3i

: nddoby, nebo pfimo bez ni.
: Tento doplnék Ize pouzit
¢ pro viechny tradi¢ni funkce
: vareni. M{izete jej pouzit

. k zachyceni §tav z vareni

: umisténim pod draténou

¢ polici. Aby bylo dosazeno

: rovhomeérného zhnédnuti,
: mél by byt plech na peceni
: umistén na polici podle

¢ funkdi.

: Talit Crisp musi byt vzdy

: umistén uprostred rostu

: aje-li prazdny, Ize jej

. predehfivat, a to pouzitim
¢ specialni funkce urcené

¢ vyhradné pro tento ucel.

. Jidlo polozte rovnou na tali :
: Crisp. Pro zvy3eni stability

: umistéte silikonové noZicky :
i mezi tyce rostu. :

: vyndavani horkého
: talite ,Crisp” z trouby.

..........................................................................................

Pro pfipravu jidla v pare, jako jsou ryby nebo zelenina, umistéte potraviny do kosiku (2) a do spodni &asti
paraku (3) nalijte pitnou vodu (100 ml), aby bylo zajisténo dostatecné mnozstvi vody pro tvorbu potfebného
mnozstvi pary. Prejete-li si pfipravovat jidla, jako napf. téstoviny, ryzi nebo obiloviny, umistéte je pfimo na dno
paraku (kosik neni nutny) a pfidejte adekvatni mnozstvi pitné vody, které odpovidd mnozstvi potraviny, kterou

varite.

Pro dosazeni co nejlepsich vysledkl prikryjte pafak dodanym vikem (1).
Parak pokladejte vzdy na rost v Urovni 1 a pouzivejte jej pouze v kombinaci s pfislusnymi funkcemi ur¢enymi
pro vareni nebo s mikrovinami.

Pocet kust prislusenstvi se mUze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
*V servisnim stfedisku si mdzete zakoupit dalsi pFislusenstvi.

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

VlozZte rost do poZzadované urovné. Pfitom jej drzte
tak, aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz
nejprve polozte zvySenou zadni stranu (sméfujici
nahoru). Poté jej zasurite horizontalné do vodicich list,

a to co nejvice dozadu.

Dalsi pfisluSenstvi, jako napfiklad plech na peceni,
vkladejte ve vodorovné poloze zasunutim do drazek.
Zatlacte prisluSenstvi az na doraz a dbejte na to, aby
se nedotykalo dvifek spotiebice.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ ZEBRIKOVYCH

STOJANU

Po obou stranach vnitiniho prostoru trouby se

nachazeji dva Zebfikové stojany, které jsou ukotveny na

dvou podpérach ve tvaru knoflik(. Zebfikové stojany
jsou odnimatelné, aby bylo ¢isténi pohodInégjsi.

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

2. Chcete-li zebfikové stojany premistit, posunte zadni
¢ast na zadni podpéru. Poté po ukotveni zatlacte
sestavu doll, dokud nebude Zebfikovy stojan
zasunut do ¢elni podpéry.

PRED PRVNIM POUZITIM

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
jazyk a Cas: Na displeji se zobrazi polozka ,Cestina”.

Ceiking

K prochazeni seznamem dostupnych jazyku stisknéte
+ nebo — aznich vyberte ten, ktery pozadujete.

Pro potvrzeni své volby stisknéte /.

Upozornéni: Jazyk Ize nasledné zménit vybérem polozky
JAZYK" v nabidce , NASTAVENI, kterd je dostupna po
stisknuti & .

2.NASTAVENI CASU

Po volbé jazyka budete muset nastavit aktudlni ¢as: Na
displeji budou blikat dvé ¢islice pro hodinu.

A

A

N uln
i
HODIHY

Stisknéte 4 nebo — a nastavte aktudlni hodinu. Poté
stisknéte :

Na displeji budou blikat dvé Cislice pro minuty.
Stisknéte 4+ nebo — a nastavte aktudlni stav minut

a pro potvrzeni stisknéte /.

Upozorneni: Cas mize byt nutné nastavit znovu po delSim
vypadku napéajeni.V nabidce ,NASTAVENI" vyberte polozku
,HODINY" kterd je dostupna po stisknuti & .

2.1 NASTAVENI CASU NA PRIPOJENEM
SPOTREBICI

Cas na pfipojeném spotfebici se automaticky
aktualizuje z cloudu.

A

Pokud chcete zménit ¢as pfijimany z cloudu, pfejdéte do
nabidky nastaveni & , klepnéte na polozku ,HODINY”

a nastavte cas ru¢né; vezméte prosim na védomi, ze po
obnoveni pfipojeni se hodiny produktu aktualizuji z cloudu.

3.NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domdci sit, ktera ma hodnotu zatizeni vyssi nez 3 kW
(16 A): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon, bude
tfeba tuto hodnotu snizit (13 A). V nabidce NASTAVENI,
kterou Ize otevfit stisknutim tlacitka & , vyberte
polozku POWER a zvolte pozadované nastaveni
vykonu.

2ouusoks

1. nizka

4.ZAHRATI TROUBY

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

se o zcela bézny jev. Pfed zapocetim vareni tedy
doporucujeme zahfat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zédpachu. Z trouby
odstrante vsechny ochranné kartény nebo félie

a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené prislusenstvi.
Zvolte funkci ,Rychly pfedehiev” a zahftivejte troubu
na 200 °C po dobu pfiblizné jedné hodiny. Zadpach a
kouf jsou normalni, kdyz se trouba pouziva poprvé
nebo kdyz je silné znecisténa. Dodrzujte instrukce pro
spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pri prvnim pouZiti trouby doporucujeme
prostor vétrat.
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FUNKCE

FUNKCE 6’ 6" SENSE

sense

S funkcemi 6th Sense jednoduse zvolte typ a hmotnost nebo mnoZzstvi potravin, abyste dosahli nejlepsich
vysledkd. Trouba automaticky vypocita optimalni nastaveni a bude je dale ménit v prabéhu vareni.

Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledku, fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné tabulce
pfiprav.

Vzhledem k variabilité potravin je doba tepelné Upravy nastavena na stfedni stupen. Doporucujeme vzdy
prekontrolovat vnitini propecenost pokrmu a v pripadé potreby prodlouzit dobu tepelné Upravy tak, aby bylo
docileno nalezitého propeceni.

Nekteré automatické cykly umoznuji pfedem nastavit nizsi nebo vyssi stupen propeceni oproti vychozimu (viz
odstavec tykajici se propeceni v ¢asti ,Kazdodenni pouziti“).

OHREV S FUNKCi 6™ SENSE

Slouzi k ohfevu jiz hotovych mrazenych ¢i chlazenych jidel nebo jidel o pokojové teploté. Trouba automaticky
vypocitadva hodnoty nezbytné k dosaZeni co nejlepsich vysledkil v co nejkratsim case. Polozte jidlo na talif nebo

misku vhodnou do mikrovinné trouby
a zaruvzdornou pfimo na rost do Urovné 1.

Jidlo Hmotnost / Porce / kusy Upozornéni
o . - B Vlyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou alu félii. Pro
Pripravena porce jidla na talifi 250-8009 dosazenf lepsich vysledkd nechte po ohfevu pokrm 1-2 minuty odstat.
Lasagne (zmrazené) 400gaz1,5kg Vlyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou alu folii.
Polévky 100az800g Zahfivejte nezakryté v jedné nadobé.
Voda 100-500 g Zahfivejte nezakryté v jedné nadobé.
6" SENSE MELT & SOFT

K rozpousténi a zmékcovani potravin. Trouba automaticky vypocitava hodnoty nezbytné k dosazeni co
nejlepsich vysledkl v co nejkratsim case. Jidlo vlozte do trouby v Zaruvzdorné nadobé nebo nadobi vhodném do
mikrovinné trouby a to pfimo na rostovou polici v drovni 1.

Jidlo Hmotnost / Porce / kusy Upozornéni
Zmékeeni masla 100-500 g Pro dosazeni nejlepsich vysledkd poloZte maslo do nadoby pifmo na rost.
Rozpudtént zmrzliny 100-500 g quud nadobu se zmrzlinou vloZite pfimo do trouby, ujistéte se, Ze je nddoba vhodné pro
mikrovinnou troubu.

Cokoladu nakrajejte na kousky, abyste dosahli co nejlepsiho vysledku. Nakonec ¢okoladu

Rozpusténi cokolady 100-5009 zamichejte, aby se dokoncilo jeji rozpoustén.

Syr nakrdjejte na kousky, abyste dosahli co nejlepsiho vysledku. Nakonec syr zamichejte,

Tavenisyrd 100-5009 aby se dokoncilo jeji rozpoustént.

6" SENSE - TABULKA PRIPRAVY

Urcené pro pfipravu nékolika druht jidel a potravin a pro co nejsnazsi a nejrychlejsi dosazeni optimalnich
vysledkl. Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné
tabulce pfiprav.

Kategorie Jidlo Hmotnost / Porce / kusy Upozornéni Prislusenstvi

Nastavte doporucenou dobu vareni pro téstoviny.
Na dno pafédku pfidejte osolenou vodu a téstoviny

Vareni téstovin 1-3 porce a prikryjte poklici. Pro kazdou porci pocitejte s NI |
pfiblizné 100 g téstovin. Na kazdou porci téstovin
pouzijte 400 g vody.
TESTOVINY A Pfipravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte ]
OBILOVINY Lasagne 6009 -2,0kg besamelovou oméckou a posypte syrem pro Avnenns -y =

dosazenf idedlnf zlatavé barvy pokrmu.

Nastavte doporucenou dobu vafeni pro ryzi. Na
dno paféku pridejte vodu a ryzi a prikryjte 1

Ryze 1-4 porce pokli¢kou. Pro kazdou porci uvazujte pfiblizné 100 = =-+-+-- ~ Y
g ryze. Na kazdou porci ryze pouzijte 300 g vody.
= VoS s
- i - D) 0 Lz =
PRISLUSENSTVI .
Z4 dorny plech Odkapéavaci plech / Nadoba odolna vici tepl
Rost aruvzdorny plec apavaciplech /:Nadoba odolnd vuci teplu Dno patéku a viko Cely parak Tali¥ crisp

na mfizkovém rostu  plech na peceni a mikrovinnému zareni
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Kategorie

Jidlo

Hmotnost / Porce / kusy

Upozornéni

Prislusenstvi

Rostbif

800 gaz 1,7 kg

Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Podle
vlastni chuti dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po
ukonceni pfipravy jesté pfed porcovanim nechejte
alesport 15 minut odpocivat.

Maso - hamburger

100-500 g

Pred predehfatim talit Crisp lehce namazte. Pred
vloZenim pokrmu je tfeba talif Crisp pfedehrat.
Trouba vas upozorni, Ze je ¢as vlozit jidlo. Abyste
docilili dokonalych vysledkd, budete béhem piipravy
vyzvani k obraceni jidla.

Veprova pecené

800 g az2,0kg

Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Podle
vlastni chuti dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po
ukonceni pfipravy jesté pred porcovanim nechejte
alesport 15 minut odpocivat.

Vepfova zebra

400g-15kg

Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/
korenim. Popraste soli a pepfem. Rovnomérné
rozlozte v nadobé s kosti dold.

MASO

Slanina

50az4009

Pred vloZzenim pokrmu je tfeba predehfét talif crisp.
Trouba vés upozorni, Ze je ¢as vlozit jidlo. Po
pfedehfati rovnomérné rozloZte na talif Crisp. Abyste
dodilili dokonalych vysledkd, budete béhem piipravy
vyzvani k obraceni jidla.

Parky & wurstel

2009 - 1,0kg

RozloZte je rovnomérné na talif Crisp. Aby nedoslo

k popraskani parkd, propichejte je vidlickou. Abyste
docilili dokonalych vysledkd, budete béhem piipravy
vyzvani k obracent jidla.

Pecené kure

800g-25kg

Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/
kofenim. Popraste soli a pepfem. Vlozte do trouby
prsnim svalem nahoru.

DrlbeZi prsa vafena
v pafe

100-500 g

Na dno parniho hrnce nalijte asi 200 g vody a
rovnomerné rozdélte potraviny do parniho kose.
Zakryjte poklickou.

Smazené kufe v
chlebu

100-500 g

Potrete olejem. Rovnomérné rozlozte na talif Crisp.

Pecend ryba v celku

400g-15kg

Potrete olejem a podle své chuti dochutte
bylinkami/kofenim.

Peceny rybf steak

200-800 g

Potrete olejem a podle své chuti dochutte
bylinkami/kofenim.

Rybi filety v pare

100-500 g

Na dno parniho hrnce nalijte asi 200 g vody a
rovnomerné rozdélte potraviny do parniho kose.
Zakryjte poklickou.

RYBY

Ryby a hranolky
[zmrazené]

1-3 porce

Rovnomeérné rozlozte na talit Crisp a stiidejte rybf
filety s bramborami.V kazdé porci si dejte pfiblizné
100 g ryby a 100 g hranolkd.

Smazené morské
plody [mrazené]

200-600 g

Rovnomérné rozlozte na talit Crisp.

Rybf prsty [mrazené]

200-600 g

Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp. Abyste docilili
dokonalych vysledkd, budete béhem pfipravy
vyzvani k obracent jidla.

PRISLUSENSTVI

na mfizkovém rostu

Ar

Zaruvzdorny plech Odkapavaci plech / Nadoba odolné vi¢i teplu
plech na peceni

89
s
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a mikrovinnému zareni

Dno patéku a viko

Cely parak

Tali¥ crisp
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Kategorie

Jidlo

Hmotnost / Porce / kusy

Upozornéni

Prislusenstvi

Pecené brambory

300 gaz 1,0 kg

Nakrdjejte je na kousky, ochutte olejem, osolte a
ochutte bylinkami. Rovnomérné rozlozte na talif
Crisp. Abyste docilili dokonalych vysledkd, budete
béhem pfipravy vyzvani k promichanfjidla.

+

PInéna zelenina

600 g -2,0kg

Vydlabejte zeleninu a naplrite ji smési duziny,
mletého masa a drceného syra. Dle viastni chuti
dochutte ¢esnekem, solf a bylinkami.

1
g VISR ~ +§:))

Gratinované
brambory

400G - 1,5 kg

Nakrdjejte na platky a vlozte do velké nddoby. Osolte,
opeprete a zalijte smetanou. Ve posypte syrem.

+2)

ZELENINA

Korenova zelenina v
pare

100-800 g

Na dno parniho hrnce nalijte asi 200 g vody.
Nakrdjejte na kousky a rovnomérné rozprostrete v
napafovacim kosfku. Zakryjte poklickou.

FaTray
NEGD

Mékka zelenina v pare

100-800 g

Na dno parniho hrnce nalijte asi 200 g vody.
Nakrdjejte na kousky a rovnomérné rozprostrete v
napafovacim kosfku. Zakryjte poklickou.

S
NEGD

Zelenina v péfe
[mrazend]

100-800 g

Na dno parniho hrnce nalijte asi 200 g vody a
rovnomerné rozdélte potraviny do parniho kose.
Zakryjte poklickou.

=1
5

Smazené hranolky
[mrazené]

200-600 g

Rovnomeérné rozlozte na talit Crisp.

+

Smazeny pepf

100-500 g

Nakrajejte je na kousky a ochutte olejem.
Rovnomeérné rozlozte na talit Crisp.

+ =

Sendvicovy chléb

4009 - 1,0 kg

Pfipravte tésto podle svého oblibeného receptu na
psenicny chléb. Pred kynutim umistéte do nadoby na
chléb. Na troubé nastavte pfislusnou funkci kynuti.

SLANE
PECIVO

Pizza

400g - 1,2 kg

Tésto na pizzu pfipravte podle svého oblibeného
receptu. Na troubé nastavte piislusnou funkci kynuti
a nechejte kynout. Tésto rozrolujte na lehce
vymastény pecici plech. Oblozte ji surovinami podle
své chuti.

Pizza [mrazend]

250-700 g

Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku
odstranili celou alu folii.

+

Slany kola¢

800g-1,5kg

Tésto vlozte do formy na kolac pro 8-10 porci
a propichejte je vidlickou. Tésto naplrite podle svého
oblibeného receptu.

+22

Piskotovy kolac¢

400g-1,2kg

Pfipravte si piskotové tésto bez tuku. Nalijte ho na
pecicim papirem vylozZeny a vymastény pecici plech.

+20

Muffiny

1 davka

Podle svého oblibeného receptu si pfipravte lité tésto
na 16-18 kust a do formicek viozte papirové kosicky.
Rovnomeérné je rozloZte na pecicim plechu.

SLADKE
PECIVO

Jemné pecivo

1 davka

Viypracuijte tésto z 500 g mouky, 200 g soleného
masla, 200 g cukru a 2 vajec. Pfidejte ovocnou esenci.
Nechte vychladnout. Tésto rovnomérné roztdhnéte
a vytvarujte podle svych predstav. Susenky pokladte
na pecici plech.

Jable¢ny kold¢

800g-1,5kg

Tésto vlozte do koldcoveé formy, jejiz dno vysypte
strouhankou, aby nasékla stavu z ovoce. Naplrite
krdjenym cerstvym ovocem smichanym s cukrem
a skofici. Rozvalené zbytky tésta pouZijte jako horni
vrstvu, pritisknéte u okraj a pomaslujte vejcem.

Brownies

1 davka

Pripravte podle svého oblibeného receptu. Tésto
rozetfete na pecici plech vylozeny pecicim papirem.

PRISLUSENSTVI

Ar

Zaruvzdorny plech Odkapavaci plech / Nadoba odolna viéi teplu
na mfizkovém rostu

plech na peceni

)
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s

a mikrovinnému zareni

Dno patéku a viko

Cely parak

=

Tali¥ crisp
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Kategorie Jidlo Hmotnost / Porce / kusy Upozornéni Prislusenstvi
Popcom 90-100 g §ac¢k vzdy/pvokladejte pfimo na rost. Vzdy pfipravujte . .
jen jeden sacek.
Kufeci nugety . . . I 1
[mraZend] 200-700 g Rovnomérné rozlozte na tali Crisp. Aeenn A
VEJCE R .
ibulové krouzky B L . O
zmrazend] 100-500 g Rovnomeérné rozlozte na tali Crisp. Aeene S
. L B . Pfipravujte v jedné nddobé podle svého 1 =z
Michana vejce 2-10 kust oblibeného receptu. Aeeeeen =)
- e — 2) € Wy =
PRISLUSENSTVI 5, , . . . PR
. Zéruvzdorny plech Odkapavaci plech / Nadoba odolna vici teplu » ; L, .
Rost et ) . ) , .. . Dno pafdku a viko Cely pardk Talif crisp
na mfizkovémrostu  plech na peceni a mikrovinnému zéreni
= |MENU CRISP
—_ CINNOST JIDLO VYKON (W) DOBA TRVANI (min)
CRISP Ohfev 2 hrnky 1000 1-2
Pro dokonalé osmahnuti pokrmu dozlatova, a to jak Vareni Piskotovy kolac 600 9-10
na povrchu, tak vespod. Tuto funkci je nutné pouzivat S L
vyhradné se specialnim talifem Crisp. Vareni Vaje¢ny krém 750 10-12
PoZadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, talif Vafeni Sekana 600 18-20
Crisp, rukojet talife Crisp. . - .
U D_
JIDLO DOBATRVANI (min) o= NABIDKA DALSICH FUNKCI
Moucnik z kynutého tésta 12-15 TRADICNi FUNKCE
Hamburgery™ o RYCHLY PREDEHREV

*V poloviné doby peceni jidlo obratte

CRISP FRY: Cerstvé a mrazené potraviny

Tato zdrava a exkluzivni funkce kombinuje kvalitu
funkce Upravy dokfupava s vlastnostmi cirkulace
teplého vzduchu. Umoznuje docilit kfupavosti

a chutnych vysledk( smazeni na vyrazné nizsim
mnozstvi oleje v porovnani s tradi¢nim zptisobem
pfipravy. V nékterych receptech Ize olej dokonce

i Uplné vynechat. Chcete-li dosahnout nejlepsich
vysledki s ¢erstvymi potravinami, potrete je pirkem
nebo je ochutte malym mnozstvim oleje. Mrazené
potraviny vafte pfimo bez pfidani oleje.

PoZadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, talif
Crisp, rukojet talite Crisp.

— | MIKROVLNY

— IFunkci mikrovinné trouby pouzivejte pouze s
jidlem nebo napoji uvnitf, aby byla zachovana spravna
funkénost vyrobku.

Pozadované prislusenstvi: rostova mtizka, nadobi vhodné
do mikrovinné trouby a Zaruvzdorna nadoba.

VYKON (W) DOPORUCENO PRO

Rychly ohfev ndpojd nebo jidel s vysokym obsahem vody.

1000 o ; et
Obsahuje-li jidlo vejce nebo smetanu, zvolte nizsi vykon.

750 Priprava zeleniny.

600 Vareni masa, ryb a pokrm, které nelze michat.
Vareni masovych omacek nebo omacek s obsahem syra nebo

500 . PV . Lo PRSI )
vajec. Dopeceni masovych kolacd nebo zapecenych téstovin.
Pomalé, mirné vareni. Velmi se hodi pro rozpousténi masla

350 p ,
nebo ¢okolady.

160 Rozmrazovani jidel nebo zméknuti masla a syrd.

20 Zmeéknutf zmrzliny.

Pro rychlé predehfati trouby pred zahdjenim cyklu
peceni. Pfed vlozenim jidla do trouby vyckejte

na dokonceni cyklu funkce. Jakmile skonci faze
predehfevu, trouba automaticky pouzije funkci ,Horky
vzduch”.

Pozadované pfislusenstvi: na rostovou mfizku pouzivejte
panev nebo pecici plech

GRILL

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

Doporucené nastaven( peceni: jedna vrstva na Urovni 3

JibLo UROVEN VYKONU GRILU DOBA TRVAN/ (min)

Topinky/toasty Vysoky 5-6

TURBOGRILL

Pro dosazeni dokonalych vysledk( diky kombinaci grilu
a konvenc¢nich funkci vzduchu trouby. Doporucujeme
jidlo béhem grilovani obracet.

Doporucené pfislusenstvi: rost

Doporucené nastavenf pecentf: jedna vrstva na Urovni 2
TRADICNI PECENI

Slouzi k pec¢eni masa, moucnikl ¢i plnénych kolac
pouze v jedné Urovni. Pro dosazeni téch nejlepsich
vysledkl ma tato funkce fazi predehievu: pockejte na
konec predehievu a vlozte jidlo.

Pozadované pfislusenstvi: na rostovou mfizku pouzivejte
panev nebo pecici plech

Doporucené nastaveni peceni: jedna vrstva na Urovni 2
FUNKCE MW COMBI

GRIL + MIKROVLNY

Pro rychlé uvareni a gratinovani s vyuzitim
kombinovanych funkci mikrovin a grilu.
Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1,

Whj;lﬁool



nadobf vhodné do mikrovinné trouby a Zaruvzdorna
nadoba.

TURBOGRIL + MV

Pro rychlé uvareni a osmahnuti vaseho jidla dozlatova
diky kombinaci mikrovin, grilu a konven¢nich funkci
vzduchu trouby.

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

JibLo VYKON (W) UROVEN VYKONU GRILU DOBA TRVANI (min)

Pecené kure 350 Stredni 20-30

*V poloviné doby peceni jidlo obratte

TRADICNIi+MIKROVLNY

Pro rychlejsi peceni s vyuzitim kombinace klasické
a mikrovinné trouby.

Pozadované prislusenstvi: rostova mrizka na Urovni 1,
nadobf vhodné do mikrovinné trouby a Zaruvzdorna

nadoba,
HORKY VZDUCH + MIKROVLNY

Pro pfipravu jakéhokoli pokrmu pouze na jedné polici
kombinujici cirkulaci horkého vzduchu a mikrovinnou
troubu.

PoZadované pfislusenstvi: roStova mfizka na Urovni 1,
nadobi vhodné do mikrovinné trouby a zaruvzdorna
nadoba. _ . .

KONVENCNI PECENI + MW

Pro rychlé vareni viech pokrmu s tekutou naplni,
kombinace mikrovin, klasického ohfevu a konvekéniho
proudéni vzduchu.

PoZzadované pfislusenstvi: rostova miizka na Urovni 1,
nadobi vhodné do mikrovinné trouby a zaruvzdorna
nadoba. _

TRADICNI

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

Pozadované pfislusenstvi: plech na pecenf nebo rostova
mfizka a zaruvzdorna nadoba.

Doporucené nastaveni peceni: jedna vrstva na Urovni 2

JIDLO TEPLOTA. (°C)  DOBATRVANI (min)
Dortiky (cupcakes) / drobné moucniky 150 - 160 20-30
Jemné pecivo 150 - 165 15-30

HORKY VZDUCH

Pro peceni sladkych pokrm(i a masa s vyuzitim
stalé cirkulace horkého vzduchu. Pro dosazeni téch
nejlepsich vysledkd ma tato funkce fazi predehfevu:
pockejte na konec predehfevu a vlozte jidlo. Tuto
funkci lze vyuzit pro pripravu rliznych druh jidel,
které vyzaduji stejnou teplotu na nékolika vyskovych
urovnich soucasné. U této funkce nedochazi

k vzadjemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.
Pozadované pfislusenstvi: plech na pecenf nebo rostova
mfizka a zaruvzdorna nadoba.

Doporucené nastaveni peceni: dvé vrstvy na urovni 2 a 3,
jedna vrstva na Urovni 2. Doporucuje se pouzivat oba pecici
plechy tohoto aktualniho technického modelu.

,E FUNKCE ROZMRAZOVANi PROGRAMU 6™
0~ SENSE

Pro rychlé rozmrazovani riznych druh@ potravin. Pro
dosazeni nejlepsich vysledk(l vzdy pokladejte potraviny

' B
e
\od,

v nadobé pfimo na rostovou mfizku, s vyjimkou
rozmrazovani kiupavého chleba. Nakonec nechte
pokrm 5 minut odstat.

CRISP BREAD DEFROST (ROZMRAZENI CHLEBA FUNKCI
CRISP)

Tato exkluzivni funkce Whirlpool vdm umozni rozmrazit
chléb. Diky kombinaci technologii rozmrazovani

a Upravy do kifupava bude vas chléb chutnat jako
Cerstvé upeceny. Tuto funkci pouzivejte k rychlému
rozmrazeni a nahfati mrazenych zemli, baget

a croissantu. Talif Crisp Plate je nutné pouzivat v
kombinaci s touto funkci, pfimo na rostu.

JiDLO HMOTNOST
Casované rozmrazovani -
Maso 100gaz2,0kg
Drabez 100g-3,0kg
Ryby 100 g az 2,0 kg
Crp bread et sz

0—-SPECIALNi FUNKCE
o—

UDRZOV. JiDLA V TEPLE

Pro uchovani teploty a kfupavosti Cerstvé pfipraveného
jidla, v€etné masa, smazenych jidel nebo moucniku.
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.

Pozadované pfislusenstvi: rostova mrizka a zaruvzdorna
nadoba.

JOGURT

Slouzi k vyrobé jogurtu.

Pozadované pfislusenstvi: rostova mrizka a zaruvzdorna

nadoba.
DEHYDRACE

Suseni ovoce a zeleniny. Nakrajejte je na tenké platky a
polozte pfimo na roStovou mfizku.

Pozadované prislusenstvi: rost

MAXI VARENI

Slouzi k peceni velkych kus masa (nad 2,5 kg). Béhem
peceni maso obracejte, aby rovnomérné zhnédlo po
obou stranach. Doporucujeme maso obcas podlit, aby
se pfrili$ nevysusilo.

Pozadované pfislusenstvi: plech na peceni v drovni 2.
CYKLUS ECO

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné drovni.
Je-li usporna funkce ,ECO" aktivni, osvétleni zistava
béhem peceni vypnuté. Pfi pouziti cyklu ,ECO” tedy
pfi optimalizaci spotfeby energie, by se dvitka trouby
nemeéla otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.
Pozadované pfislusenstvi: na rostovou mfizku pouzivejte
panev nebo pecici plech.

FUNKCE SAMOCISTENI VODOU HYDRO SELF CLEAN
Diky plsobeni pary, kterd se uvolfiuje pfi tomto Cisticim
cyklu za nizké teploty, umoznuje tato funkce snadno
odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno trouby nalijte
200 ml pitné vody a poté, co trouba vychladne, funkci
spustte.

COOK 3

Slouzi k soucasné pripravé nékolika rlznych jidel
vyzadujicich stejnou teplotu peceni, a to na tfech
urovnich, aniz by dochazelo ke smé3ovani chuti a vini.

Whjr/lﬁool



Tato funkce se pouziva k peceni susenek, ovocnych

kolacd, mrazené pizzy a pripravé kompletnich pokrmd.

Troubu je tfeba predehfat.

SUSENKY

Tuto funkci pouzijte k pfipravé tfi plecht obdobnych
susenek, abyste docilili co nejlepsich vysledku. Funkce
zahrnuje predehrev. Viechny tfi plechy vyndejte z
trouby soucasné.

OVOCNY KOLAC

Tuto funkci pouzijte k pfipravé tfi plechti obdobnych

ovocnych kolac(, abyste docilili co nejlepsich vysledka.

Funkce zahrnuje predehrev. V3echny tfi plechy
vyndejte z trouby soucasné.

PIZZA (mrazena)

Tuto funkci pouzijte k pfipravé tfi plecht obdobnych
pizz, abyste docilili co nejlepsich vysledkdl. Funkce
zahrnuje predehrev. Vsechny tfi plechy vyndejte z
trouby soucasné.

COOK 3 NABIDKA 1

Tento cyklus je urcen k pfipravé kompletniho
masového pokrmu a dezertu. Trouba vyzaduje
predehrev.

Pfiklad kompletniho pokrmu: Pfipravte ovocny kolac
podle svych preferenci do kulaté kolacové formy,
kterou umistéte na mfizkovy rost v Urovni 3. Pfipravte
lasagne podle svych preferenci (1,5-2 kg) do pekace,
ktery ulozte na mfizkovy rost umistény na druhé
urovni. Pripravte 6-10 kufecich pali¢ek s bramborami
nakrajenymi na kosticky (500-800 g) pfimo na plech,
ktery umistite na Uroven 1. Po pfedehrati pecte
vsechny pokrmy soucasné. Po 50-60 minutach
vyjméte kola¢, po 60-70 minutach lasagne a po 80-90
minutach kufe s bramborami.

BEZNE POUZIVANI

COOK 3 NABIDKA 2

Tento cyklus je urcen k pripravé kompletniho rybiho
nebo vegetarianského pokrmu a dezertu. Trouba
vyzaduje predehrev.

Priklad kompletniho jidla

Pripravte ovocny kolac podle svych preferenci do
kulaté kolacové formy, kterou umistete na mfizkovy
roSt v Urovni 3. Pfipravte lasagne s pestem nebo
cannelloni (valcovité plnéné téstoviny) podle svych
preferenci (1,5-2kg) do kovového pekdace nebo pekace
z ohnivzdorného skla (pyrex), ktery umistéte na
rostovou mrizku do druhé urovné. Pripravte rybi filé ve
félii (700-900 g) s nakrajenou zeleninou (600-900 g)
pfimo na pecici plech, ktery umistite do urovné 1. Po
predehrati pecte véechny pokrmy soucasné. Po 45-55
minutach vyndejte ovocny kola¢, po 55-65 minutach
lasagne a po 60-70 minutach rybu se zeleninou.

DALSI FUNKCE

e MINUTKA
Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.
FAVORITES (OBLIBENE)
Pro vyvolani seznamu 9 oblibenych funkci.
@0 NASTAVENI

Pro pfizplsobeni nastaveni trouby.
Je-li aktivni Usporny rezim ,ECQO", jas displeje se za Ucelem
Uspory energie ztlumf a svétlo po uplynuti 1 minuty zhasne.
Je-li zapnuta funkce ,DEMO", aktivni jsou vsechny ovladaci
prvky a nabidky, trouba viak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto
reZimu vyberte v nabidce ,NASTAVENI" polozku ,DEMO”
a zvolte,Off" (vypnout).
Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV! se spotfebi¢ vypne
a vrati se do rezimu prvniho zapnuti. Veskerd nastaveni
budou vymazana.

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte : Na displeji se
zobrazi posledni probihajici hlavni funkce nebo hlavni
nabidka.

Funkce Ize vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochazenim nabidky. Pro vybér funkce
obsazené v nabidce stisknéte 4+ nebo — avyberte
pozadovanou funkci. Pro potvrzeni nasledné stisknéte
e

Upozornént: Po provedeni vybéru funkce se na displeji
zobrazi doporuceni nejvhodnéjsi irovné kazdé funkce.
2.NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni m{zete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které Ize postupné ménit. Pfedchozi nastaveni Ize
opétovné zmeénit stisknutim <« .

TEPLOTA /VYKON

L J8--
TEFPLOTH

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte 4+ nebo — pro provedeni zmény a poté, pro
potvrzeni volby, stisknéte ./ a pokracujte v provadéni
nasledujiciho nastaveni (je-li to mozné).

Mikrovinny vykon nebo vykon grilu se nastavuje
stejnym zplsobem.

Pro grilovani jsou definovany tfi urovné vykonu: 3
(vysoka), 2 (stfredni), 1 (nizka).

Z %

men
el

FMIEROULHHY UYEOH

Upozornéni: Po spusténi funkce Ize teplotu zmeénit pomoci
+ nebo —.

PFi pouziti mikrovin s jinou funkci je maximalni mikrovinny
vykon 500 W.

DOBA TRVANI

X 4
4

7 X

PES

LOEA TRUANT

Jakmile ikona @ blika na displeji, stisknéte 4 nebo —
pro nastaveni pozadované doby pfipravy a poté, pro
potvrzeni, stisknéte /.

Upozornéni: Cas pecent, ktery jste nastavili béhem pecen,
muzete nastavit stisknutim @ : stisknéte 4+ nebo — pro
opravu a poté, pro potvrzeni, stisknéte /.

U funkci, které nevyuzivaji mikroviny, nemusite cas
peceni nastavovat v pfipadé, ze chcete peceni fidit
ru¢né (bez ¢asovani): Stisknéte .~ nebo [>] pro
potvrzeni a aktivujte funkci. V tomto reZzimu nelze
naprogramovat odloZeny start.
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CAS UKONCENI

Pokud u funkci nevyuzivajicich mikroviny, napfiklad
Jradi¢ni” nebo ,Horky vzduch”, nastavite dobu peceni,
muzete odlozit spusténi funkce naprogramovanim

¢asu jejiho ukonceni. U funkci s mikrovinami je doba
ukonceni pfipravy shodnd s délkou trvani. Na displeji se
objevi ¢as ukonceni a soucasné blikd ikona @ .

X 7
fl]
&
L)
el

CAS UKONEENT

Stisknéte + nebo — pro nastaveni Casu, kdy si prejete
pfipravu ukoncit. Poté potvrdte stiskem ./ a funkci
spustte. Vlozte pokrm do trouby a zaviete dviika:
Funkce se spusti automaticky po urcité dobé, ktera byla
vypoctena tak, aby pfiprava pokrmu byla dokoncena
ve vami nastaveném case.

Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného
peceni deaktivuje fazi predehfivani trouby: Gril trouby
bude vami pozadované teploty dosahovat postupné,

coZ znamena, 7e doby pfipravy se o néco prodlouZi. Po
dobu ¢ekdni mizete stisknout 4+ nebo — a upravit ¢as
ukon¢eni programu, popfipadé <« pro zménu dalsiho
nastaven. Stiskem je za Ucelem zobrazeni informaci
mozné prepinat mezi casem ukonceni a délkou trvani.
3.6" SENSE

Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi rezim
pripravy, teplotu a dobu trvani vafeni nebo peceni pro
vsechny dostupné pokrmy.

Pro dosazeni optimalnich vysledkd jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

HMOTNOST / PORCE / DAVKY / KUSY

121r1ec
2

RILOGRARY

Pro spravné nastaveni funkce se fidte pokyny na
displeji. Po vyzvé stisknéte + nebo — a nastavte
pozadovanou hodnotu. Pro potvrzeni nasledné
stisknéte .

STUPEN VARENI

U nékterych funkci 6™ Sense” je mozné nastavit
uroven propeceni.

| O

N 7

4 N

STUFEH UAREM]
Po vyzvani stisknéte + nebo — azvolte si
pozadovanou uroven od rare (1) po well done (+1).
Stisknéte « nebo [>] pro potvrzeni a aktivujte funkci.

4. AKTIVUJTE FUNKCI

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfipadé jakmile provedete pozadovana nastaveni,
stisknéte [>] a kdykoli funkci aktivujte.

Béhem faze odkladu muzete stisknout tlacitko [>7,
odklad preskocit a ihned spustit danou funkci.
Upozornéni: Zastavit spusténou funkci mizete stisknutim

:

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni maximalni
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. Stisknéte « pro
navrat na pfedchozi obrazovku a zvolte jinou funkci,
popfipadé vyckejte az do uplného vychladnuti.

JET START

Je-li trouba vypnutd, pro zahajeni pripravy pomoci
mikrovin stisknéte [>] a na dobu 30 sekund nastavte
plny vykon (1 000 W).

5.PREDEHREV

Nékteré funkce maiji fazi predehrati trouby: Po spusténi
funkce se na displeji zobrazi, ze faze predehfati byla
aktivovana.

FEEDEHEATI
Po ukonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosazeni nastavené teploty

a zobrazovat pokyn k vlozeni jidla. V tomto okamziku
otevrete dviika, vloZte jidlo do trouby, zaviete dvitka
a stiskem ./ nebo [] zahajte peceni.

Upozornéni: Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mize mit negativni vliv na kone¢ny vysledek
pfipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze predehftati
se tato faze zastavi.

Cas peceni fazi predehfati nezahrnuje. Pomoci +
nebo — muzete vzdy pozadovanou teplotu zménit.

6.PRERUSENI PRIPRAVY / PRIDAVANI NEBO
OTACENI JIDLA

PAUZA

Otevienim dvifek dojde k do¢asnému pozastaveni

pfipravy deaktivaci vyhfivacich prvkd.

Pokud si pfejete proces pripravy obnovit, dvirka

zaviete a stisknéte [>].

Upozornéni: U funkci,6™ Sense” otevirejte dvitka, jen pokud

jste k tomu vyzvani.

PRIDAVANIi NEBO OTACENI JIDLA

Nékteré recepty v ramci funkce ,6™ Sense” budou

vyzadovat vlozeni jidla a pfipadnych ingredienci az

po rozehfati trouby. Obdobné budete béhem procesu

pfipravy vyzyvani k obraceni nebo promichani jidla.

CLICY o
(1 | R o [
OBERETTE JIinLO

Zle(aznl zvukovy signal a displej bude indikovat ukonceni
akce.

Otevrete dvitka, provedte krok poZzadovany displejem,
uzaviete dvitka a poté pokracujte v pfipravé stiskem
(>].

Vezméte prosim na védomit: Je-li trebajldlo obratit, trouba
po uplynuu 2 minut obnovi proces pfipravy, a to i v pfipade,
Ze z vasi strany nebyla provedena zadné akce. Faze ,VLOZTE
JIDLO" trva 2 minuty: nebude-li provedena zadna akce
funkce bude ukoncena.

Stejnym zpusobem, az se bude blizit ¢as ukonceni
pfipravy, vas trouba vyzve ke kontrole jidla.

L2 A
i R [ [

ZROMTROLUITE JI0LO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat, co je
tfeba udélat. Zkontrolujte jidlo, uzavrete dvirka a pro
pokracovani v pripravé stisknéte [>] nebo /.
Vezméte prosim na védomt: Pro pfeskoceni téchto krok
stisknéte [>]. Pokud nebude proveden zadny zasah, trouba
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bude po uplynyti ur¢ité doby pokracovat v pecent.
7. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

FOMEC
Stisknutim =1 budete pokracovat ve vafeni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim - prodlouzite

dobu vareni o nastavenou dobu. V obou pripadech
budou nastavené parametry pro pripravu zachovany.

8.OBLIBENE

Pro usnadnéni ovladani muize trouba ulozit az 20
z vasich oblibenych funkci. Po ukonéeni pfipravy
vas displej vyzve k ulozeni funkce na vas seznam
oblibenych funkci pod &islem 1 az 20.

—%&

FRIDAT OELIEENE?

Piejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktualni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte
v .V opacném pripadé tento pozadavek ignorujte
stisknutim <« . Poté, co stisknete 7, stisknéte

4+ nebo — avyberte Cislo pozice. Nasledné pro
potvrzeni stisknéte /.

Upozornént: Je-li pamét plna, nebo pokud je zvolené ¢islo
jiz obsazeno, trouba se vés dotaze na potvrzeni prepsani
predchozi funkce.

Pro vyvolani funkci, které jste uloZili naposledy,
stisknéte Q0 : Na displeji se zobrazi seznam vasich
oblibenych funkci.

Pro vybér funkce stisknéte 4 nebo — , potvrdte

stiskem / a poté, pro spusténi, stisknéte [>].

9. FUNKCE SAMOCISTENIi VODOU HYDRO SELF
CLEAN

Stisknéte tlacitko S& a vyberte funkci ,Hydro Self
Clean”.
C,

NEL
Funkce samocizfen vodou
Hudro Self Clean

VAROVANI!

Pfi pouzivani mikrovinné trouby dodrzujte tyto

pokyny.

« Pri kontaktu kovu se sténou varného prostoru
vznikaji jiskry, které mohou poskodit spotfebic
nebo znicit vnitini sklo dvirek.

« Kovové soucasti, napfiklad ¢ajové 1zicky ve
sklenicich, musi zUstat ve vzdalenosti nejméné 2
cm od stén varného prostoru a od vnitini strany
dvirek. Prislusenstvi umisténé pfimo na sobé
vytvafi jiskry.

« Nespojujte gril s odkapavaci miskou.

Stisknutim =] se funkce aktivuje: Displej vas bude
informovat o viech krocich, které je tfeba provést, aby
bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku ¢isténi: Ridte se
témito pokyny a po jejich dokonceni stisknéte . Po
provedeni véech kroku spustte cyklus ¢isténi stisknutim
tlacitka [>].

Upozornéni: Béhem cisticiho cyklu doporucujeme
neotevirat dvifka, aby nedochazelo k Uniku vodni pary, coz
by mohlo negativné ovlivnit vysledky cisténi.

Jakmile cyklus skonci, na displeji zacne problikavat
prislusna zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadiiku nebo houbicky jeji vnitiek vytrete

a vysuste.

10. MINUTKA

Kdyz je trouba vypnuta, displej je mozné pouzivat
jako samostatny casovy spinac. Pokud chcete funkci
aktivovat, ujistéte se, ze trouba je vypnuta, a poté
stisknéte : Na displeji za¢ne blikat ikona & .

MIHUTHA

K nastaveni pozadované doby stisknéte + nebo —

a Casovy spinac aktivujte stiskem /.

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného

na minutce zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni. Poté, co byla minutka aktivovana,
muzete vybrat a spustit funkci. Pro zapnuti trouby
stisknéte a nasledné vyberte pozadovanou
funkci. Po spusténi funkce casovy spinac pokracuje
nezavisle v odpoctu a do samotné funkce nezasahuje.
Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona @ ), ktera bude pokracovat

v odpocitavani na pozadi. Pro opétovné zobrazeni
minutky stisknéte , ¢imz zastavite pravé probihajici
funkci.

11. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti klavesnice stisknéte a alespon na
tfi sekundy podrzte. Stejnym postupem klavesnici
odemknete.

G
| ® i |
ZAMEK KLAVES

Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
/ bezpecnostnich dlvodu Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim .

+ PrisluSenstvi vkladejte pouze do pfislusnych
vysek.

+ Mohlo by dojit k jiskieni a poskozeni varného
prostoru.

+ Spotrebic se poskodi v dusledku vzniku jisker.

« Ve spotfebici nepouzivejte hlinikové tacy. Provoz
spotrebice bez potravin uvniti varného prostoru
vede k pretizeni.

« Mikrovinnou troubu nikdy nespoustéjte,
aniz byste do ni nejprve vlozili jidlo. Jedinou
povolenou vyjimkou je kratky test na nadobi.
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KONEKTIVITA

Diky funkci Home-Whiz muze byt vas spotfebic
pfipojen k internetu. K dosazeni konektivity je
nutné Uspésné projit procesem pfipojeni spotiebice
k domacimu sitovému routeru a aplikaci. Postup
nastaveni je potieba provést pouze jednou.

Bude nutné jej provést znovu, pouze pokud dojde ke zméné
vlastnosti vasi domaci sité (nazev sité a heslo).

MINIMALNI POZADAVKY
Bezdratovy router: 2,4 GHz WiFi b/g/n.
POSTUP NASTAVENI

Abyste mohli pouzivat tuto funkci, budete
potiebovat: mobilni zafizeni (chytry telefon nebo
tablet) a bezdratovy router pfipojeny k internetu.
Pomoci mobilniho zafizeni ovérte, Ze je signal vasi
mobilni sité pobliz spotfebice dostatecné silny.
Bé&hem procesu nastavovani musi byt spotrebic a vase
mobilni zafizeni pfipojeny ke stejné bezdratové siti.
POVOLENI PRIPOJENI

Chcete-li v produktu povolit rezim pfipojeni,
postupujte touto cestou:

NASTAVENI > PRIPOJENI > /' abyste se PRIPOJILI.

Stdhnéte si aplikaci Home-Whiz App do svého
mobilniho zafizeni. Aplikaci si mUzete stahnout ze
sluzby iTunes nebo Google Play.

Po stazeni postupujte podle pokyn( v aplikaci.

Naskenujte ¢arovy kod na Stitku, ktery najdete na
svém spotiebici. Aplikace Home-Whiz App pak bude
vasim prlvodcem vsemi kroky nezbytnymi pro
dokonceni procesu.

POVOLENiI DALKOVEHO OVLADANI

Pokud je vas spotfebic spravné pfipojen, je mozné
povolit dalkové ovladani touto cestou:

NASTAVENI > PRIPOJENI > DALKOVE OVLADANI

> ZAPNUTO. Prostfednictvim mobilniho zafizeni

tak budete moci troubu ovladat vzdalené, odesilat
pfikazy a kontrolovat pecici cykly.

Po odeslani varného cyklu z aplikace se cyklus spusti
a na displeji se zobrazi jeho konfigurace.

RESET PRIPOJENI

Tuto funkci vyuzijete v pfipadé, ze dojde ke zméné
vlastnosti vasi domaci sité (nazev sité nebo heslo).
Pfed resetovanim pfipojeni ovéite, zda je mozné

zachovat nézev sité a heslo, které jste pouzili

k pfipojovani spotiebice do vasi domdci sité.

V takovém pfipadé by nebylo nutné pripojeni
resetovat.

Pti resetovani pfipojeni postupujte nasledovné:
NASTAVENI > PRIPOJENI > RESETOVAT > ANO. Na
displeji se zobrazi otazka ,Opravdu?”, Stisknutim
se resetuje pfipojeni. Nyni mlzete spotfebi¢ znovu
pfipojit (viz kapitola,Postup nastaveni”).
AKTUALIZACE SOFTWARU

Spotfebic s konfigurovanym pfipojenim

a aktivovanym pfijmem Wi-Fi mUze v pohotovostnim
rezimu automaticky aktualizovat software, je-li

k dispozici nova verze.

Béhem aktualizace se na displeji zobrazuje procento
dokon¢eni.

Poznamka: Ujistéte se, Ze je béhem aktualizace softwaru
spotfebic trvale pfipojen k napéjent.

Béhem aktualizace neni mozné pracovat s ovladacim
panelem.
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Prirucka majitele
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CASTO KLADENE OTAZKY KE KONEKTIVITE

Které Wi-Fi protokoly jsou podporovany?

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

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

Spotrebi¢ nepodporuje WPS.

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

Muzete pouzit libovolny operacni systém, kterému
davate prednost.

Mohu pouzit mobilni tethering namisto smérovace?
Ano, ale cloudové sluzby jsou navrzeny pro trvale
pfipojena zafizeni.

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

Vasi sit mizete vyhleddavat prostfednictvim svého
inteligentniho zarizeni. 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 spotrebi¢e MAC
uvedena na strance pfipojenych bezdratovych zafizeni.
Jak mohu zkontrolovat, zda je bezdratova funkce
spotiebice povolena?

Pomoci chytrého zafizeni a aplikace Home-Whiz App
mUzete zkontrolovat, zda spotfebic je i neni online.
Existuje néco, co muze zabranit tomu, aby se signal
dostal ke spotiebici?

Zkontrolujte, zda zafizeni, ktera jste pripojili, nevyuzivaji

celou dostupnou Sitku pasma. Ujistéte se, Ze vase
zatizeni s povolenou siti WiFi neprekracuji maximalni
pocet povoleny smérovacem.

Jak daleko by mél byt smérovac od spotrebice?
Obvykle je signal Wi-Fi dostatecné silny, aby pokryl
nékolik mistnosti, ale velmi to zavisi na materidlu stén.
Silu signalu muzete zkontrolovat umisténim chytrého
zarizeni vedle spotfebice.

Co mohu délat, kdyz spotiebic¢ neni v dosahu
bezdratového pfipojeni?

K rozsiteni pokryti domaci sité Wi-Fi mizete pouzit

specialni zafizeni, jako jsou pfistupové body, opakovace

Wi-Fi a pfemosténi prostrednictvim elektrické sité
(nejsou dodavana se spotrebicem).

Jak zjistim jméno a heslo mé bezdratové sité?
Podivejte se do dokumentace ke smérovaci. Na
smérovaci je obvykle stitek s informacemi, které
potfebujete k pfistupu na stranku nastaveni zafizeni
prostifednictvim pfipojeného zafizeni.

Jak mohu zkontrolovat, zda jsou data pfenasena?

Po nastaveni sité vypnéte napdjeni, pockejte 20 sekund

a zapnéte spotiebic: Pomoci chytrého zafizeni a aplikace
Home-Whiz App mUzete zkontrolovat, zda spotfebic je
¢i neni online.

Néktera nastaven( trvaji nékolik sekund, nez se v aplikaci
zobraz.

Jak mohu zménit svij u¢et Home-Whiz, ale ponechat
své spotiebice pripojené?

Muzete si vytvofit novy Ucet, ale nezapomerite odebrat
vase spotrebice ze starého uctu pred jejich pfesunutim
na vas novy ucet.

Doslo ke zméné u mého routeru: co musim udélat?
Muzete bud zachovat stejnd nastaveni (nazev sité

a heslo), nebo odstranit pfedchozi nastaveni ze
spotiebice a znovu nakonfigurovat nastaveni.
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UZITECNE RADY

KUCHARSKE TIPY PRO PRIPRAVU POKRMU
V MIKROVLNNYCH TROUBACH

Mikroviny prostoupi jidlem pouze do urcité hloubky.
Pokud tedy pfipravujete najednou vétsi mnozstvi
jidla, co nejvice jej rozprostrete, abyste dosahli co
nejvétsi plochy a tim i vystaveni mikrovinam.

Malé kousky jsou hotové rychleji nez velké: aby se
jidlo uvafrilo/propeklo rovnomérné, nakrajejte je na
stejné velké kousky.

Vétsina pokrmu po ukonceni mikrovinného ohfevu
jesté ,dochazi”. Pro dokonalou tepelnou Upravu proto
vzdy nechte po dokonceni ohfevu pokrm jesté chvili
stat.

Pripravujete-li jidlo v mikrovinné troubé, odstrante
pfedtim, nez je vlozite do trouby, veskeré draténé
uzavéry z plastovych nebo papirovych sacka.
Plastovou félii nafiznéte nebo propichnéte vidlickou,
aby se uvolnil tlak a obal tak béhem pfipravy
neprasknul tlakem nahromadéné pary.

TEKUTINY

Tekutiny se mohou zahtat nad bod varu, aniz by
viditelné bublaly. Nasledné mize dojit k ndhlému
vyvieni horkych tekutin. Nepouzivejte proto nadoby
s uzkym hrdlem, tekutinu pred vlozenim nadoby
do mikrovinné trouby zamichejte a nechte v ni
ponorenou cajovou Izi¢ku.

Po ohfati ji promichejte jesté jednou a nasledné
opatrné vyjméte nadobu z mikrovinné trouby.
MRAZENE POTRAVINY

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd doporucujeme
provadét rozmrazovani primo na rostu. V pripadé
potfeby lze pouzit rovnéz lehkou plastovou nadobu

CISTENI A UDRZBA

vhodnou pro mikrovinné trouby.

Varena jidla, guldse a masové omacky se lépe
rozmrazi, jestlize je béhem rozmrazovani obcas
zamichate. Jakmile jidlo trochu povoli, oddélte
jednotlivé ¢asti od sebe: oddélené Casti se tak
rozmrazi rychleji.

JIDLO PRO DETI

Pfi ohrivani jidla nebo ndpojl ve sklenicce pro pfikrmy
nebo kojenecké lahvi musite pokrm nebo tekutinu
protiepat ¢i zamichat a pred podavanim zkontrolovat
teplotu. Tim se teplo rovnomérné rozlozi a vyhnete se
riziku opafeni nebo popaleni.

Pred ohfivanim sejméte z nadoby vicko a z kojenecké
lahve dudlik. o ] .

DORTY, KOLACE, MOUCNIKY A CHLEB A PECIVO

K peceni kolacu a peciva doporucujeme funkci ,Horky
vzduch”, k peceni kolacu s tekutou naplni pak funkci
Jradi¢. peceni”. Chcete-li zkratit dobu pfipravy, zvolte
+Horky vzduch a mikroviny”, pficemz mikrovinny
vykon nastavte nejvyse na 160 W, aby jidlo zGstalo
mékké a vonavé.

Pfi pouziti funkce ,Horky vzduch” a ,Tradi¢. peceni”
pouzivejte tmavé zbarvené kovové pecici formy, které
vzdy pokladejte na dodany rost.

MASO A RYBY

Pro rychlé opeceni povrchu dozlatova tak, aby vnitfek
masového ¢i rybiho pokrmu zistal mékky a Stavnaty,
doporucujeme pouzivat funkce kombinujici konvekcni
ohrev a mikrovliny.

Za Ucelem dosazeni co nejlepsich vysledkd nastavte
vykon mikrovin na 160 W.

Pred provadénim jakékoliv udrzby a cisténi se
ujistéte, Zze trouba stihla vychladnout.
Nepouzivejte parni Cistice.

Pouzivejte ochranné rukavice.

VNEJSi POVRCHY

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

+ Nepouzivejte korozivni ani brusné cistici
prostredky. Jestlize se tyto prostiedky presto
nedopatfenim dostanou do styku s troubou,
ihned potfisnény povrch otfete vihkym hadfikem
z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout
a teprve poté ji Cistéte — nejlépe, je-li stale jesté
tepld, aby se dobfe odstranovaly veskeré usazeniny
nebo zbytky jidla. Pro vysuseni kondenzatu
vytvofeného v dusledku peceni jidel s vysokym
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté ji vytiete pomoci hadfiku nebo houbicky.

Nepouzivejte draténku, drsné houbicky nebo
abrazivni/ziravé prostiedky, protoze by mohlo dojit
k poskozeni povrchu spotiebice.

Pred provadénim jakékoliv udrzby musi byt trouba
odpojena od elektrické sité.

+ Pro optimalni ¢isténi vnitfnich povrcha aktivujte
funkci samocisténi ,Hydro Self Clean”.

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchyriské chiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbic¢kou na nadobi.

v

PFi Cisténi netlacte na drzaky rostl ani je neotacejte.

Whjr/lﬁool



ODSTRANOVANI ZAVAD

:Problém :Mozna pfi¢ina

'Na displeji se zobrazi pismeno '
i,F" po némz nasleduje ¢islo
inebo pismeno jiné nez FAE1

o kontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba

éTrouba se nezaping iPFeruéenl’ napajeni. épFipojené k elektrickému napdjeni.
: pina. ‘Odpojeni od elektrické sité. {Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha
: ‘pFetrvava.

:Text na displeji se zobrazuje :
inezietelné a zda se, ze je {Nastaveni jiného jazyka. {Kontaktujte call centrum
‘Trouba generuje hluk i pfesto,

Zejevypnutd.

‘Otevrete dvitka, podrzte ¢i vyckejte, dokud proces
‘ochlazovani neskoni.

Je-li zapnuta funkce ,DEMO?, aktivni jsou vSechny
‘ovladaci prvky a nabidky, trouba viak nehfeje.

:V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moZnost,DEMO”

iTrouba se nezaht¥iva. "
a zvolte Vyp”.

Kazdych 60 sekund se na displeji zobrazi napis

D
Zkontrolujte, zda je draténd police v troubé spravné
umisténa a zda nedochézi k jejimu otaceni, které by
. . . . . mohlo vést ke kontaktu nebo blizkému kontaktu se

Tvorba jisker uvnitf trouby Kovové prvky ve styku se sténami trouby. sténami trouby

.pfi pouzivani mikrovinnych : o g AT AN

: . Nepouzivejte plech na peceni nebo hlinikové nadoby s

funkci. - o -

| mikrovinnymi funkcemi.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

«  Pomoci QR kdédu ve vasem spotiebici

«  Navstivenim naseho webu docs.whirlpool.eu/docs
piipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim $titku produktu.

®/TM/© 2026Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
Whiripool




Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-PRODUKT
ENTSCHIEDEN HABEN

Fir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.register10.eu an

iﬂf Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-CODE
AUF IHREM GERAT, UM WEITERE
INFORMATIONEN ZU ERHALTEN

PRODUKTBESCHREIBUNG

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

1. Bedienfeld

2. Innenraum-Geblase (nicht
sichtbar) und Ringheizelement
(nicht sichtbar)

3. Leiterregale
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

Tar
. Oberes Heizelement/Grill
. Lampe

N o wuh

Kerntemperaturfiihler
Einsteckstelle
(falls vorgesehen)

8. Typenschild
(nicht entfernen)

9. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

6 S ) — 4o (%] ccw

L E B = <« : v s QO
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.ON / OFF 4. ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion.

2. DIREKTZUGRIFF AUF MENU /
FUNKTIONEN

Fir den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Mend.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS
Zum Durchlaufen eines Mendis und

zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

Fur die Ruckkehr zur vorherigen
Ansicht.

Wahrend des Garens erlaubt dies
die Anderung der Einstellungen.

5. DISPLAY

6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer
ausgewahlten Funktion oder der
Einstellung eines Wertes.

Zum Durchlaufen eines Mendis und
zum Erhohen der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF
AUF FUNKTIONEN

Fur den Schnellzugriff auf die
Funktionen, Einstellungen und
Favoriten.

9. START

Die angegebenen Einstellungen
oder die Grundeinstellungen zum
Starten einer Funktion verwenden.
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ZUBEHOR

Vor dem Kauf von anderen auf dem Markt den Wanden des Garraums vorhanden ist, sodass
verfliigbaren Zubehorteilen, sicherstellen, dass diese  genligend Dampf stromen kann.

ofenfest und zum Dampfen geeignet sind. Zubehorteile konnen sich wahrend der
Sicherstellen, dass ein Abstand von mindestens 30 Mikrowellenfunktion erwarmen. Es wird empfohlen,
mm zwischen dem oberen Ende des Behalters und gra:;uzf:lsase;?r am Ende des Zyklus mit Handschuhen

. ROST : BACKBLECH : CRISP-PLATTE

3

. GRIFF FUR DIE CRISP-
| PLATTE :

: Der Rost ist fur alle : Das Backblech ist nicht geeignet  : Nur fiir die Verwendung : Zum Herausnehmen der :
: Garmodi geeignet, auch fiir : fir das Kochen mit Mikrowellen-  : mit den vorgesehenen  : heiBen Crisp-Platte aus ~ :
: das Garen mit Mikrowelle. : und Crisp-Funktionen. Aufdem  : Funktionen. : dem Ofen.

- Bei der Verwendung . Backblech kénnen Sie Lebensmittel : Die Crisp-Platte immer :

: von Mikrowellen geben : entweder in einem zusatzlichen  : in die Mitte des Rostes

: Sie den Rost immer auf : Behdlter oder direkt ohne einen ! stellen, sie kann in

: Ebene 1 (die untere : Behadlter platzieren. Dieses . leerem Zustand durch

: Ebene). Positionieren Sie i Zubehdr kann fir alle traditionellen : Verwendung der

. den Rost dabei so, dass ¢ Kochfunktionen verwendet : Spezialfunktion, die

: er3cmin Richtung Tiir : werden. Sie kdnnen es verwenden, : ausschlieBlich diesem

: vorsteht. Die Speise direkt : um Kochséfte zu sammeln, indem : Zweck dient, vorgeheizt :
. auf den Rost stellen oder  : Sie es unter das Drahtregal stellen. : werden. Legen Sie die :

¢ ihn als Tragflache fir : Um eine gleichmaflige Braunung : Speise direkt auf die

: Backbleche, Topfe oder : zu erzielen, sollte das Backblech  : Crisp-Platte. Platzieren
: ofen- und mikrowellenfeste : gemaR dem geprdgten Stopper  : Sie die SilikonfiiBe

i Garbehalter verwenden.  : aufdem Regal positioniert werden. : zwischen den Staben

: des Rostes, um die
................................................................................................... : Stabilitdt zu erhdhen. ¢
DAMPFEINSATZ*
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Zum Dampfen von Fisch oder Gemdise die Speise in den Korb (2) geben und zur Erzeugung
der korrekten Dampfmenge Trinkwasser (100 ml) in den Boden des Dampfeinsatzes (3)
flllen. Zum Kochen von Speisen wie Kartoffeln, Pasta, Reis oder Getreide diese direkt auf
den Boden des Dampfeinsatzes stellen (der Korb ist nicht erforderlich) und Trinkwasser
entsprechend der zu garenden Menge zufligen.

Fir optimale Ergebnisse den Dampfeinsatz mit dem mitgelieferten Deckel (1) abdecken.
Den Dampfeinsatz immer auf den Rost auf Ebene 1 stellen und ihn mit den geeigneten
Garfunktionen oder mit der Mikrowellenfunktion verwenden.

Die Anzahl der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
*Weitere Zubehorteile sind separat Uber den Kundenservice erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst nach unten legen.

Den Rost auf die gewiinschte Ebene einschieben, ihn dabei Diqsen_ansghligﬂend hqrizontal entlang der Schienen so
leicht nach oben gekippt halten und die angehobene weit wie moglich einschieben.

N
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Weitere Zubehorteile, wie das Backblech, sind horizontal
einzusetzen, indem sie auf den Schienen eingeschoben
werden. Schieben Sie das Zubehdrteil ganz hinein und

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER

LEITERGESTELLE

Auf beiden Seiten des Garraums befindet sich zwei

Leitergestelle, die auf zwei knopfférmigen Haltern

verankert sind. Die Leitergestelle sind abnehmbar, um die

Reinigung zu erleichtern.

1. Um die Leitergestelle zu entfernen, fassen Sie den
auBeren Teil der Fihrung und ziehen sie nach oben, um
sie aus dem vorderen Halter herauszuziehen, wahrend
sie sich am hinteren Halter dreht. Schieben Sie dann das
gesamte Teil aus dem Garraum heraus.

2. Um die Leitergestelle wieder anzubringen, schieben Sie
das hintere Teil auf den hinteren Halter. Nachdem die
Baugruppe verankert ist, schieben Sie sie nach unten,
bis das Leitergestell in den vorderen Halter eingesetzt
ist.

ERSTER GEBRAUCH

achten Sie darauf, dass es die Geratetir nicht berihrt.

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss
die Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf dem
Display erscheint ,Deutsch”.

Deuksch

+ oder — driicken, um die Liste der verfligbaren
Sprachen durchzublattern und die gewtinschte Sprache
auszuwahlen.

Driicken Sie ./ zur Bestatigung der Auswahl.

Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von
,SPRACHE" im Men, EINSTELLUNGEN"gedndert werden, das
durch Drucken auf g verflgbar ist.

2. ZEIT EINSTELLEN

Nach der Auswahl der Sprache muss die aktuelle Zeit
eingestellt werden: Auf dem Display blinken die beiden
Stundenziffern.

Vi
N ulE
nzZouhd
AN

UHE

—+ oder — drlicken, um die aktuelle Uhrzeit einzustellen
und ./ drlicken:

Auf dem Display blinken die beiden Minutenziffern. +
oder — driicken, um die Minuten einzustellen. Driicken Sie
~ zum Bestatigen.

Bitte beachten: Nach einem langeren Stromausfall muss die Zeit
unter Umstanden erneut eingestellt werden. Wahlen Sie ,UHR"
im Men(,EINSTELLUNGEN" durch Drlcken von & .

2.1 EINSTELLEN DER ZEIT BEI EINEM
VERBUNDENEN GERAT

Bei einem verbundenen Gerat wird die Uhrzeit
automatisch tber die Cloud aktualisiert werden.

Falls der Nutzer die von der Cloud empfangene Uhrzeit &ndern

mochten, kann im Mend Einstellungen & durch Aufrufen von
"UHR" die Zeit manuell eingestellt werden; Bitte beachten Sie,
dass bei Wiederherstellung der Verbindung die Uhr Uber die
Cloud aktualisiert wird.

3.EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen Leistung
programmiert, die mit einem Haushaltsnetzwerk mit einer
Leistung von mehr als 3 kW (16 A) kompatibel ist: Wird

in lhrem Haushalt eine geringere Leistung verwendet,
muss dieser Wert vermindert werden (13 A). Wahlen Sie
LEISTUNG im Menti EINSTELLUNGEN, das durch Driicken
von & aufgerufen werden kann, und wahlen Sie die
gewlinschte Leistungseinstellung.

1. Hiedrig 2, Hoch

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei der
Herstellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor
dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen
in leerem Zustand aufzuheizen, um maogliche Gerliche

zu entfernen. Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem
Ofen entfernen und die Zubehorteile entnehmen. Den
Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 200 °C mit der Funktion
»Schnellaufheizen” aufheizen. Gerliche und Rauch sind
normal, wenn der Ofen die ersten Male benutzt wird

oder wenn er stark verschmutzt ist. Die Anweisungen zur
korrekten Einstellung der Funktion befolgen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten
Gebrauch des Geréts zu luften.
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FUNKTIONEN

6’" 6" SENSE-FUNKTIONEN

sense

Mit den 6th Sense-Funktionen wahlen Sie einfach die Art und das Gewicht oder die Menge der Lebensmittel aus, um die
besten Ergebnisse zu erzielen, wobei der Backofen automatisch die optimalen Einstellungen berechnet und sie im Laufe
des Garvorgangs immer wieder andert.
Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die Funktion bestmoglich zu nutzen.

Aufgrund der Vielfaltigkeit der Lebensmittel ist die Garzeit auf einen Durchschnittswert festgelegt. Wir empfehlen immer,
den inneren Gargrad der Speisen zu Uberpriifen und gegebenenfalls die Garzeit zu verlangern, um den richtigen Gargrad

Zu erreichen.

Bei einigen automatischen Zyklen besteht die Moglichkeit, zuvor eine niedrigere oder hohere Garstufe als die
Standardstufe einzustellen (siehe Abschnitt ,Gargrad” im Kapitel ,Tagliche Verwendung”).

6t SENSE AUFWARMEN

Zum Aufwarmen von tiefgekiihlten oder raumtemperierten Fertiggerichten. Der Ofen berechnet automatisch die
Einstellungen fiir die bestmoglichen Ergebnisse in kiirzester Zeit. Geben Sie das Gargut auf einen mikrowellengeeigneten
und hitzebestandigen Essteller oder in ein entsprechendes Kochgeschirr direkt auf den Rost auf Ebene 1.

Speise

Gewicht/Portionen/Stilicke

Hinweis

Nehmen Sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte Aluminiumfolie zu

Tellerportion 250-800¢g entfernen. Am Ende des Aufwdrmvorgangs verbessert eine Stehzeit von 1-2 Minuten
das Ergebnis.

Lasagne [gefroren] 400g-15kg Eﬁt?g:re]gn&e aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte Aluminiumfolie zu

Suppe 100-800g Ohne Abdeckung in einem Einzelbehélter erhitzen.

Wasser 100-500 g Ohne Abdeckung in einem Einzelbehalter erhitzen.

6" SENSE MELT & SOFT

Zum Schmelzen und Erweichen von Lebensmitteln. Der Ofen berechnet automatisch die Einstellungen fiir
die bestmdglichen Ergebnisse in kiirzester Zeit. Geben Sie das Gargut in einem mikrowellengeeigneten und
hitzebestandigen Behalter direkt auf den Rost auf Ebene 1.

Speise

Gewicht/Portionen/Stlicke

Hinweis

Stellen Sie die Butter in einem Behalter direkt auf den Rost, um optimale Ergebnisse zu

Butter erweichen 100-500 g orviclen
Eiskrern erweichen 100-500 Wenn Sie den Eiscremebehadlter direkt in den Ofen stellen, achten Sie bitte darauf, dass
9 der Behélter mikrowellengeeignet ist.
Schneiden Sie die Schokolade in Stlicke, um optimale Ergebnisse zu erzielen. Rihren Sie
Schokolade schmelzen 100-5009 am Ende die Schokolade um, um den Schmelzvorgang abzuschlieB3en.
Kise schmelzen 100-500 g Schneiden Sie den Kése in Stlicke, um optimale Ergebnisse zu erzielen. Rihren Sie am

Ende den Kése um, um den Schmelzvorgang abzuschlieB3en.

6" SENSE GARTABELLE

Fur das Garen verschiedener Arten von Gerichten und Speisen, fiir beste Ergebnisse auf einfache und schnellste Weise.
Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu erzielen.
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Kategorie

Speise

Gewicht/
Portionen/Stiicke

Hinweis

Zubehor

TEIGWAREN UND
GETREIDE

Kochen von
Teigwaren

1 -3 Portionen

Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir die Nudeln
ein. Gesalzenes Wasser und Teigwaren zusammen in
den Dampfgaruntersatz geben und den
Dampfeinsatzdeckel darauf setzen. Rechnen Sie
etwa 100 g Nudeln pro Portion. Fir jede Portion
Nudeln 400 g Wasser verwenden.

89

Lasagne

600 g -2,0 kg

Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu.
GielRen Sie BéchamelsolSe obenauf und bestreuen
Sie mit Kése fur perfektes Braunen.

+22

Reis

1 —4 Portionen

Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir den Reis ein.
Wasser und Reis zusammen in den
Dampfgaruntersatz geben und den Deckel darauf
setzen. Rechnen Sie etwa 100 g Reis pro Portion. Fur
jede Portion Reis 300 g Wasser verwenden.

§99

FLEISCH

Roastbeef

800g- 1,7 kg

Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben.
Mit Knoblauch und Krautern nach Belieben wiirzen.
Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren
mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen.

+2

Burger- Bratlinge

100-500 g

Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht
ein. Die Crisp-Platte muss vor dem Einlegen der
Lebensmittel vorgeheizt werden. Der Ofen meldet
Ihnen, wenn es Zeit ist, die Speisen einzulegen. Um
perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden Sie wahrend
des Garens aufgefordert, die Speisen zu wenden.

+ =

Schweinebraten

800g-2,0kg

Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben.
Mit Knoblauch und Krdutern nach Belieben wirzen.
Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren
mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen.

+22

Schweine
Rippchen

400g-1,5kg

Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz
und Pfeffer einreiben. GleichmaBig im Behélter mit
der Knochenseite nach unten verteilen.

—

+=

Speck

50-400g

Die Crisp-Platte muss vor dem Einlegen der
Lebensmittel vorgeheizt werden. Der Ofen meldet
lhnen, wenn es Zeit ist, die Speisen einzulegen. Nach
dem Vorheizen gleichmalig auf der Crisp-Platte
verteilen. Um perfekte Ergebnisse zu erzielen,
werden Sie wahrend des Garens aufgefordert, die
Speisen zu wenden.

+ =

Bratwurst & Wurst

200g-1,0kg

GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stechen
Sie die Wrste mit einer Gabel an, um das Platzen zu
vermeiden. Um perfekte Ergebnisse zu erzielen,
werden Sie wahrend des Garens aufgefordert, die
Speisen zu wenden.

+ =

Brathdhnchen

800g-2,5kg

Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz
und Pfeffer einreiben. Mit der Brustseite nach oben
in den Ofen geben.

Geflugelbrust
gedUnstet

100-500 g

Geben Sie etwa 200 g Wasser in den
Dampfgaruntersatz und verteilen Sie die
Lebensmittel gleichmaRig im Dampfkorb. Mit dem
Deckel abdecken.

§89
4

Paniertes
Backhahnchen

100-500 g

Mit Ol bepinseln. GleichmaBig auf der Crisp-Platte
verteilen.

+ =

ZUBEHOR

AaFr

Hitzebestandige
Form auf Rost

1 r @ W9
~-

Fettpfanne/

Backblech

Hitzebestandiger und

mikrowellengeeigneter Behalter mit Deckel

Dampfeinsatz

=4
Qg

Ganzer

Dampfeinsatz

=

Crisp-
Platte

Whj;lﬁool




Kategorie Speise Portg)?lvglrf/gtt/ikke Hinweis Zubehor
S:gfaetre;'sm 400g-15kg  Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen.  a..... .y @
Q;E?;I;a]k 200-800 g Mit Ol bepinseln und nach Belieben wirzen. -+ @
Geben Sie etwa 200 g Wasser in den
Fischfilets 100-500 Dampfgaruntersatz und verteilen Sie die o
gedinstet 9 Lebensmittel gleichmaRig im Dampfkorb. Mit dem ~ =----- T N
Deckel abdecken.
FISCH i ) GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen, dabei
isch und Chips . . )
ftiefgekahl] 1 -3 Portionen Flschﬁlets und Kartoﬁeln'abwechseln. Rechnen Siea..... =
pro Portion etwa 100 g Fisch und 100 g Chips.
Frittierte
Meeresfriichte 200-600 g GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. ~ a..... N
[tiefgekdhlt] +
= , GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Um
ischstadbchen . : S
ftiefgekahlt] 200-600g perfekte Ergebnisse zu erZ|.e|en, \{verden Sie wahrend  a..... =
des Garens aufgefordert, die Speisen zu wenden.
In Stticke schneiden, mit Ol, Salz und Krautern
wirzen. GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen.
Bratkartoffeln 300g-10kg  Um perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden Sie  a..... =
wahrend des Garens aufgefordert, die Speisen +
umzurlhren.
Hohlen Sie das Gemuse aus und fullen Sie es mit
. , einer Mischung aus Gemusefleisch, Hackfleisch und =
Gefllltes GemUse 6009 -20kg geriebenem Kése. Mit Knoblauch, Salz und Krautern ™+~ T+ 2
nach Belieben wurzen.
In Scheiben schneiden und in einen weiten Behalter
Kartoffel- gratin 400g-15kg  geben.Wirzen Sie mit Salz, Pfeffer und Knoblauch ~ a..... 3
und gielBen Sie Sahne dartber. Kése darlber streuen. +
. Wurzel- gemiise Etwa 200 g Wasser in den Dampfgaruntersatz geben. —
GEMUSE di tgt 100-800g In Stlicke schneiden und die Speisen gleichmafigim ... .. LY
gedunste Dampfkorb verteilen. Mit dem Deckel abdecken.
Zartes Gemilise EtvvaHZOO g Was§er in den Dampfgarunte{rsatz.ggb‘en. —
gedunstet 100-8004g In Stlicke schneiden und die Speisen gleichmafigim ... P w
Dampfkorb verteilen. Mit dem Deckel abdecken.
Gernil Geben Sie etwa 200 g Wasser in den
emuse : .
ediinstet 100 - 800 Dampfga'runtersatz ur}d 've‘rte||en Sie die ‘ LI
9 - 9 Lebensmittel gleichmalig im Dampfkorb. Mit dem ~ -+--- R il s
[tiefgekihlt] D
eckel abdecken.
Bratkartoffeln 200 - 600 GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen
[tiefgekahlt] 9 ' 'gau 5P vertetlen. ) e )
. In Stiicke schneiden und mit Ol wiirzen. GleichmaBig
Paprika gebraten 100-5009 auf der Crisp-Platte verteilen. T S —
Den Teig fur ein leichtes Brot gemaR Lieblingsrezept
. zubereiten. Vor dem Aufgehen in eine Kastenform =
Sandwich 4009-10kg geben. Verwenden Sie die spezielle Funktion ™ttt T+ 2
,Aufgehen” des Ofens.
Bereiten Sie Pizzateig nach Ihrem Lieblingsrezept zu.
Lassen Sie ihn mit daftir vorgesehenen Funktion des
SALZIGES Pizza 400 g-1,2 kg Ofens aufgehen. Rollen Sie den Teig auf einem leicht
GEBACK gefetteten Backblech aus. Belegen Sie nach —
Belieben.
' . . Nehmen Sie aus der Verpackung und achten Sie
Pizza [tiefgekihl] 250-7009 darauf, die gesamte Aluminiumfolie zu entfernen. ™"+ M
Quiches/ Legen Sie eine Kuchenform fir 8-10 Portionen mit
Salzgebiick 800g-15kg  dem Teig aus und stechen Sie diesen mit der Gabel  a..... g =D)
ein. Fullen Sie den Teig gemal3 Ihrem Lieblingsrezept.
...... - AR — 2) 0 g =
ZUBEHOR . o ) o ) .
Rost Hitzebestandige Fettpfanne/ Hitzebestandiger und Dampfeinsatz Ganzer Crisp-
Form auf Rost Backblech mikrowellengeeigneter Behalter mit Deckel Dampfeinsatz Platte
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Kategorie

Speise

Gewicht/
Portionen/Stiicke

Hinweis

Zubehor

SUBES GEBACK

Biskuitkuchen

400 g-1,2 kg

Bereiten Sie einen fettfreien Biskuitteig zu. Gieen
Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte und
gefettete Backform.

Muffins

1 Blech

Bereiten Sie einen Ruhrteig fir 16-18 Stlick gemaf3
Ihrem Lieblingsrezept zu und fillen Sie diesen in
Papierformen. GleichméRig auf dem Backblech
verteilen.

Kekse

1 Blech

Bereiten Sie eine Mischung aus 500 g Mehl, 200 g
gesalzener Butter, 200 g Zucker und 2 Eiern.

Aromatisieren Sie mit Fruchtessenz. Abkuhlen lassen.

Rollen Sie den Teig gleichmaRig aus und formen Sie
ihn nach Belieben. Legen Sie die Kekse auf ein
Backblech.

Apfelkuchen

800g-15kg

Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den
Boden mit Brosel bestreuen, um den Obstsaft
aufzunehmen. Mit frisch geschnittenem Obst,
gemischt mit Zimt und Zucker fillen. Die Teigstticke
ausrollen, um einen Deckel herzustellen, die Rander
verschlie3en und mit Ei bepinseln.

Brownies

1 Blech

Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu.
Verteilen Sie den Teig auf der mit Backpapier
ausgelegten Backform.

EIER & SNACKS

Popcorn

90-100g

Geben Sie die Tiite stets direkt auf den Rost. Immer
nur eine TUte in die Mikrowelle geben.

Huhner Nuggets
[tiefgekihlt]

200-700g

GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen.

Zwiebelringe
[tiefgekihlt]

100-500 g

GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen.

Ruhrei

2 —10 Stuck

Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept in
einem einzelnen Gefals zu.

ZUBEHOR

Hitzebestandige
Form auf Rost

— 2)

Fettpfanne/
Backblech

PavmN
59

s

Hitzebestandiger und
mikrowellengeeigneter Behalter

Dampfeinsatz
mit Deckel

Ganzer
Dampfeinsatz

Crisp-
Platte

S

CRISP

Zum perfekten Braunen des Gerichts, sowohl auf der
Oberseite als auch auf der Unterseite der Speise. Diese
Funktion darf nur mit der speziellen Crisp-Platte verwendet

werden.

& |CRISP MENU

— |MIKROWELLE

~
~

Die Mikrowellenfunktion nur verwenden, wenn

sich Lebensmittel oder Getranke darin befinden, um die

hitzebestandiger Behalter.

einwandfreie Funktion des Produkts zu erhalten.
Erforderliche Zubehdrteile: Grillrost, mikrowellengeeigneter und

Erforderliche Zubehérteile: Grillrost auf Ebene 1, Crisp-Platte, LEISTUNGSSTUFE (W) EMPFOHLEN FUR
Haltegriff fur die Crisp-Platte. Schnelles Aufwarmen von Getranken oder
LEBENSMITTEL DAUER (Min) 1000 anﬂderen Spe{sen m|t einem hghen \Nassergehalt:
Wahlen Sie eine niedrigere Leistungsstufe, falls die
Hefekuchen 12-15 Speise Ei oder Sahne enthilt.
Hamburger* 9-15 750 Garen von Gemdse.
*Das Gargut nach halber Garzeit wenden 600 Garen von Fleisch, Fisch und Gerichten, die nicht
CRISP FRY: Frische Lebensmittel und Tiefkiihlkost umgertihrt werden konnen.
Diese gesunde und exklusive Funktion kombiniert die Garen von FleischsoBen, kase- oder eierhaltigen
Qualitat der Crisp-Funktion mit den Eigenschaften der 500 SofBen. Fertiggaren von Fleischpasteten oder
HeiBluftzirkulation. Es knnen knusprige, lecker gebratene Nudelauflauf
Ergebnisse mit deutlich geringerem Olverbrauch im 350 Langsames, schonendes Garen. Perfekt zum
Vergleich zu herkémmlichen Garungsarten erzielt werden. Schmelzen von Butter oder Schokolade.
Bei einigen Rezepten ist gar kein Ol erforderlich. Um beste 160 Auftauen tiefgekiihlter Speisen oder Zerlassen von
Ergebnisse mit frischen Lebensmitteln zu erzielen, mit Butter und Kase.
einer kleinen Menge Ol bepinseln oder wiirzen. Garen Sie 90 Zerlassen von Biskremn
Tiefkiihlkost direkt und ohne Zugabe von Ol. :
H;ﬁredgenr#rcfgf §i:tz:er2%r_t§!ie6””r05t auf Ebene 1, Crisp-Platte, VORGANG LEBENSMITTEL = LEISTUNGSSTUFE (W)  DAUER (Min)
Aufwdrmen 2 Tassen 1000 1-2
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VORGANG LEBENSMITTEL = LEISTUNGSSTUFE (W) DAUER (Min)
Garen Biskuitkuchen 600 9-10
Garen Eierpudding 750 10-12
Garen Hackbraten 600 18-20

B: SONSTIGE FUNKTIONEN MENU
D_
NORMALE GARFUNKTIONEN
SCHNELLAUFHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Ofens vor einem Garzyklus.
Das Ende der Funktion abwarten, bevor die Speise in den
Ofen gestellt wird. Nach dem Vorheizen wahlt der Ofen
automatisch die Funktion ,HeiB3luft”.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

ROST

Zum Braunen, Grillen und Gratinieren. Wir empfehlen, die
Speisen wahrend des Garens zu wenden.

Empfohlene Zubehorteile: Rost

Recommended cooking setup: single layer at level 3

LEBENSMITTEL LEISTUNG GRILL DAUER (Min)
Toast Hoch 5-6
TURBO GRILL

Fir optimale Ergebnisse durch Kombination von Grill und
Umluft. Wir empfehlen, die Speisen wahrend des Garens zu
wenden.

Empfohlene Zubehorteile: Rost

Recommended cooking setup: single layer at level 2

UMLUFT

Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit und
ohne Fillungen auf nur einer Einschubebene. Um
optimale Ergebnisse zu erzielen, hat diese Funktion eine
Vorheizphase: Das Ende des Vorheizens abwarten, bevor
Sie die Speisen in den Ofen stellen.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

Recommended cooking setup: single layer at level 2

MW-COMBI-GARFUNKTIONEN

GRILL + MW

Zum schnellen Garen und Gratinieren von Gerichten durch
Kombination der Mikrowellen- und Grillfunktionen.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.
TURBOGRILL + MW

Zum schnellen Garen und Braunen von Speisen durch
Kombination von Mikrowelle, Grill und Umluft.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.

LEBENSMITTEL ~ LEISTUNGSSTUFE (W) LEISTUNG GRILL DAUER (Min)
Brathdhnchen 350 Mittel 20-30
*Das Gargut nach halber Garzeit wenden
OBER-/UNTERHITZE + MW

Zum schnelleren Zubereiten gebackener Gerichte durch
die Kombination von Ober-/Unterhitze und Mikrowelle.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behdlter.

HEISSLUFT + MW + MW

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene durch Kombination von Heil3luftzirkulation
und Mikrowelle.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behdlter.

BACKEN MIT UMLUFT + MW

Zum schnellen Garen aller Speisen mit fliissiger Fiillung
durch die Kombination von Mikrowelle,Ober- & Unterhitze
und Umluft.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behdlter.

OBER- & UNTERHITZE

Zum perfekten Garen und Braunen aller Arten

von Gerichten auf der Ober- und Unterseite auf nur einer
Einschubebene. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat
diese Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des Vorheizens
abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen.
Erforderliche Zubehorteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behdlter.

Recommended cooking setup: single layer at level 2

LEBENSMITTEL TEMP. (°C) DAUER (Min)
Cupcake/Kleingeback 150 - 160 20-30
Kekse 150 - 165 15-30

«s | HEISSLUFT

\od/

Zum Garen von Sui3speisen und Fleisch mit
Heil3luftzirkulation. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat
diese Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des Vorheizens
abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen. Es

ist moglich, sie fiir gleichzeitiges Garen verschiedener
Speisen auf mehreren Ebenen mit gleicher Gartemperatur
zu verwenden. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksubertragung von einer Speise auf die anderen.
Erforderliche Zubehorteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.

Recommended cooking setup: double layer at level 2 and 3,
single layer at level 2. It is suggested to use both baking trays
from this current technical model.

,E 6™ SENSE AUFTAUEN

0™ Zum schnellen Auftauen verschiedener Arten
von Speisen. Die Speise stets in einem Behalter direkt
auf den Rost stellen, um beste Ergebnisse zu erzielen,
ausgenommen bei Crisp-Funktion Brot Auftauen. Lassen
Sie die Speise am Ende 5 Minuten stehen.

CRISP BROT AUFTAUEN

Diese exklusive Whirlpool-Funktion erlaubt lhnen das
Auftauen von eingefrorenem Brot. Durch die Kombination
von Auftau- und Crisp-Technologie schmeckt und fiihlt sich
Ihr Brot wie frisch gebacken an. Diese Funktion eignet sich
zum schnellen Auftauen und Aufbacken von tiefgekihlten
Brotchen, Baguettes und Croissants. Fur diese Funktion ist
die mitgelieferte Crisp-Platte zu verwenden und direkt auf
den Grillrost zu stellen.

LEBENSMITTEL GEWICHT
Zeitgesteuertes Auftauen -
Fleisch 100g9-2,0kg
Geflugel 100g-3,0kg
Fisch 100g-2,0kg
Knackebrot Auftauen 50-800¢

B”BESONDERE FUNKTIONEN
o—

WARM HALTEN

Um frisch zubereitete Speisen heil3 und knusprig zu halten,
einschlief3lich Fleisch, Gebratenem oder Kuchen.
AUFGEHEN LASSEN

Fir optimales Gehen lassen von siillen oder herzhaften
Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen lassen
gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn der
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Backofen nach einem Garzyklus noch heif3 ist.
Erforderliche Zubehdrteile: Rost und hitzebestandiger Behdlter.
JOGHURT

Zum Herstellen von Joghurt.
Erforderliche Zubehorteile: Rost und hitzebestdndiger Behalter.
DORREN

Zum Dorren von Obst und Gemise. In diinne Scheiben
schneiden und direkt auf den Rost legen.
Erforderliche Zubehorteile: Rost

MAXI GAREN

Zum Garen von grof3en Fleischstlicken (Uber 2,5 kg). Es
wird empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu
wenden, um eine gleichmafigere Braunung auf beiden
Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab und
an zu begief3en, damit es nicht austrocknet.

Erforderliche Zubehorteile: Backblech auf Ebene 2.
ECO-PROGRAMM

Zum Garen von gefiillten Bratenstiicken und Fleischfilets
auf einer Einschubebene. Bei der Verwendung dieser
OKO-Funktion bleibt das Licht wahrend des Garvorgangs
ausgeschaltet. Zur Verwendung des ECO-Programms
und somit zur Optimierung des Energieverbrauchs sollte
die Ofentdir erst dann gedffnet werden, wenn die Speise
vollstandig gegart ist.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech.
HYDRO SELF CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur entsteht,
ermoglicht das einfache Entfernen von Schmutz und
Speiseresten. Geben Sie 200 ml Trinkwasser auf den Boden
des Ofens und aktivieren Sie die Funktion erst, wenn der
Backofen kalt ist.

COOK3

Zum Kochen verschiedener Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur benétigen, auf drei Ebenen gleichzeitig,
ohne Geschmack und Geruch zu vermischen.

Mit dieser Funktion konnen Platzchen, Tortchen,
TiefkUhlpizzen und komplette Mahlzeiten zubereitet
werden. Der Ofen muss vorgeheizt werden.

KEKSE

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit
gleichartigen Murbteigkeksen zu backen, um ein
optimales Ergebnis zu erzielen. Die Funktion beinhaltet
das Vorheizen. Nehmen Sie die drei Bleche gleichzeitig aus
dem Ofen.

KUCHEN

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit
gleichartigen Kuchen zu backen, um ein optimales
Ergebnis zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das
Vorheizen. Nehmen Sie die drei Bleche gleichzeitig aus
dem Ofen.

PIZZA (tiefgekiihlt)
Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit
gleichartigen Tiefkiihlpizzas zu backen, um ein optimales

TAGLICHER GEBRAUCH

Ergebnis zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das
Vorheizen. Nehmen Sie die drei Bleche gleichzeitig aus
dem Ofen.

COOK 3 MENU 1

Dieses Programm ist fiir die Zubereitung einer kompletten
Fleischmahlzeit und eines Desserts vorgesehen. Der Ofen
erfordert das Vorheizen.

Beispiel fiir eine komplette Mahlzeit Bereiten Sie einen
Obstkuchen nach Ihren Vorlieben in einer runden Form
zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3 stellen. Bereiten Sie
eine Lasagne nach lhren Vorlieben (1,5 - 2 kg) in einer Form
zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 2 stellen. Bereiten Sie
6-10 Hahnchenschlegel mit gewiirfelten Kartoffeln (500

- 800 g) direkt auf dem Backblech vor, das Sie auf Ebene

1 einschieben. Nach dem Vorheizen werden alle Gerichte
gleichzeitig gegart. Nach 50-60 Minuten nehmen Sie die
Torte heraus, nach 60-70 Minuten die Lasagne, nach 80-90
Minuten das Hahnchen mit Kartoffeln.

COOK 3 MENU 2

Dieses Programm ist fiir die Zubereitung einer kompletten
Fisch- oder vegetarischen Mahlzeit und eines Desserts
vorgesehen. Der Ofen erfordert das Vorheizen.

Beispiel firr eine komplette Mahlzeit

Bereiten Sie einen Obstkuchen nach Ihren Vorlieben in
einer runden Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3
stellen. Bereiten Sie eine Pesto-Lasagne oder Cannelloni
nach lhren Vorlieben (1,5 - 2 kg) in einer Form aus Metall
oder feuerfestem Glas zu, die Sie auf den Rost auf Ebene

2 stellen. Bereiten Sie Fischfilets in Alufolie (700 - 900 g)
mit geschnittenem Gemdise (600 - 900 g) direkt auf dem
Backblech vor, das Sie auf Ebene 1 einschieben. Nach dem
Vorheizen werden alle Gerichte gleichzeitig gegart. Nach
45-55 Minuten nehmen Sie die Torte heraus, nach 55-65
Minuten die Lasagne, nach 60-70 Minuten den Fisch mit
Gemuse.

SONSTIGE FUNKTIONEN

g MINUTEMINDER (KURZZEITWECKER)

Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer
Funktion.
FAVORIT

Zum Abrufen der Liste der 9 Favoriten-Funktionen.
3 EINSTELLUNGEN

{é} Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.

Bei aktiviertem ECO-Modus wird die Helligkeit des Displays
reduziert, um Energie zu sparen und die Lampe schaltet sich
nach 1 Minute aus.
Wenn,DEMO” Ein“ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle
Menus verfligbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum
Ausschalten dieses Modus Uber das Mend, EINSTELLUNGEN" auf
,DEMO" zugreifen und,Aus" auswahlen.

Durch Auswahl von WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das
Gerat aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurtick. Alle
Einstellungen werden geldscht.

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie [@] zum Einschalten des Ofens: Auf dem
Display erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion
oder das Hauptment.

Die Funktionen kénnen durch Driicken des Symbols einer
der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen eines Menis
ausgewahlt werden. Zum Auswahlen einer Funktion in
einem Meni driicken Sie + oder — , um die gewlinschte

Funktion auszuwahlen und dann driicken Sie ./ zum
Bestatigen.

Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene flr jede
Funktion.

2.DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen @ndern. Das Display zeigt die Einstellungen

Whjr/lﬁool



an, die nacheinander gedandert werden kénnen. Durch
Driicken von <« konnen Sie die vorige Einstellung erneut
andern.

TEMPERATUR / LEISTUNGSSTUFE

TEHFEF‘HTHF

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie +
oder — , um diesen zu andern. Bestatigen Sie dann mit ./
und fahren Sie mit den folgenden Einstellungen fort (wenn
moglich).

Die Mikrowellen-Leistungsstufe oder die Grillleistung kann
auf gleiche Weise eingestellt werden.

Es gibt drei feste Temperaturstufen fiir das Grillen: 3 (hoch),
2 (mittel), 1 (niedrig).

Z %
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HH LEISTUHG

Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die
Temperatur mit + oder — gedndert werden.

In Kombination mit anderen Funktionen wird die Mikrowellen-
Leistungsstufe auf max. 500 W reduziert.

DAUER
PR Et
DAUER

Wenn das Symbol @& auf dem Display blinkt, driicken Sie
+ oder — zum Einstellen der gewtiinschten Garzeit, und
driicken Sie anschlieBend ./ zur Bestatigung.

Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte
Garzeit kann durch Drlcken von angepasst werden:
Drlicken Sie 4+ oder — zum Anpassen und dricken Sie dann
 zur Bestatigung.

Bei Nicht-Mikrowellen-Funktionen missen Sie die Garzeit
nicht einstellen, wenn Sie den Garvorgang manuell
handhaben: Driicken Sie ./ oder [>] zur Bestatigung und
zum Starten der Funktion. Durch Auswahl dieses Modus
kdnnen Sie keinen verzdgerten Start programmieren.

ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)

Bei Funktionen, die die Mikrowelle nicht aktivieren, wie
beispielsweise ,Ober- & Unterhitze” oder ,Heil3luft”
kann der Start der Funktion nach Einstellung der Garzeit
verzogert werden, indem ihr Garzeitende programmiert
wird. Bei Mikrowellen-Funktionen entspricht die
Abschaltzeit der Dauer. Das Display zeigt die Endzeit,
wahrend das Symbol @ blinkt.

Jod
7

ABSCHALTZEIT

Driicken Sie + oder — zum Einstellen der Zeit fiir das Ende
des Garvorgangs. Driicken Sie ./ zur Bestatigung und
Aktivierung der Funktion. Die Speise in den Ofen stellen
und die Tur schlieBen: Die Funktion startet automatisch
nach der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht

die gewinschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die
Garzeiten etwas langer sind, als erwartet. Wahren der Wartezeit
koénnen Sie 4 oder — driicken, um die programmierte
Abschaltzeit anzupassen, oder «a, um andere Einstellungen zu
andern. Durch Driicken von & , um Informationen anzuzeigen,
kann zwischen Abschaltzeit und Dauer gewechselt werden.

3. 6™ SENSE

Dlese Funktionen wahlen automatisch den besten
Garmodus, Temperatur und Dauer zum Garen, Braten oder
Backen aller verfligbaren Gerichte aus.

Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften des
Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.
GEWICHT / PORTIONEN / MENGE / STUCKE

N 7 X of
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RILOGEAMM

Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie 4+ oder —
zum Einstellen des geforderten Wertes und dann « zur
Bestatigung.

GARGRAD

Bei einigen 6™ Sense Funktionen kann der Gargrad
angepasst werden.

s & 6
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GHREGEAD
Wenn gefordert, 4 oder — driicken, um den gewiinschten
Grad von roh (-1) bis durchgebraten (+1) auszuwahlen.
Driicken Sie « oder [>]zur Bestatigung und zum Starten

der Funktion.
4. DIE FUNKTION AKTIVIEREN

Wenn die Standardwerte den gewiinschten entsprechen
oder Sie lhre gewuinschten Einstellungen vorgenommen
haben, driicken Sie [>] zum Aktivieren der Funktion.
Wahrend der Phase der Startzeitvorwahl [>] driicken, um
diese Phase zu Uiberspringen und die Funktion sofort zu
starten.

Bitte beachten: Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit
durch Dricken von stoppen.

Wenn der Ofen heif3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung

auf der Anzeige angezeigt. Driicken Sie <« , um zur
vorhergehenden Ansicht zurtickzukehren und eine andere
Funktion auszuwahlen oder warten Sie die vollstandige
Abkuhlung ab.

JET START

Bei ausgeschaltetem Ofen, [>] zur Aktivierung

des Garvorgangs bei voller Leistungsstufe der
Mikrowellenfunktion (1000 W) fiir 30 Sekunden driicken.
5. VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach
dem Start der Funktion zeigt das Display an, dass die
Vorheizphase aktiviert wurde.

WORHETZEN

Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat und die Zugabe der
Speise verlangt. Nun die Tiir 6ffnen, die Speise in den
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Ofen stellen, die Tur schlieBen und den Garvorgang durch

Driicken von ./ oder [>] starten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das

Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf

das endgliltige Garergebnis haben. Wird die Ttr wahrend der

Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen

zu erreichende Temperatur kann immer mit 4+ oder —

geandert werden.

6. GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT
ZUGEBEN ODER WENDEN

PAUSE

Durch das Offnen der Backofentir wird der Garvorgang
vorubergehend durch Abschaltung von Heizelementen
unterbrochen.

Um den Garvorgang wieder aufzunehmen, schlie3en Sie
die Tlr und driicken Sie [>].

Bitte beachten: Offnen Sie wahrend 6™ Sense” Funktionen die
Tdr nur, wenn gefordert,

GARGUT ZUGEBEN ODER WENDEN

Einige 6 Sense Kochrezepte erfordern die Zugabe der
Speisen nach einer Vorheizzeit oder die Zugabe von
Zutaten, um den Garvorgang zu vervollstandigen. Es
erscheinen auch Aufforderungen zum Wenden oder
Umrihren des Garguts wahrend des Garvorgangs.

CLICY o
ohd 8o

CRRGUT WEHDEH

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an,
welche Tatigkeit auszufiihren ist.

Offnen Sie die Tiir, um die tiber das Display geforderte
Tatigkeit auszufiihren. SchlieBen Sie die Tir und driicken
Sie dann [>], um den Garvorgang fortzusetzen.

Bitte beachten: Wenn Wenden erforderlich ist, setzt der Ofen
nach 2 Minuten den Garvorgang fort, auch wenn kein Eingriff
ausgefihrt wurde. Die Phase ,GARGUT ZUFUGEN" dauert 2
Minuten: Erfolgt kein Eingriff, wird die Funktion beendet.
Gegen Abschluss des Garvorgangs sollte Sie der Ofen
auffordern, das Gargut zu prifen.

CLICY o
ohd 8o

SPEISE PRUFEN

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an,
welche Tatigkeit auszufiihren ist. Priifen Sie das Gargut,
schliel3en Sie die Tur und driicken Sie [>]oder «*, um den
Garvorgang fortzusetzen.

Bitte beachten: Driicken Sie [>], um diese Tatigkeiten zu
Uberspringen. Anderenfalls wird der Ofen nach einer gewissen
Zeit, wenn kein Eingriff erfolgt, den Garvorgang fortsetzen.

7. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
dass der Garvorgang beendet ist.

EMDE

Driicken Sie 3, um das Garen manuell fortzusetzen (ohne
Timer) oder driicken Sie + , um die Garzeit durch Einstellen
einer neuen Dauer zu verlangern. In beiden Fallen werden
die Parameter des Garvorgangs beibehalten.

8. FAVORITES (FAVORITEN)

Um die Verwendung des Ofens einfacher zu gestalten,
kdnnen bis zu 20 Favoriten-Funktionen gespeichert
werden. Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist,
fordert das Display dazu auf, die Funktion mit einer
Nummer zwischen 1 und 20 in der Favoritenliste zu
speichern.

FJJ&
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Maochten Sie eine Funktion als Favorit speichern und

die aktuellen Einstellungen fiir zukiinftige Verwendung
bewahren, driicken Sie ./ . Zum Ignorieren der
Anforderung driicken Sie hingegen « .

Nachdem ./ gedriickt wurde, driicken Sie + oder — zum
Auswahlen der Positionsnummer, dann driicken Sie ./ zur
Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer
bereits verwendet, verlangt der Ofen die Bestatigung, dass die
vorhergehende Funktion Gberschrieben werden soll.

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spateren
Zeitpunkt gespeichert wurden, < driicken: Das Display
zeigt die Liste der Favoriten-Funktionen an.

LOUTY e
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1. 0AUMTERHITEE

-+ oder — zur Auswahl der Funktion verwenden, durch
Driicken von ./ bestdtigen und anschlieBend [>] zur
Aktivierung druicken.

9. HYDRO SELF CLEAN FUNKTION

Driicken Sie S& und wahlen Sie die ,Hydro Self Clean"-
Funktion.
@

Hydro Self L|-=-ar|

fH dro-Selhs Ereinigung ]
Driicken Sie =] zum Aktivieren der Funktion: Das Display
fordert Sie auf, alle notwendigen Tatigkeiten auszufiihren,
um die besten Reinigungsergebnisse zu erzielen: Befolgen
Sie die Anweisungen und druicken Sie /', sobald diese
erledigt sind. Nachdem alle Schritte abgeschlossen wurden,
driicken Sie [=], wenn gefordert, um den Reinigungszyklus
zu aktivieren.

Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentir wahrend des
Reinigungszyklus nicht zu 6ffnen, um zu vermeiden, dass
Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf das
endgultige Reinigungsergebnis haben kdnnte.

Eine entsprechende Meldung beginnt auf dem Display

zu blinken nachdem der Zyklus beendet ist. Den Ofen
abkihlen lassen und dann die Innenoberflachen mit einem
Tuch oder Schwamm wischen und trocknen.

10. KURZZEITWECKER

Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer
verwendet werden. Fuir die Aktivierung dieser Funktion,
sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet ist und
driicken: Das Symbol ¢ blinkt auf dem Display.

Z@’i
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~+ oder — zur Einstellung der erwiinschten Zeitdauer
verwenden und anschlieBend ./ zur Aktivierung des
Zeitmessers driicken.

Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display

zeigt an, sobald der Kurzzeitwecker das Riickzahlen

der ausgewahlten Zeit beendet hat. Nachdem der
Kurzzeitwecker aktiviert wurde, kdnnen Sie auch eine
Funktion auswahlen und aktivieren. Mit den Ofen
einschalten und anschlieBend die erforderliche Funktion
auswahlen. Sobald die Funktion gestartet wurde, setzt der
Timer eigenstandig das Rlickzahlen fort, ohne die Funktion
selbst zu beeintrachtigen. Wahrend dieser Phase kann der
Kurzzeitwecker nicht gesehen werden (nur das & Symbol
wird angezeigt), der das Riickzahlen im Hintergrund
fortsetzt. Zum Abrufen der Zeitmesser-Ansicht driicken Sie

ACHTUNG!

Beachten Sie diese Hinweise bei der Verwendung der

Mikrowelle.

«  Wenn Metall mit der Garraumwand in Beriihrung
kommt, entstehen Funken, die das Gerat
beschadigen oder das Innenglas der Tir zerstéren
konnen.

. Metallteile, z. B. Teeloffel in Glasern, mussen
einen Abstand von mindestens 2 cm zu den
Wanden des Garraums und zur Innenseite der
Tir einhalten. Zubehor, das direkt Gbereinander
gestellt wird, erzeugt Funken.

. Kombinieren Sie den Grill nicht mit der
Fettpfanne.

VERNETZUNG

, um die derzeit aktive Funktion anzuhalten.

11. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste mindestens drei
Sekunden gedriickt halten. Dies erneut zum Entsperren der
Tastatur ausfuhren.

@
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THSTEHSFERERE
Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden kann der

Ofen jederzeit durch Driicken der Taste ausgeschaltet
werden.

°C

« Setzen Sie das Zubehor nur in der
entsprechenden Hohe ein.

. Es konnten sich Funken bilden und den Garraum
beschadigen.

« Das Gerat wird durch Funkenbildung beschadigt.

« Verwenden Sie keine Aluminiumschalen im Gerat.
Der Betrieb des Gerats ohne Speisen im Garraum
fUhrt zu einer Uberlastung.

+ Schalten Sie das Mikrowellengerat niemals ein,
ohne vorher die Speisen hineinzustellen. Die
einzige zulassige Ausnahme ist ein kurzer Test flr
Geschirr.

Dank der Home-Whiz-Funktion, kann lThr Gerat mit
dem Internet verbunden werden. Zum Aktivieren

der Vernetzung mussen sie den Vorgang zur
Verbindung Ihres Gerats mit Ihrem Heimnetzwerk-
Router und der App erfolgreich abschlieBen. Das
Einrichtungsverfahren muss nur einmal durchgefiihrt
werden.

Sie mUssen ihn nur erneut durchfuhren, wenn sie die
Eigenschaften Ihres Netzwerks dndern (Netzwerkname und
Passwort).

MINDESTANFORDERUNGEN
Drahtlosrouter: 2,4 GHz WiFi b/g/n.
EINRICHTEN

Um diese Funktion nutzen zu kénnen, missen Sie
Folgendes besitzen: Ein Mobilgerat (Smartphone
oder Tablet) und einen Drahtlosrouter mit
Internetverbindung. Bitte Uberprifen Sie mit lhrem
Mobilgerat, dass die Signalstarke Ihres drahtlosen
Netzwerkes in der Nahe des Gerates gut ist. Wahrend
des Einrichtungsverfahrens muiissen das Gerat und lhr
Mobilgerat mit dem gleichen drahtlosen Netzwerk
verbunden sein.

VERNETZUNG AKTIVIEREN

Zum Aktivieren des Vernetzungsmodus an lhrem
Produkt folgen Sie bitte diesem Pfad:
EINSTELLUNGEN > VERNETZUNG > ./, zu
VERBINDEN.

Laden Sie die Home-Whiz-App fiir Ihr mobiles Gerat

herunter. Sie konnen die App entweder von iTunes
oder Google Play herunterladen.

Nach dem Herunterladen folgen Sie bitte den
Anweisungen der App

Scannen Sie den Strichcode am Schild, das Sie

auf Ilhrem Gerat finden. Dann fiihrt Sie die Home-
Whiz-App durch alle notwendigen Schritte, um den
Vorgang abzuschlie3en.

AKTIVIEREN DER FERNBEDIENUNG

Wenn |hr Gerat richtig verbunden ist, kdnnen Sie die
Fernbedienung lber diesen Pfad aktivieren:
EINSTELLUNGEN > VERNETZUNG > FERNBEDIENUNG
> EIN. Uber Ihr Mobilgerdt konnen Sie den Ofen
fernsteuern, Eingaben senden und Garvorgange
uberwachen.
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Bedienungsanleitung

Wenn ein Garvorgang von der App gesendet wird,
beginnt der Garvorgang und das Display zeigt seine
Konfiguration an.

VERBINDUNGSDATEN ZURUCKSETZEN

Diese Funktion kann nitzlich sein, falls sich die
Eigenschaften Ihres Netzwerks andern (Netzwerkname
oder Passwort).

Uberpriifen Sie vor dem Zuriicksetzen der
Verbindungsdaten, ob der Netzwerkname und das
Kennwort, die Sie zum Verbinden des Gerats mit
Ihrem Netzwerk verwendet haben, wiederhergestellt
werden kénnen. In diesem Fall ware es nicht
notwendig, die Verbindungsdaten zurlickzusetzen.
Folgen Sie zum Zurtcksetzen der Verbindungsdaten
diesem Pfad: EINSTELLUNGEN > VERNETZUNG

> ZURUCKSETZEN > JA. Das Display fragt “Sind

VERNETZUNG FAQ

I

" DE
Sie sicher?”. Durch Driicken von ./ werden die
Verbindungsdaten zurlickgesetzt. Sie kdnnen nun lhr
Gerat erneut verbinden (siehe Absatz “Einrichten”).

SOFTWARE UPDATE

Ein bereits fir die Verbindung konfiguriertes Gerat
mit aktiviertem WiFi-Empfang kann im Standby-
Modus automatisch die Software aktualisieren, wenn
eine neue Version verflgbar ist.

Wenn das Uptdate lauft, wird der Prozentsatz fiir den
Fortschritt auf dem Display angezeigt.

Hinweis: Stellen Sie sicher, dass die Stromquelle des Gerats
wahrend dieses Software-Update-Vorgangs stets
eingeschaltet ist.

Wéhrend des Update-Vorgangs ist das Betatigen des
Bedienfelds nicht moglich.

Welche WiFi-Protokolle werden unterstiitzt?

Der installierte WiFi-Adapter unterstiitzt WiFi b/g/n fir
europadische Lander.

Welche Einstellungen miissen in der Router-Software
konfiguriert werden?

Folgende Router-Einstellungen sind erforderlich: 2,4
GHz aktiviert, WiFi b/g/n, DHCP und NAT aktiviert.

Welche WPS-Version wird unterstiitzt?

Das Gerat unterstutzt kein WPS.

Gibt es Unterschiede zwischen der Verwendung eines
Smartphones (oder Tablets) mit Android oder iOS?
Sie kdnnen das von Ihnen bevorzugte Betriebssystem
verwenden, es besteht kein Unterschied.

Kann ich mobiles Tethering anstelle eines Routers
verwenden?

Ja, aber Cloud-Dienste sind fir fest vernetzte Gerate
konzipiert.

Wie kann ich liberpriifen, ob meine
Internetverbindung zu Hause funktioniert und der
WiFi-Betrieb aktiviert ist?

Sie kdnnen auf lhrem Smartgerat nach Ihrem
Netzwerk suchen. Deaktivieren Sie davor alle anderen
Datenverbindungen.

Wie kann ich iiberpriifen, ob das Gerat mit meinem
drahtlosen Heimnetzwerk verbunden ist?

Rufen Sie die Router-Konfiguration auf (siehe Handbuch
des Routers) und priifen Sie, ob die MAC-Adresse des
Gerates auf der Seite fir drahtlose verbundene Geréte
aufgefihrt ist.

Wie kann ich liberpriifen, ob der WiFi-Betrieb des Gerats
aktiviert ist?

Verwenden Sie lhr Smartgerat und die Home-Whiz-App,
um zu Uberprifen, ob das Gerat online ist oder nicht.
Gibt es etwas, das verhindern kann, dass das Signal
das Gerit erreicht?

Prifen Sie, ob die von Ihnen verbundenen Gerate die
gesamte verfligbare Bandbreite aufbrauchen. Stellen
Sie sicher, dass Ilhre WiFi-aktivierten Gerate die vom
Router gestattete Maximalanzahl nicht Gberschreiten.

Wie weit sollte der Router vom Gerat entfernt sein?

Normalerweise ist das WiFi-Signal stark genug, um
einige Raume abzudecken. Dies hangt jedoch sehr vom
Baumaterial der Wande ab. Sie kdnnen die Signalstarke
Uberpriifen, indem Sie Ihr Smartgerat neben das Gerat
stellen.

Was kann ich tun, wenn meine drahtlose Verbindung
das Gerat nicht erreicht?

Sie kdnnen spezielle Gerate zur Erweiterung lhrer
WiFi-Heimnetzabdeckung verwenden, beispielsweise
Zugangspunkte, WiFi-Repeater und Powerline-Bridge
(Gber Stromnetz) (wird nicht mit dem Gerat geliefert).
Wie kann ich den Namen und das Passwort fiir mein
drahtloses Netzwerk herausfinden?

Siehe die Dokumentation des Routers. Normalerweise
befindet sich auf dem Router ein Aufkleber mit

den Informationen, die Sie bendtigen, um Uber

ein angeschlossenes Gerat auf die Seite mit den
Gerateeinstellungen zu gelangen.

Wie kann ich liberpriifen, ob Daten libertragen
werden?

Nachdem Sie das Netzwerk eingerichtet haben, schalten
Sie das Gerat aus, warten Sie 20 Sekunden und schalten
Sie das Gerat ein: Verwenden Sie Ihr Smartgerat und die
Home-Whiz App, um zu Uberpriifen, ob das Gerat online
ist oder nicht.

Einige Einstellungen bendtigen mehrere Sekunden, um in
der App aufzuscheinen.

Wie kann ich mein Home-Whiz-Benutzerkonto
andern, die Verbindung meiner Gerate jedoch
aufrechterhalten?

Sie kdnnen ein neues Konto erstellen, aber vergessen
Sie nicht, Ihre Gerate vom alten Konto zu entfernen,
bevor Sie sie auf ein neues Konto verschieben.

Ich habe meinen Router gewechselt: Was muss ich
tun?

Sie kdnnen entweder die gleichen Einstellungen
(Netzwerkname und Passwort) beibehalten oder die
vorherigen Einstellungen aus dem Haushaltsgerat
|6schen und die Einstellungen erneut konfigurieren.
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HILFREICHE TIPPS

TIPPS FUR DIE BENUTZUNG DES
MIKROWELLENGERATS

Mikrowellen durchdringen die Speise nur bis zu
einer gewissen Tiefe, daher missen bei einem
gleichzeitigen Garen verschiedener Speisen, diese
soweit wie moglicher voneinander verteilt werden,
um die maximale Oberflache den Mikrowellen
auszusetzen.

Kleinere Stiicke garen schneller durch als dicke:
Schneiden Sie die Stiicke in gleichmaBige Teile, um
ein gleichmafiges Garen zu erreichen.

Die meisten Lebensmittel garen weiter, wenn

das Mikrowellengerat fertig mit dem Garen ist.
Deshalb immer Standzeit einplanen, um das Garen
abzuschliel3en.

Entfernen Sie alle Metallteile (z. B. Verschlisse) von
Papier- oder Plastikbeuteln, bevor diese zum Garen in
die Mikrowelle gelegt werden.

Kunststofffolie vor dem Garen mit einer Gabel oder
einem Zahnstocher einstechen, damit der sich
aufbauende Druck entweichen kann und die Folie
durch den entstehenden Dampf nicht platzt.
FLUSSIGKEITEN

Flussigkeiten kdnnen ohne vorherige Blasenbildung
Uberhitzen. Dies kann zum plotzlichen Uberkochen
von heil3en Flussigkeiten fihren. Um dies zu
vermeiden, keine enghalsigen Behalter verwenden,
die Flussigkeit umrihren, bevor der Behalter in den
Mikrowellengarraum gestellt wird und einen Teeloffel
im Behalter lassen.

Nach dem Erwarmen, den Behalter vorsichtig aus dem
Mikrowellengerat nehmen und vorsichtig umrihren.
TIEFGEKUHLTE LEBENSMITTEL

Fir beste Ergebnisse empfehlen wir das Auftauen
direkt auf dem Rost. Falls n6tig, kann ein leichter,
mikrowellengeeigneter Kunststoffbehalter verwendet

REINIGUNG UND PFLEGE

werden.

Gekochte Speisen, Geschmortes und FleischsoBen
tauen besser auf, wenn sie wahrend des
Auftauvorgangs bisweilen umgerihrt werden.
Trennen Sie einzelne Speisestlicke, sobald diese
antauen: die getrennten Portionen werden schneller
abtauen.

BABYNAHRUNG

Babynahrung in Behaltern oder Getranke in
Babyflaschchen missen nach dem Erwdarmen
immer umgerihrt und auf die richtige Temperatur
Uberprift werden. Dadurch wird eine gleichmaBige
Warmeverteilung sichergestellt und das Risiko des
Verbriihens oder Verbrennens vermieden.
Sicherstellen, dass der Behalterdeckel bzw. der
Flaschensauger vor dem Erwdrmen entfernt werden.
KUCHEN UND BROT

Flr Kuchen und Brot empfehlen wir die Verwendung
der ,HeiBluft”-Funktion, wahrend wir flr Kuchen,

die Flussigkeit enthalten, die ,Umluft“-Funktion
empfehlen. Alternativ dazu wahlen Sie zum Verkirzen
der Garzeiten ,HeiB3luft + Mikrowelle”. Die Mikrowelle
ist dabei auf eine maximale Leistungsstufe von 160 W
einzustellen, um die Backwaren weich und duftend zu
halten.

Fir die ,Heil3luft-“ und ,Umluft“-Funktionen,
Kuchenformen aus dunklem Metall verwenden und
diese auf den mitgelieferten Rost stellen.

FLEISCH UND FISCH

Um eine perfekte Braunung der Oberflache in
klrzester Zeit zu erhalten und dabei das Fleisch oder
den Fisch innen weich und saftig zu lassen, wird die
Verwendung der Funktionen durch Kombination von
Umluftheizung und Mikrowellengaren empfohlen.
Um optimale Garergebnisse zu erhalten, die
Mikrowellenleistung auf 160W einstellen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen, dass der Ofen
abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.
Schutzhandschuhe tragen.

AUBENFLACHEN

- Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch.
Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen
von pH-neutralem Reinigungsmittel verwenden.
Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.

- Verwenden Sie keine atzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel
versehentlich mit den Flachen des Gerats in
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten
Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn er

Keine Stahlwolle, Scheuermittel oder aggressive/
atzende Reinigungsmittel verwenden, da diese die
Flachen des Gerates beschdadigen konnen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungsarbeiten
muss der Ofen von der Stromversorgung getrennt
sein.

noch warm ist, um durch Speisereste entstandene
Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die
beim Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt
entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen
vollstandig abkiihlen lassen und anschlieBend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.Aktivieren
Sie die ,Smart Clean”-Funktion fiir die optimale
Reinigung der Innenflachen.

« Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
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Zubehorteile noch heil3 sind. Speiseriickstande Vermeiden Sie bei der Reinigung, Gewalt an den
kdnnen dann mit einer Spulbirste oder einem Halterungen der Leitergestelle anzuwenden oder
Schwamm entfernt werden. diese zu drehen.

Das Display zeigtein
,F" gefolgt von anderen
Nummern oder Buchstaben

Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und geben
Sie die Nummer an, die dem Buchstaben ,F* folgt.

als FAET AN, e
Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der

Der Backofen schaltet sich Stromausfall. Backofen an das Netz angeschlossen ist.

nicht ein. Trennung von der Stromversorgung. Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um

Das Display zeigt einen o
‘unscharfen Text und scheint {Andere Sprache eingestellt. iNehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf.
kaputt zu sein. 1 '

Beim Ausschalten des Ofens

produziert dieser Gerdusche.

‘und alle Mends verfigbar, der Ofen heizt sich

jedoch nicht auf. 'Rufen Sie "DEMO" unter "EINSTELLUNGEN" auf und

;Der Ofen heizt nicht auf. wahlen Sie "Aus".

;DEMO erscheint alle 60 Sekunden auf dem

.. Display.
: ‘Vergewissern Sie sich, dass der Rost korrekt in den
‘Garraum eingesetzt ist, und Drehungen vermieden
‘werden, die zu Beriihrungspunkten oder Beinahe-

fErzeugung von Funken if\(}/l;ertgllljerlnesmente in Kontakt mit den Wanden des E.B,eriéhrungenmi,t den Garraumwanden fiihren konnten.

:im Innenraum bei : :Vermeiden Sie mit Mikrowellenfunktionen
{Mikrowellenfunktionen. idie Verwendung von Backblechen oder
: : :Aluminiumbehaltern.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusitzliche Produktinformationen finden Sie:

«  Uberden QR-Code an lhrem Gerat

«  Besuchen Sie unsere Website docs.whirlpool.eu/docs

. Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

¢/TM/© 2026 Whirlpool. In Lizenz hergestellt.
Whiripool




Manual del usuario

producto en www.register10.eu

iﬂi Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO WHIRLPOOL
Para recibir una asistencia mas completa, registre su

INFORMACION

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control

2. Cavidad del ventilador (no
visible) y elemento circular de
calentamiento (no visible)

3. Guias de bandeja
(el nivel esta indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta
. Resistencia superior / grill
. Lampara

N o u b

Punto de insercion de la sonda
de carne
(si la hay)

8. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

9. Resistencia inferior

(no visible)
DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL
6 | [= ........ S @ “CIW
=]
. L E O RN : v st O &
1 2 3 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. ATRAS 7.BOTON DE NAVEGACION MAS

Sirve para encender o apagar el
horno, y para detener una funcién
activa.

2. ACCESO DIRECTO AL MENU Y
A LAS FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a
las funciones y al menu.

3. BOTON DE NAVEGACION
MENOS

Sirve para desplazarse por un
menu y reducir los ajustes o
valores de una funcion.

Sirve para volver a la pantalla
anterior.

Durante la coccién, permite
cambiar los ajustes.

5. PANTALLA

6. CONFIRMAR

Sirve para confirmar una funcién o
un valor seleccionados.

Sirve para desplazarse por un
menu e incrementar los ajustes o
valores de una funcion.

8. ACCESO DIRECTO A LAS
OPCIONES/FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a
las funciones, a los ajustes y a los
favoritos.

9. INICIO

Para iniciar una funcion utilizando
la configuracion especifica o
basica.
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ACCESORIOS

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

Asegurese de que haya un espacio de al menos

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

Los accesorios durante la funcién microondas pueden
subir de temperatura. Se recomienda utilizar proteccién

30 mm entre la parte superior del recipiente y las para manipular los accesorios al finalizar el proceso

....................................................................................................................................................................................

| REJILLA . BANDEJA CRISP . ASA DE LA BANDEJA

Wi

 Labalda de rejilla es adecuada

\91\

¢ Muy practica para sacar la

==

: Utilizar solo con las funciones

La bandeja de hornear no

: paratodos los modos de : es adecuada para cocinar : indicadas. . bandeja Crisp caliente del
i coccion, también en la coccién : utilizando las funciones : La Bandeja Crisp debe : horno.
: con microondas. Cuando : demicroondasy crujiente.  : colocarse siempre en el

: utilice el microondas, coloque
: siempre la rejilla metalicaen  : puedes colocar la comida

: el nivel 1 (el inferior) y sitdiela  : en un recipiente adicional o
i deforma que sobresalga 3 cm : directamente sinuno.Este  : funcién especial sélo para

: hacia la puerta. Puede colocar : accesorio se puede usar para : este fin. Coloque la comida

. los alimentos directamente  : todas las funciones de coccién : directamente en la Bandeja
: sobre la rejilla metdlica o : tradicionales. Puedes usarlo  : Crisp. Coloque los pies de

- utilizarla para apoyar bandejas : para recoger los jugos de - silicona entre las barras de la
: ymoldes para hornear u otros : coccion colocandolo debajo  : balda de hebilla para mayor
- utensilios de cocina resistentes : de la rejilla de alambre.Para  : estabilidad.

: al calory al microondas . : lograr un dorado uniforme, ~ :

: . labandeja de horneardebe

: colocarse en larejilla segunel :

: Enla bandeja de hornear, : centro de la balda de rejillay
: puede precalentarse cuando

: esté vacio, utilizando la

..................................................

VAPORERA*
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

..................................................................................................................................

Para cocinar al vapor alimentos como pescados o verduras, coléquelos en el cesto (2)
y ponga agua potable (100 ml) en el fondo de la vaporera (3) para crear la cantidad de
vapor correcta. Para hervir alimentos como patatas, pasta, arroz o cereales, coléquelos
directamente en el fondo de la vaporera (no es necesario el cesto) y anada la cantidad
de agua adecuada a la cantidad de alimentos que esté cocinando.

Para obtener los mejores resultados, cubra la vaporera con la tapa (1) suministrada.
Coloque siempre la vaporera en el estante de alambre del nivel 1y utilicelo sélo con
las funciones de coccion adecuadas, o con la funcién de microondas.

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

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

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

desplacela horizontalmente por las guias hasta el tope.
Otros accesorios, como la bandeja pastelera, se deben

introducir horizontalmente, dejando que se deslicen

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS DE

BANDEJAS

A ambos lados de la cavidad del horno hay dos rejillas de

bandejas ancladas sobre dos soportes en forma de botén.

Las rejillas de bandeja son extraibles para facilitar la

limpieza.

1. Para retirar las rejillas de bandeja sujete firmemente la
parte externa de la guia y tire de ella hacia arriba para
extraerla del soporte frontal mientras gira sobre el
soporte trasero, luego deslice toda la pieza fuera de la
cavidad.

2. Para reposicionar los portaescaleras, deslice la parte
trasera sobre el soporte trasero. A continuacion, una vez
anclado, empuije el conjunto hacia abajo hasta que el
portaescaleras quede insertado en el soporte frontal.

PRIMER USO

por las guias. Empuje los accesorios hasta el fondo,
asegurandose de que no toquen la puerta del aparato.

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora: La pantalla
mostrara «Espafol».

Ezpanol

Pulse 4+ o — para desplazarse por la lista de idiomas
disponibles y seleccione el idioma que desee.

Pulse ./ para confirmar su seleccion.

Nota: El idioma puede cambiarse posteriormente
seleccionando «IDIOMA» en el menu de «AJUSTES», que estd
disponible al pulsar g .

2.COMO CONFIGURAR LA HORA

Después de seleccionar el idioma, tendra que
configurar la hora actual: En la pantalla parpadean las
dos cifras de la hora.

o' wll B ']
FELOJ

Pulse 4+ o — para establecer la hora actual y pulse ./ :
En la pantalla parpadean las dos cifras de los minutos.
Pulse + o — para ajustar los minutos y pulse ./ para
confirmar.

Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es
posible que tenga que volver configurar la hora. Seleccione
«RELOJ» en el menu de «AJUSTES», que esta disponible al
pulsar & .

2.1 AJUSTAR LA HORA EN UN APARATO
CONECTADO

En un aparato conectado, la hora del reloj se
actualizard automaticamente desde la Nube.

En caso de que el usuario desee cambiar la hora recibida de la
Nube, debe acceder al Menu de Ajustes [ICONQ], entrar en el
apartado “RELOJ" y ajustar la hora manualmente; tenga en
cuenta que cuando se restablezca la conexién, el Reloj del

producto se actualizard desde la Nube.

3.CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno estd programado para consumir un nivel

de potencia eléctrica compatible con el de una red
doméstica que tenga una potencia superior a

3 kW (16 A): Si su hogar tiene menos potencia, deberd
reducir este valor (13 A). Seleccione POTENCIA en el
menu AJUSTES pulsando & y seleccione la potencia
deseada.

1.Bajo = Alko

4.CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: es
completamente normal. Antes de empezar a cocinar,
le recomendamos calentar el horno en vacio para
eliminar cualquier olor. Quite todos los cartones de
proteccién o el film transparente del horno y saque
todos los accesorios de su interior. Caliente el horno a
200 °C durante aproximadamente una hora utilizando
la funcién «Precalentar rdpido». Los olores y el humo
son normales cuando el horno se utiliza las primeras
veces, o cuando esta muy sucio. Siga las instrucciones
para configurar la funcién correctamente.

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

]
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FUNCIONES

y 6" SENSE FUNCIONES

sense

Con las funciones 6th Sense, basta con seleccionar el tipo y el peso o la cantidad de los alimentos para obtener los mejores
resultados.El horno calculard automaticamente los ajustes 6ptimos y seguird modificdndolos a medida que avance la coccion.
Para sacar el maximo rendimiento a esta funcidn, siga las indicaciones de la tabla de coccién correspondiente.

Debido a la variabilidad de los alimentos, la duracién de la coccién se establece en un grado medio. Recomendamos siempre
comprobar el punto de coccidn interno de los alimentos y, en caso necesario, prolongar el tiempo de coccidn para conseguir
el punto de coccién adecuado.

Algunos ciclos autométicos ofrecen la posibilidad de programar previamente un nivel de coccién inferior o superior al
predeterminado (véase el parrafo «Coccion» en la seccion «Uso diarioy).

RECALENTAR 6 *" SENSE

Sirve para recalentar alimentos precocinados que estén congelados o a temperatura ambiente. El horno calcula
automaticamente la configuracién requerida para obtener los mejores resultados en el menor tiempo posible.
Coloque los alimentos en el microondas-

plato o fuente seguros y resistentes al calor directamente en la balda de rejilla del nivel 1.

Alimentos Peso/porciones/piezas Nota
Extrdigalo del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de aluminio. Al final del
Comida preparada 250-8009g proceso de recalentamiento, los resultados siempre son mejores si se dejan reposar los
alimentos 1 0 2 minutos.
Lasafa (congelada) 400g-1,5kg Extrédigalo del embalaje con cuidado de retirar todo el papel de aluminio.
Sopa 100-800 g Calentar sin tapar en un solo recipiente.
Agua 100-500 g Calentar sin tapar en un solo recipiente.

FUNDIR Y ABLANDAR 6" SENSE

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

Alimentos Peso/porciones/piezas Nota

Coloque la mantequilla en un recipiente directamente sobre la balda de rejilla para

Ablandar mantequilla obtener mejores resultados.

100-500 g

Sicoloca el recipiente del helado directamente en el horno, asegurese de que el

Ablandar helados 100-500 g L '
recipiente es apto para microondas.

Ablandar chocolate 100-500 g Corte el chocolate en piezas para mejores resultados. Al final remover el chocolate para
completar el proceso de fusion.

Fundicién de queso 100-500 g Corte el queso en piezas para mejores resultados. Al final remover el queso para

completar el proceso de fusion.

TABLA DE COCCION 6t SENSE

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

Z N ey
[ ~ aFelr ~ @ ‘&j’ w @
ACCESORIOS . . . .
. Bandeja resistente al calor ~ Grasera/bandeja  Contenedor resistente  Vapor de fondoy L
Rejilla . . Vaporera completa Bandeja Crisp
en balda de rejilla pastelera al calory al MW parte superior
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Categoria

Alimentos

Peso/porciones/piezas

Nota

Accesorio

PASTA &
CEREALES

Hervir pasta

1 -3 porciones

Configure el tiempo recomendado para
cocer la pasta. Afada el agua salada y la
pasta todo junto en el fondo de la
vaporeray cUbralo con la tapa de la
vaporera. Considere unos 100 g de pasta
para cada racion. Utilice 400 g de agua
para cada porcion de pasta.

Lasana

600 g-2.0 kg

Prepare segun su receta preferida. Cubra
con salsa bechamely afiada queso rallado
para conseqguir un dorado perfecto.

Arroz

1-4 porciones

Configure el tiempo recomendado para
cocer el arroz. Afada agua y arroz a la
base de la vaporera y cubrala con la tapa.
Considere unos 100 g de arroz para cada
racion. Utilice 300 g de agua para cada
porcion de pasta.

CARNE

Asado de carne de res

800 g-1,7 kg

Unte con aceite y afiada sal y pimienta.
Aderece con ajo y hierbas al gusto. Al final
de la coccion, deje reposar al menos

15 minutos antes de trincharlo.

Hamburguesas

100-500 g

Engrase ligeramente la Bandeja Crisp
antes de precalentarla. La Bandeja Crisp
debe precalentarse antes de introducir los
alimentos. El horno le avisard cuando sea
el momento de introducir los alimentos.
Para obtener resultados éptimos, se le
pedird que gire los alimentos durante la
coccion.

+ =

Cerdo asado

800 g-2,0 kg

Unte con aceite y afiada sal y pimienta.
Aderece con ajo y hierbas al gusto. Al final
de la coccion, deje reposar al menos

15 minutos antes de trincharlo.

...... ~ +§:)

Costillas de cerdo

400 g-1.5 kg

Unte con aceite y sazone al gusto. Sazone
con saly pimienta. Distribuya de manera

uniforme en el recipiente con la parte del
hueso hacia abajo.

—

+=

Bacon

50-400 g

La Bandeja Crisp debe precalentarse
antes de introducir los alimentos. El horno
le avisara cuando sea el momento de
introducir los alimentos. Distribuya de
manera uniforme en la Bandeja Crisp
después de precalentar. Para obtener
resultados 6ptimos, se le pedird que gire
los alimentos durante la coccion.

+ =

Salchichas y wurstel

200 g-1.0 kg

Distribuya de manera uniforme en la
Bandeja Crisp. Perfore las salchichas con
un tenedor para evitar que reviente. Para
obtener resultados 6ptimos, se le pedird
que gire los alimentos durante la coccion.

+ =

Pollo asado

800 g-2,5 kg

Unte con aceite y sazone al gusto. Sazone
con saly pimienta. Introduzcalo en el
horno con la pechuga hacia arriba.

...... ~ +§:)

Pechuga de ave al
vapor

100-500 g

Afada unos 200g de agua en la base de
la vaporera y distribuya uniformemente
los alimentos en la cesta de coccion al
vapor. Colocar la tapa.

PaTraS
RS

Pollo frito empanado

100-500 g

Unte con aceite. Distribuya de manera
uniforme en la Bandeja Crisp.

+ =

ACCESORIOS

Rejilla

aF=r

Bandeja resistente al calor
en balda derejilla

—r

Grasera / bandeja
pastelera

> T

< s

Contenedor resistente
al calory al MW

Vapor de fondoy
parte superior

=4
Qg

Vaporera completa

=

Bandeja Crisp
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Categoria Alimentos Peso/porciones/piezas Nota Accesorio
Pescado entero asado 400 g-1.5 kg Unte con aceite y sazone al gusto. ,,,1,,,,. + =)
g;lae;eode pescado 200-800¢ Unte con aceite y sazone al gusto. _”1_",_ + =)

Afada unos 200g de agua en la base de
Filetes de pescado al la vaporera y distribuya uniformemente 1 s
vapor 1005009 los alimentos en la cesta de cocciénal ~ ™----- + @f
vapor. Colocar la tapa.
Distribuya de manera uniforme en la
PESCADO P Bandeja Crisp alternando los filetes de
escado y patatas ) ) 1
(congelados) 1-3 porciones pescado y las patatas. Considere unos A =
100 g de pescado y 100 g de patatas fritas
por cada racion.
Marisco frito 200-600 Distribuya de manera uniforme en la L
[congelado] 9 Bandeja Crisp. ~ Teeee N
Distribuya uniformemente en la Bandeja
Palitos de pescado 200-600 Crisp. Para obtener resultados perfectos, 1
[congelados] 9 durante la coccién se le pedird que gire Tttt N —
los alimentos.
Corte en trozos, sazone con aceite, sal y
aromatice con hierbas. Distribuya de
manera uniforme en la Bandeja Crisp. 1
Papas asadas 3009-10kg Para obtener resultados 6ptimos, sele 7o S —)
pedird que remueva los alimentos
durante la coccion.
Vacfe las verduras y rellénelas con una
. mezcla de la carne de las verduras, carne 1 =
Hortalizas rellenas 600 g-2.0 kg picada y queso rallado. Aderece con ajo, ™+ .y =)
sal y hierbas al gusto.
Cértelas en rodajas y coléquelas en un
. recipiente grande. Aderece con sal y 1 =
Papas gratinadas 400915 kg pimientay clbralas con nata. Ahada ™t T+ 2
gueso por encima.
Afada unos 200g de agua en la base de
VERDURAS Verduras de raiz al 100-800 la vaporera. Corte en trozos y distribuya 1 LI
vapor 9 uniformemente los alimentos en la cesta  ™++++- +
de coccion al vapor. Colocar la tapa.
Anada unos 200g de agua en la base de
Verduras blandas al 100-800 la vaporera. Corteen Frozos y distribuya 1 s
vapor uniformemente los alimentos en la cesta ~ ™----- +
de coccion al vapor. Colocar la tapa.
Afada unos 200g de agua en la base de
Verduras al vapor la vaporera y distribuya uniformemente 1 s
[congeladas] 100-800 los alimentos en la cesta de coccional ~ 7----- + w
vapor. Colocar la tapa.
Patatas fritas 200-600 Distribuya de manera uniforme en la 1
[congeladas] 9 Bandeja Crisp. T N s—
Corte en trozos y sazone con aceite. 1
Pimientos fritos 100-500 g Distribuya de manera uniformeenla  a..... =
Bandeja Crisp. +
[ P ~ Ry — @ @ @ =
ACCESORIOS . . ) .
N Bandeja resistente al calor ~ Grasera/bandeja Contenedor resistente  Vapor de fondoy .
Rejilla N K Vaporera completa Bandeja Crisp
en balda derejilla pastelera al calory al MW parte superior
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Categoria Alimentos

Peso/porciones/piezas

Nota

Accesorio

Pan de sandwich

400 g-1,0kg

Prepare la masa seguin su receta favorita
para elaborar un pan ligero. Coléquela en
un recipiente para pan antes de que suba.
Utilice la funcion de leudado especial del
horno.

PASTAS SALADAS Pizza

400g-12 kg

Prepare la masa de pizza segun su receta
favorita. Déjela fermentar utilizando la
funcién de leudado especial del horno.
Extienda la masa en una bandeja
pastelera ligeramente engrasada. Afiada
la guarnicion que prefiera.

Pizza [congelada]

250-700 g

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

+ =

Tarta salada

800 g-1,5 kg

Forre un molde para unas 8-10 porciones
con la masay perférela con un tenedor.
Rellene la masa segun su receta preferida.

Bizcocho

400g-12 kg

Prepare una masa de bizcocho sin grasa.
Vierta la mezcla en un molde forrado y
engrasado.

Muffins

1 Hornada

Prepare una masa para 16-18 piezas
segun su receta preferida y rellene los
moldes de papel. Distribuya
uniformemente en la bandeja de horno.

Galletas
PASTAS DULCES

1 Hornada

Elabore una masa con 500 g de harina,
200 g de mantequilla salada, 200 g de
azucary 2 huevos. Condimente con
esencia de frutas. Deje enfriar. Estire la
masa de manera uniforme y dele la forma
que prefiera. Coloque las galletas en una
bandeja de horno.

Tarta de manzana

800 g-1,5 kg

Forre un molde con la masa y espolvoree
pan rallado en el fondo para absorber el
jugo de la fruta. Rellene con fruta fresca
troceada y mezclada con azlcar y canela.
Extienda los trozos de masa para hacer
una tapa, selle los bordes y pincélelos con
huevo.

Brownies

1 Hornada

Prepare segun su receta preferida.
Extienda la masa en el molde cubierto
con papel de horno.

Palomitas

90-100 g

Coloque siempre la bolsa directamente
sobre el plato de cristal. Cocine sélo una
bolsa cada vez.

Nuggets de pollo

HUEVOS Y [COﬂgeladOS]

200-700 g

Distribuya de manera uniforme en la
Bandeja Crisp.

APERITIVOS Aros de cebolla

(congelados)

100-500 g

Distribuya de manera uniforme en la
Bandeja Crisp.

Huevos revueltos

2 - 10 piezas

Preparelo segun su receta preferida en un
solo recipiente.

ACCESORIOS .
. Bandeja
Rejilla

en balda derejilla

—r

resistente al calor

Grasera/ bandeja
pastelera

g —
2 5

Contenedor resistente
al calory al MW

Vapor de fondoy
parte superior

Vaporera completa

=

Bandeja Crisp

N~
A
=

—

CRISP

CRISP MENU

Para dorar perfectamente un alimento, tanto por arriba

como por abajo. Con esta funcién es necesario utilizar

siempre la Bandeja Crisp.

Accesorios necesarios: Balda de rejilla en el nivel 1, Bandeja Crisp,

asa para la Bandeja Crisp.

ALIMENTO

DURACION (min)

Hamburguesas*

9-15

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion

CRISP FRY: Alimentos frescos y alimentos congelados

Esta funcidn saludable y exclusiva combina la calidad de

ALIMENTO

DURACION (min)

Bizcocho

12-15

la funcién crisp con las propiedades de la circulacién de
aire caliente. Permite obtener unos resultados de fritura
crujiente y sabrosa reduciendo considerablemente el uso de
aceite necesario en comparacién con el modo tradicional
e incluso eliminando por completo la necesidad de usar
aceite en algunas recetas. Para obtener mejores resultados
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con alimentos frescos, cepillar o alifar con una pequena
cantidad de aceite. Cocine los alimentos congelados
directamente sin afadir aceite.

Accesorios necesarios: Balda de rejilla en el nivel 1, Bandeja Crisp,
asa para la Bandeja Crisp.

— | MICROONDAS

— lUtilice la funcién microondas sélo cuando haya
alimentos o bebidas en el interior para preservar el correcto
funcionamiento del aparato.

Accesorios necesarios: balda de rejilla, recipiente apto para
microondas y resistente al calor.

POTENCIA (W) RECOMENDADO PARA

Recalentar rapidamente bebidas u otros alimentos con alto
950 contenido en agua. Si el alimento contiene huevo o nata,
elija una potencia inferior.

final del precalentamiento para introducir los alimentos.
Accesorios necesarios: use una rejilla si usa una sartén o una
bandeja de horno

Recommended cooking setup: single layer at level 2
FUNCIONES MW COMBI

GRILL + MICROONDAS

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

Accesorios necesarios: balda de rejilla en el nivel 1, recipiente apto
para microondas y resistente al calor.

TURBO GRILL + MO

Para cocinar y dorar rapidamente, combinando el
microondas, el grill y la conveccién de aire del horno.
Accesorios necesarios: balda de rejilla en el nivel 1, recipiente apto
para microondas y resistente al calor.

0 huevo. Acabado de pasteles de carne o pasta al horno.

350 Coccion lentay suave. Perfecta para derretir mantequilla o

chocolate.
160 Descongelar alimentos o ablandar manteca o queso.
90 Ablandar helados.

ACCION ALIMENTO POTENCIA (W) DURACION (min)
Recalentar 2 tazas 950 1-2
Cocinar Bizcocho 600 9-10
Cocinar Flan de huevo 500 10-12
Cocinar Pastel de carne 600 18-20

B: MENU OTRAS FUNCIONES
D_

FUNCIONES TRADICIONALES

PRECALEN. RAPIDO

Para precalentar rapidamente el horno antes de un ciclo
de coccidn. Espere a que termine la funcién antes de
introducir los alimentos en el horno. Una vez finalizado el
precalentamiento, el horno utilizara automaticamente la
funcion «Aire forzado».

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

GRILL

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

Accesorios recomendados: rejilla

Recommended cooking setup: single layer at level 3

750 Coccién de verduras. ALIMENTO POTENCIA (W) NIVEL DEL GRILL = DURACION (min)
600 Cocinar camne, pescado y platos que no se puedan remover. Pollo asado 350 Medio 20-30
500 Coccidn de salsas con carne, o salsas que contengan queso *Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion

CONVENCIONAL + MICROONDAS

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

AIRE FORZADO + MO

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

HORNO DE CONVENCION + MICROONDAS

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

Accesorios necesarios: balda de rejilla en el nivel 1, recipiente apto
para microondas y resistente al calor.

— | CONVENCIONAL

— I Para cocinar y dorar perfectamente tanto por arriba
como por abajo cualquier tipo de plato en un solo estante.
Para obtener mejores resultados, esta funcion dispone

de una fase de precalentamiento: espere al final del
precalentamiento para introducir los alimentos.

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

Recommended cooking setup: single layer at level 2

ALIMENTO NIVEL DEL GRILL DURACION (min)
Tostada Alto 5-6
TURBO GRILL

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

Accesorios recomendados: rejilla

Recommended cooking setup: single layer at level 2
HORNO CONVECCION

Para cocinar carne, hornear pasteles y tartas con relleno

en un unico estante. Para obtener mejores resultados, esta
funcién dispone de una fase de precalentamiento: espere al

ALIMENTO TEMP. (°C) DURACION (min)
Cupcake / Smallcake 150 - 160 20-30
Galletas 150 - 165 15-30

AIRE FORZADO

sgn
()
\od/

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

Recommended cooking setup: double layer at level 2 and 3,
single layer at level 2. It is suggested to use both baking trays from
this current technical model.

Whjr/lﬁool



,_?_l 6™ SENSE DESCONGELACION

0™ Para descongelar rapidamente distintos tipos de
alimentos. Coloque siempre los alimentos en un recipiente
directamente sobre la balda de rejilla para obtener mejores
resultados, excepto para Descongelar pan crujiente. Al final
dejar reposar la comida durante 5 minutos.

DESCONGELAR PAN CRUJIENTE

Esta funcién exclusiva de Whirlpool permite descongelar
pan congelado. Gracias a la combinacion de las tecnologias
de descongelado y Crisp, su pan tendra el mismo sabory la
misma textura que recién horneado. Use esta funcién para
descongelar y calentar rdpidamente bollos congelados,
baguettes y cruasanes. La Bandeja Crisp debe utilizarse en
combinacion con esta funcion, directamente colocada en la
balda de rejilla.

ALIMENTO PESO

DESCONGELACION
TEMPORIZADA
Carne 100g-2,0kg
Aves 100g-3,0kg
Pescado 100g-2,0kg
Descongelar pan 50-800
crujiente 9

B~ FUNCIONES ESPECIALES

ao—
MANT. CALIENTE

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

FERMENTAR MASA

Para optimizar la fermentacion de masas dulces o saladas.
Para garantizar la calidad del leudado, no active la funcion si
el horno esta caliente después de un ciclo de coccién.
Accesorios necesarios: estante de alambre y recipiente resistente
al calor.

YOGURT

Sirve para hacer yogurt.
Accesorios necesarios: estante de alambre y recipiente resistente
al calor.

DESHIDRATACION

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

MAXI-COCCION

Para cocinar piezas de carne de gran tamao (mas de 2,5 kg).

Se recomienda dar la vuelta a la carne durante la coccion
para obtener un gratinado homogéneo por ambos lados.
Se recomienda untar la carne peridédicamente con su propio
jugo para que no se seque en exceso.

Accesorios necesarios: bandeja de horno en el nivel 2.

CICLOECO

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

SISTEMA DE LIMPIEZA HYDRO SELF CLEAN

La accién del vapor liberado durante este ciclo especial de
limpieza a baja temperatura permite eliminar la suciedad

y los residuos de alimentos con facilidad. Vierta 200 ml
de agua potable en el fondo del horno y active la funcién
Unicamente cuando el horno esté frio.

COOK3

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

Esta funcién puede utilizarse para cocinar galletas, tartas,
pizzas congeladas y para preparar comidas completas.

Es necesario precalentar el horno.

GALLETAS

Utilice esta funcion para cocinar tres bandejas de galletas

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

TARTA

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

PIZZA (congelada)

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

COCINA 3 MENU 1

Este ciclo esta disenado para cocinar una comida completa a
base de carne y un postre. El horno requiere precalentamiento.
Ejemplo de comida completa Prepare una tarta de frutas
segun sus preferencias en un molde redondo que se colocara
en el estante de alambre del nivel 3. Prepare una lasafa segun
sus preferencias (1,5-2 kg) en un molde que se colocard en el
estante de alambre del nivel dos. Prepare 6-10 muslos de pollo
con patatas cortadas en dados (500-800 g) directamente en

la bandeja de horno que se colocara en el nivel 1. Después del
precalentamiento, hornear todos los platos al mismo tiempo.
Después de 50-60 minutos saque la tarta, después de

60-70 minutos saque la lasana, después de 80-90 minutos
extraiga el pollo con patatas.

COCINA 3 MENU 2

Este ciclo esta disefado para cocinar una comida completa

de pescado o vegetariana y un postre. El horno requiere
precalentamiento.

Ejemplo de comida completa

Prepare una tarta de frutas seguin sus preferencias en un molde
redondo que se colocara en el estante de alambre del nivel 3.
Prepare la lasana al pesto o los canelones seguin su precerencia
(1,5-2kg) en una bandeja de metal o pyrex que se colocard en la
balda de rejilla en el nivel dos. Prepare los filetes de pescado en
papel de aluminio (700-900 g) con las verduras en rodajas
(600-900 g) directamente en la bandeja de horno que se
colocara en el nivel 1. Después del precalentamiento, hornear
todos los platos al mismo tiempo. Después de 45-55 minutos
saque la tarta, después de 55-65 minutos retire la lasana,
después de 60-70 minutos extraiga el pescado con verduras.

OTRAS FUNCIONES

e TEMPORIZADOR
Para controlar el tiempo sin activar una funcién.
FAVORITOS
Para recuperar la lista de las 9 funciones favoritas.
3 AJUSTES
@ Para establecer los ajustes del horno.
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Cuando el modo «ECO» esté activado, se reduce el brillo de la pantalla
para ahorrar energia y la ldmpara se apaga al cabo de 1 minuto.
Cuando «DEMO» esta establecido en «On» , todos los mandos

estan activos y los menus disponibles, pero el horno no se calienta.
Para desactivar este modo, acceda a «DEMO» desde el menti de

USO DIARIO

«AJUSTES» y seleccione «Off»,

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse [@] para encender el horno: la pantalla mostrard la dltima
funcién principal en curso o el menu principal.

Puede seleccionar las funciones pulsando el icono de una

de las funciones principales o desplazandose por el menu. Si
desea seleccionar una funcién de un menu, pulse + o — para
seleccionar la funcion deseada y pulse ./ para confirmar.

Nota: Una vez seleccionada una funcién, la pantalla recomendard el
nivel méas adecuado para cada funcion.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede
cambiar la configuracion correspondiente. En la pantalla
aparecera la configuracién que se puede cambiar por orden.
Pulsando <« puede volver a cambiar el ajuste anterior.

TEMPERATURA /POTENCIA
- 2ooe
TEMFERETURD

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse + 0 — para
cambiarlo, después pulse ./ para confirmar y siga con los
ajustes siguientes (si es posible).

La potencia del microondas o el nivel del grill se pueden ajustar
del mismo modo.

Existen tres niveles de potencia para el grill: 3 (alta),

2 (media), 1 (baja).

220 IR
I e 2 Y

FOTEMCIE Ml

Nota: Una vez activada la funcién, se puede cambiar la temperatura
con+4o0—.

Cuando se combina con otras funciones, la potencia del microondas
se reducird a un maximo de 500 W.

DURACION

3 S 7
2 JCA

LURACIAON

Cuando elicono @ parpadee en la pantalla, pulse 4+ o0 — para

ajustar el tiempo de coccién necesario y luego pulse ./ para

confirmar.

Nota: Pulse € para ajustar el tiempo de coccién establecido: pulse
+ 0 — para cambiarloy pulse ../ para confirmar.

En las funciones que no son de microondas no es necesario

configurar el tiempo de coccidn si quiere cocinar de forma
manual (sin tiempo programado): Pulse .,/ o [>] para

confirmar e iniciar la funcion. Si selecciona este modo no puede
programar un inicio diferido.

HORA DE FINALIZACION (INICIO DIFERIDO)
En las funciones que no activen el microondas, como

«Convencional» o «Aire forzado», una vez configurado el
tiempo de coccion, podra retrasar el inicio de la funcién

programando el tiempo final. En las funciones de microondas,
el tiempo final es igual a la duracién. La pantalla muestra el
tiempo final mientras el icono @ parpadea.

f®§
5l e
HOREA DE FIMALIZACTON
Pulse + o — para configurar la hora a la que quiere que
termine la coccién y pulse ./ para confirmary activar la
funcion. Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta:
Esta funcion se iniciard automaticamente cuando haya
transcurrido el periodo de tiempo calculado para que la
coccion termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccién con inicio diferido deshabilitara la
fase de precalentado del horno: El horno alcanzaré la temperatura
deseada de forma gradual, con lo que los tiempos de coccion serdn
ligeramente mayores de lo esperado. Durante el tiempo de espera,
puede pulsar 4 0 — para cambiar el tiempo final programado

0 pulsar < para cambiar otros ajustes. Si pulsa ) para ver la
informacion, puede cambiar entre el tiempo final y la duracion.

3. 6" SENSE

Estas funciones seleccionan de forma automatica el mejor
modo de coccidny la mejor la temperatura y duracion para
cocinar, asar u hornear todos los platos disponibles.

Cuando sea necesario, indique simplemente la caracteristica
del alimento para obtener un resultado éptimo.

PESO / PORCIONES / HORNADA / TROZOS
6

Kg |

7 N

RILOGEAMOS

Para configurar la funcién correctamente, siga las indicaciones
en la pantalla cuando se muestren y pulse + o0 — para
establecer el valor deseado, después pulse v para confirmar.

PUNTO DE COCCION

En algunas funciones 6™ Sense se puede ajustar el grado de
coccion.

N, 7 X
4

7”7 N

| 6

Cuando se indique, pulse 4+ 0 — para seleccionar el nivel
deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1). Pulse v 0
[>] para confirmar e iniciar la funcion.

4. ACTIVAR LA FUNCION

En cualquier momento, si los valores predeterminados son los
deseados o una vez aplicados los ajustes que desea, pulse [>]
para activar la funcion.

Durante la fase de inicio diferido, pulse [>] para omitir esta
fase einiciar la funcién inmediatamente.

Nota: En cualquier momento puede detener una funcion activa
pulsando .

Si el horno esta caliente y la funcién requiere una temperatura
maxima especifica, se mostrara un mensaje en la pantalla.
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Pulse <« para volver a la pantalla anterior y seleccionar una
funcion distinta o espere a que se enfrie por completo.

JET START

Cuando el horno esté apagado, pulse [>] para activar la
coccion con la funcién microondas a la potencia méaxima
(950 W) durante 30 segundos.

5. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de precalentamiento de
horno: Una vez iniciada la funcion, la pantalla indica que se ha
activado la fase de precalentado.

FEECALEMTAMIEMHTO

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara

una sefal acUstica y la pantalla indicara que el horno ha
alcanzado la temperatura establecida y le pedira que anada
los alimentos. En ese momento, abra la puerta, introduzca los
alimentos en el horno'y cierre para iniciar la coccién pulsando
Jo[>].

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en el
resultado final de la coccion. Abrir la puerta durante la fase de
precalentado pausara el proceso.

El tiempo de coccién no incluye la fase de precalentamiento.
La temperatura deseada se puede cambiar en cualquier
momento utilizando + o0 — .

6. INTERRUPCION DE LA COCCION / ANADIR O GIRAR
ALIMENTO

PAUSA

Al abrir la puerta, la coccién se interrumpira temporalmente y
las resistencias se desactivaran.

Para reanudar la coccidn, cierre la puerta y pulse [>].

Nota: Durante las funciones «6™ Sense» abra la puerta Unicamente
cuando se indique.

ANADIR O GIRAR ALIMENTO

Algunas recetas de coccion 6 Sense le solicitaran que
introduzca los alimentos tras la fase de precalentamiento

0 que anada ingredientes para completar la coccién. Del
mismo modo, le indicara que dé la vuelta a los alimentos o los
remueva durante la coccion.

CLICY amec
ohd 8o

GIEAE ALIMEMTO

Se emitird una sefal acUstica y la pantalla indicara las acciones
gue debera realizar.

Abra la puerta, realice la accién indicada por la pantalla y cierre
la puerta, después pulse [>] para seguir cocinando.

Nota: Cuando sea necesario dar la vuelta, pasados dos minutos y
aunque no se haya realizado ninguna accién, el horno continuara
la coccion. La fase de «<ANADIR ALIMENTO» dura dos minutos: si no
se hallevado a cabo ninguna accion, la funcion terminara.

Del mismo modo, cuando la coccién esté a punto de terminar
el horno le pedird que compruebe el estado de los alimentos.

CLICY  yoeee
ohd 8o

EEIHFF'UEE'E ALIMHEMTOS

Se emitird una sefal acustica y las pantallas indicaran las
acciones que debera realizar. Compruebe la comida, cierre la

puertay pulse [>]o v para seguir cocinando.

Nota: Pulse [>] para omitir estas acciones. Por otro lado, sino se
realiza ninguna accion pasado un tiempo, el horno continuara con
la coccion.

7. FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicara que la coccion
ha terminado.

FIH

Pulse [=1 para seguir cocinando en modo manual (sin tiempo
programado) o pulse + para alargar el tiempo de coccion
configurando una nueva duracién. En ambos casos, los
parametros de coccién se mantendran.

8. FAVORITOS

Para que el horno sea atin mas facil de usar, puede memorizar
hasta 20 funciones favoritas. Una vez completada la coccion,
la pantalla le indicara que guarde la funcién asignandole un
numero del 1 al 20 en su lista de favoritos.

P#&

:AFIAD ., FAVORITO?

Si desea guardar una funcién como favorita y memorizar los
ajustes actuales para el futuro, mantenga pulsado ./, si desea
ignorar la solicitud, pulse «« .

Una vez pulsado ./, pulse + o — para seleccionar la posicion,
después pulse ./ para confirmar.

Nota: Sila memoria estd llena o si él nimero seleccionado ya esta
ocupado, el horno le solicitard la confirmacion para sobrescribir la
funcion anterior.

Para activar las ultimas funciones guardadas, pulse < :

La pantalla mostrara una lista de sus funciones favoritas.

LY vmeee
Fuu En

L. COMUEHCIOMAL

Pulse 4+ o — para seleccionar la funcion, confirme pulsando
v,y después pulse [>] para activarla.

9. FUNCION DE AUTOLIMPIEZA HIDRAULICA
Presione Sy seleccione la funcién "Funcién de autolimpieza
hidraulica".

¢

l_l Il'l
Sizkema de lmpieza

Pulse (=] para activar la funcién: la pantalla le indicara que
realice todas las acciones necesarias para obtener los mejores
resultados de limpieza: Siga las indicaciones y después pulse v/
cuando haya acabado. Una vez completados todos los pasos,
cuando sea necesario pulse [>] para activar el ciclo de limpieza.
Nota: Recomendamos no abrir la puerta del horno durante el ciclo de
limpieza para evitar la pérdida de vapor de agua, ya que esto podria
afectar de forma negativa al resultado final de la limpieza.

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

10. TEMPORIZADOR
Cuando el horno esta apagado, la pantalla puede utilizarse
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como temporizador. Para activar esta funcion, asegurese de que
el horno esté apagadoy pulse © :Elicono ¢ parpadeard en la

pantalla.
\\@/

¢ A

LM
o
TEMFORIZH

il o

|
e
" "

r

Pulse 4+ o — para seleccionar el tiempo que necesita y pulse
/ para activar el temporizador.

Una vez que el temporizador haya finalizado la cuenta atras

del tiempo seleccionado sonara una sefial acUstica y la

pantalla lo indicara. Cuando se haya activado el temporizador,
también podra seleccionar y activar una funcion. Pulse

para encender el horno y después seleccione la funcién que
desee. Una vez iniciada la funcién, el temporizador seguird la
cuenta atras de forma independiente sin interferir en la funcion.

/ATENCION!

Tenga en cuenta estas instrucciones cuando utilice el
microondas.

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

Los componentes metalicos, por ejemplo las
cucharillas contenidas en los vasos, deben
permanecer a una distancia no inferior a 2 cm de las
paredes del compartimento de coccidn y del interior
de la puerta. Los accesorios colocados directamente
unos encima de otros generan chispas.

CONECTIVIDAD

Durante esta fase no podra ver el temporizador (solamente se
mostrara el icono & ), que continuard con la cuenta atras en
segundo plano. Si desea recuperar la pantalla del temporizador,
pulse [@] para detener la funcién activa.

11. BLOQ. DE TECLAS
Para bloquear el teclado, mantenga pulsado durante al menos
tres segundos. Para desbloquearlo, siga el mismo proceso.

L 1) -1 (1°
L ® ] Lkl |
BLOG, DE TECLAS
Nota: Esta funcién también puede activarse durante la coccion. Por
motivos de seguridad, puede apagar el horno en cualquier momento
pulsando el botén [@].

No combine la parrilla con la bandeja de goteo.
Inserte los accesorios solo a sus respectivas alturas.
Podrian formarse chispas y dafar el compartimento
de coccion.

El aparato se dana debido a la formacién de chispas.
No utilice bandejas de aluminio en el aparato. El
funcionamiento del aparato sin alimentos en el
interior del compartimento de coccién provoca una
sobrecarga.

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

Gracias a la funcion Home-Whiz, tu electrodoméstico
se puede conectar a Internet. Para habilitar la
conectividad, debe completar correctamente el
proceso de conexién del aparato al router de su red
domésticay a la app. El proceso de configuracién solo
se tiene que realizar una vez.

Solo tendra que repetirlo si cambia las propiedades de su red
doméstica (nombre y contrasena de la red).

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

COMO CONFIGURAR

Para utilizar esta funcion, necesita: un dispositivo
movil (teléfono inteligente o tableta) y un router
inaldmbrico conectado a Internet. Compruebe con su
dispositivo movil que la fuerza de la sefal de la red
inaldmbrica de su casa sea buena cerca del aparato.
Durante el proceso de la configuracién, el aparato

y su dispositivo moévil deben estar conectados a la
misma red inaldmbrica.

FACILITAR LA CONECTIVIDAD

Para activar el modo de conectividad en su producto,
siga esta ruta:

CONFIGURACION > CONECTIVIDAD > /, a
CONECTAR.

Descargue la aplicacién Home-Whiz para su
dispositivo mévil. Puede descargar la app visitando
iTunes o Google Play.

Una vez descargada, siga las instrucciones de la App.
Escanee el cédigo de barras que se encuentra en la

etiqueta de su aparato y la aplicacién Home-Whiz le
guiara a través de todos los pasos necesarios para
completar el proceso.

HABILITACION DEL CONTROL REMOTO

Si su aparato esta correctamente conectado, es
posible activar el mando a distancia siguiendo este
camino:

AJUSTES > CONECTIVIDAD > MANDO A DISTANCIA
> ACTIVADO. Podra controlar el horno desde su
teléfono movil, asi como enviar sefales y supervisar
los ciclos de coccion.

Cuando se envia un ciclo de coccion desde la App, el
ciclo se inicia y la pantalla muestra su configuracién.
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Manual del usuario

' ES

RESTABLECER CONEXION

ACTUALIZACION DE SOFTWARE

Esta funcion puede resultar util en caso de que las
propiedades de su red doméstica hayan cambiado
(nombre o contrasena de la red).

Antes de restablecer la conexién, compruebe si es
posible restablecer el nombre y la contrasefa de red
que uso al conectar el aparato a su red doméstica. En
ese caso no sera necesario restablecer la conexién.

Para restablecer la conexidn, siga esta ruta: AJUSTES
> CONECTIVIDAD > REINICIAR > Si. La pantalla le
preguntara «;Seguro?». Al pulsar +/, la conexién
se restablecerd. Ahora puede volver a conectar su
aparato (consulte el aparato «Cémo configurar»).

En el modo de reposo, un aparato ya configurado
para la conexién con la recepcién WiFi habilitada
puede actualizar automaticamente el software
cuando hay disponible una nueva versién.

Cuando la actualizacion esté en curso, el porcentaje
del progreso se mostrara en la pantalla.

Nota: Durante el proceso de actualizacion del software,
asegurese de que la fuente de alimentacién del aparato esté
siempre conectada.

Es imposible interactuar con el panel de control durante la
actualizacion.

CONSULTAS FRECUENTES SOBRE CONECTIVIDAD

{Qué protocolos WiFi son compatibles?

El adaptador de WiFi instalado admite WiFi b/g/n para
los paises europeos.

{Qué configuracion debe configurarse en el software
del enrutador?

Estos son los ajustes requeridos del router: 2,4 GHz
habilitados, WiFi b/g/n, DHCP y NAT activados.

¢{Qué version de WPS es compatible?
El aparato no es compatible con WPS.

(Existen diferencias entre el uso de un teléfono
inteligente (o tableta) con Android 0 iOS?

Puede utilizar el sistema operativo que prefiera, no
existe ninguna diferencia.

¢Puedo usar la conexion movil en lugar de un
enrutador?

Si, pero los servicios de nube estan disefiados para
dispositivos conectados permanentemente.

¢{Como puedo consultar si mi conexion de Internet
doméstica funciona y si la funcién inalambrica esta
activada?

Puede buscar su red en el dispositivo inteligente.
Desactive las otras conexiones de datos antes de
intentarlo.

¢{Cémo puedo comprobar si el aparato estad conectado
a mi red inaldmbrica doméstica?

Acceda a la configuracion del router (consulte el manual
del router) y compruebe si la direccion MAC del aparato
aparece en la pagina de dispositivos inaldmbricos
conectados.

¢{Cémo puedo comprobar si la funcion inalambrica del
aparato estd activada?

Utilice su dispositivo inteligente y la aplicacion Home-
Whiz para comprobar si el aparato estd conectado o no.
¢Hay algo que pueda impedir que la senal llegue al
aparato?

Compruebe que los dispositivos que ha conectado no
estén utilizando todo el ancho de banda disponible.
Asegurese de que el numero de sus dispositivos con

WiFi activada no supere el maximo permitido por el
router.

¢A qué distancia deberia estar el aparato del router?

Generalmente, la sefial WiFi es lo suficientemente
potente como para cubrir un par de habitaciones, pero
esto depende en gran medida del material del que
estdn hechas las paredes. Puede comprobar la potencia
de la senal colocando su dispositivo inteligente junto al
aparato.

¢{Qué puedo hacer si mi conexion inalambrica no llega
al aparato?

Puede usar dispositivos especificos para ampliar la
cobertura del wifi doméstico, como puntos de acceso,
repetidores de wifi y puentes de linea eléctrica (no
suministrados con el aparato).

{Como puedo saber el nombre y la contrasefa de mi
red inalambrica?

Consulte la documentacion del router. Suele haber una
etiqueta en el router que muestra la informacién que
necesita para llegar a la pdgina de configuracion del
dispositivo utilizando un dispositivo conectado.
{Como puedo comprobar si se estan transmitiendo
datos?

Cuando haya configurado la red, apague el aparato,
espere 20 segundos y vuelva a encender el aparato:
Utilice su dispositivo inteligente y la aplicacién Home-
Whiz para comprobar si el aparato estad conectado o no.
Algunos ajustes tardan unos segundos en aparecer en la
app.

{Cémo puedo cambiar mi cuenta de Home-Whiz sin
desconectar sus electrodomésticos?

Puede crear una nueva cuenta, pero recuerde
desvincular sus aparatos de la cuenta antigua antes de
usarlos con la nueva.

He cambiado el router: ;qué tengo que hacer?

Puede conservar los mismos ajustes (nombre de red y
contrasena) o eliminar los ajustes anteriores del aparato
y volver a configurarlos.
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CONSEJOS UTILES

CONSEJOS PARA COCINAR CON MICROONDAS

Las microondas so6lo penetran en los alimentos hasta
cierta profundidad, cuando vaya a cocinar varios
elementos a la vez separelos todo lo posible para que la
mayor area de superficie posible quede expuesta a las
microondas.

Las piezas pequenas se cocinan mas rapidamente que las
grandes: corte los alimentos en piezas de igual tamarno
para obtener una coccién uniforme.

La mayoria de los alimentos sigue cocindndose incluso
después de haber apagado el microondas. Por lo tanto,
deje siempre un tiempo de reposo para finalizar la
coccion.

Quite los cierres de alambre de las bolsas de papel o de
plastico antes de introducirlas en el horno con funciones
de coccién con microondas.

La pelicula de plastico debe perforarse o pincharse con
un tenedor para liberar la presién y evitar que reviente a
medida que se genere el vapor durante la coccion.
LIQUIDOS

Los liquidos pueden llegar a superar el punto de
ebullicion sin la presencia de burbujas visibles. Esto
puede hacer que los liquidos calientes se desborden de
forma repentina. Para prevenir esta posibilidad, evite usar
recipientes con el cuello estrecho, remueva el liquido
antes de colocar el recipiente en el horno de microondas
y deje la cucharilla en el recipiente.

Una vez caliente, vuelva a remover el liquido con cuidado
antes de retirar el recipiente del horno microondas.
ALIMENTOS CONGELADOS

Para obtener los mejores resultados se recomienda
descongelar los alimentos directamente sobre el plato
giratorio de cristal. De ser necesario, se puede utilizar un

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

contenedor de plastico fino apto para microondas.

Los alimentos hervidos, guisos y salsas para carne

se descongelan mejor si se remueven durante la
descongelacién. Separe en trozos cuando empiecen a
descongelarse: las porciones separadas se descongelaran
mas rapidamente.

COMIDA PARA NINOS

Cuando caliente alimentos infantiles o liquidos en
recipientes de alimentos o biberones, no olvide
removerlos y comprobar su temperatura antes de
servirlos. Asi se asegura la distribucion homogénea del
calor y evitara el riesgo de quemaduras.

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

TARTASY PAN

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

Con las funciones «Aire forzado» y «<Horneado

por conveccidony, utilice moldes de metal oscuro y
coléquelos en la bandeja de alambre suministrada.
CARNEY PESCADO

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

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

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

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

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

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpie las superficies con un pafio hiumedo de
microfibra.
Si estan muy sucias, anada unas gotas de detergente
neutro al agua. Seque con un pano seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso, deje que el horno se enfriey,
a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causados por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacién que se haya podido formar debido a
la coccidn de alimentos con un alto contenido en agua,
deje que el horno se enfrie por completo y limpielo con
un pano o esponja.

No utilice estropajos de acero, estropajos abrasivos
ni productos de limpieza abrasivos/corrosivos, ya que
podrian danar las superficies del aparato.

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

« Active la funcién «Autolimpieza hidraulica» para unos
resultados de limpieza éptimos de las superficies
internas.

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

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una solucién
liguida con detergente, utilice guantes si ain estan
calientes. Los residuos de alimentos pueden quitarse con
un cepillo o esponja.

Al limpiar, evite forzar o girar los soportes de los bastidores
de la escalera.
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. Péngase en contacto con el Centro de Atencién
:Telefonica e indique el nimero que sigue a la letra «F».

La pantalla muestra la letra
i«F» seguida de un nimero o iFallo del horno.
letra diferente de FAE1. -

iCompruebe que haya corriente eléctrica en la red y que
:Corte de suministro. ‘el horno esté enchufado a la toma de electricidad.
iDesconexién de la red eléctrica. iApague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar
: _isise ha solucionado el problema.
{Péngase en contacto con el Centro de atencion
‘telefénica

bra la puerta o espere a que finalice el proceso de
friamiento.

‘El horno no enciende.

‘La pantalla muestra un texto

.poco claro y parece estar ro;
horno hace ruido, incluso
.cuando esta apagado.

Ventilador de refrigeracién activado.

uando «DEMO» esté establecido en «On», todos
los mandos estan activos y los menus disponibles,
‘El horno no se calienta. ‘pero el horno no se calienta. ‘Acceda a «<DEMO» desde «<AJUSTES» y seleccione «Off».

fique que el estante de alambre esté correctamente
encajado dentro de la cavidad, evitando rotaciones que

L . Elementos metalicos en contacto con las paredes puedan resultar en puntos de contacto o casi contacto
Generacién de chispas en el d . .
e la cavidad. con las paredes de la cavidad.

‘interior de la cavidad durante : R o : o
: . - : :Evite utilizar bandejas de horno o recipientes de
‘las funciones de microondas. : : . . .

: : uminio con funciones de microondas.

Aumente la cantidad de alimentos dentro de la cavidad. :

Puede consultar los reglamentos, la documentacién estandar e informacién adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:

«  Utilizando el c6digo QR en tu aplicacion

«  Visite nuestra pagina web docs.whirlpool.eu/docs

«  También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el folleto de
la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los cédigos que figuran en la

placa de caracteristicas de su producto.
Whiripool

®/TM/© 2026 Whirlpool. Fabricado con licencia.




Manuel de l'utilisateur

iﬂi Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

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

DESCRIPTION DU PRODVIT

. Panneau de commandes
. Ventilateur de la cavité (non

visible) et élément circulaire
chauffant (non visible)

. Supports de grille

(le niveau est indiqué a l'avant du
four)

. Porte
. Elément de chauffage

supérieur/gril

. Ampoule

Point d'insertion de la sonde de
cuisson
(le cas échéant)

. Plaque signalétique

(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)
DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES
Qt = ) — + e @ °CIW
L E B R : v sg O g
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON/OFF 4. RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION PLUS

Pour allumer ou éteindre le four, et

pour interrompre une fonction.
2. ACCES DIRECT AU MENU /
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

Pour naviguer a travers un menu

et diminuer les réglages ou valeurs

d'une fonction.

Pour retourner au menu précédent.

Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

5. ECRAN

6. CONFIRMER
Pour confirmer la sélection d'une

fonction ou le choix d'une valeur.

Pour naviguer a travers un menu et
augmenter les réglages ou valeurs
d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions, aux réglages et aux
favoris.

9. DEMARRER

Pour lancer une fonction en
utilisant des réglages de base ou
spécifique.
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ACCESSOIRES

Avant d’acheter des accessoires disponibles sur le de cuisson pour permettre a la vapeur de circuler
marché, assurez-vous qu'ils sont résistant a la chaleur  efficacement.
et adaptés pour la cuisson vapeur. Les accessoires peuvent monter en température
Laissez un espace d’au moins 30 mm entre le dessus  Pendant le fonctionnement du micro-ondes. I
du contenant utilisé et les parois du compartiment est recommandé d'utiliser des protections pour
manipuler les accessoires en fin de cycle
: : R : . POIGNEE POUR LE
GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE PLAT CRISP . PLAT CRISP
: [/ p=)
. La grille métallique est : Uunipelti ei sovellu . Utiliser seulement avec : Utilisée pour retirer
: adaptée a tous les modes de: ruoanlaittoon : les fonctions désignées. : le plat Crisp chaud du :
: cuisson, y compris la cuisson : mikroaaltotoiminnolla tai . Le plat Crisp doit toujours : four. :
: ?u rplcrp—ondes._Lors de : Crisp-toiminnolla. Uunipellille  étre placé au centre dela :
: ‘f;'cgﬂggggrmgcrcﬁ?endes/ : voidaan asettaa ruokaa joko  : grille métallique et il peut :
: %étallique! o niaa s (e liséséiliossd tai suoraan ilman  : étre préchauffé lorsqui
 plus bas) en positionnant sitd. Tatd Il.sa_varuste'tta yqld_z_aan : est wgie, en y’qhsant la
: Eagrille métalliquea3cm : kayttaa kaikissa perinteisissa  : fonction spécialement
: en saillie vers la porte. Vous : Kypsennystoiminnoissa. Voit . prévue a cet effet.
: gouvez placer Ialnourﬁiture : Ilzéyttéé sita paistonestei:den : gisposez les alimlentls
¢ directement sur la grille : keraamiseen sijoittamalla sen  : directement sur le plat
: métallique ou |’utill%er ! ritilan aIapuoIeJIIe. Tasaisen ¢ Crisp. Placez les pier()is en :
: comme support pourles  : ryskistuksen saavuttamiseksi  : silicone entre les barres
: lechefrites et plats ?U autres : yunipelti tulee asettaa ritilille : de la grille métallique
: Eés;cies?asgggElazlaliﬂg?elzjuroeutréux : kohli)lguviqidun pysdyttimen  : pour plus de stabilité.
© micro-ondes. : mukaisesti. :
CUIT-VAPEUR*

(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

Pour cuire a la vapeur les aliments comme le poisson ou les [égumes, placez-les dans le
panier (2) et versez de I'eau potable (100 ml) dans la partie inférieure du cuit-vapeur (3)
pour obtenir la bonne quantité de vapeur. Pour cuire des aliments comme les pommes

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

Pour de meilleurs résultats, couvrez le cuit-vapeur avec le couvercle (1) fourni.

Placez toujours le cuit-vapeur sur la grille métallique au niveau 1 et utilisez-le uniquement avec
les fonctions de cuisson appropriées ou avec les fonctions du micro-ondes.

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modeéle acheté.
*|l est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissiéres

ACCESSOIRES aussi loin que possible.

Insérez la grille métallique au niveau désiré en Les autres accessoires, comme la lechefrite, sont

la tenant [égérement inclinée vers le haut et en insérés horizontalement en les laissant glisser sur les
déposant la partie surélevée arriére (pointant vers le guides. Poussez les accessoires a fond, en veillant a ce
haut) en premier. qu'ils ne touchent pas la porte de I'appareil.
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DEPOSE ET REPOSE DES SUPPORTS DE GRILLE

Les deux cOtés de la cavité du four sont pourvus d'une

grille en forme d'échelle, ancrée sur deux supports en

forme de bouton. Les grilles en forme d'échelle sont
amovibles pour faciliter le nettoyage.

1. Pour retirer les grilles en échelles, saisissez
fermement la partie externe du guide et tirez-la
vers le haut pour I'extraire du support frontal tout
en tournant sur le support arriére, puis faites glisser
I'ensemble de la partie hors de la cavité.

2. Pour repositionner les grilles en échelles, faites
glisser la partie arriére sur le support arriére.
Ensuite, une fois ancré, poussez I'ensemble vers le
bas jusqu'a ce que la grille en échelle soit insérée
dans le support frontal.

PREMIERE UTILISATION

1.SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiere fois : Lafficheur
indiquera " English ".

Francals

Appuyez sur + ou — pour faire défiler la liste de
langues disponibles et sélectionnez celle que vous
souhaitez.

Appuyez sur ./ pour confirmer votre sélection.
Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant "LANGUE " dans le menu " REGLAGES ",
disponible en appuyant sur g .

2.REGLER L'HEURE

Aprés avoir sélectionné la langue, vous devez régler

I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent
a l'écran.

|

N
HORLOGE
Appuyez sur + ou — pour régler I'heure et appuyez
sur:
Les deux chiffres indiquant les minutes clignotent a
I'écran. Appuyez sur + ou — pour régler les minutes
et appuyez sur ./ pour confirmer.
Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez " HORLOGE
" dans le menu " REGLAGES ", disponible en appuyant sur & .

2.1 REGLEZ LE TEMPS SUR UN APPAREIL
CONNECTE

Sur un appareil connecté, I'heure de I'horloge peut
étre automatiquement mise a I’heure a partir du
Cloud.

Si l'utilisateur souhaite changer I'heure de I'horloge recue du
Cloud, dans le Menu Réglages «f , entrez I'élément «
HORLOGE » et réglez manuellement I'heure ; veuillez noter
que lorsque la connexion est rétablie, I'norloge du produit
sera mise a jour a partir du Cloud.

3.REGLAGE DE LA CONSOMMATION D'ENERGIE

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

le menu SETTINGS disponible en appuyant sur & et
sélectionnez le réglage de puissance souhaité.

| \
1 1) I 0
1.Bas= 2. Hauk

4.CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons
de chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
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 environ une heure,
en utilisant la fonction "Préchauffage rapide". Les
odeurs et la fumée sont normales lorsque le four

est utilisé pour la premiére fois ou lorsqu'il est tres
sale. Suivez les instructions pour régler la fonction
correctement.

Veuillez noter : Il est conseillé d’aérer la piece apres avoir
utilisé I'appareil pour la premiere fois.
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FONCTIONS

6’ FONCTIONS 6t SENSE

sense

Avec les fonctions 6&éme sens, il suffit de sélectionner le type et le poids ou la quantité des aliments pour
obtenir les meilleurs résultats. Le four calcule automatiquement les réglages optimaux et continue a les
modifier au fur et a mesure que la cuisson progresse.

Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondante.

En raison de la variabilité des aliments, la durée de cuisson est fixée sur une note moyenne. Nous
recommandons toujours de vérifier la cuisson interne des aliments et, le cas échéant, de prolonger le temps de
cuisson pour obtenir une cuisson adéquate.

Certains cycles automatiques offrent la possibilité de régler préalablement un niveau de cuisson inférieur ou
supérieur au niveau par défaut (voir le paragraphe Cuisson dans la section Utilisation quotidienne).

6" SENSE RECHAUFFAGE

Pour réchauffer les repas préparés surgelés ou a température ambiante. Le four détermine automatiquement
les réglages nécessaires pour les meilleurs résultats, le plus rapidement possible. Placer les aliments sur un plat
résistant au micro-ondes

a la chaleur peut étre placé directement sur I'étagére grillagée au niveau 1.

Aliments Poids/portions/morceaux Recommandations
Sortez de I'emballage en veillant & enlever les éventuelles feuilles d'aluminium. A la fin
Repas dans un plateau 250-800¢ q . . . o .
u processus de réchauffage, laissez au repos 1-2 minutes pour améliorer le résultat.
Lasagnes (surgelées) 4009 - 1,5 kg Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles d'aluminium.
Soupe 100-800g Chauffer a découvert dans un seul récipient.
Eau 100-500¢ Chauffer a découvert dans un seul récipient.

6" SENSE FONDRE & RAMOLLIR

Pour faire fondre et ramollir les aliments. Le four détermine automatiquement les réglages nécessaires pour les
meilleurs résultats, le plus rapidement possible. Placez les aliments dans un récipient résistant aux micro-ondes
et a la chaleur directement sur la grille métallique au niveau 1.

Aliments Poids/portions/morceaux Recommandations
) Pour de meilleurs résul lacer | rr ns un récipient dir ment sur la grill
Beurre ramoll 100-500 ou d‘e eilleurs résultats, placer le beurre dans un récipient directement sur la grille
métallique.
. ) ' Sivous placez le récipient de créme glacée directement dans le four, assurez-vous qu'il
Créme glacée ramollie 100-5009g plac PIENt 9 q
est compatible avec les micro-ondes.
Couper le chocolat en morceaux pour obtenir de meilleurs résultats. A la fin, remuer le
Chocolat fondu 100-5009g P P )
chocolat pour achever le processus de fusion.
Couper le chocolat en morceaux pour obtenir de meilleurs résultats. A la fin, remuer le
Fromage fondu 100-5009g P P .
fromage pour achever le processus de fusion.

TABLEAU DE CUISSON 6 SENSE

Pour cuire plusieurs sortes d'aliments et atteindre de résultats optimums rapidement et facilement. Pour
obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondant.
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Catégorie

Aliments

Poids/portions/
morceaux

Recommandations

Accessoire

PATES ET
CEREALES

Bouillon de pates

1 -3 portions

Réglez le temps de cuisson recommandé pour
les pates. Ajoutez de I'eau salée et les pates
dans la partie du fond du cuit-vapeur et
couvrez avec un couvercle. Considérez environ
100 g de pates pour chaque portion. Utilisez
400 g d'eau pour chaque portion de pates.

PavmS
4 89 .

Lasagnes

600 g-2,0kg

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

2

Riz

1 a4 portions

Réglez le temps de cuisson recommandé pour
le riz. Ajoutez l'eau et le riz dans la partie du
fond du cuit-vapeur et couvrez avec un
couvercle. Considérez environ 100 g de riz pour
chaque portion. Utilisez 300 g d'eau pour
chaque portion de riz.

PavmS
4 89 .

VIANDE

Roti de beeuf

800g-1,7kg

Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez
avec du sel et du poivre. Assaisonnez avec de
Iail et des herbes selon vos golts. A la fin de la
cuisson, laissez reposer pendant au moins 15
minutes avant de couper.

+D)

Pains pour
hamburgers

100-500 g

Graissez légerement le plat Crisp avant le
préchauffage. Le plat crisp doit étre préchauffé
avant d'insérer les aliments. Le four vous avertit
lorsqu'il est temps d'insérer les aliments. Pour
obtenir des résultats parfaits, il vous sera
demandé de retourner les aliments pendant la
cuisson.

+=

Roti de porc

800 g-2,0kg

Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez
avec du sel et du poivre. Assaisonnez avec de
Iail et des herbes selon vos golts. A la fin de la
cuisson, laissez reposer pendant au moins 15
minutes avant de couper.

Cotes de porc

400g-1,5kg

Appliquez de I'huile avec un pinceau et
assaisonnez comme vous le préférez. Frottez
avec du sel et du poivre. Répartissez
uniformément dans le récipient avec le cété de
l'os vers le bas.

Bacon

50-400¢

Le plat Crisp doit étre préchauffé avantd'y
insérer les aliments. Le four vous avertit lorsqu'il
est temps d'insérer les aliments. Répartissez-les
uniformément sur le plat Crisp. Pour obtenir des
résultats parfaits, il vous sera demandé de
retourner les aliments pendant la cuisson.

+=

Saucisses et Wrstel

200g-10kg

Répartir uniformément sur le plat Crisp. Percez
les saucisses avec une fourchette pour éviter
qu'elles n'éclatent. Pour obtenir des résultats
parfaits, il vous sera demandé de retourner les
aliments pendant la cuisson.

+=

Poulet roti

800g-2,5kg

Appliquez de I'huile avec un pinceau et
assaisonnez comme vous le préférez. Frottez
avec du sel et du poivre. Insérez dans le four
avec le coté poitrine vers le haut.

+22

Poitrine de volaille a la
vapeur

100-500 g

Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du
cuit-vapeur et répartissez uniformément les
aliments dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez
avec le couvercle.

SO
-

Poulet frit pané

100-500 g

Appliquez de I'huile avec un pinceau.
Répartissez uniformément sur le plat Crisp.

+ =

ACCESSOIRES

aFir

B —
— 2) 5

Grille métallique

Plat résistant a la
chaleur sur la grille
métallique

Gouttiere /
Léchefrite

Récipient résistant
ala chaleur et aux
micro-ondes

Plat
Crisp

Fond et couvercle
du cuit-vapeur

Cuit-vapeur
complet
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Catégorie Aliments POIrcrijo/rch:LIs(nS/ Recommandations Accessoire
. o Appliquez de I'huile avec un pinceau et 1 =
Poisson entier roti 400g-15kg assaisonnez comme vous le préférez. Rereee + @
Darne de poisson Appliquez de I'nuile avec un pinceau et 1 e
rotie 200-800g assaisonnez comme vous le préférez. Reen +@
Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du
Filets de poisson a la 100 - 500 cuit-vapeur et répartissez uniformément les 1 s
vapeur 9 aliments dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez = ----- +T
avec le couvercle.
POISSON Répartissez uniformément dans le plat Crisp en
Fish and Chips 13 portions alternant les filets de poisson et les pommes de 1
(surgelés) terre. Considérez environ 100 g de poisson et Mo =
100 g de frites pour chague portion.
(Fsrjrlgse(ljées)mer frits 200-600 g Répartissez uniformément sur le plat Crisp. -\,_,1,, =
Répartissez uniformément sur le plat Crisp. Pour
Batonnets de poisson 200-600 obtenir des résultats parfaits, il vous sera 1
(surgelés) 9 demandé de retourner les aliments pendantla = ™ot =
cuisson.
Coupez en morceaux, assaisonnez avec de
I'huile, du sel et aromatisez avec des herbes.
Pommes de terre 3009-10k Répartissez uniformément sur le plat Crisp. Pour 1
roties 9° WX obtenir des résultats parfaits, il vous sera Rereee =
demandé de remuer les aliments pendant la
cuisson.
Coupez les légumes et remplissez avec un
mélange de chair du légume lui-méme, de 1
Légumes farcis 600g-20kg viande émincée et de fromage rapé. s + =)
Assaisonnez avec de I'ail, du sel et des herbes
selon vos godits.
Gratin de pommes de Clogpez en tranche; et placez dans un grgnd 1 P
terre 400g-15kg récipient. Salez, poivrez et versez de la creme. Aeenen + =D)
Parsemez de fromage.
Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du
LEGUMES Légumes racines cuits 100 - 800 cuit-vapeur. Coupez-les en morceaux et 1 s
a lavapeur 9 placez-les dans le panier du cuit-vapeur. EREE +=F
Couvrez avec le couvercle.
Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du
Légumes tendres cuits cuit-vapeur. Coupez-les en morceaux et 1 T
a la vapeur 100-8009 placez-les dans le panier du cuit-vapeur. LS + w
Couvrez avec |le couvercle.
Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du
Légumes a la vapeur cuit-vapeur et répartissez uniformément les 1 TR
) 100-800 g 4 . . s
[surgelés] aliments dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez = ™----- +r
avec le couvercle.
Pommes de terre frites 200 - 600 Répartissez uniformément sur le plat Cris 1
(surgelées) 9 P P p. SN =
Coupez en morceaux et assaisonnez avec de 1
Poivron frit 100-500g  [I'huile. Répartissez uniformément sur le plat =~ a.....
Crisp. +S
Préparez la pate en suivant votre recette
. ) habituelle de pain léger. Formez dans un moule 1 =
Pain de mie 400g-10kg a cake avant qu'elle ne leve. Utilisez la fonction ™" + 2
levée spécifique du four.
Préparez la pate a pizza selon votre recette
préférée. Laissez-la lever en utilisant la fonction 5
BOULANGERIE Pizza 400g-12kg spécifique du four. Roulez la pate dans une
SALEE léchefrite légerement huilée. Ajoutez la —
garniture que vous souhaitez.
' . Sortez de I'emballage en veillant a enlever les 1
Pizza [surgelée] 20-7009  Gientuelles feuilles daluminium, e =
Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions 1
Gateau salé 800g-15kg avecune pate et percez-la avec une fourchette.  a..... @
Remplissez la pate selon votre recette favorite;. +
[ P ~ AR — @ @ @ =
ACCESSOIRES Plat résistant a la . Récipient résistant .
Grille métallique  chaleur sur la grille ?_glcjﬁgferrife/ ala Ehaleur et aux F%Tjdcititseg;:{frle Clég-mvz:);lo:tur CPrIias:J

métallique

micro-ondes
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Catégorie Aliments Poids/portions/ Recommandations Accessoire
morceaux
L Préparez une pate a génoise dégraissée. Versez 1 e

Genoise 400g-1.2kg dans un moule chemisé et graissé. Teree” 4 @

Préparez une préparation pour 16-18 morceaux
) selon votre recette favorite et remplissez des 2

Muffins 1 fournée : ) . ! .
moules en papier. Répartissez uniformément -
sur la lechefrite.
Faites une pate a partir de 500 g de farine, 200
g de beurre salé, 200 g de sucre, 2 ceufs.

Biscui ) Aromatisez avec de l'essence de fruit. Laissez 2

iscuits 1 fournée o ; ; ) A
refroidir. Répartissez uniformément la pate et . -
PATISSERIE fagon\nez—la' a votre gré. Disposez les cookies sur

une lechefrite.
Chemisez un moule a tarte avec la pate et
vaporisez le fond avec des miettes de pain pour
absorber le jus des fruits. Remplissez avec des 1

Tarte aux pommes 800g-1,5kg fruits frais hachés mélangés avec du sucreet de  a...... .y @
la cannelle. Enroulez les rebuts de pates pour
faire un couvercle, scellez les bords et
badigeonnez d'ceuf.
Préparer selon votre recette préférée. Disposez 1

Brownies 1 fournée la pate sur la lechefrite recouverte de papier =
cuisson.
Placez toujours le sac directement sur la grille 1

Pop-corn 90-100g métallique. Placez un seul sachet a la fois dans  a...... ~
le four a micro-ondes.

OLURS & EN CAS (stgggjéss)de poulet 200-700g  Répartissez uniformément sur le plat Crisp. -\.,,].,.,- =
zil%njéss)d olgnon 100-500g  Répartissez uniformément sur le plat Crisp. .\,,,],,,,. =
Oeufs brouillés 2- 10 morceaux férgg?;zt Zeri%nu\éétre recette favorite dans un -\...]...,- + =)
A R N 2) T £ =

ACCESSOIRES Plat résistant a la . Récipient résistant .

Grille métallique  chaleur sur la grille ??uﬁt'?fe/ ala Ehaleur et aux F%nd et c_ouvercle CUIt-vari)eur CPI.at
métallique échefrite micro-ondes u cuit-vapeur complet risp

22" |MENU CRISP le bon fonctionnement du produit.

— Accessoires nécessaires : %rille métallique, récipient résistant
CRISP aux micro-ondes et a la chaleur.

Pour dorer un plat a la perfection, autant au-dessus PUISSANCE (W) RECOMMANDE POUR
gu’en dessous. Cette fonction doit étre utilisée
uniquement avec le plat Crisp spécial. Rapidement réchauffez les boissons ou les aliments
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, plat 1000 avec une forte teneur en eau. Pour les plats préparés
Crisp, poignée pour le plat Crisp. avec des ceufs ou de la creme, choisir une puissance

inférieure.
ALIMENTS DUREE (min
(min) 750 Cuisson de légumes.
Gateau au levain 12-15
Cuisson de la viande, du poisson et des plats qui ne

Hamburgers* 9-15 600 peuvent pas étre remués.

*Tourner les aliments a mi-cuisson Cuisson de sauces a la viande, ou les sauces
CRISP FRY : Produits frais et produits surgelés >00 contenant du fromage ou des ceufs. Terminer la
La fonction saine et exclusive combine la qualité cuisson des pates a la viande et les pates cuites.
de la fonction crisp aux propriétés de la circulation Cuisson lente et délicate. Idéal pour faire fondre le
d'air chaud. Cela permet d'atteindre des résultats de 350 beurre ou le chocolat.
friture croustillants et savoureux, avec une réduction . L A . )
considérable de I'huile nécessaire par rapport au mode 160 Décongélation des aliments surgelés ou ramollir le
de cuisson traditionnel, en supprimant méme la nécessité beurre et |e fromage.
d'utiliser de I'huile dans certaines recettes. Pour obtenir 90 Ramollir la creme glacée.
les meilleurs résultats avec les aIimentélﬁrails, bCrosselz ou
assaisonnez avec une petite quantité d'huile. Cuire les P
aliments surgelés dire?temer?t sans ajout d'huile. ACTION ALIMENTS PUISSANCE (W) |  DUREE (min)
Accessoires necessaires : grille metallique au niveau 1, plat Réchauffer 2 tasses 1000 1-2
Crzf’ Fi\(/)lllggglieo?gul\rl lSEgat Crisp. Cuisson Génoise 600 9-10

— IN'utilisez la fonction micro-ondes qu'avec des Cuisson Creme anglaise 750 10-12

aliments ou des boissons a l'intérieur afin de préserver
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ACTION ALIMENTS PUISSANCE (W) DUREE (min)
Cuisson Pain de viande 600 18-20
g: MENU AUTRES FONCTIONS

D_
FONCTIONS TRADITIONNELLES

PRECHAUF. RAPIDE

Pour chauffer rapidement le four avant un cycle

de cuisson. Attendez la fin de la fonction avant de
placer les aliments dans le four. Une fois la phase de
préchauffage terminée, le four va automatiquement
sélectionner la fonction « Chaleur pulsée ».
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
une lechefrite

GRIL

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

ALIMENTS NIVEAU DU GRIL DUREE (min)

Rotie Elevée 5-6

TURBO GRIL

Pour des résultats parfaits en combinant les fonctions
ril et convection. Nous vous conseillons de retourner

es aliments durant la cuisson.
Accessoires recommandeés : grille

CHALEUR TOURNANTE

Pour cuire de la viande, des gateaux et tartes avec
Parnitures sur une grille uniquement . Pour obtenir
es meilleurs résultats, cette fonction comporte
une ﬁhase de préchauffz?jge : attendre la fin du
préchauffage pour introduire les aliments.
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
une lechefrite

FONCTIONS COMBI MO

GRIL + MICRO-ONDES

Pour rapidement cuire et gratiner les plats en
combinant les fonctions du micro-ondes et gril.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau T,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

—| CONVECTION NATURELLE

—— Pour cuire et dorer parfaitement tout type de
plat sur un seul niveau. Pour obtenir les meilleurs
résultats, cette fonction comporte une phase de
préchauffage : attendre la fin du préchauffage pour
introduire les aliments.

Accessoires nécessaires : lechefrite ou grille métallique et
récipient résistant a la chaleur.

ALIMENTS TEMPERATURE. (°C) DUREE (min)
Cupcake / Smallcake 150 - 160 20-30
Biscuits 150 - 165 15-30

CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson des plats sucrés et des viandes
avec circulation d'air chaud. Pour obtenir les meilleurs
résultats, cette fonction comporte une phase de
préchauffage : attendre la fin du préchauffage

our introc?uire les aliments. Il est possible d%
Futiliser pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
peut étre utilisée pour cuire différents aliments sans
que les odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.
Accessoires nécessaires : lechefrite ou grille métallique et
récipient résistant a la chaleur.

@ DECONGELATION 6™ SENSE

O™ Pour rapidement décongeler différents types
d'aliments. Pour de meilleurs résultats, placez toujours
les aliments dans un récipient directement sur la
grille métallique, sauf pour la décongélation du
pain croustillant. A la fin, laisser reposer les aliments
pendant 5 minutes.

PAIN CROUSTILLANT SURGELE

Cette fonction exclusive Whirlpool vous permet

de décongeler du pain congelé. En combinant les
technologies Décongélation et Crisp, votre pain aura
I'air tout juste sorti du four. Utilisez cette fonction
pour décongeler et réchauffer rapidement des petits
pains surgelés, des baguettes et croissants. Le plat
Crisp doit étre utilisé en combinaison avec cette
fonction, directement placé sur la grille métallique.

g
)
\od/

TURBO GRIL + MO ALIMENTS POIDS
Pour rapidement cuire et dorer vos aliments, combinez Déai
. . - P égivrage

les fonctions micro-ondes, gril et chaleur pulsée. programmeé
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau T,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur. Viande 100g - 2,0 kg

ALIMENTS PUISSANCE (W)  NIVEAUDUGRIL  DUREE (min) Volaille 100g - 3,0 kg
Poulet roti 350 Moyen 20-30 Poisson 100g - 2,0 kg
*Tourner les aliments a mi-cuisson Pain croustillant 50-800 g

surgelé

CONVECTION NATURELLE + MICRO-ONDES J

Pour préparer des plats plus rapidement en combinant
le four a convection naturelle et le micro-ondes.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

CHALEUR PULSEE + MICRO-ONDES

Pour la cuisson de tout type de plat sur un seul niveau
en combinant la circulation d‘air chaud et le micro-ondes.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

CONVECTION FORCEE + MICRO-ONDES

Pour cuire rapidement tous les aliments avec une
garniture liquide, en combinant les fonctions micro-
ondes, convection naturelle et chaleur pulsée.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

G 8= FONCTIONS SPECIALES
[u]

MAINTIEN AU CHAUD

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

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 aprés un cycle de cuisson.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient
résistant a la chaleur.

YAOURT

Pour faire du yaourt.

Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient
résistant a la chaleur.
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DESHYDRATATION

Pour déshydrater des fruits et des [égumes. Coupez-les
en fines tranches et placez-les directement sur une grille.
Accessoires nécessaires : grille

CUISSON GROSSES PIECES

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 desséchement.
Accessoires nécessaires : lechefrite au niveau 2.

PROGRAMME ECO

Pour cuire les rotis farcis et les filets de viande sur une
seule grille. Lorsque cette fonction ECO est utilisée, le
voyant reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le
programme ECO et ainsi optimiser la consommation
d’énergie, la porte du four ne devrait pas étre ouverte
avant la fin de la cuisson.

Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
une lechefrite.

AUTONETTOYAGE

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de
nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Placer 200 ml d'eau potable au fond de la
cavité et lancer la fonction lorsque le four est froid.

COOK 3

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur trois niveaux en méme
temps sans mélanger les arbmes et les odeurs.

Cette fonction peut étre utilisée pour cuire des
biscuits, des gateaux, des pizzas surgfelées congelées
et pour préparer un repas complet. [l n‘est pas
nécessaire de préchauffer le four.

BISCUITS

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux de
biscuits sablés similaires afin d'optimiser les résultats.
La fonction comprend un préchauffage. Sortez les
trois plateaux du four en méme temps.

TARTE

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux de
tartes similaires afin d'optimiser les résultats. La
fonction comprend un préchauffage. Sortez les trois
plateaux du four en méme temps.

PIZZA (surgelée)

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux
de pizzas surgelées similaires afin d'optimiser les
résultats. La fonction comprend un préchauffage.
Sortez les trois plateaux du four en méme temps.

MENU 1 COOK 3

UTILISATION QUOTIDIENNE

Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas complet

a base de viande et d'un dessert. Le four doit étre
préchauffé.

Exemple de repas complet Préparez une tarte aux
fruits selon vos préférences dans un moule rond a
placer sur la grille métallique au niveau 3. Préparer
des lasagnes selon vos preférences (1,5 -2 kg) dans un
plat a placer sur la grille métallique au niveau deux.
Préparer 6 a -10 pilons de poulet avec des pommes
de terre en dés (500 a -800 g) directement dans la
lechefrite a placer au niveau 1. Apres le préchauffage,
faites cuire tous les plats en méme temps. Aprés
50-60 minutes, sortez la tarte, aprés 60-70 minutes,
sortez les lasagnes, aprés 80-90 minutes, sortez le
poulet aux pommes de terre.

MENU 2 COOK 3

Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas complet a
base de poisson ou végétarien et d'un dessert. Le four
doit étre préchauffé.

Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences
dans un moule rond a placer sur la grille métallique
au niveau 3. Préparer des lasagnes au pesto ou des
cannelloni selon vos préférences (1,5 -2 kg) dans

un plat métallique ou en pyrex a placer sur la grille
métallique au niveau deux. Préparer des filets de
poisson en papillote (700 -900 g) avec des [égumes en
tranches (600 -900 g) directement dans la lechefrite

a placer au niveau 1. Aprés le préchauffage, faites
cuire tous les plats en méme temps. Apres 45-55
minutes, sortez la tarte, aprés 55-65 minutes, sortez
les lasagnes, apres 60-70 minutes, sortez le poisson et
les légumes.

AUTRES FONCTIONS

e MINUTEUR

Pour garder du temps sans activer de fonction.
FAVORIS
Pour récupérer la liste de 9 fonctions favorites.
REGLAGES

Pour ajuster les réglages du four.
Lorsque le mode " ECO " est actif, la luminosité de I'écran sera
réduite pour économiser de I'énergie et la lampe s'éteint
apres 1 minute. ’
Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les commandes
sont actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe
pas. Pour désactiver ce mode, accédez a « DEMO »"a partir
du menu « REGLAGES » et sélectionnez « Off ».
En sélectionnant " REINITIALISER ", le produit s'éteint et
revient ensuite aux parametres de son premier allumage.
Tous les réglages seront effacés.

1.SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur our allumer le four : I'écran
aﬁichera la derniere fonction principale utilisée ou le
menu principal.

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant
sur l'icone pour une des principales fonctions ou en
naviguant a travers un menu. Pour sélectionner une
fonction contenue dans un menu, appuyez sur +

ou — pour sélectionner la fonction souhaitée, puis
appuyez sur ./ pour confirmer.

Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée, I'écran
recommandera le niveau le plus adapté pour chacune delles.

2.REGLER UNE FONCTION
Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez

changer les réglages. Lécran affiche en séquence les
réglages qui peuvent étre changés. En afopuyant, sur <,
vous pouvez changer a nouveau les réglages précédents.

TEMPERATURE / PUISSANCE

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur + ou
— pour la changer, puis appuyez sur ./ pour confirmer
et continuez avec les réglages qui suivent (si possible).
La puissance du micro-ondes ou le niveau du grill
peuvent étre réglés de la méme facon.
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Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour le
gril : 3 (¢levé), 2 (moyen), 1 (bas).
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Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, la
température peut étre modifiée en utilisant 4+ ou —.

Combiné a d'autre fonctions, la puissance du micro-ondes
sera réduite a 500 W max.

DUREE
PR
LUREE

Lorsque l'icbne & cli?note sur I'écran, appuyez sur

+ ou — pour régler le temps de cuisson que vous
souhaitez puis appuyez sur ./ pour confirmer.
Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur & :appuyez sur 4+ ou —
pour le maodifier, puis appuyez sur ./ pour confirmer.

Dans les fonctions non-micro-ondes, vous n'avez pas
besoin de régler le temps de cuisson si vous souhaitez
gérer la cuisson manuellement (sans minuterie) :
Appuyez sur ./ ou [>] pour confirmer et démarrer la
fonction. En sélectionnant ce mode, vous ne pouvez
pas programmer un départ différé.

DEPART DIFFERE

Dans les fonctions qui n'activent pas le micro-ondes
comme « Convection naturelle » ou « Chaleur pulsée
», une fois que vous avez réglé une durée de cuisson,
vous pouvez retarder le démarrage de la fonction en
programmant son heure de fin. Dans les fonctions
micro-ondes, I'neure de fin est égale a la durée. L'écran
affiche I'heure de fin tandis que fc';icéne @ clignote.
. §G\%
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Appuyez sur 4+ ou — pour régler I'heure a laquelle vous
souhaitez que la cuisson se termine, puis appuyez sur ./
pour confirmer et activer la fonction. Placez les aliments
dans le four et fermer la porte : La fonction démarre
automatique aprées une période de temps déterminée
pour que la cuisson se termine au moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de

la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four atteindra
la température que vous souhaitez progressivement, ce qui
signifie que les temps de cuisson seront légerement plus longs
que prévu. Pendant le temps d'attente, vous pouvez appuyer sur
+ ou — pour modifier I'neure de fin programmeée ou appuyer
sur < pour changer d'autres réglages. En appuyant sur @ , afin
de visualiser l'information, il est possible de passer de I'heure de
fin a la durée et inversement.

3.6 SENSE

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le
meilleur mode de cuisson, la température et la durée
de cuisson de tous les plats disponibles.

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la
caractéristique de l'aliment pour obtenir un résultat optimal.

POIDS / PORTIONS / LOT / MORCEAUX

°C
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Pour régler la fonction correctement, suivez les
indications a I'écran, lorsque cela vous est demandé,
et appuyez sur 4+ ou — pour régler la valeur requise
puis appuyez sur « pour confirmer.

DEGRE DE CUISSON

Dans certaines fonctions 6" Sense, il est possible
d'ajuster le niveau de cuisson désirée.
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Quand cela vous est demandé, appuyez sur 4+ ou —
pour sélectionner le niveau souhaité entre saignant
(-1) et bien cuit (+1). Aplou ez sur v ou [>]pour
confirmer et démarrer la fonction.

4.ACTIVER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous avez appliqué les
réglages ?ue vous demandez, appuyez sur [>] pour
activer la fonction.

Pendant la phase de retard, appuyez sur [>]

pour sauter cette phase et démarrer la fonction
immédiatement.

Veuillez noter : A tout moment, vous pouvez arréter la
fonction qui a été activée en appuyant sur .

Si le four est chaud et que la fonction requiert une
température maximale spécifique, un message sera
affiché sur I'écran. Appuyez sur « pour revenir

a l'écran précédent et sélectionner une fonction
différente ou attendre un refroidissement complet.

JET START

Lorsque le four est éteint, appuyez sur [>] pour lancer
la cuisson avec la fonction micro-ondes a puissance
maximale (1000 W) pendant 30 secondes.

5.PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage
: Une fois la fonction lancée, I'écran confirme que la
phase de préchauffage est aussi activée.

FRECHAUFFAGE i.
Une fois cette phase complétée, un signal sonore et
I'écran indiquent que le four a atteint la température
désirée, et les aliments peuvent étre ajoutés. A ce
moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans le
four, refermez la porte et commencez la cuisson en
appuyant sur / ou [>].

Veuillez noter : 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 toujours changer la
température désirée en utilisant le bouton + ou —.

6.PAUSE DE CUISSON / AJOUT OU
RETOURNEMENT DES ALIMENTS

PAUSE

En ouvrant la porte, la cuisson sera temporairement
interrompue en désactivant les éléments chauffants.
Pour reprendre la cuisson, fermez la porte et appuyez
sur [>].

Veuillez noter : Pendant les fonctions "6 Sense”, ouvrez la
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porte uniquement quand cela vous est demandé.
AJOUT OU RETOURNEMENT DES ALIMENTS

Certaines recettes de 6™ Sense Cuisson nécessiteront
que des aliments soient ajoutés apres la phase de
préchauffage ou que des ingrédients soient ajoutés
pour compléter la cuisson. De la méme facon, il y aura
des messages vous invitant a tourner ou a agiter les
aliments pendant la cuisson.

FETOURHE F.I A LI M E HT:

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

Ouvrez la porte, effectuez I'action demandée par
I'écran et fermez la porte, puis appuyez sur [>] pour
poursuivre la cuisson.

Veuillez noter : Lorsqu'il est nécessaire de tourner les
aliments, aprés 2 minutes, méme si aucune action n'est
effectuée, le four reprendra la cuisson. La phase « AJOUTER
ALIMENTS » dure 2 minutes : si aucune action n'est
entreprise, la fonction sera terminée.

De la méme facon, a I'approche de la fin de la cuisson,
le four devrait vous demander de vérifier les aliments.

C
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Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action
a effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et
appuyez sur [>]ou v pour poursuivre la cuisson.
Veuillez noter : Appuyez sur [>] pour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise aprés un certain
temps, le four poursuivra la cuisson.

7. FIN DE CUISSON

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

°C
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Appuyez sur =] pour poursuivre la cuisson en

mode manuel (sans minuterie) ou appuyez sur +
pour prolonger le temps de cuisson en réglant une
nouvelle durée. Dans les deux cas, les paramétres de
cuisson seront conservés.

8.FAVORIS

Pour faciliter l'utilisation du four, il peut enregistrer
jusqu'a 20 fonctions favorites. Une fois la cuisson
terminée, I'écran vous demandera d'enregistrer la
fonction avec un numéro entre 1 et 20 dans votre liste
de favoris.

_JJ&

tF-:éEF-: EHM FRUVORI ¥

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et
mémoriser les paramétres actuels pour une utilisation
ultérieure, appuyez sur ./ autrement, pour ignorer la
demande, appuyez sur « .

Une fois que ./ a été enfoncé, appuyez sur + ou

— pour sélectionner la position du numéro, puis
appuyez sur ./ pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro
choisi a déja été pris, le four vous demandera de confirmer
I'écrasement de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez
sauvegardées, appuyez sur O : L'écran indiquera
votre liste de fonctions préférées.

1. CORVECTION HATURELLE

Appuyez sur + ou — pour sélectionner la fonction,
confirmez en appuyant sur ./, puis appuyez sur [>]
pour activer.

9.FONCTION AUTONETTOYAGE HYDRAULIQUE

Appuyez sur Sg et sélectionnez la fonction «
Autonettoyage ».
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Appuyez sur (=1 pour activer la fonction : I'écran vous
invitera a faire toutes les actions nécessaires pour
obtenir les meilleurs résultats de nettoyage : Suivez
les indications, puis appuyez sur v/ une fois que c'est
fait. Une fois que vous avez effectué toutes les étapes,
si nécessaire, appuyez sur [>] pour activer le cycle de
nettoyage.

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

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin
du cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez
ensuite les surfaces intérieures avec un linge ou une
éponge.

10. MINUTEUR

Lorsque le four est éteint, I'écran peut étre utilisé
comme minuterie. Pour activer cette fonction,
assurez-vous que le four est éteint et appuyez sur O :
L'icone @& clignotera sur I'écran.

FHIMUTELR

Appuyez sur 4+ ou — pour régler la durée que
vous souhaitez puis appuyez sur ./ pour activer la
minuterie.

Un signal sonore retentit et I'écran s'allumera

une fois que la minuterie a terminé le compte a
rebours. Une fois que la minuterie a été activée,
vous pouvez également sélectionner et activer une
fonction. Appuyez sur pour allumer le four, puis
sélectionner la fonction que vous souhaitez. Une fois
que la fonction est activée, la minuterie continue
son compte a rebours sans interférence avec la
fonction. Pendant cette phase, il n'est pas possible
de voir la minuterie (seule I'icobne & sera affichée),
qui continuera de décompter en arriére-plan. Pour
récupérer I'écran de la minuterie, appuyez sur
pour arréter la fonction actuellement active.
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11. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur et maintenez-la

enfoncée pendant au moins trois secondes. Répétez

pour déverrouiller le clavier.
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VERROUILLAGE

ATTENTION!!

Respectez ces instructions lors de |'utilisation du

micro-ondes.

+ Sidu métal entre en contact avec la paroi du
compartiment de cuisson, des étincelles se
produisent et peuvent endommager l'appareil ou
détruire le verre intérieur de la porte.

+ Les éléments métalliques, par exemple les
cuilleres a café contenues dans les verres, doivent
rester a une distance d'au moins 2 cm des parois
du compartiment de cuisson et de l'intérieur de la
porte. Les accessoires placés directement les uns
sur les autres produisent des étincelles.

+ Ne pas combiner le gril avec la léchefrite.

CONNECTIVITE

Veuillez noter : Il est également possible d'activer cette
fonction pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la
fonction peut étre éteinte en tout temps en appuyant sur

.

+ Insérer les accessoires uniquement a leur hauteur
respective.

« Des étincelles pourraient se former et
endommager le compartiment de cuisson.

« Lappareil est endommagé par la formation
d'étincelles.

« N'utilisez pas de plateaux en aluminium dans
I'appareil. Le faire de fonctionner I'appareil sans
aliments a l'intérieur du compartiment de cuisson
entraine une surcharge.

« Ne mettez jamais le micro-ondes en marche sans
y avoir placé les aliments. La seule exception
admise est celle d'un court essai de vaisselle.

Grace a la fonction Home-Whiz, votre appareil peut
étre connecté a Internet. Pour activer la connectivité,
vous devez compléter avec succés le processus afin
de brancher I'appareil a votre routeur de réseau
domestique et a votre application. La procédure de
paramétrage doit étre effectuée une seule fois.

Vous devrez la refaire uniquement si vous changez les
propriétés de votre réseau domestique (nom de réseau et
mot de passe).

EXIGENCES MINIMALES
Routeur sans fil : 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.
COMMENT EFFECTUER LE REGLAGE

Pour utiliser cette fonction, vous devez disposer :

un dispositif mobile (smartphone ou tablette) et un
routeur sans fil connecté a internet. Merci de vérifier
avec votre dispositif mobile que la force du signal de
votre réseau sans fil domestique proche de l'appareil
est bonne. Pendant la procédure de paramétrage,
I'appareil et votre dispositif mobile doivent étre
connectés au méme réseau sans fil.

ACTIVATION DE LA CONNECTIVITE

Pour activer le mode Connectivité sur votre produit,
veuillez suivre la procédure suivante :

SETTINGS (PARAMETRES) > CONNECTIVITY
(CONNECTIVITE) > /', pour CONNECTER.
Téléchargez I'application Home-Whizz pour

votre dispositif mobile. Vous pouvez télécharger
I'application en visitant iTunes ou Google Play.

Une fois téléchargée, suivez les instructions de
I'application.

Scannez le code barres sur I'étiquette que vous
trouverez sur votre appareil, puis I'application Home-
Whiz sera votre guide pour traverser toutes les étapes
nécessaires pour compléter le processus.
ACTIVATION DE LA TELECOMMANDE

Si votre appareil est correctement raccordé, il est
possible d’activer la télécommande en procédant
comme suit :

SETTINGS (PARAMETRES) > CONNECTIVITY
(CONNECTIVITE) > REMOTE CONTROL
(TELECOMMANDE) > ON (MARCHE). Par le biais
de votre dispositif mobile, vous serez autorisé a
commander a distance le four a micro-ondes, a
envoyer des entrées et a superviser des cycles de
cuisson.

Lorsqu’un cycle de cuisson est envoyé par
I'application, le cycle démarre et I'écran affiche sa
configuration.

REINIT. DONNEES DE CONNEXION

Cette fonction pourrait s'avérer utile si les propriétés
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Manuel de l'utilisateur

de votre réseau domestique ont changé (nom du réseau
ou mot de passe).

Avant de réinitialiser la connexion, merci de vérifier
s'il est possible de rétablir le nom du réseau et le
mot de passe que vous avez utilisé lorsque vous étes
connecté a I'appareil de votre réseau domestique.
Dans ce cas, il ne serait pas nécessaire de réinitialiser
la connexion.

Pour réinitialiser la connexion, merci de suivre ce
chemin : SETTINGS (PARAMETRES) > CONNECTIVITY
(CONNECTIVITE) > RESET (REINITIALISATION) > YES
(OUI). lécran demandera «Etes-vous s(ir ?». En
appuyant sur «/, la connexion sera réinitialisée. Vous
pouvez maintenant reconnecter votre appareil (voir

|

. FR
le paragraphe «Comment paramétrer»).

MISE A JOUR LOGICIELLE

Pendant qu'il est en veille, un appareil déja configuré
pour la connexion, avec une réception WiFi activée,
peut automatiquement mettre a jour le logiciel
lorsqu’une nouvelle version est disponible.

Lorsque la mise a jour est en cours, le pourcentage
d’achevement s’affichera a I'écran.

Remarque : Assurez-vous que la source dalimentation de
I'appareil est toujours activée pendant ce processus de mise a
jour de logiciel.

Pendant le processus de mise a jour, il est impossible
d'interagir avec le panneau de commande.

FAQ EN MATIERE DE CONNECTIVITE

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 ?

L'appareil ne prend pas en charge le WPS.

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

Puis-je utiliser une connexion mobile a la place d'un
routeur ?

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

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

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

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

Accédez a la configuration de votre routeur (voir manuel
du routeur) et vérifiez si 'adresse MAC de I'appareil est
énumérée sur la page des dispositifs sans fil connectés.
Comment puis-je vérifier si la fonctionnalité sans fil de
I'appareil est activée ?

Utilisez votre appareil intelligent et I'application Home-
Whiz pour vérifier si I'appareil est en ligne ou non.
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 étre de I'appareil ?

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 I'appareil).

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

Consulter la documentation du routeur. lly a
habituellement un autocollant sur le routeur qui indique
les informations dont vous avez besoin pour atteindre
la page de configuration du dispositif en utilisant un
dispositif connecté.

Comment puis-je vérifier si des données sont
transmises ?

Apres le paramétrage du réseau, coupez l'alimentation,
attendez 20 secondes puis allumez I'appareil : Utilisez
votre appareil intelligent et I'application Home-Whiz
pour vérifier si I'appareil est en ligne ou non.

Certains réglages prennent quelques secondes pour
apparaitre dans I'application.

Comment puis-je changer mon compte Home-Whiz
tout en gardant 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 de routeur : que dois-je faire ?

Vous pouvez soit conserver les mémes parameétres (nom
de réseau et mot de passe) ou effacer les paramétres
précédents de I'appareil et les reconfigurer.

Whjr/lﬁool



CONSEILS UTILES

CONSEILS POUR LA CUISSON AU MICRO-ONDES

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

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

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

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

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

LIQUIDES

Les liquides peuvent chauffer au-dela du point
d'ébullition sans générer de bulles visibles. Cela
pourrait provoquer des débordements soudains de
liquides chauds. Pour éviter cela, évitez d'utiliser des
récipients a goulot étroit, remuez le liquide avant de
mettre le récipient dans le micro-ondes et laissez une
petite cuillere immergée dans le récipient.

Une fois le liquide chauffé, remuez-le une nouvelle
fois avant de le sortir prudemment du micro-ondes.
ALIMENTS CONGELES

Pour de meilleurs résultats, nous recommandons

de dégeler les aliments directement sur la grille
métallique. Si nécessaire, il est possible d'utiliser un
récipient en plastique léger, adapté au micro-ondes.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

Lorsque vous réchauffez des aliments ou liquides
dans un petit pot pour bébé ou un biberon, agitez
toujours et vérifiez la température avant de servir.
Cela permet de répartir correctement la chaleur et
d'éviter ainsi des risques de bralure.

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

Pour les gateaux et le pain, nous recommandons
d'utiliser la fonction « Chaleur pulsée » tandis

que, pour les gateaux contenant du liquide, nous
recommandons la fonction « Chaleur tournante ».
En variante, pour raccourcir les temps de cuisson,
sélectionnez la fonction « Chaleur pulsée + MO »
avec le micro-ondes réglé a une puissance maximale
de 160 W afin de maintenir les produits moelleux et
parfumés.

Avec les fonctions « Chaleur pulsée » et « Chaleur
Tournante », utilisez des plats a gateaux en métal
sombre et placez-les sur la grille métallique fournie..
VIANDES ET POISSONS

Pour obtenir un dorage parfait en surface tout en
maintenant l'intérieur de la viande ou du poisson
tendre et juteux, nous vous recommandons d'utiliser
des fonctions combinant le chauffage par convection
et la cuisson au micro-ondes.

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson, réglez
le niveau de puissance du micro-ondes a 160 W.

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

N’utilisez pas d’appareil de nettoyage a la vapeur.
Portez des gants de protection.

SURFACES EXTERIEURES

« Nettoyez les surfaces a l'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 l'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de l'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 tiéde, 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

N'utilisez pas de laine de verre, d'éponges abrasives
ou d'agents détergents abrasifs/corrosifs, car ils
risquent d'endommager les surfaces de I'appareil.

Lappareil doit étre débranché de I'alimentation
principale avant d’effectuer des travaux d’entretien.

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 « Autonettoyage » pour un
nettoyage optimal des surfaces internes.

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide de
lavage aprés l'utilisation, en les manipulant avec des
maniques s’ils sont encore chauds. Utilisez une brosse
a vaisselle ou une éponge pour enlever les résidus
d‘aliments.

Lors du nettoyage, évitez de forcer ou de tourner les
supports des porte-échelles.
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iSolution

;Probléme

:L'écran affiche la lettre «F»
isuivi d’'un numéro ou d'une  iDéfaillance du four.

Contactez le Centre d'Appel et indiquez le numéro qui
‘suit la lettre « F ».

lettre différentde FAET. &

: : i Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que
Le four ne s'allume pas :Coupure de courant. ‘le four est bien branché.
; pas. ‘Débranchez de I'alimentation principale. i Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probleme

i persiste.

écran indique un texte :
difficile a lire et semble cassé. -

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

‘Le four fait du bruit, méme
lorsquiilest éteint, ¢

‘commandes sont actives et les menus disponibles :

%mais le four ne chauffe pas. :Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des «

;Le four ne chauffe pas. 'REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

gMode DEMO apparait sur I'écran toutes les 60
. secondes.

:Veenduge, et rest on sisekambrisse digesti paigaldatud,

s . . iMetaIIdetaiIid, mis puutuvad kokku sisekambri valtides podrlemist, mis vGib pohjustada kontakti voi
:Sademe teke sisekambris :

‘mikrolaineahju funktsiooni iselntega. Viltige kiipsetusplaatide voi alumiiniumist mahutite

§aja|. gkasutamist mikrolaineahju funktsioonidega.

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

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil

«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs
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 I'appareil.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produit sous licence.
Whiripool



Manuale d'uso

WHIRLPOOL
Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il

. GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
prodotto su www.register10.eu

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

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola della cavita (non

visibile) ed elemento riscaldante
circolare (non visibile)

3. Ripiani a scaletta
(il livello e indicato sulla parte
anteriore del forno)

. Porta
. Resistenza superiore / grill
. Luce

N o u s

Punto di inserimento della

sonda carne (se in dotazione)

[+

. Targhetta matricola

(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore

(non visibile)
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
6 e — 4 e X cw
. E 3 : <K / st O &
1 2 3 4 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

Per accendere e spegnere il forno o
arrestare un funzione attiva.

2. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
MENU E FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE MENO
Per scorrere i menu e ridurre

le impostazioni o i valori delle
funzioni.

precedente.

5. DISPLAY
6. CONFERMA

Per tornare alla schermata

Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

Per scorrere i menu e aumentare
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI E FUNZIONI

Per impostare rapidamente le
funzioni, le impostazioni e i
preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione
utilizzando le impostazioni
specificate o quelle di base.
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ACCESSORI

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

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

: GRIGLIA

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

Gli accessori durante la funzione microonde possono
subire un aumento di temperatura. Si raccomanda
di utilizzare una protezione per maneggiare gli
accessori al termine del ciclo

...........................................................................................

: PIATTO CRISP

: IMPUGNATURA PER
: PIATTO CRISP

N

: La griglia metallica € adatta

. atutte le modalita di

i cottura, ancheaquellaa

. microonde. Quando si utilizza
. il microonde, posizionare

: la griglia metallica sempre

. allivello 1 (quello inferiore),

: facendo sporgere la griglia

: metallicadi3 cmverso la

: porta. E possibile disporre gli

: alimenti direttamente sulla

- griglia oppure usarla come

: sostegno per teglie, stampi

: o altri recipienti di cottura

: resistenti al calore del forno e
i alle microonde.

\\,71\

Utile per rimuovere il piatto
: Crisp caldo dal forno.

;

. Ilvassoio da forno non ¢ Da utilizzare solo con le
: e adatto per la cottura : funzioni designate.
i utilizzando le funzioni ¢ Il piatto Crisp deve essere
¢ Microonde e Crisp. Sul vassoio : sempre appoggiato al
: da forno, puoi posizionare : centro della griglia e puo
¢ il cibosiainun contenitore  : essere preriscaldato a vuoto,
: aggiuntivo che direttamente : utilizzando solo la speciale
¢ senza. Questo accessorio : funzione dedicata. Disporre
: puo essere utilizzato per . gli alimenti direttamente sul  :
¢ tutte le funzioni di cottura : piatto Crisp. Per una maggiore :
: tradizionali. Puoi usarloper  : stabilita, posizionare i piedini :
- raccogliere i succhi di cottura, : insilicone tra le barre della
: posizionandolo sotto la griglia. : griglia metallica.
: Per ottenere una doratura :
¢ uniforme, il vassoio da forno
i deve essere posizionato sulla
: griglia secondo il fermo in
_____________________________________________ VO,
VAPORIERA*
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Per cuocere a vapore alimenti come pesce o verdure, appoggiarli sul cestello (2) e versare acqua
potabile (100 ml) sul fondo della vaporiera (3) per ottenere una corretta quantita di vapore. Per
lessare alimenti come patate, pasta, riso o cereali, disporli direttamente sul fondo della vaporiera
(non & necessario il cestello) aggiungendo una quantita proporzionata di acqua potabile.

Per ottenere un risultato ottimale si consiglia di chiudere la vaporiera con l'apposito coperchio (1).
Appoggiare sempre la vaporiera sulla griglia metallica al livello 1 e usarla esclusivamente con le
funzioni di cottura dedicate o con le microonde.

Il numero di accessori pud variare a seconda del modello acquistato.
*E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata verso lalto,
appoggiando dapprima il lato posteriore rialzato (orientato

Whjr/lﬁool

verso l'alto) sul livello desiderato.
In seguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide fino a
fine corsa.




Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno inseriti
orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide. Spingere
gli accessori fino in fondo, prestando attenzione a che non
tocchino la porta dell'apparecchio.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DEI RIPIANI A SCALETTA
Su entrambi i lati della cavita del forno sono presenti due
guide a scaletta, ancorati a due supporti a forma di
bottone. Le guide a scaletta sono rimovibili per rendere piu
comoda la pulizia.

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

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

PRIMO UTILIZZO

1.SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, &€ necessario impostare lingua e ora:
Sul display compare "English".

Ikaliano

Premere + o — per scorrere tra le lingue disponibili e
selezionare quella desiderata.

Premere ./ per confermare la selezione.

Note: la lingua potra essere cambiata successivamente
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONI'", accessibile
premendo & .

2. IMPOSTARE L'ORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario impostare
I'(Ijlra corrente: sul display lampeggiano le due cifre relative
all'ora.

Nl
Jziui
OROLOGIO

Premere + o — perimpostare l'ora corrente e premere ./ :
sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.
Premere + o — perimpostare i minuti e premere ./ per
confermare.

Note: dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente l'ora. Selezionare
"OROLOGIO" nel menu“IMPOSTAZIONI', accessibile premendo

@O

2.1 IMPOSTARE L'ORA SU UN APPARECCHIO
CONNESSO

Se I'apparecchio é connesso, l'orologio verra
aggiornato automaticamente dal cloud.

Nel caso in cui si desideri modificare l'ora ricevuta dal cloud,
accedere al menu Impostazioni & , selezionare la voce
"OROLOGIO" e regolare 'ora manualmente; si prega di notare,
che quando la connessione sara ristabilita, l'orologio del prodotto
verra aggiornato dal cloud.

3.IMPOSTAZIONE DEL CONSUMO ELETTRICO

il forno & programmato per assorbire una potenza elettrica
compatibile con una rete domestica di capacita superiore

a3 kW (16 A): nel caso si disponga di una potenza inferiore,
€ necessario diminuire il valore (13A). Selezionare POTENZA
nel menu IMPOSTAZIONI, accessibile premendo & , e
selezionare l'impostazione di potenza desiderata.

=
[ (]
1.Basso Z.Alko

4. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo € normale. Prima di cucinare
gli alimenti &€ dunque raccomandato di riscaldare a vuoto

il forno per rimuovere ogni odore. Rimuovere protezioni

di cartone o pellicole trasparenti e togliere gli accessori dal
forno. Scaldare il forno a 200 °C per circa un'ora utilizzando
la funzione "Preriscaldamento rapido”. Odori e fumo sono
normali quando il forno viene utilizzato per le prime volte o
quando & molto sporco. Seguire le istruzioni per impostare
correttamente la funzione.

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

6"’ FUNZIONI 6t" SENSE

sense

Con le funzioni 6th Sense, & sufficiente selezionare il tipo e il peso o la quantita degli alimenti per ottenere i
migliori risultati. Il forno calcolera automaticamente le impostazioni ottimali e continuera a modificarle man
mano che la cottura procede.

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

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

Alcuni cicli automatici offrono la possibilita di impostare in anticipo un livello di cottura inferiore o superiore a

quello predefinito (vedere il paragrafo Densita nella sezione Uso quotidiano).

RISCALDAMENTO 6" SENSE
Per riscaldare cibi pronti, sia surgelati che a temperatura ambiente. Il forno calcolera automaticamente i valori
necessari per ottenere i migliori risultati possibili nel minor tempo. Disporre gli alimenti su un piatto

piatto o un recipiente adatto al microonde e resistente al calore, direttamente sulla griglia metallica al livello 1.

Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note
Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di alluminio. Al
Piatto pronto 250-800¢g termine del processo di riscaldamento 1-2 minuti di tempo di attesa migliorano sempre
il risultato.
Lasagne [surgelate] 400g-15kg Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di alluminio.
Zuppa 100-800 g Riscaldare senza copertura in un unico contenitore.
Acqua 100-500¢ Riscaldare senza copertura in un unico contenitore.

SCIOGLIMENTO E AMMORBIDIMENTO 6" SENSE

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

Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note

Ammorbidire il burro 100-500 g gfi;clai;tenere risultati ottimali, posizionare il burro su un contenitore direttamente sulla

Ammorbidire il gelato 100-500 Se si mette il contenitore del gelato direttamente in forno, assicurarsi che il contenitore
sia adatto al microonde.

Sciogliere il cioccolato 100-500 Perun r\su\tgto ott|male,'tag'\|ar¢ il cioccolato a pezzi. Alla fine mescolare il cioccolato per
completare il processo di scioglimento.

Sciogliere il formaggio 100-500g Perun r\su\tz_ato ottimale, 'tag\larg il formaggio a pezzi. Alla fine mescolare il formaggio per
completare il processo di scioglimento.

TABELLA DI COTTURA 6* SENSE

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

Alimenti

Peso / Porzioni / Pezzi

Note

Accessori

PASTA E CEREALI

Bollire la pasta

1 -3 porzioni

Impostare il tempo di cottura consigliato
per la pasta. Versare l'acqua salata e la
pasta insieme nella parte inferiore della
vaporiera e coprire. Considerare circa
100 g di pasta per ogni porzione.
Utilizzare 400 g di acqua per ogni
porzione di pasta.

Lasagna

600 g-2,0kg

Preparare secondo la ricetta preferita.
Coprire con salsa bechamel e cospargere
di formaggio per ottenere una perfetta
doratura.

Riso

1 =4 porzioni

Impostare il tempo di cottura consigliato
per il riso. Versare I'acqua e il riso insieme
sul fondo della vaporiera e coprire.
Considerare circa 100 g di riso per ogni
porzione. Utilizzare 300 g di acqua per
ogni porzione di riso.

CARNE

Roast Beef

800g-1,7kg

Spennellare con olio e cospargere di sale
e pepe. Condire con aglio e aromi a
piacere. A fine cottura, lasciar riposare per
almeno 15 minuti prima di servire.

Polpette di
hamburger

100-500 g

Ungere leggermente il piatto crisp prima
di preriscaldarlo. Il piatto crisp deve essere
preriscaldato prima di inserire gli alimenti.
I forno vi avvisera quando sara il
momento di inserire gli alimenti. Per
ottenere risultati perfetti, durante la
cottura vi verra chiesto di girare gli
alimenti.

+ =

Arrosto di maiale

800 g-2,0kg

Spennellare con olio e cospargere di sale
e pepe. Condire con aglio e aromi a
piacere. A fine cottura, lasciar riposare per
almeno 15 minuti prima di servire.

+ 3

Costine di maiale

400g-15kg

Spennellare con olio e condire a piacere.
Cospargere di sale e pepe. Distribuire
uniformemente sul contenitore
disponendo il lato con 'osso verso il
basso.

Bacon

50-400¢

Il piatto crisp deve essere preriscaldato
prima di inserire gli alimenti. Il forno vi
avvisera quando sara il momento di
inserire gli alimenti. Distribuire
uniformemente sul piatto crisp dopo il
preriscaldamento. Per ottenere risultati
perfetti, durante la cottura vi verra chiesto
di girare gli alimenti.

+ =

Salsicce & wurstel

200g-1,0kg

Distribuire in modo uniforme sul piatto
crisp. Punzecchiare le salsicce con una
forchetta per evitare che l'involucro si
laceri. Per ottenere risultati perfetti,
durante la cottura vi verra chiesto di
girare gli alimenti.

+ =

Pollo arrosto

800g-2,5kg

Spennellare con olio e condire a piacere.
Cospargere di sale e pepe. Infornare con il
petto verso l'alto.

+22

Petto di pollame al
vapore

100-500 g

Aggiungere circa 200 g di acqua nella
parte inferiore della vaporiera e distribuire
uniformemente gli alimenti nel cestello.
Copirire.

PaTraS
RS

Pollo fritto impanato

100-500 g

Spennellare con olio. Distribuire
uniformemente sul piatto crisp.

+ =

ACCESSORI

Griglia

aFir

Teglia resistente al
calore su griglia

Leccarda / Teglia

> >
< s
Contenitore resistente

al calore e adatto al MW e coperchio

Fondo vaporiera

=

Piatto
Crisp

Vaporiera
intera
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Categoria Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note Accessori
1
Pesce intero arrosto 400g-15kg Spennellare con olio e condire a piacere.  a......~ + g::))
Trancio di pesce . ! ! 1 =
arosto 200-800g Spennellare con olio e condire a piacere. .. A + .,:))
Aggiungere circa 200 g di acqua nella
Filetti di pesce al ) parte inferiore della vaporiera e distribuire 1 s
vapore 100-500g uniformemente gli alimenti nel cestello. Aeeer S
Copirire.
Distribuire uniformemente sul piatto crisp
PESCE ) S ]
Fish & chips [surgelat] 13 porzion alternando i filetti di pesce e le patate.
Considerare circa 100 g dipescee 100 ™ + =
di patate per ogni porzione.
Frutti di mare fritti Distribuire uniformemente sul piatto 1
[surgelati] 200-6009 crisp. =
Distribuire uniformemente sul piatto
Bastoncini di pesce 200-600 crisp. Per ottenere risultati perfetti, 1
[surgelati] 9 durante la cottura vi verra chiestodi " S —
girare gli alimenti.
Tagliare a pezzi, condire con olio, sale e
aromi. Distribuire uniformemente sul piatto 1
Patate arrosto 300g-1,0kg crisp. Per ottenere risultati perfetti, durante = a..... T
la cottura vi verra chiesto di mescolare gli
alimenti.
Scavare le verdure e preparare il ripieno con
. la polpa risultante, carne macinata e 1 =
Verdure ripiene 6009-20kg formaggio grattugiato. Condire a piacere ™ *** T+ 2
con aglio, sale e aromi.
Affettare le patate e disporle in un 1
Patate al gratin 400g-1,5kg recipiente largo. Condire con sale, pepee a..... .y =
panna. Cospargere di formaggio.
Aggiungere circa 200 g di acqua nella parte
Verdure a radice a inferiore della vaporiera. Tagliare a pezzi e 1 ST
- I
VERDURE vapore 100-800g distribuire uniformemente gli alimentinel =+ I
cestello della vaporiera. Coprire.
Aggiungere circa 200 g di acqua nella parte
Verdure morbide a inferiore della vaporiera. Tagliare a pezzi e 1 L0
vapore 100-800g distribuire uniformemente gli alimentinel ~ =----- I
cestello della vaporiera. Coprire.
Aggiungere circa 200 g di acqua nella parte
Verdure a vapore ) inferiore della vaporiera e distribuire 1 o
[surgelate] 100-8009 uniformemente gli alimenti nel cestello. ~ =+---- I
Coprire.
Patatine fritte R . ) ) 1
fsurgelate] 200-600g Distribuire uniformemente sul piatto crisp.  a...... S
e Tagliare a pezzi e condire con olio. 1
Peperoni fritti 100-5009 Distribuire uniformemente sul piatto crisp. ™ """ S ——
Preparare l'impasto con la ricetta preferita
- ) per ottenere un pane leggero. Disporlo in 1 =
Pane per tramezzini 400g-10kg uno stampo e lasciarlo lievitare. Usare "+~ T+ 2
I'apposita funzione del forno.
Preparare limpasto per pizza secondo la
propria ricetta preferita. Far lievitare usando 2
Pizza 400g-12kg I'apposita funzione del forno. Stendere la
PRODOTTI DA pasta su una teglia leggermente unta. —
FORNO SALATI Aggiungere il condimento che si preferisce.
Estrarre gli alimenti dalla confezione 1
Pizza [surgelata 250-700 rimuovendo le eventuali pellicole di
[ g ] g VE pelicolear  a..... W + =
alluminio.
Foderare uno stampo da crostata con un
) impasto per 8-10 porzioni e punzecchiarlo 1 =
forta salata 800g-15kg con una forchetta. Farcire l'impasto secondo. ™ **** T4 2
la ricetta preferita.
S\ FaTTRS
[ VP ~ aF==r “ @ '&j w @
ACCESSORI . . . ) . . .
- Teglia resistente al . Contenitore resistente Fondo vaporiera Vaporiera Piatto
Griglia L Leccarda/Teglia ) ) .
calore su griglia al calore e adatto al MW e coperchio intera Crisp
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Categoria

Alimenti

Peso / Porzioni / Pezzi

Note

Accessori

PRODOTTI DA
FORNO DOLCI

Pan dispagna

400g-12kg

Preparare un impasto per pan di Spagna
senza grassi. Versare in una tortiera foderata
e imburrata.

Muffin

1 teglia

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

Biscotti

1 teglia

Preparare impasto con 500 g di farina,
200 g di burro salato, 200 g di zucchero e
2 uova. Aromatizzare con essenza di frutta.

Lasciar raffreddare. Stendere l'impasto a uno . -

spessore uniforme e tagliare con la forma
preferita. Disporre i biscotti su una teglia.

Torta di mele

8009 - 1,5 kg

Foderare uno stampo con la base e
cospargere di pangrattato per assorbire il
succo rilasciato dalla frutta. Farcire con frutta

: 1
fresca a pezzetti mescolata con zuccheroe  a,...... ~ @

cannella. Stendere la pasta rimasta per
formare la copertura, chiudere i bordi e
spennellare con l'uovo.

Brownie

1 teglia

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

UOVA & SNACK

Popcorn

90-100 g

Disporre sempre il sacchetto direttamente

sulla griglia. Cuocere un solo sacchettoalla ... ~

volta.

Nugget di pollo
[surgelati]

200-700g

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.  a...... ~

Anelli di cipolla
[surgelati]

100-500 g

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.  a...... ~

Uova strapazzate

2-10 pezzi

Preparare secondo la ricetta preferita in un
unico recipiente.

ACCESSORI

Griglia

Teglia resistente al

Leccarda/ Teglia

@ W38,

Contenitore resistente
al calore e adatto al MW

Fondo vaporiera

Vaporiera

=

Piatto

calore su griglia

e coperchio intera Crisp

~&’| MENU CRISP

CRISP

Per ottenere una doratura perfetta sia sulla superficie
superiore che su quella inferiore del cibo. Questa funzione
deve essere usata solo con lo speciale piatto Crisp.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
maniglia per il piatto Crisp.

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

— | MICROONDE

— Utilizzare la funzione microonde solo con alimenti o
bevande all'interno, per preservare la corretta funzionalita
del prodotto.

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

POTENZA (W) CONSIGLIATO PER

Riscaldamento rapido di bevande o altri alimenti ad

* Ruotare il cibo a meta cottura

CRISP FRY: alimenti freschi e surgelati

Questa funzione sana ed esclusiva unisce la qualita della
funzione Crisp con le proprieta della circolazione d'aria
tiepida. Il risultato & una frittura croccante e saporita, ottenuta
con una quantita d'olio sensibilmente inferiore rispetto a
quella richiesta con i metodi di cottura tradizionali o, in alcune
ricette, addirittura senza olio. Per ottenere i migliori risultati
con gli alimenti freschi, spennellare o condire con una piccola
quantita di olio. Cuocere direttamente i cibi surgelati senza
aggiungere olio.

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

950 alto contenuto di acqua. Se l'alimento contiene uova
0 panna, scegliere una potenza inferiore.

750 Cottura di verdure.

600 Cottura di carne, pesce e piatti che non possono

essere mescolati.

Cottura di sughi di carne, salse con formaggio o uova.

>00 Finitura di sformati di carne o paste al forno..

350 Cotture lente e delicate. Per fondere burro o
cioccolata.

160 Scongelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e
formaggi.

90 Per ammorbidire i gelati.

AZIONE ALIMENTO POTENZA (W) DURATA (min)
Riscaldamento 2 tazze 950 1-2
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AZIONE ALIMENTO POTENZA (W) DURATA (min)
Cottura Pan di spagna 600 9-10
Cottura Crema all'uovo 500 10-12
Cottura Polpettone 600 15-25

8~ MENU ALTRE FUNZIONI
D_

FUNZIONI TRADIZIONALI

PRERISCALDAMENTO VELOCE

Per preriscaldare rapidamente il forno prima di

un ciclo di cottura. Attendere il termine della

funzione prima di inserire gli alimenti nel forno.

Alla fine del preriscaldamento, il forno selezionera

automaticamente la funzione "Termoventilato".

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

GRILL

Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si

consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.

Accessori consigliati: Griglia

Impostazione di cottura consigliata: singolo strato al livello 3
ALIMENTO LIVELLO GRILL DURATA (min)

combinando solo circolazione dell'aria calda e microonde.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore adatto al
microonde e resistente al calore.

COTTURA VENTILATA + MICROONDE

Permette di cuocere velocemente qualsiasi pietanza con
farcitura liquida combinando I'azione delle microonde, il
riscaldamento statico e la funzione ventilata.

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

STATICO

Per cuocere e dorare perfettamente sia sopra sia sotto
qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano. Per ottenere risultati
ottimali, questa funzione prevede una fase di preriscaldamento:
attendere la fine del preriscaldamento per inserire gli alimenti.
Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore resistente
al calore.

Impostazione di cottura consigliata: singolo strato al livello 2

ALIMENTO TEMP. (°C) DURATA (min)
Cupcake/Smallcake 150 - 160 20-30
Biscotti 150 -165 15-30

<> | TERMOVENTILATO

\obd/

Per la cottura di dolci e carni con circolazione di

Pane tostato Alto 5-6

TURBO GRILL

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

Accessori consigliati: Griglia

Impostazione di cottura consigliata: singolo strato al livello 2
VENTILATO

Per cucinare la carne, cuocere torte e crostate

con ripieno su un solo ripiano. Per ottenere

risultati ottimali, questa funzione prevede una

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

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

Impostazione di cottura consigliata: singolo strato al livello 2
FUNZIONI COMBINATE MICROONDE

GRILL + MICROONDE

Per cuocere e gratinare rapidamente le pietanze
combinando le microonde con il grill.

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

TURBO GRILL + MICROONDE

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

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

ALIMENTO

POTENZA (W)

LIVELLO GRILL

DURATA (min)

Pollo arrosto

350

Medio

20-30

* Ruotare il cibo a meta cottura

STATICO + MICROONDE

Permette di preparare le pietanze piu velocemente combinando
la cottura statica con le microonde.

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

TERMOVENTILATO + MICR

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano

aria calda. Per ottenere risultati ottimali, questa funzione
prevede una fase di preriscaldamento: attendere la fine del
preriscaldamento per inserire gli alimenti. E possibile utilizzarlo
per cuocere contemporaneamente su piu ripiani (massimo tre)
alimenti diversi che richiedono la medesima temperatura di
cottura. Questa funzione permette di eseguire la cottura senza
trasmissione di odori da un alimento all'altro.

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

Impostazione di cottura consigliata: doppio strato ai livelli 2 e 3,
singolo strato al livello 2. Si consiglia di utilizzare entrambe le teglie di
questo modello tecnico.

,E SCONGELAMENTO 6™ SENSE

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

SCONGELAMENTO PANE CON CRISP

Questa esclusiva funzione Whirlpool & studiata in modo
specifico per lo scongelamento del pane. Lunione tra la
funzione di scongelamento e la tecnologia Crisp consente

di ottenere un pane freschissimo, come appena sfornato.
Questa funzione ¢ ideale per scongelare velocemente panini,
baguette e croissant surgelati. Il piatto Crisp deve essere
utilizzato in combinazione con questa funzione, posizionandolo
direttamente sulla griglia metallica.

ALIMENTO PESO
Scongelamento programmato -
Carne 100g-2,0kg
Pollame 100g-3,0kg
Pesce 100g-2,0kg
Scongelamento pane con crisp 50-800g

BZFUNZIONI SPECIALI
ao-—
MANTENIMENTO IN CALDO

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

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti dolci o salati.
Allo scopo di preservare la qualita della lievitazione, non attivare
la funzione se il forno & ancora caldo dopo un ciclo di cottura.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente al calore.

YOGURT

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

DISIDRATAZIONE

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

MAXI-COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni (superiori ai

2,5 kg). Si suggerisce di girare la carne durante la cottura per
ottenere una doratura omogenea su entrambi i lati. E preferibile
irrorarla di tanto in tanto con il fondo di cottura per evitare che si
asciughi eccessivamente.

Accessori necessari: teglia al livello 2.

CICLOECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi su un solo
ripiano. In questa funzione ECO la luce rimane spenta durante

la cottura. Per utilizzare il ciclo ECO e ottimizzare quindi i
consumi energetici, la porta forno non deve essere aperta fino a
completamento della cottura del cibo.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda.

HYDRO SELF CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale ciclo di
pulizia a bassa temperatura permette di rimuovere facilmente
sporco e residui di cibo. Versare 200 ml di acqua potabile sul
fondo del forno, attivando la funzione a forno freddo.

COOK 3

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

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

BISCOTTI

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di biscotti

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

CROSTATA

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

PIZZA (surgelata)
Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di pizze

USO QUOTIDIANO

surgelate simili per massimizzare i risultati. La funzione
comprende un preriscaldamento. Estrarre le tre teglie dal
forno contemporaneamente.

COOK3 MENU 1

Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto completo
a base di carne e un dessert. Il forno deve essere
preriscaldato.

Esempio di pasto completo Preparare una crostata

di frutta secondo le proprie preferenze in una teglia
rotonda da collocare sulla griglia al livello 3. Preparare

una lasagna secondo le proprie preferenze (1,5-2 kg)

in una teglia da posizionare sulla griglia sul livello due.
Preparare 6-10 cosce di pollo con patate tagliate a cubetti
(500-800 g) direttamente nella teglia da posizionare al
livello 1. Dopo il preriscaldamento, cuocere tutti i piatti
contemporaneamente. Dopo 50-60 minuti togliere la
crostata, dopo 60-70 minuti le lasagne, dopo 80-90 minuti
il pollo con le patate.

COOK 3 MENU 2

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

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla griglia
al livello 3. Preparare le lasagne al pesto o i cannelloni
secondo le proprie preferenze (1,5-2 kg) in una teglia di
metallo o pirex da posizionare sulla griglia al livello 2.
Preparare i filetti di pesce al cartoccio (700-900 g) con le
verdure a fette (600-900 g) direttamente nella teglia da
posizionare al livello 1. Dopo il preriscaldamento, cuocere
tutti i piatti contemporaneamente. Dopo 45-55 minuti
togliere la crostata, dopo 55-65 minuti le lasagne, dopo
60-70 minuti il pesce con le verdure.

ALTRE FUNZIONI

“ CONTA MINUTI

Per impostare il timer senza attivare una funzione.
PREFERITI
Per richiamare la lista delle 9 funzioni preferite.

{3 IMPOSTAZIONI

{é} Per regolare le impostazioni del forno.

Attivando la modalita "ECO", la luminosita del display si riduce
e laluce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia.

Se la modalita "DEMQO" & impostata su "On’, tutti i comandi
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene
riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a "DEMO"
dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".

Selezionando "RESET", I'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere [@] per accendere il forno: il display mostrera |'ultima
funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione € possibile premere l'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure scegliere la
voce desiderata da un menu. Per selezionare una funzione da
un menu, premere + o0 — per selezionare la voce desiderata,
quindi premere ./ per confermare.

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display consiglia il
livello pit adatto per quella funzione.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata € possibile
modificarne le impostazioni. Il display mostra in sequenza

le impostazioni che € possibile modificare. Premendo <«
possibile modificare nuovamente limpostazione precedente.
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TEMPERATURA / POTENZA

 Je---- o0
TEMFEREATUER

Quando il valore lampeggia sul display, premere + o — per
regolarlo, quindi premere ./ per confermare e procedere
con le impostazioni seguenti (per i valori che & possibile
modificare). La stessa procedura puo essere utilizzata per
regolare la potenza delle microonde o il livello del grill.
Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto),

2 (medio), 1 (basso).

Z &

\- - g— v
1cn

_ 121w
FOTEMHZA Pl

Note: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare la
temperatura usando + o —.

Nelle funzioni combinate, la potenza delle microonde viene ridotta
a un massimo di 500 W.

DURATA
PR Et
LURATH

Quando l'icona & lampeggia sul display, premere + o — per
impostare il tempo di cottura desiderato, quindi premere ./
per confermare.

Note: durante la cottura, premendo € é possibile regolare il
tempo impostato: premere 4+ o — per modificare il valore, quindi
premere ./ per confermare.

Nelle funzioni che non utilizzano le microonde € possibile
non impostare la durata e gestire manualmente il tempo

di cottura: Premere ./ o [>] per confermare e avviare la
funzione. Selezionando questa modalita non e possibile
programmare un avvio ritardato.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

Nelle funzioni che non attivano le microonde, come le
modalita "Statico" o "Termoventilato", una volta impostato il
tempo di cottura & possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando l'ora di fine. Nelle funzioni a microonde,

l'ora di fine equivale alla durata. Il display mostra l'ora di fine
mentre l'icona @ lampeggia.

(!
Iz "Il LI
FIME COTTURER

Premere + o — perimpostare |'ora di fine cottura
desiderata, quindi premere ./ per confermare e attivare la

Tl ie
Nz

funzione. Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la porta:

la funzione si avviera automaticamente dopo un periodo di
tempo calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.
Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura
disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la temperatura
desiderata sara raggiunta gradualmente, percio i tempi di cottura
saranno leggermente piu lunghi rispetto a quanto indicato nella
tabella di cottura. Durante il tempo di attesa, € possibile premere
-+ 0 — perregolare l'ora di fine programmata oppure premere
<« per modificare altre impostazioni. Premendo @ e possibile
alternare la visualizzazione tra I'ora di fine cottura e la durata.

3.6™ SENSE

Queste funzioni selezionano automaticamente la modalita,

la temperatura e la durata di cottura piu adatte per ottenere
risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche degli

alimenti per ottenere un risultato ottimale.

PESO /PORZIONI/INFORNATA / PEZZI
o}

N 7 §|_
7 N ¢|.I_

CHILOGEHPMI

Per impostare questa funzione correttamente, seguire le
indicazioni che compaiono sul display, impostare i valori
desiderati premendo 4+ o —, quindi premere / per
confermare.

GRADO DI COTTURA

In alcune funzioni 6" Sense & possibile regolare il grado di
cottura.

s ¢ @

_ i
GREADD DI COTTURA
Alla richiesta, premere 4+ o — per selezionare il livello
desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato ben cotto
(+1). premere v o [>] per confermare e avviare la funzione.

4. AVVIARE LA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere applicato
le impostazioni preferite, premere [>] per attivare la
funzione prescelta.

Se e stato impostato un avvio ritardato, e possibile premere
[>] per annullare il ritardo e avviare subito la funzione.
Note: la funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo .

Se il forno é caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. Premere « per tornare alla schermata
precedente e scegliere un'altra funzione, oppure attendere il
completo raffreddamento del forno.

JET START

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

5. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, & prevista una fase di preriscaldamento
del forno: una volta avviata la funzione, il display segnala che
si & attivata la fase di preriscaldamento.

FRERISCALDAMENTD L.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta di introdurre gli alimenti. A
questo punto aprire la porta, infornare gli alimenti, chiudere la
porta e avviare la cottura premendo ./ o [>].

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura. Aprendo
la porta durante la fase di preriscaldamento, questa siinterrompe
temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di preriscaldamento.

Whjr/lﬁool



La temperatura finale del forno pud essere modificata usando

+o0o—.

6. METTERE IN PAUSA LA COTTURA / AGGIUNGERE O
GIRARE GLI ALIMENTI

PAUSA

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e la cottura
viene temporaneamente interrotta.

Per riprendere la cottura, chiudere lo sportello e premere [>].
Note: durante le funzioni“6™ Sense ’, aprire la porta solo se richiesto.
AGGIUNGERE O GIRARE GLI ALIMENTI

Alcune ricette 6™ Sense Cottura richiedono di introdurre gli
alimenti dopo la fase di preriscaldamento, o di aggiungere altri
ingredienti per completare la cottura. In questi casi, sul display
comparira un messaggio con la richiesta di girare o mescolare
gli alimenti durante la cottura.

O e [ =
GIRA ALIMENTO

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

Aprire la porta, eseguire 'operazione indicata sul display,
chiudere la porta e premere [>] per continuare la cottura.
Note: se compare la richiesta di girare gli alimenti ma

l'operazione non viene eseguita entro 2 minuti, il forno riprende
automaticamente la cottura. La richiesta di "AGG. ALIMENTO" viene
mantenuta per 2 minuti: se 'azione corrispondente non viene
esequita, la funzione viene terminata.

Quando la cottura & quasi terminata, il forno chiede di
controllare gli alimenti.

CLICY yam
10 | R [ 1
COMTROLLARE IL CIRBO

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da un
messaggio corrispondente sul display. Controllare gli alimenti,
chiudere la porta e premere [>] 0 « per continuare la cottura.
Note: premendo [ € possibile ignorare le operazioni richieste.

In ogni caso, una volta trascorso un certo tempo senza che
l'operazione venga esequita, il forno riprende automaticamente la
cottura.

7. FINECOTTURA

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

FIME COTTUREH

Premere =] per continuare la cottura in modalita manuale
(senza timer) o premere —+ per prolungare il tempo di cottura
impostando una nuova durata. In entrambi i casi, i parametri di
cottura saranno mantenuti.

8. PREFERITI

Per una maggiore facilita d'uso, & possibile memorizzare
fino a 20 funzioni preferite. Al termine della cottura, sul

display compare un messaggio che propone di salvare la
funzione nella lista dei preferiti con un numero da 1 a 20.

2 S

AGG. FREFERITO?

Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti
memorizzare le impostazioni correnti per usi successivi
premere ./, oppure premere « per ignorare la richiesta.
Dopo avere premuto ./, premere + 0 — per selezionare
il numero di posizione, quindi premere ./ per confermare.
Note: se la memoria & piena o la posizione e gia occupata,
viene chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione
precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate
premere Q :il display mostrera la lista delle funzioni
preferite.

'n
I
1. STATICO

Premere + o — per selezionare la funzione, confermarla
premendo ./ e attivarla premendo [>] .

9. FUNZIONE HYDRO SELF CLEAN
Premere S&- e selezionare la funzione "Hydro Self Clean".
€,
g
Ll' 2 'Zi
Aukbo idro-pulizia

Premere =] per attivare la funzione: il display indichera

le operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale:
seguire le indicazioni e quindi premere « . Una volta
eseguite tutte le operazioni preliminari, alla richiesta del
forno premere [>] per attivare il ciclo di pulizia.

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

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

10. CONTA MINUTI

Quando il forno & spento, il display pud essere utilizzato
come contaminuti. Per attivare questa funzione,
assicurarsi che il forno sia spento e premere © : sul
display lampeggera l'icona ¢ .
S 3
L) /’Cll
N

COMTA MIMUTI

Premere + o — per impostare il tempo desiderato, quindi
premere ./ per attivare il timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto
alla rovescia e terminato. Dopo avere attivato il conta
minuti, & anche possibile selezionare e attivare una
funzione. Premere per accendere il forno, quindi
selezionare la funzione desiderata. Una volta avviata la
funzione, il timer continuera autonomamente il conto alla
rovescia senza interferire sulla funzione stessa. Durante
questa fase non sara possibile vedere il contaminuti (sara

Whjr/lﬁool



visualizzata solo l'icona @ ), ma il conto alla rovescia
continuera. Per tornare a visualizzare il contaminuti,
premere [@] per interrompere la funzione correntemente
attiva.

11. BLOCCO TASTI

Per bloccare i tasti, tenere premuto per almeno tre
secondi. Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

ATTENZIONE!

Osservare queste istruzioni quando si usa il
microonde.

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

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

CONNETTIVITA

CL\/
_ D0 im0
BLOCCOTASTI

Note: questa funzione puo essere attivata anche durante la
cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il forno in
qualsiasi momento premendo )

Non combinare la griglia con la leccarda.

Inserire gli accessori solo alle rispettive altezze.
Si potrebbero formare scintille che potrebbero
danneggiare il vano di cottura.

L'apparecchio & danneggiato dalla formazione di
scintille.

Non utilizzare vaschette di alluminio
nell'apparecchio. Il funzionamento dell'apparecchio
senza alimenti all'interno del vano di cottura
provoca un sovraccarico.

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

La funzione Home-Whiz permette di collegare
I'apparecchio a Internet. Per abilitare la connettivita,
€ necessario collegare correttamente l'apparecchio
al router della rete domestica e all'app. Questa
procedura deve essere eseguita una sola volta.

Deve essere ripetuta solo se vengono modificate le proprieta
della rete domestica (nome e password di rete).

REQUISITI MINIMI
Router wireless: 2.4 Ghz, WiFi b/g/n.
PROCEDURA DI CONFIGURAZIONE

Per esequire la procedura e necessario disporre di:
un dispositivo mobile (smartphone o tablet) e di un
router wireless collegato a Internet. Sul dispositivo
mobile, verificare che la potenza del segnale della
rete wireless in prossimita dell’apparecchio sia
adeguata. Durante la procedura di configurazione,
I'apparecchio e il dispositivo mobile devono essere
collegati alla stessa rete wireless.

ABILITARE LA CONNETTIVITA

Per attivare la modalita Connettivita sul prodotto,
seguire questo percorso:

IMPOSTAZIONI > CONNETTIVITA > v, per
CONNETTERSI.

Scaricare 'App Home-Whiz per il vostro dispositivo
mobile. Lapp puo essere scaricata da iTunes o da
Google Play.

Una volta scaricata, seguire le istruzioni dall’App.

Scansionare il codice a barre riportato sull’etichetta
applicata all'apparecchio; a questo punto, I'app
Home-Whiz fornira istruzioni dettagliate per
I'esecuzione della procedura.

ABILITARE IL CONTROLLO REMOTO

Se I'apparecchio & connesso correttamente, &
possibile abilitare il controllo remoto seguendo
questo percorso:

IMPOSTAZIONI > CONNETTIVITA > CONTROLLO
REMOTO > ON. Questa funzione permette di utilizzare
il dispositivo mobile per controllare da remoto il
forno, inviare istruzioni e monitorare i cicli di cottura.

Quando un ciclo di cottura viene inviato dall’App,

il ciclo si avvia e il display ne visualizza la
configurazione.

RESET CONNESSIONE

Questa funzione pud essere utile se vengono
modificate le proprieta della rete domestica (nome o
password di rete).

Prima di ripristinare la connessione, verificare

Whjr/lﬁool



Manuale d'uso

se sia possibile riutilizzare il nome e la password
utilizzati per la connessione dell’apparecchio alla
rete domestica. In questo caso non sara necessario
ripristinare la connessione.

Se invece occorre resettare la connessione, seguire
questo percorso: IMPOSTAZIONI > CONNETTIVITA

> RESET > SI. Sul display compare la domanda
“Confermare?”. Premendo v/, la connessione sara
ripristinata. A questo punto sara possibile connettere
nuovamente l'apparecchio (vedere il paragrafo
“Procedura di configurazione”).

|
AT
AGGIORNAMENTO DEL SOFTWARE

In modalita standby, un apparecchio che sia gia
configurato per la connessione e abbia la ricezione
WiFi abilitata puo aggiornare automaticamente il
software quando e disponibile una nuova versione.

Mentre € in corso I'aggiornamento, sul display viene
mostrata la percentuale di avanzamento.

Nota: I'apparecchio deve restare sempre acceso durante il
processo di aggiornamento del software.

Durante la procedura di aggiornamento non e possibile
interagire con il pannello comandi.

DOMANDE FREQUENTI SULLA CONNETTIVITA

Quali protocolli WiFi sono supportati?

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

Quale impostazione occorre configurare nel software
del router?

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

Quale versione di WPS é supportata?

L'apparecchio non supporta la funzione WPS.

Vi sono differenze tra smartphone (o tablet) Android
ei0Ss?

Non vi sono differenze, € possibile usare
indifferentemente I'uno o I'altro sistema operativo.

E possibile utilizzare il tethering con un cellulare
invece di un router?

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

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

E possibile cercare la propria rete sullo smartphone

o sul tablet. Prima di provare, disattivare tutte le altre
connessioni dati.

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

Accedere alla configurazione del router (vedere il
manuale del router) e controllare che I'indirizzo MAC
dell'apparecchio sia presente nell’elenco dei dispositivi
wireless collegati.

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

Utilizzare lo smartphone o il tablet e 'App Home-Whiz
per verificare se I'apparecchio & online o meno.

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

Controllare che i dispositivi collegati non occupino
interamente la banda disponibile. Verificare che il
numero dei dispositivi abilitati per la connessione WiFi

non superi il limite massimo supportato dal router.
Quale dovrebbe essere la distanza tra il router e
I'apparecchio?

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

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

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

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

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

Come si puo controllare se i dati vengono trasmessi?
Dopo avere configurato la rete, spegnere I'apparecchio,
attendere 20 secondi e riaccenderlo; Utilizzare lo
smartphone o il tablet e 'App Home-Whiz per verificare
se I'apparecchio € online o meno.

Alcune impostazioni impiegano diversi secondi per
comparire nell'app.

Come posso cambiare il mio account Home-Whiz ma
mantenere i miei apparecchi collegati?

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

Cosa occorre fare se si cambia il router?

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

CONSIGLI PER LA COTTURA A MICROONDE

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

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

La maggior parte degli alimenti continua a cuocere
dopo che la cottura a microonde & terminata. Si
raccomanda percid di prevedere sempre qualche
minuto di riposo al termine del ciclo di cottura.
Togliere i ferretti di chiusura dai sacchetti di plastica
o di carta prima di introdurli nel forno per la cottura a
microonde.

Forare o incidere le pellicole con una forchetta

per liberare la pressione ed evitare scoppi dovuti
all'accumulo di vapore durante la cottura.

LIQUIDI

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

ALIMENTI SURGELATI

Per ottenere risultati ottimali, si raccomanda di

far scongelare gli alimenti direttamente sulla
griglia metallica. Se necessario, € possibile usare
un recipiente di plastica leggera resistente alle

PULIZIA E MANUTENZIONE

microonde.

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

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

ALIMENTI PER NEONATI

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

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

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

DOLCI E PANE

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

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

CARNE E PESCE

Per ottenere velocemente una doratura perfetta
di carne e pesce mantenendoli teneri all'interno,
si consiglia di utilizzare funzioni che combinano la
cottura ventilata e 'azione delle microonde.

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

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

Non utilizzare apparecchi a vapore.

Indossare guanti protettivi.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

+ Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando & ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo; per
asciugare la condensa dovuta alla cottura di alimenti
con un elevato contenuto di acqua, usare a forno freddo
un panno o una spugna.

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

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

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

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

ACCESSORI

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

Durante la pulizia, evitare di forzare o ruotare i supporti dei
ripiani a scaletta.
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Il display visualizza la lettera

"F" seguita da un numero
o da una lettera diversa da

FART.

Il forno non si accende.

Il display visualizza un testo

ipoco chiaro e sembra essere
‘guasto.

‘Il forno fa rumore anchese |
SPENTO.

‘1l forno non si riscalda.

‘Produzione di scintille in
‘cavita durante I'utilizzo di
‘funzioni microonde.

.60 secondi.

Interruzione di corrente elettrica.
Disconnessione dalla rete principale.

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

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
collegato all'alimentazione elettrica.
Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

‘Aprire la porta o attendere il completo raffreddamento
‘del forno.

‘comandi sono operativi e i menu sono disponibili

‘ma il forno non viene riscaldato.

éSuI display appare la scritta "DEMO" ogni

%Superfici metalliche che vanno in contatto con le
ipareti della cavita.

%Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e
iscegliere "Off",

‘Verificare che le griglie metalliche siano state inserite in
gmodo corretto all'interno della cavita, evitando rotazioni
iche producano punti di vicinanza o contatto con la
{cavita stessa.

‘Evitare I'impiego di teglie o vaschette di alluminio con
:funzioni microonde.

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

«  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
«  Visitare il sito web docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Prodotto su licenza.
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Gebruiksaanwijzing

PRODUCT

www.register10.eu

f‘E Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN WHIRLPOOL

INFORMATIE

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRIJVING

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

1. Bedieningspaneel

2. Holteventilator (niet zichtbaar) en
circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

3. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de oven)

4. Deur
5. Bovenste verwarmingselement/
grill
6. Lamp

7. Insteekplaats vleessonde (indien
aanwezig)
(if present)

8. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

9. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

6 g = ........ — 4 e @ CIW
N : < : v : s QO @05 :
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. AAN / UIT 4. TERUG 7. NAVIGATIETOETS PLUS

Om de oven aan en uit te zetten en
om een actieve functie te stoppen.

2. DIRECTE TOEGANG TOT MENU

/ FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot
de functies en het menu.

3. NAVIGATIETOETS MIN
Om door een menu te scrollen en

de instellingen of waarden van een

functie te verlagen.

Om terug te gaan naar het vorige
menu.

Dient om tijdens de bereiding de
instellingen te veranderen.

5. DISPLAY

6. BEVESTIG

Om een geselecteerde functie
of een ingestelde waarde te
bevestigen.

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een
functie te verhogen.

8. DIRECTE TOEGANG TOT
OPTIES / FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen
tot de functies, instellingen en
favorieten.

9. START

Voor het starten van een functie
met behulp van de gespecificeerde
of standaard instellingen.
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ACCESSOIRES

Vooraleer andere accessoires aan te schaffen die wanden van de oven, zodat de stoom voldoende kan
beschikbaar zijn op de markt, zorg ervoor dat ze circuleren.

hittebestendig zijn en geschikt zijn voor bereidingen  p cessoires kunnen tijdens de magnetronfunctie
R SRR warmer worden. Het wordt aanbevolen om

Zorg ervoor dat er een ruimte van minstens 30 mm bescherming te gebruiken voor het hanteren van
vrij is tussen de bovenkant van de schotel en de accessoires aan het einde van de cyclus

. ROOSTER | BAKPLAAT | CRISPERPLAAT . HANDGREEP VOOR

: Het rooster is geschikt : De bakplaat is niet geschikt voor : Alleen voor gebruik met i Handig om de hete :

: voor alle bereidingsmodi, : koken met de magnetron- en : de daarvoor bestemde . crisperplaat uit de oven :

- dus ook voor bereiding . Crisp-functies. Op de bakplaat ~ : functies. : te halen. :

: in de magnetron. Als u : kunt u voedsel plaatsen, zowel  : De crisperplaat moet

: de magnetron gebruikt, ¢ in een extra container als direct  : altijd in het midden

. plaats het rooster dan altijd  : zonder container. Dit accessoire  : van het rooster worden

: op niveau 1 (het onderste : kan worden gebruikt vooralle  : geplaatst. De plaat kan :

: niveau) en zorg ervoordat  : traditionele kookfuncties. U kunt : voorverwarmd wordenals :

: het rooster 3 cm uitsteektin : het gebruiken om kookvochtop : deze leeg is met de speciale :

: derichting van de deur. Plaats : te vangen door hetonderhet  : functie voor dit doel. Zet

. het voedsel rechtstreeksop : draadrek te plaatsen. Om een . het voedsel rechtstreeks op :

. het rooster of gebruik het : gelijkmatige bruining te bereiken, : de crisperplaat. Plaatsde ~ :

: om er bakplaten en -schotels : moet de bakplaat op het rek i siliconen voetjes tussende :

. of ander hittebestendig : worden geplaatst volgens de : spijlen van het rooster voor :

: ovenmateriaal op te plaatsen. : reliéfstop.  extrastabiliteit. e
STOOMPAN*

(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Om voedsel als vis of groenten te stomen, plaats deze in de mand (2) en giet drinkwater (100 ml) op de
bodem van de stoompan (3), voor de juiste hoeveelheid stoom. Om voedsel als aardappelen, pasta, rijst of
granen te koken, plaats deze rechtstreeks op de bodem van de stoompan (de mand is niet nodig) en voeg een
hoeveelheid drinkwater toe die past bij de hoeveelheid die wordt bereid.

Doe het bijgeleverde deksel (1) op de stoompan, voor de beste resultaten.

Plaats de stoompan op het rooster op niveau 1 en gebruik het alleen met de daarvoor bestemde
bereidingsfuncties, of met de magnetronfunctie.

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte model..
*Bij de Consumentenservice kunt u andere accessoires apart aanschaffen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES horizontaal over de roostergeleiders.
PLAATSEN Andere accessoires, zoals de bakplaat, moeten
Plaats de rooster op de gewenste hoogte door hem horizontaal ingebracht worden door ze over de

iets naar boven te kantelen en de geheven achterzijde 9eleiders te schuiven. Duw de accessoires helemaal
(naar boven gericht) eerst neer te leggen naar binnen en zorg ervoor dat ze de deur van het

Schuif het rooster vervolgens zo ver mogelijk apparaat niet raken.
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DE ROOSTERGELEIDERS VERWIJDEREN EN

TERUGPLAATSEN

Er zijn twee ladderrekken aan beide kanten van de

ovenholte, verankerd op twee knopvormige steunen. De

ladderrekken zijn afneembaar om het schoonmaken te
vergemakkelijken.

1. Om de ladderrekken te verwijderen, pakt u het externe
deel van de geleider stevig vast en trekt u het omhoog
om het uit de voorste steun te halen terwijl u aan de
achterste steun draait, waarna u het hele deel uit de
holte schuift.

2. Om de ladderrekken te verplaatsen, schuift u het
achterste deel op de achtersteun. Duw het geheel
vervolgens naar beneden totdat het ladderrek in de
voorste steun is geplaatst.

EERSTE GEBRUIK

1. DE TAAL SELECTEREN

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de eerste
keer aan zet: “English” verschijnt op het display.

Hederlands

Drukop + of — om te bladeren door de lijst met
beschikbare talen en kies de gewenste taal.

Druk op .~ om uw selectie te bevestigen.

Let op: De taal kunt u later veranderen door "TAAL"te kiezen in
het menu van de“INSTELLINGEN’, dat geactiveerd wordt als u
op @ drukt.

2.DE TIJD REGELEN

Na selectie van de taal moet ook de huidige tijd geregeld
worden: Op het display knipperen de twee cijfers die het
uur aangeven.

KLOK
Drukop 4+ of — om het huidige uur in te stellen en druk

op /'

Op het display knipperen de twee cijfers die de minuten
aangeven.Drukop + of — om de minuten in te stellen
en druk op .~ om te bevestigen.

Let op: wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de
tijd mogelijk opnieuw instellen. Selecteer "KLOK"in het menu
van de“INSTELLINGEN', dat geactiveerd wordt als u op & drukt.

2.1 DETIJD INSTELLEN OP EEN VERBONDEN
APPARAAT

FUNCTIES

Als de gebruiker de tijd die van de cloud is ontvangen wilt
wijzigen, gaat hij naar het menu Instellingen &P , opent “"KLOK”
en stelt handmatig de tijd in; houd er rekening mee dat wanneer
de verbinding wordt hersteld, de klok van het product wordt
bijgewerkt vanuit de cloud.

3.STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd om een niveau van elektrisch
vermogen te verbruiken dat compatibel is met een
huishoudelijk netwerk van meer dan 3 kW (16 A): Als uw
huishouden een lager vermogen gebruikt, moet u deze
waarde (13 A) verlagen. Selecteer VEMOGEN in het menu
INSTELLINGEN dat beschikbaar is door op & te drukken
en selecteer de gewenste vermogensinstelling.

1l.Laag & Hoog

4. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder alle
beschermende karton of transparante film uit de oven

en verwijder eventuele accessoires aan de binnenkant.
Verwarm de oven tot 200 °C gedurende ongeveer een
uur met de functie "Snel voorverw.". Geuren en rook zijn
normaal als de oven de eerste paar keer wordt gebruikt
of als hij erg vuil is. Volg de instructies voor de correcte
instelling van de functie.

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik van
het apparaat te luchten.

6"’ 6" SENSE-FUNCTIES

sense

Met de 6th Sense-functies hoeft u alleen maar het type en gewicht of de hoeveelheid van het voedsel te selecteren om
de beste resultaten te verkrijgen. De oven berekent automatisch de optimale instellingen en blijft deze wijzigen naarmate

het koken vordert.

Om deze functie optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.
Vanwege de variatie in voedsel wordt de bereidingstijd vastgesteld op een gemiddelde waarde. We raden altijd aan om
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de interne gaarheid van voedsel te controleren en in dat geval de bereidingstijd te verlengen om de juiste gaarheid te

bereiken.

Sommige automatische cycli bieden de mogelijkheid om vooraf een bereidingsniveau in te stellen dat lager of hoger is
dan de standaardwaarde (zie de paragraaf Gaarheid in het hoofdstuk Dagelijks gebruik).

6" SENSE OPWARMEN

Voor het opwarmen van kant-en-klaar voedsel, ingevroren of op kamertemperatuur. De oven berekent automatisch de
gewenste instellingen voor de beste resultaten, zo kort mogelijk. Plaats het gerecht op een
magnetron- en hittebestendig bord of schaal, direct op het rooster op niveau 1.

Gerecht Gewicht/porties/stuks Waarschuwing
s0-q0q  NEENERe s v e kol De sl 12 it
Lasagne (diepvries) 400g-15kg Neem het uit de verpakking en verwijder alle aluminiumfolie.
Soep 100-800g Verwarm onafgedekt in één schaal.
Water 100-500g Verwarm onafgedekt in één schaal.

6" SENSE SMELTEN & ZACHT

Om voedsel te smelten en zacht te laten worden. De oven berekent automatisch de gewenste instellingen voor de beste
resultaten, zo kort mogelijk. Plaats voedsel in een magnetron- en hittebestendige bak, direct op het rooster op niveau 1.

Gerecht

Gewicht/porties/stuks

Waarschuwing

Zacht laten worden van boter 100-5009 Plaats de boter in een bakje direct op het rooster voor het beste resultaat.

Zacht laten worden van s 100-500 ﬂ;gnietrgilégf;iqj;%irsct in de oven zet, zorg er dan voor dat de bak

Chocolade smelten 100-500 g 3de de chocolade in stukjes voor het beste resultaat. Roer op het einde de chocolade
oor om het smeltproces te voltooien.

Kaas smelten 100-500 g Snijd de kaas in stukjes voor het beste resultaat. Roer op het einde de kaas door om het

smeltproces te voltooien.

6" SENSE BEREIDINGSTABEL

Om verschillende soorten gerechten en voedsel te bereiden en snel en gemakkelijk optimale resultaten te bereiken. Om
deze functie optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

Categorie

Gerecht

Gewicht/porties/stuks

Waarschuwing Accessoire

Pasta koken

1-3 porties

Stel de aanbevolen bereidingstijd in voor
de pasta. Voeg zout water en pasta toe
op de bodem van de stoompan en plaats 1 —
het deksel. Reken ongeveer 100 g pasta JREREE ~ +
voor elke portie. Gebruik 400 g water
voor elke portie pasta.

PASTA & GRANEN

Lasagne

600g-2,0kg

Bereid volgens uw favoriet recept. Giet de 1
bechamelsaus er bovenop en strooi er I PED)
kaas op voor een perfecte bruining.

Rijst

1 -4 porties

Stel de aanbevolen bereidingstijd in voor
de rijst. Doe water en rijst op de bodem
van de stomer en plaats het deksel. Reken | . 4 {57
ongeveer 100 g rijst voor elke portie.
Gebruik 300 g water voor elke portie rijst.

ACCESSOIRES
Rooster

Hittebestendigde
ovenschaal op rooster

Ar

= ST\
L — @ R

Druipplaat /
Bakplaat

Crisper-
plaat

Hitte- en
magnetronbestendige bak

Onderste deel stoompan
en deksel

Volledige
stoompan
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Categorie

Gerecht

Gewicht/porties/stuks

Waarschuwing

Accessoire

VLEES

Rosbief

800g- 1,7 kg

Borstel olie over het vlees en wrijf het
vlees in met zout en peper. Kruid met
look en kruiden naar smaak. Laat na de
bereiding tenminste 15 minuten rusten
alvorens voor te snijden.

+D

Burgerpasteitjes

100-500 g

Vet de crisperplaat lichtjes in voor het
voorverwarmen. De crisperplaat moet
voorverwarmd worden voordat het
voedsel erop geplaatst wordt. De oven
zal u verwittigen wanneer het tijd is om
het voedsel te plaatsen. Om perfecte
resultaten te krijgen, wordt u tijdens het
koken gevraagd om het voedsel om te
draaien.

+ =

Gebraden
varkensvlees

800 g -2,0kg

Borstel olie over het vlees en wrijf het
vlees in met zout en peper. Kruid met
look en kruiden naar smaak. Laat na de
bereiding tenminste 15 minuten rusten
alvorens voor te snijden.

Varkensribben

400g-15kg

Borstel olie over het vlees en kruid naar
smaak. Wrijf in met zout en peper. Verdeel
gelijkmatig in de bak met het been aan
de onderkant.

+ 3

Bacon

50-4009

De crisperplaat moet worden
voorverwarmd voordat het voedsel
wordt geplaatst. De oven zal u
verwittigen wanneer het tijd is om het
voedsel te plaatsen. Verdeel na het
voorverwarmen gelijkmatig over de
crisperplaat. Om perfecte resultaten te
krijgen, wordt u tijdens het koken
gevraagd om het voedsel om te draaien.

+ =

Worsten & Saucijzen

200g-1,0kg

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat.
Doorboor de worsten met een vork om
barsten te voorkomen. Om perfecte
resultaten te krijgen, wordt u tijdens het
koken gevraagd om het voedsel om te
draaien.

+ =

Gebraden Kip

800g-2,5kg

Borstel olie over het vlees en kruid naar
smaak. Wrijf in met zout en peper. Plaats
in de oven met de borst bovenaan.

+22

GEVOGELTEBORST
STOMEN

100-500 g

Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
stoommand en verdeel het voedsel
gelijkmatig in de stoommand. Plaats het
deksel.

SO
g

Gepaneerde,
gebraden kip

100-500 g

Borstel olie over de vis. Verdeel
gelijkmatig over de crisperplaat.

+ =

VIS

Geroosterde hele vis

400g-1,5kg

Borstel olie over het vlees en kruid naar
smaak.

+22

Geroosterde vissteak

200-800g

Borstel olie over het vlees en kruid naar
smaak.

+22

VISFILETS STOMEN

100-500 g

Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
stoommand en verdeel het voedsel
gelijkmatig in de stoommand. Plaats het
deksel.

SO
D

Fish and chips
(diepvries)

1-3 porties

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat
en wissel de visfilets en de aardappelen
af. Reken ongeveer 100 gram vis en 100
gram friet per portie.

+ =

Gebakken
zeevruchten
(diepvries)

200-600 g

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat.

+ =

Vissticks [diepvries]

200-600 g

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat.
Om perfecte resultaten te krijgen, wordt
u tijdens het koken gevraagd om het
voedsel om te draaien.

ACCESSOIRES

Aar

Hittebestendigde
ovenschaal op rooster

~

Druipplaat /
Bakplaat

) @
< s
Hitte- en
magnetronbestendige bak

Onderste deel stoompan
en deksel

Volledige
stoompan

=

Crisper-
plaat
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Categorie

Gerecht

Gewicht/porties/stuks

Waarschuwing

Accessoire

GROENTEN

Gebakken
aardappelen

300g-1,0kg

Snijd in stukken, kruid met olie, zout en
breng op smaak met kruiden. Verdeel
gelijkmatig over de crisperplaat. Om
perfecte resultaten te krijgen, wordt u
tijdens het koken gevraagd om het
voedsel door te roeren.

+ =

Gevulde groenten

6009 -2,0kg

Hol de groente uit en vul met een
mengsel van de pulp van de groente,
gehakt en kaassnippers. Voeg zout toe en
breng op smaak met knoflook en kruiden
naar keuze.

+22

Aardappelgratin

400g-1,5kg

Snijd in plakjes en leg in een grote
recipiént. Kruid met zout en peper en giet
er room over. Besprenkel het geheel met
kaas.

—

+=

WORTELGROENTEN
STOMEN

100-800 g

\oeg ongeveer 200 g water toe aan de
stoompan. Snijd in stukjes en verdeel het
voedsel gelijkmatig in de stoommand.
Plaats het deksel.

§§9
+ N5

ZACHTE GROENTE
STOMEN

100-800 g

Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
stoompan. Snijd in stukjes en verdeel het
voedsel gelijkmatig in de stoommand.
Plaats het deksel.

S
REGD-

GROENTEN STOMEN
(BEVROREN)

100-800 g

Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
stoommand en verdeel het voedsel
gelijkmatig in de stoommand. Plaats het
deksel.

S
RECD-

Gebakken aardappels
[diepvries]

200-600 g

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat.

+ =

Geroosterde paprika

100-500 g

Snijd in stukken en kruid met olie. Verdeel
gelijkmatig over de crisperplaat.

+ =

HARTIGE BAKSELS

Brood

400g-10kg

Maak het deeg volgens uw favoriete
recept voor een licht brood. Leg in een
broodrecipiént voordat het begint te
rijzen. Gebruik de speciale ovenfunctie
VOO rijzen.

Pizza

400g-12kg

Bereid pizzadeeg volgens uw favoriet
recept. Laat het rijzen met de speciaal
daarvoor bedoelde functie van de oven.
Rol het deeg uit in een licht ingevette
bakplaat. Voeg naar wens topping toe.

Pizza, bevroren

250-700 g

Neem het uit de verpakking en verwijder
alle aluminiumfolie.

+ =

Hartige cake

800g-15kg

Bekleed een taartvorm voor 8-10 porties
met deeg en prik erin met een vork. Vul
het deeg volgens uw favoriete recept.

ZOETE BAKSELS

Luchtige cake

400g-12kg

Maak een vetvrij cakebeslag voor luchtige
cake. Giet het deeg in de beklede en
ingevette bakplaat.

Muffins

1 baksel

Maak deeg voor 16-18 stuks volgens uw
favoriete recept en vul de papieren
vormpjes. Verdeel gelijkmatig over de
bakplaat.

Koekjes

1 baksel

Maak een beslag van 500g bloem, 200g
gezouten boter, 200g suiker en 2 eieren.
Voeg een fruit-essence toe. Laat afkoelen.
Verspreid het deeg gelijkmatig en geef
het de gewenste vorm. Leg de koekjes op
een bakplaat.

Appeltaart

800g-15kg

Druk het deeg in de taartvorm en bestrooi
de bodem met broodkruimels om het
fruitsap te absorberen. Vul met stukjes vers
fruit gemengd met suiker en kaneel. Rol de
deegafsnijsels uit om een afdekking voor
de taart te maken. Maak de randen dicht
en besmeer met ei.

Brownies

1 baksel

Bereid volgens uw favoriet recept.
Bekleed de bakplaat met bakpapier en
spreid het deeg hierop uit.
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Categorie Gerecht Gewicht/porties/stuks Waarschuwing Accessoire
) Plaats de zak altijd rechtstreeks op het 1
Popcorn 90-100g rooster. Bereid slechts één zak per keer. Tereeel
1
Kipnuggets [diepvries] 200-700g Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat.  a...... =
EIEREN & SNACKS 1
Uienringen [diepvries] 100-500¢g Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat.  a...... S
. ) Bereid volgens uw favoriet recept in een 1 =z
Roerei 2-10 stuks recipiént. e .y =)
e e - 2) (s () =
ACCESSOIRES ) . . ) . .
Hittebestendigde Druipplaat/ Hitte- en Onderste deel stoompan  Volledige Crisper-
Rooster .
ovenschaal op rooster Bakplaat  magnetronbestendige bak en deksel stoompan plaat
=~ CRISP_MENU VERMOGEN (W) AANBEVOLEN VOOR
= 920 lJs zacht laten worden.
CRISP
Voor het perfect bruinen van gerechten aan de bovenkant ACTIE GERECHT VERMOGEN (W) DUUR (min)
ende onderka}nt. Deze ftlmctie kan alleen worden gebruikt ~ opwarmen 2 koppen 1000 1-2
met de speciale crisperplaat. ‘ Bereiden Luchtige cake 600 9-10
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, crisperplaat,
handgreep voor de crisperplaat. Bereiden Eiercustard 750 10-12
GERECHT DUUR (min) Bereiden Gehaktbrood 600 18-20
Gegiste cake 12-15 8~ MENU OVERIGE FUNCTIES
Hamburgers* 9-15 0—

*Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om

CRISP FRY: Vers voedsel en diepvriesproducten

Deze gezonde en exclusieve functie combineert de
kwaliteit van de crispfunctie met de eigenschappen van de
warmeluchtcirculatie. Hiermee worden smakelijke, krokante
bakresultaten verkregen, waarbij opmerkelijk minder olie
nodig is dan voor de traditionele bereidingswijze, en in
bepaalde recepten is er zelfs geen olie nodig. Voor het
beste resultaat met verse producten kunt u ze bestrijken
of op smaak brengen met een klein beetje olie. Bereid
diepvriesproducten direct zonder toevoeging van olie.
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, crisperplaat,
handgreep voor de crisperplaat.

— | MAGNETRON

— IGebruik de magnetronfunctie alleen met voedsel
of dranken erin om de juiste werking van het product te
behouden.

Benodigde accessoires: rooster, magnetronbestendige en
hittebestendige bak.

VERMOGEN (W) AANBEVOLEN VOOR
Snel opwarmen van dranken of andere
voedingsmiddelen met een hoog watergehalte.
1000 )
Wanneer het voedsel eieren of room bevat, moet u
een lager vermogen kiezen.
750 Bereiden van groenten.
600 Bereiden van vlees, vis en gerechten die niet geroerd
kunnen worden.
Bereiden van vleessauzen of sauzen met kaas of ei.
500 : ]
Afwerken van vleespasteien of pasta uit de oven.
Langzame, voorzichtige bereiding. Perfect voor het
350
laten smelten van boter of chocolade.
Ontdooien van ingevroren voedsel of zacht laten
160
worden van boter en kaas.

TRADITIONELE FUNCTIES

SNEL VOOR- VERWARMEN

Om de oven voor een bereidingscyclus snel voor te
verwarmen. Wacht tot het einde van de functie alvorens
het voedsel in de oven te plaatsen. Na de voorverwarming
zal de oven automatisch de "Hetelucht"-functie selecteren.
Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat

GRILL

Om het voedsel een bruin korstje te geven, om te grillen of
te gratineren. Het is raadzaam om het voedsel tijdens de
bereiding te draaien.

Aanbevolen accessoires: rooster

Aanbevolen indeling voor bakken: enkele laag op niveau 3

GERECHT GRILLNIVEAU DUUR (min)

Toast Hoog 5-6

TURBO GRILL

Voor perfecte resultaten, een combinatie van de grill en
ovenluchtconvectie. Het is raadzaam om het voedsel
tijdens de bereiding te draaien.

Aanbevolen accessoires: rooster

Aanbevolen indeling voor bakken: enkele laag op niveau 2
HETE LUCHT

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel
rooster te bakken. Voor de beste resultaten heeft deze
functie een voorverwarmingsfase: Wacht tot het einde van
het voorverwarmen voor u het voedsel plaatst.
Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat

Aanbevolen indeling voor bakken: enkele laag op niveau 2
COMBIFUNCTIES VAN DE MAGNETRON

GRILL + MG

Om gerechten snel te bereiden en te gratineren, een
combinatie van de magnetron en grillfuncties.
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
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magnetronbestendige en hittebestendige bak.
TURBOGRILL + MG

Om het voedsel snel te bereiden en een bruin korstje
te geven, een combinatie van de magnetron, grill en
ovenluchtconvectie.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.

GERECHT VERMOGEN (W) GRILLNIVEAU DUUR (min)
Gebraden kip 350 Gemiddeld 20-30
*Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om

CONVENTIONEEL + MAGN.

Om gebakken gerechten sneller te bereiden door de
conventionele oven te combineren met de magnetron.
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.

HETELUCHT + MAGN.

Voor het bereiden van elk soort gerecht op slechts één
hoogte met combinatie van heteluchtcirculatie en de
magnetron.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.

CONVECTIEBAKKEN + MG

Om gerechten met een vloeibare vulling snel te
bereiden door magnetron, conventionele verhitting en
luchtconvectie te combineren.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.

— | CONVENTIONEEL

——1Om elk gerecht perfect te garen en te bruinen,
zowel boven als onder, op slechts één plank. Voor de beste
resultaten heeft deze functie een voorverwarmingsfase:
Wacht tot het einde van het voorverwarmen voor u het
voedsel plaatst.

Benodigde accessoires: bakplaat of rooster en hittebestendige
bak.

Aanbevolen indeling voor bakken: enkele laag op niveau 2

GERECHT TEMP. (°C) DUUR (min)
Cupcake / Kleine cake 150 - 160 20-30
Koekjes 150 - 165 15-30

<> |TURBOHETELUCHT

** IVoor het bereiden van zoetigheden en vlees met
heteluchtcirculatie. Voor de beste resultaten heeft deze
functie een voorverwarmingsfase: Wacht tot het einde
van het voorverwarmen voor u het voedsel plaatst. Voor
het tegelijkertijd op verschillende plateaus bereiden

van verschillende voedingsmiddelen die dezelfde
bereidingstemperatuur vereisen. Met deze functie worden
er geen geuren van het ene naar het andere gerecht
overgebracht.

Benodigde accessoires: bakplaat of rooster en hittebestendige
bak.

Aanbevolen indeling voor bakken: dubbele laag op niveau 2
en 3, enkele laag op niveau 2. Het wordt aanbevolen om beide
bakplaten van dit huidige technische model te gebruiken.

,E 6™ SENSE DEFROST

0™ Voor het snel ontdooien van verschillende soorten
voedsel. Plaats het voedsel altijd in een bakje direct op het
rooster voor de beste resultaten, behalve voor knapperig
brood ontdooien. Laat het voedsel aan het einde 5
minuten staan.

BROOD KNAPPERIG ONTDOOIEN

Deze exclusieve Whirlpool-functie dient om bevroren
brood te ontdooien. Door de combinatie van Ontdooien
en de Crisp-technologieén smaakt uw brood alsof het pas
gebakken is en ziet het er ook zo uit. Gebruik deze functie
om snel broodjes, baguettes en croissants te ontdooien en
op te warmen. De crisperplaat dient te worden gebruikt
met deze functie, direct op het rooster.

GERECHT GEWICHT
Getimede ontdooiing
Vlees 100g-2,0kg
Gevogelte 100g-3,0kg
Vis 100g-2,0kg
Brood knapperig ontdooien 50-800g

S BZSPECIALE BEREIDINGSFUNCTIES

o-—
WARMHOUDEN

Voor het warm en krokant houden van zojuist bereide
gerechten, inclusief vlees, gefrituurde gerechten of gebak.

RUJZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig deeg.
Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te brengen,
de functie niet inschakelen als de oven nog heet is na een
bereidingscyclus.

Benodigde accessoires: rooster en hittebestendige bak.

YOGHURT

Voor het maken van yoghurt.
Benodigde accessoires: rooster en hittebestendige bak.

DEHYDRATATIE

Om fruit en groenten te dehydrateren. Snijd in dunne
plakjes en leg direct op een rooster.
Benodigde accessoires: rooster

MAXI-COOKING

Voor het braden van grote stukken vlees (meer dan 2,5

kg). Aanbevolen wordt om het vlees tijdens de bereiding
om te keren om gelijkmatig bruinen aan beide kanten te
verkrijgen. Het verdient de voorkeur het vlees zo nu en dan
vochtig te maken om het niet te laten uitdrogen.
Benodigde accessoires: bakplaat op niveau 2.

ECO-CYCLUS

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Tijdens het gebruik van deze ECO-
functie blijft de verlichting tijdens de bereiding uit. Voor
het gebruik van de ECO-cyclus en daardoor een optimaler
stroomverbruik, mag de oven niet eerder worden geopend
dan dat het voedsel volledig bereid is.

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat.

ZELFREINIGING

Door de werking van de stoom die tijdens deze speciale
reinigingscyclus op lage temperatuur vrijkomt, kunnen vuil
en voedselresten gemakkelijk worden verwijderd. Giet 200
ml drinkwater op de bodem van de oven en schakel de
functie alleen in wanneer de oven koud is.

COOK3

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende gerechten
op drie verschillende steunhoogtes die dezelfde
bereidingstemperatuur hebben, zonder smaken en geuren
te mengen.

Deze functie kan gebruikt worden om koekjes, taarten,
diepvriespizza's en een volledige maaltijd te bereiden. De
oven moet worden voorverwarmd.
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KOEKJES

Gebruik deze functie om drie gelijke platen zandkoekjes te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.

TAART

Gebruik deze functie om drie gelijke platen taarten te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.

PIZZA (bevroren)

Gebruik deze functie om drie gelijke platen pizza's te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.

COOK 3 MENU 1

Deze cyclus is ontworpen om een volledige vleesmaaltijd
en een dessert te bereiden. De oven moet worden
voorverwarmd.

Voorbeeld van een volledige maaltijd Bereid een fruittaart
naar wens in een ronde pan die u op het rooster op niveau
3 zet. Bereid lasagne naar wens (1,5 -2 kg) in een pan die
op het rooster op niveau twee wordt geplaatst. Bereid 6-10
kipdrumsticks met aardappelblokjes (500 -800 g) direct

op de bakplaat die op niveau 1 wordt geplaatst. Bak na

het voorverwarmen alle gerechten tegelijk. Haal na 50-60
minuten de taart eruit, na 60-70 minuten de lasagne, na 80-
90 minuten de kip met aardappelen.

COOK 3 MENU 2

Deze cyclus is ontworpen om een volledige vis- of
vegetarische maaltijd en een dessert te bereiden. De oven
moet worden voorverwarmd.

DAGELIJKS GEBRUIK

Voorbeeld van een complete maaltijd

Bereid een fruittaart naar wens in een ronde pan die u op
het rooster op niveau 3 zet. Bereid een pestolasagne of
cannelloni naar wens (1,5 -2 kg) in een metalen of pyrex bak
die op het rooster op niveau twee wordt geplaatst. Bereid
visfilets in folie (700 -900 g) met gesneden groenten (600
-900 g) direct op de bakplaat die op niveau 1 moet worden
geplaatst. Bak na het voorverwarmen alle gerechten
tegelijk. Na 45-55 minuten haalt u de taart eruit, na 55-

65 minuten de lasagne, na 60-70 minuten de vis met
groenten.

ANDERE FUNCTIES

e KOOKWEKKER

Om de tijd bij te houden zonder een functie in te
schakelen.

FAVORIET
Om de lijst van de 9 favoriete functies op te vragen.
{3 INSTELLINGEN

@ Om de instellingen van het apparaat te regelen.
Wanneer de modus “ECO"actief is, zal het display minder helder
zijn om energie te besparen en zal de lamp na 1 minuut uitgaan.
Wanneer "DEMO" op "Aan”staat, zijn alle bedieningen actief en
de menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet verwarmd.
Om deze modus uit te schakelen, open"DEMO”" op het menu
van de“INSTELLINGEN"en selecteer “Uit"
Als“FABRIEKSRESET" wordt geselecteerd, wordt het product
uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar de eerste
inschakeling. Alle instellingen worden gewist.

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op om de oven in te schakelen: het display toont
de laatst gebruikte hoofdfunctie of het hoofdmenu.

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het
pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door een
menu scrolt. Om een functie in een menu te selecteren,
druk op + of — om de gewenste functie te selecteren,
druk vervolgens op ./ om te bevestigen.

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display voor
elke functie het meest geschikte niveau worden weergegeven.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u de
instellingen wijzigen. Het display toont achtereenvolgens
de instellingen die gewijzigd kunnen worden. Door

te drukken op <« kunt u de vorige instelling opnieuw
wijzigen.

TEMPERATUUR / VERMOGEN
Jg---- 2
TEMPERATULR

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan
op + of — om het te veranderen, druk daarna op .~/ om
te bevestigen en ga verder met de instellingen die volgen
(indien mogelijk).

Het magnetronvermogen en het grillniveau kunnen op
dezelfde manier worden ingesteld.

Er zijn drie vermogensniveaus voor grillen: 3 (hoog), 2
(medium), 1 (laag).
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Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de temperatuur
wijzigen met 4+ of —.

Het magnetronvermogen wordt teruggebracht naar maximaal
500 W in combinatie met andere functies.

DUUR
PR
LLLE

Wanneer het & symbool knippert op het display, druk op
+ of — om de gewenste bereidingstijd in te stellen en
druk dan op .~ om te bevestigen.

Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de
bereiding is ingesteld, door op & te drukken: druk op + of —
om het te wijzigen en druk vervolgens op ./ om te bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren in

functies zonder magnetron, hoeft u geen bereidingstijd

in te stellen (geen tijdinstelling): Druk op ./ of [>] om

te bevestigen en de functie te starten. Als u deze modus

selecteert, kunt u het uitstel van de start niet instellen.

EINDTIJD (UITSTEL VAN START)

Bij functies die de magnetron niet inschakelen, zoals
“Conventioneel” of “Turbohetelucht”, kunt u, nadat u een
bereidingstijd hebt ingesteld, het starten van de functie
uitstellen door het programmeren van de eindtijd. Bij
functies met magnetron is de eindtijd gelijk aan de duur.
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Op het display wordt de eindtijd weergegeven terwijl het
@ pictogram knippert.

o4
SN O e
ETHDTION

Druk op + of — om het uur in te stellen waarop de
bereiding moet klaar zijn, druk vervolgens op ./ om te
bevestigen en de functie in te schakelen. Zet het voedsel

in de oven en sluit de deur: De functie start automatisch na
een tijdsperiode die berekend is om de bereiding te laten
eindigen op het uur dat u gekozen hebt.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de

oven uitgeschakeld: De oven bereikt de door u gewenste
temperatuur geleidelijk, en dat betekent dat de bereidingstijden
iets langer dan verwacht zullen zijn. Tijdens de wachttijd kunt
uop + of — drukken om de geprogrammeerde eindtijd

te veranderen of op < drukken om andere instellingen te
veranderen. Als uop & drukt om informatie weer te geven,
kunt u overschakelen van eindtijd naar duur en terug.

3. 6" SENSE

Deze functies selecteren automatisch de beste
bereidingswijze, temperatuur en duur om alle beschikbare
gerechten te koken, roosteren of bakken.

Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit
gevraagd wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.

GEWICHT / PORTIES / BATCH / STUKKEN
6
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RILOGEARM

Om de functie correct in te stellen volgt u de aanwijzingen
op de display, als dit gevraagd wordt; druk op + of —om
de gewenste waarde in te stellen en druk vervolgens op v/
om te bevestigen.

GAARHEID

Bij sommige 6™ Sense-functies kunt u het niveau van
garing afstellen.

J | O
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GHEIMG
Druk, wanneer dit gevraagd wordt, op 4+ of — om het
gewenste niveau te kiezen, van niet doorbakken (rare, -1)
tot doorbakken (well done, +1). Druk op + of [>] om te

bevestigen en de functie te starten.

4. DE FUNCTIE INSCHAKELEN

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of
zodra u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u
op eender welk ogenblik op [>] drukken om de functie te
starten.

Druk tijdens de uitstelfase op [>] om deze fase over te
slaan en de functie meteen te starten.

Let op: Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door
te drukken op )

Als de oven heet is en de functie een specifieke
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op
het display. Druk op « om terug te gaan naar het vorige
scherm en selecteer een andere functie of wacht tot de
oven helemaal afgekoeld is.

JET START

Wanneer de oven is uitgeschakeld, drukt u op [>] om het
bereiden met de magnetronfunctie in te schakelen, op
volle kracht (1000 W) voor 30 seconden.

5. VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie gestart is,
geeft het display aan dat de voorverwarmfase geactiveerd
is.

LOORVERIARR
Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont het display
dat de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en
dat er voedsel moet worden toegevoegd. Open nu de
deur, plaats het voedsel in de oven, sluit de deur en start
het bereiden door ./ of [&] in te drukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van
de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben
op het uiteindelijk resultaat van de bereiding. Wanneer de

deur tijdens de voorverwarmingsfase wordt geopend zal het
onderbreken worden gestopt.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase. De
door u gewenste oventemperatuur kan altijd met behulp
van + of — worden gewijzigd.

6. BEREIDING PAUZEREN / VOEDSEL TOEVOEGEN OF
OMDRAAIEN

PAUZE

Als de deur wordt geopend, wordt de bereiding tijdelijk
onderbroken en worden de verwarmingselementen
uitgeschakeld.

Om de bereiding te hervatten sluit u de deur en drukt u op
(>].

Let op: Open bij ‘6™ Sense’-functies de deur enkel als dit
gevraagd wordt.

VOEDSEL TOEVOEGEN OF OMDRAAIEN

Bij sommige 6" Sense-bereidingsrecepten moet voedsel
toegevoegd worden na de voorverwarmingsfase of
moeten ingrediénten toegevoegd worden om de
bereiding te voltooien. Op dezelfde wijze zijn er instructies
om het voedsel tijdens de bereiding om te draaien of door
te roeren.

CLMCY y@erec
1 | A R [ 1

DEAAT UOEDSEL Ok

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de
uit te voeren actie.

Open de deur, voer de actie uit die op het display staat

en sluit de deur, druk vervolgens op [>] om de bereiding
verder uit te voeren.

Let op: Als voedsel moet worden omgedraaid, voert de oven

de bereiding na 2 minuten verder uit, ook als geen actie is
uitgevoerd. De fase "VOEG VOEDSEL TOE" duurt 2 minuten: als er
geen actie wordt uitgevoerd, wordt de functie beéindigd.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te
controleren wanneer de bereiding bijna klaar is.

CLIMY A
[ e Y R [ [
COMTEOLEER UOEDSEL

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de

Whjr/lﬁool



uit te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de deur en
druk op ] of ¥ om de bereiding te voltooien.

Let op: Druk op [>] om deze acties over te slaan. Zo niet, gaat
de oven verder met de bereiding als er een bepaalde tijd geen
actie wordt uitgevoerd.

7. EINDE BEREIDINGSTID

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

EIHDE

Druk op =1 om de bereiding verder uit te voeren in de
manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk op + om

de bereidingstijd te verlengen door een nieuwe duur in te
stellen. In beide gevallen worden de bereidingsparameters
behouden.

8. FAVORIETEN

Voor een gemakkelijker gebruik kan de oven maximaal

20 van uw favoriete functies opslaan. Zodra de bereiding
klaar is, zal het display aangeven dat de functie wordt
opgeslagen in een nummer tussen 1 en 20 op uw lijst met
favorieten.

—%&

FRUORIET MAKEHT

Als u een functie wilt opslaan als een favoriet en de huidige
instellingen voor later gebruik, drukt uop ./, in het
andere geval, om de aanwijzing te negeren, drukt u op « .
Zodrauop ./ heeft gedrukt, drukt uop + of — omde
nummerpositie te selecteren, en druk vervolgens op ./
om te bevestigen.

Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruik

is, wordt u gevraagd te bevestigen om de vorige functie te
overschrijven.

Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip
op te roepen, druk op < : het display geeft uw lijst met
favoriete functies weer.

A YTt
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Druk op + of — om de functie te selecteren, bevestig
door op ./ te drukken, en druk daarna op [>] om te
activeren.
9. ZELFREINIGINGSFUNCTIE
Druk op S& en selecteer de zelfreinigingsfunctie.
¢,
SIS
l_l' a l:I
Zelfrainiging

Druk op =1 om de functie te activeren: het display toont
alle acties die moeten worden uitgevoerd voor een
optimale reiniging: Volg de aanwijzingen en druk op /" als
u klaar bent. Als u alle stappen heeft voltooid, drukt u op
[>]om de reinigingscyclus te activeren.

Let op: Het is raadzaam om de ovendeur niet te openen
tijldens de reinigingscyclus, om verlies van waterdamp te
voorkomen, wat een nadelig effect heeft op het uiteindelijke
schoonmaakresultaat.

Er zal een bijbehorend bericht beginnen te knipperen op
het display, zodra de cyclus is voltooid. De oven volledig
laten afkoelen en de binnenkant van het apparaat afvegen
met een doek of spons.

10. KOOKWEKKER

Wanneer de oven uitgeschakeld is, kan het display gebruikt

worden als kookwekker. Om deze functie te activeren,

zorgt u ervoor dat de oven uitgeschakeld is en drukt u op
:Het & symbool knippert op het display.

) 7

0ol
ROOKIHERRER
Druk op + of — om de gewenste duur in te stellen en
druk dan op .~ om de kookwekker in te schakelen.

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer
de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd. Als de kookwekker is ingeschakeld, kunt u
ook een functie selecteren en inschakelen. Druk op

om de oven in te schakelen, selecteer dan de gewenste
functie. Zodra de functie is gestart gaat de kookwekker
door met onafhankelijk aftellen, zonder de functie zelf te
verstoren. Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien
(alleen het pictogram & wordt weergegeven), die op de
achtergrond verder aftelt. Om het kookwekkerscherm op
te vragen drukt u op om de functie uit te schakelen die
op dat ogenblik actief is.

11. VERGRENDELING

Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u het

minstens drie seconden ingedrukt. Doe dit opnieuw om de
toetsen vrij te geven.

¢
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WERGEEMDELIMG
Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces
worden ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de oven op
elk moment met worden uitgeschakeld.

e
)
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LET OP!

Neem deze instructies in acht wanneer u de

magnetron gebruikt.

« Als metaal in contact komt met de wand van het
kookcompartiment, ontstaan er vonken die het
apparaat kunnen beschadigen of het binnenglas
van de deur kunnen vernielen.

+ Metalen onderdelen, bijvoorbeeld theelepels
in glazen, moeten op een afstand van niet
minder dan 2 cm van de wanden van het
kookcompartiment en van de binnenkant van
de deur blijven. Accessoires die direct op elkaar
geplaatst worden, genereren vonken.

« Combineer de grill niet met de druipplaat.

CONNECTIVITEIT

« Plaats accessoires alleen op hun respectieve
hoogtes.

« Er kunnen vonken ontstaan en het
kookcompartiment kan beschadigd raken.

« Het apparaat raat beschadigd door de vorming
van vonken.

+ Gebruik geen aluminium bakjes in het apparaat.
Gebruik van het apparaat zonder voedsel in het
kookcompartiment leidt tot overbelasting.

« Start de magnetron nooit zonder het voedsel er
eerst in te plaatsen. De enige uitzondering die is
toegestaan, is een korte test voor gerechten.

Dankzij de functie Home-Whiz kan uw apparaat

met internet worden verbonden. Om de verbinding
mogelijk te maken, moet u het apparaat met de
router van uw thuisnetwerk en de app verbinden. De
instellingsprocedure moet slechts eenmaal worden
uitgevoerd.

De procedure moet alleen opnieuw worden doorlopen als u
de eigenschappen van uw thuisnetwerk (netwerknaam en
wachtwoord) wijzigt.

MINIMUMVEREISTEN

Draadloze router: 2,4Ghz wifi b/g/n.

INSTELLEN VAN DE VERBINDING

Om deze eigenschap te gebruiken, hebt u nodig:

een mobiel apparaat (smartphone of tablet) en een
draadloze router met internetverbinding. Controleer
met uw mobiele apparaat of de signaalsterkte van uw
draadloze thuisnetwerk in de buurt van het apparaat
voldoende is. Tijdens de instelling moeten het
apparaat en uw mobiele apparaat zijn verbonden met
hetzelfde draadloze netwerk.

CONNECTIVITEIT MOGELIJK MAKEN

Volg dit pad om de Connectiviteitsmodus in te
schakelen op uw product:

INSTELLINGEN > CONNECTIVITEIT > v/, om te
VERBINDEN.

Download de Home-Whiz-app voor uw mobiele
apparaat. U kunt de app downloaden via iTunes of
Google Play.

Volg na het downloaden de instructies in de app.

Scan de QR-code op het label op uw apparaat. De
Home-Whiz-app begeleidt u door alle stappen die
nodig zijn om het proces te voltooien.

AFSTANDSBEDIENING INSCHAKELEN

Als uw apparaat goed is aangesloten, is het mogelijk
om de afstandsbediening via deze weg in te
schakelen:

INSTELLINGEN > CONNECTIVITEIT >
AFSTANDSBEDIENING > AAN. Via uw mobiele
apparaat kunt u de oven op afstand bedienen,
gegevens verzenden en bereidingscycli in de gaten
houden.

Wanneer een kookcyclus wordt verzonden vanaf
de App, start de cyclus en toont het display de
configuratie.

VERBINDING RESETTEN

Deze functie kan handig zijn als de eigenschappen
van uw thuisnetwerk zijn gewijzigd (netwerknaam of
wachtwoord).

Controleer voordat u de verbinding reset of de
netwerknaam en het wachtwoord die u gebruikte
toen u het apparaat met uw thuisnetwerk werd
verbonden, kunnen worden teruggezet. In dat geval
is het niet nodig om de verbinding te resetten.

Volg de volgende stappen om de verbinding te
resetten: INSTELLINGEN > CONNECTIVITEIT > RESETTEN
> JA. Op het display verschijnt de vraag: “Zeker
weten?”. Door op v/ te drukken, wordt de verbinding
gereset. U kunt nu uw apparaat opnieuw verbinden
(zie paragraaf “Instellen van de verbinding”).

SOFTWARE-UPDATE

In stand-by kan een apparaat waarvan de verbinding
al is geconfigureerd en waarvan wifi-ontvangst is
ingeschakeld, de software automatisch bijwerken
wanneer een nieuwe versie beschikbaar is.

Tijdens de update wordt het voltooiingspercentage
weergegeven op het display.

Opmerking: Zorg ervoor dat de voeding van het apparaat
blijft aangesloten tijdens de software-update.

Tijdens de update kan het bedieningspaneel niet worden
gebruikt.
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Gebruiksaanwijzing

FAQ CONNECTIVITEIT

. NL

Welke wifi-protocollen worden ondersteund?

De geinstalleerde wifi-adapter ondersteunt wifi b/g/n
voor Europese landen.

Welke instellingen moeten worden geconfigureerd in
de routersoftware?

De volgende routerinstellingen zijn vereist: 2,4 GHz
ingeschakeld, Wifi b/g/n, DHCP en NAT ingeschakeld.

Welke versie van WPS wordt ondersteund?
Het apparaat ondersteunt geen WPS.

Zijn er verschillen tussen het gebruik van een
smartphone (of tablet) met Android of i0S?

U kan eender welk besturingssysteem gebruiken, er is
geen verschil.

Kan ik mobiele tethering gebruiken in plaats van een
router?

Ja, maar cloudservices zijn ontworpen voor permanent
verbonden apparaten.

Hoe kan ik controleren of mijn internetverbinding
werkt en de draadloze functionaliteit is ingeschakeld?
U kan naar uw netwerk zoeken op uw smarttoestel.
Schakel andere gegevensverbindingen uit voordat u het
probeert.

Hoe kan ik controleren of het apparaat is verbonden
met mijn draadloos thuisnetwerk?

Ga naar uw routerconfiguratie (zie routerhandleiding)
en controleer of het MAC-adres van het apparaat
wordt vermeld op de pagina met apparaten met een
draadloze verbinding.

Hoe kan ik controleren of de draadloze functionaliteit
van het apparaat is ingeschakeld?

Gebruik uw slimme apparaat en de Home-Whiz-app om
te controleren of het apparaat online is of niet.

Is het mogelijk dat het signaal het apparaat niet kan
bereiken?

Controleer of de toestellen die u heeft verbonden

niet alle beschikbare bandbreedte opgebruiken. Zorg
ervoor dat uw toestellen waarvoor wifi is ingeschakeld
het door de router toegelaten maximumaantal niet
overschrijden.

Hoe groot kan de afstand zijn tussen de router en het
apparaat?

Normaal gezien is het wifisignaal sterk genoeg om
een aantal kamers te bestrijken, maar dit hangt heel
erg af van het materiaal van de muren. U kunt de
signaalsterkte controleren door uw smart-apparaat
naast het apparaat te plaatsen.

Wat kan ik doen als mijn draadloze verbinding het
apparaat niet bereikt?

U kunt specifieke toestellen gebruiken om thuis het
bereik van uw wifi uit te breiden, zoals access points,
wifi-repeaters en powerline extenders (niet inbegrepen
bij het apparaat).

Hoe vind ik de naam en het wachtwoord van mijn
draadloze netwerk?

Raadpleeg de documentatie van de router. Er zit
meestal een sticker op de router met de informatie die u

nodig hebt om de instellingenpagina van het apparaat
te bereiken via een aangesloten apparaat.

Hoe kan ik controleren of gegevens worden
verzonden?

Nadat u het netwerk hebt ingesteld, schakelt u het
apparaat uit, wacht u 20 seconden en schakelt u het
apparaat weer in. Gebruik uw slimme apparaat en de
Home-Whiz-app om te controleren of het apparaat
online is of niet.

Sommige instellingen verschijnen pas na enkele seconden
op de app.

Hoe kan ik mijn Home-Whiz-account wijzigen maar
mijn apparaten aangesloten houden?

U kunt een nieuw account maken, maar vergeet niet
om uw apparaten uit uw oude account te verwijderen
voordat u ze naar uw nieuwe account verplaatst.

Ik heb een nieuwe router: wat moet ik doen?

U kunt dezelfde instellingen (netwerknaam en
-wachtwoord) behouden ofwel de vorige instellingen
van het apparaat verwijderen en de instellingen
opnieuw configureren.
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NUTTIGE TIPS

TIPS VOOR BEREIDING IN DE MAGNETRON

De microgolven dringen slechts in beperkte mate in
het voedsel. Wanneer meerdere items dus tegelijk
bereid worden, moeten ze zo ver mogelijk uit
elkaar gelegd worden, zodat een zo groot mogelijk
oppervlak blootgesteld is aan de microgolven.
Kleine stukken zijn sneller gaar dan grote: om te
zorgen voor een uniforme bereiding moet het
voedsel in even grote stukken worden gesneden.
De meeste levensmiddelen garen verder nadat de
bereiding met de magnetron voltooid is. Neem
daarom de tijd om het gerecht te laten staan om de
bereiding te voltooien.

Verwijder alle sluitstrips met metaaldraad van
papieren of plastic zakken voordat u ze in de
magnetron plaatst voor bereiding.

Plastic folie moet ingesneden of ingeprikt worden
met een vork om de druk af te laten en zo het
openbarsten te voorkomen, omdat zich tijdens het
verhitten stoom vormt.

VLOEISTOFFEN

Vloeistoffen kunnen oververhit raken tot boven het
kookpunt zonder dat ze zichtbaar borrelen. Hete
vloeistoffen kunnen dus plotseling overkoken. Om dit
te voorkomen, gebruik recipiént die bovenaan smal
zijn, roer de vloeistof om alvorens de houder in de
magnetron te zetten en laat het lepeltje erin staan.
Roer de vloeistof na het verwarmen nogmaals
Y\oolrzichtig om voordat u de houder uit de magnetron
aalt.
BEVROREN VOEDSEL

Voor de beste resultaten adviseren wij u het voedsel
rechtstreeks op het rooster te ontdooien. Gebruik
zo nodig een lichtplastic schaal die geschikt is voor

REINIGEN EN ONDERHOUD

magnetrons.

Gekookt voedsel, stoofschotels en vleessauzen
ontdooien beter als u ze tijdens het ontdooien
regelmatig omroert. Haal de stukken uit elkaar
wanneer ze beginnen te ontdooien: de gescheiden
delen zullen sneller ontdooien.

BABYVOEDING

Wanneer u babyvoeding in een zuigfles of potje in
de magnetron verwarmt, moet u het voedsel altijd
doorroeren en de temperatuur controleren voordat
u het serveert. Zo zorgt u ervoor dat de warmte
gelijkmatig wordt verdeeld zodat er geen kans is op
brandwonden.

Let erop dat u het deksel en de speen vooér het
opwarmen verwijdert.

CAKES EN BROOD

Voor gebak en brood raden we de functie
"Turbohetelucht" aan, voor gebak met vloeibare
inhoud kunt u beter de functie "Hete lucht"
gebruiken. Als u de bereidingstijden wilt verkorten,
kiest u "Hetelucht + magnetron"” met de magnetron
ingesteld op het maximale vermogen van 160 W om
het product zacht en geurig te houden.

Gebruik met de functies "Turbohetelucht” en "Hete
lucht" taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster.

VLEES EN VIS

Om snel een bruin korstje te krijgen, terwijl de
binnenkant van het vlees of de vis zacht en mals blijft,
is het raadzaam om de functies convectiebakken en
magnetron samen te gebruiken.

Voor optimale bereidingsresultaten stelt u het
magnetronniveau in op 160W.

Zorg ervoor dat de oven afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
Draag beschermende handschoenen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

+ Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje.
Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels
neutraal afwasmiddel toe aan het water. Afdrogen
met een droge doek.

« Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

« Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt
door voedselresten te verwijderen. Laat voor

Gebruik geen staalwol, schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten, omdat deze het
oppervlak van het apparaat kunnen beschadigen.

De oven moet worden losgekoppeld
van het elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden uitvoert.

het drogen van condens die zich heeft gevormd
vanwege het breiden van voedsel met een hoog
vochtgehalte de oven volledig afkoelen en veeg
het af met een doek of spons.

« Activeer de Smart Clean-functie voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken.

« Maak het glas van de deur schoon met een
geschikt vloeibaar reinigingsmiddel.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.

Forceer of draai de steunen van de ladderrekken niet
tijdens het schoonmaken.
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letter "F" gevolgd door een
getal of letter anders dan

De oven schakelt niet in.

De tekst op het display is

‘onduidelijk, het display lijkt
kapot te zijn.

:zelfs wanneer deze is

{De oven wordt niet warm.

Vonken in de
‘magnetronruimte tijdens de
‘magnetronfuncties.

Op de display verschijnt de

FART. o

uitgeschakeld.

Neem contact op met het Callcenter en vermeld het

Losgekoppeld van de stroomvoorziening.

Ovenstoring. getal na de letter 'F.
""""""""""""""""""""""" Controleer of het elektriciteitsnet spé‘r'i”r'ﬁ‘ng heeft en of
Stroomonderbreking. de oven is aangesloten.

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het

:Open de deur of houd open of wacht totdat het
koelproces klaar is.

Wanneer “DEMO” op “Aan” staat, zijn alle

bedieningen actief en de menu's zijn beschikbaar,
‘maar de oven wordt niet verwarmd. ‘

Metalen elementen in contact met de wanden van
de magnetonruimte.

Controleer of het bedradingsbord correct in de
magnetronruimte is geplaatst, en vermijd rotaties die
zouden kunnen leiden tot punten van contact of bijna-
contact met de wanden van de ruimte.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:
«  DeQR-codein uw apparaat gebruiken
«  Oponze website docs.whirlpool.eu/docs

- Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Onder licentie geproduceerd.
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Instrukcja uzytkownika

iﬂi Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

instrukcje bezpieczenstwa.

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy
zarejestrowac urzadzenie na stronie www.register10.eu

URZADZENIU

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR NA

OPIS PRODUKTU

OPIS PANELU STEROWANIA

1. Pulpit sterujacy

2. Wentylator komory (niewidoczny)
i grzatka okragta (niewidoczna)

3. Ruszty drabinkowe
(poziom jest zaznaczony z przodu
piekarnika)

. Drzwiczki
. Grzatka gorna/grill
. Lampka

N o u s

Miejsce podtaczenia sondy do
miesa
(jezeli jest w zestawie)

8. Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

9. Dolna grzatka
(niewidoczna)

Q': ¥ = ........ — + e @ cIw
=
. B : <K : vooiise QO @i
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. WLACZANIE/WYLACZANIE 4. POWROT 7. PRZYCISK NAWIGACYJNY PLUS

Do wtaczania lub wytaczania
piekarnika, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgji.

2. MENU / BEZPOSREDNI DOSTEP
DO FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtbwnego menu.
3.PRZYCISK NAWIGACYJNY MINUS

Aby przewija¢ menu oraz zmniejszac
ustawienia i wartosci funkgji.

Aby wrdci¢ do poprzedniego ekranu.

Umozliwia zmiane ustawien
podczas gotowania.

5.WYSWIETLACZ
6. POTWIERDZ

Do potwierdzania wyboru danej
funkgji lub ustawienia.

Aby przewija¢ menu oraz zwieksza¢
ustawienia i wartosci funkgji.

8. OPCJE / BEZPOSREDNI
DOSTEP DO FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do

funkgji, ustawien i ulubionych.

9. START

Do wiaczania funkcji z uzyciem

specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

Przed zakupem innych dostepnych na rynku akcesoriéow $cianami pieca zachowana jest odlegtos¢ przynajmniej
upewnic sig, ze sa one odporne na wysokie temperatury 30 mm, co umozliwia odpowiedni przeptyw pary.
i ze nadaja si¢ do przygotowywania potraw na parze. Akcesoria podczas uzywania funkgji mikrofal moga

Upewnic sie, ze pomiedzy pokrywka pojemnika a podnies¢ temperature. Zalecane jest stosowanie
- stz el zabezpieczenia do obstugi akcesoriéw na koniec cyklu

: : : : UCHWYT DO
RUSZT BLACHA DO PIECZENIA TALERZ CRISP | TALERZA CRISP

: Ruszt nadaje sie do Wszystklch Taca do pieczenia nie nadaje : Moze by¢ uzywany tylko z Przydatny do

: trybéw gotowania, réwniez  : sie do gotowania przy uzyciu : wybranymi funkcjami. : wyjmowania gorgcego :
: do gotowania w kuchence ¢ funkcji mikrofalowej i funkgji ¢ Talerz Crisp musi by¢ ¢ talerza Crispz :
. mikrofalowej. Podczas - Crisp. Na tacy do pieczenia : Zawsze umieszczany . kuchenki.

. korzystania z kuchenki : mozna umiesci¢ jedzenie w : nasrodku rusztu, kiedy ~ :

. mikrofalowej umieszczac¢ : dodatkowym pojemniku lub : jest pusty, moze zostac

: ruszt zawsze na poziomie 1 . bezposrednio bez niego. To : podgrzany przy uzyciu

i (dolnym), ustawiajac go tak,  : akcesorium moznauzywa¢do  : specjalnej funkcji

: aby znajdowat sie w odlegtosci : wszystkich tradycyjnych funkgji  : przeznaczonej tylko

i 3 cm od drzwiczek. Potrawe : gotowania. Mozna go uzywac : do tego celu. Umiesci¢

: mozna umiesci¢ bezposrednlo do zbierania sokéw z gotowania, : potrawe bezposrednio

. naruszcie lub uzywac go : umieszczajac go ponizej drucianej : na talerzu Crisp. Umiesci¢

: pomocniczo do blach, formi : potki. Aby uzyskac rownomierne  : silikonowe nézki miedzy

: innych naczyn do pieczenia  : zrumienienie, taca do pieczenia  : pretami rusztu dla

¢ odpornych na wysokie ¢ powinna by¢ umieszczona na : zwiekszenia stabilnosci.

: temperatury orazmikrofale.  : p6ice zgodnie z Wyt’roczonym :

....................................................................................................................................................................................

NACZYNIE DO GOTOWANIA NA PARZE*
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Aby przygotowac na parze potrawy, takie jak ryby czy warzywa, nalezy umiesci¢ je w koszyku (2) i nala¢ wody
pitnej (100 ml) na dno naczynia do gotowania na parze (3), celem uzyskania odpowiedniej ilosci pary. Aby
ugotowac potrawy takie jak ziemniaki, makaron, ryz lub produkty zbozowe, umiesci¢ je bezposrednio na

dnie naczynia do gotowania na parze (niekoniecznie w koszyku) i doda¢ odpowiednig ilo$¢ pitnej wody, w
zaleznosci od ilosci potrawy. Dla uzyskania najlepszych rezultatow przykry¢ naczynie do gotowania na parze
pokrywka (1) dotgczong do zestawu. Naczynie do gotowania na parze nalezy zawsze umieszczac na ruszcie na
poziomie 1 i uzywac je tylko z odpowiednimi funkcjami gotowania lub z funkcjg mikrofal.

Liczba akcesoriéw moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
*Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW daleko, jak to mozliwe.

Umiescic¢ ruszt na wybranym poziomie, przy Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, nalezy
wkfadaniu przechylajac go lekko ku gérze i w wsuwac poziomo w szyny. Wcisnac akcesorlum_ do
pierwszej kolejnosci umieszczajac strone tylna z konica, upewniajac sig, ze nie dotyka ono drzwiczek
zawinietym brzegiem (skierowang ku gérze). urzadzenia.

Nastepnie przesunac ruszt poziomo wzdtuz szyny tak
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ZDEJMOWANIE | MONTAZ RUSZTOW DRABINKOWYCH

Po obu stronach wneki piekarnika znajduja sie dwa

ruszty drabinkowe, zamocowane na dwoéch

wspornikach w ksztatcie grzybkoéw. Ruszty

drabinkowe sa zdejmowane, co utatwia czyszczenie.

1. Aby wyjac ruszt drabinkowy, nalezy mocno chwycié
zewnetrzng czes$¢ prowadnicy i pociggnac ja do
gory, aby wyciagnac ja z przedniego wspornika,
jednoczesnie obracajac na tylnym wsporniku, a
nastepnie wysuna¢ cata czes¢ z wneki.

2. Aby zmieni¢ potozenie rusztéw drabinkowych,
nalezy wsunac tylng czes¢ na tylny wspornik.
Nastepnie, po zamocowaniu, przesung¢ zespot
w dét, az ruszt drabinkowy zostanie wsuniety w
przedni wspornik.

PIERWSZE UZYCIE

1.WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy wybra¢
jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie “English”.

Polsk

Wcisna¢ + lub — , aby przewing¢ liste dostepnych
jezykdéw i wybrac zadany jezyk.

Aby potwierdzi¢ wybér, nalezy wcisng¢ /.

Uwaga: Mozna dokonac pozniejszej zmiany jezyka,
wybierajac JEZYK"w menu “USTAWIENIA’, dostepny po
nacisnieciu przycisku g .

2.USTAWIENIE CZASU

Po wybraniu jezyka nalezy ustawi¢ biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

N Y
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Wcisna¢ + lub — , aby ustawi¢ biezaca godzing, po
czym wcisngc¢ / :

Na wyswietlaczu beda migac¢ dwie cyfry minut.
Wcisna¢ + lub — , aby ustawi¢ minuty, po czym
wcisna¢ ./ w celu potwierdzenia.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zajs¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybrac
"ZEGAR"w menu "USTAWIENIA’, dostepny po nacisnieciu
przycisku & .

2.1 USTAWIC CZAS W PODLACZONYM
URZADZENIU

W podtaczonym urzadzeniu czas zegara bedzie
aktualizowany automatycznie z chmury.

W przypadku, gdy uzytkownik chce zmieni¢ czas zegara

FUNKCJE

Vi

otrzymany z chmury, powinien przejs¢ do menu ustawien &
, @ nastepnie wejs¢ do pozycji ,ZEGAR" i recznie ustawic¢ czas;
Nalezy pamieta¢, ze po przywrdceniu potgczenia zegar
produktu zostanie zaktualizowany z chmury.

3.USTAWIENIE POBORU MOCY

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczna w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowa instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16 kW): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢
te wartosc¢ (13 A). Wybrac opcje ZASILANIE w menu
USTAWIENIA dostepnym po nacisnieciu przycisku & i
wybrac zgdane ustawienie zasilania.

Iz vl
1. Hizki 2, usok

4.ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to

zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem

do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika ,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego
zapachu. Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie
kartony zabezpieczajace i zdja¢ przezroczysta folie,

a takze usuna¢ wszystkie znajdujace sie w niej
akcesoria. Nagrzac piekarnik do temperatury 200°C
przez okoto godzine przy uzyciu funkcji ,Szybkie
nagrzew.”. Zapachy i dym sg normalne, gdy piekarnik
jest uzywany kilka pierwszych razéw lub gdy jest
silnie zabrudzony. Aby prawidtowo ustawic te funkcje,
nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

6"’ FUNKCJE 6 SENSE

sense

Dzieki funkcji 6th Sense wystarczy wybrac rodzaj i wage lub ilo$¢ produktéw spozywczych, aby uzyskac
najlepsze rezultaty. Piekarnik automatycznie obliczy optymalne ustawienia i bedzie nadal je zmieniat w miare

postepu pieczenia.
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Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli pieczenia.
Ze wzgledu na réznorodnos¢ zywnosci, czas gotowania jest ustawiony na srednim poziomie. Zawsze zalecamy
sprawdzenie, czy potrawa jest odpowiednio wysmazona, a w razie potrzeby wydtuzenie czasu gotowania, aby

0siagna¢ odpowiedni stopieh wysmazenia.
Niektére cykle automatyczne dajg mozliwos¢ wczesniejszego ustawienia poziomu gotowania nizszego lub
wyzszego niz domyslny (patrz paragraf Stopien wysmazenia w sekcji Codzienne uzytkowanie).

6" SENSE ODGRZEWANIE

Stuzy do odgrzewania gotowych potraw — zamrozonych lub w temperaturze pokojowej. Urzadzenie
automatycznie oblicza wartosci ustawien potrzebne do osiagniecia najlepszych mozliwych rezultatéw w jak

najkrotszym czasie. Umiesci¢ jedzenie na odpornym na dziatanie mikrofal

i zaroodpornym talerzu lub naczyniu bezposrednio na ruszcie na poziomie 1.

Potrawa Waga/porcje/sztuki Uwaga
i ol
Lazania [mrozona] 400g-1,5kg Wyja¢ danie z opakowania i doktadnie zdja¢ cata folie aluminiowa.
Zupa 100-800g Podgrzewac bez przykrycia w jednym pojemniku.
WODA 100-500 g Podgrzewac bez przykrycia w jednym pojemniku.

6" SENSE STOPIONE | MIEKKIE
Do topienia i zmiekczania zywnosci. Urzagdzenie automatycznie oblicza wartosci ustawien potrzebne do
osiggniecia najlepszych mozliwych rezultatéw w jak najkrétszym czasie. Umiesci¢ potrawe w naczyniu
zaroodpornym lub naczyniu przeznaczonym do kuchenek mikrofalowych bezposrednio na ruszcie na poziomie 1.

Potrawa Waga/porcje/sztuki Uwaga

Zmiekczanie masta 100-500 g Aby uzyskac najlepsze rezultaty, umiesci¢ masto w pojemniku bezposrednio na ruszcie.

Zrmiekezanie lodéw 100-500 g W przylp'af#ku‘um@'szcze'n!a pOJemr_nka z \odam|_ bengsredmo w piekarniku nalezy
upewnic sie, ze pojemnik jest bezpieczny dla mikrofalowki.

Topienie czekolady 100-500 g Aby uzyskac hajleps;e re;ultaty, pokrplc'czekolade na kawatki. Na koniec zamieszac
czekolade, aby zakonczy¢ proces topienia.

Topienie sera 100-500 g Qby ulzyskgc ﬂajlepsze‘rezAuItaty, pokroic¢ ser na kawatki. Na koniec wymieszac ser, aby

okonczy¢ proces topienia.

TABELA GOTOWANIA 6t SENSE
Aby przyrzadzi¢ kilka rodzajéw dan i potraw, w najszybszy i najtatwiejszy sposéb uzyskujac optymalne efekty.
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli

gotowania.
Kategoria Potrawa Waga/porcje/sztuki Uwaga Akcesoria
Ustawic¢ zalecany czas gotowania dla
makaronu. Dodac posolong wode i makaron
. B . do dolnej czesci naczynia do gotowania na 1 —
Gotowanie makaronu 13 pordje parze i przykry¢ pokrywka. Na kazda porcje = 2e»-+-- 40
nalezy przeznaczy¢ okoto 100 g makaronu.
Uzy¢ 400 g wody na kazda porcje makaronu.
Porctouat el dublonssoppl. |
PLATKI Lasagne 600g-20kg olyac' Sésem beszameloF\)/v gn i posypa¢ Tt @
SNIADANIOWE P ym posyp
serem.
Ustawic zalecany czas gotowania dla ryzu.
Doda¢ wode i ryz do dolnej czesci naczynia
. ) . do gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. —
Ryz 1-4porge Na kazda porcje nalezy przeznaczy¢ okoto IREREEE o Y
100 g ryzu. Uzy¢ 300 g wody na kazdg porcje
ryzu.
o A== - 2) {1 - =
AKCESORIA . Sciekaj 4 i
Zaroodporna taca naBlacha na sciekajacy Pojemnik odporny Dolna c.zesc i pokrywlfa Cate naczyn!e Talerz
Ruszt . ttuszcz/ blacha do ) o naczynia do gotowania do gotowania )
ruszcie . R na ciepto i mikrofale Crisp
pieczenia na parze na parze
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Kategoria

Potrawa

Waga/porcje/sztuki

Uwaga

Akcesoria

MIESO

Pieczen wotowa

800 g-1,7 kg

Posmarowac olejem i natrzec solg i
pieprzem. Doprawi¢ czosnkiem i ziotami
zgodnie z preferencjami. Po zakoriczeniu
pieczenia, a przed rozkrojeniem, odstawic na
przynajmniej 15 minut.

+D

KOTLETY MIELONE

100-500 g

Lekko nattusci¢ talerz Crisp przed wstepnym
podgrzaniem. Talerz Crisp nalezy podgrzac
przed wiozeniem zywnosci. Piekarnik
powiadomi uzytkownika, gdy nadejdzie czas
wiozenia potrawy. Aby uzyskac¢ doskonate
rezultaty, podczas gotowania trzeba bedzie
obracac jedzenie.

+ =

Pieczona wieprzowina

800g-2,0kg

Posmarowac olejem i natrzec solg i
pieprzem. Doprawi¢ czosnkiem i ziotami
zgodnie z preferencjami. Po zakoriczeniu
pieczenia, a przed rozkrojeniem, odstawic na
przynajmniej 15 minut.

+22

Zeberka wieprzowe

400g-1,5kg

Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug
gustu. Natrze¢ solg i pieprzem. Roztozyc
réwnomiernie w naczyniu, strong z kos¢mi
skierowang ku dotowi.

—

+$

Bekon

50-400g

Talerz Crisp nalezy podgrza¢ przed
wiozeniem potrawy. Piekarnik powiadomi
uzytkownika, gdy nadejdzie czas wiozenia
potrawy. Rozprowadzi¢ réwnomiernie w
talerzu Crisp po podgrzaniu. Aby uzyskac
doskonate rezultaty, podczas gotowania
trzeba bedzie obracac jedzenie.

+ =

Kietbasy i paréweki

200g-1,0kg

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp.
Naktuc¢ kietbaski widelcem, aby zapobiec ich
pekaniu. Aby uzyskac¢ doskonate rezultaty,
podczas gotowania trzeba bedzie obracac
jedzenie.

+ =

Pieczony kurczak

800g-25kg

Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug
gustu. Natrzec solg i pieprzem. Umiescic w
piekarniku czedcia piersiowa do gory.

+3

Piers drobiowa
gotowana na parze

100-500 g

Doda¢ okoto 200 g wody na dno naczynia
do gotowania na parze i rownomiernie
rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do
gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka.

FaTTeS
D

Smazony kurczak
panierowany

100-500 g

Posmarowac olejem. Roztozyc¢ rownomiernie
na talerzu Crisp.

+ =

RYBY

Pieczona ryba w
cafosci

400g-1,5kg

Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug
gqustu.

+ 3

Pieczony kotlet rybny

200-800¢

Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug
qustu.

Filety rybne
gotowane na parze

100-500 g

Doda¢ okoto 200 g wody na dno naczynia
do gotowania na parze i rownomiernie
rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do
gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka.

U o

Ryba z frytkami
[mrozona]

1-3 porcje

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp na
przemian filety rybne i ziemniaki. Na kazda
porcje nalezy przeznaczyc¢ okoto 100 g ryby i
100 g frytek.

+

Smazone owoce
morza [mrozone]

200-600 g

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp.

+ =

PALUSZKI RYBNE
[MROZONE]

200-600 g

Rozprowadzi¢ réwnomiernie w talerzu Crisp.
Aby uzyskac doskonate rezultaty, podczas
gotowania trzeba bedzie obracac potrawy.

+ =

AKCESORIA

aFir

Zaroodporna taca na

ruszcie

ttuszcz/ blacha do
pieczenia

— 2) 5
Blacha na sciekajacy Pojemnik odporny Dolna czes¢ i pokrywka Cate naczynie

naczynia do gotowania do gotowania
na parze

na ciepto i mikrofale

§89
Q5

na parze

Talerz
Crisp
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Kategoria

Potrawa Waga/porcje/sztuki Uwaga Akcesoria

WARZYWA

Pokroi¢ na kawatki, doprawic oliwg, solg i

ziotami. Roztozy¢ rownomiernie na talerzu ]

Pieczone ziemniaki 300g-10kg  Crisp. Aby uzyska¢ doskonate rezultaty, — =
podczas gotowania trzeba bedzie mieszac +

potrawy.

Wyjac tyzeczka migzsz z warzyw i napetnic je
mieszanka samego miazszu, mielonego 1 Z

miesa i rozdrobnionego sera. Przyprawic Tl 4 2
wedtug uznania czosnkiem, solg i ziotami.

Warzywa faszerowane 600 g-2,0kg

Pokroic¢ i umiesci¢ w duzym pojemniku. 1
400g-1,5kg Przyprawic sola, pieprzem i zala¢ smietana. e @
Posypac serem.

Zapiekanka
ziemniaczana

Doda¢ okoto 200 g wody na dno naczynia
do gotowania na parze. Pokroi¢ na kawatki i
100-800g rozprowadzi¢ jedzenie réwnomiernie w
koszyku do gotowania na parze. Przykryc
pokrywka.

Warzywa korzeniowe
gotowane na parze

Dodac okoto 200 g wody na dno naczynia
do gotowania na parze. Pokroi¢ na kawatki i
100-800¢g rozprowadzi¢ jedzenie rownomiernie w
koszyku do gotowania na parze. Przykryc
pokrywka.

Warzywa miekkie
gotowane na parze

Dodac okoto 200 g wody na dno naczynia
do gotowania na parze i rbwnomiernie 1 2
rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do A S
gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka.

Warzywa gotowane

. 100-800¢g
na parze [mrozone]

ZIEMNIAKI PIECZONE S . ' 1
[MROZONE] 200-600 g Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. N =

Pokroi¢ na kawatki i doprawi¢ oliwa. Roztozy¢ 1

Papryka smazona 100-5009 réwnomiernie na talerzu Crisp. R N

WYROBY
PIEKARNICZE
StONE

Przygotowac ciasto wedtug ulubionej
receptury na pieczywo lekkie. Przed 1

Bochenek kanapkowy 400g-1,0kg wyrosnieciem umiesci¢ w formie do Aveeem | B
pieczenia chleba. Uzy¢ funkcji przeznaczonej +
specjalnie do wyrastania.

Przygotowac ciasto na pizze wedtug
ulubionego przepisu. Pozostawic¢ do
wyrosniecia, korzystajac ze specjalnej funkgji 2
piekarnika. Rozprowadzi¢ ciasto na lekko - -
nattuszczonej blasze do pieczenia. Dodac
polewe wedtug uznania.

Pizza 400g-12kg

Wyja¢ danie z opakowania i doktadnie zdjac 1

Pizza [mrozonal 250-700 g cata folie aluminiows, Aeees ="

Wytozy¢ ciastem naczynie pozwalajace na
wypiek 8-10 porgji ciasta, naktuwajac ciasto 1

Stone ciasto 800g-15kg  widelcem. Wypetni¢ nadzieniem Avenen | =
przygotowanym wedtug ulubionego
przepisu.

AKCESORIA

—

S\
e ~Fn ~ s =) i VL

Blacha na sciekajacy Pojemnik odporn Dolna czes¢ i pokrywka Cate naczynie

Zaroodporna taca na ) ) .
K ttuszcz/ blacha do i L Y naczynia do gotowania do gotowania
ruszcie . R na ciepto i mikrofale
pieczenia na parze na parze

Talerz Crisp
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Kategoria Potrawa Waga/porcje/sztuki

Uwaga Akcesoria

Biszkopt 400g-12kg

Przygotowac ciasto biszkoptowe bez 1
ttuszczu. Wyla¢ na wytozong papierem do e -y @
pieczenia i nasmarowana ttuszczem forme.

Muffinki 1 wypiek

Korzystajac z ulubionego przepisy,
przygotowac ciasto na 16-18 sztuk i wlac¢ je 2
do papierowych foremek. Roztozy¢

rownomiernie na blasze do pieczenia.

Ciasteczka 1 wypiek

WYROBY
PIEKARNICZE
StODKIE

Przygotowac ciasto z 500 g maki, 200 g
solonego masta, 200 g cukru i 2 jajek. Do
smaku dodac aromat owocowy. Pozostawic¢ 2
do ostygniecia. Rozciggnac rownomiernie
ciasto i uformowac zadany ksztatt. Potozy¢
ciasteczka na blasze do pieczenia.

Jabtecznik 800g-1,5kg

Wytozy¢ ciastem naczynie do wypieku ciasta i
posypac jego spdd butka tartg, by wchioneta
sok wyciekajacy z owocodw. Wypetni¢ masa 1
przygotowana ze swiezych, krojonych Areneen ~ @
owocdw zmieszanych z cukrem i
cynamonem. Roztozy¢ kawatki ciasta i
przykry¢ nimi owoce, posmarowac jajkiem.

Brownie 1 wypiek

Przygotowac wedtug ulubionego przepisu. 1
Rozprowadzi¢ ciasto na blasze wytozonej
papierem do pieczenia.

Popcorn 90-100g

raz.

Zawsze umieszczac torebke bezposrednio 1
na ruszcie. Przygotowywac jedna torebke na = a...... ~

NUGGETSY Z
KURCZAKA
[MROZONE]

200-700g
JAJA | PRZEKASKI

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. -

Krazki cebuli

[mrozone] 100-5009

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. A

Jajecznica 2-10 sztuk

Przygotowac wedtug ulubionego przepisu, 1
korzystajac z pojedynczego pojemnika.

—r

AKCESORIA Blacha na sSciekajacy
ttuszcz/ blacha do

pieczenia

Zaroodporna taca na
ruszcie

Pojemnik odporny
na ciepto i mikrofale

PavmN
§8§

s

5

=

Dolna czes¢ i pokrywka Cate naczynie
naczynia do gotowania do gotowania
na parze na parze

Talerz Crisp

& |MENU FUNKCJI CRISP

CRISP

Umozliwia idealnie przyrumienienie potrawy zaréwno
z wierzchu, jak i od spodu. Tej funkcji mozna uzywac
tylko ze specjalnym talerzem Crisp.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, talerz Crisp,

MIKROFALOWKA

Uzywac funkcji mikrofal jedynie z zywnoscia
lub napojami w srodku, aby zachowa¢ prawidtowe
dziatanie produktu.

Wymagane akcesoria: ruszt, naczynie nadajace sie do
kuchenki mikrofalowej i zaroodporny.

~
~
~

uchwyt na talerz Crisp. MOC (W) ZALECANE DLA
POTRAWA CZAS TRWANIA (min.) Szybkie ’pngrzewarj\le napojow Iub poﬁrgw o duzej
1000 zawartosci wody. Jesdli produkt zawiera jaja lub masy
Ciasto drozdzowe 12-15 kremowe, nalezy wybra¢ mniejsza moc.
Hamburgery* 9-15 750 Gotowanie warzyw.
*Obroci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia 600 Gotowanie miesa, ryb i potraw, ktoérych nie mozna

CRISP FRY: Swieza i mrozona zywnos¢

Ta wyjatkowa funkgja, ktéra pozwala na zdrowe
przygotowanie potraw, taczy cechy funkgji Crisp z
wiasciwosciami cyrkulujgcego cieptego powietrza. Dzieki
niej mozna przygotowac chrupkie, smaczne i przypieczone
dania, ograniczajqc ilos¢ ttuszczu potrzebne(zjgo do
przyrzadzenia potrawy w poréwnaniu z tradycyjnym
gotowaniem. W niektorych przepisach mozna nawet
catkowicie wykluczyc¢ koniecznosc¢ stosowania ttuszczu.
Aby uzyskac najlepsze rezultaty w przypadku éwiezi/ch
produktéw spozywczych, nalezy je wyszczotkowac lub
doprawi¢ niewielkg iloscig oleju. Mrozonki mozna gotowac
bezposrednio bez dodatku oleju.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, talerz Crisp,
uchwyt na talerz Crisp.

mieszac.

Gotowanie soséw miesnych lub soséw zawierajgcych
500 ser lub jaja. Dopiekanie tart miesnych lub
zapiekanych makarondw.

Powolne, delikatne gotowanie. Doskonate do

350 rozpuszczania masta lub czekolady.
160 Rozmrazanie mrozonych owocéw lub zmiekczanie
masta i sera.
90 Zmiekczanie lodéw.
DZIALANIE POTRAWA MOC (W) CZAS(;?:V)ANIA
Odgrzewanie 2 szklanki 1000 1-2

Whj;lﬁool




DZIALANIE POTRAWA MOC (W) CZAS(;?:\N)AMA
Gotowanie Biszkopt 600 9-10
Gotowanie Krem waniliowy 750 10-12
Gotowanie Pieczer rzymska 600 18-20

8~ MENU INNE FUNKCIJE
D_
FUNKCJE TRADYCYJNE

SZYBKIE NAGRZEW.

Stuzy do szybkieao nagrzania piekarnika przed
rozpoczeciem cyklu pieczenia. Przed umieszczeniem
otraw w piekarniku poczeka¢ do zakonczenia tej
unkcji. Po zakonczeniu nagrzewania urzadzenie
automatycznie wybierze funkcje ,Termoobieg”.
Wymagane akcesoria: ruszt z patelnig lub blachg do pieczenia

GRILL

Do przypiekania, grillowania i zapiekania. Zaleca sie
obracac potrawy podczas gotowania/pieczenia.
Zalecane akcesoria: ruszt

Zalecana konfiguracja gotowania: pojedyncza warstwa na
poziomie 3

POTRAWA

POZ. GRILLOWANIA
Wysoki 5-6

CZAS TRWANIA (min.)

Tost

TURBO GRILL

Zaﬁ)ewnia doskonate efekty dzieki potaczeniu funkgcji
grilla i konwekcji. Zaleca sie obracac potrawy podczas
gotowania/pieczenia.

/alecane akcesoria: ruszt

Zalecana konfiguracja gotowania: pojedyncza warstwa na
poziomie 2

PIECZ. KONWEKCYJNE

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na
jednej poétce. Aby osiaggnac najlepsze wyniki, funkcja
ta posiada faze nagrzewania: poczekac do konca
nagrzewania, aby wtozy¢ jedzenie.

Wymagane akcesoria: ruszt z patelnig lub blachg do pieczenia
Zalecana konfiguracja gotowania: pojedyncza warstwa na
poziomie 2

FUNKCJE MW COMBI

GRILL + MIKROFALE

Stuzy do szybkiego gotowania i zapiekania potraw,
dzieki potaczeniu funkcji mikrofal i grilla.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

TURBOGRILL+MIKROFALE

S%uiK do szybkiego pieczenia i zapiekania potraw
dzieki potaczeniu funkcji mikrofal, grilla i konwekgji.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

POZ. CZAS TRWANIA
POTRAWA MOC (W) GRILLOWANIA (min.)
Pieczony kurczak 350 Pottwardo 20-30

*QObréci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

KONWENCJONALNE + MF

Do prz gotowiwania dan pieczonych w szybszy sposéb,
taczac funkcje konwencjonalnego piekarnika i mikrofali.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

TERMOOBIEG + MIKROFAL

Do gotowania wszelkiego rodzaju potraw tylko na
jednej potce, faczac cyrkulacje goracego powietrza i

kuchenke mikrofalowa.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

PIECZENIE KONWEKCYJNE + MIKROFALE

Do szybkiego gotowania wszystkich rodzajéw dan

z farszem przy wykorzystaniu potaczenia mikrofali,
konwencjonalnego goracego powietrza oraz
powietrza konwekcyjnego.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

KONWENCJONALNE

Do idealnego gotowania i przyrumieniania
zaréwno na gorze, jak i na dole kazdego rodzaju
potrawy tylko na jednejdpé’fce. Aby osiagna¢ najlepsze
wyniki, funkcja ta posiada faze nagrzewania: poczeka¢
do konca nagrzewania, aby wtozyc jedzenie.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia lub ruszt i
naczynie zaroodporne.

Zalecana konfiguracja gotowania: pojedyncza warstwa na
poziomie 2

POTRAWA TEMP. (°C) CZAS TRWANIA (min.)
B_abeczka / Mate 150 - 160 20-30
ciastko
Ciasteczka 150 - 165 15-30

«ts |TERMOOBIEG

\od/

Do pieczenia ciast i mies z ciagtym obiegiem
orgcego powietrza. Aby osiggnac najlepsze wyniki,
unkcja ta posiada faze nagrzewania: poczekac do

konca nagrzewania, aby w ozzc’ jedzenie. Mozna

uzywac do gotowania réznych potraw wymagajacych
tej samej temperatury na kilku pétkach jednoczesnie.

Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego

przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.

Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia lub ruszt i

naczynie zaroodporne.

Zalecana konfiguracja gotowania: podwaojna warstwa na

poziomie 2 i 3, pojedyncza warstwa na poziomie 2. Zaleca

sie uzywanie obu blach do pieczenia z tego modelu
technicznego.

,__%_| ROZMRAZANIE 6™ SENSE

0™ Do szybkiego rozmrazania réznych rodzajow
zywnosci. Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy
zawsze umieszczac zywnosc w naczyniu bezposrednio
na ruszcie, z wyjatkiem rozmrazania chrupkiego
pieczywa. Na koniec odstawi¢ potrawe na 5 minut.

ROZMRAZANIE CHRUPKIEGO CHLEBA (CRISP BREAD
DEFROST)

Ta wyjatkowa funkcja Whirlpool pozwala na
rozmrazanie zamrozonego chleba. Dzieki potagczeniu
technologii rozmrazania z technologig Crisp chleb
smakuje i pachnie tak, jakby byt swiezo upieczony.
Funkgcji tej nalezg uzywac do szybkiego rozmrazania
i podgrzewania butek, bagietek i rogalikéw. Talerz
Crisp musi by¢ uzywany w pofaczeniu z tg funkcja,
bezposrednio umieszczony na ruszcie.

POTRAWA WAGA
Czasowe

odszranianie

Mieso 100g-2,0kg
Dréb 100g-3,0kg
Ryby 100g-2,0kg
Eﬁmﬁzagrgimeba 208009
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S B-FUNKCJE SPECJALNE
o—

UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala na utrzymywanie ciepta i Swiezosci przyrzadzonych
potraw, np. miesa, potraw smazonych lub ciast.
WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajow ciast.
Aby zachowac wysoka jakos¢ wyrastania ciasta. Nie
nalezy wtaczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest wcigz
nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

Wymagane akcesoria: ruszt i naczynie zaroodporne.

JOGURT

Stuzy do przyrzadzania jogurtu.

Wymagane akcesoria: ruszt i naczynie zaroodporne.
SUSZENIE

Do suszenia owocéw i warzyw. Pokroi¢ w cienkie
plasterki i umiesci¢ bezposrednio na ruszcie.
Wymagane akcesoria: ruszt

MAXI-COOKING

Do pieczenia duzych kawatkéw migsa (powyzej 2,5
kg). Zaleca sie obrocenie miesa podczas pieczenia w
celu zapewnienia rbwnomiernego przyrumienienia
z obu stron. Od czasu do czasu nalezy podla¢ mieso,
aby nie dopusci¢ do jego nadmiernego wysuszenia.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia na poziomie 2.
CYKL ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetéw na
jednej I|o()’fce. Jezeli funkcja ECO jest wiaczona, Swiatetko
ontrolki pozostanie wytaczone podczas pieczenia. Aby
skorzystac z funkgji ECO i tym samym zoptymalizowac
zuzycie energii, drzwiczki piekarnika nie powinny by¢
otwierane, dopdki potrawa nie bedzie gotowa.
Wymagane akcesoria: ruszt z patelnig lub blachg do pieczenia.

SAMOCZYSZCZENIE HYDRO

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego
cyklu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z
tatwoscia usuna¢ za pomoca pary. Na dno piekarnika
wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomi¢ funkcje,
upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

COOK 3

Do przyrzadzania réznych potraw wymagajacych tej
samej temperatury gotowania na trzech poziomach
jednoczesnie, bez mieszania smakéw i zapachéw.
Funkcja ta moze by¢ uzywana do przyrzadzania
ciasteczek, tart, mrozonej pizzy oraz do
przygotowywania kompletnych positkéw. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

CIASTECZKA

Uzy¢ tej funkcji, aby upiec trzy blachy podobnych
kruchych ciasteczek w celu uzyskania maksymalnych
rezultatéw. Funkcja ta obejmuje podgrzewanie wstepne.
Wyjac te trzy blachy z piekarnika jednoczesnie.

TARTA

Uzyc¢ tej funkcji, aby upiec trzy blachy podobnych tart
w celu uzyskania maksymalnych rezultatéw. Funkcja
ta obejmuje podgrzewanie wstepne. Wyjac te trzy

CODZIENNA EKSPLOATACJA

blachy z piekarnika jednoczesnie.

PIZZA (mrozona)

Uzy¢ tej funkgji, aby upiec trzy blachy podobnych
mrozonych pizz w celu uzyskania maksymalnych
rezultatow. Funkcja ta obejmuje podgrzewanie wstepne.
Wyjac te trzy blachy z piekarnika jednoczesnie.

GOTOWANIE 3 MENU 1

Cykl ten jest przeznaczony do przygotowywania
kompletnego positku miesnego i deseru. Piekarnik
wymaga wstepnego nagrzania.

Przyktad kompletnego positku Przygotowac tarte z
owocami zgodnie z wtasnymi preferencjami w okragtej
formie, ktorg nalezy umiescic¢ na ruszcie na poziomie 3.
Przygotowac lasagne zgodnie z wtasnymi preferencjami
(1,5-2 kg) w formie, ktérg nalezy umiescic na ruszcie

na poziomie drugim. Przygotowac 6-10 podudzi z
kurczaka z pokrojonymi w kostke ziemniakami (500-800
g) bezposrednio w blasze do pieczenia na poziomie 1.

o podgrzaniu piec wszystkie potrawy w tym samym
czasie. Po 50-60 minutach wyjac tarte, po 60-70
minutach wyjac lasagne, po 80-90 minutach wyjac
kurczaka z ziemniakami.

GOTOWANIE 3 MENU 2

Cykl ten jest przeznaczony do przyrzadzania
kompletnego positku rybnego lub wegetarianskiego
oraz deseru. Piekarnik wymaga wstepnego nagrzania.
Przyktad kompletnego positku

Przygotowac tarte z owocami zgodnie z wtasnymi
preferencjami w okragtej formie, ktérg nalezy
umiescic¢ na ruszcie na poziomie 3. Przygotowac
lasagne z pesto lub cannelloni zgodnie z wiasnymi
preferencjami (1,5-2 kg) w blasze metalowej lub z
pyrexu, ktdra nalezy umiescic na ruszcie na poziomie
drugim. Przygotowac filety rybne w folii (700-900 g)
z pokrojonymi warzywami (600-900 g) bezposrednio
w blasze do pieczenia na poziomie 1. Po podgrzaniu
piec wszystkie potrawy w tym samym czasie. Po 45-
55 minutach wyjac tarte, po 55-65 minutach wyja¢
lasagne, po 60-70 minutach wyjac¢ rybe z warzywami.

INNE FUNKCJE

“ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci
uruchamiania zadnej funkgji.

FAVORITES (ULUBIONE)
Aby odtworzyc¢ liste 9 ulubionych funkgji.
USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika.
Gdy tryb ECO jest aktywny, jasno$¢ wyswietlacza zostaje
zmniejszona w celu zredukowania zuzycia energii, a po
uptywie 1 min $wiatto wytgcza sie.
Kiedy opcja,DEMO" jest wigczona,On’, wszystkie polecenia
sg aktywne oraz wszystkie menu sg dostepne, ale piekarnik
nie nagrzewa sie. Aby wytaczyc ten tryb, nalezy przejs¢ do
,DEMO"z menu , USTAWIENIA"i wytgczyc ,Off".
Po wybraniu opgji “UST. FABRYCZNE" urzadzenie wytgcza sie i
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostajg anulowane.

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wtaczy¢ kuchenke, wcisng¢ : Na wyswietlaczu

pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu

gtébwne.

Funkcje mozna W%/bierac', naciskajac ikonebjednej z
téwnych funkgji lub przewijajagc menu. Aby wybrac
unkcje znajdujaca sie w menu, wcisng¢ + lub —, po

czym zatwierdzi¢ przyciskiem /.

Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich.
2.USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zagdanej funkgji istnieje mozliwos¢ zmiany
jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie
ustawienia, ktére mozna kolejno zmienia¢. Wcisniecie
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<« pozwala ponownie zmieni¢ poprzednie ustawienie.
TEMPERATURA / ZASILANIE

Jg---- 20
TEMFPERATUREA

Gdy na ekranie miga wartos¢, wciang + lub —, by
ja zmieni¢, a nastepnie nacisna¢ ./, by potwierdzic i
przeﬁ'éé do kolejnych ustawien (jesli to mozliwe).
Zasilanie mikrofali lub poziomu grilla mozna ustawi¢
w ten sam sposob.

Sa trzy zdefiniowane poziomu mocy dla grillowania: 3
(wysoki), 2 (Sredni), 1 (niski).

220 IR
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Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmienic¢ temperature za
pomoca + lub — .

W potaczeniu z innymi funkcjami zasilanie mikrofali zostanie

zredukowane do maksymalnie 500 W.
CZAS TRWANIA

PRNEEt
CZAS TRIMAMIA

Gdgna ekranie miga ikona & ,wcisng¢ + lub — , by ustawic
wybrany czas gotowania i potwierdzic, wciskajac ./ .
Uwaga: Mozna zmienic czas ustawiony w trakcie gotowania,
naciskajac :Wcisng¢ 4+ lub —, aby dostosowac wartosc¢
i zatwierdzi¢, naciskajac .
Korzystajac z funkcji bez mikrofali, nie trzeba ustawiac
czasu pieczenia, jesli chce sie piec w trybie recznym
(bez oEreéIonego czasu): Wcisng¢ ./ lub [>], aby
zatwierdzic i aktywowac funkcje. Wybér tego trybu
uniemozliwia zaprogramowanie opoznionego startu.
CZAS ZAKONCZENIA (OPOZNIENIE STARTU)
Po ustawieniu czasu pieczenia funkcje, ktére
nie aktywujg mikrofali (np. Konwencjonalne lub
Termoobieg) poprzez zaprogramowanie zakonczenia
pieczenia umozliwiajg opdznienie aktywowania funkgji.
W funkcjach aktywujacych mikrofale czas zakoriczenia
jest réwny czasowi trwania. Gdy ikona @ miga,
wyswietlacz pokazuje czas zakoriczenia pieczenia.

oA
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CZAS ZAROHCZERIA
Wcisna¢ + lub —, aby ustawic zadany czas
zakonczenia pieczenia, a nastepnie wcisna¢ ./, aby
zatwierdzi¢ i uruchomi¢ funkcje. Wtozy¢ potrawe
do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki: Funkcja wiaczy
sie automatycznie po uptynieciu czasu obliczonego
tak, aby cykl gotowania/pieczenia zakonczyt sie o
ustalonej godzinie.
Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wyfgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik stopniowo nagrzewa sie do wybranej temperatury,
CO 0ZNnacza, ze czas pieczenia jest nieco wydtuzony. W trakcie
oczekiwania mozna nacisnag¢ 4 lub — , aby ponownie
dostosowac czas zakoriczenia, lub wcisngé <, aby
zmieni¢ inne ustawienia. Wciskajac w celu wyswietlenia
informacji, mozliwe jest przejscie od czasu zakoriczenia do
czasu trwania.

3.6 SENSE

Te funkcje automatycznie wybierajg optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.

Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac
cechy produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.

WAGA / PORCJE / KAWALKI
o}
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EILOGREARY

Aby poprawnie ustawi¢ funkcje, nalezy kierowac
sie wskazéwkami na wyswietlaczu. Gdy pojawi

sie odpowiedni komunikat, wcisng¢ + lub —

, aby ustawic¢ zadang warto$¢, po czym zatwierdzié
przyciskiem .

STOPIEN WYPIECZENIA

W niektorych funkcjach 6™ Sense mozliwe jest
dostosowanie stopnia wypieczenia potrawy.

J & QO

§|_|¢
L PN
STOPIEH YFPIECZEMIA
Aby kontynuowac, nacisng¢ + lub —, zeby wybra¢
zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do
dobrze wypieczonego (+1). Wcisna¢ « lub [>], aby
zatwierdzi¢ i aktywowac funkcje.

4. WLACZANIE FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe
sq odpowiednie lub po zaprogramowaniu zgdanych
ustawien, wcisna¢ [>] w celu aktywowania funkgji.
Aby pominac faze opdznienia i natychmiast
uruchomic funkcje, nacisng¢ [>].

Uwaga: W dowolnym momencie mozna zatrzymac
aktywowana funkcje, wciskajac przycisk .

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga
konkretnej temperatury maksymalnej, na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat. Wcisna¢ « , aby
powrdci¢ do poprzedniego ekranu i wybrac inng
funkcje lub poczeka¢ do catkowitego ostygniecia.

SZYBKIE PODGRZEWANIE

Kiedy kuchenka mikrofalowa jest wytaczona, nacisng¢
[>], aby na 30 sekund uruchomi¢ prace urzadzenia z
funkcja mikrofal o petnej mocy (1000 W).
5.NAGRZEWANIE WSTEPNE

Niektore funkcje obejmuja faze wstepnego
nagrzewania piekarnika: Po wtgczeniu funkgji
wyswietlacz pokazuje, ze faza wstepnego
nagrzewania jest aktywna.

HAGRZEAMIE HSTEFHE

Po zakonczeniu tej funkcji urzadzenie wyda sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
informujacy, ze piekarnik osiggnat ustawiong
wartos¢ temperatury, ktora umozliwia umieszczenie
potrawy wewnatrz urzadzenia. W tym momencie
nalezy otworzy¢ drzwiczki, umiesci¢ jedzenie w
komorze urzadzenia, zamknga¢ drzwiczki i rozpoczac
gotowanie, naciskajac ./ lub [>].
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Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.
Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego
nagrzewania. Zawsze mozna zmienic¢ zagdang
temperature za pomoca + lub —.

6. WSTRZYMANIE GOTOWANIA / PIECZENIA/
DODAWANIE SKt ADNIKA LUB OBROCENIE POTRAWY

PAUZA

Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo
wstrzymane poprzez dezaktywowanie elementow
grzejacych.

Aby wznowi¢ proces gotowania, zamkna¢ drzwiczki i
wcisnac [>].

Uwaga: Korzystajac z funkgji 6™ Sense’, nalezy otwierac
drzwiczki jedynie wtedy, kiedy zostanie podany taki komunikat.

DODAWANIE SKEADNIKA LUB OBROCENIE POTRAWY

Niektore z przepisow 6" Sense Gotowanie beda
wymagaty dodania jedzenia po fazie nagrzania
lub uzupetnienia sktadnikéw w celu zakonczenia
gotowania. Pojawia sie komunikaty dotyczace
koniecznosci obrécenia lub wymieszania zywnosci
podczas gotowania.

ARROC P EITF:.HHE

Urzadzenie wyda sygnat dZzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka moéwigca o
koniecznosci wykonania czynnosci.

Otworzy¢ drzwiczki, wykona¢ czynnos¢ wskazang na
wyswietlaczu i zamknga¢ drzwiczki, po czym wcisngc
[>], aby kontynuowac gotowanie.

Uwaga: Jesdli wymagane jest obrécenie potrawy, to po

2 minutach, nawet jesli nie zostanie wykonana zadna
czynnos¢, urzadzenie wznowi gotowanie/pieczenie. Faza
“DODAJ POTRAWE"trwa dwie minuty: Jesli nie zostanie
wykonana zadna czynnos¢, funkcja zakoniczy sie.

W ten sam sposob, kiedy potrawa jest prawie gotowa,
kuchenka wysle zadanie dotyczace sprawdzenia potrawy.

C
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':F FH-L ADZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka moéwigca o
koniecznosci wykonania czynnosci. Sprawdzic¢
potrawe, zamknac¢ drzwiczki i wcisna¢ [>] lub v, aby
kontynuowa¢ gotowanie.

Uwaga: Aby poming¢ te czynnosci, wcisng¢ [>]. W
przeciwnym razie bez wybierania zadnych opcji po pewnym
czasie piekarnik bedzie kontynuowat pieczenie.

7. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakonczone.

- — = - °C

ROMIEC

Nacisna¢ =1, zeby kontynuowad pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisnac

-+, zeby wydtuzy¢ czas pieczenia, ustawiajagc nowg
wartos¢. W obu przypadkach wartosci gotowania
zostang zachowane.

8.ULUBIONE

Aby ufatwi¢ sobie korzystanie z urzadzenia, mozna
zapisa¢ w jego pamieci do 20 ulubionych funkcji. Po
zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania
funkcji na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 20.

F%&

i::- ODAC ULUBIOHE?

Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisac
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci,
nalezy nacisna¢ ./, aby ignorowac nacisng¢ «i .

Po wcisnieciu ./ wcisng¢ + lub — , aby wybrac
numer pozycji i zatwierdzi¢ przyciskiem /.

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej
funkgcji na danym numerze.

Aby w po6Zniejszym czasie wywotac zapisane funkgcje,
nacisng¢ < : Na wyswietlaczu pojawi sie lista
ulubionych funkcji uzytkownika.

LY vmeree
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1. KOMIHMEHCZIOHALHE
Za pomoca + lub — wybra¢ funkcje, zatwierdzic,
naciskajac ., a nastepnie nacisna¢ [>], aby uaktywnic.
9. FUNKCJA SAMOCZYSZCZENIA HYDRO

Nacisnac¢ Sg=i wybrac funkcje "Hydro Self Clean".

@
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Nacisna¢ =1, zeby aktywowac funkcje: wyswietlacz
bedzie ponaglat do kolejnych czynnosci koniecznych
do uzyskania zadanego efektu. Podazac za
wskazéwkami i po zakonczeniu nacisna¢ v . Po
zakonczeniu wszystkich czynnosci, jesli zachodzi
taka koniecznos¢, nacisna¢ [>], zeby aktywowac cykl
czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptynac
na rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu
zacznie miga¢ odpowiedni komunikat. Nalezy
pozostawic piekarnik do ostygniecia, a nastepnie
przetrzed i osuszy¢ jego wewnetrzne powierzchnie za
pomocy sciereczki lub gabki.

10. MINUTNIK
Kiedy urzadzenie jest wytaczone, wyswietlacz moze
by¢ uzywany jako timer. Aby wiaczyc¢ te funkcje,
nalezy upewnic sig, ze piekarnik jest wytaczony, i
nacisng¢ @ .lkona @ bedzie miga¢ na wyswietlaczu.
o
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Nacisna¢ + lub —, by ustawi¢ zadany czas, a
nastepnie wcisna¢ ./, by rozpocza¢ odliczanie czasu.
Gdy tylko minutnik zakonczy odliczanie wybranego
czasu, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Gdy minutnik jest
aktywny, mozna takze wybrac i wiaczy¢ funkcje.
Nacisng¢ , aby wiaczy¢ piekarnik, a nastepnie
wybra¢ zadang funkcje. Po uruchomieniu funkgji
timer bedzie niezaleznie kontynuowat odliczanie,
bez ingerencji w dziatanie samej funkcji. W trakcie tej
fazy minutnik nie wyswietla sie (wida¢ jedynie ikone
® ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby przywréci¢
ekran minutnika, wcisng¢ , przerywajac obecnie
aktywna funkcje.

UWAGA!

Podczas korzystania z kuchenki mikrofalowej nalezy

przestrzegac tych instrukgji.

+ Jesli metal zetknie sie ze $ciang komory
gotowania, powstang iskry, ktére mogg uszkodzi¢
urzadzenie lub zniszczy¢ wewnetrzna szybe
drzwiczek.

« Elementy metalowe, na przyktad tyzeczki w
szklankach, musza znajdowac sie w odlegtosci nie
mniejszej niz 2 cm od scianek komory gotowania
i od wewnetrznej strony drzwiczek. Akcesoria
urIPieszczone bezposrednio na sobie generuja
iskry.

+ Nie nalezy taczy¢ grilla z ociekaczem.

L ACZNOSC

11. BLOK. PRZYCISKOW

W celu zablokowania klawiatury nalezy nacisnag¢

i przytrzymac przez przynajmniej trzy sekundy.
Powtdrzenie tej procedury spowoduje zdjecie blokady
klawiatury.

©
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BLOR, PREYCISROR
Uwaga: Funkcje te mozna wigczy¢ rowniez podczas
pieczenia. Ze wzgledow bezpieczeristwa w kazdym
momencie mozna ja wylgczy¢, wciskajac .

Tulmke
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+ Akcesoria nalezy wktadac¢ tylko na odpowiednich
wysokosciach.

+ Iskry moga spowodowac uszkodzenie komory
gotowania.

« Urzadzenie jest uszkodzone z powodu
powstawania iskier.

+ Prosze nie uzywac tacek aluminiowych w urzadzeniu.
Praca urzadzenia bez zywnosci w komorze gotowania
prowadzi do przecigzenia.

+ Nie wolno uruchamia¢ kuchenki mikrofalowe;j
bez uprzedniego umieszczenia w niej zywnosci.
Jedynym dozwolonym wyjatkiem jest krotki test
naczyn.

Dzieki funkcji Home-Whiz urzagdzenie mozna
podfaczy¢ do Internetu. Aby umozliwi¢ connectivity
[zdolnos¢ przytgczeniowa], nalezy pomyslnie
ukonczy¢ proces podtaczenia urzadzenia do routera
sieci domowej i aplikacji. Procedura ustawienia musi
by¢ przeprowadzona tylko jeden raz.

Bedzie trzeba przeprowadzi¢ jg ponownie, jesli nastapi zmiana
wiasciwosci sieci domowej (nazwa sieci i hasto).

MINIMALNE WYMAGANIA
Router bezprzewodowy: 2,4Ghz WiFi b/g/n.
JAK SKONFIGUROWAC

Aby skorzystac z tej funkgji, nalezy posiadac:
urzadzenie przenosne (smartfon lub tablet) oraz
bezprzewodowy router podtaczony do internetu.
Prosimy sprawdzi¢ na swoim urzadzeniu mobilnym,
czy sita sygnatu domowej sieci bezprzewodowej w
poblizu urzadzenia jest dobra. Podczas procedury
konfiguracji urzadzenie i urzagdzenie mobilne musza
by¢ podtaczone do tej samej sieci bezprzewodowe;j.
WLACZANIE LACZNOSCI

Aby wtaczy¢ tryb facznosci w swoim produkcie,
postepowac zgodnie z ponizszg sciezka:
USTAWIENIA > £ACZNOSC > v/, do POLACZ.

Pobrac aplikacje Home-Whiz na swoje urzadzenie
mobilne. Aplikacje mozna pobra¢, odwiedzajac
iTunes lub Google Play.

Po pobraniu nalezy postepowac zgodnie z
instrukcjami wyswietlanymi w aplikacji.

\
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Zeskanowac kod kreskowy znajdujacy sie na etykiecie
urzadzenia, a aplikacja Home-Whiz poprowadzi
uzytkownika przez wszystkie kroki niezbedne do
ukonczenia procesu.

WLACZANIE ZDALNEGO STEROWANIA

Jesli urzadzenie jest prawidtowo podtagczone, mozliwe
jest wiaczenie zdalnego sterowania zgodnie z tg
Sciezka: )

USTAWIENIA > £ ACZNOSC > ZDALNE STEROWANIE

> WL. Dzieki urzagdzeniu mobilnemu bedzie mozna
zdalnie sterowac piekarnikiem, wysyta¢ dane
wejsciowe i nadzorowac cykle gotowania.

Po wystaniu cyklu przygotowywania potrawy z
aplikacji cykl rozpoczyna sie, a wyswietlacz pokazuje
jego konfiguracje.
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Instrukcja uzytkownika

RESETUJ POLACZENIE

Ta funkcja moze by¢ przydatna w przypadku zmiany
wiasciwosci sieci domowej (nazwa sieci lub hasto).
Przed zresetowaniem potgczenia prosimy sprawdzi¢,
czy mozliwe jest przywrocenie nazwy sieci i hasta,
ktére zostaty uzyte podczas podtaczania urzadzenia
do sieci domowej. W takim przypadku zresetowanie
potaczenia nie bytoby konieczne.

Aby zresetowac potaczenie, wykonac nastepujaca
procedure: USTAWIENIA > £t ACZNOSC > RESET > TAK.
Na wyswietlaczu pojawi sie pytanie ,Na pewno?”. Po
nacisnieciu +, potgczenie zostanie zresetowane.
Teraz mozna ponownie podtgczy¢ urzadzenie (patrz

|
- PL
rozdziat,Jak skonfigurowac”).

AKTUALIZACJA OPROGRAMOWANIA

W trybie czuwania, przy uruchomionym odbiorze
Wi-Fi, urzadzenie, ktére juz zostato skonfigurowane
do potaczenia, moze automatycznie aktualizowac
oprogramowanie, gdy dostepna jest nowa wersja.
Gdy aktualizacja jest w toku, wartos¢ procentowa
ukonczenia zostanie wyswietlona na wyswietlaczu.

Uwaga: Upewnic sie, ze Zrédto zasilania urzgdzenia jest stale
wiaczone podczas procesu aktualizacji oprogramowania.
Podczas procesu aktualizacji wspotdziatanie z panelem
sterowania nie jest mozliwe.

NAJCZESCIEJ ZADAWANE PYTANIA DOT. CONNECTIVITY

Ktére protokoty WiFi s obstugiwane?

Zainstalowany adapter WiFi obstuguje standardy
przesytania danych WiFi b/g/n dla krajéw europejskich.
Ktore ustawienia nalezy skonfigurowaé w
oprogramowaniu routera?

Wymagane sg nastepujgce ustawienia routera: wtgczone
2,4 GHz, WiFi b/g/n, aktywne DHCP i NAT.

Ktéra wersja WPS jest obstugiwana?

Urzadzenie nie obstuguje funkcji WPS.

Czy sq jakies$ ré6znice miedzy uzywaniem smartfona
(lub tabletu) z systemem Android a uzywaniem
smartfona (lub tabletu) z systemem iOS?

Mozna uzywac dowolnego systemu operacyjnego, nie
ma to znaczenia.

Czy zamiast routera moge uzywac funkgcji tetheringu z
telefonu komérkowego?

Tak, lecz ustugi chmury sg opracowane dla urzadzen na
state pofaczonych z internetem.

W jaki sposob moge sprawdzi¢, czy moje domowe
potaczenie internetowe dziata oraz czy jest wlaczona
funkcja tacznosci bezprzewodowej?

Mozesz poszukac swojej sieci na swoim urzadzeniu
typu smart. Wytacz wszystkie inne potgczenia transmisji
danych, zanim sprébujesz wyszukaé swoja siec.

Jak moge sprawdzi¢, czy urzadzenie jest podtaczone
do mojej domowej sieci bezprzewodowej?

Nalezy wejs¢ do konfiguracji routera (patrz instrukcja
obstugi routera) i sprawdzi¢, czy adres MAC urzadzenia
jest wymieniony na liscie urzadzen pofaczonych z dana
siecig bezprzewodowa.

Jak moge sprawdzi¢, czy w urzadzeniu jest wkaczona
funkcja tacznosci bezprzewodowej?

Uzy¢ urzadzenia inteligentnego i aplikacji Home-Whiz,
aby sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie online.

Czy jest cos, co moze utrudniaé dotarcie sygnatu do
urzadzenia?

Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenia, ktére sg potaczone z
siecia, nie zuzywajg catej dostepnej szerokosci pasma.
Upewnic sie, czy ilo$¢ urzadzen z wtaczong funkcja

potaczenia z WiFi nie przekracza maksymalnej liczby
dozwolonej dla routera.

Jak daleko router powinien znajdowac sie od
urzadzenia?

W normalnych warunkach sygnat WiFi jest dostatecznie
mocny, aby pokry¢ kilka pomieszczen, lecz zalezy to w
duzym stopniu od materiatu, z ktérego wykonane sg
$ciany. Mozna sprawdzi¢ moc sygnatu, umieszczajac
inteligentne urzadzenie obok sprzetu.

Co moge zrobi¢, jesli moje potaczenie
bezprzewodowe nie dociera do urzadzenia?

Aby rozszerzy¢ zasieg swojego domowego Wi-Fi,
mozna uzy¢ specjalnych urzadzen, takich jak punkty
dostepu, wzmacniacze sygnatu Wi-Fi oraz adaptery
sieciowe power line (nie s3 one dostarczane w komplecie
z urzadzeniem).

Jak moge znalez¢ nazwe i hasto do moje;j sieci
bezprzewodowej?

Nalezy sprawdzi¢ w dokumentacji routera. Zazwyczaj
na routerze znajduje sie naklejka z informacjami,
ktérych potrzebuje uzytkownik w celu uzyskania
dostepu do strony konfiguracji za pomoca urzadzenia
podtagczonego do internetu.

Jak moge sprawdzi¢, czy dane sg przesytane?

Po skonfigurowaniu ustawien sieci wytgcz urzadzenie,
odczekaj 20 sekund i ponownie wtgcz urzadzenie: Uzy¢
urzadzenia inteligentnego i aplikacji Home-Whiz, aby
sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie online.

Niektore ustawienia wyswietlajg sie w aplikacji dopiero po
kilku sekundach.

Jak moge zmieni¢ konto Home-Whiz, ale zachowac¢
potaczenie z urzagdzeniami?

Mozna stworzy¢ nowe konto, ale nalezy pamietac,

aby usuna¢ swoje urzadzenia ze starego konta przed
przeniesieniem ich na nowe konto.

Zmienitem router: co musze zrobic¢?

Mozna albo zachowac te same ustawienia (nazwa sieci i
hasto), albo usunac¢ poprzednie ustawienia z urzadzenia
i skonfigurowac je na nowo.
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PRAKTYCZNE PORADY

WSKAZOWKI DO GOTOWANIA W KUCHENCE
MIKROFALOWE)J

Mikrofale przenikajg do zywnosci jedynie na pewnga
gtebokos¢, zatem podczas pieczenia kilku potraw
jednoczesnie nalezy umiesc je w mozliwie najwiekszej
odlegtosci tak, by umozliwi¢ dziatanie mikrofal.

Mate kawatki gotuja sie szybciej niz duze kawatki: aby
potrawa ugotowata sie rbwnomiernie, pociac ja na
kawatki réwnej wielkosci.

Wiekszos$¢ potraw bedzie sie nadal gotowac po
zakonczeniu cyklu gotowania/pieczenia kuchenki
mikrofalowej. Dlatego tez nalezy zawsze pozostawi¢
potrawe jeszcze na pewien czas w urzadzeniu.
Nalezy usunac zapiecia z papierowych lub
plastikowych torebek, zanim zostang wtozone do
kuchenki mikrofalowej w celu ugotowania potrawy.
Plastikowa folie nalezy nacig¢ lub naktu¢ widelcem,
aby podczas gotowania umozliwi¢ uwolnienie
ci$nienia i zapobiec rozerwaniu folii na skutek
gromadzenia sie pary podczas procesu gotowania.
PLYNY

Ptyny moga podgrzewac sie powyzej punktu wrzenia
bez widocznych pecherzykow. Moze to spowodowac
nagte wykipienie gorgcego ptynu. Aby temu
zapobiec, nalezy unika¢ stosowania naczyn z waska
szyja. Zamieszac ptyn przed wstawieniem naczynia do
kuchenki mikrofalowej i pozostawi¢ w nim tyzeczke.
Po podgrzaniu ponownie wymiesza¢, a nastepnie
ostroznie wyja¢ pojemnik z komory piekarnika.
MROZONA ZYWNOSC

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, zalecamy
rozmrazanie potraw bezposrednio na ruszcie. W
razie potrzeby mozliwe jest zastosowanie pojemnika
z lekkiego plastiku, ktory jest odpowiedni do

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

stosowania w kuchence mikrofalowej.

Potrawy gotowane, gulasze i sosy miesne rozmroza
sie lepiej, gdy je czasami zamieszamy. Nalezy
oddziela¢ kawatki potraw, gdy zaczynaja sie
rozmrazac: rozdzielone czesci rozmrozg sie szybciej.
POTRAWY DLA DZIECI

Podgrzewajac potrawy dla dzieci w stoiczku

albo ptyny w butelce dla niemowlat, nalezy
zawsze wymieszac zawartosc i przed podaniem
sprawdzi¢ temperature. Zapewni to rownomierne
rozprowadzenie ciepta i pozwoli uniknac ryzyka
poparzen.

Przed podgrzewaniem nalezy upewnic sie, czy
pokrywka i smoczek zostaty zdjete.

CIASTA | CHLEBY

W przypadku ciast i wyrobdéw piekarniczych polecamy
stosowanie funkcji "Termoobieg", a w przypadku
ciast z nadzieniem funkcji "Pieczenie Konwekcyjne".
Ewentualnie, zeby skroci¢ czas pieczenia, wybrac
"Termoobieg+Mikrofal" z mikrofalg ustawiong na
maksymalng moc 160 W, zeby utrzymac swiezos¢ i
smak potrawy.

Przy funkcjach “Termoobieg” i "Pieczenie
Konwekcyjne" stosowac formy z ciemnego metalu i
umieszczac je zawsze na zatgczonym ruszcie.
MIESO | RYBY

Aby szybko uzyska¢ doskonale przyrumieniong
powierzchnie przy jednoczesnie miekkim i soczystym
srodku miesa lub ryby, zalecamy uzycie funkgji
taczacych ogrzewanie konwekcyjne oraz mikrofale.
Aby osiggna¢ najlepsze mozliwe efekty pieczenia,
nalezy ustawi¢ poziom mocy mikrofali na wartos¢ 160
W.

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia upewnic sig, ze
piekarnik ostygt.

Nie stosowa¢ urzadzen czyszczacych para.
Nosic¢ rekawice ochronne.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka z
mikrofibry.
Jesli sa silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia,
nalezy natychmiast je usung¢ za pomocga wilgotnej
$ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu poczeka¢, az piekarnik
ostygnie, a nastepnie oczysci¢ go (najlepiej jezeli
urzadzenie jest jeszcze ciepte), zeby usung¢ osad
lub plamy spowodowane resztkami jedzenia. Aby

Nie stosowac wetny szklanej, szorstkich gabek lub
sciernych/zracych srodkéw do czyszczenia, poniewaz
moga one uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sig, ze urzadzenie zostato
odiaczone od zasilania.

usung¢ wilgo¢ zgromadzong podczas gotowania
produktéw o duzej zawartosci wody, pozostawic
piekarnik do catkowitego schtodzenia, a nastepnie
wytrze¢ szmatka lub gabka. Uruchomi¢ funkcje
»Samoczyszczenia Hydro" w celu optymalnego
czyszczenia powierzchni wewnetrznych.

«  Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnos$ci mozna tatwo usunac za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.
Podczas czyszczenia nalezy unikac uzycia sity i
obracania wspornikéw stojakéw drabinkowych.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

iProbIem

'Na wyswietlaczu pojawi sie
ilitera ,F", a po niej cyfra lub
literainnaniz FAET.

:Odciecie zasilania.

Pemiksigniewacza,
rierniisic nie wigcza fUrzqdzenie odtgczone od zasilania.

gWySW|etIacz pokazu;e !
iniewyrazny tekst i wyglada na
‘uszkodzony. o
:Piekarnik Wydaje g’rosne :
‘dzwieki, nawet jesli jest
wykaczona. |
: Kledy opcja,DEMO” jest wtaczona,On’, wszystkie
ipolecenia sa aktywne oraz wszystkie menu sg
‘dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie.

fPiekarnik nie nagrzewa sie.

%Co kazde 60 s na wyswietlaczu pojawia sie opcja

%Elementy metalowe stykajace sie ze Sciankami
‘komory.

:Wytwarzanie iskier wewnatrz
:komory podczas dziatania
‘funkcji wykorzystujacych
‘mikrofale.

‘ :Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
‘prawidtowo podtaczone do sieci.
gWy’chzyc' piekarnik i w’chzy(': go ponownie, aby

: Skontaktowac sie z Centrum Obstugi Telefonicznej i
‘podac numer nastepujacy po literze ,F”.

‘Otworzy¢ lub przytrzymac drzwiczki, lub odczekaé, az
‘urzadzenie zakonczy proces chtodzenia.

Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybra¢ Wytacz.

:Upewnic sig, ze potka druciana jest prawidtowo
:zamontowana w komorze, unikajac obrotéw, ktére
;mog’fyby spowodowac’ zetkniecie lub bliski kontakt ze

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

«  Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
«  Korzystanie z naszej strony internetowej docs.whirlpool.eu/docs

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej).
W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.
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Ndvod na obsluhu

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,

prosim, svoj spotrebi¢ na www.register10.eu

VIAC INFORMACIi ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

iﬂi Prv nez spotrebic¢ za¢nete pouzivat, pozorne si SPOTREBICI
precitajte Bezpecnostné pokyny.
OPIS SPOTREBICA
1. Ovladaci panel
2. Ventilator dutiny (nie je viditelny)
1 a kruhovy vykurovaci ¢lanok (nie
................. je viditelny)
3. Stojany na rebriky
...... 5 (Uroven je uvedena na prednej
........ 6 strane rury)
4, Dvierka
s o 1 7 5. Horny ohrevny ¢lanok/gril
e » ------ 8 6. Ziarovka
I | e 9 7. Bod vloZenia masovej sondy (ak
=Y . . ;o
| K je k dispozicii)
4// \l\ 8. Vyrobny stitok
— — (neodstranujte)
[ ] 9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)
OPIS OVLADACIEHO PANELA
Q': Z = ........ — + eeennne ,E CIW
I
. E O & <K : vooiisE QO g
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ZAP./VYP. 4. SPAT 7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rury alebo
zastavenie aktivnej funkcie.

2. MENU/PRIAMY PRIiSTUP K
FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam a do
menu.

3. NAVIGACNE TLACIDLO MiNUS

Na rolovanie v menu a znizovanie
nastavenia alebo hodnoét funkcie.

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie.

Pocas pripravy jedla umoziuje
menit nastavenia.

5. DISPLEJ

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

Na rolovanie v menu a zvySovanie
nastavenia alebo hodnot funkcie.

8. MOZNOSTI/PRIAMY PRISTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
nastaveniam a oblubenym
polozkam.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
Specifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

Pred kupou dalsieho prislusenstva, ktoré je v ponuke  aby mohla para dostatoéne prudit.

na ;rh;' sa presvedcte, Ci su nadoby teplovzdorné Prislusenstvo pocas funkcie mikrovinnej riiry méze
avhodne na parenie. dosiahnut vyssiu teplotu. Odporuéa sa pouzit
Medzi vrchom nadoby a stenami priestoru na ochranu na manipulaciu s prislusenstvom na konci
pripravu jedal musi byt medzera najmenej 30 mm, cyklu

....................................................................................................................................................................................

: (PRE CHRUMKAVOST) : TANIER CRISP

: Droteny rost je vhodny : Plech na pecenie nie je : Pouzivajte iba s ur¢enymi  : Uzito¢nd na

: na vietky rezimy pripravy : vhodny na pripravu jedla . funkciami. : vyberanie horuceho
: jedal, aj na pripravu jedal : pomocou funkcii mikrovinnej : Crisp tanier musi bytvzdy : taniera Crisp z rary.
: v mikrovinnej rure. Pri : rary a Crisp. Na plech na : umiestneny v strede rostu

i pouzivani mikrovinnej rary : pecenie mozete umiestnit ~ : a modze sa predhrievat, ked

: vzdy umiestnite droteny  : jedlo bud do dal3ej nadoby, : je prazdny, len pomocou
: roSt na uroven 1 (spodnu) : alebo priamo bez nej. Tento : $pecidlnej funkcie na tento

: tak, aby drotend vycnieval : doplnok je mozné pouzit : Ucel. Potraviny sa ukladaju

: 3cm smerom k dvierkam. : na v3etky tradi¢né funkcie . priamo na zapekaci Crisp

. Jedlo moézete polozit . pripravy jedla. Mézete ho : tanier. Na zvysenie stability

: priamo na rost alebo nann  : pouZit na zber $tiav z varenia : umiestnite silikonové :
i polozte plech na pecenie : umiestnenim pod drotend  : noZicky medzi priecky rostu. :
: alebo plechové ¢iiné : poli¢ku. Aby sa dosiahlo : :
: nddoby odolné voci teplu : rovnomerné zhnednutie,

: a mikrovinam. : plech na pecenie by mal byt

...................................................................................................................................................................................

PARAK*

Ak chcete varit potraviny v pare, ako su ryby a zelenina, dajte ich do kosika (2) a nalejte pitnu vodu (100
ml) naspodok paraka (3), aby ste dosiahli spravne mnozstvo pary. Ak chcete varit potraviny ako su zemiaky,
cestoviny, ryza alebo ceredlie, dajte ich rovno naspodok paraka (kosik nie je potrebny) a pridajte vhodné
mnozstvo pitnej vody pre mnozstvo, ktoré varite. Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov prikryte parak
vekom z vybavy (1). Pardk vzdy umiestnite na rost na Urovni 1 a pouzivajte ho len s prislusnymi funkciami
pripravy jedla alebo s funkciou mikrovinnej rary.

Mnozstvo prislusenstva sa méze menit v zavislosti od zakipeného modelu.
*Dalsie prislusenstvo si mdzete zakupit samostatne v popredajnom servise.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA Potom ho vodorovne zasufite po vodiacich lidtach az
Vlozte rost na pozadovanu uroven tak, ze ho drzite nadoraz. . L
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnuta ~ Dalsie prislusenstvo, ako napriklad plech na pecenie,
zadnu stranu (smerujdcu nahor). musi byt vloZzené vodorovne. Zasunte ho do vodiacich

list. PrisluSenstvo zasunte Uplne dovnutra a dbajte na
to, aby sa nedotykalo dvierok spotrebica.
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DEMONTAZ A OPATOVNA MONTAZ MRIEZOK RURY

Na oboch stranach vnutorného priestoru rury su dve

rebrinové mriezky, ktoré su ukotvené na dvoch

podperach v tvare gombikov. Rebrinové mriezky su
odnimatelné, aby bolo istenie jednoduchsie.

1. Ak chcete mriezky vybrat, pevne uchopte vonkajsiu
¢ast vodiaceho prvku a potiahnutim smerom nahor
ho vyberte z prednej podpery, pricom ho otocte na
zadnej podpere, a potom celu Cast vysunte von z
priestoru.

2. Ak chcete mriezky premiestnit, nasurite zadnu cast
na zadnu podperu. Potom po ukotveni zatlacte
zostavu nadol, kym sa mriezka nezasunie do
prednej podpery.

PRVE POUZITIE

1.ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebi¢a musite nastavit jazyk
a ¢as: Na displeji sa zobrazi ,English (Slovak)”.

Erglizh

StlaCenim + alebo — moézete hladat v zozname
dostupnych jazykov a vybrat pozadovany.

Vyber potvrdte stlacenim /.

Upozornenie: Jazyk mozno potom zmenit vybratim polozky
JAZYK v menu NASTAVENIA, ktoré je dostupné stlacenim & .
2.NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktualny ¢as: Na displeji blikaju dve hodinové Cislice.

HODTIHY

Aktudlnu hodinu nastavite stlacenim + alebo —

a potom stlacte /:

Na displeji blikaju dve minutové Cislice. Minuty
nastavite stlacenim 4 alebo — a potvrdite stlaéenim .
Upozornenie: Po dihych vypadkoch prddu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni & .

2.1 NASTAVENIE CASU NA PRIPOJENOM
SPOTREBICI

Na pripojenom spotrebici sa ¢as hodin automaticky
aktualizuje prostrednictvom cloudu.

FUNKCIE

Ak chce pouZivatel zmenit ¢as prijaty z cloudu, prejde do
ponuky nastaveni & , zada polozku ,HODINY” a ru¢ne
nastavi ¢as; upozorfujeme, ze po obnoveni pripojenia sa
produkt Hodiny aktualizuje z cloudu.

3.NASTAVENA SPOTREBA ENERGIE

Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na Urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW
(16 A): Ak vasa domacnost pouziva nizsi vykon, musite
tuto hodnotu znizit (13 A). Vyberte POWER (Vykon)

v ponuke SETTINGS (NASTAVENIA), ktora je dostupna
stlacenim tlacidla &, a vyberte pozadované
nastavenie vykonu.

1. Hizk 2 Wyzalky

4.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 rdry vietky ochranné kartény a priesvitnu
foliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
Odporucame zohrievat rdru na 200 °C zhruba jednu
hodinu s funkciou ,Rychly predohrev”. Zapach a
dym su normalne, ked'sa rura pouziva niekolkokrat
po prvykrat alebo ked je velmi znecistend. Spravne
dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.
Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

6"’ FUNKCIE 6 SENSE

sense

Pomocou funkcie 6th Sense jednoducho vyberte typ a hmotnost alebo mnozZstvo potravin, aby ste dosiahli
najlepsie vysledky. Rura automaticky vypocita optimalne nastavenia a v priebehu pecenia ich dalej meni.
Aby ste ich vyuzili ¢o najlepsie, drzte sa pokynov v prislusnej tabulke.

Vzhladom na réznorodost jedal bude trvanie pripravy nastavené na priemerny stupen. Odporic¢ame vzdy
skontrolovat vnutornu prepecenost jedla a v pripade, Ze je to potrebné, predlzit ¢as pripravy, aby sa dosiahla

spravna prepecenost.

Niektoré automatické cykly umoziuju predchadzajuce nastavenie niz3ej alebo vy3sej urovne varenia, ako je
predvolend (pozri odsek Dovarenie v ¢asti Denné pouzitie).
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6" SENSE REHEAT (OPATOVNE ZOHRIATIE)

Na zohrievanie hotovych jedal, ktoré su bud mrazené alebo pri izbovej teplote. Rura automaticky vypocita
potrebné nastavenie na dosiahnutie najlepsich moznych vysledkov v ¢o najkratSom case. Vlozte jedlo do

mikrovinnej rary -
bezpeclny a ziaruvzdorny tanier alebo misku priamo na dréteny rost na urovni 1.

Jedlo Hmotnost/porcie/kusy Poznamka
Jedlo na tanieri 250-800 g \r:qyiﬁg;tyeozdiktya/aflyuv;doydts;rjlr;tséF\;;Z?éjggkéloba\. Ak po zohrievani nechéte jedlo 1 -2
Lasagna [mrazend] 400g-1.5kg Vlyberte z obalu a odstrénte pripadny alobal.
Polievka 100-800g Ohrievajte nezakryté v jednej nadobe.
Voda 100-5009g Ohrievajte nezakryté v jednej nddobe.

6" SENSE MELT & SOFT (ROZTAPANIE A ZMAKCOVANIE)

Na roztdpanie a zmakcovanie jedal. Rura automaticky vypocita potrebné nastavenie na dosiahnutie najlepsich
moznych vysledkov v ¢o najkratsom case. Jedlo polozte do nddoby vhodnej do mikrovinnej rdry a odolnu voci
teplu priamo na rost na urovni 1.

Jedlo Hmotnost/porcie/kusy Poznamka

Zmaknutie masla 100-500¢g Aby ste dosiahli ¢o najlepsie vysledky, maslo polozte do nadoby priamo na droteny rost.

Zmaknutie zmrzliny 100500 Ak date naqlot?u so zmrzlinou priamo do rury, uistite sa, Ze nddoba je vhodna do
mikrovinnej rdry.

Topenie ¢okolédy 100500 Aby sﬁevd95|ah|| ¢o najlepsi vysledok, cokolady nakrdjajte na kusky. Na zaver ¢okoladu
premiesajte, aby sa proces roztopenia dokoncil.

Tavenie syra 100-500 g Aby ste dosiahli co.naj\ep5| szledok, syr nakrdjajte na kusky. Na zéver syr premiesajte, aby
sa proces roztavenia dokoncil.

6" SENSE - TABULKA PRIiPRAVY

Na varenie niekolkych druhov jedla a rychle a lahké dosiahnutie optimalnych vysledkov. Aby ste z tejto funkcie

ziskali to najlepsie, dodrzZiavajte pokyny v prislusnej tabulke.

Kategoria Jedlo Hmotnost/porcie/kusy Poznamka Doplnok
Nastavte odportcany ¢as varenia
cestovin. Na dno paraka pridajte osolenu
: . B ) vodu a cestoviny a prikryte ich vekom 1 —
Varenie cestovin 1 -3 porcie pardka. Priblizne 100 g cestovin na kazdd ~ ™----- r
porciu. Na kazdu porciu cestovin pouzite
400 g vody.
CESTOVINY A recepte Niwch nalee besamelovd 1
OBILNINY Lasagne 600g-20kg i D0syDte ju syrom, aby 52 R @
dokonale zapiekla.
Nastavte odporucany cas varenia ryze. Na
dno paréka pridajte vodu a ryzu a prikryte .
v . . v q. . . . S\
Ryza 1 -4 porcie qur@vkou. Na k?zdu porvou/pnpa'da ) ~—— AU
priblizne100 g ryze. Na kazdu porciu ryze
pouzite 300 g vody.
ST\ FaTTRS
[ S ~ aF=r ~ @ '&j’ w =
PRISLUSENSTVO i . Nadoba na i R
Droéteny rost Teplu odolny pekac odkvapkavanie/ Nédoba odolné voci Dno paréaka a veko Cely pardk Tanier Crisp

na drétenom roste

teplua MW

plech na pecenie
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Kategoria

Jedlo

Hmotnost/porcie/kusy

Poznamka

Doplnok

MASO

Pecené hovadzie
maso

800g- 17 kg

Potrite olejom a posypte solou a korenim.
Podla vlastnej chuti ochutte cesnakom

a bylinkami. Po ukoncenf varenia nechajte
pred krajanim odstat aspon 15 minut

Méso na hamburgery

100 - 500 g

Pred predhriatim tanier Crisp zlahka
vymastite. Pred umiestnenim jedla je
potrebné tanier Crisp predhriat. Rura vas
upozornf, ked je ¢as vloZit pokrm do
vnutra. Ak chcete dosiahnut dokonalé
vysledky, pocas pripravy jedla vas rura
vyzve, aby ste jedlo otocili.

Pecené bravcové

800 g-2,0kg

Potrite olejom a posypte solou a korenim.
Podla vlastnej chuti ochutte cesnakom

a bylinkami. Po ukoncenf varenia nechajte
pred krjanim odstat aspori 15 minut

Bravcové rebierka

400 g - 1,5 kg

Potrite olejom a podla seba ochutte.
Posypte solou a korenim. Rovnomerne
rozlozte do nddoby s kostou smerom
nadol.

Slanina

50-400¢

Pred vloZzenim jedla je potrebné tanier
Crisp predhriat. Rura vas upozorni, ked je
¢as vlozit pokrm do vnutra. Po predhriatf
jedlo rovnomerne rozlozte na tanier Crisp.
Ak chcete dosiahnut dokonalé vysledky,
pocas pripravy jedla vas rira vyzve, aby
ste jedlo otodili.

Udeniny a pérky

200g-1,0kg

Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp.
Prepichnite klobasy vidlickou, aby sa
predislo ich roztrhnutiu. Ak chcete
dosiahnut dokonalé vysledky, pocas
pripravy jedla vds rura vyzve, aby ste jedlo
otocili.

Pecené kurca

800 g - 2,5 kg

Potrite olejom a podla seba ochutte.
Posypte solou a korenim. Vlozte do rary
prsami smerom nahor.

Hydinové prsia
pripravené na pare

100-500g

Na dno parédka pridajte priblizne 200 g
vody a jedlo v kosiku pardka rovnomerne
rozloZte. Prikryte vekom.

Vyprazané obalované
kurca

100-500 g

Potrite olejom. Rovnomerne rozlozte na
tanier Crisp.

RYBY

Celd pecend ryba

400g-15kg

Potrite olejom a podla seba ochutte.

Peceny rybf steak

200-800 g

Potrite olejom a podla seba ochutte.

Rybie filé pripravené
na pare

100-500 g

Na dno pardka pridajte priblizne 200 g
vody a jedlo v kosiku pardka rovnomerne
rozlozte. Prikryte vekom.

Ryba s hranolkami
[mrazené]

1 -3 porcie

Na tanier Crisp rovnomerne rozlozte

a prekladajte rybie filé a zemiaky. Na
kazdu porciu pripada priblizne 100 g ryb
a 100 g hranolcekov.

Vyprazané morské
plody [mrazené]

200-600 g

Rovnomerne rozloZte na tanier Crisp.

Rybie prsty [mrazené]

200-600 g

Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Aby
ste dosiahli dokonalé vysledky, pocas
varenia budete musiet jedlo otacat.

PRISLUSENSTVO

aFir

—r

E:D) W9

Nadoba na

Droteny rost

Teplu odolny pekac
na drotenom roste

odkvapkavanie/
plech na pecenie

Nadoba odolna voci Do parika a veko
teplua MW P

=4
Qg

Cely pardk

=

Tanier Crisp
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Kategoria

Jedlo

Hmotnost/porcie/kusy

Poznamka

Doplnok

ZELENINA

Pecené zemiaky

300g-10kg

Nakrajajte na kusky, dochutte olejom,
solou a bylinkami. Rovnomerne rozlozte
na tanier Crisp. Ak chcete dosiahnut
dokonalé vysledky, pocas pripravy jedla
vas rdra vyzve, aby ste jedlo premiesali.

+ =

Plnena zelenina

600g-2,0kg

Vydlabte vnutro zeleniny a naplite ho
zmesou duZiny z tejto zeleniny, mletého
masa a postrihaného syra. Podla seba
ochutte cesnakom, solou a bylinkami.

+ 3

Gratinované zemiaky

4009 - 15 kg

Nakrajajte na platky a vloZte do velkej
n&doby. Ochutte solou, korenim a polejte
smotanou. Povrch posypte syrom.

1
----- el +@

Korernova zelenina
pripravena na pare

100-800 g

Na dno paraka pridajte priblizne 200 g
vody. Jedlo nakrdjajte na kusky a
rovnomerne ho rozlozte v kosiku pardka.
Prikryte vekom.

1 LI

+'1-‘ s

Makké zelenina
pripravend na pare

100-800 g

Na dno paraka pridajte priblizne 200 g
vody. Jedlo nakréjajte na kusky a
rovnomerne ho rozlozte v kosiku paréka.
Prikryte vekom.

1 AT
+ '\.~‘ ...fr

Dusena zelenina
[mrazend]

100-800 g

Na dno paréaka pridajte priblizne 200 g
vody a jedlo v kosiku pardka rovnomerne
rozlozte. Prikryte vekom.

S
REGD-

Pecené zemiaky
[mrazené]

200-600¢

Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp.

+ =

Zapecena paprika

100-500 g

Nakrajajte na kusky a dochutte olejom.
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp.

+ =

SLANE PECIVO

Sendvi¢ovy bochnik
chleba

4009 - 10kg

Pripravte cesto podlfa obltbeného
receptu na kypry chlieb. Pred kysnutim
vlozte do nadoby na fasirky. Pouzite
Specidlnu funkciu na kysnutie.

Pizza

400g-12kg

Cesto na pizzu si pripravte podla svojho
oblibeného receptu. Nechajte ho
vykysnut pomocou $pecidlnej funkcie
rary. Vyvalkajte cesto do tukom jemne
vymazaného plechu na pecenie.
Ingrediencie na vrch pizze si pridajte
podla vlastnej chuti.

Pizza (mrazenad)

250-7009

Vlyberte z obalu a odstrarnte pripadny
alobal.

Slany kola¢

800g-1,5kg

Do formy na koldc rozlozte cesto na 8 - 10
porcif a poprepichujte ho vidlickou.
Hotové cesto naplnte podla svojho
oblibeného receptu.

PRISLUSENSTVO

Droéteny rost

aF=r

Teplu odolny pekac
na drotenom roste

—r

E:)) Ly

Nadoba na

odkvapkavanie/

Nadoba odolna voci
teplua MW

plech na pecenie

Dno paréka a veko

=i
Qe

Cely pardk

=

Tanier Crisp

Whjr/lﬁool




Kategéria

Jedlo

Hmotnost/porcie/kusy

Poznamka

Doplnok

Piskotovy kolac

4009 -12kg

Pripravte si cesto na piskétovy korpus bez
tuku. Nalejte do vystlanej a vymastenej
formy na pecenie.

Mafiny

1 davka

Pripravte cesto na 16 — 18 kusov podla
vasho oblibeného receptu a vyplite
papierové formy. Rovnomerne rozlozte na
plech na pecenie.

SLADKE PECIVO

Cookies (Susienky)

1 dévka

Pripravte cesto z 500 g muky, 200 g
slaného masla, 200 g cukru a 2 vajicok.
Ochutte ovocnou esenciou. Nechajte
vychladnut. Cesto rovnomerne vyvalkajte
a vykrajujte z neho tvary podla Zelania.
Susienky rozloZte na plech na pecenie.

Jablkovy kolac

8009 - 15kg

Do formy na kola¢ rozlozte cesto a jeho
dno posypte strihankou, aby sa
absorbovala Stava z ovocia. Naplnte ho
nakrajanym cerstvym ovocim zmie$anym
s cukrom a Skoricou. Zo zvyskov cesta
vyvalkajte vrchnu cast, utesnite okraje a
potrite vajickom.

Brownie susienky

1 dévka

Pripravte podla svojho oblibeného
receptu. Cesto rozotrite na pekac vystlany
papierom na pecenie.

Pukance

90-100g

Vrecko polozke vzdy priamo na dréteny
rost. Naraz pripravujte iba jedno vrecko.

VAJCIA

Kuracie nugetky
[mrazené]

200-700g

Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp.

Cibulové krazky
[mrazené]

100-500 g

Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp.

Prazenica

2-10ks

Pripravte podla svojho oblibeného
receptu do jednej nadoby.

—r

5

PRISLUSENSTVO Nédoba na
odkvapkavanie/

plech na pecenie

Teplu odolny pekac

Dréteny rost N .
na drétenom roste

Nadoba odolné voci
teplua MW

Dno parédka a veko

Cely pardk

=

Tanier Crisp

PONUKA CRISP

CRISP

Na dokonalé zhnednutie jedla zvrchu i zospodu. Tato
funkcia sa musi pouzivat len so Specidlnym tanierom

Crisp.

Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, Crisp tanier, Uchytka

~
~
~

MIKROVLNY
Funkciu mikrovinnej rdry pouzivajte len s jedlom

alebo napojmi vo vnutri, aby sa zachovala spravna
funk¢nost vyrobku.
Potrebné prislusenstvo: rost, nddobu vhodnu do mikrovinnej
rdry a odolnu voci teplu.

: : VYKON (W) ODPORUCANE NA
na Crisp tanier.
: Rychly ohrev ndpojov a inych potravin s vysokym
JEDLO TRVANIE (min) 1000 obsahom vody. Ak jedlo obsahuje vajce alebo
Piskotovy kolad 12-15 smotanu, zvolte nizsi vykon.
Hamburgery* 9-15 750 Priprava zeleniny.
*V polovici pripravy jedlo obratte 600 Varenie masa, ryb a jedal, ktoré sa nemaju miesat.

. F < - . Varenie masovych omacok alebo omécok s obsahom
O,PEKANIE,' cevrStv.e, amrazene pOtra‘.’my . 500 syra a vajec. Dokoncovanie mdsovych pirohov alebo
Tato zdrava a Specialna funkcia kombinuje kvalitu Sapekanvch ,

R . , .. P p pekanych cestovin.
funkcie crisp s vlastnostami cirkulacie teplého : - : : o
vzduchu. Vdaka nej je vyprazané jedlo chrumkavé 350 Pomalé, pozvolné varenie. IdedIne na roztapanie
a chutné a v porovnani s tradi¢cnym spésobom masla alebo cokolady.
pripravy spotrebuje vyrazne menej oleja a pri 160 Rozmrazovanie mrazenych potravin alebo
niektorych receptoch olej vobec nie je potrebny. zmakéovanie masla a syra.
Najlgpéiev vysledky dosiahnetg, ak éefstvé potraviny 90 Zmikeovanie zmrzliny.
potriete Stetcom alebo ochutite malym mnozstvom
Ol?éa- Mrazlef‘e potraviny pripravujte priamo bez CINNOST JEDLO VYKON (W) TRVANIE (min)
pridania oleja. vl -
Potrebné prisiugenstvo: roét na Grovni 1, Crisp tanier, Gchytka ~ ©hTeV 2 8alky -2
na Crisp tanier. Varenie Piskotovy kolae 9-10
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CINNOST JEDLO VYKON (W) TRVANIE (min)
Varenie Vajecny krém 750 10-12
Varenie Sekana 600 18-20

O~ PONUKA DALSICH FUNKCII

D_
TRADICNE FUNKCIE

RYCHLE PREDHRIATIE

Na rychle predohriatie rary pred cyklom varenia.
Predtym, nez date do rary jedlo, pockajte, kym funkcia
skonci. Po skonceni predohrevu rura automaticky zvoli
funkciu ,Cirkulacia horiceho vzduchu”.

Potrebné prislusenstvo: rost s pekacom alebo plechom na
pecenie

GRILL

Na vyprazanie, grilovanie a opekanie na roste. Pocas
pripravy jedla odporu¢ame potraviny otacat.

mikrovinnej rary.

Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, nddoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

KONVEKCNE PECENIE + MW

Na rychlu pripravu vietkych jedal s tekutou plnkou
kombinovanim mikrovln, konven¢ného ohrevu

a prudenia vzduchu.

Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, nddoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

KONVENCNE

Na dokonalu pripravu a zapecenie akéhokolvek
jedla zvrchu aj zo spodnej strany len na jednej polici.
Na dosiahnutie najlepsich vysledkov ma tato funkcia
fazu predhrievania: pockajte na koniec predhrievania,
aby ste mohli vlozit jedlo.

Potrebné prislusenstvo: plech na pecenie alebo rost a
tepluvzdornu naddobu.

Odporucané nastavenie varenia: jedna vrstva na Urovni 2

Odporucané prislusenstvo: rost JEDLO TEPLOTA (°C) TRVANIE (min)

Odporucané nastavenie varenia: jedna vrstva na drovni 3 Kolaciky v kosickoch 010 5
JEDLO UROVEN GRILU TRVANIE (min) / malé kolaciky

Toast (Hrianka) Vysoka 5-6 Cookies 150 - 165 15-30

TURBO GRIL

Pre dokonalé vysledky kombinuje gril a pradenie
vzduchu v rure. Pocas pripravy jedla odporu¢ame
potraviny otacat.

Odporucané prislusenstvo: rost

Odporucané nastavenie varenia: jedna vrstva na drovni 2
KONVENCNE PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kola¢ov a mucnikov

s naplnou len na jednej urovni. Na dosiahnutie
najlepsich vysledkov ma tato funkcia fazu
predhrievania: pockajte na koniec predhrievania, aby
ste mohli vlozZit jedlo.

Potrebné prislusenstvo: rost s pekacom alebo plechom na
pecenie

Odporucané nastavenie varenia: jedna vrstva na urovni 2
FUNKCIE MW COMBI

GRIL + MIKROVLNY

Na rychle varenie a pecenie jedal na roste

v kombinacii funkcii mikrovinnej rary a grilu.
Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, nddoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

TURBO GRIL + MW

Na rychlu pripravu a zapekanie jedal do hneda

s kombindaciou funkcii mikrovinnej rary, grilu

a vhananého vzduchu.

Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, néddoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

JEDLO VYKON (W) UROVEN GRILU
350

TRVANIE (min)
20-30

Pecené kurca Stredna

*V polovici pripravy jedlo obratte

STATICKY OHREV + MW

Na rychlejsiu pripravu pecenych jedal kombinaciou
tradi¢nej rury a mikrovinne;j.

Potrebné prislusenstvo: rost na drovni 1, nddoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

VHANANY VZDUCH + MW

Na pripravu akéhokolvek pokrmu len na jednej polici
kombinuje cirkulaciu hordceho vzduchu a funkciu

HORUCI VZDUCH

Na pripravu sladkych pokrmov a masa s
cirkuldciou horuceho vzduchu. Na dosiahnutie
najlepsich vysledkov ma tato funkcia fazu
predhrievania: pockajte na koniec predhrievania,

aby ste mohli vlozit jedlo. Je mozné ju pouzivat

na pripravu réznych jedal, ktoré sa pripravuju pri
rovnakej teplote, na viacerych policiach sucasne. Tuto
funkciu mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak,
aby sa aroma jedného jedla neprenasala na druhé.
Potrebné prislusenstvo: plech na pecenie alebo rost a
tepluvzdornu nadobu.

Odporucané nastavenie varenia: dvojita vrstva na Urovni 2 a
3, jedna vrstva na Urovni 2. Odporuca sa pouZivat oba plechy
na pecenie z tohto aktudlneho technického modelu.

@ ROZMRAZOVANIE SO 6™ SENSE

0™ Na rychle rozmrazovanie réznych druhov jedal.
Aby ste dosiahli ¢o najlepsie vysledky, vzdy umiestnite
jedlo v nadobe priamo na rost, s vynimkou Crisp
Bread Defrost (rozmrazovanie chleba). Nasledne
nechajte jedlo 5 minut odstat.

ROZMRAZENIE CHLEBA DO CHRUMKAVA

Tato Specialna funkcia Whirlpool vdm umozni
rozmrazit mrazeny chlieb. Vdaka kombinacii
technoldgii rozmrazovania a Crisp bude vas chlieb
chutit a vyzerat ako ¢erstvo upeceny. Tuto funkciu
pouzivajte na rychle rozmrazenie a ohrev rozkov,
bagiet a croissantov. V kombinacii s touto funkciou sa
musi pouzit Crisp tanier, ktory sa umiestni priamo na rost.

S
|3
ase
¥y

JEDLO HMOTNOST
CASOVANE B
ROZMRAZOVANIE
Maso 100g-2.0kg
Hydina 100 g -3,0kg
Ryby 100g-2.0kg
G chebs
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0-SPECIALNE FUNKCIE

ao—
UDRZIAVANIE V TEPLE

Na udrziavanie prave dokonceného jedla teplého
a chrumkavého, vratane masa, vysmazanych jedal
alebo kolacov.

KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného cesta.
Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte funkciu, ak je
rdra este horuca po cykle pripravy jedla.

Potrebné prislusenstvo: rost a teplu odolna nadoba.
JOGURT

Na pripravu jogurtu.

Potrebné prislusenstvo: rost a teplu odolna nadoba.
SUSENIE

Na suSenie ovocia a zeleniny. Nakrdjajte na tenké
platky a poukladajte priamo na rost.

Potrebné prislusenstvo: rost

MAXI PECENIE

Na pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie ako

2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca mdso obracat,

aby sa dosiahlo rovnomerné zhnednutie na oboch
stranach. Idealne je z ¢asu nacas maso oblievat
$tavou, aby nevyschlo.

Potrebné prislusenstvo: plech na pecenie na Urovni 2.

ECO CYKLUS

Na peclenie plnenych kusov masa a filety masa na
jedinej urovni. Ked sa pouziva tato EKO funkcia, pocas
pecenia je svetlo vypnuté. Pri pouzivani cyklu EKO

a na optimalizaciu spot(eb?/ energie bK sa dvierka rury
nemali otvarat, az kym jedlo nie je celkom hotové.
Potrebné prislusenstvo: rost s pekacom alebo plechom na
pecenie.

HYDRO SAMOCISTENIE

Pésobenie pary uvolnenej pocas tohto Specidlneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rury a aktivujte funkciu.
PECENIE 3 (NA 3. UROVNIACH)

Na pripravu réznych jedal, ktoré sa pripravuju pri
rovnakej teplote na troch urovniach suc¢asne bez toho,
aby sa zmiesali chute a vone.

Tato funkciu mozno pouZzit na pripravu susienok,
koldcov, mrazenej pizze a na pripravu kompletnych
pokrmov. Ruru je potrebné predohriat.

SUSIENKY

Tato funkciu pouzite na pripravu troch plechov
podobnych susienok, aby ste dosiahli ¢o najlepsie
vysledky. Funkcia zahffia predohrev. Vietky tri plechy
vyberte z rdry naraz.

KOLACE

Tato funkciu pouzite na pripravu troch plechov
podobnych kolacov, aby ste dosiahli ¢o najlepsie

KAZDODENNE POUZIVANIE

vysledky. Funkcia zahffia predohrev. Vietky tri plechy
vyberte z rdry naraz.

PIZZA (mrazena)

Tato funkciu pouzite na pripravu troch plechov
podobnych druhov mrazenej pizze, aby ste dosiahli ¢o
najlepsie vysledky. Funkcia zahifia predohrev. Vietky
tri plechy vyberte z rary naraz.

PECENIE 3 PONUKA 1

Tento cyklus je uréeny na pripravu kompletného masového
pokrmu a dezertu. Ruru je potrebné predohriat.

Priklad kompletného jedla Pripravte si ovocny

kola¢ podla vlastnej chuti v okruhlej forme, ktoru
umiestnite na dréteny rost na uroven 3. Pripravte si
lasagne podla svojich preferencii (1,5 - 2 kg) v pekaci,
ktory umiestnite na rost na druhej Urovni. Pripravte

si 6 — 10 kuracich stehienok so zemiakmi nakrajanymi
na kocky (500 - 800 g) priamo na plechu na pecenie na
urovni 1. Po predhriati pecte vietky jedla sucasne. Po 50-
60 minutach vyberte kola¢, po 60-70 minutach lasagne,
po 80-90 minutach kuracie maso so zemiakmi.

PECENIE 3 PONUKA 2

Tento cyklus je uréeny na pripravu kompletného
pokrmu z ryb alebo vegetaridanskeho jedla a dezertu.
Ruru je potrebné predohriat.

Priklad kompletného jedla

Pripravte ovocny kolac podla svojich preferencii v
okruhlej forme, ktord umiestnite na rost na drovni

3. Pripravte si pesto lasagne alebo cannelloni

podla vasich preferencii (1,5 — 2 kg) v kovovej alebo
pyrexovej miske, ktort umiestnite na droteny rost

na druhu droven. Pripravte si rybie filé vo folii (700 -
900 g) s nakrajanou zeleninou (600 — 900 g) priamo
na plechu na pecenie, ktory umiestnite na uroven 1.
Po predhriati pecte vietky jedla sucasne. Po 45-55
minutach vyberte kola¢, po 55-65 minutach vyberte
lasagne, po 60-70 minutach vyberte rybu so zeleninou.

OSTATNE FUNKCIE

e MINUTEMINDER (CASOVAC)

Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.
OBLUBENE
Na vybratie zoznamu 9 oblibenych funkcii.
SETTING

Na Upravu nastaveni rary.
Ked je aktivny EKO reZim, jas na displeji sa zniZi a svetlo sa po
1 minUte vypne, aby sa usetrila energia.
Ked je zapnuty DEMO rezim, vietky prikazy su aktivne
a menu pristupné, ale rdra sa nezohrieva. Ak chcete tento
rezim dezaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte DEMO
a potom,Vyp" )
Po zvoleni POVODNE NASTAV. sa spotrebi¢ vypne a potom sa
vrati k prvému zapnutiu. Vietky nastavenia budu vymazané.

1. VYBERTE FUNKCIU

Stlacte , ¢im rdru zapnete: Na displeji sa zobrazi
posledna prebiehajuica hlavna funkcia alebo hlavné menu.
Funkcie mozno zvolit stlacenim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo posuvanim sa v menu.
Funkciu z menu moézete vybrat stlactenim + alebo —
a potom potvrdit stlacenim .

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolena, na displeji sa
zobrazi odpordc¢ana najvhodnejsia Uroven pre kazdu funkciu.
2.NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit

jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit. Ak stlacite «,
mozZete znova zmenit predchadzajuce nastavenie.
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TEPLOTA / VYKON
 Je---- o
TEFLOTA )

Ked' na displeji blikd hodnota, pomocou + alebo —
ju zmente, potom potvrdte stlacenim . a pokracujte
zmenou nasledujucich nastaveni (ak je to mozné).
Mikrovinny vykon alebo uroven grilu mozno nastavit
rovnakym sposobom.

Pre grilovanie existuju tri definované drovne vykonu:
3 (vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).
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Upozornenie: Po aktivovan( funkcie mozno teplotu zmenit
pomocou + alebo —.

Pri kombindcii s ostatnymi funkciami sa mikrovinny vykon
znizi na max. 500 W.

TRVANIE
PR
TRUAKHIE

Ked' na displeji blikd ikonka @& , pomocou + alebo
— nastavte cas, kedy potrebujete mat jedlo hotové,
a potvrdte stlacenim /.

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mézete

v priebehu pecenia upravovat stlacenim @ : zmenite ho
stlacenim 4 alebo — a potom potvrdte stlacenim /.
Ak pouzivate funkcie bez mikrovin, ¢as pripravy
jedla nastavovat nemusite, ak chcete riadit pecenie
manualne (bez nacasovania): Na potvrdenie stlacte
. alebo [>] a spustite funkciu. Po zvoleni tohto
programu nemOzete naprogramovat odlozeny Start.

CAS UKONCENIA (NESKOR STARTU)

Pri funkcidch, ktoré neaktivuju mikroviny, ako su
JTradi¢né” a ,Horuci vzduch”, ked uz ste nastavili

cas pripravy jedla, mozete odlozit zaciatok funkcie
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Pri mikrovinnych
funkciach sa ¢as ukoncenia rovna trvaniu. Na displeji
sa zobrazi ¢as ukoncenia a ikonka @ blika.

N7
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Zelany &as ukonéenia pripravy jedla nastavite
stlacenim + alebo —, potvrdte ho stlacenim /

a aktivujte funkciu. VlozZte jedlo do rury a zatvorte
dvierka: Funkcia sa spusti automaticky po uplynuti
Casu vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila
v Case, ktory ste nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia. Rura dosiahne
pozadovanu teplotu postupne, ¢o znameng, Ze ¢as pripravy
jedla bude trochu dlhsi, nez sa ocakdva. Pocas ¢asu ¢akania
mbzete stlacit 4- alebo — na zmenu naprogramovaného
Casu ukoncenia alebo stlacit <« na zmenu dalSich nastavent.
Stlacenim ¢ sa zobrazia informdacie a je mozné prepinat
medzi ¢asom ukoncenia a trvanim.

3.6 SENSE

Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim pre
pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo pecenia
pre vietky dostupné jedla.

Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti
jedla, aby ste dosiahli optimalny vysledok.

HMOTNOST / PORCIE / DAVKA / KUSY
o}
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Na spravne nastavenie funkcie postupujte podla
udajov na displeji, po vyzve stlacte + alebo — na
nastavenie pozadovanej hodnoty a potom potvrdte
stlacenim .

STUPEN VARENIA

Pri niektorych funkciach 6™ Sense je mozné upravit
uroven prepecenia.
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FEEFECEHOST
Po vyzve stlacte + alebo — na volbu Zelanej Urovne
od polosurové (-1) po dobre prepecené (+1). Na
potvrdenie stlacte  alebo [>]a spustite funkciu.

4. AKTIVUJTE FUNKCIU

Ak su Standardné hodnoty podla vasich poziadaviek
alebo ste pouzili pozadované nastavenia, funkciu vzdy
aktivujete stlacenim [>].

Pocas fazy odkladu stlacenim [>] preskocite tuto fazu
a funkcia sa okamzite spusti.

Upozornenie: Stlacenim mozete kedykolvek zastavit
funkciu, ktora bola aktivovana.

Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje $pecificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
Stlacenim « sa vratite na predchadzajucu obrazovku
a moézete zvolit inu funkciu alebo pockajte do
uplného vychladnutia.

JET START (RYCHLY START)

Ked je rura vypnutg, stlacte [>] na aktivovanie
pripravy jedla s funkciou mikrovin nastavenou na plny
vykon (1 000 W) na 30 sekund.

5.PREDOHREV
Niektoré funkcie maju fazu predhriatia rury: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, ze je aktivovana
faza predhriatia.

FEEDHREIEUAMIE

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signél a na
displeji sa ukaze, Ze rura dosiahla nastavenu teplotu
a treba vlozit jedlo. V tejto chvili otvorte dvierka,
vlozte jedlo do rury, zatvorte dvierka a zacnite
pecenie stlacenim / alebo [>].

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, mdze to mat nepriaznivy Ucinok na kone¢ny
vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju pozastavi.
Do Casu pripravy jedla nie je zapocitana faza
predhriatia. Teplotu, ktoru chcete dosiahnut, mézete
vzdy menit pomocou + alebo —.
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6.ZASTAVIT VARENIE / PRIDAT ALEBO OBRATIT
JEDLO

PAUZA

Po otvoreni dvierok sa priprava jedla do¢asne zastavi
vypnutim ohrievacich ¢lankov.

Proces pripravy jedla bude pokracovat, ak zatvorite
dvierka a stlacite [>].

Upozornenie: Pocas funkcii, 6™ Sense” otvarajte dvierka iba
po Vyzve.

PRIDAT ALEBO OBRATIT JEDLO

Pri niektorych receptoch 6" Sense Varenie treba jedlo
vlozit po faze predhrievania alebo pridat prisady na
dovarenie jedla. Rovnako vas rura vyzve, ked treba
jedlo pocas varenia obratit alebo pomiesat.

| Al e
COERATTE JELRLO

Zaznie zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi sprava,
o treba urobit.

Otvorte dvierka, vykonajte pozadovany ukon, zatvorte
dvierka a po stlaceni [>] bude priprava jedla pokracovat.
Upozornenie: Ak je potrebné jedlo obrétit, po 2 minutach
bude rura pokracovat v priprave jedla, aj ked ste nijaky ukon
nevykonali. Faza PRIDAT JEDLO trva 2 minuty: ak nebude
vykonany ziaden ukon, funkcia sa ukonci.

Rovnakym sp6sobom vas pred dokoncéenim pripravy
jedla rdra poziada, aby ste ho skontrolovali.

C
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SKEONTEOLUJTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka
a po stlaceni [>]alebo v bude varenie pokracovat.
Upozornenie: Stlacenim [>]tieto ¢innosti preskocite. Inak,
ak ni¢ neurobite, po ur¢itom c¢ase bude rdra pokracovat

v priprave jedla.

7. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

ROMIEC

Po stlac¢eni =1 bude rura pokracovat v priprave jedla
v manualnom rezime (bez zadania ¢asu) alebo stlacte
-+ a ¢as pripravy sa predlzi nastavenim nového
trvania. V oboch pripadoch sa parametre pripravy
jedla zachovaju.

8.FAVORITES (OBLUBENE)

Aby sa ulahcilo pouzivanie rury, méze ulozit az 20
obluibenych funkcii. Po skonceni pripravy jedla vas
displej vyzve, aby ste funkciu uloZili pod cislom medzi
1 az 20 na vasom zozname oblubenych.

_%&

PRIBAT K OELOET

Ak si chcete funkciu ulozit ako oblibenu a ulozit
aktualne nastavenia pre pouzitie v buducnosti,

po skonceni pecenia stlacte ./, inak poziadavku
ignorujte a stlacte «.

Hned ako bolo stlacené ./, stlacenim + alebo —
zvolte Ciselnu poziciu a potvrdte stlacenim /.
Upozornenie: Ak je pamat pIna, alebo je ¢islo uz obsadené, rdra
vas poziada o potvrdenie prepisania predchadzajucej funkcie.
Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskor, stlacte <
Na displeji sa zobrazi zoznam oblibenych funkcii.

0 A
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1. TRADICHE

Pomocou + alebo — zvolte funkciu, potvrdte
stlacenim / a potom aktivujte stlacenim [>].

9. FUNKCIA HYDRO SAMOCISTENIE

Stlacte tlac¢idlo Sg&a vyberte funkciu ,Hydro Self
Clean” (samocistenie vodou).

G

=L

Ll' J ':i
Hudro samociskenis

Stlacenim =] sa funkcia aktivuje: displej vas

vyzve, aby ste vykonali vietky ukony potrebné na
dosiahnutie najlepsich vysledkov Cistenia: Postupujte
podla zobrazenych pokynov a po skonceni stlacte

. Po skonceni vietkych krokov, ked'je to potrebné,
stlacenim [>] aktivujte Cistiaci cyklus.

Upozornenie: Odportca sa dvierka rury pocas cyklu cistenia
neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by mohlo nepriaznivo
ovplyvnit konecny vysledok Cistenia.

Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna
sprava. Nechajte rdru vychladnut a potom utrite

a vysuste vnutorné plochy handri¢kou alebo Spongiou.
10.CASOVAC

Ked je rara vypnuta, displej mozno pouzit ako
nezavisly ¢asovac. Ak chcete funkciu aktivovat,
presvedcte sa, Ci je rura vypnutd, a stlacte tlacidlo © :
Na displeji bude blikat ikonka ¢ .

) 7

CHSOUAC
Pomocou + alebo — nastavte pozadovanu dlzku
casu a casomer potom aktivujte stlacenim /.

Ked' ¢asomer dokon¢i odpocitavanie zvoleného

Casu, ozve sa zvukovy signal a zobrazi sa displej. Po
aktivovani casomeru mozete zvolit a aktivovat aj
funkciu. Stlacenim rdru zapnete a potom zvolte
pozadovanu funkciu. Po spusteni funkcie bude
casovac dalej odpocitavat nezavisle, bez toho, aby
zasahoval do samotnej funkcie. Pocas tejto fazy nie je
mozné vidiet ¢asovac (zobrazi sa iba ikonka &), ktory
pokracuje v odpocitavani v pozadi. Na zobrazenie
obrazovky ¢asovaca stlacte na zastavenie funkcie,
ktora je momentalne aktivna.
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11. ZAMOK OVLADANIA

Ak chcete uzamknut klavesnicu, stlacte a podrzte
tlacidlo aspon tri sekundy. Zopakovanim tohto
postupu klavesy opat odomknete.

mL D)
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POZOR!

Pri pouzivani funkcie mikrovinnej rdry dodrziavajte

tieto pokyny.

+ Ak sa kov dostane do kontaktu so stenou
vnutorného priestoru rary, vzniknu iskry, ktoré
mozu poskodit spotrebic alebo znicit vnutorné
sklo dvierok.

« Kovové sucasti, napriklad ¢ajové lyzicky v
poharoch, musia zostat vo vzdialenosti najmenej
2 cm od stien vnutorného priestoru rdry a
od vnutornej strany dvierok. Prislusenstvo
umiestnené priamo na sebe vytvara iskry.

+ Gril nekombinujte s odkvapkavacim plechom.

PRIPOJENIE

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas pripravy
jedla. Z bezpecnostnych dévodov riru mozno kedykolvek
vypnut stlacenim [@].

« Prislusenstvo vkladajte len do prislusnych vysok.

« Mohli by sa vytvorit iskry a poskodit vnutorny
priestor rury.

« Spotrebi¢ bude poskodeny v désledku vzniku
iskier.

+ V spotrebici nepouzivajte hlinikové plechy.
Prevadzka spotrebic¢a bez potravin vo varnom
priestore vedie k pretazeniu.

+ Nikdy nespustajte mikrovinnu ruru bez toho,
aby ste do nej predtym vlozili jedlo. Jedinou
povolenou vynimkou je kratka skuska riadov.

Vdaka funkcii Home-Whiz mézete svoj spotrebic
pripojit k internetu. Na aktivovanie prepojitelnosti
musite Uspesne vykonat proces pripojenia spotrebica
k smerovacu vasej domacej siete a k aplikacii. Proces
nastavenia treba vykonat iba raz.

Vykonat znovu ho budete musiet, len ak zmenite viastnosti
vasej domacej siete (nazov a heslo siete).

MINIMALNE POZIADAVKY
Wi-Fi router: 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.
POSTUP NASTAVENIA

Aby ste mohli pouzivat tuto funkciu, musite

mat: mobilné zariadenie (smartfén alebo tablet)

a bezdrétovy smerovac pripojeny na internet. Overte
si na mobilnom zariadeni, i je sila signdlu vasej
domacej bezdrbtovej siete v blizkosti spotrebica
dobrd. Pocas nastavovania musia byt spotrebic a vase
mobilné zariadenie pripojené k tej istej bezdrotovej
sieti.

POVOLENIE PRIPOJENIA

Ak chcete na svojom vyrobku aktivovat rezim
pripojenia, postupujte podla tychto pokynov:
NASTAVENIA > PRIPOJENIE > /, aby ste sa PRIPOJILI.
Stiahnite si aplikdciu Home-Whiz do svojho
mobilného zariadenia. Aplikaciu si mozete stiahnut
bud prostrednictvom iTunes alebo Google Play.

Po stiahnuti postupujte podla pokynov z aplikacie.

Naskenujte Ciarovy kod na Stitku, ktory najdete

na vasom spotrebici, a aplikacia Home-Whiz vas
prevedie vietkymi krokmi potrebnymi na dokoncenie
procesu.

AKTIVACIA DIALKOVEHO OVLADANIA

Ak je vas spotrebic spravne pripojeny, je mozné
zapnut dialkové ovladanie tymto spésobom:
NASTAVENIA > PRIPOJENIE > DIALKOVE OVLADANIE
> ZAPNUTE. Prostrednictvom mobilného zariadenia
budete méct dialkovo ovlddat rdru, odosielat vstupy
a dohliadat na cykly pripravy jedla.

Ked'sa z aplikacie odosle cyklus varenia, tento cyklus
sa spusti a na displeji sa zobrazi jeho konfiguracia.

RESET CONNECTION (VYNULOVAT PRIPOJENIE)
Tato funkcia méze byt uzitocnd v pripade, Ze sa
zmenili vlastnosti vasej domacej siete (ndzov alebo
heslo siete).

Pred vynulovanim pripojenia skontrolujte, ¢i je
mozné obnovit nazov a heslo siete, ktoré ste pouzili
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Ndvod na obsluhu

pri pripojeni spotrebica do vasej domacej siete.V
tomto pripade by nemuselo byt potrebné obnovit
pripojenie.

Ak chcete obnovit pripojenie, postupujte takto:
NASTAVENIA > PRIPOJENIE > RESET > ANO. Na displeji
sa zobrazi otazka ,Are you sure?” (Naozaj to chcete
urobit?). Stlacenim ' sa pripojenie vynuluje. Teraz
mozete spotrebi¢ znovu pripojit (pozri odsek ,Postup
nastavenia“).

. SK
AKTUALIZACIA SOFTVERU

Ked je spotrebi¢ v pohotovostnom rezime,
nakonfigurovany na pripojenie a prijem WiFi zapnuty,
mozete automaticky aktualizovat softvér, ked' je

k dispozicii nova verzia.

Ked prebieha aktualizacia, na displeji sa zobrazi
percentudlna hodnota dokoncenia.

Pozndmka: Spotrebi¢ musi byt pripojeny k zdroju elektrickej
energie pocas tejto aktualizécie softvéru.

Pocas aktualizacie je mozné pouzivat ovladaci panel.

NAJCASTEJSIE OTAZKY O PREPOJITELNOSTI

Ktoré Wi-Fi protokoly su podporované?
Nainstalovany Wi-Fi adaptér podporuje Wi-Fi b/g/n pre
europske krajiny.

Ktoré nastavenie v softvéri routera je potrebné
konfigurovat?

Su potrebné nasledovné nastavenia routera: pasmo 2,4
GHz, WiFi b/g/n, DHCP a NAT aktivované.

Ktora verzia WPS je podporovana?

Spotrebi¢ nepodporuje WPS.

Su nejakeé rozdiely medzi pouzivanim smartfonu
(alebo tabletu) s opera¢nym systémom Android alebo
i0S?

Mézete pouzivat operacny systém, ktory chcete, rozdiel
v tom nie je.

MoZem namiesto routera pouzivat pripojenie cez
mobil (tzv. tethering)?

Ano, ale cloudové sluzby st uréené pre trvalo pripojené
zariadenia.

Ako moézem skontrolovat, ¢i moje domdce pripojenie
na internet funguje a WiFi 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 bezdrotovo pripojenych zariadeni.

Ako moézem skontrolovat, ¢i je bezdrotova funkcia
spotrebic¢a povolena?

Pomocou inteligentného zariadenia a aplikacie Home-
Whiz skontrolujte, ¢i je spotrebic pripojeny k internetu.
Mobze nieco zabranovat tomu, aby sa signal dostal

k spotrebicu?

Skontrolujte, ¢i pripojené spotrebice nezaberaju celu
dostupnu Sirku pasma. Presvedcte sa, Ci vase zariadenia

s povolenou Wi-Fi neprekracuju maximalny pocet, ktory
povoluje router.

Ako daleko by mal byt smerovac od spotrebica?

Za normalnych okolnosti je Wi-Fi signal dostato¢ne
silny na pokrytie niekolkych miestnosti, ale velmi to
zavisi od materidlu, z ktorého su postavené steny. Silu
signalu mozete skontrolovat tak, Ze polozite svoje smart
zariadenie vedla spotrebica.

Co mézem urobit, ak moje bezdrdtové pripojenie
nedosahuje po spotrebic?

Mozete pouzit Specidlne zariadenia na rozsirenie pokrytia
domacej Wi-Fi, ako su pristupové body, Wi-Fi opakovace
a power line adaptéry (nedodavaju sa so spotrebicom).
Ako moézem zistit nazov a heslo mojej bezdrétovej
siete?

Pozrite si dokumentaciu routera. Na routeri je zvycajne
nalepka s informdaciami, ktoré potrebujete, aby ste sa
dostali na strdnku nastavenia zariadenia pomocou
pripojeného zariadenia.

Ako mo6zem skontrolovat, ¢i sa data prenasaju?

Po nastaveni siete vypnite spotrebi¢, pockajte 20 sekund
a zapnite ho: Pomocou inteligentného zariadenia

a aplikacie Home-Whiz skontrolujte, ¢i je spotrebic
pripojeny k internetu.

Pri niektorych nastaveniach trva niekolko sekund, kym sa
zobrazia v aplikacii.

Ako mo6zem zmenit svoj u¢et Home-Whiz, ale
zachovat pripojenie svojich spotrebicov?

Mézete si vytvorit novy Ucet, ale nezabudnite
spotrebice odstranit zo starého uctu, az potom ich
mobzete presunut na novy.

Zmenil som smerovac: <o musim urobit?

Bud'si mozete nechat tie isté nastavenia (nazov siete

a heslo) alebo vymazat predchadzajuce nastavenia zo
spotrebica a znova nastavenie konfigurovat.

Whjr/lﬁool



UZITOCNE TIPY

TIPY PRE PRIPRAVU JEDLA MIKROVLNAMI

Mikroviny preniknu do jedla iba do urcitej hlbky, takze
ked pripravujete niekolko veci naraz, ¢o najviac ich
rozlozte, aby bola mikrovindm vystavena ¢o najvacsia
plocha.

Malé kusky sa uvaria rychlejsie nez velké: Potraviny
pokrdjajte na kusy rovnakej velkosti, aby sa uvarili
rovhomerne.

Vacsina potravin sa bude dalej varit aj po ukonceni
posobenia mikrovin. Preto vzdy nechajte nejaky cas
jedlo odstat, aby sa dovarilo. )
Pred vloZenim do rdry na pripravu pomocou mikrovin
odstrante z papierovych alebo plastovych vreciek
drétené svorky.

Plastovu féliu treba narezat alebo poprepichovat
vidlickou, aby sa mohol znizit tlak a tym sa zabranilo
prasknutiu, lebo pocas varenia sa vytvara para.
TEKUTINY

Tekutiny sa mozu prehriat aj nad bod varu bez
viditelného bublania. Preto mézu néahle vykypiet.
Aby ste tomu zabranili, nepouzivajte nadoby s uzkym
hrdlom, pred vlozenim nadoby do rury tekutinu
premiesajte a nechajte v nej ¢ajovu lyzicku.

Po zahriati tekutinu znova opatrne premiesajte
predtym, neZ vyberiete nadobu z mikrovinnej rary.
ZMRAZENE POTRAVINY

Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov odporu¢ame
rozmrazovanie priamo na drétenom roste. V pripade
potreby je mozné pouzit lahku plastovu nadobu
vhodnu do mikrovinnej rary.

Varené jedla, guldse a masové omacky sa rozmrazuju

CISTENIE A UDRZBA

lepsie, ak ich pocas rozmrazovania obcas miesate. Ked
sa jedlo zaCne rozmrazovat, oddelte jednotlivé kusky:
Oddelené porcie sa rozmrazia rychlejsie.

JEDLO PRE DOJCATA

Po ohrievani jedla pre deti alebo tekutin vo flasi

na kimenie deti jedlo vzdy premiesajte a pred
podavanim skontrolujte jeho teplotu. Tym
zabezpecdite rovhomerné rozlozenie tepla a predidete
riziku obarenia ¢i popalenia.

Pred ohrevom vzdy skontrolujte, ¢i je vybraté viecko
a cumlik.

KOLACE A CHLIEB

Pre kolace a chlieb odporucame pouzit funkciu
,Forced Air” (Horuci vzduch), zatial ¢o pre kolace
obsahujuce tekutinu odporia¢ame funkciu
»,Convection bake” (Konvekéné pecenie). Ak chcete
skratit ¢as pecenia, vyberte funkciu ,Forced Air +
microwave” (Horuci vzduch + mikrovinka), pricom
mikrovinku nastavte na maximalny vykon 160 W, aby
pokrmy zostali makké a vonavé.

Pri funkciach ,Forced Air” (horuci vzduch) a
~Convection Bake” (konvekéné pecenie) pouzite tmavé
kovové formy na koldce a umiestnite ich na dodany
droteny rost.

MASO A RYBY

Na perfektné rychle zhnednutie povrchu, pricom
vnutro masa alebo ryb zostane makké a stavnaté,
odporuc¢ame pouzivat funkcie, ktoré kombinuju
konvekény ohrev a mikroviny.

Najlepsie vysledky pri priprave jedla dosiahnete, ak
mikrovinny vykon nastavite na urover 160 W.

Pred Udrzbou alebo ¢istenim sa presvedcte, ¢i rura
vychladla.

Nepouzivajte parné Cistiace zariadenia.
Noste ochranné rukavice.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy distite vlhkou 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 vychladnut
a potom ju vycistite, najlepsie, ak je este tepla,
a odstrante zvysky jedla alebo Skvrny spbsobené
zvysSkami jedla. V pripade, Ze sa pri peceni jedla
s vysokym obsahom vody vytvorila kondenzacia,
nechajte rdru Uplne vychladnut a potom ju utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

Nepouzivajte drotenku, drsné Cistiace potreby alebo
abrazivne/korozivne Cistiace prostriedky, pretoze by
mohli poskodit povrch spotrebica.

Pred vykonavanim udrzby musite riru odpojit od
elektrickej siete.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Hydro Self Clean” (samocistenie vodou).

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipulacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo $pongiou.

Pri Cisteni sa vyvarujte sa vyhybajte tlaceniu alebo
otacaniu podpier rebrikovych regalov.

Whjr/lﬁool



RIESENIE PROBLEMOV

:Problém iMozna pri¢ina

:Na displeji sa zobrazi pismeno:
i ,F" nasledované ¢islom alebo
_pismenom, ktoré sa lisi od F4l

Kontaktujte informacné stredisko a uvedte cislo, ktoré
:nasleduje za pismenom ,F“.

: iSkontrolujte pritomnost elektrickej siete a ¢i je rura
:Vypadok pridu. ‘pripojena k elektrickej sieti.

:Odpojenie od elektrickej siete. ‘Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa

: :problém odstranil.

‘Rura sa nezapina.

Text na displeji sa zobrazuje :
‘nezretelne a zda sa, ze je {Nastavenie iného jazyka. {Kontaktujte informacné stredisko (Call Center)
_poskodeny. 1 '

:Otvorte dvierka alebo pockajte, kym proces chladenia
:skonci.

Rura robi hluk, a to aj kedje -

%Rura sa nezohrieva. ' %DEMO najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,Vyp.".

:Skontrolujte, ¢i je drotena polica spravne ulozend v
‘dutine a ¢i nedochadza k jej otacaniu, ktoré by mohlo

‘Vznik iskier vo vnutri dutiny

{pocas pouzivania mikrovinnej

irdry.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:

«  Pouzitim QR kédu vo vasom spotrebici

«  Nanasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs

«  Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (Telefonne cislo ndjdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani ndsho
popredajného servisu uvedte, prosim, kody z vyrobného stitku vasho spotrebica.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobené na zéklade licencie.
Whiripool



Moci6Huk Kopucmyeaya

iﬂf MepeA BUKOPNCTAaHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpoUMTaliTe

iHCTPYKLUIT 3 TexHiKn 6e3neKkn.

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL
[na oTprMaHHA GinbLL NOBHOT AOMNOMOTY 3apEECTPYNTE CBIl
npucTpili Ha cainTi www.register10.eu

BIACKAHYWTE QR-KOJ HA
NMPUCTPOI, LLLO6 OTPMATU
JNOAATKOBY IHOOPMALIIO

onnuc BUPObY

1. NaHenb KepyBaHHA

2. [TOPOKHUHHNI BEHTUNATOP (He
BVAHO) i KPYroBMin HarpisanbHUn
e/lIeMeHT (He BUOHO)

3. Crenaxi
------ 5 (piBeHb yKa3aHO Ha NepeaHin
...... 6 CTOPOHI AYXOBOI Wadw)
4, [IBepudTta
""" 7 5. BepxHin HarpiBanbHun enemenT/
» ...... 8 rpvnb
e i 6. Jlamnouka
L e foeees 9 .
| \ 7. Micue BCTaHOBMIEHHA Wyna anA
a P &\ m'aca
g N\ (3a HaABHOCTI)
} - - | 8. MNacnopTHa Tabnunuka
(He 3HiImMaTW)
9. HuXHin HarpiBanbHNN enemeHT
(He BUAHO)
OMNC NMAHEJTI KEPYBAHHA
6 g = ........ — R @ “cIw
:
A = o I A R : v st O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA 4. HA3A] 7. KHOMKA HABITALIT «MJ1HOC»

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHSA JyX0BOI
wadu, a TaKOXK NPUMMHEHHA
aKTUBHOI QYHKLT.

2. MEHIO / BE3NMOCEPEAHbO
OOCTYNHI OYHKUII

Ana wBmngKkoro 4ocTyny Ao
bYHKUIN | MeHto.

3. KHOMKA HABITALIT <MIHYC»
[na npokpyyyBaHHA MEHIO i
3MeHLIEeHHA NnapameTpis abo
3HauYeHb QyHKUT.

[lnAa noBepHeHHA Jo
nonepeaHbOro eKpaHy.

[lo3BonA€ 3MiHUTN HanawTyBaHHA
nig yac rotyBaHHA.

5. ANCNJIEN

6. NIATBEPOUTI

MigTBepAXeHHA BUOpaHOi GpyHKUIT
abo BCTAHOBJIEHOrO 3HAYEHHA.

[na npokpyuyBaHHA MEHIO i
36inblUeHHA NapamMeTpiB abo
3HayeHb PyHKLT.

8.onull / BE3NOCEPEAHBLO
AOOCTYNHI OYHKUII

Ana wempgKoro goctyny go
bYHKUiN, HanawTyBaHb i BUGpaHoro.
9. NYCK

3anycK GyHKLUIT i3 BUKOPUCTaHHAM
3aaHNX Y/ OCHOBHUX
HanawTyBaHb.

Whjr/lﬁool



nPUNALAA

Mepepn TM AK KynyBaTu iHWe Npunaaan, AOCTyNHe B 30 mm, wo6 3a6e3neunTu AoCTaTHiN NOTiK napu.
MPOAaXy, NepekoHanTecs, o BOHO € KaPOCTINKUM I Axcecyapu nif yac po60TH B MiKpOXBUILOBIi
NPUAATHE A/1A FOTyBaHHA Ha napl. neyi MOXyTb HarpiBaTuca. PekomeHayeTbca
YneBHiTbCA, WO 3a30p MiXK BEpXom 6yAb-AKOI EMHOCTi BMKOPMWCTOBYBATM 3aXWUCT ANA po6oTu 3 akcecyapamu
Ta CTiHKamu po6040i Kamepu CTaHOBUTb HE MeHLUe B KIHUI LnKny

BAIOA0 ANA - PYYKA AnAa 6J1l0OgA

. 3ANIKAHHA CRISP . ANA SAMIKAHHA

: PELLITKA : IEKO A9 BUNIKAHHSA :
z | CRISP

v

¢ PewiTka nigxoantb : [leko He niaxoanTb Ans : JInwe Ana BUKOPUCTaHHA 3 ; 3aCTOCOBYETHCA ANA
nonAa BCiX pexmnmie NPUroTyBaHHA IXKI 3@ BIANOBIAHM d)YHKLI,IFIMVI. BUTATYBaHHA rapA4oro
: NPUroTyBaHHA, y TOMY : Aonomoroto (I)yl"[KU‘lVI_ EHIO}J,O A4 3anikaHHA 6n|.0na ons 3anikaHHA
:UnCni AnA pexumy : MIKpOXBWJIbOBOI Mevi Ta : Crisp (ona xpycTkoi : Crisp 3 AyXx0BOI WwWadm
: MikpoxBuboBoi revi. Y @ Crisp. Ha aeko MoXHa : CKOPWHKW) 3aBXan cnig - ‘
© peXnMmi MIKpOXBUIbOBOI i MOKNACTW XXy abo B : PO3MilLlyBaTV B LIEHTPI
: nevi 3aBX/Au PO3MilLynTe : [0AATKOBUW KOHTENHEp, : PeLuiTKy, i NOro MoXHa
eLliTKy Ha piBHi 1 i abo 6e3nocepeaHbo 6e3 : nonepeaHbO Harpitk,
¢ (HUKHbOMY) TaK, W06 : Hboro. Llen akcecyap MOXHa : MOKW BOHO NMOPOXKHE,
: BOHa BUCTYnasaHa3 cM  : BUKOPWCTOBYBATM AN : BUKOPUCTOBYOUN
: y 6ik AoBepuAT. B moxeTe : BCIX TPaAULIMHMX QYHKLIN  : cneulanbHy QyHKUilo,
: MOKNaCTN NPOAYKTK : NPUroTyBaHHA Xi. B MoXeTe: NpusHaueHy nuwie ana uiei
: 6e3nocepeaHbO Ha : BUKOPWCTOBYBATW OrO ANA i MeTW. Knagitb NpoayKtn
. pewiTky abo nocTtaBuTM  : 360pYy COKiB NPUroTyBaHHA : 6e3nocepenHbo Ha bntoao :
: Ha Hel popmu Ta feKa : TXi, po3miLytoum noro ni . ana 3anikaHHa Crisp. ina
: ANIA BUMIKAHHA 200 iHWWIA : ApoTAHO nonuueto. Lo : 3abe3neyeHHA JOAATKOBOI :
: NOCy[ CTIKUIA [0 XKapy Ta : AOCArTW PiIBHOMIPHOTO : CTINKOCTi pO3MICTITb
: MIKPOXBWJIb. : NigpyMm'AHeHHA, eKo cnif : CUNIKOHOBI MiACTaBKMN Mi>K
: : PO3MICTUTM Ha Nonunui : NNMAHKaMW PeLLiTKN.

: BiANOBIAHO A0 penbePHOro
: obmexyBaua.

B e E B e B e

NMAPOBAPKA*
(JTMLWE B AEAKMX MOJEJIAX)

[na npurotyBaHHA Ha Napi TakMx CTpaB, AK prnba abo 0BOUI, MOMICTITb iX Y KOWWK (2) i HANWATe NUTHY BOAY
(100 mn) Ha gHoO naposaéoKm (3), wob oTprmaTn HeobXiaHY KinbKicTb Nnapwu. o6 3BapuTun Taki npoayKtu, AK
KapTonns, nacta, puc abo 3naku, NOKNagitb ix 6eanocepeaHbo Ha AHO NAPOBAPKN (KOLWKK He NOTPIOHNN)

i gopanTe NUTHY BOAY Y KiNbKOCTI, WO NOTPiOHA ANA NpUroTyBaHHA cTpaBu. [INAa JOCATHEHHA HalKpaLnx
pe3ynbTaTiB HaKpUiiTe NapoBapKy KPUWKOIO (1), O NOCTAYaETbCA B KOMMEKTI. 3aBXAn CTaBTe NapoBapKy Ha
peLwiTKy Ha piBHI 1 Ta BUKOPUCTOBYINTE NiiLe 3 BiANOBIAHUM QYyHKUiAMM ab0 3 QYHKLEI0 MiIKPOXBUJIb.

KinbkicTb Npunagan moxe 6yTv pisHOLO, 3anexXHO B Moaeni, AKY Bu npuadanu.
*|HWi akcecyapw MOXKHa NPUAGATL OKPEMO B LIEHTPI NICIANPOAAKHOIO 0OCYroByBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PEWITKA TA IHWWOro nPUnAAnA MicnAa uboro NocyHbTe i FOPU30OHTANIbHO B3J0BX

CnouaTky BCTaBTe peLliTKy Ha 6akaHOMy PiBHi, HanpAMHNX Akomora Aani. .
YTPVMYIOUN ii TPOXM HAaXINIEHOIO Bropy, Ta HAaTWCHITb Ha LI NPUNAAAA, HaNpUKNag, NACT ANA BUANIKaHHS,
NiAHATY 3a4HI0 CTOPOHY (Cl'lpﬂMOBaHy Bropy) JOHWM3Y. cnip BCTaBNATU FOPU30OHTaNbHO, MPOCyBakoyn Noro no

HanpAMHUM. BCcTaBTe akcecyap [0 KiHUA 11 nepekoHanTecs,

LLIO BiH HE TOPKAETbCA ABEPLAT MPUCTPOIO.

N

VVhHﬁﬁxﬂ



OEMOHTAX | BCTAHOBJIEHHA CTEJ1AXIB

3 060x 60KiB poboUOoi Kamepwn gyxoBoi Wwadu € ABa

cTenaxi, 3aKpinneHi Ha 4BOX onopax y Gpopmi ryasukis.

[nA 3pyyHilLIoro ounLeHHA cTenaxKi MoXKHa 3HATU.

1. Wo6 3HATK cTenai, MiLjHO Bi3bMiTbCA 3a 30BHILUHIO
YacTUHY HaNPAMHOI Ta NOTATHITL T Bropy, Wwob
BUTATHYTI 3 NepeHboi onopu, obepTaroun ii Ha 3aHin
Oropi, a NOTiM BUTAMHITb YCtO YaCTUHY 3 Kamep.

2. lLlo6 nepectaBUTU CTeNaxi, HACYHbTE 3afHI0
YacTUHY Ha 3agHto onopy. [icna 3akpinneHHA
LITOBXanNTe cTenax y 36opi BHU3, JOKM NOrO He
6yne BCTaBNEHO B MepefHIo onopy.

NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb MOBY

MicnAa nepworo yBiMKHEHHA Npunagy HeobXigHo
BCTAHOBUTY MOBY Ta yac: Ha gucnnel 3'aBUTbCA
«English» (@aHrnincobka).

Englizh

3a gonomorot KHoMkn + abo — nepernsaHbTe
CMNCOK AOCTYMHMX MOB | BUOepiTb NOTPiOHY.
HatucHitb ./, wWob nigTBEpPANTN CBIl BUOIp.
3BEPHITb yBary: 3rofoM MOBY MOXHa 3MiHNTK, BUOPABLLIN
«MOBA» B meHto «<HAJTALLUTYBAHHA», Ake MoKHa BigKpuTy,
HaTUCHYBLWW &P .

2.BCTAHOBJIEHHA YACY

Micna BM6opy MoBM HEODOXiZHO BCTAaHOBUTW MOTOYHUN
yac: Ha aucnnei 6numaiotb ABi umdpun roguH.

FOOVHHK

HaTtucHiTb + abo — , W06 BCTAaHOBUTM MOTOYHE
3HAUEHHA rofINH, @ NOTIM HAaTUCHITb  :

Ha oncnnei 6numatumyTb ABi LMPPY XBUNKH.
HaTucHiTb KHoNKy + abo — , Wo6 BCTaHOBUTH
XBWIVHW | HATUCHITb KHONKY / ANA NiATBEPAXEHHA.
3BepHITb yBary: [licna TprBanoro nepiody BigCyTHOCTI
XKUBMEHHA MOXe 3HaA0OUTUCA BCTAHOBUTI YaC MOBTOPHO.
Bubepits «TOANHHNK» B MeHio «<HAJTALUTYBAHHA, ake
MOXHa BILKPWUTY, HATUCHYBLIK & .

2.1 BCTAHOBITb YAC HA MIAKNIOYEHOMY
NPUNALAI

Ha nigknioueHoMy npunagi yac Ha rOAUHHUKY MOXe
aBTOMATMYHO OHOBJOBATUCA 3 XMapW.

OYHKUII

AKLLO KOPUCTYBaY XOUe 3MIHUTK Yac, OTPUMAHKI 3 XMapW,
HeOoOXiIAHO 33T B MeHI0 «HanawTyBaHHA» &P , NepenTu B
po3ain « OANHHWK» i BpyuHy BCTaHOBUTM Yac; 3BEPHITb
yBary, WO NicNA BiIHOBNEHHA 3€HaHHA NPOAYKT «[OONHHWK»
Oyne OHOBNEHO 3 XMapW.

3.YCTAHOBJIEHHA EHEPTOCINOXWNBAHHA

JyxoBy wagdy 3anporpamoBaHO Ha CNOXKMBaHHA PiBHA
eNIeKTPUYHOI NOTYXKHOCTI, CYMiCHOro 3 No6yToBOI
Mepexeto 3 HoMiHanom noHag 3 KBt (16 A): fikwo y
BaLUiN oceni BUKOPUCTOBYETbCA HMUMXKYA NOTYXKHICTb,
HeoOXiAHO 3MeHLW KT Le 3HaueHHA (13 A). Bubepitb
«MNOTYXHICTb» B meHto «<HAJTALUTYBAHHSA»,
HaTUCHYBLUN &° , Ta BUOepiTb NOTpiOHe 3HaUeHHA
NOTY>KHOCTI.

2. Bucoxui

4.MPOTPIBAHHA AYXOBOI LLA®U

HoBa gyxoBa wada moxe BUAINATA 3anaxu, o
3aUWUAKCA MicnA 1T BUTOTOBNEHHSA: Lie He €
HecnpaBsHICcTIO. TOMy, MepL HiXK roTyBaTu Xy,
peKOMeHAYEMO NPOrpiTh NOPOXKHIO AyXOBY wWwady,
Wo6 ycyHyTU 6yab-AKi MOXNKMBI 3anaxu. 3HiMITb i3
AYXOBOI Wadu 3aXMCHY KapTOHHY yNakoBKYy abo
Npo30py NNiBKY Ta BUTAMHITb 3 Hel BCe npunagas.
HarpiBalite gyxoBy wady no Temnepatypu

200 °C npoTsarom NnpunbaN3HO OJHIET roanHu 3
BMKOPUCTAHHAM QYHKLUIT «BunikaHHA 3 KOHBEKLi€lo.
HenpuremHi 3anaxm Ta UM € HOPMasbHUM ABULLEM Nif
Yyac NepLoro BUKOPUCTAHHA AYXOBKM abo KOnv BOHa
CUNbHO 3abpyaHeHa. [loTpuMynTech iHCTPYKLUIN, Wob
NpaBWIbHO HanawTyBaTh GyHKLilO.

3BepHITb yBary: pekoMeHAyETbCA NPOBITPUTY NPUMILLEHHA
MiCNA NePLIOro BUKOPUCTaHHA Npunagy.

1. Husbkuin

OYHKUII 6 6" SENSE

sense

3a gonomoroto ¢pyHKUin 6th Sense npocTo BUbepiTh TUN i Bary abo KinbKicTb NPOAYKTIB, W06 oTpumMaTK
HalKpaLli pe3ynbtati. [lyxoBa wada aBTOMATUYHO PO3paxye ONTUMasbHI HaNaWTyBaHHA | NPOJOBXUTb

3MiHIOBaTK IX Y NpoLeci NpUroTyBaHHA.

LLlo6 sakHalKpalle 3acTocyBaTV QyHKLi0, OTPUMYNTECh BKa3iBOK, HaBeAEeHWNX Y BifnoBigHi Tabnuui rotyBaHHs.
3BaXKalouM Ha Pi3HOMAHITHICTb NPOAYKTIB, TPMBANICTb NPUrOTYBAaHHA BCTAHOB/IIOETbCA Ha CepeHbOMY PiBHi.
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Mw 3aBXAKn peKoMeHAYEMO NepeBipATY BHYTPILLHIO FTOTOBHICTb CTPaB i B pa3i NoTpebu NnofoBXyBaTu vac
NPUroTyBaHHA ANA OJOCATHEHHA HaleXXHOI FOTOBHOCTI.

JeAki aBTOMaTUYHI LMKNAM al0Tb 3MOTy NonepeiHbO BCTAaHOBUTY PiBEHb rOTYBaHHA HUXKYe abo BULLe, HiX 3a
3amMoBYyBaHHAM (AnB. naparpad «[oToBHICTb» y po3gini «LLlogeHHe BUKOPUCTaHHAY).

PO3IrPIBAHHA 6" SENSE
BukopuncToByeTbCA ANA po3irpiBaHHA roTOBMX CTPaB, AKi MaloTb KiMHaTHY TemnepaTypy abo 3aMOpPOXKeHi.
JyxoBa wada aBTOMATMYHO BM3HAYaA€E HEOOXiAHI NapameTpu AnA JOCATHEHHA HaNKpaLLMX pe3ynbraTiB 3a
HankopoTWwMi Yac. MomicTiTb Ky B TEPMOCTINKY MinKy Tapinky 4 6nwogo

i3 3aXMCTOM Bi MiKpoxBuNb 6e3nocepefHbo Ha PELWITKY Ha PiBHi 1.

MpopykT

Bara/nopuii/wmatoukn

Mpumitka

BUTArHITb 3 YNakoBKM, NePEKOHABLIMCH, WO B1AaNeHa BCA aniomiHieBa donbra. 1-2

CTpaBa Ha Tapinui 250-800Tr XBUIVHI BILCTOIOBAHHA NiC/1A MOBTOPHOIO PO3irpiBaHHA 3aBX AW MOKPALLYIOTb
pesysbrar.

JlazaHbA [3aMopokeHal 400r—1,5Kr BUTArHITL 3 yNakoBKM, NePEKOHABLINCH, WO B1AaNeHa BCA aniomiHieBa Gonbra.

Cyn 100-800 r Harpiite 6e3 KpuLLKK B OAHI EMHOCTI.

Bona 100-500r Harpiiite 6e3 KpULLKY B OHi EMHOCTI.

NNABJIEHHA TA MOM'AKLWEHHA 6" SENSE

AnAa nnaBneHHA Ta NOM'AKLWEHHA NpoAyKTiB. [lyxoBa wada aBTOMATMYHO BM3HAYAE HEOOXiAHI NapameTpu
ANA QOCATHEeHHA HaMKpaLwmX pe3ynbTaTiB 3@ HAMKOPOTLLNIM Yac. PO3MICTITb iKY B TEPMOCTIMKOMY KOHTENHepI,
NPUAATHOMY 1O BUKOPUCTAHHA B MiIKPOXBUIIbOBIN neui, 6e3nocepeHbo Ha peLwiTui Ha piBHi 1.

MpopyKT Bara/nopuii/wmartoukn MpumiTtka
Po3TonneHHA Macna 100-500Tr [nAa HalKpalloro pe3ynbTaTy MOKMaAiTe MAacNo B KOHTeHep be3nocepeiHbO Ha PeLUiTKy.
PO3TOMIEHHA MODO3VBA 100-500 1 AKLLO BV CTaBUTe KOHTeWHep 1A Mopo3vBa 6e3nocepeHbo B AyXOBY Wwady,
P nepekoHamTecs, Wo BiH NPUAATHUA ANA BUKOPUCTAHHA B MIKPOXBWBbOBIN Neyi.
PO3TOMEHHS LWOKONA 100-500r [InAa Kpalloro pesynsraty HapiKTe WOoKoMad WmaToukamu. B KiHUI nepemillaiTte WoKonag,
Ay 106 BiH MOBHICTIO PO3TOMMBCA.
MRaBreHHs cu 100-500 T [nA KpaLjoro pesynsraty HapiKTe cup LWMaToukamn. B KiHLi nepemilualite cup, wob BiH
24 MOBHICTIO PO3M1aBUBCA.
MPUTOTYBAHHA 6t SENSE

[nAa wBmngKoro 1 nerkoro NpUroTyBaHHA AEKiNbKOX BUAIB CTPaB i NPOAYKTIB Ta JOCATHEHHA ONTUMAaNIbHUX
pe3ynbTaTi. LL|o6 AKHalKpalle 3acTocyBaTh Lo GYHKLi0, AOTPUMYATECH BKA3iBOK, HAaBe4EeHUX Y BiANOBIgHIN
Tabnuui rotyBaHHA.

Kateropis

MpopyKT

Bara/nopuii/
LLIMATOUKN

Mpumitka Akcecyap

MAKAPOHHI
BMPOBM TA
KPYT1V

BapiHHA MakapoHiB 1—3 nopuii

BCTaHOBITb PEKOMEHAOBAHMI YaC rOTYBaHHA
MakapoHiB. [lofanTe nigconeHy Bogy v
MaKapOHW B HVXKHIO YaCT1HY NapOBapKu Ta
HaKpunTe KPULKOK. Ha KOXHY nopLiito JAXRREE ~ +
noTpibHo Npubnmn3Ho 100 r MakapoHiB. Ha
KOXHY MOPLIt0 MakapoHiB noTpibHo 400 r BoaMw.

J1a3aHbsA

600 —-20kr

MpuroTyiiTe 3a CBOIM yniobneHnmM peLenTom.
HanwiiTe 38epxy coyc bewameni i nocunTe 1

CUPOM, W06 AOCArTH iAeanbHOro Meoeees g @
NiapyMAHIOBAHHA.

Puc

1 -4 nopuit

BCTaHOBITb PEKOMEHAOBAHMI YaC rOTYBaHHA
pucy. [logante Bogy 1 pUC y HUXKHIO YaCTUHY
MapOBaPKM Ta HAKPUNTE KPULLKOKD. Ha KOXHY
nopuito NoTpibHo NpnbnamnsHo 100 1 pucy. Ha
KOXHY nopLito pucyto notpioHo 300 r Boau.

nPUNALAA

TepmocTinke geko Ha TligaoH/nnucT gna

Pewitka

Aalir

ST\ PaTras
- - @ {1 Al =

KoHTeliHep i3

R [Ho i KpuwwKa Lina bniogo ana
3aXUCTOM Bif Tenna

pewwiTyi BUMiKaHHA napoBapKu naposapka BunikaHHA Crisp

Ta MiKpOXBUIb
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Kateropis

MpopykT

Bara/nopuii/
LIMATOUKM

Mpumitka

Akcecyap

M'ACO

3aneyeHa ANOBUYMHA

800r—1,7 kr

3MacTiTb ONI€l0 | HATPITb CiNAO Ta NepLem.
[NprnpaBTe YaCHMKOM Ta 3e/IeHHIO Ha CBill CMaK.
HanpuKiHLi NPUroTyBaHHA 3anuLWTe CTpaBy
MPVIHaMMHI Ha 15 XBUIIWH, NEPLL HiXK pO3pi3aTh
Ha nopuii.

KoTtnetn ansa byprepis

100-500r

Nepen posirpiBaHHAM 3nerka 3aMacTiTb 611040
AnA 3anikaHHa Crisp. biofo NoTpibHO po3sirpitn
nepeq TUM, K KNacTu B Hboro ixy. [lyxosa wada
CMOBICTUTbL BaC, KOMW HaCTaHe YacC CTaBUTu
npoayKTv. LLlob oTprmaty ineansHuin pesynesrar,
nig yac NnpuroTyBaHHA Bam byae
3aMpONOHOBAHO NepeBepTaT iXy.

+ =

’KapeHa cBMHMHA

8001 —2,0Kr

3MacTiTb ON€l0 | HATPITb CiNNO Ta NepLem.
[NprnpaBTe YaCHMKOM Ta 3e/IeHHIO Ha CBill CMaK.
HanpuKiHLi NPUroTyBaHHA 3anuLWTe CTpaBy
MPUHaMMHI Ha 15 XBUIIVH, NEPLL HiXK PO3pi3aTh
Ha nopuii.

+ 3

CBuHAYI pebepusd

400r—-15«kr

3MacTiTb ofi€to i NpPUNPaBTe 3a BaKaHHAM.
MNocunTe cinnto i nepuem. PIBHOMIPHO
PO3MOAINITh Y KOHTeHepi, NoKNaswn pedepus
KICTKaMu JOHM3Y.

+22

bekoH

50-400

Mepen T!M, AK MOKMACTV XXy, 6100 ans
3anikaHHsa Crisp NoTpibHO nonepeaHbO
po3irpitn. [lyxoBa Wwada CroBiCTUTb Bac, KoK
HacTaHe Yac CTaBUTU NPOAYKTU. PIBHOMIPHO
pO3MOAINITE NMPOAYKTM NO briody ANA 3anikaHHA
Crisp nicns po3sirpisaHHs. LLlob oTprmat
iAeanbHNn Pe3ynbTar, Mg Yac NPUroTyBaHHA Bam
6yne 3anporoHOBaHO rnepesepTaTy ixxy.

+ =

Cocuckn i KoBbacKm

200r—-1,0«kr

PiBHOMIpHO po3nofinitb Ha Aeui Crisp.
MPOKONITE COCUCKM BUAENKOIO, OO 3anobirtn
po3puBaHHs. LLlob oTpumaTy ineanbHNi
pe3ynbTar, nif Yac NpuUroTyBaHHA Bam byae
3aMnpOoOrnoOHOBAHO NepeBepTaTy ixy.

+ =

»KapeHa KypsaT1Ha

800Tr1-2,5kKr

3MacTiTb Ofi€to i NPUNPAaBTEe 33 BaKaHHAM.
MocunTe cinmo i nepuem. [Noknagite KypaTnHy
[0 AyX0BOI Wadu rpyanHKO AOropu.

—

+=

[PyaKka NTvUi Ha napy

100-500r

[opnawiTe npnbnmnsHo 200 r BOAW Ha AHO
MapoOBapKM i PIBHOMIPHO PO3MOAINITL MPOLYKTU
B KOLWWKY. HakpunTe KpULWKOHO.

Parres
L

CmakeHe Kypsaue dine
B MaHipoBLi

100-500r

3MacTiTb onieto. PIBHOMIPHO po3noginiTe oro
o JeKo /1A 3aniKaHHA.

FISH (PVBA)

3aneueHa Lina puba

400r—1,5Kr

3MacTiTb Ofi€to | NPUNPaBTe 33 BaKaHHAM.

3aneyeHnii pud'aunii
CTeNK

200-800Tr

3MacTiTb Oni€to i NPUNpPaBTe 3a BaKaHHAM.

PrnbHe dine Ha napy

100-500r

[oparte nprbnusno 200 r BoAW Ha IHO
MapOBapPKM i PIBHOMIPHO PO3MOAINITL MPOLYKTY
B KOLUMKY. HakprnTe KpULLKOLO.

Pn6a i3 ymncamn
[3amMopoxeHal

1-3 nopuii

PiBHOMipHO po3noAiniTe no 6ntoay Ana
3anikanHs Crisp, nepeBepTatoun prbHe dine
KapTono. Beaxante, O Ha KOXHY MOpPLiito
notpibHo nprbnnzHo 100 r pnby Ta 100
4MNCis.

+ =

CmaxeHi
MOPEnpOaYKTU
[3amopoxeHi]

200-600r1

PiIBHOMIPHO PO3MOLINITE MOro Mo AeKO ANA
3anikKaHHA.

+ =

PUOHI nanmukm
[3amopoXxeHi]

200 -600T1

Po3MICTITb piBHOMIPHO No 6/1toay ANA 3anikaHHA
Crisp. LLlo6 oTpumaTyt ineansbHuii pesynsrar, nig
Yac NPUroTyBaHHA Bam Oyfe 3anponoHOBaHO
rnepesepTaTy iXKy.

+ =

NPUNAALSA

Pewitka

aFir

TepmocrTinike feko Ha liggoH/nucT ana
BUMNiKaHHA

pewiTuyi

B —
— 2) 5

KoHTeliHep i3
3ax1CTOM Bif Tenna
Ta MiKpOXBUIb

[Ho i KpuwwKa
napoBapku

naposapka

=4
Qg

Lina

=

bniogo ana

BunikaHHA Crisp
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Kateropia

MpopykT

Bara/nopuii/
LWIMATOUKM

MpumiTka

Akcecyap

OBOMI

3aneyvyeHa kapTonna

3001 - 1,0kr

HapixTe lWmaToykamm, 3anpasTe ofli€lo, NOCONITh
i NpvnpaBTe TpaBamu. PiBHOMIpHO pO3MoAINITH
oro no feko AnA 3anikanHs. o6 otprmati
iAeanbHNA pe3ynbTat, Nif Yac NPUroTyBaHHA Bam
6yne 3anporoHOBaHO NMepemillyBaTh ixy.

MaplwmpoBaHi oBoui

6001 —-2,0Kr

BUTATHITE OBOY | HAMOBHITL CYMILLLLIO CaMmX
CBIXKVX OBOYIB, MACHOIO dapLuy Ta
nonpibHeHoro cupy. lNprinpasTe YaCHUKOM,
CiJI/IIO Ta 3anpasTe 3e/IeHHIO Ha CBill CMaK.

KapTonnana
naHipoBKa

400r-15kr

HapixTe ckvboukamu i NOKNaaiTb y BENUKNIA
KOHTelHep. [TprnpasTe Cinmo, nepuem i
NOMNITE CMETAHOI0. 3BEPXY MOCUMTE CUPOM.

KopeHennoau Ha napy

100-800 1

[lopaiite Ha aHO NapoBapKu NpPrbAN3HoO 200 1
BOAM. PO3pixkTe Ha LUMAaTKM 1 PIBHOMIPHO
MOKNaAiTh XKy B KOWWK NapoBapku. Hakpuite
KPULWKOIO.

SO
D

M'aKi oBoui Ha napy

100-800 1

[lopaiite Ha AHO NapoBapKK NPKNbAM3Ho 200 ©
BOAM. PO3pixKTe Ha LUMATKM 1 PIBHOMIPHO
MOKNaAiTh XXy B KOWWK NapoBapKu. Hakpuiite
KPWULWKOIO.

OBoui Ha napy
[3amopoxeHi]

100-800 1

[opaiite npubnmsHo 200 r Boav Ha AHO
NapOBapPKK i PIBHOMIPHO PO3MOAINITb MPOLYKTN
B KOLLUMKY. HakpuinTe KpULLKOIO.

CmaxkeHa KapTtonna
[3amopoXxeHal

200-600r

PiBHOMIpHO po3MoAiniTh MOro No feko ana
3anikaHHA.

CMmaxkeHuWin nepelb

100-500r

HapixTe LWwmaTtouKamu Ta 3anpasTe Ofli€lo.
PiBHOMIpHO PO3MOAINITL NOro NO AEKO ANA
3anikaHHA.

COJIOHA
BUTIYKA

Xni6 gns cenasidis

400r-1,0kr

[ligroTynTe apixkaXKoBe TICTO 3a CBOIM
yniobneHnm peLientom Ginoro xnida. ChopmyiiTe
TiCTO B XNiOHOMY KOHTeHepi, NepL Hix BOHO
nouHe nigHimaTucA. Bukopuctosyite
cneuianbHy QyHKLUIO NigMomy TicTa yXOBOi
wadw.

Miua

400r-1,2kr

MpuroTyiTe Nily 3a CBOIM yobneHUM
peuenTom. 3anuLTe TiCTo, Wob BOHO MiAHANOCH,
BMKOPMUCTOBYIOUM MPU3HAYEHY ANA LibOro
dyHKUito AyxoBoi Wadw. PoskaTaliTe TicTo Ha
TPOXM 3MaLLleHOMY AeKO 1A BUMIKaHHA.
[JopnanTte HaunHKy 3a HakaHHAM.

MMiua [3amoporxeHa]

250-700r

BUTATHITL 3 yNakoBKK, NepekoHaBLUKCh, WO
BMAaNeHa BCA antomiHieBa donbra.

ConoHun nupir

800r-15kr

[Moknaaite BUMIYKY Ha rrboke feko,
po3paxosaHe Ha 8—10 nopuir, i TPOKONITL 1T
BWAENKO0. 3anpaBTe TiICTeYKO 3rifgHO 3
yNio6eHNM PeLEenToOM.

NPUIALAA

Pewitka

aF=r

TepmocrTinike feko Ha liggoH/nucT ana
BUMiKaHHA

pewiTuyi

e —
— 2) <0

KoHTelHep i3
3axMCTOM Bif Tenna

. napoBapKu
Ta MiKPOXBW/b

[Ho i KpuwwKa

=4I
g =

Lina bniogo ana

naposapka BuUNikaHHA Crisp
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Bara/nopuii/

Kateropis
LIMaTOUKM

MpopykT

Mpumitka Akcecyap

bickBiTHWUI TOPT 400r-1,2kr

BUMIKaHHA.

MpuroTyiiTe HeXxMpHe BiCKBITHE TiCTO. BUKNadits 1
Ha BKpWTE 1 3MaLLeHe XMPOM AEKO ANA e ~

Madinu 1 nopuiis

BUMIKAHHA.

[MpuroTyiTe TicTo ANnA 16-18 WT. 38 CBOIM
yniobneHnmM peLenTom i HarMoBHITb ManepoBi 2
bopmn. PiBHOMIPHO po3MofaiNiTe Ha AeKO ANs

[Neunso 1 nopuis

CONOOKA
BUIMIUKA
BUMIKaHHA.

3pobitk napTito 3 500 r Myku, 200 T nigconeHoro
macna, 200 r uyKpy, 2 A€lb. 3anpasTe
bpyKTOBOIO eceHuieto. [lanTe 11 OXONOHYTH. 2
PiBHOMipHO po3nopainite TiCTo | chopmyiTe 3a
6axaHHAM. [oknaaiTb Neurso Ha AeKo AnA

ABSTYYHWIA MIAPIT 800r-15kr

ANLIEM.

MoknagiThb TICTO Ha MMOOKE JEeKo i nocunTe AHO
naHipyBanbHUMK Cyxapamu, oo 3ibpaTy Cik 3

dpykTiB. [loaanTe HapizaHi CBixi GPyKTY 3 LiyKpOM 1
i kopuiLeto. CKaTaliTe 06pi3KM BUMIUKY, OO
3p0OUTI PELLTKY, 3aKpiniTh Kpai Ta 3MaxkTe

BpayHi 1 nopuin

MpuroTyiiTe 3a CBOIM yniobneHnmM peLenTom. 1
Po3knagitb TicTo Ha AeKko ANA BUMiKaHHsA,
HaKpuTe Nanepom Aaa BUMIKaHHA.

NonkopH 90-100r

3aBXK[ay CTaBTe NakeT 6e3nocepeHbo Ha 1
peLiTKy. [OTyTe nvtie No OAHOMY MaKeTy Aveens ~
NOMKOPHY 3a OAVH pa3.

Kypsaui HareTcu

[3aMopOKeHi] 200-700r

3anikaHHA.

PiBHOMIPHO PO3MOfiNiTh MOro No Aeko ANd 1

ANLA | 3AKYCKI
Kinbusa umbyni

[3amopoxeHi] 100-500r

3anikaHHA.

PiBHOMIPHO PO3MOAiNITh MOro No Aeko ANd 1

Omnet 2-10w

MpuroTyiiTe 3a CBOIM yniobneHnm peLenTom B 1
OKPEMOMY KOHTEMHepI.

AaFr

nPNALLA
TepmocrTinike fgeko Ha TiggoH/nucT ana

PewiTtka Y X
pewiTyi BUMNiIKaHHA

3axXuCToM Bif Tenna

5

KoHTeliHep i3

Al =

[Ho i KpMwKa
napoBapku

Lina
napoBapka

bniogo ana

. BunikaHHA Crisp
Ta MiKPOXBW/b

MEHIO 13 XPYCTKOIO CKOPUHKOIO

CRISP

na ineanbHoOro NiApyM'AHIOBAHHA CTPaBY AK 3BEPXY,
TaK i 3HM3Y. Lllo pyHKLUilo cnig BUKOPUCTOBYBATK Ninle
i3 cneuiasibHUM ontogom anAa 3anikaHHA Crisp.
HeobxigHe npunaana: pewitka Ha pisHi 1, 6nogo ana
3anikaHHa Crisp, pydka ans omoaa ana 3anikanHs Crisp.

MPOOYKT TPUBANICTDb (xB.)
Ll,pn!(,qmosmm 12-15
nupir
Fambyprepn* 9-15

*MlepeBepHiTb CTPaBy, KON MUHE NOJSIOBUHA Yacy NPUroTYBaHHA

CMAXEHI CTPABU 3 XPYCTKOIO CKOPUHKOIO:
CBiXi Ta 3aMmopoXKeHi npoayKTn

Lis KopucHa 1 ekcknio3nBHa GyHKLis MOEHYE B COOI
AKicTb GyHKLiT «Crisp» 3 BaCTMBOCTAMU LIMPKYNAUIT
Tennoro nosiTps. Lie no3sonae otpumati B pesynbrari
CMaXXeHHA XPYCTKNIA, CMaYHNI NPOAYKT Npu Big4yTHOMY
3MeHLLIEHHI KiflbKOCTi Ofil, BUKOPUCTOBYBAHOI B
NOPIBHAHHI 3 TPaAULINHIM CNOCOOOM FOTYBaHHS, i
HaBITb 3 yCYHEHHAM NOTPebu B ONii B AeAKNX peLenTax.
AnAa fOCArHEHHA HaKpaLWmx pesynbTraTis Npu
BMKOPWUCTaHHI CBiXKMX NPOAYKTIB, MOUNCTLTE IX WiTKOK
abo 3anpasTe HeBENMKOIO KINbKICTIO ONil. 3aMOPOXeHi
NPOAYKTW roTynTe AK € 6e3 fogaBaHHA ofil.

HeobxiaHe Nnpunaaaq: pewitka Ha pisHi 1, 6nono ana
3anikaHHa Crisp, pydka ans omoaa ana 3anikanHs Crisp.

MIKPOXBWUJII

BukopucToByiTe QyHKLiI0 MiKPOXBWIb TiNbKN
3 ket abo HanosiMu BcepeauHi, Wob 36epertu
HanexHy GyHKUiOHanbHICTb BUPOOY.

HeobxigHe Npunaaaa: pewitka, TEPMOCTINKUI KOHTEHED,
NPWAATHUI 0O BUKOPUCTAHHA B MIKDOXBWU/TbOBI Meyi.

~
~
~

NOTYKHICTb (BT) PEKOMEHAYETbCA ANA
LLIBnake posirpisaHHA Hamnois abo CTPaB i3 BUCOKMM
1000 ymiCTOM BOAW. IKLIO NPOAYKT MICTUTb AlLA abo
BepLUKM, BUOEPITb MEHLLY MOTYXHICTb.
750 [oTyBaHHA OBOUIB.
600 MpuroTyBaHHA M'ACa, pybK Ta CTPaB, AKI HEe MOXHa
nepemiLLyBaTy.
MpuroTyBaHHA M'ACHWX COYCiB ab0 COYCIB, O MICTATH
500 cvp um AanuA. losegeHHA O rOTOBHOCTI MMPOTiB 3
M'ACOM ab0 3anikaHKM 3 MakapoHamu.
350 [MprroTyBaHHA Ha NOBINbHOMY BOTHI. |aeansHo
NiAXOANTL ANA PO3MNaBAeHHA Macna abo LWoKonaay.
160 Po3MOpOXKyBaHHA 3aMOPOXKEHVIX MPOLYKTIB ab0
PO3MAKLLIEHHA Macna Ta CUpy.
90 Po3m'aKLWeHHA MOPO3KBa.
OMEPALIA NPOOYKT MOTYXHICTb (Br) TPUBANICTb (xB.)
MigirpiBaHHA 2 Yalkn 1000 1-2
[oTyBaHHA BickBiTHNI TOPT 600 9-10
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OMEPALIA MPOOYKT MOTYXKHICTb (Bt) TPUBAJICTb (xB.)
loTyBaHHA AeuHnn kpem 750 10-12
[oTyBaHHA M'acHuin pynet 600 18-20

0= MEHIO IHWNX OYHKUIA
D_
TPAOUNUIVHI OYHKLIT
wBwna. PO3IlPIB

[na wemnaKkoro nporpiBaHHA fyxoBoi wadu nepen
LMKNOM NpUroTyBaHHA. JlouekanTteca 3aBepLleHHA
OYHKLUIT, Nepl HiXX KnacTu XXy B AyxoBy wady. Micna
3aBepLUeHHA NporpisaHHA B AyxoBin wadi byae
aBTOMaTUYHO 06paHO GyHKUiO «KOHBEKLif».

HeobxigHe nprnaaas: ninaoH abo AeKO A1s BUMIKAHHA Ha PELLITL|
rPUJb

OnAa nigpym’aHIOBaHHA, YTBOPEHHA CKOPUHKM

Ta NPUroTyBaHHA Ha rpuni. PekomeHayetbea
nepesepTaTy XXy Mifl Yac roTyBaHHA.

PekomeHaoOBaHe Npuiaaan: peLlitka

PekoMeHA0BaHWM PEXIM NPUTOTYBAaHHA: OAMH Wap Ha PiBHI
3

NPOOYKT PIBEHb IPUJTIO TPUBANICTb (xB.)

Toct Bucokui 5—6

TYPBOIPUI1b

[nsa OTpMMaHHA igeanbHoro pesynbraty

MOEAHAHO rPWJb I MiY 3 MOBITPAHOK KOHBEKLE.
PekomeHay€eTbCA NnepeBepTaTh KY Nif Yac roTyBaHHA.
PekomeHaOBaHe Npunaaaa: peLwitka

SGKOMGHAOBaHl/IVI PEXNM MPUTOTYBAHHA: OAMH LWAap Ha PIBHI

BUMNIKAHHA 3 KOHBEKLIEIO

[na npurotyBaHHA M'ACa, BUMIKaHHA TOPTIB i NMPOriB
I3 HAYMHKOIO NuLLIE Ha OAHIN nonuui. [1na focArHeHHA
HalKpawmx pe3ynbTatis ua pyHKUia nepenbavac dasy
nonepeaHbOro HarpiBaHHA: JoyeKanTeca 3aKiH4eHHA
anirpisy, Wo6 NOKNacTn ixy.

eodxiaHe Npunaaas: NiaaoH abo AeKo AnA BUNIKaHHA Ha peLLiTLj
SeKomeHuosaHmM PEXIM NPUrOTYBaHHA: OAWUH Wap Ha PiBHI

KOMBIHOBAHI ®YHKLIT MIKPOXBWJIbOBOI MEYI

rPUJ1Ib+M/XBWJ1b

[lnA WBnaKoro NPUroTyBaHHA Ta 3amnikaHHA CTPas i3
BUKOPUCTaHHAM MIKPOXBWSIb Yy MOEAHAHHI 3 GYHKLiAMN
rpuio.

eobxigHe Npunagas: pewitka Ha piBHi 1, TEPMOCTINKUI
KOHTEVHEP, NPUOATHMN [O BUKOPUICTaHHA B MIKPOXBIIBOBIN Meui.
TYPBOIPUJ1b + MIKPOXBWIJI

[NoeaHaHHA MIKPOXBWAb, TPUAA i Neydi 3 NOBITPAHOI
KOHBEKL€0 /1A WBUAKOro roTyBaHHA Ta
NigpyM'AHIOBAHHA CTPaB.

HeobxigHe nprnaaas: peLwlitka Ha piBHi 1, TEPMOCTINKAI
KOHTEMHEP, MPUAATHWIA 1O BUKOPWCTAHHA B MIKPOXBWTBOBI MY,

NPOAYKT ”OT’%‘T')'”CT" PIBEHb FPUMIIO  TPUBAJICT (xB.)
Kapena 350 CepegHAa 20-30
KypATuHa

MIKPOXBW/IbOBY MiY. o
Heo6xnge Npuaaas: peLlitka Ha pieHi 1, TepMOCTIKAA _
KOHTEMHEP, MPUAATHUM 00 BUKOPUCTAHHA B MIKPOXBIIbOBIM Neui.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO + MIKPOXBWJ1IbOBA MIY

[na wBnAWOro NpUroTyBaHHA BCiX CTPaB 3 PiAKOI0
HauUMHKOI0 B KOMOiHaLil 3 MiKpOXBMIbOBOT MiYyio,
TPAAVLINHUM PEXUMOM HarpiBaHHA Ta Niyyio 3
NOBITPAHOIO KOHBEKLI€IO.

HeobxigHe npunaana: pewwiTka Ha piBHi 1, TEPMOCTINKUI
KOHTEMHEP, MPUOATHUIM [0 BUKOPUCTAHHA B MIKPOXBIWILOBIM Meui.

TPAAULIVHUIA PEXXUM

[nAa ineanbHOro NpuUroTyBaHHA Ta
nigpyMm'aHIOBaHHA ByAb-AKOT CTpaBy AK 3BepXy, TaK
i 3HU3Y Nuwe Ha ogHiIn nonuui. na [ocArHeHHA
HalKpalmx pe3ynbTaTiB Ua ¢yHKUiA nepenbayae dpasy
nonepefHbOro HarpiBaHHA: JoYyeKanTeca 3aKiHUeHHA
EosirpiBy, Wwo6 NoKnacTum ixy.

eobxigHe Npunagas: Aeko Ans BunikaHHa abo peLlitka 1
TEPMOCTIVIKUI KOHTENHEP.
PeKOMEHAO0BaHWI PeXIM NMPUTOTYBaHHA: O4MH Wap Ha PiBHI

NPOOYKT TEMIM. (°C) TPUBAICTb (xB.)
Kekc / Cmonkenk 150-160 20-30
MNeunBo 150 - 165 15-30
= | KOHBEKLIA

\od/

[na npuroTyBaHHA CONOAKOI BUNIYKM Ta M'ACa
3a JONOMOro0 LMpKynAUil rapayoro nositpa. 4na
[OCATHEHHA HaMKpaLymx pe3ynbTaTiB uAa GyHKUiA
nepepbayvae pasy nonepesHboro HarpiBaHHs:
[foueKanTeca 3aKiHYeHHA po3irpisy, Wob noknacTtu
KYy. MoXHa BUKOPUCTOBYBAaTW A4 NPUroTyBaHHA
pi3HMX CTpaB, WO NOTPedyoTb O4HAKOBOT
TemnepaTypu NPUroTyBaHHA, Ha KiIbKOX NOANLAX
ofjHouacHo. Lia pyHKLia no3sonae ogHovacHo
roTyBaTy Pi3Hi CTPaBK i NP LIbOMY YHUKATK
3MillyBaHHA apoMarTiB.

HeobxigHe npunaand: 4eKo Ana BUMNikKaHHA abo peLiTka i
TEPMOCTIVIKUIA KOHTENHEP.

PeKOMEHAOBaHWI PeXIM NPUIrOTYBaHHA: ABA LWapwW Ha PiBHI 2
i 3, OANH Wap Ha PIBHI 2. PEKOMEHAYETLCA BMKOPUCTOBYBATH
00K1ABa AeKo ONs BUMiKaHHA i3 Li€l TexHiYHOT Moaen.

,Xl PO3MOPOXYBAHHA 6™ SENSE

O™ [1nA WBMAKOro pO3MOPOXKYBAHHA Pi3HMX
TVNIB NPOAYKTIB. [INA AOCATHEHHA HaMKpaLL X
pe3ynbTaTiB 3aBXAN CTaBTe NPOAYKTU B KOHTENHepI
6e3nocepeaHbO Ha PeLiTKY, 38 BUHATKOM 3
PO3MOPOXKYBaHHA XPYCTKOTO xNiba. Y KiHui gante
CTpaBi NOCTOATM NPOTAroOM 5 XBUNMH.

CRISP BREAD DEFROST (PO3MOPOXYBAHHA
XPYCTKOI'O XJIBA CRISP)

Lia ekckno3usHa ¢yHKuia Big Whirlpool no3sonsae
PO3MOPOXYBaTV 3aMOPOXKEHNI XJ1i0. 3aBAAKN
NOEAHAHHIO TexHonori Defrost (Po3amopoxyBaHH=A)
Ta Crisp xni6 Oyae cMayHuM i HiIbn cBiXKOCNEeUeHNUM.
Bukopuctosynte Lo GpyHKL IO ANA WBUAKOrO
PO3MOPOXKYBAHHSA i NiAirpiBaHHA 3aMOPOXKEHMNX
6ynouok, 6areTis i KpyacaHiB. Pa3om i3 ui€to yHKU i€
cnig BUKopuctoByBatu 6nioao ana 3anikaHHa Crisp,
pO3MilleHe NPAMO Ha pewiTui.

*MepeBepHiTb CTPaBy, KONN MNUHE NOSIOBMHA Yacy MPUTrOTyBaHHA

TPAAULINHNA+MIKPOXBUI

[nAa wenaworo NpUroTyBaHHA BUNIYKM MOEOHYIOTbCA
AyxoBa wada Ta MiKpoXBuUboBa Miy.

HeobxigHe nprnaaas: peLlitka Ha piBHi 1, TEPMOCTINKAI
KOHTENHep, NPUAATHWIA 1O BUKOPWCTAHHA B MIKPOXBIBOBI Mevi.
FORCED AIR + MW (KOHBEKUIA + MIKPOXBWIJI)

Ana npurotysaHHA 6yAb-AKNX CTPaB NMLLE Ha OAHI
nonuui, NOEQHYOYN LNPKYNALi0 rapayYoro noeiTpA Ta

NPOAYKT BATA
PosnfopomyBaHHﬂ )
3 TalilMepom
M’aco 1001 -2,0Kr
MTnus 100r-3,0kr
Pnba 1001 —-2,0kr
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NPOAYKT BATA
Po3M0po>KyBe_1HHH 50-800 ¢
XpYyCTKOro xJiba

O-CMELIAJIbHI OYHKLIT

o—
NIAIrPIBAHHA

LLlonHo npurotoBaHa cTpaBa (Hanpuknag, M'aco,
CMaXkeHMHa abo NMporu) 3anMwaTUMeTbCA rapayoto
Ta XPYCTKOIO.

BUCTOIOBAHHA

InAa onTrManbHOro BUCTOKOBAHHA CONOAKOro

abo conoHoro TicTa. [na 3abe3neyeHHA AKICHOroO
BMCTOKOBAHHA He BMUKaNTe Lo GYHKL 0, AKLLO AyXOBa
wada 1 goci rapaya nicna UMKy rotyBaHHA.

HeobxigHe npwnaaas: peitka ta TePMOCTIMKMI KOHTEMHED.

YOGURT (MOT'YPT)

[na npurotyBaHHA NOrypry. o §
HeobxigHe Npunaaaa: peLitka Ta TEpMOCTIVIKINN KOHTEeNHep.

OETIAPATALIA

AnAa perigpatauii pyKTisB i 0BOUiB. Hapi>kTe TOHKMMM
CKMGOUKamu Ta NOKNAAITb 6e3nocepejHbO Ha PeLLiTKY.
HeobxigHe npunaana: peLwitka

BEJIUKI LUMATKN

AnAa rotyBaHHA BeNUKNX LWIMATKIB M'Aca (MoHag 2,5
Kr). [ig Yac rotyBaHHA peKomMeHAO0BaHO nepeBepTaT
M'FICOéZU‘IFl PiIBHOMIpPHILIOro nigpymaHOBaHHA 000X
noro 60KkiB. Kpalle yac Bif yacy nonmeaTn M'Aco, Wob
X(HI/IKHyTI/I MNOro nepecylyBaHHA.

eobxifHe Npunanas: Aeko Ans BUNiKaHHA Ha PiBHI 2.

LUK EKO

[na rotyBaHHA d)lqr)mmposame LIMaTKIB M'Aca Ta dine
Ha ogHin nonuui. Mig vac po6otun GyHkuii ECO cBitno
3aMLWAETbCA BUMKHEHUM NPOTArOM YCbOrO roTyBaHHA.
o6 ckopucTtaTtnca ymknom ECO Ta onTmumisyBaTtu
eHeprocnoXmBaHHA, cnig BigUMHATY ABepLATa 4YyXOBOI
wadu nrLe nicnA 3aBepLUeHHA roTyBaHHA CTPaB.
HeobxigHe nprnaaas: nigaoH abo AeKo ANA BUMIKAHHSA Ha PeLLiTL.

raPABMIYHE CAMOOYNLLEHHA

Hia napw, Wo BMBINbHAETLCA Nig Yac LbOro
cneuianbHOro HN3bKOTEMMNEPaTYPHOro LuKny
OUULLEHHA, fla€ 3MOTY Ierko BUAanAaTn bpyna Ta
3annwku iXi. Hanunte 200 mn NUTHOT BOAW Ha AHO
AyxoBoi wadu; Lo GYHKLUi0 Cnif akTUBYBATU TINTbKK
TOAi, KONY ayxoBa Wwada xonoaHa.
MPUTOTYBAHHA 3

[nA roTyBaHHA Ha YOTUPbOX PIBHAX OAHOYACHO Pi3HUX
MPOAYKTIB, AKi BUMaraloTb OIHAKOBOI TemnepaTypu
rotyBaHHsA 6e3 3mMilyBaHHA CMakiB Ta 3anaxis.

Lito pyHKUit0O MOXKHA BUKOPUCTOBYBATMK ANA FOTYBaHHA
neyrBa, NMPOTiB, 3aMOPOKEHUX MiL, a TaKOX ANA
NPUroTyBaHHA NOBHOLIIHHMX cTpaB. [lyxoBy Lwady
noTpibHo nporpiTn.

NEYNBO

BukopucroByinTte yto pyHKUiO 4NA NPUroTyBaHHA
TPbOX AeK OAHAKOBOrO MiCOYHOro neynsa anA
AOCArHEHHA MAaKCMManbHUX pe3ynbTaTis. OyHKLiA
nepepbavae nporpiBaHHA. [licTaBanite Tpy AEKM 3
AYXOBOI Wadu ogHOYACHO.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

NICOYHUU NUPIT

BukopuctosynTe Lo GyHKLIO ANA NPUrOTYBaHHA
TPbOX AeK OAHAKOBUX MiCOYHUX NUPOTIB ANA
AOCATHEHHA MaKCMManbHUX pesynbraTie. OyHKLUiA
nepenbavae nporpiBaHHA. [licTaBanTe Tpy AeKN 3
AyX0BOI Wadu 0fHOYACHO.

MIUA (3amopoxeHa)

BukopucToByiTe Lo GyHKLiO ANA NpUroTyBaHHA TPbOX

[EeK OAHAKOBOI MLy ANA AOCATHEHHA MaKCMMarbHUX
e3ynbTati. OyHKUiA nepenbavae nporpiBaHHA.

EiCTaBaVITe TPW AeKM 3 AyXOBOI Wadu ofHOYACHO.

MEHIO 1 COOK 3

Len umkn npmM3HayeHuin ona npuroTyBaHHA
MOBHOLIHHOI M'ACHOT CTpaBu Ta gecepTy. HeobxiaHe
NporpiBaHHA AyXOBOi WwWadwu.

Mpuknag rotoBoi cTpasu. foTynTe $ppyKTOBUN
MICOYHUI NUPIr BIiANOBIAHO A0 CBOIX yNoaobaHb y
Kpyrnomy niggoHi Ha pewiTtui Ha piBHi 3. foTynte
na3aHblo BiANOBIAHO A0 CBOiX ynogobaHb (1,5-2

Kr) y nigaoHi Ha pewiTui Ha piBHi 2. loTynTte 6-10
Kggmqu rOMIfIOK i3 Hapi3aHOW Kybukamu KapTonneio
(500-800 r) 6e3nocepenHbO B AEKO ANA BUMIKAHHA Ha
piBHi 1. llicna nporpiBaHHA BCi CTpaBW BMNiKalOTbCA
oAHouacHo. Yepes 50-60 XBUAUH BUNMITb NiCOYHNI
nupir, yepes 60-70 XBUNMH — nasaHbto, yepes 80-90
XBUIIH — KYPKY 3 KapTonneto.

MEHIO 2 COOK 3

Len umkn npmM3HayeHuin ona npuroTyBaHHA
MOBHOLIHHOI gm_6Ho'|' abo BereTapiaHCbKOi CTpaBu Ta
pecepty. HeobxigHe nporpiBaHHA AyxoBoi wWadw.
[MpuKnag NOBHOLIHHOI CTPaBy

foTynTe GPyKTOBMI MICOYHNIA NUPIr BiANOBIAHO 0
CBOIX ynofo6aHb y Kpyrnomy nigAoHi Ha peLwiTuyi Ha
piBHi 3. MpuroTyiTe NasaHbio 3 NeCcTo abo KaHHENOHi
BiANOBIAHO A0 CBOIX ynopgobaHb (1,5-2 Kr) Ha
MeTaneBoMy abo NipeKCOBOMY eKO Ha peLliTui Ha
piBHi 2. [oTynTe pnbHe d)ineg (BOJ'Ib3i (700-9007T) 3
HapizaHuMn oBovyamm (600-900 r) 6e3nocepeaHbO Ha
AeKO ANnA BUMikaHHA Ha piBHi 1. [MicnAa nporpiBaHHA BCi
CTpaBu BMNiKaTbCA ogHoYacHo. Yepe3 45-55 xBunuH
BUAMITb NiICOYHUN nmgir, yepes 55-65 XBUNNH —
nasaHbio, yepes 60-70 XxBUnInH — purby 3 oBOYaMMU.

IHWI OYHKLIT

MINUTEMINDER (TAVUMEP)
Ana Bianiky yacy 6e3 aktnBauii GpyHKUiT.
BUBPAHE
Ana oTpymaHHA JOCTyny Ao CNUCKY 9 BMOpaHux
byHKUIN.
3 HAJIALLTYBAHHA
@ AnAa HanawTyBaHHA NapameTpiB AyXoBoi Wwadu.
Konn pexnm «ECO» akTUBHNI, 3 METOIO EKOHOMIT eHepril
ACKPABICTb Ancnnen dyae 3meHLIeHo, i yepe3 1 XBUIUHY
namna BUMKHETbCA.
Konu pexxim "IEMO" yBIMKHEHO, BCi KOMaHOW € aKTUBHIMM,
a MeHIo AOCTYMHVIMK, ane AyxOBa Wada He HarpiBaeTbCA.
o6 BI/IMKH%TI/I uen pexum, Bigkpunte "HEMO" B MeH0
"HANALUTYBAHHA" i B1bepiThb "BUMK'".
Y pa3zi subopy "CKMA.3AB.HANTALLT! BMpib BUMKHETLCH,
a MOTIM YBIMKHETbCA B PEXMMI MepLIOro YBIMKHEHHA. BCi
HanawTyBaHHaA OyayTb BUAaNeHi.

1. BUBIP OYHKLII

HaTtucHitb [@], wob yBiMKHYTW fiyxoBY Wwady: Ha
ancnnei 3'aBUTbCA OCTaHHA OCHOBHA QYHKLIA, WO
BMKOPMCTOBYBanacs, abo rofloBHe MeHIo.

OyHKUIT MOXHa BMOpaTK, HATUCHYBLUV Ha 3HAYOK OfIHIEl
3 OCHOBHUX GYHKLIM, abO0 LWIAXOM NPOKPYYYBaHHS
MeH1o. LLLo6 Bnbpatn GyHKLito, O MICTUTLCA B MEHIO,

HaTWUCHITb 4 abo — Ana Bnbopy NOTPIGHOT GyHKLUT,
NOTiM HAaTUCHITb ./ ANA NIATBEPAKEHHS.

3BepHiTb yBary: [icna subopy dyHKLiT Ha ancnnel
BijOOPaKaTMMETbCA HAMOINbLLI ONTUMANBHUI piBeHb A4
KOMHOT QYHKLT. .
2.BCTAHOBJIEHHA OYHKLII

BrnbpasLm HeobxigHy GyHKLIO, BU MOXKETe 3MIHUTA 1T
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HanawTyBaHHA. Ha ancnnei noueproso 3'ABNATUMY TbCA
HaaWTYBaHHSA, AKi MOXHa 3MIHUTW. HaTUCHYBLIN "<«
MO>Ha 3HOBY 3MIHUTU NoMepeaHE HaNnaTyBaHHSA.

TEMIEPATYPA /TIOTYXHICTb

Je-

TEMIMEPATYPA

Konu 3HaueHHA 6riMMac Ha gucniel, 3MiHiTb 11oro,
HaTMCKalouM KHOMKY -+ abo — , a MOTiM HAaTUCHITb KHOMKY
v AnA nigTeepaxenHs. Micna uboro NpofosXynTe 3
HACTYMNHVM HanaWTyBaHHAM (AKLLO Lie MOK/INBO).
MOTYXHiCTb MIKPOXBUNb ab0 PIBEHb FPUIO MOXHA
BCTAHOBUTY TaKNM >K€ UNHOM.

[nAa cmaXkeHHA Ha rpuni nepeabayeHo Tpu piBHA
NOTYXHOCTI: 3 (BUCOKUI), 2 (cepeHin), T (HN3bKUNA).

Z \

(=
L

MNOTY>KH. MIXBATb

3BepHiTb yBary. Konun dyHKLito byne akTBOBaHO,
TemnepaTypy MOXHa 3MiHWUTK 3a JONOMOro + abo — .
AKWO NiAKMOYEH iHWI GYHKLIT, NOTY>KHICTb MiKpOXBUb byae
3MeHLeHa Makc. go 500 BT.

TPUBANICTb

Y 4
4
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TPUBANICTb

Konu Ha gucnnei 6nMmae 3HauoK (& , HaTUCKaNTe KHOMKY
+ abo — , Wwob BCTaHOBUTY BarkaHWI Yac roTyBaHHSA, a
NOTIM HAaTUCHITb KHOMKY ./ ANA NiATBEpOKEHHA.
3BepHiTb yBary: Ko NOTPIOHO BiAperynoBaT Yac
MPWroTyBaHHsA, AKUI OyNO BCTaHOBNEHO MNPU NMPUroTyBaHHI,
HaTMCKanTe : HaTWCKanTe + abo — , WoO 3MIHWUTK 110r0, a
NOTIM HATUCHITb o/ ONA NIATBEPAXKEHHA.
Ona (])g/HKLI,WI 6€3 BUKOPUCTaHHA MIKPOXBU/b HE
NoTPIOHO 3aaBaTK YaC NPUroTyBaHHA, AKLLO BOpaHe
E'que KepyBaHHA rotysaHHAMm (6e3 Tanmepa): )
aTWUCHITb ./ abo [>] AnA NiATBEPAXKEHHA | 3aNyCTiTb
BUKOHaHHA QyHKLiT. Bubpaslum Lien pexum, He MoXHa
3anycTUTKY BIAKNAAEHUI 3anyCK Nporpamum.

YAC 3ABEPLLEHHA (3ATPUMKA 3ANYCKY)

[na dyHKLin 6e3 3aCTOCYBaHHA MIKPOXBUIIb, TAKNX
AK «TpaanLINHNIA pexxm» abo «KOHBEKLIA», KON BXe
BCTAHOB/EHO Yac roTyBaHHA, MOXKHa BiIKNacTy 3amnyck
byHKLUii, 3anporpamyBaBLLK Yac 3aBePLLEHHS T BUKOHAHHS.
Y GyHKLiAX 3 BUKOPUCTAHHAM MIKPOXBWSTb Yac 3aKiHYEHHS
BiJNOBIJAa€ BCTaHOBNEHI TpMBanocTi. Ha aucnnei
BiJOOPaXKAETbCA YaC 3aBePLUEHHS, NMOKW ONIMMAE 3HAUOK @ .
r §G\f
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YAC BABEPLLIEHHA

HaTucHiTb + abo — , W06 BCTaHOBUTY BarkaHWI

yac 3aBepLIEHHA rOTYBaHHA, MOTIM HAaTUCHITb

./ BNA NIATBEPAXKEHHA | aKTMBYITE QYHKUiO.
MoknagiTb NpoAyKTY B AYXOBY Wady Ta 3a4MHITb
asepuata: OyHKUiA 3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO Yepes
NeBHUIN NPOMIXKOK Yacy, AKU 6yB po3paxoBaHuii
TaKUM YMHOM, W06 NPUroTyBaHHA 3aBepPLUMNOCA Y
BCTAHOBJIEHMIN BaMW Yac.

3BEpHITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHA Yacy BiAKIaoeHoro
3anycKy rotyBaHHA $a3y nonepeaHboro NporpisaHHs dyae
CKacoBaHo: PosirpiBaHHA AyxoBoi Wadu 4O BCTaHOBAEHOT

TeMnepatypu Oyae NOCTYNOBMM, @ Lie O3HAYaE, WO Yac
roTyBaHHA Oyae TPOXM OINbLUMM 3a OUiKyBaHWI. B pexximi
OUiKyBaHHA MOXHa HAaTUCHYTV 4+ abo — , OO 3MIHWTK
3anNporpamoBaHNiA Yac 3aBeplieHHs, abo HATUCHY TN <K, 0O
3MIHWTI IHWI HanawTyBaHHA. Hatnckatoun @ 4nAa sisyanisauil
iHbOpMaLiT MOXKHA BMKOHYBaTV NepeMUKaHHA MiX YaCcom
3aBEPLIEHHA | TPXBANICTIO.

3.6 SENSE

Lli dyHKUiT aBTOMaTUYHO BUOMpPalOTb HanKpaLyuii
pexunm, TemrnepaTypy Ta TPUBaNiCTb MPUroTyBaHHH,
CMa>keHHs abo BMMiKaHHA BCiX JOCTYMNHUX CTPaB.
3a HeobXigHOCTI MPOCTO BKaXiTb XapaKTepUCTUKY
CTpaBw, Wob oTpUMaTN ONTUMaNbHWIA pe3ynbTar.

BATA / NOPUII / NAPTIA / LUMATKU
6

sssss

KINOrPAMA

LLlo6 npaBunbHO HanawTyBaTn GyHKLiO,
JOTPUMYNTEeCh BigMNOBIiAHUX BKa3iBOK Ha gucnnel,

i HATUCHITb 4+ abo — , W06 BCTAHOBUTWN HEOOXigHe
3HAY€HHA, a NOTIM HATUCHITb v, WO NiaTBEPANTN.

TOTOBHICTb

Y peakux GyHKuiax 6" Sense MoXKHa HanawwTyBaTu
piBeHb rOTOBHOCTI.

| 6

OTOBHICTb

Konwu 3'aBnTbCA 3anunT, HAaTUCHITb + abo — , WOo6 BUbpPaTK
6akaHWU piBeHb, NoYMHaun 3 «I3 Kpos'o» (-1) 4o
«[lobpe npocmakeHnin» (+1). HaTucHiTb v abo [>] ana
NiaTBEPAKEHHA | 3aNYCTiTb BUKOHAHHA QYHKLI.

4. AKTUBALIIA OYHKUII

B 6yab-Akui yac, AKwo 6axaHo 3acTocyBaTy
3HayeHHA 3a 3aMOBYYBAHHAM ab0 AKLLO 3aCTOCOBaHI
HeoOXigHi HanawTyBaHHA, HATUCHITL [>], Wo6
aKTUBYBaTK L0 GYHKLtO.

Mig yac ¢asn 3aTPUMKM HATUCHITb KHOMKY [>], Wwob
NPONyCcTUTY Lo Gasy i HeraHo 3anycTnTn GyHKUito.
3BepHITb yBary: B yab-AKuUIA MOMEHT MOXHa 3yMUHUTK
BVKOHaHHS aKTMBOBAHOI QYHKLTT, HATUCHYBLLUM .

AKwo gyxo.a wada HarpiBaeTbCA i AnA GyHKUIT
noTpibHa NeBHa MakCcMManbHa TemnepaTypa, Ha gucnnei
3'ABUTbCA BiANoBigHe NoBigomneHHA. HaTUCHITb « , LWo6
NOBEPHYTUCA 4O NONepefHbOro eKpaHa 1 BMbpatu iHwWy
byHKUi0 abo foueKanTecs MOBHOMO OXOMNOAMKEHHS.

JET START

Konu gyxoBa Luad)a BMMKHYTAQ, HaTVI_CHin.KHOI'IKy (>],
Wo6 3anyCcTUTN roTyBaHHA 3 GYHKLIE MIKPOXBWb 3a
NOBHOI NOTYXHOCTI (1000 BT) npoTtarom 30 cekyHA.

5.MONEPEAHE NMPOIPIBAHHA

Neski ¢yHKUiT nepenbavatoTb nonepegHe
po3irpiBaHHA BUPoOY: Micna 3anycky GyHKUiT
Ha aucnnei 3'ABUTbCA NOBIAOMNEHHSA, Wo da3sy
nonepeaHboOro NPorpiBaHHA akTMBOBAHO.

MNOMEPEOHE H

Micna 3aBepLlueHHA uiei ¢pa3m NponyHae CMrHan i Ha
ancnnei 3'ABUTbCA NOBIAOMIEHHA NPO Te, WO AYXOBa
wada gocarna BCTaHOBMIEHOT TemnepaTypu i Ao
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Hel NoTPibHO NoKNacTn NpoayKTu. B Len momeHT
BiAKpUIMTe ABEpLATA, NOKNALITb NPOAYKTM A0 AYyXOBOI
wadu, 3aKpnnTe gBepuATa i 3anyCTiTb rOTyBaHHA,
HaTUCHYBLIN ./ abo [>] .

3BEPHITb yBary: AKLLO NOCTaBUTU XKy B LWady A0 3aKiHYEHHS
nonepenHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXKe NMoripwmnTy
OCTaTOUHMIA Pe3yNbTaT roTyBaHHA. AKLLO Ha dasi
nonepeHbOro NPOrpiBaHHA BIAUYVMHWTY ABEPLATa, 3a3HaUeHyY
onepatiito byae NpusynuHeHo.

Yac npuroTyBaHHA He BKoYae pasy nonepesHboro
nporpiBaHHA. TemnepaTypy B AyXOBil wadi 3aBXxAan
MOHa 3MiHUTM 3a JONOMOIO KHOMNKN + abo — .

6.MAY3A NMPUTOTYBAHHA / NOOATU ABO
NEPEBEPHYTU NPOAYKT

MAY3A

Mpw BigKpMBaHHI ABEPUAT roTyBaHHA Oyae TMUMYacoBO
NPU3YNUHEHO WAAXOM AeaKTuBaLil HarpiBanabHUX
eJfleMeHTIB.

LLlo6 3HOBY 3amyCTUTW FOTYBaHHA, 3a4NHITb ABepLUATa
i HATUCHITL [>].

3BepHiTb yBary: i Yac BUKOHaHHA GyHKLn «6™ Sense»
BiAKPVBaWTe ABEPLATA NMLIE TOAI, KO 3'ABUTLCA BiANOBIAHE
3anpOLLUeHHs.

OOAATU ABO MNMEPEBEPHYTU NMPOAYKT

3rigHo 3 geAakumm peuentamm «6™ Sense rotyBaHHsA»
HeoOxigHO goaaBaTu NpoAyKTw nicna ¢asn
nporpiBaHHs abo fgoaaBaTu iHrpedieHTy ana
3aBepLlUeHHA roTyBaHHA. Taknum e YmHoM, nig vac
roTyBaHHA 3'ABMTbCA NOBIJOMJIEHHA MPO HEOOXiAHICTb
nepeBepTaHHA abo Po3MilLlyBaHHA NPOAYKTIB.

C
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MEPEBEPHYTU MPOOYKT

MponyHae 3ByKOBUI CUrHan i Ha gucnnei byge
BigoOparkeHo fito, AKY NOTPiGHO BUKOHATMW.

Biokpuinte gBepuATa, BUKOHaNTe 3aNpONoOHOBaHy fiio,
o BigobparkaeTbCcA Ha aMcCnnei, i 3aKpuinTe aoBepusTa,
NOTIM HAaTUCHITb [>], WO6 NPOJOBXUTA FOTYBaHHA.
3BEpPHITb yBary: Y pasi HeoOxigHOCTI NepeBepTaHHA, AKLLO
NPOTATOM 2 XBUIIVH He Oyfle BMKOHAHO OAHWX i, AYyXOBa
wada BigHOBUTL Npouec rotyBaHHA. Maza «[JOJATH
MPOOYKTW» TprBae 2 XBUNMHN: AKLIO He Oyae BUKOHaHO
XOLHUX AN, UA GyHKUiA Oyae 3aBepuieHa.

AHaNoriYHUM YNHOM, HEe3aAOBIO 0 3aBepLUEHHA
roTyBaHHA 6yge 3anponoHOBAHO NepeBipuTK CTPaBY.

MEPEBIP. MPOL.

MNponyHae 3ByKOBMIA CUrHan i Ha gucnnel
Bigo6pasnTbCA Aif, AKy NOTPiGHO BUKOHATM.
MNepeBipTe cTpaBy, 3aKpunTe ABepuUATa i HATUCHITb [
abo v/, Wob NPOAOBXNTY rOTYBaHHS.

3BepHiTb yBary: HatncHiTh [>], Wob nponycTutw Ui Ail.
IHaKWe nicna NeBHOrO Yacy, AKWO He Oyfe BXITO XOAHWX Ail,
AyXOBa Wada NPOAOBKNTb rOTYBaAHHSA.

7. SABEPWLEHHA FOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBWI CUrHAN i Ha gucnnei 3'ABUTbCA
NOBIAOMEHHA NPO Te, WO NpoLec NPUroTyBaHHA
3aBepLueHo.

KIHELIb

HaTtucHite =, w06 NnpofoBXKyBaT rOTyBaHHA B
pyYyHOMY pexunmi (6e3 Tanmepa) abo HaTUCHITb —+
, WoO6 36inbWNTN YacC roTyBaHHA, BCTAHOBUBLUN
HOBY TpMBanicTb. B 060x BMnagkax napameTpu
NPUroTyBaHHA 6yayTb 36epeKeHi.

8.0OBbPAHE

o6 cnpoCTUTN BUKOPUCTAHHA yXOBOT Wwadwu,
MOXHa 36epertu go 20 BubpaHux eyHkKuUin. [licna
3aBepLUEeHHA NPUroTyBaHHA Ha gucnnei 3'ABUTbCA
npono3suuisa 36epertn GyHKLUito nig Homepom Big 1 go
20y cnucky BmbpaHoro.

F%&

JOOATV OO BVBP.

LLlo6 36epertn ¢yHKUiO SIK BUbpaHy Ta 36eperTtu
MOTOYHI HanawTyBaHHA ANA ManlbyTHbOro
BMKOPUCTAHHA, HAaTUCHITb ./, B iHLLOMY BUNAaZAKY, Wo6
NPOIrHOPYBaTW 3anuT, HATUCHITb « .

Micna HaTUCHEHHA KHOMKW ./ HAaTUCHITb + abo — ,
wo6 B1M6paT HoMep No3unuii, NOTIM HAaTUCHITb ./ ANA
NigTBEepAXEeHHA.

3BepHiTb yBary: AKLWO NaM'ATb 3anoBHeHa abo BMOPaHWi
HOMeP BXKe 3alHATUI, 3'ABUTbCA 3anuT WOAO NiATBEPAKEHHS
nepe3anucy nonepenHbol GyHKLT.

AnAa BUKNNKY 36epexeHoro pexkumy 3 nam'aTi
HaTucHiITL < : Ha gucnnei 6yne BigobparkeHO cnncok
BUOPAHUX QYHKLIIN.

IO aee
[ IO Y [

1. TPAOWL. PEXXM

HaTucHitb 4 abo —, wo6 BnbpaTn dyHKUito,
niagTeepabTe BUGIP, HATUCHYBLWN ./, A MOTIM
HaTUCHITb [>] ANA aKTUBYBAHHA.

9. ®YHKUIA rigPABJIIYHOIO CAMOOYUMLLEHHA
HaTucHitb S& i BubepitTb PpyHKUito «[igpaBniuHe
CaMOOYUMLLEHHAY.

C,

g
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ligpasnivyHe caMOOUMLLIEHHS

HaTucHite 1, w06 akTnBYBaTK QYHKLiO: Ha
avcnnei 6yne 3anponoHOBaHO BMKOHYBaTU BCi Ail,
HeoOXigHI ANnA OTpMMaHHA HaNKpaLlmx pe3ynbraTiB
ounweHHaA: loTpnmynTeca BKasiBoK, a NOTIM MicnA
3aBepLUEeHHA HAaTUCHITb v . [NlicnAa 3aBeplueHHA BCiX
KPOKIiB 3a NoTpebun HaTUCHITb [>] ana akTmnBauii umkny
OUYULLEHHS.

3BEpHITb yBary: He pekomeHayeTbCA BiIKPWBATV ABEPLATA
AyX0BOI Wadu Nif Yac UMKy OYMLLEHHS, OO YHUKHYTK
BTPATX BOAAHOI MapW, LLIO MOXeE HeraTMBHO BNAVHYTK Ha
KIHLIEBMI pe3ynbTaT OUMLLIEHHS.

AK TinbKK ynkKn 6yge 3aBepLIEHO, Ha AncCnel NoYHe
MWUroTITK BigNOBigHe noBifgomneHHA. [lante QyxoBin
wadi OXONOHYTK, @ NOTIM BUTPITb | BUCYWITb 11
BHYTPILUHI NOBEPXHi raH4ipKot abo ryokoto.

10.MINUTEMINDER (TAVUMEP)

Konn gyxoBy wady BUMKHEHO, AUCNEN MOXHa
BUKOPUCTOBYBATM AK Tanmep. LLlo6 akTmByBaTH
uto GyHKUio, NnepekoHanTecs, Wo AyxoBa wada
BMMKHEHa, NMOTIiM HaTUCHITb : Ha pucnnei
6numaTme 3Hauok (& .
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TAVMEP

3a fonomorot KHomnkn + abo — BCTaHOBITb

not i6|-j|/||7| npomix-gm( yacy Ta HaTUCHITb KHONKY ./,
WoO YBIMKHYTW Tanmep.

Mlicna Toro Ak Tamep 3aBepLUTb 3BOPOTHUI Bignik
BCTAHOBJ/IEHOr O Yacy, NPOJTYHAE 3BYKOBUIN CUTHAnN

i Ha Aucnnei 3'ABUTbCA BigNoBigHEe MO3HAUYEHHH.
Micns akTMBaUii Talimepa MOXKHa TaKoX BMOpaTK

i akTMBYBaTK Oyab-AKY OyHKUi0. HaTUCHITDb

, o6 yBIMKHYTW flyxoBy niu. [Nicna uboro Bubepitb
noTpioHy dyHKUito. Micna 3anycky ¢yHKUiT Tanmep
NoYHe 3BOPOTHIN BiANiK Yacy, Wo He BNaMBaTnme
Ha camy dyHKuito. Ha ubomy eTani Tanimep He

YBATA!

HoTpumynTeca umx iHCTPYKUin nig vyac

BUKOPUCTAHHA MIKPOXBWUIIbOBOI MNeuyi.

+  AKWo meTan TOPKAETLCA CTIHKN poboYOoi Kamepu,
BUHUKAIOTb ICKPW, LLO MOXYTb MOLIKOAUTN
NPUCTPIN abo 3pyHYBaTV BHYTPILLHE CKNO
aBepuAr.

+ MeTaneBi KOMNOHEHTU, IK-OT YalHi NOXKKW, L0
MICTATbCA B CKNAHKAX, MOBMHHI 3HAaXOAUTUCA
Ha BifiCTaHi He MeHLe 2 cM Bif CTiIHOK pobouyoi
KaMmepwu Ta Bif BHYTPIilWHbOI CTOPOHU OBEPLAT.
Po3mileHHA akcecyapiB 6e3nocepeaHbo ofHe Ha
OAHOMY NPU3BOANTb A0 YTBOPEHHA iCKOP.

» He noegHynTe rpunb i3 Nig40HOM ANA CTiIKaHHA
KuUpy.

NIAKJIOYEHHA

Bigo6GpakaeTbcs (BigobparkaeTbca nuwe 3Ha4ok &

) i BiAnik NnpofoBXyBaTUMeTbCA Y GOHOBOMY PEXUMI.
LLlo6 BiAHOBUTUN eKpaH TallMepa, HAaTUCHITb , o6
3YMUHUTU BUKOHAHHA aKTUBHOT QYHKLT.

11. BJIOKYBAH. KHOINMOK

LL{o6 3a6110KyBaTV KHOMKK, HATUCHITb i yTpUMYy#Te
KHOMKY AK MIHIMYM MPOTArOM TPbOX CeKYHA,.
MoBTOpPITb L0 Aito, W06 po3610KYyBaT! KHOMKOBY
naHenb.

® Lo
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BITOKYBAH. KHOMOK

3BepHiTb yBary: Lilo QyHKLII0 TAKOX MOXHA YBIMKHYTW Mif] Yac
rOTYBaHHS. 3 MipKyBaHb 6e3nekn fyXoBy Lady MOXHa
BUMKHY TV OYb-KOMW, HATUCHYBLIY .

« BcTaBnAnTe akcecyapw TinbKy Ha BiANOBIAHIN
BUCOTI.

«  MOXyTb yTBOPUTUCDH iCKPM Ta MOLWKOAMNTN pobouy
Kamepy.

«  YTBOPEHHS iCKOP MOXe NPU3BECTM JO
MOLIKOAXKEHHA MPUCTPOIO.

+ He BUKopucToBynTe antoMiHi€BI Niga0oHN
B NpucTpoi. EkcnnyaTauia npuctpoto 6e3
NPOAYKTiB y pobouii Kamepi Npn3BoaNTbL A0
nepeBaHTaKEHHS.

+ Hikonu He BMUKanTe MiKpOXBUbOBY Miy,
He NOKNaBLWWW B Hel PKY. EAMHNI BUHATOK —
nepesipka nocyay NpoTArom KOPOTKOro nepiogy
yacy.

DOyHKuia Home-Whiz gae 3mory nigkntoyatv npunag
fo IHTepHeTy. o6 akTnByBaTh 3'€AHaHHA, HeOOXiaHO
YCNilWHO 3aBepLnTy Npouec NigKkatoyeHHA npunagy
4O MapLpyTM3aTopa AOMALLIHbOT MepPeXi i 3aCTOCYHKY.
Mpoueaypy HanawTyBaHHA NOTPIGHO BUKOHATU NuLIe
OAWH pas.

MoTpibHO Oyae BUKOHATW 1T 3HOBY, NMLLE AKLLO BY 3MIHUTE
BMACTMBOCTI JOMALLHbOI Mepexi (Ha3Ba Mepexxi Ta Maposb).

MIHIMAJNTIbHI BUMOT
besgpoToBui mapwpyTtusatop: 2,4 Iy Wi-Fi b/g/n.

HAJNAWLTYBAHHA

[na BMKOpMCTaHHA Ui€l pyHKUIT NOTpibHO MaTun:
MOGINbHMN NPUCTPIn (cMapTPoH abo nNnaHLwwerT), a
TakKoX 6e34p0oTOBMI MapLLPYTU3aTOP, NiIAKIOYEHU
[0 IHTepHeTy. 3a fonomoro MobinbHOro NPUCTPOoLo
nepesipTe, WO MOTYKHICTb CUTHaNy AOMAaLHbOI
6e34p0oTOBOI Mepexi nopyy 3 npunagom gobpa.

Mig yac npouenypw HanawTyBaHHA Npuiag i BaL
MOGINbHNIN NPUCTPIN MaTb Oy TN NigKNOYEHi o
OfHi€l 6€30p0OTOBOI Mepexi.

3ABE3MNEYEHHA NIAKMIOYEHHA

o6 yBIMKHYTW peXxum nigKnioyeHHA Ha CBOEMY
NPUCTPOI, Nepenaitb 3a LM LIAXOM:
HAJNTAWUTYBAHHA > NIAKNKOYEHHA > ', wo6

NIAKITIOYNTNCA.

3aBaHTaxTe 3acTocyHok Home-Whiz Ha cBin
MOOGINbHUI NPUCTPIN. B MoXXeTe 3aBaHTaXnTu
3aCTOCYHOK, BigBigaBwwu iTunes abo Google Play.
Micna 3aBaHTaXeHHA JOTPUMYIMTECH IHCTPYKLIN Y
3aCTOCYHKY.

W
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BiockaHynTe WTpmMXKoA Ha eTUKeTLi, AKY MOXHa
3HANTW Ha BaWoOMy Npwunagi, i 3acTOCyHOK Home-
Whiz gponomoxke BaM y NpOXofeHHi BCix eTanis,
HeoOXigHMX ANnA 3aBepLIeHHA npoLecy.
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Moci6Huk Kopucmyeaya

YBIMKHEHHA AUCTAHLINHOIO KEPYBAHHA

AKWwo Baw npunag nigknioyeHO HaANeXHNM YNHOM,
BU MOKeTe BBIMKHYTU AMCTaHUiHe KepyBaHHA,
NPONLIOBLIM LIUM LUAAXOM:

HANALWTYBAHHSA > NIAKMOYEHHSA > ANCTAHUINHE
KEPYBAHHA > YBIMK. Yepe3 Baw mob6inbHuMi
NPUCTPIN BM 3MOXeTe ANCTaHUiINHO KepyBaTn
AyX0Bolo Wadoto, BigNpaBnATY BUXiAHI AaHi i
KOHTPOIOBATU LMK NPUTOTYBaHHA.

ig yac HagCcUNaHHA UMKNY NPUIrOTYBaHHA i3
3aCTOCYHKY LMK/ 3anNyCKa€ETbCA, a Ha gucnnel
BifO6GpaKaeTbCA NOro KoHgirypauis.

CKACYBAHHA NIAKIOYEHHA

Lis dyHKUia MOXe 6yTU KOpUCHa Y pa3i 3MiHK
B/IaCTMBOCTEN BallOi AOMALIHbOI Mepexi (im'a mepexi
abo naponb).

MNepen cknaaHHAM MiJKIIOYEHHA NepeBipTe, un
MO>/IMBO BiAHOBUTY iM'A MepeXi i naponb, AKi BK
BUKOPUCTOBYBAaIN NPW NiJKIIOYEHHI NPUCTPOIO A0
AOMALLHbOT MepexXi. Y ubomy pa3si Hemae HeoOXiAHOCTI

3’€AHAHHA. YACTI MUTAHHA

- UK
CKMOATU NigKIoUYeHHs.

o6 cKMHYTU NigKNOYeHHA, Nnepengitb:
HANALITYBAHHA > NIAKTIOYEHHA > CKUOAHHA > TAK.
Ha gucnnei 3’aBuTbca noBigomneHHs «Bu BNneBHeHI?».
Mpwn HaTUCKaHHI v/, NigKNoYeHHA Oyae CKUHYTO.
Tenep B1 MoXeTe 3HOBY NigKNtouMTK Npunag (ams.
po3gin «HanawTtyBaHHAY).

OHOBJIEHHA MPOrPAMHOIO 3ABE3MNEYEHHA

Y pexxnmi ouikyBaHHA NPUCTPIN, BXXe HanalwToBaHUN
ONA NigKAlYeHHA 3 YBiIMKHeHUM npuiiomom Wi-

Fi, MoXxe aBTOMaTUYHO OHOBNMOBATU NPOrpamHe
3abe3neyeHHs Npu NoABi HOBOI BepCil.

Iig yac OHOBNEHHA pPiBEHb FOTOBHOCTI
BigoOparkaTMmeTbCa Ha agncnnei.

|_|pI/IMiTKaZ I'IepeKOHaVITeCFI, O AXXepeno XNBNEeHHA NMPUCTOOKO
nig yac npouecy OHOBJIEHHA MPOrPamMHOro 3abe3neyeHHs
3aBXAau yBiMKHeHe.

Hiﬂ, YaC rnpouecy OHOBJTIEHHA HE MOKHA YMPaBIATA MaHE o
KepyBaHHA.

Aki npotokonu Wi-Fi nigTrpumytotbca?

BctaHosneHnnn agantep Wi-Fi nigTpumye ctaHgaptu Wi-
Fi b/g/n pna eBponenicbKux KpaiH.

AKi napameTpn Heob6xiAHO HanawTyBaTN B
nporpamHomy 3a6e3neyeHHi MmaplipyTusatopa?

MoTpibHi Taki HanawWTyBaHHA MapLIpyT13aTopa:
yBiMKHeHo 2,4 ITu, Wi-Fi b/g/n, aktnsosaHi DHCP i NAT.

flka Bepcia WPS niatpumyeTtbca?

MpucTpin He nigTpumye WPS.

Yun € BigMiHHOCTI y BUKOpUCTaHHi cmapTdoHiB (abo
nnaHweTa) 3 Android Ta iOS?

By moxxeTe BUKOpUCTOBYBaTU Byab-AKy onepauiiiHy
cucTemy, AKy 3abakaeTe, Lie He Ma€ NPUHLUMMNOBOro
3HaYeHHs.

Y MOXKy A BUKOPUCTOBYBaTM 3aMiCTb
MapLupyTmnsaTopa MmobinbHun TenedpoH?

Tak, ane xmapHi cepBicu nepenbayaoTb NOCTiNHe
NigKNIOYEHHA NPUCTPOIB.

AK 2 MOXy nepeBipnTH, YN NPALIIOE MOE AOMALLHE
iHTepHeT-3'€eAHaHHA | YN YBiMKHeHa pyHKLif
6e3apoTOBOro 3B'A3KY?

B moXxeTe nowykaTn mepexy Ha CBOEMY CMapT-
npucTpoi. Mepen BUKOHAHHAM CNPO6Y BUMKHITb BCi
iHWIi NigKIoUYeHHs.

AK MOXKHa nepeBipnTH, WO NpuUag NigknoueHnn oo
AOMaLLHbOT 6e3apPOoTOBOI Mepexi?

OTtpumariTe fOCTyn A0 KOH®irypauii Bawworo
MapLpyTmr3aTopa (anB. «<KepiBHNLUTBO ANA
MapLupyTr3aTopa») i nepesipTe, UM 3a3Ha4YeHO
MAC-agpecy NnpucTpoto Ha CTOPiHLi 6e34poTOBNX
NigKNIOYeHNX NPUCTPOIB.

Ak A MOXy nepeBipnTH, YN yBiIMKHEHa 6e3apoToBa
dyHKUia npuctpoio?

BukopucToByiTe CBit CMapT-MPUCTPIN | 3aCTOCYHOK
Home-Whiz, wo6 nepesipntu, um nigknoyeHo npunag
[0 Mepexi.

Yn moxe LWoCb NnepewKoanT CMrHany focAartu
npucrpoto?

MNepekoHanTecs, WO NigKNIOYEeHHA NPUCTPOLO HE
BUKOPUCTOBYIOTb BCIO AOCTYMHY MPOMYCKHY 34aTHICTb.
lNepekoHanTeca B TOMY WO KifbKiCTb BalLWX NPUCTPOIB
3 nigTpumkoto WiFi He nepeBuLLye MakCManbHO
JONYCTUMOI KiNlbKOCTI, JO3BONEHOT MapLLIPyTU3aTOPOM.
AIK paneKko NOBUHEH 3HAXO4UTUCA MapLUpPYyTU3aTop
Big npuctpoto?

3a3Buyan curHan Wi-Fi gocuTb NOTYKHUI, WO6 NOKPUTK
KiflbKa KiMHaT, ane Le 3aneXxunTb Big maTtepiany CTiH. Bu
MOXeTe NepeBipnTY PiBEHb CUTHaNY, PO3MICTUBLUN CBIl
CMapT-NPUCTPIN NOPAL 3 NPUIALOoM.

Lo pobuTtn, aKkwo curHan 6e3gpoToBoi Mepexi He
pocArae npunapy?

Bu moXKeTe BMKOPUCTOBYBATW MEBHI NPUCTPOT ANA
po3wmnpeHHa Baworo gomawwHboro WiFi-nokpurTs,
Hanpuknag, Toukn goctyny, petpaHcnatopu WiFi i
nepexiaHi MOCTV nepeaaydi curHany (He BK/oYeHi B
KOMMNEKT NOCTaBKM Npunaay).

Ak pisHaTnCA Ha3By i Naponb MOEi 6e3apoToBOI
Mepexi?

[nB. KOpMCTyBaLbKy OKYMEHTaLito AnA
MapLupyTu3aTopa. 3a3Bryan Ha MapLIpyT13aTopi
po3MmilleHa Haknelka 3 iHbopmali€to, HeobxigHo
AnA 4oCTyny A0 CTOPIHKM HanawTyBaHHA NPUCTPOIO 3a
JOMOMOroto NiAKNIOYEHOro Npunagy.

AK nepeBipnTK, YN 3[INCHIOETLCA Nepeaaya AaHnx?
BcTaHOBMBLUM KOMM'IOTEPHY MEPEXY BUMKHITb
»KMBMEHHs, 3aueKkanTe 20 ceKyHf, a NOTIM YBIMKHITb
npunag;: BukopncroynTe CBin CMapT-npuCTpiin

i 3actocyHok Home-Whiz, w06 nepeBiputy, un
NigKMYeHo nNpunag Lo Mepexi.

BinobpaxkeHHs AeaKknx HanawTyBaHb B JOAATKY MOXe
3aVHATY AeAKui Jyac.
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Ak 3miHuTN o6nikoBuin 3anuc Home-Whiz, ogHak
3annWnTY Npunagn nigknioyeHnmm?

Bu morkeTe cTBOPUTI HOBMIA OONIKOBUI 3anuc, ane

He 3abyBainTe BMAANATY CBOI Npuiaaun 3i ctaporo
06niKoBOro 3anucy, o TOro, K NePeMiCTUTL IX B HOBUIIA.

KOPUCHI NMOPAAM

Lo po6uTtn B pasi: 3amiHM mapLupyTtunsartopa?

Bu moxeTe 36epertu ofHi i Ti )k HanawTyBaHHA (im'A
Ta Nnaposib) abo BUAanuTK nonepeaHi HanalTyBaHHA 3
npunagy i NOBTOPHO HanalTyBaTN NapameTpu.

NOPAAN WWOAO NOTYBAHHA 3 BUKOPUCTAHHAM
MIKPOXBWJ1b

MikpoxBuni NPOHUKAOTb Yepes XKy nuLle Ha NeBHy
rMMOVHY, TOMY NpW OAHOYaCHOMY NMPUrOTYyBaHHiI
[EeKiNbKOX CTPaB PO3MNOAiNiTh ix piBHOMIPHO, W06
HaJaTn MiKPOXBUIAM MAaKCUManbHUIA AOCTY.
ManeHbKi WMaTKM roTyTbCA HabaraTo WBKALe HixX
BeJINKi: A/1A PIBHOMIPHOro NPUroTyBaHHA NPOAYKTIB,
Hapi3amTe iX LWMaTOYKamMM OJHAKOBOIro po3mipy.
foTyBaHHA 6inbWOCTI NpoayKTiB byae
NPOAOBXKYBATUCh i NiCNA 3aKiIHYUEHHA LUKNY iX
roTyBaHHA B MiKpOXBW/bOBIN neyi. Tomy, 3aBXau
BPaxoBYyWNTe Yac BiACTOIOBAaHHA, BNIPOAOBX AKOro
CTpaBa A4OXOAUTb AO FOTOBHOCTI, W06 3aBepwnT
NPUroTyBaHHA.

Bupanante 6yab-aKi nepekpyyeHi 4poTK 3 NanepoBmx
abo nonieTuneHoBKx NakeTiB nepep TUM, AK
NOKNACTK IX A0 Neyi ANfA roTyBaHHA 3 BUKOPUCTAaHHAM
MiKpOXBWJIb.

Y nonimepHin nnieui noTpibHO 3pobuTn Hagpisn abo
NPOKONN 3a AONOMOTrO BUAENKM ANA 3MEHLIEHHA
TUCKY Ta 3anobiraHHA BUOYXy yepes yTBOPEHHA Napu
nig Yyac NPUroTyBaHHA.

PIAVNHN

PignHmn moxyTb neperpiBaTnca 4o TOYKM, WO
nepeBULLYE TeMMNepaTypy KUMiHHA, 6€3 BUANMMX
6ynbbaLok. Lle moxe cnpnumHUTY panToBe
BMKiMaHHA rapavoi pignHu. LWo6 3anobirtn ubomy,
YHUKaNTe BUKOPUCTAaHHA KOHTENHEDPIB i3 By3bKUMU
ropfioBMHaMu, nepemillynTe piguHy nepeg
BCTAHOB/NIEHHAM KOHTENHEpPa y MiIKPOXBUIbOBY Miy Ta
3aNuLTe 3aHYPEHY y KOHTEMHEepP YanHy JTOXKKY.
Micna HarpiBaHHA 3HOBY NepemilanTe, 06epexHo
BUIMAlOUM KOHTEMHEP 3 MIKPOXBUbOBOI Neui.
FROZEN FOOD (3AMOPOEHI MPOAYKTWN)

[na oTpMaHHA HaNKpaworo pesynbraty
peKoOMeHAYETbCA PO3MOPOXKYBATU NPOAYKTHN
6e3nocepeaHbo Ha pewiTui. Y pasi HeobxigHOCTI
MO>KHa BUKOPUCTOBYBATU NIerkui rnaacTMmacoBumn

YNLLEHHA TA OBCJ/IYTOBYBAHHA

KOHTeNHep NpuaaTHUN A4NA MIKPOXBUNbOBOI Meuvi.
BapeHi npoayKTu, TyWKOBaHi CTpaBu Ta M'ACHI coycun
PO3MOPOXYIOTbCA Kpalle, AKLLO nepemiyBaTu ix
nig yac po3MoporKyBaHHA. PO34iniTb NpoAyKTUH, KONu
BOHW MOYHYTb PO3Mep3aTUCA: PO3AiNeHi WWIMaTKN
6ynyTb PO3MOPOXKYBaTUCA LIBUALLE.

NMPOAYKTU ONTAYOIO XAPYYBAHHA

Mig yac po3irpiBaHHA NPOAYKTIB abo piAnH y AnUTAYIN
nasweuyli yn 6aHouLi HeobXigHO NepemillaTh iIXHin
BMICT | MepeBipuUTK Temnepartypy, nepL Hi>k faBaTu
NPOAYKTU ANTKHI. Lle 3a6e3neunTb piBHOMIpHWIA
pO3MNoAin Tenna T1a YCyHeHHA p1U3nKYy OLINaploOBaHHA
ym OnikKiB.

lNepeKkoHanTecs, Wo nepep HarpiBaHHAM
KOHTelHepHa KpuLLKa abo cocKa 3HATI.

MUPOTU TA XNIb

Ana TopTis i xni6obynoyHnx Bupobis mu
peKOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATK GYHKL 10
«KoHBeKUif», ToAi AK A4NA TICTEYOK, WO MIiCTATb
pianny, — dyHKUilo «BunikaHHA 3 KOHBEKLUI€lO.

Kpim Toro, wo6 ckopoTnTn Yac NPUroTyBaHHsA,
BNOepiTb «KOHBEKLiAl + MIKPOXBUNi», BCTAHOBUBLLY
MiKPOXBU/bOBY Mi4 Ha MaKCUManbHY NOTYXHiCTb 160
BT, wo6 36epertv NpoayKTN M'AKMMMN Ta QPOMATHUMW.
3 dyHKuiamn «KoHBeKUiA» Ta «BunikaHHA 3
KOHBEKLi€» BUKOPUCTOBYNTE GOpMM AnA BUMIYKN
TEMHOrO KONbOPY 1 KNAaAITh X Ha pewWiTKy, Wwo
BXOAUTb 0O KOMMMIEKTY npunagy.

M'ACO | PUBA

o6 wBmAKo oTpumaTh igeanbHO Nigpym'aHeHy
CKOPUHKY, 36epiraioum npu 4boMy BHYTPILLHIO
YacTUHY m'aca abo pnbu M'AKOIO i COKOBUTOLO,
peKkoMeHAYEMO 3aCTOCOBYBaTU QYHKLUIT, AKi
NOEAHYIOTb LIMPKYNALiIO MOBITPA 3 BUKOPUCTaHHAM
MiKpOXBWJIb.

Ana oTpMMaHHA HanKpalmx pe3ynbraTiB
NPUroTyBaHHA BCTAHOBJIIONTE PiBEHb MNOTYXHOCTI
MiKpoxBunb Ha 160 BT.

Mepw Hi>K BUKOHYBaTK 06C/TyroByBaHHA abo
OuMLLEHHA, NepeKoHalTecs, Wo AyxoBa wada oxonona.

3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBATU NapoOoUMLLyBaui.
HociTb 3aX1CHi pyKaBUYKM.

30BHILWHI MOBEPXHI

« [lpoTupanTe NOBEPXHi BONOro TKAHNHOIO 3
MiKpPOBOJIOKHa.
AKwo BOHM pay»Ke 6pyaHi, foaanTe Kinbka
Kpanenb pH-HenTpanbHOro MmninHoro 3acoby. Ha
3aBepLUEHHA NPOTPITb CYyXOl CEPBETKOIO.

3a60pPOHAETbCA BUKOPUCTOBYBATN APOTAHI
Mouanku abo 3acobu gna umnilieHHA 3 abpasnBHOIO
4n KOPO3iNHOIO Ji€l0, OCKiNIbKN BOHU MOXYTb
NOLWKOANTM NOBEPXHi Npunaay.

MNepepn BUKOHaHHAM ngb-ﬂKVQ( onepadin
o6cnyroByBaHHA HeoOXIAHO Bif'eAHaTX AyxoBY Wady
Bify eNeKTpomepexi.

+ He kopucTynTeca Kopo3siitHummn abo abpasmBHMM
3acobamu gnsa umieHHA. AKWwo 6yab-AakKi 3 LuMx 3acobis
BMMNAAKOBO NMOTPANATb Ha NOBEPXHI Npunagy,
HerarmHo 3iTpiTb IX BONOro TKaHMHOIO 3 MiKkpodibpwu.

BHYTPILWWHI MOBEPXHI
+ T[licna KOXKHOTro BUKOPUCTaHHA 3anuwanTe qyxoBy
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wady OXONOHYTM | NOTIM ouMLLyTe Ti, NOKN

BOHa Llie Tenna, wob BuaannTu BigknageHHa abo
NNAMK, BUKNMKAHI 3anuwKkamm ixi. LLo6 sucywmnTm
KOHAEeHCcaT, Wo YTBOPUBCA B pe3ynbTaTi FOTYBaHHA
Ki 3 BACOKMM BMiCTOM BOAW, falTe AyXOBiin

wadi NOBHICTIO OXONOHYTK, @ MOTIM NPOTPITH i
TKaHMHOI abo ry6koto.

« AkTMBYMTE QyHKUilo «[igpaBniyHe caMoOoOUnLLEeHHA»
ANA ONTUMASIbHOIO OUULLEHHA BHYTPILWHIX
NMOBEPXOHb.

« Ckno gBepuAT MUNTE BiANOBIAHUM PIAKMM MUAHUM
3acobom.

NPUNALAA

3amouynTe Npunagaa y BOGHOMY PO3UnHi MUNHOTO
3aco0y Bigpa3sy nicnAa BUKOPUCTaHHA, TPUMAKUKM NOro
3a ,ONOMOroI0 NPUXBATKM, AKLO BOHO AOCI rapayve.
3anuLKm Ki MOXKHa BUAANUTM WiTKOK abo rybkoto.

Mig yac uMweHHA He 3aCTOCOoBYNTe CUNY Ta He
noBepTalnTe onopwu CTiNoK ApabuHN.

I10I.IJVK TA VCVHEHHH HECI'IPABHOCTEI/I

‘I'Ipo6nema ‘Momnmsa npuyrHa

H PmJeHHﬂ

Ha JJ,VICI'IﬂeI Bl,uo6pa>|<a6TbCﬂ
nitepa «F», 3a AKoto cnipye
undpa abo 6ykBa, BigMiHHa
BigF4EY.

3BepHITbCA O KOMI-LIEHTPY Ta Ha3BiTb HOMeP, WO
CTOITb nicna nitepu «F».

BigkntoueHHs XNBNEHHA.

iy He BMUKaeTbCA. L . .
Bin'enHaHHA Big enekTpomepexi.

I'IepeslpTe une Hanpyra B enekTpomepexi, a TaKoX um
nigKntoYeHo fyxoBy wady A0 eNeKTPOMepexi.
BVIMKHin ayxoBy wady i 3HOBY yBiMKHin i, wo6

:Ha aucnnei Bipobpaxaetbca
{HeYITKNI TeKCT, 30a€TbCA, {BCTaHOBITb iHLY MOBY.
[AVCTNEN 3NaMaBCA. ...

Miv WyMnTb, HaBITb KON :
(BUMKHEHA.

ﬁBanpMMTe asepuATa i anTpmmaMTe ix a60 3auekaliTe,
{ AOKM 3aBEPIINTbCA MPOLIEC OXONOAMKEHHS.

{lyxoBa wada He

! wada He HarpiBaeTbCA.
HarpiBa€eTbCs.

Konm pexum "OEMO" yBIMKHeHO BCi KOMaHAau
€ aKTMBHMMU, @ MEHI0 AOCTYMHUMU, ane ayxosa

‘Nepengite go "OEMO" 3 meHto "HANNALUTYBAHHA" i
06epiTb "BUMK".

[osABa ickop ycepeaunHi Kamepwu.
:Kamepwu nig yac po6oTun :
i MIKPOXBWUJIbOBOI Meyi.

HEPEKOHaI/ITECFI wo pELLIITKa npasunbHO BCTaHOBJ'IEHa B
Kamepy " He 06epTaETbCﬂ OCKINIbKK Le Moxe npmn3BecTn

MeTanesi enemMeHTH, Lo KOHTAKTYIOTb 3i CTIHKamu 10 MOABM TOUOK KOHTaKTy ab0 611M3bKOTro KOHTAKTY 3i

.CTIHKaMI/I Kamepm

%BI/IKOpI/ICTaHHﬂ (byHKLl,II/I MIKpOXBI/IJ'IbOBOI neui

{3 MOPOXKHBOK Kamepoto abo MiHiManbHUM :36inbLuTe KinbKIicTb ixi B Kamepi.

_i3aBaHTaXXEHHAM.

3 npaBuiamu, CTaHAAPTHOIO JOKYMEHTaLi€l0 Ta AOAATKOBOIO iHpOpMaLli€lo npo BMPi6 MoXKHa o3HalomMnTUCA

HaCTYMHUM YNHOM:
«  3aponomoroto QR-Koay Ha Ballomy BUPOOGi
- BigBigaBww Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu/docs

+  A6O 3BepHiTbCA A0 HaLIOro LIeHTPY NicnAnpoAaXKHoro o6cnyroByBaHHA KNi€EHTIB (Homep TenedoHy 3a3HaueHo
y rapaHTiiHOMY TafIoHi). 3BEPTalouMCb [0 LEHTPY NiCAANPOAaXKHOro 06C1yroByBaHHs, MOBiAOMTE KOAU, 3a3HaYeHi Ha

nacnopTHin Tabnnyui BUpooLy.
®/TM/© 2026 p., Whirlpool. BurotosneHo 3a niueHsieto.
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