Owner's Manual

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

register your product on www.whirlpool.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

...........

1. Control panel

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

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

. Door
. Upper heating element/grill
. Lamp

N & U1 b~

. Identification plate
(do not remove)

8. Lower heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL

......

3
le)

.....

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

2. HOME

For gaining quick access to the
main menu.

3.FAVORITE

For retrieving up the list of your
favorite functions.

4 5 6

4.TOOLS

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

5. DISPLAY

6. CONTROL LOCK

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

8 9

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

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

9. START
To start the cooking function.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF . DRIP TRAY . BAKING TRAY * . SLIDING RUNNERS *
Use to cook food orasa : Use as an oven tray : Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
support for pans, cake : for cooking meat, fish, : and pastry products, but : removing accessories.
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc. : also for roasts, fish en :

items of cookware. . or position underneath  : papillotte, etc.

: the wire shelf to collect
: cooking juices.

AIR FRY TRAY *

T

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

baking tray positioned

at a lower level to collect :
possible crumbs and

drip. It can be cleaned in
the dishwasher.

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact the after sales service.
* Available only in certain models
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INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

= | by the logo indicated in this
picture.

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

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

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

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

@ MANUAL MODES

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

- CONVENTION BAKE

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

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

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

- TURBO GRILL

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

« FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

- COOK4
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same
time. This function can be used to cook cookies,
cakes, round pizzas (also frozen) and to prepare a
complete meal. Follow the cooking table to obtain
the best results.

« SPECIAL FUNCTIONS

» PIZZA

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

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

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

» AIR FRY

This function allows you to cook French fries,
chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the
fan circulates hot air. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air

»

»

»

»

»

»

Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

DEFROST

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

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

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

CONVENIENCE

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

MAXI COOKING

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

ECO CYCLE

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

- FROZEN FOOD

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

th

sense

AUTO MODES

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

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

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

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

To go back to the previous screen:
Tap €.

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

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

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

You will need to set the language and the time when

you switch on the appliance for the first time.

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

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

The 6th Sense Live feature allows you to he 6th Sense

Live feature allows you to operate the oven remotely

from a mobile device. To enable the appliance to be

controlled remotely, you will need to complete the

connection process successfully first. This process is

necessary to register your appliance and connect it to

your home network.

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

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

HOW TO SET UP THE CONNECTION

To use this feature you will need: A smartphone

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

Minimum requirements.

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

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

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

1. Download the 6th Sense Live App

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

2. Create an account

If you haven’t done so already, you'll need to create
an account. This will enable you to network your

appliances and also view and control them remotely.
3. Register your appliance

Follow the instructions in the app to register your
appliance. To complete the registration process you
will need:

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

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

+ Bluetooth connection active on your smartphone.

Once ready, add your appliance through the mobile
App and follow the instructions reported on it.

Note:

Bluetooth must be only during the registration
process.

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

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

3.SETTING THE TIME AND DATE

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

+ Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

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

« Tap“SET”to confirm.

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

4. SET THE POWER CONSUMPTION

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

The display allows you to choose between Manual
Modes and 6th Sense Modes.

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

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

2. SET MANUAL FUNCTIONS

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

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

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

DURATION

You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually. In timed mode, the
oven cooks for the length of time you select. At the
end of the cooking time, the cooking is stopped
automatically.

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

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

« Tap“NEXT” to confirm.

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

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

3.SET 6TH SENSE AUTO MODES

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

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

Furthermore, thanks to a special sensor able to
recognize the moisture content of the food, some

of the 6TH SENSE AUTO MODES functions allow you
to achieve optimal cooking for any kind of food
without any setting: the sensor will stop the cooking
at the perfect time. During the last few minutes of
cooking only, a countdown will appear on the display,
indicating the remaining cooking time.

« Choose arecipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the “6th
SENSE FOOD"menu (see relative tables).
« Once you have selected a function, simply indicate

the characteristic of the food (quantity, weight, etc.)
you want to cook to achieve the perfect result.

4. SET START TIME DELAY

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

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

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

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

Programming a delayed cooking start time will disable

the oven preheating phase: The oven will reach the

temperature your require gradually, meaning that
cooking times will be slightly longer than those listed in
the cooking table.

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

5. START THE FUNCTION

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

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

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

6. PREHEATING

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

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

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

Placing the food in the oven before preheating has

finished may have an adverse effect on the final

cooking result. Opening the door during the preheating

phase will stop pause it. The cooking time does not

include a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating option

for cooking functions that allow you to do that manually.

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

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

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

+ Open the door.
 Carry out the action prompted by the display.
« Close the door, then tap “START” to resume cooking.

In the same way, in the last 5% of the cook time,
before the end of cooking, the oven prompts you to
check the food.

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

« Check the food

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

8. END OF COOKING

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

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

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

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

9. FAVORITES

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

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

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

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

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

« Select the function you want to change.

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

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

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

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

REMOTE ENABLE
To enable use of the 6th Sense Live App.

KITCHEN TIMER

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

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

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

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

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

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

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

LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

@ SMART CLEAN

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

CONTROL LOCK

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

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

g PREFERENCES

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

CONNECTIVITY
For changing settings or configuring a new home network.

INFO

For obtaining further information about the product.

.NOTES

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

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

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

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QuaNTiTy | DORERESS | BROWNING | (0F COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Fresh Lasagna 0.5 -3 kg - MED - -\é...r
CASSEROLE & 2
Lasagna 0.5-3 kg - - - NS
BAKED PASTA
Frozen . 5
Cannelloni 0.5 -3 kg - - - =S}
Roast Beef 0.6 - 2 kg MED MED - . 3 -
Beef Steak 2-4cm MED - 2/3 - '\WLN{
Burger Patties 1.5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \WLN{
Roast Pork 0.6 - 2.5 kg - MED - . 3 -
Pork Pork Ribs 0.5-2.0kg . - 23 |l
Bacon 0.5-1.5cm - - 1/2 -\...5...;- -\WLA,{
Whole Chicken | 0.6 - 2.5 kg - - - E—.fE 4 2_r
Chicken Breast 1-4(cm) - - - % N 2 -
Chicken Pieces | 0.2-1.5kg - - - Eﬁm - 2 r
Chicken ) ) ) ) 4 2
; T
. Air fried drumsticks
Chicken . 4 2
chicken |Breaded cutlet 1-4(cm) - - - S — ;
MEAT 7 5
Chicken Wings 0.2-1.5 kg - - - T A -
Chicken ) ) ) ) 4 2
Nuggets [frozen] T ——r
Chicken Wings ) ) ) ) 4 2
[frozen] .
Roasted . 5 4
duck Duck Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 A lee. A S
Roasted . 5 4
turkey Turkey Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 Aeleer TS
4 2
Meat skewers 0.2-1.5kg - - 1/2 e r
4 2
Pork chops 1-4(cm) - - - T A -
Air fried . 4 2
meat Burger Patties 1-4(cm) - - - T
Sausages & Wurstel 1.5-3.5(cm) - - - % - 2 -
Breaded cutlet 1-4(cm) - - - EEE;E - 2 -
Tuna Steak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- -\WLN{
Salmon Steak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- -\WLA,{
Roasted
FISH & ) . 3 2
SEAFOOD ﬂt”etks & iSwordfish Steak 0.5-3(cm) - - 3/4 Al
steaks . 3 5
Cod Fillet 0.1-0.3kg - - - Al oS
Seabass Fillet 0.05-0.15 kg - - - - -\WLA,{
* Suggested quantity
e, AF=n — oS D
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tray on Drio tray / Baking tra Drip tray with 500 ml of Air Ery tra
I wire shelf P tray ing tray water iy tray
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuanTiTy | DORERESS | BROWNING | (0F COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Seabream Fillet 0.05-0.15 kg - - - - \Wiv{
Roasted 3 5
fillets & Others Fillets 0.5-3 (cm) - - - Aaren A S
steaks 3 5
Fillets [frozen] 0.5-3(cm) - - - A ~ S
Scallops one tray - - - - 4 r
4
Grilled Mussels one tray - - - - -
FISH & seafood . 4 3
SEAFOOD Shrimps one tray - - - A ~ e
King Prawns one tray - - - -\---4---r \Wi,v{
. 4 2
Breaded fish 1.5-3.5(cm) - - - R -
. . 4 2
Air fried Fish fillet 1.5-3.5(cm) . - - T s
fish Whole Fish 0.4-0.8 kg - - - o
. 4 2
Shellfish - - - - g O~
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - MED - 1;
Roasted 0.1-0.5kg 3
vegetables Stuffed Vegetables leach] - -
Other Vegetables 0.5-1.5kg - MED - L,
Potatoes Gratin one tray - - - -\F-f_'n-lr-
Tomatoes Gratin one tray - - - .\%,.
. 3
Gratin Peppers Gratin one tray - - - =P
vegetables Broccoli Gratin one tray - - - -\F-f_'n-lr-
VEGETABLES Cauliflower Gratin one tray - - - -u:-.i-.-.:l;-
Vegetables Gratin one tray - - - -«...3‘:'..:-
. 4 2
Homemade fries 0.3-0.8kg - - - W -
Potatoes wedges 1-4(cm) - - - ‘E;EgggEEg L
. 4 2
Air fried Mixed vegetables 0.3-0.8kg - - 2/3 e
vegetables S 4 2
9 Zucchini chips 0.2-0.5kg - - - W -
Fried Potatoes 0.3-0.8 kg - - - EEE;‘;E;; L
. 4 2
Spring rolls [frozen] - - - - =
Salty Cake 0.8-1.2kg - MED - -\F-E_'n-lr
SALTY BAKERY 5
Vegetable Strudel 0.5-1.5 kg - MED - - -
* Suggested quantity
e ~ AaFr e M jesz=szsszy
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tray on Drip tray / Baking tra Drip tray with 500 ml of Air Frv tra
I wire shelf ptray ing tray water Ty ray
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | 'BROWNING | (e ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
60 - 1509 ) } ) 3
Bread Rolls [each]* - -
Sandwich Loaf 400-600g - - - -\ép
Bread [each] 5
Big Bread 0.7 - 2.0kg * - - - - -
200 - 3009 ) . ) 3
Baguettes [each] A -
Round Pizza round - - - qéﬁ
SALTY BAKERY 5
Thick Pizza tray - - - - -
1 layer* - - - - 2 -
Pizza 4 i
2 layers* - - - AR - ;
Pizza [frozen]
5 3 1
3 layers* - - - R N ——V -
5 4 2 1
4 layers* - - - e Y —— P == -
Rising ) ) . 2
cakes Sponge Cake 0.5-1.2 kg W
Cookies 0.2 -0.6 kg - - - - 3 -
Croissants one tray* - - - - 3 -
Croissants [frozen] one tray* - - - - 3 -
SWEET BAKERY : Choux Pastry one tray* - - - - 3 -
. 10 - 30g ) i ) 3
Meringues leach] - R
Tart 0.4 - 1.6kg - - - _\“:“s|__._'“’-
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - . 3 -
Fruit Pie 0.5-2 kg - - - -\él,-
* Suggested quantity
Aeeenr AFn ~— SN ge=z2222:
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on Drip tray with 500 ml of
. \ Yy Yy . . I y wi .
Wire shelf wire shelf Drip tray / Baking tray water Air Fry tray
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AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY (°Q) (MIN.) ACCESSORIES

o Frozen French Fries 650 - 8509 Yes 200 25-30 wfmy wir
§ Frozen Chicken Nugget 500g Yes 200 15-20 Efﬂ '\ir
E Fish Sticks Ly 500g Yes 220 15-20 —— 2,
- Onion Rings 15"“5* 500g Yes 200 15-20 % '\ir
é’ Fresh Breaded Zucchini -|E';"Er 400g Yes 200 15-20 Eﬁﬂ wi,
E Homemade Fries -|E':"Er 300-800g Yes 200 20-40 % wi,
"'>u3 Mixed Vegetables 15"“5* 300-800g Yes 200 20-30 @ '\Lr
T Chicken Breasts -g;"Er T-4cm Yes 200 20-40 Eﬁm mi,
- Chicken Wings Ly 200- 1500 g Yes 220 30-50 —— 2,
= = 4
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 R -
w
= Fish Fillet o 1-4cm Yes 220 15-25 .

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

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

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
: Yes 170 30-50 -\!—..2:|...ﬁ
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 -\é...;-
% Yes 160 30-50 LI
s 3
Filled cakes > Yes 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, apple pie) o 4 1
s Yes 160 - 200 30-90 e, a—r
_ Yes 150 20-40 - 3 ,
- 4
2 Yes 140 30-50 - -
Cookies — 2 1
& Yes 140 30-50 — e
% Yes 135 40 - 60 R
_ Yes 170 20-40 A 3 ;
£ Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin — 4 1
X Yes 150 30-50 —
%, Yes 150 40 - 60 N
_ Yes 180 - 200 30-40 N
Choux buns % Yes 180 - 190 35-45 A
&os 5 3 1
k29 Yes 180 - 190 35-45* A s oaFer -
— Yes 90 110 - 150 N
Meringues &5 Yes 90 130 - 150 L ;
%, Yes 20 140 - 160 * - S
— Yes 190 - 250 15-50 N
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
& Yes 190 - 230 20-50 s AR,
5
Yes 310 7-12 -u:-.i-.-.:u-
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
\'c!:/ Yes 220-240 25-50*% Al a3
— Yes 250 10-15 y 3 r
Frozen pizza % Yes 250 10-20 qj:..i....:u- ;
PN 1
% Yes 220 - 240 15-30 1 > fo 3 [ -
Ky Yes 180 - 190 45-55 Ny
>avourypies &3 Yes 180 - 190 45 - 60 e S
(vegetable pie, quiche)
PN 1
& Yes 180 - 190 45-70* U -\;..3;', ~
‘: -"" -E -ﬁ (22 4 ECO i
FUNCTIONS . XL COOK =
Conventional Forced Air ConvectionBake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoCyde Pizza
Aveeren ~ AF=e 7 — )
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakn?g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 2
Vols-au-vent / Puff pastry crackers .'!t Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ;
03 Yes 180 - 190 20-40* e L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg _ Yes 190 - 200 80- 110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg XE‘? - 170 110 - 150 1 2 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50 - 100 T,
Turkey / Goose 3 kg _ Yes 190 - 200 80-130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) _ Yes 180 - 200 40-60 1 3 r
Stuffed vegetables . o Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
S~
Toast - 3 (High) 3-6 "\...5...r
Fish fillets / Steaks ~ . 2 (Mid) 20-30% | ~te L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / aad . . . 5 4
Hamburgers 3 (Mid - High) 15-30 ALl Y
Roast chicken 1-1.3 kg . 2 (Mid) 55-70% | antie s
g
Leg of lamb / Shanks < - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 #** 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
Cookies %‘.‘( Yes 135 50-70 N L -....4|—;:Ln -\...3|~—:u- '\—r1
Cookies
5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 alrs aFr AR AR
Tarts
: = 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40 - 60 N S TN —— PN ——— ]}
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / N 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 e e 1
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* AT, v A,
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
% 4 1
Lasagna & Meat 33 Yes 200 50-100* A==, f
Meat & Potatoes o Yes 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! r
Fish & Vegetebles ks Yes 180 30-50* s 1 g
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.
**Turn food halfway through cooking.
*** Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).

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

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

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

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

settings.

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

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. app“ance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

- The oven door can be removed to facilitate cleaning.

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

Wear protective gloves.

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

ACCESSORIES

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

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)

in the dishwasher.
Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

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

Which WiFi protocols are supported?

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

Which settings need to be configured in the
router software?

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

The appliance does not support WPS.

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

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

Can | use mobile tethering instead of a router?

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

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

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

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

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

Where can | find the appliance’s MAC address?

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

up “Mac address”. The MAC address consists of

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

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

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

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

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

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

How far should the router be from the appliance?

Normally the WiFi signal is strong enough to cover

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

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

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

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

See the router documentation. There is usually

a sticker on the router showing the information

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- A 6th Sense cooking function
- ends without displaying

- a countdown. Cooking

ends before the end of the

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

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

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

"SETTINGS” and select “LOW".

Cooking cycle with probe |

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

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
«  Using the QR on your product
Visiting our website docs.whirlpool.eu
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
WHIRLPOOL

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

A 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 e resistenza circolare
(non visibile)

3. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)

4. Porta
5. Resistenza superiore / Grill
6. Luce

7. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

8. Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO COMANDI
greneeeee @ @
O] > (5]
. é @O . .
123 4 5 6 789
1.ON/ OFF 4. STRUMENTI 7. LUCE

Per accendere e spegnere il forno.

2. HOME

Per accedere rapidamente al
menu principale.

3. PREFERITI

Per richiamare la lista delle funzioni
preferite.

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

5. DISPLAY

6. BLOCCO TASTI

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

per accendere e spegnere la luce
del forno.

8. TIMER

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

9. AVVIO
Per avviare la funzione di cottura.
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ACCESSORI

GRIGLIA

A

Lo Y 'al

: LECCARDA

. PIASTRA DOLCI *

: GUIDE DI SCORRIMENTO
L%

Utilizzare per cuocere
gli alimenti o come
supporto per teglie,
tortiere e altre pentole
da forno.

¢ Utilizzare come teglia da
: forno per cucinare carne,
. pesce, verdure, focacce,
. ecc. o posizionare sotto
. la griglia per raccogliere i
: succhi di cottura.

. Utilizzare per la cottura
¢ di tutti i prodotti di

. panetteria e pasticceria,
: ma anche per arrosti,

: pesce en papillotte, ecc.

: Per facilitare

: I'inserimento o la
: rimozione degli

i accessori.

LECCARDA FRITTURA
AD ARIA *

T

Da utilizzare quando

si cucinano alimenti
con la funzione Frittura
ad aria, con una teglia
posizionata a un livello

inferiore per raccogliere

eventuali briciole

e sgocciolamenti.
Puo essere lavata in
lavastoviglie.

Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni contattare il servizio assistenza

clienti.

* Disponibile solo in alcuni modelli
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INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

« Per rimuovere le griglie, togliere le viti di fissaggio
(se presenti) da entrambi i lati con I'aiuto di una
moneta.

Quindi sollevare le guide ed estrarre le parti inferiori
dai relativi alloggiamenti: a questo punto & possibile
rimuovere le griglie.

« Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi
superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato,
quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.

riconoscono dal logo indicato
in questa immagine.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

| Togliere dal forno le griglie
laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle
guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale
la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine
corsa. Abbassare l'altra clip
in posizione.

Per fissare la guida, premere
~la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia
laterale, allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

@ MODALITA MANUALI

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di eseqguire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare
verdure gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura
delle carni, si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionare la leccarda
un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua
potabile.

TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast beef,
pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

PRERISCALDAM. RAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno.

COOK 4

Per cuocere contemporaneamente su quattro

ripiani alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura.

Questa funzione puo essere utilizzata per cuocere
biscotti, torte, pizze tonde (anche surgelate) e per
preparare un pasto completo. Per ottenere risultati
ottimali si raccomanda di seguire la tabella di cottura.

FUNZIONI SPECIALI

»  PIZZA

Questa funzione consente di cucinare un'ottima
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al
ristorante.

Il ciclo di cottura dedicato funziona a temperature
superiori a 300 gradi Celsius, garantendo una pizza
morbida all'interno, croccante sui bordi e con una
doratura perfettamente uniforme.

Combinando questa funzione con I'accessorio
Pizza Stone WPro e preriscaldando per 30 minuti, &
possibile cuocere una pizza in 5-8 minuti.

Per ordini e informazioni, contattare il Servizio
Assistenza o www.whirlpool.eu

» FRITTURA AD ARIA

Questa funzione consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando
meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano per
riscaldare adeguatamente la cavita, mentre la
ventola fa circolare I'aria calda. I migliori risultati di
cottura previsti si ottengono solo utilizzando una

leccarda Frittura ad aria (fornita con alcuni modelli).
Posizionare gli alimenti sulla leccarda Frittura ad
aria in un unico strato e seguire le istruzioni della
tabella di cottura Frittura ad aria per ottenere le
migliori prestazioni. Evitare di utilizzare piu di una
leccarda per evitare una cottura non uniforme.

» SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Posizionare gli alimenti sul ripiano intermedio.
Si suggerisce di lasciare I'alimento nella sua
confezione per impedire che si asciughi
eccessivamente all'esterno.

» MANTENERE IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.
» 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.

»  PIATTI PRONTI

Per cuocere piatti pronti conservati a temperatura
ambiente o in frigorifero (biscotti, miscele per torte,
muffin, pasta e prodotti di panetteria). Questa
funzione cuoce tutte le pietanze in modo veloce e
delicato; puo essere utilizzata anche per riscaldare
alimenti gia cotti. Non occorre preriscaldare il forno.
Seguire le istruzioni riportate sulla confezione.

»  MAXI COOKING

Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per
tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 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.

» CICLOECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi
su un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco &

in uso, la spia rimarra spenta durante la cottura.
Per utilizzare il Ciclo Eco e quindi ottimizzare

il consumo di energia, la porta del forno non
deve essere aperta finché gli alimenti non sono
completamente cotti.

e ALIMENTI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non
necessario preriscaldare il forno.

) MODALITA AUTO

Questa funzione permette di cuocere tutti i tipi di alimenti
in modo completamente automatico. Per utilizzare al
meglio questa funzione si raccomanda di seguire le
indicazioni della tabella di cottura. Non € necessario
preriscaldare il forno.
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USO DEL DISPLAY TOUCH

2. Per selezionare o confermare:

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

Per scorrere Iungo un menu o un elenco:

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

PRIMO UTILIZZO

Per confermare le impostazioni o accedere alla schermata
successiva:

Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare € .

Alla prima accensione & necessario configurare
I'apparecchio.

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

1. SELEZIONARE LE PREFERENZE LINGUISTICHE

Alla prima accensione € necessario impostare la lingua e

l'ora.

+ Farscorrere il dito sullo schermo per visualizzare
I'elenco delle lingue disponibili.

« Toccare la lingua desiderata.
2. CONFIGURAZIONE DELLA CONNESSIONE WIFI

La funzione 6th Sense Live consente di azionare il forno
a distanza da un dispositivo mobile. Per abilitare il
controllo remoto dell'apparecchio occorre prima eseguire
correttamente le procedura di connessione. Questa
procedura € necessaria per registrare |'apparecchio e
collegarlo alla rete domestica.

+ Toccare "Aggiungi apparecchio” sull'applicazione
mobile per procedere alla connessione.

+ Sul prodotto, aprire la sezione “Strumenti/
Connettivita/Connetti alla rete” per iniziare la
configurazione.

COME CONFIGURARE LA CONNESSIONE

Per utilizzare questa funzione & necessario disporre

di: uno smartphone o un tablet, e un router wireless

collegato a Internet. Usando lo smartphone o il tablet,

controllare che il segnale della rete wireless domestica sia

sufficientemente forte vicino all'apparecchio. Il router o

il dispositivo di tethering mobile deve essere diverso dal

dispositivo su cui & installata I'applicazione mobile.

Requisiti minimi.

Dispositivo intelligente: Android con schermo 1280 x 720 (o

superiore) 0 iOS.

Le informazioni sulla compatibilita dell'app con le varie versioni

di Android 0 iOS sono disponibili sui rispettivi store online.

Router wireless: 2,4 Ghz, WiFi b/g/n.

1. Scaricare I'app 6th Sense Live

Per prima cosa, scaricare I'app sul proprio dispositivo

mobile. L'app 6th Sense Live presentera la sequenza di

passaggi qui descritta. E possibile scaricare I'app 6th

Sense Live dall'App Store o dal Google Play Store.

2. Creare un account

Se ancora non si dispone di un account € necessario

crearlo. In questo modo sara possibile collegare in rete i

propri apparecchi e controllarli da remoto.

3. Registrare I'apparecchio

Registrare il proprio apparecchio seguendo le istruzioni

dell'app. Per completare il processo di registrazione sara

necessario quanto segue:

« Il numero di identificazione dell'apparecchio
intelligente (SAID - Smart appliance IDentifier)
presente nella sezione Strumenti/Connettivita/
Connetti alla rete,

« Il numero del prodotto a 12 cifre presente
sull'etichetta del prodotto,

« La connessione Bluetooth attiva sullo smartphone.

Una volta pronti, aggiungere l'apparecchio tramite

I'applicazione mobile e seguire le istruzioni riportate su di

essa.

Nota:

Il Bluetooth deve essere presente solo durante il processo

di registrazione.

La connessione WiFi puo essere impostata solo tramite

I'applicazione mobile.

In caso di modifica delle impostazioni del router (ad

es. il nome o la password della rete, oppure il provider

della linea dati) sara necessario eseguire nuovamente la

procedura di connessione.

3.IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

Se il forno viene collegato alla rete domestica, la data e

I'ora saranno impostate automaticamente. Diversamente

sara necessario impostarle manualmente

« Impostare I'ora toccando i numeri corrispondenti.

« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo avere impostato l'ora, occorrera impostare la data

« Impostare la data toccando i numeri corrispondenti.

« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo una lunga interruzione di corrente, & necessario

impostare nuovamente I'ora e la data.

4. IMPOSTARE 'ASSORBIMENTO DI POTENZA

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

« Toccare il valore sulla destra per selezionare la
potenza.

« Toccare "OK" per terminare la configurazione iniziale.
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5. 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.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per accendere il forno, premere o toccare lo schermo.

Il display consente di scegliere tra le Modalita manuali e le

Modalita 6th Sense.

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

« Scorrere in alto 0 in basso per visualizzare |'elenco delle
opzioni.
+ Selezionare la funzione desiderata con un tocco.

2.IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

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

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO VAPORE

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

In base alla funzione selezionata, & possibile attivare o disattivare

il preriscaldamento con una specifica levetta.

DURATA

Non & necessario impostare la durata, ad esempio se si desidera
gestire la cottura manualmente. Se siimposta una durata, la
cottura proseguira per il tempo selezionato. Alla scadenza del
tempo impostato, la cottura si interrompe automaticamente.

« Perimpostare la durata, toccare la sezione Tempo o
"Imposta tempo di cottura" dopo aver premuto AVVIO.

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

« Toccare "AVANTI" per confermare.

Per annullare una durata impostata durante la cottura e quindi
gestire manualmente la fine della cottura, & possibile toccare il
valore della durata e impostare "0" oppure aprire il menu a tre
punti e modificare il tempo di cottura.

Se si desidera interrompere il ciclo, aprire il menu a tre punti e
selezionare "Interrompi cottura'

3.IMPOSTAZIONE DELLE MODALITA AUTO 6TH SENSE

Le Modalita Auto 6th Sense consentono di preparare un'ampia
varieta di piatti, scegliendo tra quelli indicati nell'elenco.
L'apparecchio seleziona automaticamente la maggior parte
delle impostazioni di cottura in modo da produrre un risultato
ottimale.

Inoltre, grazie a uno speciale sensore in grado di riconoscere il
contenuto di umidita del cibo, alcune funzioni delle MODALITA
AUTO 6TH SENSE consentono di ottenere una cottura ottimale
per qualsiasi tipo di alimento senza alcuna impostazione: il
sensore interrompera la cottura esattamente al momento
giusto. Negli ultimi minuti di cottura, sul display comparira un
conto alla rovescia indicante il tempo residuo.

« Scegliere unaricetta dall'elenco.

Le funzioni sono visualizzate per categorie di alimenti nella menu
"6th SENSE FOOD" (vedere le relative tabelle).

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

4. IMPOSTARE LAVVIO RITARDATO

E possibile ritardare la cottura prima di avviare una funzione: La

funzione si avvia al momento selezionato anticipatamente.

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

+ Una volta impostato l'avvio ritardato richiesto, toccare
"IMPOSTA" per avviare il tempo di attesa.

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

La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura disattiva
la fase di preriscaldamento del forno: la temperatura desiderata
viene raggiunta gradualmente, quindii tempi di cottura si
allungheranno leggermente rispetto a quanto indicato nella
tabella di cottura.

« Per attivare immediatamente la funzione e annullare
il tempo di ritardo programmato, tocchi "SALTA AWIO
RITARDATO".

5.AVVIO DELLA FUNZIONE

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

Se il forno & caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. | valori impostati possono essere modificati in
qualsiasi momento durante la cottura toccando il valore che si
desidera cambiare. Tutte le opzioni disponibili per la modifica
POssoNo essere esplorate aprendo il menu a tre punti nella parte
inferiore sinistra del display.

La funzione awviata puo essere interrotta in qualsiasi momento

premendo[ O ].

6. PRERISCALDAMENTO

Se era stato attivato il preriscaldamento, all'avvio della funzione
il display indica che € in corso la fase di preriscaldamento. Una
volta terminata questa fase, verra emesso un segnale acustico e
il display indichera "FORNO PRONTO"

+  Aprire la porta.
« Posizionare gli alimenti nel forno.

+ Chiudere la porta e toccare il pulsante "Avvia ora" ol
pulsante "AVVIO" per iniziare la cottura.

inserire gli alimenti nel forno prima della fine del preriscaldamento

puo compromettere i risultati di cottura. Aprendo la porta

durante la fase di preriscaldamento, questa si interrompe

temporaneamente. Il tempo di cottura non comprende la fase di

preriscaldamento.

E possibile modificare limpostazione predefinita dellopzione di

preriscaldamento per le funzioni di cottura che lo consentono

manualmente.

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

« Utilizzare la levetta dedicata al preriscaldamento in
basso a destra del display per attivare o disattivare
il preriscaldamento. Sara impostato come opzione
predefinita.
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7.GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune Modalita Auto 6th Sense richiedono che gli alimenti

vengano girati durante la cottura. Questa richiesta sara

segnalata da un segnale acustico e da un messaggio

corrispondente sul display.

« Aprire la porta.

« Esequire l'operazione indicata sul display.

+  Chiudere la porta, quindi toccare "AVVIO" per riprendere la
cottura.

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

della fine della cottura, il forno richiede di controllare gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da un

messaggio corrispondente sul display.

+ Controllare gli alimenti

«  Chiudere la porta, quindi toccare "AVVIO" per riprendere la
cottura.

8.FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico e

il display indicheranno che la cottura é terminata. Con alcune

funzioni, una volta terminata la cottura sara possibile conferire

alla pietanza una doratura extra, prolungare il tempo di cottura

o salvare la funzione tra i preferiti.

« Toccare "AGGIUNGI Al PREFERITI" per salvarlo tra i preferiti.

+ Selezionare "Doratura extra" per avviare un ciclo di doratura
di cinque minuti.

« Toccare "+ 5 min" per prolungare la cottura

9. PREFERITI

La funzione Preferiti permette di memorizzare le impostazioni

del forno per le ricette preferite.

Il forno riconosce automaticamente le funzioni piu utilizzate.

Dopo un certo numero di utilizzi, verra richiesto di aggiungere la

funzione ai preferiti.

COME SALVARE UNA FUNZIONE

Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI

Al PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sara cosi possibile
richiamarla velocemente in futuro mantenendo le stesse
impostazioni.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere ) : Tutte le
funzioni salvate saranno elencate in questo Menu. Toccare
"AVVIO" per attivare la funzione di cottura selezionata.
MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

Nella schermata dei preferiti, & possibile aggiungere
un'immagine 0 un nome a ogni ricetta per personalizzarla
secondo le proprie preferenze.

+ Selezionare la funzione che si desidera modificare.

+ Toccare l'icona dei tre puntini nellangolo in alto a destra.
«  Selezionare l'attributo che si desidera modificare.

« Toccare "SALVA" per confermare le modifiche.

Se si desidera rimuovere una funzione specifica, in questo Menu
si trovera 'opzione "ELIMINA PREFERITI".

10. STRUMENTI

Premere i per aprire il menu "Strumenti" in qualsiasi
momento. Da questo menu ¢ possibile scegliere tra varie
opzioni e modificare le impostazioni o le preferenze relative al
prodotto o al display.

ATTIVAZIONE DA REMOTO
Per abilitare I'uso dell'app 6th Sense Live.

CONTAMINUTI

Questa funzione puo essere attivata sia insieme a una funzione
di cottura, sia in modo indipendente. Una volta avviato il
contaminuti, il conto alla rovescia prosegue autonomamente
senza interferire sulla funzione di cottura. Una volta attivato il
timer, & possibile selezionare e attivare una funzione.

Il conteggio viene visualizzato nellangolo superiore destro del display.
Per richiamare o modificare il contaminuti:
+ Premere l'opzione timer cucina.

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

« Toccare "PAUSA" se si desidera mettere in pausa il timer. A
questo punto, € possibile toccare "RIPRENDI" per riavviare il
timer.

+ Toccare "ANNULLA" per annullare il timer o impostare una
nuova durata del timer.

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

LUCE

per accendere e spegnere la luce del forno.

@ SMART CLEAN

Lazione 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.

BLOCCO TASTI

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

Per sbloccare l'apparecchio, premere a lungo il tasto di blocco
sul touch pad.

g PREFERENZE

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

CONNETTIVITA

Per modificare le impostazioni o configurare una nuova rete
domestica.

INFO

Per ottenere ulteriori informazioni sul prodotto.

.NOTE
«  Non coprire linterno del forno con pellicola di alluminio.

«  Non trascinare pentole o tegami sul fondo del forno, perché
cosi facendo si potrebbe rovinare lo smalto.

«  Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non aggrapparsi
ad essa.

+ A causa della temperatura piu elevata del ciclo Pizza, si
prevede un raffreddamento leggermente superiore.

Whj;lfa?ool



CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non & quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", &€ possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto & pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura pitu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
guanto pud fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare, per
raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare quando
necessario.

DESSERT

Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli selezionare la funzione termoventilato e
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da
favorire la circolazione dell'aria.

Per capire se la torta lievitata & cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce e pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

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

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato".
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire I'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 kg e di circa un'ora.
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6 TABELLA DI COTTURA

GIRARE (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA | GRADODI | LIVELLODI | “ppyio LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA DORATURA COTTURA
)
Freschi Lasagna 0,5-3 kg - MED - -\é...r
LASAGNA E 5
PASTA AL Lasagna 0,5 -3 kg - - - ==
FORNO Surgelati 5
Cannelloni 0,5 -3 kg - - - =S
Roast Beef 0,6 - 2 kg MED MED - A 3 -
Manzo Bistecca 2-4cm MED - 2/3 D '\WLN{
Hamburger 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \WLNT
Arrosto di maiale 0,6 -2,5kg - MED - A 3 -
. . . . 5 4
Maiale Costine di maiale 0,5-2,0kg - - 2/3 LT L U
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...;- -\WLA,{
Pollo intero 0,6 - 2,5 kg - - - E.fE - 2 ;
Petto di pollo 1-4(cm) - - - % N 2 -
Pollo in pezzi 0,2-1,5kg - - - Eﬁm - 2 r
Bastoncini di ) ) ) ) 4 2
pollo =
Pollo Pollo | Cotolette 1-4 (cm) ) ) ) 4 2
CARNE impanate Y
Alette di pollo 0,2-1,5kg - - - Efm - 2 -
Bocconcini di ) ) ) ) 4 2
pollo [surgelati] .
Alette di pollo ) ) ) i 4 2
[surgelate] B
Anatra o 5 4
arrosto Petto/filetti anatra 1-5cm - - 2/3 LTI SOV,
Tacchino . . 5 4
arrosto Petto di tacchino 1-5cm - - 2/3 Al TS
R, 4 2
Spiedini di carne 0,2-1,5kg - - 1/2 e &
Costolette di maiale 1-4(cm) - - - Efm - 2 -
Carne Hamburger 1-4(cm) - - - Hﬁﬂ - 2 r
Salsicce & wurstel 1,5-3,5(cm) - - - Eﬂgﬁ; - 2 ;
Cotolette impanate 1-4(cm) - - - & wir
Trancio di tonno 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- -\WLN{
Trancio di salmone 1-3(cm) MED - 3/4 =\...3...,= '\WLN{
Filetti
PESCE E FRUTTI arrosto e :Trancio di pesce spada 0,5-3cm - - 3/4 - '\WLN{
DI MARE -
bistecche 3 5
Filetto di merluzzo 0,1-0,3kg - - - Al A S
Filetto di spigola 0,05-0,15 kg - - - -\...3...,- -\WLN{
* Quantita consigliata
Aeeenr AFn ~— SN ge=z2222:
ACCESSORI L d 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda / Teglia eccar aaz::a midl Teglia frittura ad aria
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6 TABELLA DI COTTURA

. GIRARE (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA | GRADODI | LIVELLO DI | “rp 1oy i LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA DORATURA
COTTURA)
Filetto di orata 0,05-0,15 kg - - - -\...31..,- \Wiv{
Filetti 3 2
arrosto e : Altri filetti 0,5-3cm - - - Auleen A S
bistecche 3 5
Filetti [surgelati] 0,5-3cm - - - PNV Y]
Capesante una teglia - - - - 4 -
Frutti Cozze una teglia - - - - 4 ,
HEGE AL mr?rleiati Gamberetti una teglia - - - A 4 ~ 3
DI MARE grig glta | - | T [P .\W_\Nf
Gamberoni una teglia - - - aton E:i:J
Pesce impanato 1,5-3,5(cm) - - - Eg;g A 2 -
Filetto di pesce 1,5-3,5(cm) - - - & N 2 -
Pesce 2 5
Pesce intero 0,4-0,8kg - R _ —
Frutti di mare - - - - % N 2 -
Patate arrosto 0,5-1,5kg - MED - - 3 ,
verdure iy dure ripiene 0.1-0.5 kg - - - 3
arrostite P [I'uno] D
Altre verdure 0,5-1,5kg - MED - - 3 -
Patate al gratin una teglia - - - -\1:..1....:1,-
Pomodori al gratin una teglia - - - \ngﬂr
Peperoni al gratin una teglia - - - :é:
Verdure P 9 9 e
gratinate Broccoli al gratin una teglia - - - -\1:..1....:1,-
VERDURE Cavolfiori al gratin una teglia - - - q;%;,
Verdure gratinate una teglia - - - -«...3‘:'..:-
Patatine fritte fatte in 4 2
S 0,3-0,8 kg - - - e -
Patate a spicchi 1-4(cm) - - - H;E'LE_J
Verdure miste 0,3-0,8kg - - 2/3 Efm N 2 -
Verdure 4 2
Zucchine impanate 0,2-0,5kg - - - T A -
Patate fritte 0,3-0,8kg - - - E£;31 2 ;
Involtini primavera ) ) ) ) 4 2
[surgelati] —r -
2
PASTICCERIA Torta salata 0,8-1,2kg - MED - N
ST Strudel di verdure 0,5-1,5kg - MED - - 2 -
* Quantita consigliata
Aeeenn AR — S T

ACCESSORI

Griglia

Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda / Teglia

Leccarda con 500 ml di o .
Teglia frittura ad aria
acqua
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6 TABELLA DI COTTURA

. GIRARE (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA | GRADODI | LIVELLO DI} “op 1o o) LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA DORATURA COTTURA
)
- 60-150g ) ) 3
Panini (I'uno]* A -
- 400-600g 2
Pane per tramezzini . - - aFr
P [l'uno]
ane 2
Pane Grande 0,7-2,0kg* - - - -
200-300g ) ) 3
Baguette ['unal A -
. . 2
PASTICCERIA Pizza al piatto Rotonda - - N
LA Pizza alta Leccarda - - - 2 -
2
1 strato* - - N -
Pizza pA 7
2 strati* - - N =
Pizza [surgelata]
. 5 3 1
3 strati* - - B e P ———V I -
4 strati* - - -\...i_...r ‘\...i_...l' \%ﬁ -\;r
Dolci . 2
lievitati Pan di spagna 0,5-1,2kg - - N
Biscotti 0,2-0,6 kg - - L;iJ
Croissant una teglia * - - ¥=i=;
Croissant [surgelati] una teglia * - - 1_E_J
UL il Bigné una teglia * - - 3
DOLCE 9 9 —
. 10-30g ) i 3
Meringhe ('unal - -
Crostata 0,4-1,6kg - - -\...3|——.—'..,-
Strudel 0,4-1,6kg - - 1;
Torta di frutta 0,5 -2 kg - - \F%ﬂr
* Quantita consigliata
e ~ LY [ M T
ACCESSORI Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda / Teglia ! Teglia frittura ad aria

acqua
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate 650-8509 Si 200 25-30 EQE - 2 -
= 5 \ugget di poll lati S 2 2 e 2
Z o ugget di pollo surgelati = 5009 I 00 15-20 R O~
=9 - 4 2
= £ Bastoncini di pesce ey 500¢g Si 220 15-20 T -
wv
Anelli di cipolle o 500g 3 200 15-20 — 2
w  Zucchini freschi impanati =y 400 g S 200 15-20 —_— 2
[a's
2 . . . s . 4 2
% Patatine fritte fatte in casa = 300-800g Si 200 20-40 S -
= Verdure miste Ly 300-800 ¢ S 200 20-30 — 2
L Pettidipollo e 1-4cm Si 200 20-40 — 2
O
(%] %e
& Alette dipollo jEon 200-1500¢g Si 220 30-50 Efﬂ N 2 -
i
w . e . 4 2
z Cotolette impanate = 1-4cm Si 220 20-50 T A r
S o = : 4 2
Filetti di pesce = T-4cm Si 220 15-25 — -

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.
Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

kL)
FUNZIONI &=
Frittura ad aria
T a1 R
ACCESSORI

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda/piastra dolci o

teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— i 2
— Si 170 30-50 NS
Torte lievitate / Pan di Spagna & Si 160 30-50 -\é...;-
o . 4 1
es Si 160 30-50 alFr aFr
s N 3
Torte ripiene w0 Si 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, torta di mele) o . 4 1
+ Si 160 - 200 30-90 e, A=
_ Si 150 20 - 40 - 3 ,
s R 4
oy Si 140 30-50 N -
Biscotti — 4 1
% Si 140 30-50 A . -
& Si 135 40 - 60 R SN
_ Si 170 20 - 40 A 3 ,
& Si 150 30-50 4
Tortine / Muffin — 2 1
% Si 150 30-50 . - -
) Si 150 40-60 NP SN
_ Si 180 - 200 30-40 L3
L, oS . 4 1
Bigné k2 Si 180 - 190 35-45 R
P ) 5 3 1
¥09) Si 180 - 190 35-45* - PN =} I
— Si 90 110 - 150 L3
Meringhe & i 90 130 - 150 AT
& Si 90 140 - 160 * R S
— Si 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Pane / Focaccia — 5 3 1
% Si 190 - 230 20-50 - = I
[
Si 310 7-12 -\n:z;u-
Pizza (sottile, alta, focaccia) — 5 3 1
% Si 220 - 240 25-50* N S
_ Si 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelata & Si 250 10-20 qj:..i....:u- ;
U N 5 3 1
oy Si 220-240 15-30 1 1 [ ~e—r
w Si 180 - 190 45 - 55 VS
Torte salate . ) Si 180 - 190 45 - 60 e S
(torta di verdure, quiche)
& Si 180 - 190 45-70* e L
= )
FUNZIONI EI Ifl )(Llj COO4K ECO
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 CicloECO Pizza
Aveeren ~ AF=e 7 — o d
ACCESSORI . . .
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda. / p|ast.ra ,dOICI © Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI

— i 3

— Si 190 - 200 20-30 A -
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia .'!t Si 180 - 190 20-40 1 4 f ;

w Si 180 - 190 20-40* N, A
Lasagne / Sformati / Pasta al forno / — N 3
Cannelloni — Si 190 - 200 45 - 65 1 f
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si 190 - 200 80-110 1 3 r
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg XE‘? - 170 110 - 150 1 2 r
Pollo/ Coniglio / Anatra 1 kg — Si 200- 230 50- 100 T,
Tacchino/Oca3 kg _ Si 190 - 200 80-130 1 2 r

. L — N 3

Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) — Si 180 - 200 40-60 1 r
Verdure ipiene Si 180 - 200 50 - 60 2
(pomodori, zucchine, melanzane)

S~
Pane tostato - 3 (Alta) 3-6 "\...5...r
Filetti di pesce / Bistecche e - 2 (media) 20-30** atn '\WLN[

. Lo . s~ . 5 4

Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger - 2 - 3 (media - alto) 15-30 ** ALl Y
Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55-70 *** n---z---r '\WLN[

g
Coscia d'agnello / Stinco < - 2 (media) 60 - 90 *** 1 3 r
Patate arrosto = - 2 (media) 35 - 55 *¥** 1 r
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 1 3 r
gisott o | s 135 070 |5 atae e

Biscotti
4 . 5 3 2 1
Crostate COOK Si 170 50-70 = N L =L ——"
Crostate

Pizze tonde Coé;)?( Si 210 40-60 -\!‘..5:'...r ‘\%F -\é...ﬁ ‘\!—.:I:|."F

Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / . N 5 3 1
Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) 2 190 40-120 il ro i —
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / é 4 5 4 5 1
Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne (livello COOK Si 190 40-120* A, v ARl s
2) / Taglli di carne (livello 1) Menu

% N 4 1
Lasagne e carne 33 Si 200 50-100* A==, f
Carne e patate o Si 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Pesce e verdure ks Si 180 30-50* — 1 ! r
Avrrosti ripieni ECO - 200 80-120* 1 3 r
Carnein pezzi 3

ECO - _ *
(coniglio, pollo, agnello) 200 >0- 100 | —

* |l tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.

** Girare gli alimenti a meta cottura.

*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

- = E X E B 4 o L
FUNZIONI . XL COOK
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 CicloECO Pizza
Aeennn ~ el 1 f — T
ACCESSORI L o . . .. Leccarda/ piastra dolci o . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) o Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).
Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.

Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non e quello desiderato, passare a quelli

piu alti.

Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. £ possibile utilizzare
anche tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno

leggermente.

MANUTENZIONE E PULIZIA

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

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui
di cibo. per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

- Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni
modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

«La porta del forno puod essere rimossa per facilitare la
pulizia.

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

Indossare guanti protettivi.

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

ACCESSORI

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

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie.

La teglia per frittura ad aria (se presente) puo essere
lavata in lavastoviglie.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

2. Chiudere la porta fino a quando é possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

E sufficiente rimuovere la porta continuando a
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per la sostituzione della lampadina, contattare il servizio assistenza.
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Domande Frequenti Sulla Connessione Wifi

Quali protocolli WiFi sono supportati?

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

Quali impostazioni occorre configurare nel
software del router?

Per il router sono richieste le seguenti impostazioni:
2,4 GHz abilitato, WiFi b/g/n, DHCP e NAT attivati.
Quale versione di WPS é supportata?
L'apparecchio non supporta WPS.

Vi sono differenze tra smartphone Android e iOS?

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 l'indirizzo
MAC dell'apparecchio sia presente nell’elenco dei
dispositivi wireless collegati.

Dove si puo trovare l'indirizzo MAC
dell’apparecchio?

Premere "Strumenti", quindi premere "Connettivita",
quindi cercare "Indirizzo Mac". L'indirizzo MAC &
formato da una combinazione di 6 coppie di numeri e
lettere separate dai due punti.

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

Utilizzare il dispositivo smart e I'App 6th Sense Live
per verificare se |'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 WiFi domestica, ad
esempio access point, ripetitori WiFi e ponti Power-
line (non in dotazione con I'apparecchio).

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

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

Cosa si puo fare se sul display compare il simbolo
T o se l'apparecchio non riesce a stabilire una
connessione stabile con il router?

E possibile che I'apparecchio si colleghi al router
ma non riesca ad accedere a Internet. Per collegare
I'apparecchio a Internet, controllare le impostazioni
del router e/o della linea. Premendo su "Strumenti”
e quindi su "Connettivita", & possibile ottenere
maggiori informazioni sul motivo dell'errore di
connessione.

Impostazioni del router: NAT deve essere attivo, Firewall
e DHCP devono essere configurati correttamente. Tipi di
crittografia supportati per le password: WEP, WPA WPA2.
Se si desidera usare un tipo di crittografia differente,
consultare il manuale del router.

Impostazioni della linea: se il provider del servizio
Internet ha stabilito il numero di indirizzi MAC che
possono collegarsi a Internet, puo darsi che non si riesca
a collegare I'apparecchio al cloud. lindirizzo MAC € un
identificatore univoco ed e diverso per ogni dispositivo.
Sidovra chiedere al provider la procedura da seguire per
collegare a Internet altri dispositivi diversi dai computer.
Come si puo controllare se i dati vengono
trasmessi?

Dopo avere configurato la rete, spegnere
I'apparecchio, attendere 20 secondi e riaccenderlo;:
Utilizzare il dispositivo smart e I'App 6th Sense Live
per verificare se |I'apparecchio € online o meno.
Alcune impostazioni impiegano diversi secondi per
comparire nell'app.

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

E possibile creare un nuovo account, ma occorre
ricordarsi di revocare 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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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Il forno non funziona.

Il display mostra la lettera "F"
seguita da un numero.

- Una funzione di cottura

: 6th Sense termina senza

- visualizzare il conto alla

. rovescia. La cottura termina

- prima dello scadere del conto

alla rovescia.

Il forno non si riscalda.

- La luce si spegne.

La porta non si chiude
. correttamente.

Linterruttore generale
. dell'impianto domestico si
. spegne.

- Il ciclo di cottura con lasonda

¢ La sonda alimenti non &
. collegata correttamente. A
- stampato sullo schermo. 5

. e terminato senza una causa
- evidente o I'errore F3E3 &

Possibile causa
- Interruzione di corrente

. Disconnessione dallarete |
. principale. ?

. La quantita di alimenti

- non rientra nell'intervallo

. consigliato. E stata aperta la
: porta durante la cottura.

. Se la modalita "DEMO" &
- impostata su "On’, tutti i
: comandi sono operativi e i

"DEMO" ogni 60 secondi.

La modalita "ECO" &
- impostata su "On".

I fermi di sicurezza si trovano
. in posizione errata. :

La potenza dell'apparecchio
. non e regolata
. correttamente.

Soluzione

elettrica.

* Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno

sia collegato all'alimentazione elettrica.

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

I'inconveniente persiste.

Problema software.

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

- Aprire la porta e controllare il grado di cottura
- degli alimenti. Se necessario, completare la
© cottura selezionando una funzione tradizionale.

menu sono disponibili ma il
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta

Accedere a "DEMQO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

Accedere a "ECO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

Verificare che i fermi di sicurezza siano in
posizione corretta facendo riferimento alle

- istruzioni di rimozione e riapplicazione della porta !
. contenute nella sezione "Pulizia e manutenzione".

: Verificare che la rete domestica abbia una portata
- nominale di almeno 3 kW. In caso contrario, :
. ridurre la potenza a 13 Ampere. Selezionare

- "POTENZA" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere

"BASSO".

- Controllare il collegamento della sonda alimenti.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
«  Utilizzare il QR sul proprio prodotto

- Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu

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

del prodotto.
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Manual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO

@ WHIRLPOOL
Z= ) Pararecibir una asistencia mas completa, registre su

producto en www.whirlpool.eu/register

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

INFORMACION

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control

2. Ventilador y resistencia circular
(no visible)

3. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta
. Resistencia superior / grill
. Luz

N & 1 b~

. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

8. Resistencia inferior
(no visible)

PANEL DE CONTROL
greneeeee N @
O] > (5]
. é @?O N .
123 4 5 6 789
1. ON / OFF 4. HERRAMIENTAS 7.LUZ

Para encender y apagar el horno.

2.INICIO

Para acceder rapidamente al
menu principal.

3. FAVORITOS

Para recuperar la lista de sus
funciones favoritas.

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

5.PANTALLA

6. BLOQUEO DE CONTROL

La funcién «Bloqueo control» le
permite bloquear los botones del
panel tactil para no pulsarlos por
error.

Para encender o apagar la lampara
del horno.
8. TEMPORIZADOR DE COCINA

Esta funcion puede activarse
utilizando una funcién de coccién
o de forma independiente para
llevar la cuenta del tiempo.

9. INICIO
Para iniciar la funcién de coccion.
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ACCESORIOS

REJILLA : GRASERA : BANDEJA PASTELERA * i GUIAS DESLIZANTES *
Para cocinar alimentos  : Para utilizar como : Se utiliza para la coccién : Para facilitar la insercién
0 como soporte de : bandeja de horno para  : de pany pasteles, pero  :y extraccién de
cazuelas, moldes de : cocinar carne, pescado, : también para asados, : accesorios.
tartas y otros recipientes : verduras, focaccia, etc. o : pescado en papillote, etc. :
de coccidn aptos para i para recoger los jugos de :
horno. . la coccién debajo de la

: rejilla.
BANDEJA FREIR CON :
AIRE*

T

Para utilizar cuando

se cocinan alimentos
con la funcién Freir con
aire, con una bandeja
de horno colocada a

un nivel inferior para
recoger posibles migas
y goteos. Se puede lavar
en el lavavajillas.

El nimeroy el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pedidos e informacion, pédngase en contacto con el servicio posventa.
* Disponible solo en determinados modelos
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INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja
pastelera, se introducen horizontalmente igual que la
rejilla.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCARLAS
GUIAS PARA ESTANTES

- Para extraer las guias para estantes, retire los
tornillos de fijacion situados a ambos lados (si los hay)
con la ayuda de una moneda o una herramienta.
Levante las guias y saque las partes inferiores de sus
alojamientos: ahora se pueden retirar las guias de los
estantes.

- Para volver a colocar las guias para estantes, primero
coléquelas en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas

en el compartimento de coccioén, y luego bajelas
hasta colocarlas en el alojamiento inferior.

Las guias para estantes

= | izquierda (“L") y derecha (“R")
3+ | se reconocen por el logotipo
indicado en esta imagen.

— |

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES

| Extraiga las guias para los
estantes del horno y quite el
plastico de proteccién de las
guias deslizantes.

Fije el cierre superior de la
corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el
tope. Baje el otro clip a su
posicion.

Para fijar la guia, empuje
~la parte inferior del

cierre contra la guia para
estantes. Asegurese de que
las guias se pueden mover
libremente. Repita estos
pasos en la otra guia para
estantes del mismo nivel.

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel.
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FUNCIONES

@ MODOS MANUALES

CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

HORNO CONVECCION

Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en un
unico estante.

AIRE FORZADO

Para hacer diferentes alimentos que requieren la misma
temperatura de coccién en varios niveles (maximo tres) al
mismo tiempo. Esta funcién puede utilizarse para cocinar
diferentes alimentos sin que se mezclen los olores.

GRATINAR

Para asar al grill filetes, pinchos morunos y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase
carne, le recomendamos colocar la grasera debajo para
recoger los jugos de la coccién: Coloque la bandeja en
cualquiera de los niveles debajo de la rejilla y afiada 500
ml de agua potable.

GRATINARTURBO

Para asar piezas de carne grandes (pierna de cordero,
rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la grasera para
recoger los jugos de la coccién: Coloque el recipiente en
cualquiera de los niveles debajo de la rejilla y afiada 500
ml de agua potable.

PRECALENTAR RAPIDO
Para precalentar el horno rapidamente.

COOK 4

Para cocinar diferentes tipos de alimentos que requieran
la misma temperatura de coccién en cuatro estantes
distintos al mismo tiempo. Esta funcién puede utilizarse
para hornear galletas, tartas, pizzas redondas (también
congeladas) y para preparar un menu completo. Siga la
tabla de coccion para obtener los mejores resultados.

FUNCIONES ESPECIALES

» PIZZA

Esta funcién le permite cocinar una estupenda
pizza casera en menos de 10 minutos, como en un
restaurante.

El ciclo de coccién especifico funciona a una
temperatura superior a 300 grados Celsius,
proporcionando una pizza suave por dentro,
crujiente por los bordes y con un dorado
perfectamente uniforme.

Combinando esta funcién con el accesorio de
piedra para Pizza WPro y precalentando durante 30
minutos, se puede hornear una pizza en 5-8 min.

Sidesea hacer un pedido o solicitar informacion,
péngase en contacto con el servicio postventa o entre
en el sitio web www.whirlpool.eu

»  FREIR CON AIRE

Esta funcion le permite cocinar patatas fritas,
nuggets de pollo y mucho mas utilizando menos
aceite, lo que resulta agradablemente crujiente.
Los elementos calefactores realizan un ciclo para
calentar adecuadamente la cavidad, mientras el

ventilador hace circular el aire caliente. Los mejores
resultados de coccién sélo se consiguen utilizando
una bandeja Freir con aire (suministrada con algunos
modelos). Coloque los alimentos en la bandeja Freir
con aire de la Freir con aire para obtener los mejores
resultados. Evite utilizar mas de una bandeja para
evitar una coccién desigual.

»  DESCONGELAR

Para acelerar la descongelacién de los alimentos.
Se recomienda colocar los alimentos en el estante
central. Ademas, se recomienda dejar los alimentos
€n su envase para evitar que se sequen por fuera.

»  MANTENER CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los alimentos
recién cocinados.

»  FERMENTANDO

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

»  CONVENIENCIA

Para cocinar alimentos preparados almacenados a
temperatura ambiente o en el frigorifico (galletas,
mezcla para bizcocho, muffins, platos de pastay pan
o similares). La funcién cocina todos los platos de
forma rapida y gradual y también puede utilizarse
para recalentar comida precocinada. No es necesario
precalentar el horno. Siga las instrucciones del
envase.

» MAXICOCCION

Esta funcion selecciona automaticamente la mejor
forma de coccién y temperatura para cocinar

una gran cantidad de carne (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
periédicamente con su propio jugo para que no se
seque en exceso.

» CICLOECO

Para cocinar piezas de carne asadas con rellenoy
filetes de carne en un solo estante. Cuando se utiliza
el Ciclo Eco, la luz permanece apagada durante

la coccidn. Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el
consumo de energia, la puerta del horno no se debe
abrir hasta que termine la coccion.

+ ALIMENTOS CONGELADOS

Esta funcién selecciona automaticamente la temperatura
y el modo de coccion ideal para 5 tipos diferentes de
alimentos congelados preparados. No es necesario
precalentar el horno.

) MODOS AUTOMATICOS

Esto permite cocinar todos los tipos de alimentos de forma
totalmente automatica. Para sacar el maximo rendimiento
a esta funcion, siga las indicaciones de la tabla de coccién
correspondiente. No es necesario precalentar el horno.

Whj;lfa?ool



COMO UTILIZAR LA PANTALLA TACTIL

in' Para seleccionar o confirmar:
? Toque la pantalla para seleccionar el valor o el
elemento del menu que desee.

Para desplazarse por un menu o una lista:

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

PRIMER USO

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

Toque «AJUSTAR» 0 «SIGUIENTE».

Para volver a la pantalla anterior:
Toque € .

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

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

1. SELECCIONAR LAS PREFERENCIAS DE IDIOMA

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

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

« Toque el idioma que desea.
2. AJUSTAR WIFI

La funcion 6th Sense Live permite manejar el horno a

distancia desde un dispositivo movil. Para poder controlar

el aparato de forma remota, primero debe completar el

proceso de conexidn con éxito. Este proceso es necesario

para registrar su aparato y conectarse a su red doméstica.

+ Pulse "Anadir dispositivo" en la aplicacion mévil para
proceder a la configuracién de la conexion.

+ En el producto, abra la seccion "Herramientas/
Conectividad/Conectarse a la red" para iniciar la
configuracion.

COMO CONFIGURAR LA CONEXION

Para utilizar esta funcidn, necesitara: Un teléfono

inteligente o tableta y un router inaldmbrico conectado a

Internet. Utilice su dispositivo inteligente para comprobar

que la sefal de la red inaldmbrica de su casa es fuerte cerca

del aparato. El router o el dispositivo de anclaje movil debe
ser diferente del dispositivo en el que esta instalada la
aplicacion movil.

Requisitos minimos.

Dispositivo inteligente: Android con una pantalla de 1280x720 (o

superior) 0 i0S.

Consulte en la tienda de aplicaciones la compatibilidad con las

versiones de Android 0 iOS.

Router inaldmbrico: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.
1. Descargue la app 6th Sense Live

El primer paso para conectar su aparato es descargar la
app en su dispositivo movil. La aplicacion6th Sense Live le
guiara por todos los pasos que se indican a continuacion.
Puedes descargar la aplicacion6th Sense Live en App Store
o Google Play Store.

2.Cree una cuenta

Sino lo ha hecho ya, deberd crear una cuenta. Esto le
permitird crear una red entre sus aparatos y ademas verlos
y controlarlos de forma remota.

3. Registre su aparato

Siga las instrucciones en la app para registrar su aparato.
Para completar el proceso de registro necesitara:

«  Elndmero de identificador de dispositivo inteligente
(SAID) presente en la seccion Herramientas/
Conectividad/Conectarse a la red,

«  Elndmero de producto de 12 digitos que figura en la
etiqueta del producto,

+  Conexion Bluetooth activa en tu smartphone.

Una vez listo, anada el electrodoméstico a través de la App
movil y siga las instrucciones que se informan en ella.

Nota:

El Bluetooth sélo debera utilizarse durante el proceso de
registro.

La conexion WiFi solo puede configurarse a través de la
aplicacion movil.

El procedimiento de conexién solo debe llevarse a cabo
de nuevo si cambia la configuracién de su router (p. €j., el
nombre de red, la contrasefa o el proveedor de datos).
3.AJUSTEDE LAHORAY LA FECHA

Al conectar el horno a su red doméstica, la hora y la fecha
se ajustaran automaticamente. De lo contrario, debera
configurarlos de forma manual

+ Toque los nUmeros correspondientes para ajustar la
hora.

« Toque «AJUSTAR» para confirmar.

Una vez ajustada la hora, deberd ajustar la fecha

« Toque los nUmeros correspondientes para fijar la fecha.
« Toque «AJUSTAR» para confirmar.

Tras un corte de alimentacién duradero, debe establecer la
fechay la hora de nuevo.

4. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE POTENCIA

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

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

« Pulse <KACEPTAR» para completar la configuracion
inicial.
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5. 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.
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USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

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

La pantalla le permite escoger entre os modos Manual y 6th
Sense.

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

+ Desplacese hacia arriba o hacia abajo para explorar la lista.
« Seleccione la funcién que desee tocandola.

2. AJUSTAR FUNCIONES MANUALES

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

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL / NIVEL DE VAPOR

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

Segun la funcién seleccionada, puede activar o desactivar el
precalentamiento con una palanca especifica.

DURACION

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

« Paraestablecer la duracion, pulse la seccion Tiempo o
«Establecer tiempo de coccién» después de pulsar «INICIO».

« Toque los nimeros correspondientes para ajustar el tiempo
requerido.

+ Toque «SIGUIENTE» para confirmar.

Para cancelar una duracion establecida durante la coccion y as
gestionar manualmente el final de la coccién, puede tocar el valor
de la duracion y poner «0» 0 puede abrir el menu de tres puntos y
editar el tiempo de coccion.

Sidesea detener el ciclo, abra el menu de tres puntos y seleccione
«Detener cocciony.

3. AJUSTAR LOS MODOS 6TH SENSE AUTOMATICOS

Los modos 6th Sense automaticos le permiten preparar una
amplia variedad de platos escogiéndolos entre los que se
muestran en la lista. El aparato selecciona la mayor parte de
ajustes de coccion automaticamente para obtener los mejores
resultados.

Ademads, gracias a un sensor especial capaz de reconocer el
grado de humedad de los alimentos, algunas de las funciones
de los modos automaticos de 6TH SENSE permiten conseguir
una coccién éptima para cualquier tipo de alimento sin
necesidad de ninguin ajuste: el sensor detendra la coccién en
el momento perfecto. Solo durante los Gltimos minutos de la
coccién aparecera una cuenta atras en la pantalla indicando el
tiempo de coccidn restante.

+ Escoja una receta de la lista.

Las funciones se muestran por categorfas de alimentos en el
menu «6th SENSE FOOD» (consulte las tablas correspondientes).

« Una vez seleccionada una funcién, indique las
caracteristicas de los alimentos (cantidad, peso, etc.) que
desea cocinar para obtener los resultados perfectos.

4. AJUSTAR HORA DE INICIO DIFERIDO

Puede aplazar la coccién antes de iniciar una funcién: La

funcion se iniciara en el momento que seleccione por

adelantado.

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

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

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

Programar una coccion con inicio diferido deshabilitard la fase
de precalentado del horno: el horno alcanzard la temperatura
deseada de forma gradual, con lo que los tiempos de coccion
seran ligeramente mayores que los de la tabla de coccion.

« Paraactivar la funcién inmediatamente y cancelar el inicio
diferido programado, toque «SKIP DELAY5».

5.INICIO DE LA FUNCION

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

Si el horno estd caliente y la funcién requiere una temperatura
maxima especifica, se mostrara un mensaje en la pantalla. Puede
cambiar los valores configurados en cualquier momento durante
la coccién tocando el valor que desea modificar. Todas las
opciones que se pueden modificar se pueden explorar abriendo
el menu de tres puntos situado en la parte inferior izquierda de la
pantalla.

En cualquier momento puede detener una funcién activa

pulsando [ O |.

6. PRECALENTAMIENTO

Si se ha activado previamente, una vez iniciada la funcion la
pantalla indica el estado de la fase de precalentamiento. Una
vez finalizada esta fase, sonara una sefial acustica y la pantalla
indicara <kHORNO LISTO».

+ Abralapuerta.
« Introduzca el alimento.

+ Cierrela puertay pulse el botdn «Iniciar ahora» o «INICIAR»
para empezar a cocinar.

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

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

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

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

Whj;lfa?ool



7.DAR LA VUELTA O COMPROBAR EL ALIMENTO

Algunas modos automaticos 6th Sense requeriran que dé la
vuelta a la comida durante la coccion. Se emitird una sefal
acustica y la pantalla indicard las acciones que debera realizar.

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

« Cierre la puerta y toque «INICIAR» para reanudar la coccién.

Del mismo modo, cuando quede el 5 % del tiempo de la
coccién, el horno le solicitard que compruebe el estado de la
comida.

Se emitird una sefal acustica y la pantalla indicara las acciones
que debera realizar.

« Compruebe la comida
« Cierre la puerta y toque «INICIAR» para reanudar la coccion.

8.FINAL DE COCCION

Sonard una sefal acUstica y la pantalla indicara que la coccién
ha terminado. Con algunas funciones, una vez finalizada

la coccién puede dorar mas un plato, ampliar el tiempo de
coccion o guardar la funcién como favorita.

- Toque «<ANADIR A FAVORITOS» para guardar como favorito.

« Seleccione «Dorado extra» para iniciar un ciclo de dorado
de cinco minutos.

«  Pulse «+ 5 min» para prolongar la coccién

9. FAVORITOS

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

El horno reconoce autométicamente las funciones mas utilizadas.

Después de varios usos, se le aconsejard que afiada la funcion a
sus favoritos.
COMO GUARDAR UNA FUNCION

Una vez finalizada una funcion, pulse <ANADIR A FAVORITOS»
para guardarla como favorita. Esto le permitird utilizarla
rapidamente en el futuro conservando los mismos ajustes.
UNA VEZ GUARDADA

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

CAMBIO DE LA CONFIGURACION

En la pantalla de Favoritos, puede afiadir una imagen o un
nombre al favorito para adaptarlo a sus preferencias.

« Seleccione la funcién que desea cambiar.

+ Tocaelicono de los tres puntos en la esquina superior
derecha.

« Seleccione el atributo que desea cambiar.

« Toque «GUARDAR» para confirmar sus cambios.

Si desea eliminar una funcién concreta encontrara en este
Menu la opcién «ELIMINAR FAVORITO.

10. HERRAMIENTAS

Pulse & aqui para abrir el ment "Herramientas" en cualquier
momento. Este menu permite escoger entre varias opciones

y cambiar los ajustes o preferencias de su producto o de la
pantalla.

HABILITACION REMOTA
Para activar el uso de la app 6th Sense Live.

TEMPORIZADOR DE COCINA

Esta funcion puede activarse utilizando una funcién de coccién
o de forma independiente para llevar la cuenta del tiempo.
Una vez iniciada, el temporizador continuara la cuenta atrds

de forma independiente sin interferir en la funcién. Cuando se
haya activado el temporizador, también podra seleccionary
activar una funcién.

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

Para recuperar o cambiar el temporizador de cocina:
+ Pulse la opcién de temporizador de cocina.

Una vez que haya finalizado la cuenta atras del tiempo
seleccionado sonara una sefal acustica y la pantalla lo indicara.

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

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

« Toque «+1 min» para aumentar la duracién de 1 minuto.

LUz

Para encender o apagar la [ampara del horno.

@ SMART CLEAN

La accion 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.

BLOQUEO CONTROL

La funcién «Bloqueo control» le permite blogquear los botones
del panel tactil para no pulsarlos por error.

Para desbloquear el aparato, mantenga pulsada la tecla de
bloqueo del panel tactil.

E PREFERENCIAS

Para cambiar varios ajustes del horno, seleccione el Modo Sabbath
y desactive el <Modo Demow.

CONECTIVIDAD

Para cambiar los ajustes de la red doméstica o configurar una
nueva.

INFORMACION

Para obtener mas informacién sobre el producto.

.NOTAS
+  Norecubra el interior del horno con papel de aluminio.

No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del horno, ya que
podrian dafar el revestimiento esmaltado.

No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se agarre a
ella.

Dada la mayor temperatura del ciclo Pizza, se espera que
experimente una refrigeracion ligeramente superior.
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccidén inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo

el precalentamiento (cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccién son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique
los valores de ajuste recomendados mas bajos y, si

la coccién no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes

y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios

tipo pirex o de ceramica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de coccién seran ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcién «Aire forzado» permite cocinar
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran
la misma temperatura (por ejemplo: pescado y
verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del
horno los alimentos que requieran menor tiempo
de coccion y deje los que necesiten una coccién mas
prolongada.

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente de
Pyrex adecuada al tamano de la pieza de carne que va
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente afadir
caldo a la base de la fuente y rociar la carne durante la
coccién para realzar el sabor. Durante esta operacion
se generara vapor. Cuando el asado esté listo, déjelo
reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o
envuélvalo en papel de aluminio.

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccion
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccién mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne

en el segundo tercio del tiempo de coccion. Abra la
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

Para recoger los jugos de la coccidn, es conveniente
colocar una grasera con medio litro de agua
directamente debajo de la rejilla en la que se coloque
la carne. Reponga el liquido cuando sea necesario.

POSTRES

Cocine los postres delicados con la funcién
convencional y en un solo nivel.

Utilice bandejas para hornear metalicas de color
oscuro y coloquelas siempre sobre la rejilla
suministrada. Para cocinar en varios estantes,
seleccione la funcién de aire forzado y disponga los
moldes en ellos de modo que la circulacion de aire
caliente sea 6ptima.

Para saber si un bizcocho esta listo, introduzca un
palillo en el centro. Si al retirar el palillo esta limpio, el
bizcocho esta listo.

Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes, no
unte con mantequilla los bordes, ya que es posible
que el bizcocho no suba de manera uniforme por los
bordes.

Si el producto se «hincha» durante la coccidn, use
una temperatura mas baja la préxima vez y plantéese
reducir la cantidad de liquido afladido o remover la
mezcla mds suavemente.

Para postres con relleno humedo (tartas de queso
o de fruta) utilice la funcién «<Horno conveccion». Si
la base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida,
coloque el estante en un nivel mas bajo y salpique
la base con pan rallado o galletas antes de anadir el
relleno.

FERMENTANDO

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
humedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcion, el tiempo de fermentacion de la masa
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25° C).

El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de
alrededor de una hora.
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6 TABLA DE COCCION

DARLA
i PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
ATEGORIAS DE ALIMENT ANTIDA h
CATEGORIASD 05 CANTIDAD COCCION | HORNEADO | (TIEMPO DE NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION)
Frescos Lasana 0,5-3kg - MED - -\1:..%..:1,-
PASTAALA 5
CAZUELAY AL Lasana 0,5-3kg - - - NP
HORNO Congelados 5
Canelones 0,5-3kg - - - NP
Asado de carne de res 0,6-2Kg MED MED - - 3 .
Carnederes : Filete 2-4cm MED - 2/3 -\...5...,- '\wi'vf
Hamburguesas 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- -\WLN{
Cerdo asado 0,6-2,5kg - MED - - 3 -
Cerdo Costillas de cerdo 0,52,0kg - - 2/3 a.. 5 s '\wi'vf
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 =\...5...,= -\WLN{
Pollo entero 0,6-2,5kg - - - Efm - 2 -
Pechugas de 4 2
pollo 1-4(cm) i i i EEE ——
4 2
Trozos de pollo 0,2-1.5kg - - - — r
Muslos de pollo - - - - 4 2
Pollo P s
Aves frito con | Chuleta 4 2
CARNE aire empanada 1-4(cm) - - - e -
Alitas de pollo 0,2-1.5kg - - - E.fE 4 2 -
Nuggets de pollo ) ) ) ) 4 2
[congelados] R T
Alitas de pollo ) ) i ) 4 2
[congeladas] T T
Patoasado ' Filete / pechuga de pato 1-5ecm - - 2/3 . 5 . '\WLN{
Pavoasado : Pechuga/lomo de pavo 1-5cm - - 2/3 e '\wi'vf
Brochetas de carne 0,2-1.5kg - - 1/2 Efm o 2 r
Chuletas de cerdo 1-4(cm) - - - nggg - 2 ;
Carne frita 4 2
con aire Hamburguesas 1-4(cm) - - - I
Salchichas y wurstel 1,5-3,5 (cm) - - - % - 2 -
Chuleta empanada 1-4(cm) - - - EE?‘EE - 2 ;
Filete de atun 1-3(cm) MED - 3/4 A.. 3 v -\WLN{
Bistec de salmén 1-3(cm) MED - 3/4 «“i.J E:i:J
PESCADOY  Fletesy 37
bistecs Bistec de pez espada 0,5-3(cm) - - 3/4 A S
MARISCO
asados 3 5
Filete de bacalao 0,1-0,3 kg - - - Aerenn Y]
Filete de lubina 0,05-015kg . : N N Y,
* cantidad recomendada
Aeeenr AFn ~— SN ge=z2222:

ACCESORIOS

Rejilla

Bandeja de horno o molde
sobre rejilla

Grasera / bandeja pastelera

agua

Bandeja con 500 ml de

Bandeja Freir con aire
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6 TABLA DE COCCION

DARLA
1 PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD h
COCCION | HORNEADO | (TIEMPO DE NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION)
Filete de dorada 0,05-0,15kg - - - alm \wifvf
Filetesy 3 5
bistecs Otros filetes 0,5-3(cm) - - - Arelenn Y
asados 3 5
Filetes [congelados] 0,5-3(cm) - - - Aretenn £ S
Vieiras una bandeja - - - - 4 -
" . 4
Marisco al Mejillones una bandeja - - - - r
PESCADO Y grill . 4 3
MARISCO Camarones una bandeja - - B bl PRV,
Langostinos una bandeja - - - A \wifvf
Pescado empanado 1,5-3,5(cm) - - - EEf.;Ey ~ 2 ,
. 4 2
Pescado frito Filete de pescado 1,5-3,5 (cm) - - - S 0
conaire Pescado entero 0,4-0.8kg - - - % N 2 -
. 4 2
Mariscos - - - - T A -
Papas asadas 0,5-1,5kg - MED - - 3 ;
verduras 4. talizas rellenas 01-05kg [cada - - - A 3 ;
asadas unoj
Otras verduras 0,5-1,5kg - MED - - 3 -
Papas gratinadas una bandeja - - - N.‘%‘...ﬂ
Tomates gratinados una bandeja - - - -\1:..1....:1,-
__ . . 3
Verduras Pimientos gratinados una bandeja - - - NP
gratinadas Brocolis gratinados una bandeja - - - -\%ﬁ
VERDURAS Coliflor gratinada una bandeja - - - -\%ﬁ
Verduras gratinadas una bandeja - - - c\j:-f__.-.-lﬁ
Patatas fritas caseras 0,3-0.8 kg - - - E@fm 1;,
Patatas a rodaja 1-4(cm) - - - % N 2 -
. 4 2
Verduras Verduras variadas 0,3-0.8kg - - 2/3 T - r
i i . . 4 2
fritas aire Chips de calabacin 0,2-0.5 kg - - - e
Papas fritas 0,3-0.8kg - - - Eﬁm N 2 -
Rollitos de primavera ) ) ) i 4 2
[congelados] T v
) Tarta salada 0,8-1,2kg - MED - -\é...n
BOLLERIA SALADA 5
Strudel de verduras 0,5-1,5kg - MED - - -
* cantidad recomendada
Aeeenn AR — S T
ACCESORIOS
B Bandeja de horno o molde . Bandeja con 500 ml de . B .
Rejilla " Grasera / bandeja pastelera Bandeja Freir con aire
sobre rejilla agua
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6 TABLA DE COCCION

DARLA
1 PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD h
COCCION | HORNEADO | (TIEMPO DE NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION)
Panecillos 60- 1509£cada - - - N
unoj
Pan de sandwich 400-600g [cada - - - -\...é_...r
unoj
Pan 5
Pan grande 0,7-20kg* - - - R -
Baguettes 200-300g [cada ) ) ) 3
unal —
Pizza redonda Redonda - - - -\éu-
BOLLERIA SALADA 5
Pizza gruesa Bandeja - - - R -
1 capa* - - - - 2 -
Pizza
4 1
2 capas* - - - =y -
Pizza [congelada] 3 3 ]
*
3 capas - - - Y R == r
. 5 4 2
4 capas - - - AFr AR AFlr
Tartasaltas : Bizcocho 0,5-1,2kg - - - -\éu-
Galletas 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Medialunas una bandeja * - - - - 3 -
Croissants [congelados] una bandeja * - - - - 3 -
BOLLERIA DULCE : Pasta choux una bandeja * - - - R 3 -
Merengues 10-30g [cada ) ) ) 3
unoj —
Tarta 0,4-1,6 kg - - - -u%u-
Strudel 0,4-1,6 kg - - - - 3 -
Tarta de fruta 0,5-2kg - - - -\ép
* cantidad recomendada
Averens ~ A=~ — | ) T
ACCESORIOS
= Bandeja de horno o molde . Bandeja con 500 ml de . 3 .
Rejilla " Grasera / bandeja pastelera Bandeja Freir con aire
sobre rejilla agua
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[Z/ TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA (°Q) (MIN.) ACCESORIOS
. e . 4 2
- Patatas Fritas Congeladas 650-850g Si 200 25-30 L -
PaNe}
© A Nugget de pollo = ] 4 2
= v -
Z 5 congelado P 5009 Si 200 15-20 e .
=9 ) = . 4 2
2 % Palitos de pescado = 500¢g Si 220 15-20 T -
O T
Aros de cebolla o 500 g Si 200 15-20 % Lr
Calabacin fresco 5 . 4 2
2 cpanado [ 4009 S 200 15-20 e
=2 . o . 4 2
% Patatas fritas caseras = 300-800 g S 200 20-40 TR A -
= Verduras variadas Ly 300-800 g Si 200 20-30 — 2
<8( Pechugas de pollo 15"’5* 1-4 cm Si 200 20-40 EE;E ~ 2 -
A Alitas de pollo 200-1500 g S 220 30- 50 — 2
a
: Chuleta empanada 15"“5* 1-4 cm Si 220 20-50 % N 2 -
z
< g ) 4 2
o Filete de pescado o 1-4.cm Si 220 15-25 EEE A -

Para cocinar alimentos frescos o caseros, extienda una fina capa de aceite sobre la superficie del alimento.
Para garantizar resultados de coccion uniformes, mezcle los alimentos a mitad del tiempo de coccién recomendado.

kL)
FUNCIONES &=
Freir con aire
T a1 R
ACCESORIOS

Bandeja Freir con aire

Bandeja de horno o molde sobre rejilla

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
J— ; 2
— Si 170 30-50 NS
Leaver'1ed cakes / Bizcochos s Si 160 30- 50 _\mzm’_
€spon;josos
& Si 160 30-50 e S
Tartas rellenas % Si 160 - 200 30-85 1 3 r
(tarta de queso, strudel, tarta de = 2 1
manzana) ks Si 160 - 200 30-90 A=, ~F—r
_ Si 150 20-40 - 3 ;
oS . 4
w Si 140 30-50 -
Galletas — ] 1
& Si 140 30-50 o
Si 135 40- 60 NI B
_ Si 170 20-40 A 3 ;
£ Si 150 30-50 A
Pastelitos / Magdalenas — ] 1
X Si 150 30-50 o
\,.0!:\/ Si 150 40 - 60 '\ir \F—E—rrlr \Lr
_ Si 180 - 200 30-40 3
. o . 4 1
Lionesas 27 Si 180 - 190 35-45 -~ o~ -
&os . 5 3 1
s Si 180 - 190 35-45* SN ——— P
_ Si 90 110- 150 N
Merengues & Si 90 130 - 150 AT
& Si 90 140-160 * R S
_ Si 190 - 250 15-50 N
Pizza / Pan / Focaccia — 5 3 1
& Si 190-230 20-50 e
[
Si 310 7-12 -\n:z;u-
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) — 5 3 1
& Si 220 - 240 25-50 * AR ARs
_ Si 250 10-15 1 3 f
Pizza congelada & Si 250 10-20 qj:..i....:u- ;
’."\ . 5 3 1
w Si 220 - 240 15-30 1 [ 1 [ ~—r
¥ Si 180 - 190 45-55 L
Tartas saladas % i 180 - 190 45-60 - S
(tarta de verdura, quiche)
% Si 180 - 190 45-70 * N
oS @ §§
B =] B a4
Convencional AireForzado  HomodeConveccién ~ Gratinar Gratinarturbo MaxiCooking Cook4 CicloECO Pizza
Areeees ~ =i 7 —_ | S
ACCESORIOS " Bandeja de horno o molde Grasera / bandeja pastelera o Grasera / bandeja Bandeja con 500 ml de
Rejilla " . -
sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla pastelera agua
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RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS

— Si 190 - 200 20-30 3
Volovanes / Canapés de hojaldre ks Si 180 - 190 20-40 1 4 r L
w Si 180 - 190 20-40 * e L
Lasana / flanes / pasta al horno / — . 3
canelones — Si 190 - 200 45 - 65 1 f
Cordero / Ternera / Carne de res / — . 3
Cerdo 1 kg — Si 190 - 200 80-110 1 r
Cerdo asado con piel 2 kg XEG? - 170 110 - 150 1 2 r
. — . 3
Pollo / conejo / pato 1 kg — Si 200-230 50-100 1 r
Pavo / oca 3 kg — Si 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pescado al horno / en papillote (filetes, — , 3
entero) — Si 180 - 200 40-60 1 f
Verduras rellenas e S 180 - 200 50- 60 2
b - - aFr

(tomates, calabacines, berenjenas)

Tostada - 3 (Alta) 3-6 Aeleen r

Filetes de pescado/de carne - 2 (Media) 20 - 30 ** Areeenn ~

Salchichas / Pinchos morunos /

- H _ - **% | A,
Costillas / Hamburguesas 2-3 (Medio - Alto) 15-30 ° "

Pollo asado 1-1,3 kg - 2 (Media) 55 - 70 *** Al r

Pierna de cordero / Jarretes

- 2 (Media) 60 - 90 *** 1 3 f
3

- 2 (Media) 35 - 55 *¥** 1 f

4

7 [
-

Patatas asadas

Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 1 3 r
Galletas
. 5 3 2 1
Tartas COOK Si 170 50-70 = N L =L ——"
Tartas
. 4 . 5 3 2 1
Pizzas redondas COOK Si 210 40 - 60 NS T =T T ——P
Pizza
Menu completo: Tarta de frutas (nivel . N 5 3 1
5), lasafa (nivel 3), carne (nivel 1) S 190 40-120 N e L
Menu completo: Tarta de frutas (nivel é4 5 4 5 1
5) / verduras asadas (nivel 4) / lasafna COOK Si 190 40-120 * A, o AR
(nivel 2) / trozos de carne (nivel 1) Menu
" e , 4 1
Lasafas y carnes 33 Si 200 50-100 * aF=s f
Carnes y patatas o Si 200 45-100 * -u:..i....:ln 1 ! f
Pescado y verduras 'v!? Si 180 30-50 * -\%‘f.m 1 ! f
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80-120 * 1 3 f
Trozos de carne) ECO _ 200 50-100 * 1 3 f

(conejo, pollo, cordero)

* Tiempo de coccidon estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.
** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccién.
*** Dar la vuelta al alimento en el sequndo tercio de la coccion (si fuera necesario).

= “
NCONES 1 = T FE B 4
Convencional AireForzado  HomodeConvecciéon — Gratinar Gratinarturbo MaxiCooking Cook4 CicdoECO Pizza
Aueennn r el 1 f — T
ACCESORIOS Reiill Bandeja de horno o molde Grasera / bandeja pastelera o bandeja Grasera / bandeja Bandeja con 500 ml de
elifa sobre rejilla de horno sobre rejilla pastelera agua
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COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccion inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento
(cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccion son orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de
accesorio utilizado.

En principio, aplique los valores de ajuste recomendados més bajos v, si la cocciéon no es suficiente, auméntelos.

Utilice los accesorios suministrados y, si es posible, moldes y bandejas pasteleras metdlicas de color oscuro. También
puede utilizar recipientes y accesorios tipo pirex o de cerdmica, aunque debera tener en cuenta que los tiempos de
coccién serdn ligeramente mayores.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Asegurese de que el horno No utilice estropajos de Utilice guantes protectores.
se haya enfriado antes de acero, estropajos abrasivos ni
llevar a cabo las tareas de productos de limpieza abrasivos/
mantenimiento o limpieza. 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

No utilice productos de lavado mantenimiento.

con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES
« Limpie las superficies con un pafio humedo de ACCESORIOS

microfibra. Si estan muy sucias, afiada unas gotas de Después del uso sumerja los accesorios en una
detergfer\te neutro al agua. Segue con un pano seco. | splucion liquida con detergente, utilice guantes si atn
- No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno | estan calientes. Los residuos de alimentos pueden

de esos productos entra accidentalmente en contacto | quitarse con un cepillo o esponja.

con la superficie del aparato, limpielo de inmediato No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para
con un paio humedo de microfibra. carne (si la hay) en el lavavajillas.

SUPERFICIES INTERIORES La bandeja Freir con aire (si la hay) se puede limpiar en el

+ Después de cada uso deje que el horno se enfrie lavavajillas.
y, a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacion que se haya podido formar debido

a la coccion de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completo y
limpielo con un pafo o esponja.

« Active la funcién «<Smart Clean» para unos resultados
de limpieza 6ptimos de las superficies internas. (Solo
en algunos modelos).

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

- Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.
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COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA
1. Para quitar la puerta, 4brala por completo y
baje los pestillos hasta que estén en posicién
desbloqueada.

4. Baje la puerta y abrala por completo.
Baje los pestillos hasta su posicion original: Asegurese
de haberlos bajado por completo.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos - no la sujete
por el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se

salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las ranuras con sus
alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estan en la posicién correcta.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafarse si no
funciona correctamente.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

Para sustituir la [dmpara, pongase en contacto con el servicio posventa.
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PREGUNTAS MAS FRECUENTES SOBRE WIFI

{Qué protocolos WiFi son compatibles?

El adaptador de WiFi instalado admite WiFi b/g/n para
los paises europeos.

{Qué ajustes deben configurarse en el software
del router?

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 dispositivo no es compatible con WPS.

(Existen diferencias entre el uso de un teléfono
inteligente con Android 0 iOS?

Puede utilizar el sistema operativo que prefiera, no
existe ninguna diferencia.

{Puedo utilizar la conexién a la red mévil en lugar
de un router?

Si, pero los servicios de nube estan disefiados para
dispositivos conectados permanentemente.

{Cémo puedo comprobar si mi conexion a
Internet doméstica funciona y si la funcionalidad
inalambrica esta activada?

Puede buscar su red en el dispositivo inteligente.
Desactive las otras conexiones de datos antes de
intentarlo.

{Como puedo comprobar si el aparato esta
conectado a mi red inalambrica 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.

¢(Donde puedo encontrar la direccion MAC del
aparato?

Presione “Herramientas’, luego presione
“Conectividad”, luego busque “Direccion Mac”. La
direccién MAC consta de una combinacion de 6 pares
de numeros y letras separados por dos puntos.
¢{Cémo puedo comprobar si la funcién inalambrica
del aparato esta activada?

Utilice su dispositivo inteligente y la aplicacion 6th
Sense Live para comprobar si el aparato estd online o
no.

¢Hay algo que pueda impedir que la sefal 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
gue estan hechas las paredes. Puede comprobar

la potencia de la sefal colocando su dispositivo
inteligente junto al aparato.

;Qué puedo hacer si mi conexién inalambrica no
flega al aparato?

Puede utilizar dispositivos especificos para ampliar la
cobertura WiFi de su hogar, como puntos de acceso,
repetidores WiFi y puentes de linea de energia (no
vienen con el aparato).

{Como puedo saber el nombre y la contraseia de
mi red inaldmbrica?

Consulte la documentacion del router. Suele haber
una etiqueta en el router que muestra la informacién
gue necesita para llegar a la pagina de configuracion
del dispositivo utilizando un dispositivo conectado.
;Qué puedo hacer si T aparece en la pantalla o si
el aparato no puede establecer una conexion
estable con el router de mi casa?

Puede ser que el aparato se haya conectado
correctamente al router pero que no pueda acceder
a Internet. Para conectar el aparato a Internet, tiene
que comprobar el router y/o los ajustes del operador.
Si presiona en “Herramientas” luego presiona
“Conectividad”, puede obtener mas informacién
sobre el motivo del error de conexién.

Ajustes del router: NAT activado, Firewall y DHCP
configurados correctamente. Criptografia de contrasefna
compatible: WEP, WPA WPA2. Para probar una criptografia
diferente, consulte el manual del router.

Ajustes del operador: Si su proveedor de servicios

de Internet ha fijado el nimero de direcciones MAC

que pueden conectarse a Internet, es posible que no
pueda conectar el aparato a la nube. La direccién MAC

es el identificador Unico de dispositivo. Pregunte a su
proveedor de servicios de Internet cbmo conectar a
Internet dispositivos que no sean ordenadores.

{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 6th
Sense Live para comprobar si el aparato estd online o
no.

Algunos ajustes tardan unos seqgundos en aparecer en la
app.

{Como puedo cambiar mi cuenta de Whirlpool
manteniendo conectados mis aparatos?

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 (hombre de red
y contrasena) o eliminar los ajustes anteriores del
aparato y volver a configurarlos.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

. Problema
- El horno no funciona.

. En la pantalla aparecera la letra
- «F» seguida de un namero.

Una funcién de coccién 6th

- Sense termina sin mostrar
- una cuenta atras. La coccion
- termina antes de finalizar la

- El horno no se calienta.

La luz se apaga.

. La puerta no cierra
. correctamente.

. El suministro eléctrico de la
casa se desconecta.

. Ciclo de coccién con sonda : :
¢ La sonda alimentaria no esta
. bien conectada. :
. pantalla.

- finalizado sin causa evidente o
. error F3E3 aparece impreso en

- Posible causa
- Corte de suministro.

i Desconexion de la red
: eléctrica.

Problema de software.

La cantidad de alimentos
. es distinta del valor
: recomendado. La puerta se

: A abr rante | ion.
| cuenta atrés. Eabeduate a coccio

- Cuando «DEMO» esta

. establecido en «On» , todos
- los mandos estan activos y
- los menus disponibles, pero
- el horno no se calienta.

- DEMO apareceré en la :
. pantalla cada 60 segundos.

Bl modo «ECO esta activado. fé]ccfe»da a «<ECO» desde «AJUSTES» y seleccione

. Los cierres de seguridad
. estan mal colocados.

. Configuracion de potencia
. incorrecta.

- Solucién

- Compruebe que haya corriente eléctrica en la
- red y que el horno esté enchufado a la toma de
- electricidad.

i Apague el horno y vuelva a encenderlo para
. comprobar si se ha solucionado el problema.

. Péngase en contacto con el Centro de atencion
- telefonica e indique el nimero que sigue a la
¢ letra «F».

Abra la puerta y compruebe el nivel de coccién
- de los alimentos. Si es necesario, complete la
- coccion seleccionando una funcion tradicional.

. Acceda a <DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione
«Off».

- Asegurese de que los cierres de seguridad estén ¢
- en la posicion correcta siguiendo las instrucciones :
. para desmontar y volver a colocar la puerta en la

. seccion de «Limpieza y mantenimiento».

- Compruebe que la red doméstica tenga una

. potencia superior a 3 kW. Si o es asi, reduzca la

. potencia a 13 amperios. Acceda a «<POTENCIA» en
. «<AJUSTES» y seleccione «BAJA».

- Compruebe la conexion de la sonda alimentaria.

Puede consultar los reglamentos, la documentacién estandar e informacién adicional sobre productos

mediante alguna de las siguientes formas:
- Utilizando el QR que aparece en el producto
«  Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu

- 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 codigos

que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.
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Ndvod k obsluze

ZNACKY WHIRLPOOL

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij
vyrobek na www.whirlpool.eu/register

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

SPOTREBICI

ABYSTE ZISKALI VICE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

POPIS PRODUKTU

...........

1. Ovladaci panel

2. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

3. Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na pfedni
strané trouby)

. Dvitka

. Horni topné téleso / grill

. Zarovka

. Identifika¢ni stitek
(neodstranujte)

8. Spodni topné téleso
(nenf vidét)

N & 1 b~

OVLADACI PANEL

greneeeee N @
O] > (5]
. é @?O N .
123 4 5 6 789
1. ON/OFF 4. NASTROJE 7. OSVETLENI

Pro zapnuti a vypnuti trouby.

2.DOMU

Pro ziskani rychlého pfistupu k
hlavni nabidce.

3. OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu az vasich
oblibenych funkci.

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

5. DISPLEJ

6. ZAMEK OVLADANI

»Zamek ovladani” vdm umoznuje
zamknout vSechna tlacitka na
dotykové obrazovce, aby nemohlo
dojit k jejich ndhodnému stisknuti.

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla
trouby.

8. KUCHYNSKA MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat
pfi pouziti funkce peceni nebo
samostatné pro méreni Casu.
9. START

Ke spusténi funkce vareni.
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PRISLUSENSTVI

ROST

i

. ODKAPAVACIPLECH  : PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

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

. Pouziti: jako plech pro ¢ Pouziti: k peceni chleba

: Ucely pecenimasa, ryb, : apeciva, jakoz i pfipravé
: zeleniny, chlebového : pe¢eného masa, ryb
: peciva typu ,focaccia” : pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
i a vyjimani pfislusenstvi.

nadobi. ¢ atd. nebo k zachycovani
. uvoliujicich se stav, je-li
. umistén pod rost.
PLECH HORKOVZDUS.

SMAZ. *

T

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

Pocet kusl a typ prislusenstvi se mize v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi pfislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objedndavky a informace kontaktujte poprodejni servis.
* Dostupné pouze u urcitych model(
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VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

Vlozte mrizku horizontélné zasunutim do vodicich
rostd, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otocena nahoru.

Dalsi prislusenstvi, jako je napt. odkapavaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zpUsobem
jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

« K vyjmuti vodicich drazek odmontujte upevriovaci
Srouby (pokud jsou pfitomny) na obou stranach,
pomoci napfiklad mince nebo nastroje.

Vodici mfizky nazdvihnéte a jejich spodni Casti
zatdhnéte smérem ven z jejich usazeni: bocni vodici
mfizky Ize nyni vyjmout.

- Pfejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit, nejprve
je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je
zdvihnuté a zasunte je do vnitfni ¢asti trouby a poté
posunte smérem dolli do polohy pro usazeni v dolni
casti.

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

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK

| Z trouby odstrante bo¢ni
vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné foélie.
Pripevnéte horni sponu
drazky k vodici mrizce

a sunte ji po celé délce az
na doraz. Druhou sponu
posunte smérem dol,
dokud nedosahne spravné
polohy.

Aby byla vodici mtizka dobre
~_zajisténa, zatlacte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mfizce. Ujistéte se, ze
drazkami lze volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v ramci stejné
vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
urovné.
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FUNKCE

@ RUCNI REZIMY

«  KONVENCNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

« KONVEKCNI PECENI
Slouzi k peceni masa ¢i plnénych kolac¢l pouze na
jedné urovni.

« HORKY VZDUCH
Pro pfipravu rlznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné tiech). U této funkce
nedochazi k vzéjemnému prenosu vini mezi
jednotlivymi jidly.

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

« TURBO GRIL
K peceni velkych kus masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

« RYCHLE PREDHRATI
Pro rychly pfedehfev trouby.

- COOK4
Slouzi k soucasné pripravé nékolika rlznych jidel,
ktera vyzaduji odlisnou teplotu peceni, na ¢tyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacu, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkl se fidte pokyny v tabulce peceni.

« ZVLASTNIi FUNKCE

» PIZZA

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

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

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

» SMAZENIiVZDUCHEM

Tato funkce umoznuje pfipravovat hranolky,
kufeci nugety a dalsi pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou pfijemné kifupavé.
Vyhfivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu,
zatimco ventilator cirkuluje horky vzduch.

»

»

»

»

»

»

Nejlepsich vysledkl peceni Ize dosahnout
pouze pfi pouziti plechu Horkovzdus.smaz.
(dodava se s nékterymi modely). Pro dosazeni
nejlepsich vykond umistéte potraviny na plech
Horkovzdus.smaz. v jedné vrstvé a postupujte
podle pokyn( v tabulce pro pfipravu pokrm0
Horkovzdus.smaz. Nepouzivejte vice nez jeden
plech, aby nedochazelo k nerovnomérnému
peceni.

ROZMRAZOVANI

Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfredni Grovné
drazek. Jidlo ponechte v pivodnim obalu, aby
se povrch pfilis nevysusil.

UCHOVAT TEPLE

Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

KYNUTI

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

POLOTOVARY

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

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

k ohfati jiz hotovych jidel. Troubu neni nutné
predehfivat. Dbejte pokynl uvedenych na
obalu.

MAXI VARENI

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

ECO CYKLUS

Pro peceni nadivaného masa a fizk( na jedné
arovni. Je-li usporny cyklus ,EKO” aktivni,
osvétleni zlistdva béhem peceni vypnuté.

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

«  MRAZENE POTRAVINY

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

th

é AUTOMATICKE REZIMY

Tato funkce umoznuje peceni vsech druhu jidel plné
automaticky. Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi
v prislusné tabulce pfiprav. Troubu neni tfeba
predehfivat.
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POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

in Provolbu ¢&i potvrzeni:
? Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pro potvrzeni nastaveni nebo pfistup na dalsi
obrazovku:

Klepnéte na,,NASTAVIT” nebo ,DALSI",

Pro ndvrat na pfedchozi zobrazeni:
Klepnéte na € .

Pfi prvnim zapnuti spotfebice bude nutné produkt

nastavit.

Nastaveni je mozné pozdéji upravit stisknutim tlacitka & ,

které zajisti pfistup do nabidky ,Nastroje”.

1. VOLBA PREDVOLBY JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotfebice je nutné nastavit jazyk

a cas.

+ PotaZenim prstem po obrazovce muzete prochazet
seznamem dostupnych jazyku.

« Klepnéte na pozadovany jazyk.

2. NASTAVENI WIFI

Funkce 6th Sense Live vdam umoznuje troubu

obsluhovat vzdalené pres mobilni zafizeni. Aby bylo

mozné spotrebi¢ ovladat dalkové, musite nejdfive

uspésné dokoncit postup nastaveni pripojeni. Tento

postup je nutny pro registraci spotiebice a pfipojeni

k vasi domdci siti.

+ Klepnutim na,Add Appliance” (Pfidat spotiebic) v
mobilni aplikaci pokracujte v nastaveni pfipojeni.

« V produktu otevriete ¢ast,Nastroje / Pfipojeni /
Pfipojeni k siti” a za¢néte s nastavenim.

NASTAVENI PRIPOJENI

Abyste mohli pouzivat tuto funkci, budete potfebovat:

chytry telefon nebo tablet a bezdratovy router
pfipojeny k internetu. Pomoci chytrého zafizeni
zkontrolujte, Ze je signdl vasi domaci bezdratové sité
v blizkosti spotrebice dostatecné silny. Router nebo
mobilni tetheringové zafizeni se musi lisit od zafizeni,
na kterém je nainstalovana mobilni aplikace.
Minimalni pozadavky.

Chytré zafizeni: Android s rozlisenim 1 280 x 720 (nebo
vyssim) ¢iiOS.

V obchodé s aplikacemi naleznete informaci o kompatibilité
aplikace s jednotlivymi verzemi Android nebo iOS.
Bezdrétovy router: 2,4 GHz WiFi b/g/n.

1. Stahnéte si aplikaci 6th Sense Live

Prvnim krokem k pfipojeni spottebice je stazeni
aplikace na vase mobilni zafizeni. Aplikace 6th Sense
Live vas provede viemi kroky, které jsou zde uvedeny.
Aplikaci 6th Sense Live si m{zete stahnout z App Store
nebo Google Play Store.

2. Vytvorte si ucet

Pokud jste tak jeSté neucinili, vytvorte si u¢et. Umozni
vam pripojit spotiebice do sité, sledovat je i vzdalené
ovladat.

3. Zaregistrujte svij spotrebic

Ridte se pokyny v aplikaci a zaregistrujte svij

spotiebic. K dokonceni registrace potiebujete:

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

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

« Aktivni pfipojeni Bluetooth ve smartphonu.

Po dokonceni pridejte spotiebic prostiednictvim

mobilni aplikace a postupujte podle pokyn0 v ni

uvedenych.

Poznamka:

Bluetooth je nutné pouze béhem procesu registrace.

Pfipojeni Wi-Fi Ize nastavit pouze prostfednictvim

mobilni aplikace.

Proces pfipojeni budete muset provést znovu, pouze

pokud dojde ke zméné nastaveni routeru (napf. nazev

sité ¢i heslo nebo poskytovatele sité).

3. NASTAVENI DATA A CASU

Po pfipojeni trouby k vasi domaci siti dojde

k automatickému nastaveni data a ¢asu. Pfipadné

budete muset nastaveni provést ru¢né

«  Klepnutim na pfislusné islice nastavte ¢as.

« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum

+ Klepnutim na pfrislusné Cislice nastavte datum.

« Klepnutim na ,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

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

4, NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domaci sit majici hodnotu zatizeni vyssi nez 3 kW
(16 ampéra): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon,
bude tfeba tuto hodnotu snizit (13 ampéru).

+ Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon.

+ Klepnutim na,OK" dokoncete prvotni nastaveni.
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5. ZAHRATI TROUBY

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

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

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko [ ® ], nebo se

v kterémkoli misté dotknéte obrazovky.

Na displeji si mliZete vybrat mezi manudlnimi rezimy

nebo automatickymi rezimy,6th Sense”

+ Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

+ Posouvanim nahoru nebo doli mizete prochazet
seznamem.

« PoZadovanou funkci zvolte tim, ze na ni klepnete.

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCI

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

TEPLOTA / GRILL-UROV.VYK. / UROVEN PARY

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

Podle zvolené funkce muzete predehrev aktivovat nebo

deaktivovat zvIastnim prepinacem.

DOBA TRVANI

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete peceni

fidit ru¢né. V rezimu casovace trouba pece po nastavenou

dobu. Na konci doby peceni se vareni automaticky vypne.

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

+ Klepnutim na pfislusné cislice nastavte pozadovanou
dobu peceni.

. Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

Chcete-li béhem vareni zrusit nastavenou dobu trvani a

spravovat si tak konec vafeni ru¢né, mizete klepnout na

hodnotu doby trvani a nastavit,0” nebo mizete otevfit

nabidku se tfemi te¢kami a upravit dobu varent.

Pokud chcete cyklus zastavit, oteviete nabidku se tfemi
teckami a vyberte moznost,Zastavit varen{”.

3. NASTAVENI AUTOMATICKYCH REZIMU 6TH SENSE

Funkce automatickych rezimd 6th Sense vam umoznuje
pfipravovat Sirokou skalu pokrm(l ze zobrazené nabidky.
Vétsinu nastaveni peceni provadi spotiebi¢ automaticky,
aby bylo dosaZeno nejlepsich vysledk.

Diky specialnimu snimaci, ktery dokaze rozpoznat vlhkost
potravin, navic nékteré funkce AUTOMATICKYCH REZIMU
6TH SENSE umoznuji dosahnout optimalniho vareni

pro jakykoli druh potravin bez jakéhokoli nastavovani:
snimac zastavi vareni v idedlnim okamziku. Pouze béhem
nékolika poslednich minut vareni se na displeji zobrazi
odpocitavani, které ukazuje zbyvajici dobu vareni.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce jsou zobrazeny podle kategorif potravin v,6th SENSE
FOOD" (viz pfislusné tabulky).

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

4. NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

Pred spusténim funkce mizete odlozit ¢as peceni: Funkce

se spusti nebo ukonci v predem zvoleném case.

- Klepnutim na,ODLOZENI” nastavite pozadovany &as
spusténi. Podle zvolenych funkci mizete zvolit bud’
cas spusténi, nebo cas, kdy ma byt jidlo pfipraveno.

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

+ Vlozte pokrm do trouby a zavrete dvitka: Funkce se

spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.
Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného pecenti
deaktivuje fazi pfedehfivani trouby: Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coz znamena, ze doby
pfipravy mohou byt o néco deldf, nez je uvedeno v tabulce
pro tepelnou Upravu.

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

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokon¢eni nastaveni spustte funkci klepnutim na
,START".

Je-li trouba horka a funkce vyZzaduje zvI&stni maximalnf
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. Béhem peceni mizete
kdykoli nastaveni zmeénit klepnutim na hodnotu, kterou

si pfejete upravit. Vsechny moznosti, které Ize upravit, Ize
prozkoumat otevienim nabidky se tfemi teckami v levé
dolni ¢asti displeje.

Zastavit spusténou funkci muazete stisknutim [O].

6. PREDOHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim
spusténi se na displeji zobrazi, ze faze predehfrati byla
aktivovana. Po dokonc¢eni této faze zazni zvukovy signal
a na displeji se zobrazi napis,OVEN READY” (Trouba
pfipravena).

« Otevrete dvirka.

+ Vlozte jidlo do trouby.

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

Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim predehfivani

mUze mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy

pokrmu. Otevienim dveri béhem faze predehréti se tato

faze zastavi. Cas peceni fazi pfedehfati nezahrmuije.

Muzete zménit vychozi nastaveni moznosti predehfivani

pro funkce vareni, které vam to umoznuji ru¢né.

+ Zvolte funkci, kterd umoznuje zvolit funkci predehfati
rucné.

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

7. OTACENI NEBO KONTROLA JiDLA

Nékteré funkce automatickych rezim( 6th Sense mohou
pozadovat otoceni jidla béhem peceni. Zazni zvukovy
signal a displej bude indikovat ukonceni akce.
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« Otevrete dvirka.
+ Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Pro pokracovani v peceni zavrete dvitka a klepnéte na
+START",

Stejnym zpUsobem vas 5 % doby peceni pfed koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat ukonceni

akce.

« Zkontrolujte pokrm

« Pro pokracovani v peceni zavrete dvitka a klepnéte na
~START".

8. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, ze je peceni

ukonceno. U nékterych funkci je po dokonceni peceni

mozné dodat pokrmu zlatavou barvu, prodlouzit dobu

peceni nebo ulozit funkci mezi oblibené.

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

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

+ Klepnutim na,+ 5 min” prodlouzite vareni

9. OBLIBENE

Funkce Oblibené vam umoznuje ukladat nastaveni

trouby pro vase oblibené recepty.

Trouba automaticky rozpozna nejpouzivanéjsi funkce. Poté,

co danou funkci nékolikrat pouZijete, vas trouba vyzve,

abyste si ji pfidali mezi své oblibené.

ULOZENIi FUNKCE

Po dokon¢eni funkce klepnéte na, ADD TO FAV” (Pridat

do oblibenych) a ulozte ji mezi oblibené. Budete ji tak

v budoucnu moci rychle pouzit a se stejnym nastavenim.

PO ULOZENI

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

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi muzete

k jednotlivym polozkam pridavat obrazky nebo nazvy

a upravit si je tak podle svych predstav.

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

+ Klepnéte na ikonu tfi te¢ek v pravém hornim rohu.

« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

- Klepnutim na ,ULOZIT zmény uloZite.

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

10. NASTROJE

Stisknutim 5} si kdykoli oteviete nabidku ,Nastroje”. Tato
nabidka vam umoznuje vybér z nékolika moznosti a téz
Upravu nastaveni nebo preferenci pro vas produkt nebo
displej.

AKTIVACE DALKOVEHO OVLADANI
Povoleni pouziti aplikace 6th Sense Live.

MINUTKA

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

Minutka bude nadale odpocitavat v pravém hornim rohu
obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo Upravu minutky:
« Stisknéte moznost kuchyriského ¢asovace.

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na ¢asovém
spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi upozornéni.

« Pokud chcete ¢asovac pozastavit, klepnéte na,PAUSE".
Poté muzete klepnutim na,RESUME” (Obnovit)
casovac znovu spustit.

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

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

SVETLO

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

@ SMART CLEAN

Diky pusobeni pary, ktera se uvolfuje 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.

ZAMEK OVLADANI

»Zamek ovladani” vam umozniuje zamknout vsechna
tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit

k jejich nahodnému stisknuti.

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

g PREFERENCE

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

KONEKTIVITA
SlouZi ke zméné nastaveni nebo ke konfiguraci nové domaci
sité.

INFORMACE

Pro ziskani dalSich informaci o produktu.

POZNAMKY
«  Dno trouby nezakryvejte hlinikovou félii.

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

« Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se jich.
Vzhledem k vy33i teploté cyklu Pizza se ocekava mirné
vyssi chlazeni.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Groven,
kterou je tfreba pouzit pro pfipravu rliznych druh(
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehrevu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientac¢ni charakter,
nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostate¢né propecené,

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

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou
péct rlznd jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na rdznych drovnich
drazek. Jidlo vyZzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

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

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

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

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

DEZERTY

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

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

Potiebujete-li zjistit, zda je kola¢ jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytadhnete Cisté, moucnik je dopeceny.

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

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

U moucniku s vihkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni Cast kolace promacens,
snizte rost a pred vlozenim ndplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

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

N g v OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN. (Z DOBY UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
Cerstvé Lasagne 0,5-3kg - STREDNI - aFn
KASTROL
A PECENE Lasagne 0,5-3kg - - - N
TESTOVINY Mrazené
Cannelloni 0,5-3 kg - - - =S}
Rostbif 0,6-2kg STREDNI STREDNI - -
Hovézi Steak 2-4cm STREDN - 23 |~ ST,
Maso - hamburger 1,5-3cm - - 35 A ~ \WLNT
Vepiova pecené 0,6-2,5kg - STREDNI - B -
Vepfové Vepiova zebra 0,5-2,0kg - - 23 Rl ~ -\WLN{
Slanina 0,5-1,5cm - - 12 |aese. r -\WLA,{
Kureci 0,6-2,5kg - - - — 2 ;
Kureci prsa 1-4cm - - - ——— 2 -
Kousky kurete 0,2-1,5kg - - - T 2 r
Kureci palicky - - - - T '\_rz
Kure .
2
Kure metodou Obalovana 1-4cm - - - e
Air Fry kotleta
MASO Kureci kfidla 0,2-1,5kg - - - T A 2 -
Kureci nugety _ B B . 2
[mrazené] B
Kureci 2
kidélka - - - - L ;
[mrazené]
Pecend C s 4
kachna Kachni platek / Prsa 1-5cm - - 2/3° e £ Y S
Peceny Kriti platek / Prsa 1-5cm - - 23 | ~ '\WLN{
krocan
Masové $pizy 0,2-1,5kg - - 172 T A 2 r
Vepiové kotlety 1-4cm - - - JeETae -\=r2
Pecenimasa  Maso - hamburger 1-4cm - - - S— 2 -
Parky & wurstel 1,5-3,5cm - - - T A 2 -
Obalované kotleta 1-4cm - - - R 2 -
Tuftékovy steak 1-3cm STREDNI - 3 |l R,
Lososovy steak 1-3cm STREDNI - E/Z N WO ~ '\WLN{
RYBY & MORSKE  Rybi filety/ . 2
PLODY fizky Steak zmecouna 0,5-3cm - - 34 |a. . LRV,
Filé 2 tresky 01-03kg - - N . R,
Mofsky okoun filé 0,05-0,15kg - - R ~ -\WLN{
* Doporucené mnozstvi
Aeeenr AFn ~— SN ge=z2222:

PRISLUSENSTVI

plech na peceni na rostu

na peceni

Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

vody

Plech horkovzdus. smaz
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

. N g N OTACEN(
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI i&‘é’;‘ij’]‘ Hl'{l%%\,’ﬁz\‘ﬁ (ZDOBY UROVEN A PRISLUSENSTVI
PECENI)
Filé prazma 0,05-0,15 kg - - - - '\Wiv{
Rybi filety/ - 3 2
fizky Jinéfilety 0,5-3cm - - - Al S
Filety [mrazené] 0,5-3cm - - - -«---3---r \WLN{
Musle jeden plech - - - - 4 -
. . 4
 Grilované Slavky jeden plech - - - - -
RYBY & MORSKE | mofské plody Shrimps (Gaméty) jeden plech B B B LA L3
PLODY b
Kral. krevety jeden plech - - - -\..ﬂ..r' \Wiv{
Obalované ryba 1,5-3,5cm - - - % L
Rybi filé 1,5-35 4 2
Vzduchem yoinie 23,2 M B B - s
smazené ryby Celaryba 0,4-0,8kg - - - E@fm ;
- 4 2
KOrySI - - - - O
Pe¢ené brambory 0,5-1,5kg - STREDN( - ;
Pecend PInénd zelenina 0,1-0,5 kg kazdy ~ B B 3
zelenina kus D—
Jina zelenina 0,5-1,5kg - STREDN( - Wi,
Gratinované brambory jeden plech - - - -\F-f_'n-lr-
Gratinovand rajcata jeden plech - - - .\%,.
L . . 3
Gratinovan Zapecené papriky jeden plech - - - N
zelenina Zapecend brokolice jeden plech - - - -\F-f_'n-lr-
ZELENINA Gratinovany kvétak jeden plech - - - -\F-f_'.-.-lr
Gratinovana zelenina jeden plech - - - -«...3‘:'..:-
Doméci hranolky 0,3-0,8kg - - - Eﬁm L
Americké brambory 1-4cm - - - EE;EE; '\ir
. ; . 4 2
Zelenina Air Michana zelenina 0,3-0,8kg - - 2/3 e ree i
Fry Cuketové chipsy 0,2-0,5kg - - - % L
Hranolky 0,3-0,8kg - - - EEE;;; '\ir
Jarnirolky [mrazené] - - - - % 1;
Slany kola¢ 0,8-1,2kg - STREDNI - -\1:..%..:1,-
SLANE PECIVO p)
Zeleninovy zavin 0,5-1,5kg - STREDN( - -
* Doporucené mnozstvi
e ~ AaFr e M T
PRISLUSENSTVI Y. . , (o P
Rott Pecici plech rjeblo dortvovy Odkapavaci p!ecl? / plech Odkapavaci plech s 500 ml Plech horkovzdug. smas
plech na peceni na rostu na peceni vody
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

PRISLUSENSTVI

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

na peceni vody

- . v OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN (Z DOBY UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
.. 60-150g 3
Pecivo kazdyl* - - - - -
Sendvi¢ovy chléb 4(E(k);z6 do,? 9 - - - -\néu-
Chiéb . >
Velky chléb 0,7-2,0kg* - - - - -
200-300g 3
Bagety [kazdy] - - - -~ -
Pizza (kulatd) Kulaté - - - qéﬁ
SLANE PECIVO 5
Silnd pizza zasobnik - - - - -
2
1 vrstva* - - - - -
Pizza i i
2 vrstvy* - - - N —— . -
Pizza [mrazend] g 3 i
3vrstvy* - - - AFmrs AR o r
5 4 2 1
4 vrstvy* - - - AFr aFs A, o -
Kynuté kolace : Piskotovy kolac¢ 0,5-1,2kg - - - \é,.
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - - 3 ;
Croissanty jeden plech * - - - - 3 -
Croissanty [mrazené] jeden plech * - - - . 3 -
SLADKE PECIVO : Zakusky z odpalovaného tésta jeden plech * - - - A 3 ;
Pusinky 10-30 g [kazdy] - - - - 3 -
Kolac 0,4—1 ,6 kg - - - -\...3“;._'..1-
Zavin 04-1,6 kg - - - 4 3 -
Ovocny kolac 0,5-2kg - - - -\éu-
* Doporucené mnozstvi
e, AF=n — oS D

Plech horkovzdus. smaz
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[Z5/ TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE R DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE St ° . .
MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (O (MIN.) A PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky 650-8509 Ano 200 25-30 EQE ~ 2 -
wZ 4 2
éé Mrazené kureci nugetky 5009 Ano 200 15-20 e v
<< oc >
g'é Rybi tycinky ey 500g Ano 220 15-20 & N
Cibulové krouzky 15"“5* 5009 Ano 200 15-20 ngaa; N 2 -
x N . s 4 2
< Cerstvé obalena cuketa = 4009 Ano 200 15-20 e o -
& Domacihranolky ey 300-800g Ano 200 20-40 _— 2
(TN
N =
Michana zelenina = 300-800g Ano 200 20-30 % N 2 -
Kureci prsa 'lE.'::Ef 1-4cm Ano 200 20-40 Eﬁﬂ N 2 -
>
o a%s
Z Kufecikfidla = 200-15009 Ano 220 30-50 Efﬂ N 2 -
<
@ Obalovana kot A e
g alovana kotleta |y 1-4.cm no 220 20-50 W
Rybi filé Ly 1-4cm Ano 220 15-25 _— 2

Pfi pfipravé cerstvych nebo domdcich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.

Aby byl zajistén rovnomeérny vysledek vafeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vareni.

FUNKCE

1==]

Smazeni vzduchem

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—r

plech na peceni na rostu

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVi
— 2
— Ano 170 30-50 N1
Kynuté kolace / Piskot Ano 160 30-50 iy
% Ano 160 30-50 LI
% 3
PInéné moucniky = Ano 160-200 30-85 S
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) o 4 1
s Ano 160-200 30-90 e, A=
— Ano 150 20-40 N
- 4
2 Ano 140 30-50 - -
Jemné pecivo — 4 1
& Ano 140 30-50 o
\,.v!:\/ Ano 135 40-60 '\Lr '\F—E—n-lr‘ '\Lr
_ Ano 170 20-40 . 3 ,
£ Ano 150 30-50 A
Kolacky/muffiny — 2 1
X Ano 150 30-50 s o
&os 5 3 1
& Ano 150 40-60 RPN ——— P
— Ano 180-200 30-40 L2
Odpalované pecivo & Ano 180-190 35-45 L ;
%, Ano 180-190 35-45*% I S
— Ano 90 110-150 2
Pusinky & Ano 90 130-150 AT
& Ano 90 140-160 * R S
— 2
— Ano 190-250 15-50 ~
Pizza/ chléb / chléb ,focaccia” — 5 3 1
& Ano 190-230 20-50 e
5
Ano 310 7-12 -u:-.%-.:l;-
Pizza (tenkd, silna, focaccia) — 5 3 1
\'c!:/ Ano 220-240 25-50* Al a3
— Ano 250 10-15 1 3 f
Mrazena pizza &% Ano 250 10-20 qj:..i....:u- ;
%, Ano 220-240 15-30 1 > fo 3 i L
kS Ano 180-190 45-55 e
slané kolace % Ano 180-190 45-60 e S
(zeleninové, quiche)
PN 1
& Ano 180-190 45-70* e -\;..3;', -
oS @ §§
FUNKCE E Ifl XLI__| <§,4K ECO
Konvencni Horkyvzduch  Tradi¢nipeceni Gril Turbogril Maxi Cooking Cook4 ECOcyklus Pizza
) , N e s — 15559
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu

peceni na rostu

na peceni vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVi

— Ano 190-200 20-30 L
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést ks Ano 180-190 20-40 1 4 f ;

w Ano 180-190 20-40* e L
Lasagne / nékypy / zapékané téstoviny / — 3
cannelloni I:‘ Ano 190-200 45-65 N
Jehné¢i/teleci/hovézi/vepiové 1 kg — Ano 190-200 80-110 1 3 r
Vepiova pecené s kiizi 2 kg @ - 170 110-150 T,

Y — 3
Kure/krélik/kachna 1 kg — Ano 200-230 50-100 1 r
Husa/krocan 3 kg _ Ano 190-200 80-130 1 2 r

. o — 3
Pecena ryba / v papiloté (filety, vcelku) — Ano 180-200 40-60 1 r
PInéna zelenina o Ano 180-200 50-60 N 2 .

(raj¢ata, cukety, lilky)

<=
Topinky/toasty - 3 (vysoké) 3-6 Ailees r
Rybi filé / izky ~ - 2 (stiedni) 20-30* N,
~~ 5 4
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery - 2-3 (stfedni-vysoka) 15-30 ** A e
Pecené kufe 1-13 kg - 2 (stredni) 55707 [ antie g
hood
Jehn&éi kyta/Shanks (kyty) - 2 (stfedni) 60-90 *** Lo
Pecené brambory = - 2 (stfedni) 35-55 1 r
Zapékand zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 r
Jemné pecivo %‘}( Ano 135 50-70 ; -\...4‘_—."'..:- -\...3‘_—.—'..;- w;r
Jemné pecivo
. gxs 4 5 3 2 1
Linecké kolace COOK Ano 170 50-70 = PN = T LN ——P]
Linecké kolace
- 4 5 3 2 1
Kruhové pizzy COOK Ano 210 40-60 N N S o =N —— P
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Uroven M 5 3 1
5) /lasagne (Urover 3) / maso (Uroveri 1) Ano 190 40-120 N e 1T
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Uroven 5) / é 5 4 ) 1
pecena zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* A, v AR A~
(Uroven 2) / porce masa (drover 1) Menu
o%s 4 1
Lasagne a maso 33 Ano 200 50-100* A==, f
Maso a brambory w Ano 200 45-100* -u:..i....:ln 1 ! f
Ryby a zelenina ks Ano 180 30-50* e 1 g
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 r
Naporcované maso ECO _ 200 50-100* 3

_(kralici, kureci, jehnéci)
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zalezf na vasich pozadavcich.
**Po uplynuti poloviny doby pecenf jidlo obratte.

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

=] hiad = L4 £co

FUNKCE
Konvencni _ Horkyvzduch _ Tradicnipecent Gri Turbogril  MaxiCooking Cooka4 ECOcyklus Pizza
[ W ~ al=r '] r
PRISLUSENSTVI Rodt Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu peceni na rostu na peceni vody

Whj;lﬁool



JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

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

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

UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

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

- Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky.
Jestlize se tyto prostfedky prfesto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

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

u nékterych model(.)

- Sklo dvetfi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Pro usnadnéni ¢isténi lze dvitka vymontovat z pantd.

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

Noste ochranné rukavice.

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

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym karta¢kem nebo houbi¢kou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.

Plech Horkovzdus.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v
mycce nadobi.

Whj;lfa?ool



DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

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

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

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

otevrete.

Posunte zapadky smérem dold do jejich plvodni

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

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

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

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

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

Jaka nastaveni je tfreba nakonfigurovat ve
smérovaci?

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

Spotiebi¢ nepodporuje WPS.

Existuji néjaké rozdily mezi pouzivanim chytrého
telefonu s operac¢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 muzete vyhleddvat prostiednictvim svého
inteligentniho zafizeni. Pfed pokusem deaktivujte
vsechna ostatni datova pfipojeni.

Jak mohu zkontrolovat, zda je spotiebic pripojen
k moji domdaci bezdratové siti?

Oteviete konfiguraci svého smérovace (viz pfirucku

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

Kde najdu MAC adresu zafizeni?

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

Jak mohu zkontrolovat, zda je bezdratova funkce
spotiebice povolena?

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

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

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

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

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

Jak zjistim jméno a heslo své bezdratové sité?

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

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

Spotfebi¢ mUze byt Uspésné pfipojen k smérovacdi,
ale nema pristup k internetu. Pokud chcete spotiebic
pfipojit k internetu, musite zkontrolovat nastaveni
smérovace a/nebo operatora. Pokud stisknete tlacitko
JJools” a poté pak stisknete tlacitko ,Connectivity”
chyby pfipojeni.

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

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

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

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

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

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

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

Problém

Trouba nefunguje.

Na displeji je pismeno ,F*

nasledované cislem.

. Funkce vareni 6th Sense konci

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

- odpocitavani.

- Trouba se nezahfiva.

- Svétlo se zhasne.

Dvitka dobfe nedoviraji.

Dojde k vypadku elektrické
- energie vdomé.

Cyklus vafeni se sondou skoncil

bez zjevné pficiny nebo se na

- obrazovce vypise chyba F3E3.

Mozna pfricina

PreruSeni napdjent.
- Odpojeni od elektricke sité.

Softwarovy problém.

: doporuceného rozmezi.
. Dvitka jsou behem vafenti
oteviena.

- nehreje.

- Kazdych 60 sekund se

. na displeji zobrazi napis
-, DEMO".

Usporny rezim ,ECO" je

u

Bezpecnostni zarazky jsou
- v nespravné poloze.

Chybné nastaveni napajent.

Potravinova sonda nenf
spravne pfipojena.

Reseni

E Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napéjent.

. Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
. porucha pretrvava.

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

: Mnozstvi jidla se lisi od

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

. Je-li zapnuta funkce ,DEMO",
¢ aktivni jsou vSechny ovladaci !

- prvky a nabidky, trouba vsak ) ) . .
‘ - V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost

. ,DEMO" a zvolte ,Vyp".

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost ,EKO”
- azvolte ,Off".

¢ Dodrzte nasledujici pokyny pro demontaz

- a opeétovneé nasazeni dvitek, které jsou uvedené
: v oddile Cisténif a udrzba”’, a ujistéte se, Ze se

. bezpecnostni zardzky nachazeji ve spravné

. poloze.

Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité

alespon 3 kW. Pokud neni, snizte vykon na

- 13 ampérd. V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte
moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby”.

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace o vyrobku naleznete:

Pouzitim QR kédu na vasem vyrobku

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu,

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

'FI)'I'-'\NAME, ET OSTSITE WHIR|:.POOLI TOOTE
arema tugiteenuse saamiseks registreerige oma
=_) toode aad?essil www.whirlpool.egu/registger PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD, ET
A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi SAADA LISATEAVET
ohutusjuhend.
1. Juhtpaneel

2. Ventilaator ja ringikujuline
kiitteelement
(pole ndhtaval)

3. Riiulisiinid
(taseme number on maérgitud ahju
esikdljel)

. Uks

. Ulemine kittekeha/grill

. Lamp

N & 1 b~

. Identimisplaat
(@rge eemaldage)

8. Alumine kitteelement
(pole nahtaval)

JUHTPANEEL
greneeeee @ @
O] > (5]
: & =
123 4 5 6 7 8 9
1. ON/OFF 4. TOORIISTAD 7. VALGUSTUS

Ahju sisse ja valja lulitamiseks.

2. AVALEHT

Kiireks juurdepaasuks
peamenddle.

3. LEMMIK

Lemmikfunktsioonide loendi
kuvamiseks.

Erinevate suvandite vahel
valimiseks ja ahju seadete ning
eelistuste muutmiseks.

5. EKRAAN

6. NUPULUKK

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

Ahjulambi sisse- voi
valjalilitamiseks.
8. KOOGITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida
koos klpsetusfunktsiooniga voi
eraldiseisvalt ajaarvestuseks.

9. START

Kipsetusfunktsiooni kdivitamiseks.
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TARVIKUD

TRAATREST . NORGUMISPANN . KUPSETUSPLAAT* . LIUGSIINID *
Toidu klpsetamiseks v6i : Kasutamiseks : Leiva ja saiakeste : Tarvikute ahju panemise
pannide, koogivormide : ahjuplaadina liha, kala, : kipsetamiseks, aga : ja ahjust valja votmise
ja muude ahjukindlate  : kédgiviljade, focaccia : ka praeliha, kala : hélbustamiseks.
kiipsetusndude aluseks. : jms kiipsetamisel voi : klipsetuspaberis jms

¢ siis kipsetusmahlade ¢ valmistamiseks.

: kogumiseks asetatuna

: resti alla.
OHKFRITUUR ALUS *

Kasutatakse
Kuumadhufrittlr
funktsiooniga toidu
valmistamisel, kusjuures
alla on paigutatud
klpsetusplaat, et
koguda véimalikke
purusid ja tilku. Seda
saab puhastada
noéudepesumasinas.

Tarvikute arv ja tiibid véivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke (ihendust mutigijargse teenindusega.
*Saadaval ainult osal mudelitest
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RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tdstetud aar on llevalpool, ja
likake rest rohtsalt moédda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kiipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse llkata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

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

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide tlemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage kipsetuskambrisse ja seejarel
langetage oma kohale alumises pesas.

‘ Vasakpoolse (L) ja parempoolse
=3 | (R) riiulisiini tunnete ara pildil
~ | ndidatud logo jargi.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

| Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.

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

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

Pange tahele: Liugsiinid voib
kinnitada Ukskoik millisele tasemele.
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FUNKTSIOONID

@ MANUAALREZIIMID

«  TAVAPARANE

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

«  KONVEKTSIOONKUPSETUS
Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult thel
riiulil.

« SUNDOHK
Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade kiipsetamiseks, mis vajavad valmimiseks
sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada

erinevate toitude samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et
Uhe toidu 16hn v6i maitse kanduks Ule teisele.

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

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

« EELKUUMUTUS
Ahju kiire eelkuumutamine.

- COOK4
Samal ajal erinevate roogade klipsetamiseks
neljal erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kiilmutatud) ja terve soogikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks kipsetustabelit.

« ERIPROGRAMMID

»  PITSA

See funktsioon véimaldab valmistada kodus
suurepadrase restoranivaarilise pitsa vahem kui 10
minutiga.

Spetsiaalne klipsetustsiikkel tootab
temperatuuritasemel tile 300 °C, andes
tulemuseks seestpoolt pehme, servadest krobeda
ja Uhtlaselt pruunistatud pitsa.

Selle funktsiooni kombineerimine

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

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

» OHKFRITUUR

See funktsioon voimaldab valmistada friikartuleid,
kananagitsaid ja muud, kasutades vahem

oli, nii et tulemused on meeldivalt krébedad.
Kutteelementide tstikkel soojendab kambrit

»

»

»

»

»

»

korralikult, samal ajal kui ventilaator paneb
kuuma 6hu ringlema. Parimad tulemused
saavutatakse ainult Kuumadhufritlitir alusega

(on mone mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufritiitir alusele thes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumaohufrittdr
kipsetamistabeli juhiseid. Valtige rohkem kui tGihe
aluse kasutamist, et valtida ebalhtlast kiipsemist.

SULATAMINE

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

SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

KERGITAMINE

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

VALMISTOIDUD

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

SUUR KUPSETUS

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

OKO-TSUKKEL

Uhel tasemel tiidetud prae véi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on lilitatud Eco tslikkel,
ei sutti valgustus kipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tsuikkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

«  KULMUTATUD TOIT

Funktsioon valib viit eri tttpi kilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
klpsetustemperatuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

th

sense

AUTOMAATREZIIMID

See voimaldab klipsetada igat tulipi toite
taisautomaatselt. Selle funktsiooni parimaks kasutamiseks
jargige vastavas kiipsetustabelis toodud juhiseid. Ahju ei
ole vaja eelkuumutada.
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PUUTEEKRAANI KASUTAMINE

79 Valimine ja kinnitamine:
@ puudutage ekraani, et valida soovitud vaartus

voi menuikirje.
ESIMEST KORDA KASUTAMINE

Kerimine labi menlil voi loendi:

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

Seadistuste kinnitamiseks voi jargmisele ekraanile
juurdepdasemiseks:

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

Eelmisele kuvale naasmine:
Puudutage nuppu € .

Kui seadme esmakordselt sisse lilitate, tuleb see
konfigureerida.

Seadeid saab hiljem muuta, vajutades nuppu & , et siseneda
menUdsse ,Tools”,

1. VALIGE KEELE EELISTUSED

Seadme esimesel sissellilitamisel tuleb maarata keel ja
kellaaeg.

+ Libistage sérmega ule ekraani, et kerida labi
keelevalikute.

+ Puudutage soovitud keelt.
2. WIFI SEADISTAMINE

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

+ Puudutage mobiilirakenduses nuppu,Add Appliance”
(Lisa seade), et jatkata ihenduse seadistamist.

. Toote seadistamise alustamiseks avage jaotis ,Tools/
Connectivity/Connect to network” (Téoriistad/
Uhenduvus/Vérguiihendus).

UHENDUSE SEADISTAMINE

Selle funktsiooni kasutamiseks vajate alljargnevat:
nutitelefoni voi tahvelarvutit ja internetilihendusega
raadiovorgu marsruuterit. Kasutage oma nutiseadet, et
kontrollida, kas koduse raadiovorgu signaal on seadme
lahedal tugev. Marsruuter voi mobiilne I6astamisseade
peab erinema seadmest, kuhu on installitud
mobiilirakendus.

Miinimumnoduded.

Nutiseade: Android eraldusvéimega 1280 x 720 (voi kdrgem) vOi
i0S.

Vaadake rakenduse Uhilduvust Androidi ja iOSi versioonidega
rakenduste poest.

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

1. Laadige alla rakendus 6th Sense Live

Esimene samm seadme tGihendamiseks on laadida
mobiilseadmesse rakendus. Rakendus 6th Sense Live App
juhendab teid labi siin toodud juhtndodride. Rakenduse
6th Sense Live App saate alla laadida veebipoest App
Store voi Google Play.

2. Looge konto

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

3. Registreerige seade

Jargige seadme registreerimiseks rakenduses kuvatud

juhiseid. Registreerimise [6puleviimiseks on teil vaja

jargmist.

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

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

« Aktiivne Bluetooth-lihendus nutitelefonis.
Kui need on valmis, lisage oma seade
mobiilirakenduse abil ja jargige selles kuvatud
juhtnoore.

Markus.

Bluetooth peab olema sisse lllitatud ainult
registreerimise ajal.

WiFi-Ghendust saab seadistada ainult
mobiilirakenduse abil.

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

3. KELLAAJA JA KUUPAEVA SEADISTAMINE

Ahju Ghendamisel koduvorku maaratakse kellaaeg

ja kuupdev automaatselt. Vastasel korral tuleb need

kasitsi seadistada

+ Puudutage kellaaja seadistamiseks vastavaid
numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Kui olete kellaaja seadistanud, tuleb seadistada kuupdev

« Kuupaeva seadistamiseks puudutage vastavaid
numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Parast pikka elektrienergia toitekadu peate kellaaja ja

kuupdeva uuesti maarama.

4. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,

mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus

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

on voimsus vaiksem, tuleb seda vaartust vahendada

(13 A).

« Vobimsuse valimiseks puudutage paremal olevat
vaartust.

« Alghaalestuse [6petamiseks puudutage nuppu
OKAY.
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5. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud [6hnu:

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

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisselllitamiseks vajutage nuppu vOi
puudutage ekraani.

Ekraanil on véimalik valida manuaalreziimide ja 6th
Sense'i reziimide vahel.

+ Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

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

2. SEADISTA KASIFUNKTSIOONE

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

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE / AURUTASE

+ Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menudusse.

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

KESTUS

Kui soovite klipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te

klipsetusaega maarama. Taimeri kasutamise korral

klipsetab ahi valitud aja jooksul. Kiipsetusaja taitumisel

peatatakse kiipsetamine automaatselt.

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

+ Soovitud kiipsetusaja maaramiseks puudutage
vastavaid numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu,NEXT” (Jargmine).

Madratud kestuse tUhistamiseks klpsetamise ajal ja

seega kiipsetamise peatamiseks voite puudutada

kestusvaartust ja seada selle vaartuseks 0 voi avada

kolme punkti menUU ja muuta kiipsetusaega.

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

3.6TH SENSE'l AUTOMAATREZIIMIDE VALIMINE

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

Lisaks saab osa 6TH SENSE'l| AUTOMAATREZIIMIDE
funktsioonidega tanu spetsiaalsele toidu
niiskusandurile igat liiki toitu eelneva seadistamiseta
optimaalselt valmistada: andur peatab
toiduvalmistamise digel ajal. Kiipsetamise viimaste
minutite jooksul kuvatakse ekraanil ajaarvestus, mis
naditab jarelejaanud kipsetusaega.

- Valige loendist retsept.

Funktsioonid kuvatakse toidukategooriate jargi mentts
6th SENSE FOOD (6th SENSE'I| TOIT) (vt asjakohast tabelit).

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

4. KAIVITAMISE VIITAJA VALIMINE

Enne funktsiooni kdivitamist on voimalik maarata

kiipsetamise viitaeg. Funktsioon kaivitub teie poolt

valitud ajal.

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

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

« Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon
kdivitatakse automaatselt parast kalkuleeritud aja
mooddumist.

Kdivitamise viitaja programmeerimisel |llitatakse

ahju eelkuumutamine valja: Ahi jouab soovitud

temperatuurini aegamisi, mis tdhendab, et klipsetusaeg

voib olla natuke pikem, kui kiipsetustabelis margitud.

« Funktsiooni kohe kadivitamiseks ja
programmeeritud viitaja tihistamiseks puudutage
nuppu LOOBU VIIVITUSEST.

5. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

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

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Saate madaratud vaartusi kipsetamise kaigus igal ajal
muuta, puudutades selleks vaartust, mida soovite
muuta. Koiki muudetavaid suvandeid saab uurida
kolme punkti mendUs ekraani alumises vasakpoolses
0sas.

Voite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada,
selleks vajutage [O].

6. EELKUUMUTAMINE

Kui funktsioon on kaivitatud, naitab ekraan
eelsoojendusfaasi olekut. Kui see faas on [6ppenud,
kolab helisignaal ja ekraanil kuvatakse OVEN READY
(AHI VALMIS).

« Avage uks.
« Pange toit ahju.
+ Sulgege uks ja puudutage kiipsetamise

alustamiseks nuppu Start now (Kdivita kohe) voi
KAIVITUS.

Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise |6ppemist,

vOib see kUpsetustulemusele halvasti mojuda. Kui

eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse

eelsoojendus. Kipsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise

aega.

Eelsoojenduse vaikesatet saab muuta

kupsetusfunktsioonidel, mis véimaldavad seda kasitsi teha.
Valige funktsioon, mis véimaldab
eelsoojendusfunktsiooni kasitsi valida.

« Kasutage eelkuumutuse sisse- ja valjalilitamiseks
ekraanil all paremas nurgas olevat eelkuumutuse
lulitit. See madratakse vaikevalikuks.
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7.POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

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

+ Avage uks.
« Tehke ekraanil viidatud toiming.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise jatkamiseks
nuppu KAIVITUS.

Sarnaselt kuvatakse kiipsetusaja viimase 5% juurde jéudes
ekraanil teade, et kontrolliksite toitu.

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming on
valmis.

« Kontrollige toitu.

- Sulgege uks ja puudutage siis klipsetamise jatkamiseks
nuppu KAIVITUS.

8. KUPSETAMISE LOPP

Koélab helisignaal ja ekraan annab teada, et kiipsetamine
on l6ppenud. Osad funktsioonid voéimaldavad parast
klpsetamist toitu pruunistada, pikendada kupsetusaega
vOi salvestada funktsiooni lemmikute hulka.

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

« Viieminutise pruunistustsukli kaivitamiseks valige ,Extra
Browning®.

+ Puudutage nuppu +5 min, et kiipsetusaega pikendada.

9. LEMMIKUD

Lemmikute funktsioon salvestab ahju seaded teie
lemmikretsepti jaoks.

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

FUNKTSIOONI SALVESTAMINE

Kui funktsioon on I6petanud, puudutage selle
lemmikute hulka salvestamiseks nuppu,ADD TO FAV*
(LISA LEMMIKUKS). See voimaldab funktsiooni samade
seadetega tulevikus kiiresti kasutada.

PARAST SALVESTAMIST

Lemmikute mendiii kuvamiseks vajutage nuppu (0 :
Selles mendiis on saadaval koik salvestatud funktsioonid.
Puudutage valitud kiipsetusfunktsiooni aktiveerimiseks
nuppu KAIVITUS.

SEADETE MUUTMINE

Lemmikute ekraanil saate lemmikule lisada pildi v6i nime
ning kohandada seda oma eelistuste jargi.

« Valige funktsioon, mida soovite muuta.

+ Puudutage kolme punkti ikooni parempoolses
Ulanurgas.

« Valige atribuut, mida soovite muuta.

« Muudatuste salvestamiseks puudutage nuppu SAVE.

Kui soovite mone funktsiooni eemaldada, kasutage selleks

menulisuvandit DELETE FAVORITE (KUSTUTA LEMMIK).

10. TOORIISTAD

Vajutage nuppu &, et avada tikskaik millal mentii ,Tools”

(Todriistad). Selles mentiis saate valida erinevaid suvandeid

ja muuta seadme ning ekraani seadeid ja eelistusi.

KAUGJUHTIMISE LUBAMINE
Rakenduse 6th Sense Live kasutamise lubamiseks.

KITCHEN TIMER (KOOGITAIMER)

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

Taimer jatkab podrdloendust ekraani Glemises paremas nurgas.
Kbddgitaimeri avamine véi muutmine:
+ Vajutage kdogitaimeri suvandit.

Kui taimer on seatud aja lugemisel joudnud nulli, kdlab
helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.

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

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

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

VALGUSTUS

Ahjulambi sisse- voi valjalilitamiseks.

@ MINUTEMINDER (SMART CLEAN)

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

CONTROL LOCK (NUPULUKK)

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

Seadme lukust avamiseks hoidke pikalt all puuteplaadi
lukustusklahvi.

g EELISTUSED

Mitmete ahjusseadete muutmiseks, reziimi Sabbath
valimiseks ja demoreziimi valjalilitamiseks.

UHENDUVUS

Vérguseadete muutmiseks voi uue koduvérgu
konfigureerimiseks.

INFO

Toote lisateabe nagemiseks.

. MARKUSED

« Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

- Arge lohistage potte-panne médda ahju péhja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

«  Pizzatsukli krgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutust.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

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

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

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

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

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

Kui soovite liha grillida, valige tUhtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tikid
vajavad kipsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. P66rake lihal
2/3 kupsetusaja méddumisel teine kilg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

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

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavapadrast kiipsetamist Ghel ahjutasandil.

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

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

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

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

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt
juustukook voi puuviljapirukad) kasutage
Konvektsioonkipsetuse funktsiooni. Juhul kui
koogi pohi jaab natskeks, tostke vorm madalamale
ahjutasandile ja puistake koogi pohjale enne taidise
lisamist leiva- vOi biskviidipuru.

KERGITAMINE

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

Whj;lfa?ool



6 KUPSETUSTABEL

TARVIKUD

Traatrest

Ahjuplaat v6i koogivorm

traatrestil

Nérgumispann/

kipsetusplaat

Nérgumispann 500 ml

veega

PRUUNISTA- PO-CRAMlNE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDUSASTE | "\ oh c1e (KUPSETUS- TASE JATARVIKUD
AJAST)
Varske Lasanje 0,5-3kg — KESKMINE — -\%,-
VORMIROOG JA 5
KUPSETATUD Lasanje 0,5-3kg — — — ==
PASTA Kllmutatud 5
Kannelloonid 0,5-3kg — — — =S}
Rostbiif 0,6-2kg KESKMINE KESKMINE — ;
Loomaliha Loomaliha 2-4cm KESKMINE — 2/3 -\...5..-1- '\WLN{
Kotletid 15-3cm - - 35 | g
Seapraad 0,6-2,5kg — KESKMINE — ;
Sealiha Searibid 0,520kg — — R R
Peekon 0,5-1,5cm — — 1/2 -\...5...;- -\WLA,{
Terve kana 0,6-2,5kg — — — E.fm 1;
Kanarind 1-4 (cm) — — — & wir
Linnulihattikid 0,2-1,5kg — — — Eﬁm L
Kanakoivad — — — — Hﬂgﬂy x_ji_;
Ohkfriti- .
Kana Paneeritud 4 2
tudkana || or 1-4(cm) — — — T
LIHA Z 3
Kanatiivad 0,2—1,5 kg — — — Ty O~
Kananagitsad . - - - 4 2
[kiilmutatud] B
Kanatiivad . o o o 4 2
[kiilmutatud] T
Klpsetatud  DuckFillet / Breast 5 4
part (Pardifilee / -rind) 1=5em o o 23 e oo
Rostitud . ) 5 4
Kalkun Kalkunifilee/-rind 1-5cm — — 2/3 Al ~ S
. 4 2
Lihavardad 0,2-1,5kg — — 172 e -
Sealihakotletid 1-4 (cm) — — — Hgéiﬂg 1__3__r
l(i)hhakf”t't“d Kotletid 1-4 (cm) — — — A
Vorstikesed 1,5-3,5 (cm) — — — % L
Paneeritud kotlet 1-4 (cm) — — — Eeéag L
asteak Tuunikela 1-3(cm) | KESKMINE — A N,
Roastedfillets  saimon Steak (Lohesteik) 1-3(cm) KESKMINE — VR Ay
FISH & SEAFOOD : & steaks Swordfoh Steak (Vidskial 3 3
(KALAJA (Rostitud wordhsh Steak {Viookkala | ¢ 5 (cm) — — 3/4 Al LRV,
MEREANNID)  fileedja steik) 5 5
steigid) Cod Fillet (Tursafilee) 0,1-0,3 kg — — — A eer Y
Sea}bass Fillet (Meriahvena 005-0,15 kg o o o 32
steik) boond]
* Soovituslik kogus
e ~ [y ===V [ M TR

Kuumaohufrittdr alus
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6 KUPSETUSTABEL

PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDUSASTE | ™o c1p (KUPSETUS- TASE JATARVIKUD
AJAST)
Seabream Fillet (Merilatika 3 2
Roasted fillets steik) 0,05-0,15 kg — — — Arelenn LRV,
& steaks 3 5
(Rostitud Muud fileed 0,5-3 (cm) — — — Aeren S
fileed ja 3 p)
steigid) Fileed [kilmutatud] 0,5-3 (cm) — — — Al A Y]
Kammkarbid tks alus — — — - 4 -
S(-:elalﬁi d Karbid Uiks alus — — — - 4 -
FISH & SEAFOOD (Grilltud i 3
(KALA JA mereannid) Krevetid Uiks alus — — — A ~ e
MEREANNID) 4 3
Kuningkrevetid tks alus — — — Avraeen LR USOV
Paneeritud kala 1,5-3,5 (cm) — — — % ;
4 2
Ohkfrititud Kalafilee 1,5-3,5 (cm) — — — T
. Terve kala 0,4-0,8kg — — — E@f_ﬁg Lr
Shellfish (Koorikloomad) — — — — % 1;
Roasted Potatoes 3
Roasted (Rostitud kartulid) 05-15kg - KESKMINE - —
Vegetables : Stuffed Vegetables 3
(Rostitud (Tsidetud aedviljad) 01-0,5 kg [tk o - - B—
koéogiviljad) O__thel"\'/t'egetables (Muud 0,5-1,5kg . KESKMINE - 3
koogiviljad) —
Potatoes Gratin iiks alus . . - 3
(Kartuligratdanid) N
Tomatoes Gratin iiks alus - o - 3
(Tomatigrataan) A2
. o . 3
Gratineeritud Paprikagrataan tiks alus — — — ===
koogiviljad Brokoligrataan tiks alus — — — -u%u-
KOOGIVILI Lillkapsagrataan ks alus — — — -\%u-
Vegetables Gratin . 3
R s Uks alus — — — =P
(Koogiviljagrataan)
Kodused friikartulid 0,3-0,8kg — — — E@fm L
Kartuliviilud 1-4 (cm) — — — ‘E;Eggggg '\ir
R 4 2
Ohkfrititud Koéogiviljade segu 0,3-0,8kg — — 2/3 oy v~
kddgiviljad Suvikorvitsa kropsud 0,2-0,5kg — — — % L
Praekartulid 0,3-0,8kg — — — EEE;‘;@ L
Kevadrullid [kllmutatud] — — — — % 1;
2
SOOLASED Soolane kook 0,8-1,2 kg — KESKMINE — N
SACHITOUIED Koogiviljastruudel 0,5-1,5kg - KESKMINE - ‘—’2
* Soovituslik kogus
e ~ A e M jesz=szsszy

TARVIKUD

Traatrest

Ahjuplaat v6i koogivorm

traatrestil

Nérgumispann/
kupsetusplaat

Nérgumispann 500 ml

veega

Kuumadhufrittdr alus
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6 KUPSETUSTABEL

PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDUSASTE | "\ oh c1e (KUPSETUS- TASE JATARVIKUD
AJAST)
Kuklid 60-150 g [tk]* — — — A 3 -
Vileivatort 400-600 g [tk] — — — -\ép
Leib 2
Suur leib 0,7-2,0 kg* — — — - -
Baguettes (Bagetid) 200-3009 [tk] — — — - 3 -
SOOLASED Ummargune pitsa Umar — — — N
PAGARITOOTED . 2
Paks pitsa alus — — — - -
1 kiht* — — — - 2 -
Pitsa i i
2 kihti* — — — [N —— P -
Pitsa [kiilmutatud] g 3 i
3 kihti* — — - abFr aF=rF 4 r
4 kihti* — — — -\...i_...r ‘\...i_...l' \%ﬁ ~ :r1
Rising cakes 2
(Kerkivad Biskviitkook 0,5-1,2kg — — — N
_koogid) :
Klpsised 0,2-0,6 kg — — — - -
Sarvesaiad ks alus * — — — - 3 -
Sarvesaiad [kiilmutatud] Uiks alus * — — — - 3 -
MAGUSAD 3
PAGARITOOTED : Kreemipuhangud (iks alus * — — _ -,
Besee 10-30g [tk] — — — '\—r3
Tort 0/4-16kg — — — -\n%u-
Struudel 0,4-1,6kg — — — - 3 -
Puuviljakook vormis 0,5-2kg — — — -\...é_...r
* Soovituslik kogus
Aerennr AFn R oS T
TARVIKUD Ahjuplaat voi k i NG i / NG i 500 ml
Traatrest juplaat vol o.oglvorm ourgumlspann orgumispann m Kuumadhufritiiiir alus
traatrestil kipsetusplaat veega
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AIR FRY KUPSETUSTABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS ) (MIN) TARVIKUD
. . . s 4 2
a Kilmutatud friikartulid 650-850 g Jah 200 25-30 L -
-]
E  Kilmutatud kananagits oy 5009 Jah 200 15-20 Efﬂ Lr
20
=" Kalapulgad Ly 500 Jah 220 15 - 20 — 2
=)
- Onion Rings (Sibularéngad) 15"“5* 5009 Jah 200 15-20 % N 2 -

Vérske paneeritud % 4 2
S suvikervits jEon 400 g Jah 200 15-20 S A ;
:§ Kodused friikartulid ey 300-800 g Jah 200 20 - 40 _— 2
= -

Segatud koogiviljad = 300-800 g Jah 200 20-30 EE;E; ~ 2 -
< Kanarinnad -|E':"Er 1-4cm Jah 200 20-40 % N 2 -
— o
< Kanatiivad =y 200-1500 g Jah 220 30-50 o
<
% Paneeritud kotlet -|E"‘|'Er 1-4cm Jah 220 20-50 E;H Lr
= . s 4 2

Kalafilee = 1-4cm Jah 220 15-25 wEEEE A -

Vérskete voi koduste toitude valmistamiseks maarige toidu pinnale éhuke kiht 6li.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klipsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID &
Ohkfritidr
T a1 R

TARVIKUD

Kuumadhufrittir alus

Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil

Nérgumispann/kupsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

FUNKT- EELSOOJEN- o
RETSEPT SIOON DUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIULJA TARVIKUD
— Jah 170 30-50 U
Parmitainast koogid / biskviitkoogid & Jah 160 30-50 -\é...;-
s 4 1
Yoy Jah 160 30-50 N I ——"
s 3
Taidisega koogid = Jah 160-200 30-85 L
(juustukook, struudel, Gunapirukas) o Jah 160200 30-90 X 4 . 1
_ Jah 150 20-40 - 3 ;
& Jah 140 30-50 R
Kuipsised —
& Jah 140 30-50 A
Jah 135 40-60 R S
_ Jah 170 20-40 A 3 .
% Jah 150 30-50 A
Véiksed koogid / muffinid — 2 1
X Jah 150 30-50 -~
& Jah 150 40-60 P SN
— Jah 180-200 30-40 3
Tuuletaskud & Jah 180190 3545 A
oS 5 3 1
29 Jah 180-190 35-45* R R ——— P
— Jah 2 110-150 3
Besee & Jah 90 130150 A
& Jah 20 140-160* R S
— Jah 190-250 15-50 L2
Pitsa / Leib / Focaccia — 5 3 1
% Jah 190-230 20-50 s A,
%
Jah 310 7-12 -\n:z;u-
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, focaccia) — 5 3 1
% Jah 220-240 25-50* A AR,
_ Jah 250 10-15 y 3 r
Kllmutatud pitsa & Jah 250 10-20 qj:..i....:u- ;
& Jah 220- 240 15-30 1 > r 3 r N
kS Jah 180-190 45-55 NI
Soolased pirukad _ * Jah 180-190 45-60 e S
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas)
& Jah 180-190 45-70* N L
: -E : -ﬁ 522 é4 ECO
FUNKTSIOONID XL COOK =
Tavapédrane Konvektsioonkiipsetus  Grill Turbo grill MaxiCooking Cook4 ECO-tsuikkel
Areeenn ~ A= T f ~r | =)
TARVIKUD hjupl Oi ki i NG i /ki | NG i / No i 500 ml
Traatrest A Jjup aat voi oogivorm orgumispann upsetusp aat orgumispann orgumispann m
traatrestil voi ahjuplaat traatrestil kipsetusplaat veega
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FUNKT- EELSOOJEN- o
RETSEPT SIOON DUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIULJATARVIKUD
— Jah 190-200 20-30 L
Volovanid / lehttainast kiipsised ';t Jah 180-190 20-40 1 4 f ;
03 Jah 180- 190 20-40* e L
Lasanje/ lahtised pirukad / kiipsetatud — 3
pasta / cannelloni IZ‘ Jah 190-200 45-65 L r
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/sealiha — 3
1kg — Jah 190 - 200 80-110 1 r
Krébeda kamaraga seapraad (2 kg) XEG? — 170 110-150 1 2 r
Kana/ kiiiilik / part 1 kg — Jah 200-230 50100 T,
Kalkun / hani 3 kg — Jah 190 - 200 80-130 1 2 r
Klpsetatud kala / kala kiipsetuspaberis — 3
(fileed. terve) I:‘ Jah 180-200 40-60 1 f
Téidetud kddgiviljad e 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklazaanid) = Jah 180200 20-60 bbbt
S~
Toast (Réstleib ja -sai) — 3 (korge) 3-6 e
Kalafileed / -steigid N — 2 (keskmine) 20-30** A.. 4 . '\WLNf
. e . s~ . . 5 4
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid — 2-3 (keskmine - kérge) 15-30** Al Y
Rostitud kana 1-1,3 kg — 2 (keskmine) 55— 70 *** A.. 2 v -\WLN[
g
Lambakoot /-jalg < — 2 (keskmine) 60 — 90 *** 1 3 r
. = . 3
Praekartulid = — 2 (keskmine) 35— 55 *** 1 r
Koogiviljagratadn — 3 (korge) 10-25 1 3 r
Kipsised c%‘}( Jah 135 50-70 N > - -..,,4|—;:;,- -..,,3|—;:;,- - ! -
Kupsised
Tarts (Tordid) COO?( Jah 170 50-70 ﬂl:s;lr -\F-E_'--lr nl:z;lr -\F-]_'--lr
Tarts (Tordid)
Ummargune pitsa coé;)‘:'( Jah 210 40-60 -\%‘..m q%p -\é...n -\%...r
Pitsa
Terve so6gikord: Puuviljatort (tase 5) / O M 5 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) o Jah 190 40-120 AR AR, 1 T
Terve so6gikord: Puuviljatort (tase 5) / é 4 5 4 ) 1
rostitud koogiviljad (tase 4) / lasanje (tase 2) COOK Jah 190 40-120* N SN ——— PN
_/lihaléigud (tase 1) Menil
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) o Jah 200 50-100* -\%p 1 ! f
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) w Jah 200 45-100% .-u:..i....:l,. 1 ! f
Kala ja Vegetebles (kédgiviljad) % Jah 180 30-50* s 1 g
Taidetud praad ECO — 200 80-120* 1 3 f
Lihaldigud 3
ECO — _ *
(ktidlik, kana, lammas) 200 >0-100 | —
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** PHorake toitu poole kipsetusaja méodudes.
*** Vajaduse korral pddrake toit Umber parast 2/3 kiipsetusaja moddumist.
-z" E E > 4 ECO i
Tavapérane Sundoéhk Konvektsioonkiipsetus  Grill Turbo grill MaxiCooking Cook4 ECO-tsuikkel Pitsa
Aveenen ~ A= 1 — TS
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat véi koogivorm  Nérgumispann/kiipsetusplaat voi Nérgumispann/ Noérgumispann 500 ml
traatrestil ahjuplaat traatrestil kipsetusplaat veega
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

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

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

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

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.
pinda.

VALISPIND

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

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

SISEPINNAD

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

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

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

- Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

+ Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

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

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvérgust lahti
iithendada.

TARVIKUD

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

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

Kuumadhufritlidrialust (kui on olemas) voib pesta
noéudepesumasinas.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see I16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

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

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

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

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

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

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

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

Lambi valjavahetamiseks po6rduge miitigijargse teeninduse poole.
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WIFI KKK

Millised WiFi-protokollid on toetatud?

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

Milliseid seadeid tuleb konfigureerida marsruuteri
tarkvaras?

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

Seade ei toeta WPS-i.

Kas on Androidi ja iOSi kasutamisel nutitelefonis
on mingeid erinevusi?

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

Kas ma saan marsruuteri asemel kasutada
mobiilseadme jagamisteenust?

Jah, kuid pilveteenused on méeldud pusiihendusega
seadmete jaoks.

Kuidas kontrollida, kas minu kodune
internetilihendus ja raadiovork tootavad?

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

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

Kust leida seadme MAC-aadress?

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

ja tahepaari kombinatsioonist, mis on eraldatud
kooloniga.

Kuidas kontrollida, kas seadme raadiovorgu
funktsioon on aktiveeritud?

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

Kas miski voib takistada signaali joudmist
seadmeni?

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

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

Kui kaugel peaks marsruuter seadmest olema?

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

Mida teha, kui raadiosignaal ei ulatu seadmeni?

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

Kust vaadata oma raadiovérgu nime ja parooli?

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

mis on vajalik Uhendatud seadmega marsruuteri
haadlestuslehele minemiseks.

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

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

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

Osade seadete kuvamiseks rakenduses kulub mitu
sekundit.

Kuidas saan muuta oma Whirlpool kontot, jattes
seadmed iihendatuks?

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

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

Probleem

Ahi ei toota.

Ekraanil on kuvatud taht F ja

selle jarel number.

- 6th Sense'i kiipsetusfunktsioon

- 16ppeb ajaloendurit kuvamata.

- Kipsetamine |6ppeb enne :
- ajaloenduse I6ppu.

A Kui ,DEMO" funktsioon

. Ahi ei [ahe soojaks.

Tuli lilitub vélja.

Uks ei sulgu korralikult.

Kodus laheb elekter ara.

: Termomeetriga kipsetustsikkel :
[6ppes selge pdhjuseta voi
- ekraanil on kuvatud térge F3E3.

Véimalik pohjus

Voolukatkestus.

Vooluvorgust lahti

- Uhendatud.

Tarkvara viga.

- Toidukogus erineb
¢ soovituslikust vahemikust.
¢ Uks on kUpsetamise ajal

avatud.

on sisse lUlitatud, siis on

- koik kasklused aktiivsed ja

menuud kasutatavad, kuid

- ahi ei soojene.
- 1ga 60 sekundi tagant

kuvatakse ekraanil tekst

- DEMO.

Reziim OKO on sisse
lulitatud. |

Fiksaatorid on vales asendis.

Vale voimsusseade.

Toidutermomeeter ei ole
Oigesti Uhendatud.

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

vooluvorku Ghendatud.

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

Votke Uhendust teeninduskeskusega ja elge
number, mis jargneb tahele ,F".

. Avage uks ja kontrollige toidu valmidusastet.
: Vajaduse korral I6petage klpsetamine, valides
. traditsioonilise funktsiooni.

Valige SEADED suvand DEMO ja lUlitage see vilja.

Valige SEADETEST reziim OKO ja lilitage see valja.

Veenduge, et fiksaatorid oleks diges asendis,

nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja

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

- Kontrollige, kas teie kodune nimivéimsus on

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

- VOIMSUS ja valige Madal.

Kontrollige toidutermomeetri Ghendust.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

Kasutage toote QR-koodi

Kulastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu

teise voimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit
garantiikirjas). Kui votate Glhendust midgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil

olevad koodid.
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Vdsdrloi kézikonyv

KO6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA
Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez, kérjik,
=) regisztrédlja termékét honlapunkon:

www.whirlpool.eu/register.

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

KODOT

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel

2. Ventilator és kor alaku fat6elem
(nem lathato)

3. Polctarté sinek
(a szint a sUtd elején lathato)

4, Ajto

5. Felsé ftéelem/grill

6. Vilagitas

7. Azonositd lemez
(ne tavolitsa el)

8. Also flitéelem
(nem lathato)

KEZELOPANEL
S o ey

@) o o 3]

. g @O N

123 4 5 6 789
1. BE/KI 4.ESZKOZOK 7. VILAGITAS
A sit6 be- és kikapcsolasa. Itt szamtalan opcid kozil A sutévilagitas bekapcsolasa vagy
2. KEZDOKEPERNY® valaszthat, és modosithatja a sttd kapcsolasa.

A gyors hozzaféréshez a
fémeniihoz.
3. KEDVENC

Megnyitja a leggyakrabban
hasznalt funkciok listajat.

beallitasait.
5.KIJELZO

6. KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A ,Kezel6szervek zarolasa” funkcio
aktivalasakor az érintéképernyds
kijelz6 gombjai nem mikoédnek,
igy azokat nem lehet véletlendl
megnyomni.

8. KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcié egy siitési funkcid
kdzben vagy onalldéan, idémérésre
is hasznalhaté.

9. INDITAS

A sutési funkcio elinditasa.
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TARTOZEKOK

SUTORACS . CSEPPFELFOGO TALCA : SUTEMENYES TEPSI*

A

. KIHUZHATO
| TARTOSINEK *

Etel stitésére szolgal, : Hasznalhato : Hasznalhato kilonféle : A tartozékok
illetve tepsi, sitéforma  : sttétepsiként hus, hal, i kenyerek és sitemények, : behelyezését és kivételét
és egyéb héallo edény  : zoldségek, focaccia stb.  : valamint siltek, : segqiti.
helyezhet6 ra. : készitéséhez, vagy a : stitépapirban sult hal stb. :
. sutéracs ala helyezvea | készitéséhez. :
. sUtéskor lecsOpogo6 szaft
: 0sszegyljtésére. :
FORROLEVEGOS SUTES

TALCA *

T

Forrolevegds sités
funkcioval készilt ételek
sutésekor hasznalhato,
egy alacsonyabb szinten
elhelyezett sit6tepsivel
az esetleges morzsak és
cseppek 6sszegyljtése
érdekében.
Mosogatdgépben
moshato.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltdl fligg.
Egyéb tartozékok kiilon megvasarolhatdk; rendelés vagy informacidkérés a vevészolgalaton lehetséges.

* Csak bizonyos tipusok esetén
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A SUTéRf\gS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a slitéracsot vizszintesen a polcvezetd
sinek mentén, és ligyeljen r4, hogy a racs felfelé hajlo
vége valdban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat
és a sutbtepsit is vizszintesen kell behelyezni a stutébe,
a sutéracsokhoz hasonlé médon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezet6 sinek eltavolitdasahoz el8sz6r mindkét
oldalon csavarozza ki a rogzitécsavarokat (ha vannak)
egy pénzérme segitségével.

Emelje meg a polcvezetd sineket, majd huzza ki a
sinek alsoé részét az illesztékekbdl: ezutdn mar kiveheti
a polcvezetd sineket.

« A polcvezet6 sinek visszahelyezéséhez el§szor
illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa 6ket a sutétérbe, majd engedje le
Oket az alsé illesztésben 1évd helyzetikbe.

A bal (,1") és a jobb (,R") oldali
3| polcvezetd sinek a képen
[athatd logérdl ismerhetdk fel.

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

| Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a sttébdl, és
tavolitsa el a védo
mUanyagot a kihuzhat6
tartosinekrél.

Rogzitse a tartosin felsd
kapcsat a polcvezetd sinhez,
majd csusztassa végig annak
mentén Utkozésig. Engedje
le a helyére a masik kapcsot.

A polcvezetd sin rogzitéséhez
—_erGteljesen nyomja neki a
kapocs aljat a polcvezetd
sinnek. Gy6z4djon meg arrdl,
hogy a tartésinek szabadon
tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a lépéseket az
azonos szinten [évé masik
polcvezetd sinnel is.

Ne feledje: A kihUizhato tartosinek barmely szintre
felszerelhetdk.
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FUNKCIOK

@ KEZI UZEMMODOK

« ALSOESFELSO SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd siitése.

« KONVEKCIOS SUTES

Hus vagy toltott sitemények stitéséhez egyszerre csak
egy szinten.

« HOLEGBEFUVAS
Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényld, de
kilonbozé ételek tobb (legfeljebb harom) szinten »
torténd egyidejl sutése. Ezzel a funkcidval tgy
készithet el kiilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok
nem veszik 4t egymas illatat.

« GRILL
Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
z6ldségek sutése és kenyérpiritas. Hus stitésekor
javasoljuk a cseppfelfogo talca hasznalatat a
kicsopogd huslé és szaft 6sszegyUjtéséhez: Helyezze a »
talcat a sitdracs alatt 1évé barmelyik szintre, és dntson
bele 500 ml vizet.

« TURBOGRILL
Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb, marhahus,
csirke). Javasoljuk a cseppfelfogo télca haszndlatat a
kicsopogd huslé és szaft dsszegyljtéséhez: Helyezze
a serpeny6t a siitéracs alatt 1évd barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

«  GYORS ELOMELEG.
A siit6 gyors elémelegitése.

+ COOK4
Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kilonbozd ételeket siit, amelyek azonos héfokon
késziilnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek »
pizzat (akar fagyasztottan) siitni, vagy akar egy teljes
men(t elkésziteni egyszerre. Kbvesse a suitési tablazat
javaslatait a legjobb eredmény elérése érdekében.

«  SPECIALIS FUNKCIOK

» PIZZA

Ez a funkcio lehetévé teszi, hogy nagyszer( hazi

pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt, mint »
egy étteremben.

A specialis stitési ciklus 300 °C feletti

hémérsékleten mukodik, igy a pizza belil puha,

a széle ropogos lesz, és tokéletesen egyenletesen

pirul.

Ezt a funkciét a Wpro pizzaké tartozékkal

kombinalva és a készliléket 30 percig

»

»

mikozben a ventildtor keringeti a forré levegét.

A legjobb suitési eredmény csak a Forrélevegds
sUtés talca hasznalataval érhetd el (bizonyos
modelleknél elérhetd). Helyezze az ételt egy
rétegben a Forrélevegds suités talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse a Forrolevegés
sUtés sutési tablazat utasitasait. Ne hasznaljon
egynél tobb talcat az egyenetlen sutés elkeriilése
érdekében.

KIOLVASZTAS

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

MELEGENTARTAS

A frissen elkésziilt ételek melegen és ropogdsan
tartasa.

KELESZTES

Sés vagy édes tésztak optimalis mértéki
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne
aktivalja ezt a funkciét, ha az el6z6 sutési ciklus
miatt a stité még mindig forré.

KENYELEM

Hitében tarolt vagy szobahémérsékletd, félkész
ételek (keksz, stiteménymix, muffin, tésztaételek
és péksutemények) elkészitéséhez. A funkciod
minden ételt gyorsan és kiméletesen készit el.
Hasznalhat6 kordbban elkészitett f6tt ételek
Ujramelegitésére is. A stitét nem sziikséges
elémelegiteni. Kovesse a termékek csomagoldsan
talalhato utasitasokat.

MAXI FOZES

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sutési Uzemmaodot és hémérsékletet nagy (2,5 kg-
nal nehezebb) egybesilt husok sttéséhez. Stités
kézben ajénlatos forgatni a hust, hogy mindkét
oldala egyenletesen tudjon pirulni. Erdemes a
hust idénként meglocsolni, nehogy kiszaradjon.

ECO CIKLUS

Toltott siiltek és husfilék egy szinten torténé
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a lampa
kikapcsolva marad a suités ideje alatt. Az Eco
ciklus hasznalatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizélasdhoz a siitéajtot nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem készlilt.

elémelegitve 5-8 perc alatt megsiithet eqy pizzat. * FAGYASZTOTTETEL

Rendelés vagy informaciokérés a vevészolgalaton Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
vagy a www.whirlpool.eu webhelyen keresztil stitési hémérsekletet és modot a gyorsfagyasztott
lehetséges készételek 5 klilonb6zd kategoridjahoz. A siitét nem
i L szlikséges elémelegiteni.

» FORROLEVEGOS SUTES % ) )
Ez a funkcié lehet6vé teszi, hogy kevesebb < AUTOMATIKUS UZEMMODOK
olaj felhasznaldsaval stisson siilt krumplit, Ez a funkcié barmilyen tipusu étel automatikus sitéséhez
csirkefalatokat és egyéb ételeket, amelyek ezaltal ~ Vvalo. A funkcio megfelel6 hasznalatahoz kovesse a
kellemesen ropogdsak lesznek. A fiitéelemek vonatkozé f6zési tablazat utasitdsait. A stitét nem

be-ki ciklusa megfeleléen felmelegiti a siitéteret, ~ SZUkséges elomelegiteni.
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AZ ERINTOKEPERNYOS KIJELZO HASZNALATA

{p’: Kivalasztas vagy mentés:
Erintse meg a kijelz6t a kivant érték vagy mentielem
kivalasztasahoz.

Bongészés a meniiben vagy a listakban:
Egyszerlen huzza végig az ujjat a kijelz6n az értékek
vagy menuielemek mozgatasahoz.

ELSO HASZNALAT

A beillitasok mentéséhez vagy a kdvetkez6 képernydre
Iépéshez:
Erintse meg a,BEALLITAS” vagy a,KOVETKEZO” gombot.

Visszalépés az el6z6 képernydre:
Erintse meg a(z) < ikont.

A legelsd hasznalatkor meg kell adni a termék
alapbeallitasait.

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

1. ANYELVI BEALLITASOK KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a kivant

nyelvet és a pontos idét.

+ Huzza végig az ujjat a kijelz6n, és vélassza ki a kivant
nyelvet a listabol.

«  Erintse meg a kivant nyelv nevét.

2. A WIFI BEALLITASA

A 6th Sense Live funkcio segitségével a sttét

tavolrdl is vezérelheti barmilyen mobilkészlékrol.

A stitd tavvezérléséhez el6szor el kell végeznie a
tavvezérlés bedllitasat. Ez a muivelet elengedhetetlen
a készulék regisztraciojahoz és otthoni halézatra valo
csatlakoztatasahoz.

+ A mobilalkalmazason koppintson az,Add Appliance”
(Készulék hozzaadasa) gombra a kapcsolat bedllitasanak
folytatasahoz.

- Aterméken nyissa meg a,Tools/Connectivity/Connect to
network” (Eszk6zok/Csatlakoztathatdsag/Csatlakoztatas
halézathoz) részt a bedllitds megkezdéséhez.

A KAPCSOLAT BEALLITASA

Ehhez a funkcidhoz a kdvetkezdkre lesz sziiksége:
Okostelefon vagy tablet és az internetre csatlakoztatott
vezeték nélkuli router. Okoseszkozén ellendrizze, hogy

az otthoni vezeték nélkuili halozat jelerdssége kelléen
erds-e a sutd kozelében is. A router vagy a mobil tethering
eszkdz nem lehet azonos azzal az eszkozzel, amelyre a
mobilalkalmazas telepitve van.

Minimalis rendszerkévetelmények.

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

Az App Store-ban ellendrizheti, hogy az alkalmazas kompatibilis-e
az Android vagy iOS verzidjaval.

Vezeték nélkli router: 24 GHz WIFI b/g/n.

1. Toltse le a 6th Sense Live alkalmazast

Az elsé lépés a siit6 csatlakoztatdsahoz az alkalmazas
letoltése az okoseszkdzre. A 6th Sense Live alkalmazas
végigvezeti Ont a kapcsolat bedllitdsanak itt felsorolt
lépésein. A 6th Sense Live alkalmazast letoltheti az App
Store-bdl vagy a Google Play Store-bdl is.

2. Fiék létrehozasa

Ha még nem tette meg, most létre kell hoznia egy sajat

fiokot. Ennek segitségével halbzatba rendezheti készlilékeit,
és tavolrol felligyelheti és vezérelheti azokat.

3. Regisztralja késziilékét

Kovesse az alkalmazas utasitasait a késziilék
regisztracidjahoz. A regisztracios folyamat befejezéséhez a
kovetkezokre lesz sziiksége:

« akésziilék,Smart Appliance IDentifier” (SAID)
azonositdja, amely a,Tools/Connectivity/Connect to
network” (Eszk6zok/Csatlakoztathatdsag/Csatlakoztatas
halozathoz)” részben taldlhato;

« A 12szamboal allé termékszam, amely a termék
adattablajan talalhato;

«  Aktiv Bluetooth-kapcsolat a telefonon.

Ha készen all, adja hozza késziilékét a mobilalkalmazason
keresztiil, és kovesse az ott taldlhato utasitasokat.

Megjegyzés:
A Bluetooth csak a regisztracié soran hasznalando.

A WiFi-kapcsolat csak a mobilalkalmazason keresztl
allithaté be.

A csatlakoztatast csak akkor kell Ujra elvégezni, ha On
megvaltoztatja a router bedllitasait (pl. halozat neve, jelszd
vagy adatszolgaltato).

3.DATUMES IDO BEALLITASA

A stit6 otthoni haldzatra vald csatlakoztatasakor az id6t és
a datumot a rendszer automatikusan beadllitja. Mas esetben
ezeket manuadlisan kell bedllitani

- Erintse meg a megfelel szamokat az id6 beallitdsahoz.
- Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.
Miutan bedllitotta az id6t, be kell llitania a datumot is

. Erintse meg a megfelel szamokat a datum
beallitdsahoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Hosszabb dramkimaradas utén ismét be kell dllitani az idét és a
datumot.

4. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A stité ugy van beprogramozva, hogy annyi elektromos

aramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW-nal (16

amper) nagyobb besorolasu lakossagi aramhalézattal: Ha az

On halézata ennél alacsonyabb teljesitményd, a késziiléken

ezt az értéket 13 amperre kell csokkentenie.

. Erintse meg a jobb oldali értéket a teljesitmény
kivalasztasahoz.

« Erintse meg az,OK” gombot az alapbeallitas
befejezéséhez.
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5.A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj sitd a gyartasbol visszamaradt szagot bocsathat ki:
ez teljesen normalis. Ezért miel6tt a siitét étel készitésére
haszndlng, azt javasoljuk, hogy melegitse fel Giresen a
lehetséges szagok eltavolitasa érdekében.
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NAPI HASZNALAT

1. AFUNKCIO KIVALASZTASA
A siitd kikapcsolasahoz nyomja meg a gombot, vagy
érintse meg a kijelz6t barhol.

A kijelzdn vélaszthat a Kézi izemmaddok és a 6th Sense
tzemmaodok kozul.

. Erintse meg a kivant funkciét. Ekkor megjelenik a
funkciéhoz tartozé mend.

« Mozgassa a listat fel-le, és ismerkedjen meg az elérhetd
opciokkal.

. Erintse meg a kivant opciét a kivalasztashoz.

2.KEZI FUNKCIOK BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja a funkcié
bedllitasait. A kijelz6n lathatok a modosithatd beallitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT / PAROLASI SZINT

. Erintse meg a kivant funkciét. Ekkor megjelenik a
funkciéhoz tartozé mend.

A kivélasztott funkcidnak megfeleléen az elémelegitést egy
adott kapcsoléval aktivalhatja vagy deaktivéalhatja.

IDOTARTAM

Ha a stitést manudlisan kivanja vezérelni, nem kell siitési
idétartamot megadnia. Idézitett izemmaddban viszont a siité
a bedllitott idétartamig mikodik. A suitési id6 végén a siités
automatikusan ledll.

. Azidétartam beallitésahoz az INDITAS gomb megnyomasa
utén érintse meg az Idé szakaszt vagy az,Allitsa be a siitési
idét” opciét.

« A megfelel6 szamokat megérintve dllitsa be a kivant stitési
idét.

. A KOVETKEZO” gombot megérintve mentse el a beallitast.

Ha sutés kdzben szeretné toroini a bedllitott idStartamot, és igy

manualisan kezelni a sttés végét, akkor érintse meg az idétartam

értékét és dllitsa be a,0" értéket, vagy nyissa meg a harompontos
ment és szerkessze a sttési idot.

Ha le szeretné dllitani a ciklust, nyissa meg a harompontos mentit,
és valassza a,Sutés ledllitasa”lehetdséget.

3.6TH SENSE AUTOMATIKUS UZEMMODOK
BEALLITASA

A 6th Sense automatikus izemmddok segitségével szamtalan
olyan ételt elkészithet, amelyek a listdban is szerepelnek. A
legtdbb siitési bedllitast a késziilék automatikusan elvégzi a
legjobb stitési eredmény elérése érdekében.

Tovabb3, egy specidlis érzékelének kdszonhetéen, amely
képes felismerni az étel nedvességtartalmat, a 6TH SENSE
AUTOMATIKUS UZEMMODOK egyes funkcidi lehetévé teszik,
hogy barmilyen étel optimalis stitését bedllitas nélkl érje
el: az érzékeld a tokéletes id6ben ledllitja a sutést. Csak a
stés utolsé néhany percében jelenik meg a kijelz6n egy
visszaszamlald, amely a hatralévd sutési idét jelzi.

« Valasszon egy receptet a listabdl.

A funkciok élelmiszer-kategoridk szerint jelennek meg a

,6th SENSE ELELMISZERLISTA” meniiben (l&sd a vonatkozd
tablazatokat).

+ Afunkcié kivalasztasa utan csupan az elkészitendé étel
jellemzait kell megadnia (mennyiség, suly stb.) a tokéletes
eredmény eléréséhez.

4.INDITASI IDO KESLELTETESENEK BEALLITASA

A siitést elhalaszthatja a funkcié inditasa el6tt: A funkcié az On
altal elére beallitott idépontban kapcsol be.

. Erintse meg a,KESLELTETES” gombot a kivant inditasi idé
megadasahoz. A kivélasztott funkcioknak megfeleléen
kivalaszthatja az inditasi id6t vagy azt az id6pontot,
amikorra az étel elkészlljon.

»  Akivant kesleltetés bedllitasa utan érintse meg a
,BEALLITAS”gombot a varakozasi id6 inditasahoz.

+ Helyezze az ételt a siit6be, és csukja be az ajtot: A készilék
kiszamitja a szlikséges varakozasi id6t, majd a megfeleld
idépontban automatikusan elinditja a funkciét.

Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be, az elémelegités nem

elérhetd: A sttd a szlkséges hdmérsékletet fokozatosan éri e,

tehat a sttési idok kissé hosszabbak lesznek a sttési tablazatban

megadott id&tartamoknal.

«  Afunkci6 azonnaliinditasahoz és a késleltetés
kikapcsolasahoz érintse meg a, KESLELTETES TORLESE”
gombot.

5. AFUNKCIO INDITASA

. Abedllitasok elvégzése utan érintse meg az,INDITAS”
gombot a funkcié inditasahoz.

Ha a suté forro, és a funkcidnak egy adott maximum
hémérsékletre van sziksége, a kijelzon értesités jelenik meg. A
kivant értéket megérintve, sttés kdzben barmikor médosithatja
a bedllitott értékeket. Az 6sszes mddosithatd opcidt a kijelzd

bal alsé részén taldlhatd harompontos ment megnyitasaval
fedezheti fel.

A bekapcsolt funkcié barmikor ledllithaté al © ] gombbal.

6. ELOMELEGITES

Ha el6zéleg aktivalta, a funkcié inditasa utan a kijelzén
nyomon kévethetd az eldmelegités allapota. Ha ez a fazis
befejez6dott, egy hangjelzés hallhatd, és a kijelz6n megjelenik
a,SUTO KESZ" felirat.

+ Nyissa ki az ajtét.
+ Helyezze be az ételt.

- Csukja be az ajtot, és a suités megkezdéséhez érintse meg
az,Inditas most”vagy az,INDITAS” gombot.

a sUtési eredmény elmaradhat a varttol. Az ajté kinyitasakor az
elémelegités ledll/sziinetel. A sttési id6be nem szamit bele az
elémelegftési szakasz.

Az elémelegitési opcidra vonatkozo alapértelmezett beallitas
maodosithatd azoknal a stitési funkcidknal, ahol lehetséges a
manudlis beallitas.

« Valasszon olyan funkciét, amelynél manudlisan
kivalaszthaté az elémelegitési funkcio.

+ Akijelzé jobb alsé sarkaban talalhaté Elémelegités specialis
kapcsold segitségével aktivalhatja vagy deaktivalhatja az
elémelegitést. Ekkor ez lesz az alapértelmezett beallitas.
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7.ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes 6th Sense automatikus tizemmaodoknal sziikség lehet

az étel megforditasara stités kozben. Hangjelzés hallatszik, és a

kijelzén lathatd a sziikséges muvelet.

+ Nyissa ki az ajtot.

«  Kovesse a kijelz6n megjelend utasitast.

. Csukja be az ajtét, majd érintse meg az ,INDITAS” gombot a
sutés folytatasahoz.

Hasonlé médon, a siitési idé 5%-aval a stités vége el6tt a siitd

figyelmeztet az étel ellendrzésére.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6n lathatd a szlikséges muivelet.

+ Ellendrizze az ételt.

. Csukja be az ajtét, majd érintse meg az ,INDITAS” gombot a
sttés folytatasahoz.

8.A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzd jelzi, hogy a stités

befejez6dott. Bizonyos funkciok esetében, miutan a sités

befejez6dott, az ételt meg is lehet piritani a siitési id6

meghosszabbitasaval, vagy el lehet menteni a funkciot a

kedvencek kozé.

. A ,HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ” gombot megérintve a
funkci6t elmentheti a kedvencek kozé.

« Az,Extra barnitas” opciét valasztva elindul egy befejezé, 5
perces piritasi ciklus.

« A+ 5 perc”gombot megérintve meghosszabbithatja a
sutési idot.

9. KEDVENCEK

A Kedvencek funkcio elmenti az On kedvenc receptjeihez

tartozo bedllitasokat.

A stté automatikusan felismeri a leggyakrabban hasznalt

funkciokat. Ha egy funkciot gyakran hasznal, a készulék felajanlja,

hogy mentse a funkciét a kedvencek kozé.

FUNKCIO MENTESE

Ha egy funkcio befejezédétt, érintse meg,HOZZAADAS

A KEDVENCEKHEZ" gombot a funkcié kedvencek kdzé
torténd mentéséhez. igy a jovében gyorsabban hozzaférhet
ugyanezekhez a bedllitasokhoz.

MENTES UTAN

A Kedvencek menii megtekintéséhez nyomja mega ()
gombot: Az 6sszes elmentett funkci6 lathat6 ebben a
menuben. Erintse meg az ,INDITAS” gombot a kivalasztott
sutési funkcié inditdsahoz.

BEALLITASOK MODOSITASA

A kedvencek képerny6n akar egy képet vagy elnevezést is
megadhat a kedvenc, személyre szabott ételekhez.

«  Vélassza ki a médositani kivant funkciot.

- Erintse meg a jobb felsé sarokban Iévé harompontos ikont.
« Valassza ki a médositani kivant tulajdonsagot.

. Erintse meg a ,MENTES” gombot a véltozasok mentéséhez.
Ha egy adott funkciét szeretne eltavolitani, akkor ebben a
menuben taldlja a ,KEDVENC TORLESE” opciét.

10. ESZKOZOK

Nyomjamega @ gombot a ,Eszkézok” menti
megnyitasahoz. Ebben a meniiben szamtalan opcié kozll
valaszthat, bedllitdsokat médosithat, vagy személyre szabhatja
a készulék vagy a kijelzé mikodését.

TAVVEZERLES ENGEDELYEZESE
A 6th Sense Live alkalmazas hasznalatanak engedélyezése.

KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcio egy suitési funkcié kdzben vagy 6nalléan,
idémérésre is hasznalhato. Inditas utan az id6zité az éppen
futd funkciotdl teljesen fliggetlendil, azt nem befolyasolva
visszaszamol. Az id6zit6é bekapcsolasa utan kivalaszthat és
aktivalhat funkcidkat.

Az id6zit6 a kijelz6 jobb felsé sarkaban folytatja a visszaszamlalast.

Az idézitd kivalasztasahoz vagy atéllitasahoz:

+ Nyomja meg a konyhai id6zit6 opciét.

Amikor az idézitén beallitott id6tartam letelik, hangjelzés lesz

hallhatd, és a kijelz6 is jelzi.

«  Erintse meg a,SZUNET” gombot, ha sziineteltetni szeretné
az id6zit6t. Ezutan az id6zit6 Ujrainditasahoz érintse meg a
,FOLYTATAS” gombot.

. Erintse meg a,MEGSE” gombot az id6zit6 leéllitasahoz
vagy Uj id6zités bedllitasahoz.

- Erintse meg a,+1 perc”gombot az idétartam 1 perccel val6
noveléséhez.

VILAGITAS

A stitévilagitas bekapcsolasa vagy kapcsolasa.

@ SMART CLEAN

Ez egy specidlis, alacsony hémérsékleten zajlo,
gbzkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely megkénnyitia
lerakddasok eltavolitasat. Ontsén 200 ml csapvizet a siitd
aljara, és csak akkor inditsa el a ciklust, ha a stit6 teljesen kihdilt.

KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A, Kezel6szervek zarolasa” funkcié aktivalasakor az
érintéképernyds kijelz6 gombjai nem muikodnek, igy azokat
nem lehet véletlenil megnyomni.

A készlilék feloldasahoz nyomja meg hosszan az
érintéképernydn lévé zar gombot.

E PREFERENCIAK

Tobb sttébeallitdas modositasa, a Sabbath Gizemmadd kivalasztasa
és a ,Demo lizemmod” kikapcsolasa.

CSATLAKOZTATAS
Beallitdasok modositasa vagy Uj otthoni halézat konfiguralasa.

INFO

A termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok.

.MEGJEGYZES
«  Nefedje le a siité belsejét aluminiumfolidval.

«  Soha ne huizza a serpenydket vagy labasokat a sutd aljan,
mert ez kdrosithatja a zomancbevonatot.

+  Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtdra, és ne kapaszkodjon
az ajtoba.

+  APizza ciklus magasabb hémérséklete miatt varhatdan
kissé magasabb hités tapasztalhato.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sltési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az elémelegitést

(ahol ez szikséges). A siitési hémérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha

az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
bedllitasokra. Haszndlja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetdleg sotét szinl fém sliteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kétdlakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.
KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetdség
van ugyanazt a h6mérsékletet igényld, de kiilonb6z6
ételek (pl. hal és z6ldségek) tobb szinten torténé
egyidejl sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési idét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stitében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a slitésre keriil6 husdarab méretének.
Egybesiltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a sult elkésziilt,
hagyja allni a sitében 10-15 percig, vagy fedje be
alufélidval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes sitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kilsejének megégését
megelbézendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grilltél. A sttési id6 kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert
forré g6z csaphat ki.

A sttés kozben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé
talcaba, és helyezze azt kdzvetleniil az ala a racs al3,
amelyen a hus taldlhaté. Szlikség szerint toltson utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt rdcsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténd sttéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a stit6formdkat a
tartészinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkalon nem lathato tészta, a
sutemény elkészilt.

Tapadasmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a siitemény nagyon ,feldagad” stités kdzben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus tolteléki vagy feltétl stitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
,Konvekcids stités” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szérja meg a sutemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sitébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korulbelul egy éra.
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6 FOZESITABLAZAT

MEGFORDITAS
’ o ] e - (ASUTESIIDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT PR
RESZENEK
ELTELTEKOR)
Friss Lasagna 0,5-3kg - KOZEPES - -\%,-
SERPENYOS RAGU 2
cc T Lasagna 0,5-3kg - - - NS0
ES SULT TESZTA Fagyasztott 5
Cannelloni 0,5-3kg - - - =S}
Marhastilt 0,6-2kg KOZEPES KOZEPES - - 3 -
Marha  Steak 2-4cm KOZEPES - B |l g
Burger huspogécsa 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \WLNT
Sertéssiilt 0,6-2,5kg - KOZEPES - 1 3 -
Sertés Sertésoldalas 0,5-2,0kg - - 2/3 e -\WLN{
Szalonna 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...;- -\WLA,{
Egész csirke 0,6-2,5kg - - - ﬂEEE.fE 1 2 -
Csirkemell 1-4 (cm) - - - & N 2 -
Csirkedarabok 0,2-1,5kg - - - @ - 2 r
Forrdle- | Csirkecombok - - - - u}gm L
. vegos
HUS Cirke sult Panirozott szelet 1-4 (cm) - - - Efm N 2 -
csirke 2 5
Csirkeszarnyak 0,2-1,5kg - - - S— r
Csirkefalatok ) ) ) i 4 2
[fagyasztott] T
Csirkeszarny ) ) ) i 4 2
[fagyasztott] BB
Kacsasiilt | Kacsafilé / mell 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- -\WLA,{
Pulykasiilt : Pulykafilé / mell 1-5cm - - 2/3 - '\WLN{
Husnyérsak 0,2-1,5kg - - 1/2 EEE;‘E 1;,
Sertésborda 1-4 (cm) - - - Efm - 2 -
Forrdle- 7 3
vegdssiilt | Burger hiispogacsa 1-4 (cm) - - - T
hus 7 5
Kolbasz és virsli 1,5-3,5 (cm) - - - Y
Panirozott szelet 1-4 (cm) - - - & - 2 .
Tonhalsteak 1-3(cm) KOZEPES - 3/4 a3 -\WLA,{
Lazacsteak 13 (cm) KOZEPES . R APy
HALESTENGERI : Siilt filék és 3 2
ELELMISZEREK  szeletek  ‘@ronaisteak 0,5-3 (cm) : ) ST
Tokehalfilé 01-03kg . . N N A
Tengeri stigér filé 0,05-0,15 kg - - - -\...3...;- -\WLN{
* ajanlott mennyiség
Aeeenr AFn ~— SN ge=z2222:

TARTOZEKOK

Sutdracs

SUtbtepsi vagy siteményes

tepsiracson

Cseppfelfogé télca
Sateményes tepsi

/ Cseppfelfogé talca 500 ml

vizzel

Forrélevegds sttés talca
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6 FOZESITABLAZAT

MEGFORDITAS
’ o ] e e (ASUTESIIDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT P
RESZENEK
ELTELTEKOR)
Voros durbings filé 0,05-0,15 kg - - - A 3 v \Wiv{
Sult filék és el 3 2
szeletek Egyéb filék 0,5-3 (cm) - - - Al
Filé [fagyasztott] 0,5-3 (cm) - - - A 3 v \wifvf
Féslikagylo egy talca - - - - 4 -
Grillezett ) . 4
, tengeri Kagylok egytélca - - - - -
HALESTENGERI : élelmisze- Garnélak eqvtilca i ) i LA 3
ELELMISZEREK  rek e T T D e boondf
- . . 4 3
Kirdlygarnéla egy talca - - - Aceeens LR USOV
Panirozott hal 1,5-3,5 (cm) - - - % ;
Forrole- Halfilé 1,5-3,5(cm) - - - BE;EE; L
vegos stilt 2 5
hal Egész hal 0,4-0,8kg - - - T -
Rakfélék - - - - % 1;
Siilt burgonya 0,5-1,5kg - KOZEPES - - 3 ;
Sult s ) 3
Z6ldségek Toltott zoldségek 0,1-0,5 kg/db - - - - -
Egyéb zoldségek 0,5-1,5kg - KOZEPES - . 3 ;
Cs6bensilt burgonya egy télca - - - -\F-f_'n-lr-
Csébensiilt paradicsom egy talca - - - .\%,.
X . . ; 3
Csbensiilt Csében stilt paprika egytélca - - - N
z0ldségek Csében siilt brokkoli egy télca - - - -\F-f_'n-lr-
ZOLDSEGEK Csében siilt karfiol egy télca - - - -\F-f_'.-.-lr
Cs6bensilt zoldség egy télca - - - -«...3‘:'..:-
Hazi készités( sult krumpli 0,3-0,8kg - - - % L
Burgonyagerezdek 1-4 (cm) - - - Eiﬂ L
Forréle- Vegyes z6ldség 0,3-0,8kg - - 2/3 Eg_ﬁq L
vegds stilt 4 2
z0ldségek : Cukkini chips 0,2-0,5kg - - - T ——
Sult burgonya 0,3-0,8 kg - - - EEEQE; L
Tavaszi tekercsek ) i ) i 4 2
[fagyasztott] R
} S6s siitemény 0,8-1,2kg - KOZEPES - -\1:..%..:1,-
SOS SUTEMENY - 5
Z06ldséges rétes 0,5-1,5kg - KOZEPES - - -
* ajanlott mennyiség
Aeeenn AR — S D
TARTOZEKOK Sutétepsi Utemé C felfogé télca/ C felfogd talca 500 ml
Siitéracs utotepsi vagy sutemenyes sepprelfogo talca sepprelrogo talca m FOI’I’é|€VEgéS siités talca

tepsiracson

Stiteményes tepsi

vizzel
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6 FOZESITABLAZAT

MEGFORDITAS
’ o ] e - (ASUTESIIDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG KESFZgﬂ\SEG FF(’;RKg’;Z'T EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
RESZENEK
ELTELTEKOR)
Zsomle 60-150 g/db* - - - - 3 -
Szendvicskenyér 400-600 g/db - - - nép
Kenyér 2
Nagy kenyér 0,72,0kg* - - - - -
Bagett 200-300 g/db - - - - 3 -
) Kerek pizza kerek - - - qéﬁ
SOS SUTEMENY 5
Vastag pizza télca - - - - -
1 réteg* - - - - 2 -
Pizza i i
2 réteg* - - - N =
Pizza [fagyasztott] 3 3 i
3 réteg* - - - Y == Y ===V -
4 réteg* - - - -\...i_...r ‘\...i_...l' ‘\%P -\;r
Kelt tortdk : Piskéta 0,5-1,2 kg - - - ..é,.
Aprésiitemények 0,2-0,6 kg - - - 1;
. ‘ 3
Croissant-ok egy talca* - - - -
Croissant [fagyasztott] egytalca*® - - - 4 3 -
EDES SUTEMENY  Fank egy télca* - - : 3
. 3
Habcsok 10-30g/db - - - - -
Torta 0,4-1,6 kg - - - -\...3|——.—'..,-
Rétes 04-1,6kg - . : 3
Gylimolcsos pite 0,5-2kg - - - -\éu-
* ajanlott mennyiség
e ~ LY N~ r M T

TARTOZEKOK

Sutdracs

SUtbtepsi vagy siteményes

tepsiracson

Cseppfelfogé talca/  Cseppfelfogé télca 500 ml

Suteményes tepsi

vizzel

Forrélevegds sttés talca
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AIR FRY SUTESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO nﬁ\émb%?e ELOMELEGITES HéME(BCS)EKLET ID(?FTS:CT? M TAE?IO-EEEKSOK
- Fagyasztott hasabburgonya 650-850 g Igen 200 25-30 wfmy wir
é E Fagyasztott csirkefalat 5009 Igen 200 15-20 Egﬂ %r
NN a%s

E Halrudak 5009 Igen 220 15-20 —_—
- Hagymakarikdk 15"“5* 500¢g Igen 200 15-20 % '\ir
E Friss rantott cukkini 'lE.'::Ef 400g lgen 200 15-20 Eﬁﬂ wi,
%J Hazi készités( sult krumpli -|E':"Er 300-800 g lgen 200 20-40 «& '\ir
:91 Vegyes z6ldség 15"“5* 300-800 g lgen 200 20-30 @ '\Lr
Csirkemell 1-4cm Igen 200 20-40 Eﬁm \i,

-
E Csirkeszéarnyak 15"“5* 200-1500 g Igen 220 30-50 Qﬁﬂ \i,
‘ué Panirozott szelet 1-4cm Igen 220 20-50 % \i,

T
Halfilé Ly -4 cm Igen 220 1525 — 2

Friss vagy hazi készitésu ételek sitéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes sUtési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sttési idé felénél.

.
FUNKCIOK &
Forrélevegds siités
T a1 R
TARTOZEKOK

Forrélevegds sttés talca

SUtbtepsi vagy sliteményes tepsi racson

Zsirfogo talca / sutétepsi vagy
stt6tepsi stitéracson
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SUTESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO EEL(?I"\I,'IEES HOMERSEKLET (°C) IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
— Igen 170 30-50 U
Kelt stitemények / piskdta & Igen 160 30-50 -\é...n
& Igen 160 30-50 L
als 3
Toltott piték 2 Igen 160-200 30-85 1 f
(sajttorta, rétes, almas pite) o Igen 160-200 30-90 4 !
alr AR
_ Igen 150 20-40 - 3 ;
v 4
Ry Igen 140 30-50 ~ -
Aprésitemények —
& lgen 140 30-50 NP
& Igen 135 40-60 R S
_ Igen 170 20-40 - 3 ,
% lgen 150 30-50 A
Kisebb torta / Muffin — 2 1
X Igen 150 30-50 —
s 5 3 1
X2 Igen 150 40-60 S S R
— Igen 180-200 30-40 L3
Képviselfank & lgen 180-190 35-45 A
s 5 3 1
X Igen 180-190 35-45* s AR,
— Igen % 110-150 L3
Habcsok & lgen ) 130-150 AT
& Igen 9 140-160 * R B
— Igen 190-250 15-50 L2
Pizza / kenyér / focaccia —
% Igen 190-230 20-50 e
5
Igen 310 7-12 -u:-.%-.:l;-
Pizza (vékony, vastag, focaccia) —
% Igen 220-240 25-50* .\r,,szu,..,. .\%, L
— Igen 250 10-15 1 3 r
Fagyasztott pizza & Igen 250 10-20 qj:..i....:u- ;
P 1
% Igen 220-240 15-30 1 > fo 3 |
= Igen 180-190 45-55 e
Sospite &5 Igen 180-190 45-60 e S
(zOldséges pite, quiche)
Igen 180-190 45-70% N L
s 57 i
= =] B a4
Alsdésfelsdstités  Holégbefivas — Konvekcids stités Grill Turbogrill Maxi sités Cook4 Ecociklus Pizza
o ~e (I N bonn]
TARTOZEKOK . Sutétepsi vagy siteményes Cseppfelfogé talca / sliteményes  Cseppfelfogé talca/ Cseppfelfogé talca 500 ml
Sutéracs 9 Y g Y 9 9
tepsi rdcson tepsi vagy slitétepsi a stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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RECEPT FUNKCIO fégm:s HOMERSEKLET (°C) | IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
_ Igen 190-200 20-30 3
Vol-au-vent/ leveles tésztabol készlilt N 4 1
siitemények o Igen 180-190 20-40 1 R —
kD Igen 180-190 20-40* e L
Lasagna/felfujtak/tepsis tészta/cannelloni _ Igen 190-200 45-65 1 3 r
Barany/borju/marha/sertés, 1 kg _ Igen 190-200 80-110 1 3 r
BGros sertéssiilt 2 kg e - 170 110-150 T,
GCsirke/nyul/kacsa, 1 kg _ Igen 200-230 50-100 1 3 r
Pulyka/liba, 3 kg — Igen 190-200 80-130 1 2 r
Sult/stitépapirban silt hal (filé, egész) — Igen 180-200 40-60 1 3 r
Toltott zoldségek s 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) . Igen 180-200 20-60 e
<=
Piritds - 3 (magas) 3-6 A 5 v
Halfilék / Slt szelet b - 2 (kbzepes) 20-30** atn '\WLN[
= . 5 4
Kolbasz / kebabfélék / oldalas / hamburger - 2-3 (kézepes-magas) 15-30** ALl Y
Silt csirke 1-1,3 kg - 2 (kbzepes) 55-70 *** "\...2...r -\WLN[
g
Baranycomb / cstilok % - 2 (kozepes) 60-90 *** 1 3 r
. =~ . e 3
Siilt burgonya Py - 2 (kdzepes) 35-55 1 r
Cs6ben siilt z6ldség - 3 (magas) 10-25 1 3 r
Aprositemények (§>4K Igen 135 50-70 ~ L -....4|—;:Ln -\...3|~—:u- '\—r1
Aprésiitemények
5 3 2 1
Tarts (Q)K Igen 170 50-70 alrs aFr AR AR
Tarts
Kerek pizza §)4K Igen 210 40-60 -\r..;l...p -\r..3:l...:- -\r..él...n -\!‘..1:'...:-
Pizza
Teljes fogas: Gylimolcsos pite (5. szint) / M 5 3 1
lasagna (3. szint) / hus (1. szint) Igen 190 40-120 e e 1
Teljes fogas: Gylimolcsos pite (5. szint) / é 4 5 4 5 1
slt z6ldségek (4. szint) / lasagna (2. szint) / COOK Igen 190 40-120* P r aF2e - -
husszeletek (1. szint) Meni
Lasagna és hus E Igen 200 50-100* — 1 ! f
Hus és burgonya kD Igen 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Hal és zoldségek = Igen 180 30-50* —— 1 ! r
Toltott stiltek ECO - 200 80-120* 1 3 f
Husszeletek 3
ECO - - *
(nyul, csirke, barany) 200 20-100 | —

* Becslt id6tartam: Az ételek kivehet6dk a stitébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol figgden.

** A sUtési id6 felénél forditsa meg az ételt.

*** Forditsa meg az ételt a sutési id6 kétharmadanal (ha szikséges).

- = E X E B 4 o L
FUNKCIOK : = COOK
Alsdésfelsdsiités  Holégbefivas — Konvekcidsstités Grill Turbogrill Maxistités Cook4 Ecociklus Pizza
Aveeenn ~ ol S — T
TARTOZEKOK o . .. . s . . Cax Cax
Siitéracs Sitétepsi vagy siiteményes Cseppfelfogé talca/ sliteményes  Cseppfelfogd télca/ Cseppfelfogé talca 500 ml
tepsi racson tepsi vagy sttétepsi a stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tédblazat a kulonboz6 tipusu ételekhez legjobban hasznélhatod funkciot, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sUtési id6 az étel sUtébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (@ahol ez szlkséges).
A sUtési hémérsékletek és idétartamok csupan hozzavet6leges értékek, melyek az étel mennyiségétdl és a hasznalt

tartozékoktol fuggden eltéréek lehetnek.

Kezdetben hasznalja a legalacsonyabb ajanlott beallitadsokat, és ha az étel nem stl eléggé, kapcsoljon &t magasabb

bedllitdsokra.

Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetéleg sétét szinl fém stiteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak
hasznalhat jénai vagy kétélakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sttési id6étartamok kissé hosszabbak lesznek.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka elo6tt gy6zodjon
meg arrodl, hogy a siito teljesen

kihlt. ti§ztit,6$ze.rgket, mert gzek
Ne hasznaljon go6zzel tisztito If(;ﬁ:'tt;:tjak B et
berendezéseket. :

KULSO BURKOLATOK

. A felUleteket nedves, mikroszalas torl6kendével
tisztitsa. Ha er6sen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitészert tegyen a kendére. Torolje le
eqgy szaraz torlékenddvel.

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keril a késziilék felletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torlékendbvel.

BELSO BURKOLATOK

« Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlIni a sttét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
konnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébol
fakadoan képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehdlni a stit6t, majd tordlje le ruhaval
vagy szivaccsal.

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz hasznalja a
,Smart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajto Uvegét megfeleld folyékony tisztitoszerrel
tisztitsa.

« A slitd ajtajat a tisztitdas megkdnnyitése érdekében le
lehet venni.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mardé/surolé hatasu

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznalat utan aztassa be
mosogatoszeres vizbe, haszndljon sttékesztydt, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a hisszondat (ha van) a
mosogatdgépben.

A Forrdleveg0s sutés talca (ha van) mosogatogépben
tisztithato.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

Egyszerlen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtot az
eqgyik oldalara egy puha felileten.

3. lilessze vissza az ajtét Ggy, hogy a siit6 elé emeli, a
zsanérok kapcsait beilleszti a helyukre, majd rogziti az
ajto felsé részét az illesztékbe.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte 6ket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfeleld helyzetben vannak-e.

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti Iépéseket: Az ajtdé megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevészolgalathoz.
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WIFI GYIK

Milyen WiFi-protokollt tamogat a késziilék?

A beszerelt WiFi-adapter az eurdpai orszagokban
érvényes WIFI b/g/n bedllitast tamogatja.

Milyen beallitasokat kell hasznalni a router
szoftverénél?

A szlikséges routerbeallitasok: 2,4 GHz, WIFI b/g/n,
aktiv DHCP és NAT.

Melyik WPS-verziét tamogatja a késziilék?

A késziilék nem tdmogatja a WPS-t.

Van kiilonbség az Android és az iOS rendszert
hasznalé mobiltelefonok k6z6tt?

Barmelyik operacids rendszert hasznalhatja, ezek
kozott nincs kiilonbség.

Hasznalhatok mobil tetheringet router helyett?

Igen, de a felh6 alapu szolgaltatasokat allandé
internetkapcsolattal rendelkezé késziilékekhez
tervezték.

Hogyan ellendrizhetd, hogy az otthoni
internetkapcsolat és a vezeték nélkiili funkcio
miikodik-e?

A halozatot egy okoseszkoz segitségével tudja
megkeresni. Mieltt megkeresné, kapcsolja ki a tobbi
adatkapcsolatot.

Hogyan ellenérizhetem, hogy a késziilék
csatlakozik-e az otthoni vezeték nélkiili hal6zatra?
Lépjen be a router bedllitasi menijébe (lasd a router
Utmutatojat), és ellendrizze, hogy a késziilék MAC-
cime szerepel-e a vezeték nélkil csatlakoztatott
eszkozok listajan.

Hol talalom a késziilék MAC-cimét?

Nyomja meg az ,Eszk6zok”, majd a ,Csatlakozas”
gombot, majd keresse meg a,Mac-cim” lehetéséget.
kettésponttal elvalasztva.

Hogyan ellenérizhetem, hogy miikodik-e a
késziilék vezeték nélkili funkcidja?

Az okoseszkoz és a 6th Sense Live App segitségével
ellenérizheti, hogy a késziilék online van-e vagy sem.
Mi akadalyozhatja meg, hogy a jel eljusson a
késziilékhez?

Ellenérizze, hogy a csatlakoztatott eszk6zok nem
foglaljak-e le a teljes elérhetd sdvszélességet.
Ellenérizze, hogy a WiFi-t hasznalhato eszk6zok szama
nem haladja-e meg a router altal engedélyezett
maximalis szamot.

Milyen messze lehet a router a készuléktol?

Normal esetben a WiFi-jel elég erés ahhoz, hogy
néhany szobaval arrébb is fogni lehessen, de ez
nagyban fligg a falak anyagatol. A jelerésség
ellenérzéséhez tegye az okoseszkozt a késziilék mellé.
Mi a teendd, ha a vezeték nélkiili kapcsolat nem
elérhet6 a készuléknél?

Az otthoni WiFi-hal6zat lefedettsége megndvelhetd
bizonyos késziilékekkel, mint pl. hozzaférési pontok,
WiFi jelismétlék és powerline adapterek hasznalataval
(ezek nem tartozékok).

Hol talalom a vezeték nélkiili hal6zatom nevét és
jelszavat?

altalaban taldlhaté egy cimke azokkal az adatokkal,
melyek segitségével a csatlakoztatott eszkozrél
hozzaférhet a késziilék bedllitasaihoz.

Mit tegyek, ha megjelenik a kijelzén az ™ ikon,
vagy ha a késziilék nem képes stabilan
kapcsolédni az otthoni routerhez?

Eléfordulhat, hogy a készulék csatlakozik a routerhez,
de az internetre nem sikerul csatlakoznia. Ha
csatlakoztatni kivanja a készliléket az internetre,
ellendrizze a router és/vagy a szolgaltaté beallitasait.
Ha megnyomja az ,Eszk6zok”, majd a,Csatlakozas”
gombot, tovabbi informacidkat kaphat a csatlakozasi
hiba okardl.

Routerbedllitdsok: a NAT-funkcié legyen bekapcsolva, a
tlzfal és a DHCP-protokoll bedllitdsa legyen megfeleld.
Tamogatott jelszotitkositas: WEP, WPA, WPA2. Mas
titkositasi tipus hasznalatahoz lasd a router Utmutatojat.
Szolgaltatoi bedllitasok: Ha az internetszolgaltatd
korlatozza az internetre csatlakoztathatd MAC-

cimek szamat, el6fordulhat, hogy a készulék nem
csatlakoztathat¢ a felhd alapu szolgéltatéashoz. A
MAC-cim a készllék egyedi azonositdja. Forduljon

az internetszolgaltatohoz, ha tudni szeretné, hogyan
csatlakoztathatok az internetre a szamitogéptdl eltérd
eszkozok.

Hogyan ellenérizhetd, hogy miikodik-e az
adatatvitel?

A halézat beallitasa utan kapcsolja ki a készuléket,
varjon 20 masodpercet, majd kapcsolja vissza a
készliléket. Az okoseszkdz és a 6th Sense Live App
segitségével ellendrizheti, hogy a készilék online
van-e vagy sem.

Bizonyos bedllitdsok esetén néhdny masodperc szkséges
ahhoz, hogy az adatok megjelenjenek az alkalmazasban.
Hogyan valthatok Whirlpool fiokot ugy, hogy a
csatlakozé késziilékeim megmaradjanak?
Barmikor |étrehozhat Uj felhasznaléi fidkot, de
mindenképpen torolje a késziilékeit a régi fiokbol,
mivel csak igy kapcsolhatdk az uj fiokhoz.
Kicseréltem a routert, mi a teend6?

Megtarthatja a meglévé beallitdsokat (haldzati nevet
és jelszoét), vagy torolheti az el6z6 beallitasokat

a készllékbdl, és ismét elvégezheti a beallitasi
folyamatot.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

A készllék nem muikodik.

- A kijelzén az ,F” bet( és egy
. szam latszik.

- A 6th Sense sttési funkcio

- visszaszamlaldas megjelenitése

- nélkll véget ér. A sttési

- folyamat a visszaszamlalds vége

A sité nem melegszik fel.

A fény kialszik.
Az ajté nem zardédik rendesen.

Aramkimaradas.

. A szonddval torténd f6zési :

i Az ételszonda nincs

: - megfeleléen csatlakoztatva. !
. F3E3 hiba jelenik meg.

- ciklus nyilvanval6 ok nélkil
- befejez6dott, vagy a képernyén

Lehetséges ok

Aramkimaradas.
Nincs csatlakoztatva a

- halozathoz.

Szoftverhiba.

- Az étel mennyisége eltér az

- ajanlott mennyiségtél. Az

- ajté nyitva van stés kozben.
- elott befejezédik.

- ,ECO" tzemmdd ,Be”.

A biztonsagi kallantyuk

- helyzete nem megfeleld.

Helytelen dramfogyasztasi

- bedllitas.

Megoldas

. Ellendrizze, hogy van-e halézati fesziltség, és

hogy a st elektromos bekotése megtortént-e.

- Kapcsolja ki a sttét, majd kapcsolja be Ujra, hogy
- lassa, fennall-e még a probléma.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos

- Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F" bet( utani
. szamot.

Nyissa ki az ajtot, és ellendrizze az étel
- elkészlltét. Ha szlkséges, fejezze be a sttést egy
- hagyomanyos funkci¢ kivalasztasaval.

: Haa ,DEMO" lzemmod

i aktiv, minden parancs és :
- menupont hasznalhato, de a
- sUté nem melegszik fel.

. Akijelzén 60 ,
. masodpercenként a ,DEMO"
- Uzenet lathato.

- Nyissa meg a ,DEMO” mentpontot a
., BEALLITASOK" menuben, és vélassza a ,Ki"
. lehetéséget.

Nyissa meg a ,ECO" mentpontot a ,BEALLITASOK”
mendben, és valassza a Ki" lehetéséget. :

- Allftsa megfeleld helyzetbe a biztonsagi

kallantyukat a ,Tisztitas és karbantartas” részben

- az ajto le- és felszerelésével kapcsolatban lefrt
© utasitdsok alapjan.

Ellendrizze, hogy a haztartasi elektromos haldzat

- teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet,

csokkentse a teljesitménybedllitast 13 amperre.
Nyissa meg a ,,TELJESITMENY” menupontot

- a ,BEALLITASOK” menuben, és valassza az
LALACSONY” lehetdséget.

. Ellendrizze az ételszonda csatlakoztatésat.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:

a termékén lévé QR-kdd hasznalataval
a docs.whirlpool.eu honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot Idsd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgélathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattéblajan feltlintetett kddokat.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU!

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

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas rapigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

PRODUKTA APRAKSTS

...........

1. Vadibas panelis
2. Ventilators un lokveida

sildelements
(nav redzams)
3. Plauktu stiprinajumi
2.4} (ITmenis noradits cepeskrasns
2 priekspuse)
| 4 4. Durvis
Als 5. Augséjais sildelements/grils
3430, 6. Apgaismojuma spuldze
. 7. Datu plaksnite
(nenonemt)
a 8. Apakséjais sildelements
//... (nav redzams)
VADIBAS PANELIS
S o ORI
O] > (5]
B -
123 4 5 6 789
1. IESL./IZSL. 4. TOOLS (RIKI) 7. APGAISMOJUMS
Lai ieslégtu vai izslégtu Lai izvélétos kadu no vairakam Lai ieslégtu vai izslégtu
cepeskrasni. opcijam un mainitu cepeskrasns cepeskrasns apgaismojumul.
2. SAKUMS iestatijumus un preferences. 8. VIRTUVES TAIMERIS

Lai iegutu piekluvi
galvenajai izvélnei.
3.1ZLASE

Lai atri pieklutu, izveidojiet savu
iecienitako funkciju sarakstu.

5. DISPLEJS

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

So funkciju var aktivizét,

izmantojot gatavosanas funkciju

vai tikai laika saglabasanai.
9. SAKT
Lai saktu gatavo$anas funkciju.
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PIEDERUMI

: SKIDRUMU _ : & " D et T R .
STIEPLU PLAUKTS . SAVAKSANAS PAPLATE ' CEPESPANNA : SLIDOSAS SLIECES
Izmantojiet partikas : To varat izmantot ka i Maizes un konditorejas  : Vieglakai piederumu
gatavos$anai vai par : cepeskrasns trauku :izstradajumu, bet ari . ielikdanai un iznem3anai.
atbalstu katliem, kaku : tadu edienu ka galas, . cepesu, papira ceptu :
veidném un citiem : zivju, darzenu, fokacas  : zivju u.c. édienu
gatavosanas traukiem.  : u.c. gatavosanai, ka : gatavosanai.

: ari gatavosanas laika :

: radusos skidrumu

: savak$anai, ja novietojat

: to zem stieplu plaukta.
CEPSANAS AR GAISU :
PAPLATE*

T

Izmantojiet partikas
produktu gatavosanai

ar cepsanas ar gaisu
funkciju, novietojot :
ceps$anas paplati zemaka :
[imeni, lai taja tiktu
savaktas iespéjamas
drupacas un nopiléjusais :
Skidrums. To var mazgat
trauku mazgajamaja
masina.

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.

Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasttijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar
klientu apkalpo3anas dienestu.

* Pieejams tikai atseviskiem modeliem
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STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

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

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

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai nonemtu plaukta vadotnes, izskravéjiet
stiprinasanas skraves (ja tadas ir) abas pusés,
izmantojot monétu.

Paceliet vadotnes augsup un izvelciet apakséjas
dalas no iedzilinajumiem: tagad varat iznemt plauktu
stiprinajumus.

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

Kreiso (“L”) un labo (“R")

———c

= | plauktu vadotnes var atpazit
péc Saja attéla noradita
logotipa.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA

| 1znemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slido3o slieCu plastmasas
aizsargus.

Piestipriniet slieces augséjo
stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to
iespéjami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

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

LGdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iespéjams uzstadit
jebkada limenr.
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FUNKCIJAS

@ MANUALIE REZIMI

TRADICIONALS

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

KONVEKCLA

Galas un kdku ar pildijumu pagatavo3anai tikai uz
viena plaukta.

PIESPIEDU GAISS

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

GRILS

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilgjot galu,
izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika

izdalijusas sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni zem
stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama udens.

TURBO GRILS

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,

vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu limeni
zemak, lai taja savaktu cepsanas laika radusas sulas:
Novietojiet pannu jebkura limeni zem stiepl|u plaukta
un ielejiet taja 500 ml Gdens.

ATRA SILDISANA

Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

COOK 4

Lai viena temperatura uz ¢etriem plauktiem vienlaikus
pagatavotu dazadus édienus. So funkciju var izmantot,
lai gatavotu cepumus, kikas, apalas picas (ari saldétas)
un pagatavotu veselu maltiti. Lai iegutu vislabakos
rezultatus, ievérojiet gatavosanas tabula sniegtos
noradijumus.

IPASAS FUNKCIJAS

» PICA
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minutes.
Specialais gatavosanas cikls darbojas temperatura
virs 300 gradiem péc Celsija, nodrosinot picas
iekSpusi mikstu, kraukskigas malinas un perfekti
vienmérigu brdnumu.
Apvienojot $o funkciju ar Pizza Stone WPro
piederumu un iepriekséju 30 mindsu uzsildisanu,
picu var izcept 5-8 minutés.
Lai pasutitu, ka arf sanemtu informaciju, sazinieties
ar klientu apkalposanas dienestu vai atveriet vietni
www.whirlpool.eu

» GRILESANA KARSTA GAISA

Izmantojot So funkciju, var pagatavot fri
kartupelus, vistas nagetus un citus produktus,
lietojot mazak ellas un padarot tos patikami
kraukskigus. Karséjosie elementi darbojas, lai
atbilstosi silditu krasni, savukart ventilators
nodrosina karsta gaisa cirkulaciju. Labakus

gatavos$anas rezultatus var sasniegt, tikai lietojot
gatavosanas ar gaisu paplati (tiek nodroSinata
daziem modeliem). Novietojiet produktu
uz ceps$anas ar gaisu paplates viena slani un
izpildiet cepS$anas ar gaisu tabulas noradijumus,
lai nodrosinatu vislabako darbibas rezimu. Lai
noverstu nevienmérigu cepsanu, nelietojiet vairak
par vienu paplati.

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

» UZTURET SILTU

Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

» RAUDZESANA

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

» VIENKARSA GATAVOSANA
Lai pagatavotu ieprieks pusfabrikatu partiku,
kas glabata istabas temperatira vai ledusskapi
(biskvitus, kikas, keksus, pastas édienus un
maizes veida produktus). Izmantojot o funkciju
iespé&jams atri un saudzigi pagatavot édienus, ka
ari izmantot jau pagatavota édiena uzsildisanai.
Cepeskrasni nav nepiecieSams ieprieks uzkarseét.
levérojiet noradijumus uz iepakojuma.

» MAXI GATAVOSANA

Funkcija automatiski izvélas labako gatavo3anas
rezimu un temperaturu, lai pagatavotu lielus galas
gabalus (virs 2,5 kg). Gatavosanas laika ieteicams
apgriezt galu otradi, lai iegutu vienmérigu
brinumu abas pusés. Lai gala neizzltu, péc
iespéjas biezak aplaistiet to ar taukiem.

»  EKO CIKLS

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

« SALDETA PARTIKA

Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatlru un rezZimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav nepiecieSams
sakotnéji iesildit.

th

6 AUTOMATISKIE REZIMI

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

Zn' Lai atlasitu vai apstiprinatu:
> Pieskarieties ekranam, lai atlasitu vajadzigo
vértibu vai izvélnes opciju.

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

PIRMA LIETOSANAS REIZE

Lai apstiprinatu iestatijumus vai atvértu nakamo
ekranu:
Pieskarieties “IESTATIT” vai “NAKAMAIS”.

Lai atgrieztos iepriek$éja ekrana:
Pieskarieties < .

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bis jakonfiguré

produkts.

lestatijumus var mainit secigi, nospiezot & , lai piek|atu

izvélnei "Riki".

1. ATLASIET VALODAS PREFERENCES

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda

un laiks.

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

- Pieskarieties vajadzigajai valodai.

2. WIFI IESTATISANA

Funkcija 6th Sense Live lauj jums attalinati vadit

cepeskrasni no mobilas ierices. Lai iespéjotu ierices

talvadibu, vispirms veiksmigi japabeidz savieno$anas

process. Sis process ir nepieciesams, lai registrétu

jasu ierici un pievienotu to savam majas tiklam.

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

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

KA IESTATIT SAVIENOJUMU

Lai izmantotu 3o funkciju ir nepieciesams:
Viedtalrunis vai plansete un bezvadu marsrutétajs

ar interneta savienojumu. Ladzu, izmantojiet savu
viedierici, lai parbauditu, vai ierices tuvuma majas
bezvadu tikla signals ir stiprs. MarSrutétajam vai
mobilajai piesaistes iericei ir jaatskiras no ierices, kura
ir instaléta mobila lietotne.

Minimalas prasibas.

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

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

1. Lejupieladéjiet lietotni 6th Sense Live App

Lai izveidotu cepeskrasns savienojumu, vispirms
nepiecieSams lejupieladét lietotni jusu mobilaja
iericé. Lietotne 6th Sense Live App palidzés jums veikt
visas talak aprakstitas darbibas. JUs varat lejupieladét
6th Sense Live App lietotni no App Store vai Google
Play Store.

2. lzveidojiet kontu

Ja tas vél nav izdarits, jums bus jaizveido konts. Tas
laus savienot tikla jasu ierices, ka ari tas redzet un
vadit attali.

3. Registréjiet savu ierici

Lai registrétu savu ierici, sekojiet lietotné sniegtajam

instrukcijam. Lai pabeigtu registracijas procesu, jums

bUs nepiecieSsams:

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

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

+ Jusu viedtalruni aktivs Bluetooth savienojums.

Kad esat gatavs, pievienojiet ierici, izmantojot mobilo

lietotni, un izpildiet taja sniegtos noradijumus.

Piezime.

Bluetooth ir jabut aktivam tikai registracijas procesa

laika.

WiFi savienojumu var iestatit, tikai izmantojot mobilo

lietotni.

Savienosana javeic atkartoti tikai tada gadijuma,

ja mainat marsrutéetaja iestatijumus (piem., tikla

nosaukumu vai paroli vai datu sniedzéju).

3. LAIKA UN DATUMA IESTATISANA

Savienojot cepesdkrasni ar jusu majas tiklu, laiks un

datums tiks iestatits automatiski. Citos gadijumos tie

jaiestata manuali

+ Pieskarieties atbilstoSajam skaitlim, lai iestatitu
laiku.

. Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.

Kad laiks ir iestatits, nepiecieSsams iestatit datumu

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
datumu.

. Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.

Péc ilga jaudas zuduma Jums ir véelreiz jaiestata laiks un

datums.

4. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir programmeéta ta, lai patérétu

elektrisko jaudu, kas atbilst majas tiklam ar vismaz

3 kW (16 ampéri) jaudu: Ja jasu majsaimnieciba tiek

izmantota zemaka jauda, bus jasamazina $i vértiba

(13 ampéri).

+ Pieskarieties labaja pusé noraditajai vértibai, lai
atlasitu jaudu.

+ Pieskarieties ,LABI’, lai pabeigtu sakotnéjo
iestatiSanu.
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5. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir atbilstosa darbiba. Pirms
sakat gatavot, ieteicams uzsildit tukSu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu cepeskrasni, nospiediet [ ® |, vai pieskarieties

ekranam jebkura vieta.

Displeja ir iespéjams izvéléties funkciju Manuali un 6th

Sense rezimi.

- Javelaties piek|ut atbilsto3ajai izvélnei, pieskarieties
galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.

+ Lai apskatitu sarakstu, ritiniet to augsup vai lejup.

- Atlasiet vélamo funkciju, tai pieskaroties.

2. MANUALO FUNKCIJU IESTATISANA

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

TEMPERATURA / GRILL LIMENIS / TVAIKA LIMENIS

- Javélaties pieklut atbilstoSajai izvélnei, pieskarieties
galvenajai nepiecieSsamajai funkcijai.

Atbilstosi izvélétajai funkcijai varat aktivizét vai deaktivizét

priekssildisanu ar pasu slédzi.

DARBIBAS LAIKS

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

« Laiiestatitu ilgumu, pieskarieties sadalai Laiks vai
“lestatit gatavosanas laiku” péc STARTS nospiesanas.

+ Pieskarieties atbilsto3ajiem cipariem, lai iestatitu
nepiecieSsamo gatavosanas laiku.

- Lai apstiprinatu, pieskarieties "NAKAMAIS’,

Lai atceltu iestatito ilgumu gatavosanas laika un tadéjadi

manuali parvalditu gatavosanas beigas, varat pieskarties

ilguma vértibai un iestatit “0”vai ari varat atvért tris punktu

izvélni un redigét gatavosanas laiku.

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

3. IESTATIET 6TH SENSE AUTOMATISKOS REZIMUS

6th Sense automatiskie rezimi sniedz jums iespéju
pagatavot plasu édienu klastu, izvéloties kadu no
saraksta. Vairums gatavosanas iestatijumu ierice atlasa
automatiski, lai tiktu sasniegts vislabakais rezultats.
Turklat, pateicoties ipasajam sensoram, kas spéj
atpazit édiena mitruma saturu, dazas no 6TH SENSE
AUTOMATISKA REZIMA funkcijam lauj sasniegt optimalu
gatavosanu jebkura veida edienam bez jebkadiem
iestatijumiem: sensors apturés gatavosanu istaja

laika. Tikai dazu pedéjo gatavosanas minusu laika
displeja paradisies atpakalskaitisana, noradot atlikuso
gatavosanas laiku.

+ lzvélieties recepti no saraksta.

Funkcijas tiek paraditas pa édienu kategorijam “6th SENSE
FOOD"izvelne (skatiet atbilstosas tabulas).

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

4. SAKUMA UN LAIKA AIZKAVES IESTATISANA

Pirms gatavosanas saksanas jus varat izmantot laika aizkavi:

Funkcija tiks sakta jasu ieprieks atlasitaja laika.

+ Pieskarieties “AIZKAVE’, lai iestatitu nepieciesamo
sakuma laiku. Js varat izvéléties sakuma laiku vai
laiku, kura vélaties, lai édiens butu gatavs atbilstosi
atlasitajam funkcijam.

- Kad nepiecieS8ama aizkave iestatita, pieskarieties
“IESTATIT", lai palaistu gaidisanas laiku.

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

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

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA

- Kad esat konfiguréjusi iestatijumus, pieskarieties pie
“SAKT?, lai aktivizétu funkciju.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga konkréta
maksimala temperatdra, displeja tiks paradits zinojums. JUs
varat mainit iestatitas vertibas gatavosanas laika jebkura bridi,
pieskaroties vértibai, kuru vélaties mainit. Visas pieejamas
modificéjamas opcijas var izpétit, atverot tris punktu izvélni
displeja apakséja kreisaja dala.

Jebkura brid varat apturét palaistu funkciju, nospiezot[ ® |.

6. PRIEKSSILDISANA

JA ieprieks aktivizéts, tiklidz funkcija bas atlasita, displeja

bus redzams priekssildisanas posma statuss. Kad $i faze

ir pabeigta, tiks atskanots skanas signals un displeja

paradisies pazinojums “KRASNS GATAVA'.

+ Atveriet durvis.

+ lelieciet partiku cepeskrasni.

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

levietojot édienu krasni pirms priekssildisana ir pabeigta, var

pretéji ietekmét gatavo édienu. Atverot durvis priekssildisanas

laika, process tiks partraukts. Kopéja gatavosanas laika nav

ieklauta priekssildisanas faze.

Js varat nomainit nokluséjuma iestatijumu priekssildisanas

funkcijai gatavo3anas funkcijam, kas Jums to lauj izdarit

manuali.

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

« lzmantojiet priekssildisanas sledzi displeja
apakséja labaja star, lai aktivizetu vai deaktivizétu
priekssildisanu. Ta tiks iestatita ka nokluséjuma opcija.

7. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

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

. Veiciet darbibu, kas noradita ekrana.

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

Tada pasa veida pedéjos 5% gatavosanas laika pirms

gatavoSanas beigam cepeskrasns aicina parbaudit édienu.

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams pazinojums

par to, kada darbiba veicama.

« Parbaudiet édienu

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

8. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals, un displeja bas redzams pazinojums. Dazam
funkcijam kad gatavo3$ana ir pabeigta, jus varat papildus

saglabat funkciju izlase.

« Pieskarieties “PIEVIENOT IZLASEI", lai saglabatu ka izlasi.

+ Atlasiet “Papildu apbraninasana’, lai saktu piecu
minusu apbrdninasanas ciklu.

. Pieskarieties pie “+ 5 min”, lai gatavosana butu ilgaka.

9.1ZLASE

Izlases funkcija lauj saglabat cepeskrasns iestatijumus

jusu iecienitakajai receptei.

Cepeskrasns automatiski atpazist visbiezak lietotas funkcijas.

Péc noteikta lietosanas reizu skaita, tiks paradits aicinajums

pievienot funkciju izlasei.

KA SAGLABAT FUNKCIJU?

Kad funkcija ir pabeigta, pieskarieties “PIEVIENOT IZLASEI’,
lai to saglabatu izlasé. Tas laus jums turpmak to atrak
atlasit, saglabajot tos pasus iestatijumus.

PEC SAGLABASANAS

Lai skatitu izlases izvélni, nospiediet () : Visas saglabatas
funkcijas tiks uzskaititas Saja izvélné. Pieskarieties “SAKT”,
lai ieslegtu izvéleto gatavosanas funkciju.

IESTATJUMU MAINA

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

« Atlasiet funkciju, kuru vélaties mainit.

« Pieskarieties tris punktu ikonai augséja labaja stari.

. Atlasiet raksturlielumu, kuru vélaties mainit.

- Pieskarieties “SAGLABAT", lai apstiprinatu izmainas.

Ja vélaties nonemt kadu noteiktu funkciju, 3aja izvelné
atradisit opciju “DZEST IZLASI".

10. RIKI

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

ATTALA IESPEJOSANA
Lai iespéjotu lietotnes 6th Sense Live App izmanto3Sanu.

VIRTUVES TAIMERIS

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

Taimeris turpinas laika atskaiti ekrana augséja labaja stari.

Lai atgUtu vai mainitu virtuves taimeri:

+ Nospiediet virtuves taimera opciju.

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots

skanas signals un displeja paradisies pazinojums.

- Pieskarieties "PAUZE’, ja vélaties apturét taimeri. Péc
tam varat pieskarties “ATSAKT", lai restartétu taimeri.

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

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

APGAISMOJUMS

Lai ieslégtu vai izslegtu cepeskrasns apgaismojumu.

@ SMART CLEAN

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

VADIBAS BLOKESANA

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

Lai atblokétu ierici, ilgi nospiediet skarienpaliktna
blokésanas taustinu.

E PREFERENCES

Lai mainitu vairakus cepeskrasns iestatijumus, atlasitu sabata
rezZimu un izslégtu “Demo rezimu”.

SAVIENOJAMIBA
Lai mainitu iestatijumus vai konfigurétu jaunu majas tiklu.

INFORMACIJA

Lai iegUtu papildu informaciju par produktu.

. PIEZIMES

«  Neparklajiet cepeskrasns iek$pusi ar aluminija foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns pamatni,
jo ta var sabojat emaljas segumu.

«  Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un neturieties
pie durvim.

«  Sakara ar augstaku picas cikla temperataru,
sagaidams, ka tas piedzivos nedaudz augstaku
dzesésanu.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavos$anai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSama). GatavoSanas
temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tum3as krasas
metala kdku veidnes, un cepSanas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

lzmantojiet jebkada veida cepeSpannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas Skidrumus ir ieteicams

tieSi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens. Apklajiet, ja
nepiecieSams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tum3as krasas metala kuku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodrosinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kika ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kaka ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kiika var nepacelties
vienmerigi.

Ja cepSanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatiru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar 3kidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Konvekcija”. Ja kikas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas
apkaisiet kukas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatura
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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6 GATAVOSANAS TABULA

B GATAVIBAS APBRUNINA- APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS LIMENIS SANAS (NO GATAVOSA- LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS NAS LAIKA)
Svaiga partika : Lazanja 0,5-3kg - VID. - -\.“..é'...r
CEPETIS UN CEPTI . 2
MAKARONI ¢ yaes Lazanja 05-3kg - - - e e
Kaneloni 0,5-3kg - - - =S}
Cepta liellopu gala 0,6-2 kg VID. VID. - . 3 -
Liellopugala  Steiks 2-4cm VID. - 2/3 - '\WLN{
Burgeru kotletes 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \WLN{
Cepta ctkgala 0,6-2,5kg - VID. - . 3 -
Cikgala Cukgalas ribinas 0,5-2,0kg - - 2/3 e -\WLN{
Bekons 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...;- -\WLA,{
Vesela vista 0,6-2,5kg - - - ﬂE.fE - 2 ;
- . 4 2
Vistas krdtina 1-4cm - - - — -
- - 4 2
Vistas gabalini 0,2-1,5kg - - - — r
. o 4 2
Aerogri- Vistas stilbini - - - - S r
Vista la cepta - ) ) ) i 4 2
GALA vista Panéta kotlete 1-4cm —— -
Vistas sparnini 0,2-1,5kg - - - & - 2 r
Vistas nageti ) } ) ) 4 2
[saldéti] B
Vistas sparnini ) ) . ) 4 2
[saldéti] BB
Cepta pile Piles fileja / kratina 1-5cm - - 2/3 .. 5 e -\WLA,{
Ceptstitars  : Titara fileja/krdtina 1-5cm - - 2/3 - '\WLN{
Gala uziesminiem 0,2-1,5kg - - 1/2 EEE;‘E - 2 ,
_ - 4 2
Cukgalas karbonade 1-4cm - - - ——— -
Aerogrila ) ) i 4 2
cepta gala Burgeru kotletes 1-4cm T A -
Desas un desinas 1,5-3,5¢cm - - - & 1;
_ 4 2
Panéta kotlete 1-4cm - - - ——— -
Tunca steiks 1-3cm VID. - 3/4 - '\WLN{
Lasa steiks 1-3cm VID. - 3/4 .. 3 .r @
ZIVISUN JURAS ' Ceptas filejas . . . . 3 2
VELTES un steiki Zobenzivs steiks 0,5-3cm 3/4 Aerenn £ S
Mencas fileja 01-0,3 kg - - - alm -\WLN{
Jaras asara fileja 0,05-0,15 kg - - - A.. 3 v -\WLN{
* leteicamais daudzums
Aeeenar s ~— SN ge=z2222:

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai kakas
veidne uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml adens

Gatavo3anas ar gaisu
paplate
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6 GATAVOSANAS TABULA

B GATAVIBAS APBRUNINA- APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS LIMENIS SANAS (NO GATAVOSA- LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS NAS LAIKA)
Jaras kardsas fileja 0,05-0,15 kg - - - 3,- \Wiv{
Ceptasfilejas | -, . ) i ) 3 2
un steiki Citas filejas 05-3cm | - | - |- A S
Fileja [sasaldéta] 0,5-3cm - - - 3r \Wiv{
Eskalopi viena panna - - - - 4 -
e . 4
_ Griletas jaras Midijas viena panna - - - - -
ZIVISUNJURAS  veltes Garneles viena panna ) } ) 4 03
VELTES P hoond
Lielas garneles viena panna - - - 4,- \Wiv{
Zivs pangjuma 1,5-3,5cm - - - % L
Zivsfilej 1,5-3,5 - - - 4 2
Aerogrilé Ivs nieja , ,0 CM Ty
ceptazivs Vesela zivs 0,4-0,8kg - - - E@fm ;
VéiVeldigle - - - - E@;jﬂ '\Lr
Cepti kartupeli 0,5-1,5kg - VID. - - 3 ,
Ceptidarzeni ! Pilditi darzeni 0,1-0,5 kg [katrs] - - - - 3 -
Citi darzeni 0,5-1,5kg - VID. - - 3 -
_ . 3
Kartupelu graténs viena panna - - - =y
Tomatu graténs viena panna - - - .\%,.
. - . 3
Darzeni Piparu graténs viena panna - - . =
panejuma Brokolu graténs viena panna - - - -\Fj—.—.-lr
DARZENI Ziedkapostu sacepums viena panna - - - -\F-f_'.-.-lr
- n . 3
Darzenu graténs viena panna - - - A=
Majas gatavoti fri kartupeli 0,3-0,8kg - - - Eﬁm L
Kart. daivinas 1-4cm - - - EEEiIEg L
- - 4 2
Aerogrila Darzenu maisijums 0,3-0,8kg - - 2/3 e o e
ceptidarzeni | - yini dipsi 0.2-05kg - - - 2
Cepti kartupeli 0,3-0,8 kg - - - EEE;‘E; L
SALI sala kaka 08-12kg : VD, ; e
KONDITOREJAS p)
IZSTRADAJUMI  Darzenu stridele 0,5-1,5kg - VID. - - ;
* leteicamais daudzums
S ~F=n — oS D

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai kikas
veidne uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml adens

Gatavos$anas ar gaisu
paplate
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6 GATAVOSANAS TABULA

B GATAVIBAS APBRUNINA- APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS LIMENIS SANAS (NO GATAVOSA- LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS NAS LAIKA)
. 60-1509g ) ) i 3
Bulcinas [katrs]* - -
Sviestmaizes Skéle 400-600 g [katrs] - - - -\ép
Maize 2
Liela maize 0,7-20kg* - - - - -
200-3009g ) ) i 3
Bagetes Ikatrs] -
SALI Apala pica Apala - - - qéﬁ
KONDITOREJAS ]
IZSTRADAJUMI Bieza pica Paplate - - - A -
1 slanis* - - - - 2 -
Pica
2 slani* - - - qéﬁ - ! -
Pica [saldéta]
- 5 3 1
3slani* - - - B P ——V -
- . 5 4 2 1
4 slani* - - - AR AR AR A -
Briestosas S 2
Kikas Biskvitkika 0,5-1,2kg - - - —
Cepumi 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
- . . 3
Kruasani viena panna - - - - -
Kruasani [saldéti] viena panna * - - - - 3 ,
SALDI 3
KONDITOREJAS  Plaucéta mikla viena panna * - - - - ;
IZSTRADAJUMI 3
Bezé 10-30g [katrs] - - - - -
Piragi 0,4-1,6 kg - - - -\...3|——.—'..,-
Stradele 0,4-1,6 kg - - - A 3 ,
Auglu pirags 0,5-2kg - - - -\éu-
* leteicamais daudzums
S e ~— SN ge=z2222:
PIEDERUMI - - - E1s - & - .
) Cepeskrasns paplate vai kikas  Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas Gatavosanas ar gaisu
Stieplu plaukts ) . N . R ; _
veidne uz stieplu plaukta paplate/cepespanna paplate ar 500 ml adens paplate
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CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA

IETEICAMAIS Ecl i TEMPERATURA | DARBIBASLAIKS | PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA Q) (MIN.) PIEDERUMI
Saldéti fri kartupeli 650-850 g Ja 200 25-30 EQE ~ 2 -
=< . . s , 4 2
,Eg Saldéti vistas nageti 5009 Ja 200 15-20 —— -
a)
- s B
<< Zivju pirkstini JEOn 500 g Ja 220 15-20 ‘% 2
Sipolu gredzeni ey 500 Ja 200 15-20 — 2
_ Svaigi panéti cukini =y 400 g Ja 200 15-20 —_— 2
=~
~ - e . 5 - 4 2
o~ Majas gatavoti fri kartupeli = 300-800 g Ja 200 20-40 S -
<<
(&) e -
Darzenu maisijums = 300-800 g Ja 200 20-30 % N 2 r
» Chicken breasts -g;"Er 1-4 cm Ja 200 20-40 Eﬁm ~ 2 -
2 e
; Vistas sparnini jEon 200-1500 g Ja 220 30-50 Efﬂ N 2 -
2 ) = ] 4 2
< Panéta kotlete = 1-4.cm Ja 220 20-50 T o -
<
© Zivs fileja 5y 1-4 cm Ja 220 15-25 — 2

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmeérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

.
FUNKCIJAS &
Grilésana karsta gaisa
T a1 R
PIEDERUMI

Gatavosanas ar gaisu paplate

Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz

stieplu plaukta

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPTD'Z‘TURA DARB:;’I‘;)LA'KS PLAUKTS UN PIEDERUMI

_ Ja 170 30-50 -\r..éu...,-

Rauga miklas izstradajumi/biskvitkika & Ja 160 30-50 -\é...n
& Ja 160 30-50 .\%,- -u%u-
s - 3

Pilditas kikas = s 160-200 30-85 S—

(siera kika, stridele, abolu pirags) o I 160200 30-90 X 4 . 1
_ Ja 150 20-40 - 3 ,
o _ 4
& Ja 140 30-50 A ,

Cepumi —
& Ja 140 30-50 AL
_ Ja 170 20-40 - 3 .
) Ja 150 30-50 A

Mazas kakas / mafini — 2 1
% Ja 150 30-50 — -
& Ja 150 40-60 R S
— Ja 180-200 30-40 L3,

Véja kakas & Ja 180-190 35-45 AT
- _ 5 3 1
& Ja 180-190 35-45*% RN
— Ja 90 110- 150 L3

Bezé & Ja 90 130- 150 At
& Ja 90 140- 160 * O e
— Ja 190-250 15-50 N

Pica/maize/fokaca — 5 3 1
% Ja 190-230 20-50 ey N
)
Ja 310 7-12 -\ném-

Pica (plana, bieza, fokaca) — 5 3 1
\'c!:/ Ja 220-240 25-50* a3 aFF3 ~~__ r
_ Ja 250 10-15 1 3 i

Saldéta pica & Ja 250 10-20 I B
& Ja 220-240 15-30 1 > r 3 r .
% Ja 180-190 45-55 NS

Piradzini & Ja 180-190 45-60 S

(darzenu pirags, salais pirags)
& Ja 180-190 45-70% R L

ST v R o - - R R S
FUNKCIJAS . XLI_—I COOK =
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekdija Grils Turbo grill Maxi Cooking Cook4 EKOCIKLS Pica
Aveeren ~ A=r T I — TS
PIEDERUMI Stieolu plaukts Cepeskrasns paplate vai kikas Skidrumu savaksanas paplate/ Skidrumu savaksanas  Skidrumu savaksanas paplate ar
pup veidne uz stieplu plaukta cepespanna vai paplate uz stieplu plaukta paplate/cepespanna 500 ml dens
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RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPEOIZ?TURA DARB:;I:;)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 190-200 20-30 N
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi "!t Ja 180-190 20-40 1 4 f 1;,
oS Ja 180-190 20-40* N, A
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/ — - 3
Kaneloni — Ja 190-200 45-65 1 f
Jera/tela/liellopa/cukas gala 1 kg _ Ja 190-200 80-110 1 3 r
Cepta ctikgala ar kraukskigu garozinu 2 kg XE‘? - 170 110-150 1 2 r
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg _ Ja 200-230 50-100 1 3 r
Titara/zoss gala, 3 kg _ Ja 190-200 80-130 1 2 r
Cepta zivs/pergamenta pagatavota zivs — i ) 3
(fileia, vesela) I:‘ Ja 180-200 40-60 1 f
Pilditi darzeni e - 2
(tomati, cukini, baklaZani) = s 180-200 >0-60 i
S~
Grauzdéta maize - 3 (augsts) 3-6 A 5 e
Zivs fileja / Steiks ~ - 2(vid) 20-30% |t L2y
< _ ideis —
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers - 2 iﬂ\ggt?)s 15-30** -\...5...:- '\Wiwf
Cepta vista 1-1,3 kg - 2(Vid) 55-70*** "\...2...r -\WLN[
Jerastilbs / apaksstilb ¥ 2(vid 6090 *+x 3
éra stilbs / apaksstilbs v - (vid) - 1 f
Cepti kartupeli Py - 2 (Vid)) 35-55 1 r
Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 1 3 r
Cepumi (g')?( Ja 135 50-70 -\—rS -\...4|~—."'..r -\...3‘:'..1- -\—r1
Cepumi
. - 5 3 2 1
Piragi g;‘:'( Ja 170 50-70 = N L =L —— "
Piragi
Apa!a pica Coé;)?( Ja 210 40-60 -\!%'...r ‘\%‘...l‘ né‘...ﬁ ‘\!—.:I:|."F
Pica
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ - o 5 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) s 190 40-120 e e 1
Pilna maltite: Auglu torte (5. limenis) cepti é 4 5 4 5 1
darzeni (4. limenis)/lazanja (2. imenis)/galas COOK Ja 190 40-120* N r oaETRA A -
gabalini (1. limenis) Menu
Lazanja un gala E Ja 200 50-100* — 1 ! f
Gala un kartupeli E Ja 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Zivs un darzeni = Ja 180 30-50* s 1 g
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1 3 r
Galas gabali 3
’ ECO - _ *
(trusis, vista, jérs) 200 >0-100 | —

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Gatavosanas vida apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas treSdalas no gatavosanas laika (ja nepiecieSams).

T - R i - R R Y
FUNKCIJAS : ’D CoOK =
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekcija Grils Turbogrill Maxi Cooking Cook4 EKOCIKLS Pica
Aveeren ~ A== | — TS
PIEDERUMI Stienlu plaukts Cepeskrasns paplate vai kikas ~ Skidrumu savak3anas paplate/cepe$panna  Skidrumu savaksanas  Skidrumu savaksanas paplate
pup veidne uz stieplu plaukta vai paplate uz stieplu plaukta paplate/cepedpanna ar 500 ml dens
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KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot dazaddu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem

piederumiem.

Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kaku veidnes un cepespannas. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks bds nedaudz ilgaks.

APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

- Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet Gdenim dazus pilienus
mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

- Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzekl|us. Ja Sie lidzek|i nok|ast uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamer krasns ir vel
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot edienus ar lielu udens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek3éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

- Tiriet durvju stiklu ar piemeérotu skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

PIEDERUMI

Péc lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavo$anas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSAN

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar
cepeskrasni, novietojot lamstinu akisus preti to vietam
un nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.

A

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai lamatinas ir
pareiza pozicija.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA
Lai nomainitu lampu, sazinieties ar pécpardosanas servi

Su.
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WIFI BUJ

Kadi Wi-Fi protokoli tiek atbalstiti?

Uzstaditais WiFi adapteris atbalsta WiFi b/g/n Eiropas
valstis.

Kadi iestatijumi jakonfiguré marsrutétaja
programmatura?

Nepieciesami sadi marsrutétaja iestatijumi: iespéjota
2,4 GHz frekvence, WiFi b/g/n, aktivizéts DHCP un
NAT.

Kada WPS versija tiek atbalstita?

lerice neatbalsta WPS.

Vai pastav atskiribas, lietojot viedtalruni ar
Android sistému vai iOS?

Varat izmantot jebkuru operétajsistému; atskiribu nav.
Vai marsrutétaja vieta var izmantot mobilo
piesaisti?

Ja, ta¢u makonpakalpojumi paredzéti pastavigi
pievienotam iericém.

Ka parbaudit, vai darbojas majas interneta
savienojums un ir ieslégta bezvadu funkcija?
Tiklu ir iespéjams atrast, izmantojot viedierici.

Pirms méginat atrast tiklu, atspéjojiet citus datus
savienojumus.

Ka parbaudit, vai ierice ir pievienota majas
bezvadu tiklam?

Atveriet marsrutétaja konfiguracijas sadalu (skatiet
marsrutétaja rokasgramatu) un parbaudiet, vai ierices
MAC adrese ir noradita bezvadu pievienoto ieri¢u
lapa.

Kur atrast ierices MAC adresi?

Nospiediet “Tools” (Riki), péc tam nospiediet
“Connectivity” (Savienoajamiba), péc tam mekléjiet
“Mac address” (Mac adrese). MAC adrese sastav no

6 ciparu un burtu paru kombinacijas, kas atdaliti ar
kolu.

Ka parbaudit, vai ir ieslégta ierices bezvadu
funkcija?

Izmantojiet savu viedierici un lietotni 6th Sense Live,
lai parbauditu, vai ierice ir tieSsaisté vai nav.

Vai pastav kadi apstakli, kas var traucét signalam
sasniegt ierici?

Parbaudiet, vai ierices, ko pievienojat, neizmanto visu
pieejamo joslas platumu.

Parbaudiet, vai jasu pievienoto iericu, kuras iespéjots
WiFi, skaits neparsniedz maksimalo marsrutétaja
ierobezojumu.

Cik talu marsrutétajam jaatrodas no ierices?
Parasti WiFi signals ir pietiekami spécigs, lai aptvertu
dazas telpas, tacu signala stiprums ir atkarigs no
sienu izgatavosanas materiala. Signala stiprumu var
parbaudit, novietojot viedierici blakus iericei.

Kas jadara, ja nevar izveidot bezvadu
savienojumu ar ierici?

Lai palielinatu majas WiFi parklajumu, varat izmantot
ipasas ierices, pieméram, piek|uves punktus, WiFi
atkartotajus un elektrolinijas tiltus (nav ierices
komplekta).

Ka noskaidrot sava bezvadu tikla nosaukumu un
paroli?

Skatiet marsrutétaja dokumentaciju. Marsrutétaja
etiketé parasti noradita informacija, lai atvértu ierices
iestatianas lapu, izmantojot pievienoto ierici.

Ka jarikojas, ja displeja paradas ™ vai ierice
nespéj izveidot stabilu savienojumu ar majas
marsrutetaju?

lerice var but veiksmigi pievienota marsrutétajam,
tacu savienojums ar internetu netiek izveidots. Lai
izveidotu savienojumu starp ierici un internetu,
parbaudiet marSrutétaja un/vai operatora
iestatijumus. Ja nospiezat “Tools” (Riki), péc tam
nospiezat “Connectivity” (Savienojamiba), jus varat
iegut plasaku informaciju par savienojuma kjadas
iemeslu.

Marsrutétaja iestatijumi: jabt ieslégtam NAT, ugunsmadrim
un DHCP jabat konfigurétam pareizi. Atbalstitais paroles
Sifrésanas rezims: WEP, WPA, WPA2. Lai izméginatu citu
Sifrésanas veidu, skatiet marsrutétaja rokasgramatu.
Operatora iestatijumi: ja jasu interneta pakalpojumu
sniedzéjs ir noteicis to konkretu MAC adresu skaitu, kas
var izveidot savienojumu ar internetu, iespéjams, ka
nevarésit pievienot ierici makonim. lerices MAC adrese ir
ierices unikalais identifikators. L4dzu, sazinieties ar savu
interneta pakalpojumu sniedzéju, lai uzzinatu, ka pievienot
internetam ierices, kas nav dators.

Ka parbaudit, vai dati tiek parraiditi?

Péec tikla iestatiSanas izslédziet ierici, uzgaidiet

20 sekundes un tad atkal ieslédziet to. Izmantojiet
savu viedierici un lietotni 6th Sense Live, lai
parbauditu, vai ierice ir tieSsaisté vai nav.

Dazu iestatijlumu paradidanai lietotné nepieciesamas
vairakas sekundes.

Ka mainit savu Whirlpool kontu, saglabajot
savienojumu ar iericem?

Varat izveidot jaunu kontu, tacu, nemiet véra, ka
ierices vispirms janonem no veca konta, pirms to
pievienosanas jaunajam kontam.

Es nomainiju marsrutétaju. Ka jarikojas?

Varat saglabat vai nu tos pasus iestatijumus (tikla
nosaukumu un paroli), vai dzést iepriekséjos ierices
iestatijumus un konfigurét tos vélreiz.

Whj;lfa?ool



PROBLEMU NOVERSANA

Probléma

Krasns nedarbojas.

Ekrana redzams burts “F” un

skaitlis.

. 6th Sense gatavo3anas

- funkcija beidzas, neparadot
atpakalskaitisanu. Gatavosana
beidzas pirms laika atskaites

beigam.

Cepeskrasns neiesilst.

Apgaismojums tiks izslégts.
Durvis nevar pilniba aizvért.

Majas tiek partraukta
- elektroapgade.

. Gatavosanas cikls ar

- termometru ir beidzies bez

- acimredzama iemesla vai

- kladas. Ekrana tiek uzdrukats

lespéjamais célonis

Elektroapgades traucéjumi.

- Atvienojiet no elektrotikla.

Programmatulras probléma.

- Partikas daudzums atskiras
' no ieteicama daudzuma.

Gatavosanas laika atvértas
durvis.

. Kad ir ieslegts rezims
- "DEMO’, visas pogas ir
: aktivas un izvélnes ir

pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst.

Ik péc 60 sekundém displeja

paradas DEMO.

Ir aktivizéts “EKO” reZim:s.

Drosibas fiksatori ir

. nepareiza vieta.

Nepareizs elektroapgades

- lestatijums.

- Edienu termometrs nav
¢ pareizi pievienots.

F3E3. | |

Risinajums

: Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai

cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

. Izsledziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
: redzétu, vai k|ime ir novérsta.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru

péc burta “F".

Atveriet durvis un parbaudiet édiena gatavibu. Ja

nepieciesams, pabeidziet gatavosanu, izvéloties
tradicionalo funkciju.

Izvélné "IESTATIJUMI" piek|dstiet sadalai “DEMO”

un atlasiet iestatijumu “Off" (Izslégts).

Izvélné “IESTATUUMI" atveriet sadalu "EKO” un
. atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

Parliecinieties, ka drosibas fiksatori atrodas tiem

paredzétaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana

- un apkope” durvju iznems3anas un atkartotas
- ielikSanas noradijumos.

- Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla

jauda ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu

© uz 13 ampériem. Izvélné "IESTATJUMI" piek|Gstiet

- sadalai JAUDA" un atlasiet iestatijumu “Maza".

- Parbaudiet édienu termometra savienojumu.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

Izmantojot uz izstradajuma noradito kvadratkodu
Apmekléjot misu timekla vietni docs.whirlpool.eu

Vai ari sazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta).
Sazinoties ar musu pécpardosanas centru, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

Whj;lfa?ool
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Savininko vadovas

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]

@I Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti
Z ) pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

www.whirlpool.eu/register

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

GAMINIO APRASYMAS

...........

\\

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas
(nesimato)

3. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

4, Durelés

5. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

3.1‘ Njis 6. Lempa
T HAT 7. Duomeny lentelé
(nenuimkite)
A 8. Apatinis kaitinamasis elementas
//.. (nesimato)
VALDYMO SKYDELIS
R o ey
O] > (5]
123 4 5 6 789
1.1J./18J. 4.TOOLS (JRANKIAI) 7.LEMPUTE

Naudojama jjungti arba iSjungti
orkaite.

2. PAGRINDINIS

Norédami greitai pasiekti
pagrindinj meniu.

3. MEGSTAMA

Greitai prieigai prie mégstamiausiy
funkcijy saraso.

Naudojama pasirenkant i$ keliy
parinkciy ir kei¢iant orkaités
nustatymus bei nuostatas.

5. EKRANAS

6. CONTROL LOCK (VALDIKLIO
UZRAKTAS)

Naudodamiesi ,Valdiklio uzraktas”
galite uzrakinti lieCiamojo
skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustuméte.

Jjungia arba iSjungia orkaités
lempute.

8. VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su
gaminimo funkcija arba atskirai, kai
reikia sekti laika.

9. PRADETI

Paleisti kepimo funkcija.
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PRIEDAI

GROTELIULENTYNA  : SURINKIMO PADEKLAS : KEPIMO SKARDA * | SEANKIOIANCIOS
Skirta maistui gaminti : Naudojamos kaip : Kepti duonai ir kitiems ~ : Palengvina priedy
arba naudoti kaip : orkaités padéklas kepant : gaminiams i$ teslos, bet : jstatyma ir iSémima.
atrama puodams, pyragy : mésg, zuvj, darzoves, . taip pat ir kepsniams, :
skardoms ir kitiems . italiskg duonele ir : zuviai folijoje ir kt.
gaminimo indams. : pan. arba kaip skysciy :

: surinkimo skarda, kai

: kepant jstatoma po

: grotelemis.
KARSTO ORO _ ‘
GRUZDINTUVES
PADEKLAS *

Skirtas naudoti
gaminant su karsto oro
gruzdintuvés funkcija,
kepimo padékla jdéjus
j zemesnj lygj, kad
buty surinkti trupiniai
ir [asantys skysciai.

Jj galima plauti
indaplovéje.

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymuy ir informacijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.
* Tik tam tikruose modeliuose
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GROTELIY IRKITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. ]sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padéklg ir kepimo
skarda, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS
- 1Simkite lentynéliy laikiklius, iSsukite tvirtinimo
varztus (jei yra) abejose pusése kaip jrankiu
pasinaudodami moneta.

Pakelkite laikiklius aukstyn ir iStraukite apatines dalis
i$ jvoriy: dabar galite iSimti skersines groteles.

- Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virsutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite

\ galima atpazinti pagal Siame
o7 | paveikslélyje nurodyta
| | logotipa.

SLANKIOJANCIY GROTELIUY |STATYMAS

I 18imkite lentyny laikiklius i3
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.
Virsutinj groteliy fiksatoriy
pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki
galo. ] ta padétj nuleiskite ir
kit fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
—_paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame
lygmenyje.

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame
lygmenyje.
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FUNKCLJOS

@ RANKINIS REZIMAS

« |PRASTINIS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

«  KONVEKCINIS KEPIMAS

Naudojama gaminant mésa ir kepant pyragus su jdaru
ant vienos lentynos.

« KARSTO ORO SRAUTAS
Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatdra ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig
funkcija galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

« GRILL
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésg, naudokite
surinkimo padeéklg, kad j jj tekéty patiekalo sultys:
Skysciy surinkimo skardg jstatykite bet kuriame

geriamojo vandens.

« TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysciy
surinkimo padékla, kuriame susirinkty patiekalo
sultys: Skysciy surinkimo skarda jstatykite bet
kuriame lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j jg 500 ml
geriamojo vandens.

« SPARTUSIS |JKAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

. COOK4
Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatira ir gaminant
ant keturiy lentyny tuo paciu metu. Si funkcija gali bati
naudojama kepant sausainius, pyragus, picg (taip pat ir
Saldytg) ir ruosiant visg patiekala. Geriausius rezultatus
gausite tiksliai paisydami gaminimo lenteléje esanciy
patarimy.

« SPECIALIOS FUNKCIJOS

» PICA
Si funkcija leidzia iskepti puikig namine pica greiciau
nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperaturai, todél picos
viduje bana minkstos, krastuose traskios ir tolygiai
paruduoja.
Sig funkcijg derinant su, Pizza Stone WPro” priedu ir
jkaitinus 30 minuciy, pica galima iSkepti per 5-8 min.
Noredami uzsisakyti ir gauti daugiau informacijos,
kreipkités j klienty aptarnavimo centrg arba
www.whirlpool.eu

» KARSTAS ORO GRUZ.
Naudodamiesi $ia funkcija, galite gaminti
gruzdintas bulvytes, vistienos gabalélius ir dar
daugiau naudodami maziau aliejaus, o maistas
bus maloniai traskus. Kaitinimo elementy ciklas,
siekiant tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui

»

»

»

»

»

»

sukeliant oro cirkuliacija. Geriausi tikétini
gaminimo rezultatai gali buti pasiekti tik
naudojant karsto oro gruzdintuvés padékla (jis
yra keliuose modeliuose). Padékite maistg ant
karsto oro gruzdintuvés padéklo vienu sluoksniu
ir vykdykite gaminimo naudojantis karsto oro
gruzdintuve lenteléje pateiktas instrukcijas, kad
rezultatai baty geriausi. Stenkités nenaudoti
daugiau nei vieno padéklo, kad isvengtuméte
netolygaus gaminimo.

ATITIRPINIMAS

Paspartinamas maisto atsildymas. Maista padékite
ant vidurinés lentynos. Maistg palikite pakuotéje,
kad nedzity jo iSoré.

SILUMOS PALAIKYMAS

Palaiko ka tik paruosta maista karsta ir trasky.
TESLOS KILD.

Optimalus saldzZios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

PATOGUS BUDAS

Gaminant jau paruosta kambario temperattros
arba Saldytuve laikoma maistg (sausainiai, pyragy
misiniai, bandelés, makarony patiekalai ir duonos
gaminiai). Si funkcija greitai ir Svelniai paruosia
visus patiekalus ir jg galima naudoti Sildant jau
pagamintg maista. Orkaités i$ anksto jkaitinti
nereikia. Vadovaukités ant gaminio pakuotés
pateiktais nurodymais.

+MAXI“ GAMINIMAS

Funkcija automatiskai parenka geriausia
gaminimo rezima ir temperatura dideliems
meésos gabalams (daugiau nei 2,5 kg) kepti.
Rekomenduojama gaminimo metu mésa
apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga mésa
kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziaty.

EKO CIKLAS

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru ir
mésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojamas
Sis Ciklas EKO, gaminimo metu lemputé lieka
iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir norite
optimizuoti energijos sgnaudas, orkaités dureliy
nederéty varstyti gaminimo metu.

«  SALDYTAS MAISTAS
Funkcija automatiskai parenka tinkamiausig gaminimo
temperatlrg ir rezima 5 skirtingoms Saldyto maisto
rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.

th

é AUTOMATINIAI REZIMAI

Suteikia galimybe ruosti bet kokj maista visiskai
automatiskai. Noredami tinkamai pasinaudoti funkcija,
vadovaukités atitinkamais gaminimo lentelés nurodymais.
Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.
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KAIP NAUDOTI LIECIAMAJ] EKRANA

Pasirinkimas arba patvirtinimas:

Palieskite ekrang ir pasirinkite reikSme arba
pageidaujama meniu elementa.

d

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Slinkimas meniu arba sarasu:

Braukite pirstu per ekrang ir slinkite elementus
arba reikSmes.

Patvirtinkite nustatymus arba pereikite j kitag ekrana:
Palieskite NUSTATYTI arba TOLIAU.

Grjzimas j ankstesnj ekrana:
Palieskite < .

Pirma karta jjungus prietaisa, reikés jj sukonfiglruoti.

Nustatymus galima keisti paspaudziant & , kad patektumeéte |
meniu ,Jrankiai”.

1. PASIRINKITE KALBOS NUOSTATAS

IPirIan karta jjungus prietaisg, reikés nustatyti kalbg ir

aika.

« Braukite per ekrang ir slinkite galimy kalby sarasu.

- Palieskite pageidaujama kalba.

2., WI-FI“ NUSTATYMAS

Funkcija,6th Sense Live” leidzia valdyti orkaite

nuotoliniu badu i$ mobiliojo jrenginio. Jei

norite valdyti prietaisg nuotoliniu bidu, pirma

turésite sékmingai atlikti sujungimo procesa. Sis

procesas butinas, nes jj atliekant jasy prietaisas

uzregistruojamas ir prijungiamas prie namy tinklo.

+ Paspauskite "Add Appliance" mobiliojoje
programéleje jei norite testi sgrankos sujungima.

« Pasirinke produkta, atidarykite skiltj "Tools/
Connectivity/Connect to network" jei norite
pradéti saranka.

KAIP NUSTATYTI RYS)

Jei norite pasinaudoti Sia funkcija, jums reikés:

iSmaniojo telefono arba plansetinio kompiuterio

ir prie interneto prijungto marsruto parinktuvo.

Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu patikrinkite, ar

namy belaidzio interneto signalas prie jrenginio yra

stiprus. Marsrutizatorius arba mobilusis pririSimo

jrenginys turi skirtis nuo jrenginio, kuriame jdiegta

mobilioji programéleé.

MinimalUs reikalavimai.

ISmanusis jrenginys: ,Android” 1280 x 720 (ar didesniu) ekranu

arba ,iOs".

Programy parduotuvéje patikrinkite programy suderinamuma

su ,Android” arba ,iOS" versijomis.

Belaidis marsruto parinktuvas: 2,4 Ghz ,Wi-Fi" b/g/n.

1. Atsisiyskite ,6th Sense” programa ,Live”

Pirmas jrenginio prijungimo zingsnis — programos

atsisiuntimas j mobilyjj jrenginj.,,6th Sense” programa

LLive” padés jums atlikti visus nurodytus veiksmus.

.6th Sense” programga ,Live” galima atsisiysti ,App

Store” arba,Google Play” parduotuvés.

2. Sukurkite paskyra

Jei to dar nesate padare, turésite susikurti paskyra.

Taip galésite sukurti savo prietaisy tinkla, galésite

juos perziaréti ir valdyti nuotoliniu badu.

3. UzZregistruokite savo prietaisg

Vadovaukités programos pateikiamomis

instrukcijomis ir uZzregistruokite savo prietaisa.

Registracijos procesui uzbaigti reikés:

+ ISmaniojo prietaiso IDentifier (SAID) numerio,
esantis skiltyje Tools/Connectivity/Connect to
Network,,

« 12 skaitmeny gaminio numerio, nurodyto
gaminio etiketéje,

« ISmaniajame telefone jjungto "Bluetooth" rysio.

Paruos$e pridékite prietaisg per mobiligjg programéle

ir vadovaukités joje pateiktais nurodymais.

Pastaba:

Bluetooth turi bati tik registracijos proceso metu.

WiFi ry$j galima nustatyti tik per mobiliaja

programéle.

Prijungimo procedura reiks pakartoti tik tuo atveju,

jei pakeisite marsruto parinktuvo nustatymus (pvz.,

tinklo pavadinima, slaptazodj arba duomeny teikéjg).

3. LAIKO IR DATOS NUSTATYMAS

Jei prijungsite orkaite prie savo namy tinklo, laikas ir

data bus nustatyta automatiskai. Kitu atveju turésite

tai nustatyti rankiniu badu

« Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite laika.

« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

Nustate laika turésite nustatyti data

- Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite data.

« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

llgam nutrakus energijos tiekimui vél turésite nustatyti
laikg ir data.

4. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16 ampery): Jei jisy namuose vartojama
mazesnés galios sroveé, jums reikés sumazinti reikSme
(13 ampery).

+ Palieskite reikSme desinéje ir pasirinkite galia.

- Palieskite ,GERAI” ir uzbaikite pradinj nustatyma.
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5. ]JKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: tai visiSkai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, pries pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscig orkaite.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCUJA
Jei norite jjungti orkaite, paspauskite arba palieskite
bet kurig ekrano vieta.

Ekrane galésite pasirinkti,Rankiniai rezimai” ir ,6th Sense*
automatiniai rezimai.

« Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.

« Slinkite aukstyn arba Zemyn ir perziarékite sarasa.

« Pasirinkite reikiama funkcija jg paliesdami.

2. NUSTATYKITE RANKINIU BUDU VALDOMAS
FUNKCUAS

4

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos nustatymus.

Ekrane bus parodyti nustatymai, kuriuos galima keisti.
TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS / GARY LYGIS

« Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.

Atsizvelgiant j pasirinkta funkcija, galima jjungti arba

iSjungti iSankstinj kaitinimg specialiu perjungikliu.

TRUKME

Jei gaminimo procesa ketinate valdyti patys, gaminimo

laiko nustatyti nereikia. Jei naudojamas laiko rezimas,

gaminimas orkaitéje truks jusy pasirinkta laika. Pasibaigus

gaminimo laikui procesas sustabdomas automatiskai.

- Norédami nustatyti trukme, paspaude PRADET],
palieskite skyriy,Time” arba,Nustatyti kepimo laika".

« Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite
pageidaujama gaminimo laika.

« Palieskite ,TOLIAU” ir patvirtinkite.

Norédami atsaukti nustatyta trukme gaminimo metu ir taip

rankiniu badu valdyti gaminimo pabaigg, galite baksteléti

trukmes reikSme ir nustatyti, 0" arba galite atidaryti trijy

taSky meniu ir redaguoti gaminimo trukme.

Jei norite sustabdyti ciklg, atidarykite trijy tasky meniu ir
pasirinkite ,Sustabdyti gaminimg”.

3.,,6TH SENSE” AUTOMATINIY REZIMY)
NUSTATYMAS

Naudodami,6th Sense Auto Modes” funkcijas galite
paruosti jvairiy patiekaly, tereikia pasirinkti juos
rodomame sarase. Siekiant geriausiy rezultaty, dauguma
gaminimo nustatymy prietaisas pasirenka automatiskai.
Be to, dél specialaus jutiklio, gebancio atpaZinti maisto
drégnuma, kai kurios 6TH SENSE AUTO MODES funkcijos
leidZia optimaliai paruosti bet kokj maistg be jokiy
nustatymuy: jutiklis sustabdys kepima tinkamu metu.

Tik per paskutines kelias gaminimo minutes ekrane
pasirodys atgaliné atskaita, rodanti likusj gaminimo laika.
« I8 sgraso pasirinkite recepta.

Funkcijos rodomos pagal maisto kategorijas,6 SENSE
FOOD" menlu (zr. atitinkamas lenteles).

- Kai pasirenkate funkcijg, nurodykite norimo gaminti
maisto ypatybes (kiekj, svorjir t. t.), kad rezultatai baty
nepriekaistingi.

4, SET START TIME DELAY (NUSTATYKITE PRADZIOS

ATIDEJIMA)

Prie$ paleidziant funkcijg galite atidéti gaminima: Funkcija bus

pradeéta jasy i$ anksto pasirinktu laiku.

« Palieskite,DELSA" ir nustatykite reikiamg pradzios laika.
Galite pasirinkti pradzios laikg arba laika, kada norite, kad
maistas bty paruostas pagal pasirinktas funkcijas.

+ Nustate reikiama atidéjima palieskite, NUSTATYTAS", kad
buty pradétas skaiciuoti laukimo laikas.

« Sudékite maistg j orkaite ir uzdarykite dureles: Pasibaigus
apskai¢iuotam laiko periodui funkcija bus paleista
automatiskai.

Naudojant atidéto paleidimo pradzios laiko programavimo
funkcijg orkaités jkaitinimo fazé isjungiama: Orkaité pamazu
pasieks reikiamg temperatrg, todél gaminimo laikas bus Siek
tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.

+ Norédami nedelsiant jjungti funkcijg ir atSaukti
uzprogramuotg atidéjimo laika, palieskite,PRALEISTI
ATIDEJIMA”.

5. PALEISTI FUNKCUA

- Pritaike reikiamus nustatymus palieskite,,PRADETI" ir
suaktyvinkite funkcija.

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti maksimali
temperatUra, ekrane bus parodytas pranesimas. Gaminimo
metu galite bet kada pakeisti nustatytas reikSmes, jums tereikia
paliesti norimg koreguoti reikSme. Visas galimas keisti parinktis
galima perzitréti atidarius trijy tasky meniu, esantj apatinéje
kairéje ekrano dalyje.

Jas galite susta%/ti suaktyvintg funkcija bet kuriuo metu,
paspausdamil O |.

6. |KAITINIMAS

Jei buvo suaktyvinta anksciau, pradéjus funkcijg ekrane
bus rodoma jkaitinimo etapo busena. Pasibaigus Siam
etapui, pasigirs garsinis signalas ir ekrane pasirodys uzrasas
,ORKAITE PARUOSTA"

+ Atidarykite dureles.

| orkaite sudékite produktus.

« Uzdarykite dureles ir bakstelékite,Pradéti dabar” arba
mygtuka, START", kad pradétuméte gaminti maista.

Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus jkaitinimo procesuii,

galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei jkaitinimo fazes metu

atidarysite dureles, jkaitinimas bus sustabdytas. | bendrajj

gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo fazé.

Galite pakeisti numatytajj iSankstinio jkaitinimo parinkties

nustatyma, skirta funkcijoms, kurioms leidziama tai padaryti

rankiniu badu.

« Pasirinkite funkcija, kuriai leidziama pasirinkti jkaitinimo
funkcijg rankiniu badu.

+ Norédami jjungti arba i$jungti iSankstinj kaitinima,
naudokite ekrano apacioje desinéje esantj perjungiklj
,Jkaitinimas”. Jam bus nustatyta numatytoji parinktis.

7.MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant 6th Sense” automatinius rezimus funkcijas
gaminimo metu maista reikia apversti. Pasigirs garso signalas,
o ekrane bus rodoma, koks veiksmas turi bati atliktas.
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- Atidarykite dureles.

- Atlikite ekrane nurodyta veiksma.

- Norédami testi gaminimga uZdarykite dureles ir
palieskite ,PRADETI".

Likus 5 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti

patikrinti maista tuo paciu badu.

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks

veiksmas turi bati atliktas.

« Patikrinkite maista

- Norédami testi gaminima uzdarykite dureles ir
palieskite ,PRADETI".

8. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad

gaminimas baigtas. Naudojant kai kurias funkcijas,

pasibaigus gaminimo procesui galite apskrudinti

gaminama maistg, pailginti gaminimo laika arba iSsaugoti

funkcija kaip mégstamiausia.

- Palieskite ,PRIDETI PRIE MEGST." ir i$saugokite kaip
mégstamiausia.

« Pasirinkite ,Papildomas apskrudinimas’, kad buty
pradétas penkiy minuciy skrudinimo ciklas.

- Palieskite ,+ 5% kad pratestuméte kepima

9. PARANKINIAI

Mégstamiausiy funkcija iSsaugo mégstamo recepto
orkaités nustatymus.

Orkaite automatiskai atpazjsta dazniausiai naudojamas
funkcijas. Po tam tikro naudojimy skaiciaus jus busite
paraginti prideti funkcija prie megstamiausiyjy.

KAIP ISSAUGOTI FUNKCIJA

Baige funkcijg bakstelékite ,PRIDETI PRIE MEGST!, kad
iSsaugotumeéte ja kaip mégstamiausia. Taip ateityje
galésite greitai ja pasinaudoti ir iSlaikyti tuos pacius
nustatymus .

ISSAUGOJUS

Jei norite perZiuréti mégstamiausiyjy meniu, paspauskite
: Siame meniu bus iSvardytos visos iSsaugotos

funkcijos. Palieskite ,PRADETI" ir suaktyvinkite pasirinktg

gaminimo funkcija.

PAKEISKITE NUSTATYMUS

Megstamiausiyjy ekrane prie mégstamiausio galite

pridéti nuotrauka arba pavadinima ir pritaikyti pagal savo

pageidavimus.

« Pasirinkite funkcija, kurig norite pakeisti.

- Palieskite trijy tasky piktograma virSutiniame
desiniajame kampe.

- Pasirinkite ypatybe, kurig norite pakeisti.

- Paspauskite ,|JRASYTI” ir patvirtinkite pakeitimus.

Jei norite pasalinti konkrecia funkcija, Siame meniu rasite

parinktj ,PASALINTI MEGSTAMIAUSIA".

10. JRANKIAI

Paspauskite - ir atidarykite meniu ,Jrankiai” bet

kuriuo metu. Naudodamiesi $iuo meniu galésite rinktis is

keliy parinkciy ir keisti gaminio ar ekrano nustatymus ir

parinktis.

NUOTOLINIS JJUNGIMAS
Jjungia,6th Sense” programa ,Live”.

VIRTUVES LAIKMATIS

Sia funkcija galima jjungti kartu su gaminimo funkcija
arba atskirai, kai reikia sekti laika. Jjungtas laikmatis tes
atgaline laiko atskaitg savarankiskai ir netrukdydamas
paciai funkcijai. Suaktyvine laikmatj galésite pasirinkite ir
suaktyvinti funkcija.

Laikmacio atgaliné atskaita bus rodoma ekrano virSutiniame
desiniajame kampe.

Virtuvés laikmacio perzitra arba pakeitimas:

+ Paspauskite virtuvés laikmacio parinkt;.

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, apie pabaiga bus
nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.

. Bakstelékite,,PAUZE" jei norite pristabdyti laikmat;.
Tada galite baksteléti, ATNAUJINTIY, kad vel
paleistuméte laikmatj.

. Palieskite, ATSAUKTI" ir at3aukite laikmatj arba
nustatykite naujg laikmacio trukme.

- Bakstelékite ,+1 min‘, kad pailgintuméte trukme 1
minute.

SVIESA

Jjungia arba isjungia orkaités lempute.

@ SMART CLEAN

Valymo ciklo metu specialiai iSleidziami Zemos
temperaturos garai, kad galétuméte be vargo pasalinti
nesvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje iSpilkite 200 ml
vandens ir jjunkite Sig funkcija, kai orkaite 3alta.

VALDIKLIO UZRAKTAS

Naudodamiesi,Valdiklio uzraktas” galite uzrakinti
lieCiamojo skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustumete.

Norédami atrakinti prietaisg, ilgai spauskite jutikliniame
skydelyje esantj uzrakto klavisa.

g PARINKTYS

Keliy orkaités nustatymy keitimas, $abo rezimo pasirinkimas
ir ,demonstracinio rezimo" isjungimas.

RYSIO PRIEIGA

Nustatymy pakeitimas arba naujo namy tinklo
konfiguravimas.

INFORMACIJA

Norédami gauti daugiau informacijos apie gamin;.

. PASTABOS

«  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

«  Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugna — galite paZeisti emalio danga.

«  Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite uz
dureliy.

«  Dél aukstesnés temperatiros Picos ciklo metu jis bus
Siek tiek labiau atvésintas.
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik orientacineés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatura,
galite gaminti vienu metu (pavyzdziui: zZuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekala,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparia lékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite,
dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia
geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu mésg
subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Atminkite,

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iskepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos iSoré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite j
zemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem trecdaliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes
gali iSsiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iSkepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapstuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas isSkepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kita karta kepkite
Zemesnéje temperatuaroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su dregnu jdaru (strio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyng perkelkite
j zemesnj lygj ir, prie§ dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant $ia funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperaturoje (20—
25 °Q). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie valanda.
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6 GAMINIMO LENTELE

¢ APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIOS KIEKIS ISKEPIMO | SKRUDINIMO | op At 1S RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LYGIS LYGIS
LAIKO)
- . 2
) Sviezias Lazanija 0,5-3kg - MED - NS
TROSKINYS IR 5
KEPTI . Lazanija 0,5-3kg - - - NS
MAKARONAI : Saldyta 5
Vamzdeliniai makaronai 0,5-3kg - - - N
Kepta jautiena 0,6-2kg MED MED - - 3 R
Jautiena Kepsnys 2-4cm MED - 2/3 -\---5-..:- '\WLN{
Mésainiy paplotéliai 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- -\WLN{
Kepta kiauliena 0,6-2,5kg - MED - - 3 -
Kiauliena : Kiaulienos Sonkauliai 0,5-2,0kg - - 2/3 - '\WLN{
Soniné 0,5-1,5¢cm - - 12 alr -\WLN{
Visciukas 0,6-2,5kg - - - @ - 2 ;
Vistienos 1-4 (cm) B} - - 4 2
kratinéle B
Vistienos 4 2
gabaléliai 0.2-15kg i ) ) e ——
Vistienos ) ) } ) 4 2
blauzdelés '
Karst. ore :
_ Paniruotas 4 2
Vistiena kepta kotlletuas 1-4 (cm) - - - eppEs
, vist.
MESA Vistienos 02-15k ) ) ) 4 2
sparneliai =2 Kg S
Viétieno.s. 4 2
kepsneliai - - - - T
[Saldyti]
Vi§tienc.>s. 4 2
sparneliai - - - - T A r
[Saldyti]
Kepta . T 5 4
antiena Antienos filé / kratinélé 1-5cm - - 2/3 Al LRV,
Kepta - L s 5 4
kalakutiena Kalakutienos file / kratinélé 1-5cm 2/3 ISR SOV
Mésos ieSmeliai 0,2-1,5kg - - 1/2 Efm N 2 -
Kiaulienos kapotinis 1-4 (cm) - - - & N 2 -
Karst. ore . _ 4 2
kepta mésa Meésainiy paplotéliai 1-4 (cm) - - - T A . r
Ry 4
Desros ir desrelés 1,5-3,5 (cm) - - - e
. 4 2
Paniruotas kotletas 1-4 (cm) - - - I
2
Tuno kepsnys 1-3 (cm) MED - 3/4 -\...3...,- Tt
2
i Lasisos kepsnys 1-3 (cm) MED - 3/4 -\...3...,- T
5 - Keptifile
s [ 2
ZUVISIRJURY gabaléliaiir : Kardzuvés kepsnys 0,5-3 (cm) - - 3/4 ""'3"'" tnn
GERYBES kebsniai
epsnial 3 b
Menkés filé 0,1-0,3 kg - - - Aerenn Yo S
Jarinio eSerio filé 0,05-0,15 kg - - - -\...3...,- -\WLN{
* Sidlomas kiekis
Aeeenn AFn ~— SN ge=z2222:
PRIEDAI . . . - . s . . .
) Orkaités padéklas arba pyrago Skysciy surinkimo padéklas  Surinkimo padéklas su Kars$to oro gruzdintuvés
Groteliy Lentyna . X .
forma ant groteliy lentynos / kepimo skarda 500 ml vandens padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKT() KATEGORLOS KIEKIS ISKEPIMO | SKRUDINIMO | e A 1S RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LYGIS LYGIS
LAIKO)
o v s 3 2
Jarinio karsio file 0,05-0,15kg - - - Aeerenn Y]
Keptifile 3 5
gabaléliaiir : Kita file 0,5-3 (cm) - - - Arelenn Y
kepsniai 3 b)
File [Saldyta] 0,5-3 (cm) - - - Aeerenn YT
< . vienas 4
sukutés padeklas i i } —
Ant Midiios vienas ) ) i 4
3 ) groteliy ! padéklas ‘T’ 5
ZUVISIRJORY keptos jary . vienas . . : e
GERYBES gérybes Krevetés padeklas. | e o
Karal. krevetés vienas - - - A 4 ~ 3
: padeklas. | e o
Kepta paniruota Zuvis 1,5-3,5 (cm) - - - m‘tﬂy L
. . . 4 2
Karit. ore Zuviesfilé 1,5-3,5 (cm) - - - o
kepta zuvis Visa zuvis 0,4-0,8kg - - - % L
. 4 p)
Véziagyviai - - - - R
Keptos bulvés 0,5-1,5kg - MED - ;
Keptos . 0,1-0,5kg ) ) i 3
darzovés [darytos darzovés [kiekvienas] R—
Kitos darzovés 0,5-1,5kg - MED - ;
. vienas 3
Bulviy apkepas padeklas - - - ==
Pomid K vienas ) ) ) 3
omidory apkepas badéklas N
Papriku ank vienas ) ) ) 3
Darzoviy apriky apkepas padeéklas N
apkepas . vienas ) ) ) 3
Brokoliy apkepas padeklas -‘T,—
i . _ vienas
DARZOVES Ziediniy kopusty apkepas padeklas - - - N
Darsoviu apk vienas ) ) ) 3
arzoviy apkepas badéklas N
Naminés bulvytés 0,3-0,8kg - - - Efm 1;
Bulvés (skilt.) 1-4 (cm) - - - Efm ;
Karit. ore Darzoviy misinys 0,3-0,8kg - - 2/3 % 1;
kepta darz. Cukinijy traskuciai 0,2-0,5kg - - - & wir
Keptos bulvés 0,3-0,8kg - - - E.:E,r 1;
Suktinukai [Saldyti] - - - - E@ﬁﬂ 1;
o Sarus pyragas 0,8-1,2kg - MED - q%,
SURUS KEPINIAI 5
Darzoviy trudelis 0,5-1,5 kg - MED - - -
* Sitlomas kiekis
A ~ [ ===V} e M jesz=szsszy

PRIEDAI

Groteliy Lentyna

Orkaités padéklas arba pyrago Skysciy surinkimo padéklas
forma ant groteliy lentynos

/ kepimo skarda

Surinkimo padéklas su
500 ml vandens

Karsto oro gruzdintuvés
padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIOS KIEKIS 'S*E\E(E'I’?O SKRLL’YDG':‘;'MO (PRAEJUS RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
. 60-150g ] ] ] 3
Bandeles [kiekvienal* ‘T’
e : 400-6009 ) ) )
Duona Sumustiniy kepaliukas (kiekvienas] NS
Didelis duonos kepalas 0,7-2,0kg* - - - ;
e ) 200-300g ) ) ) 3
Prancuziski batonai (kiekvienas] - -
o Apvali pica apskrita - - - -\éu-
SURUS KEPINIAI 5
Stora pica padéklas - - - A r
1 sluoksnis* - - - N 2 -
Pica 4 1
2 sluoksniai* - - - A=A A -
Pica [Saldyta] 5 3 1
3 sluoksniai* - - - AFAr aFAr o r
4 sluoksniai* - - - -u%u- -uéu- -uéu— 1;
Keksai Biskv. pyragas 0,5-1,2kg - - - -\éu-
Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - 1;
. vienas 3
Kruasanai padéklas * - - - -
. . vienas 3
Kruasanai [Saldyti] badeklas * - - - s
- o A vienas 3
SALDUS KEPINIAI : Plikyti pyragaiciai badeklas * - - - S
: 10-30g ) ) ) 3
Morengai [kiekvienas] Res—
Pyragas 0,4-1,6 kg - - - Q%F
Strudelis 0,4-1,6kg - - - L
Vaisinis pyragas 0,5-2kg - - - -\...I—i.—'..,-
* Sitlomas kiekis
e ~ [ ==V L M TR

PRIEDAI

Orkaités padéklas arba pyrago

Groteliy Lentyna )
forma ant groteliy lentynos

Skysciy surinkimo
padéklas / kepimo skarda

Surinkimo padéklas su
500 ml vandens

Karsto oro gruzdintuvés
padéklas
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KARSTO ORO GRUZDINTUVES LENTELE

~ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCUA | SIDLOMASKIEKIS |  [KAITINIMAS | TEMPERATURA LENTYNA IR
) (MIN.) PRIEDAI
Pranc.. bulvytés 650-850 g Taip 200 25-30 EQE ~ 2 -
(%] vy o ewos
< £ Uz3aldyti viStienos % ' B 4 2
%; kepsneliai = 5009 Taip 200 15-20 EEm A -
= . = 4 4 2
I = Zuvies lazdelés = 5009 Taip 220 15-20 — r
Svogany ziedai =y 500 g Taip 200 15-20 —_—— 2,
Sviezios cukinijos su = , 4 2
L dziuveseliais == 4009 Taip 200 1520 =
,8 s . % . 4 2
N Naminés bulvytés = 300-800 g Taip 200 20-40 S —— -
<
2 Darzoviy miginys Ly 300-800 g Taip 200 20-30 — 2
. _ s . 4 2
v Vistienos kratinélés = 1-4 cm Taip 200 20-40 L -
> =
2 Vistienos sparneliai 200-1500 Taip 220 30-50 — 2
[a's
& Paniruotas kotletas 15"“5* 1-4cm Taip 220 20-50 % N 2 -
e}
= s .
Zuvies filé o 1-4cm Taip 220 15-25 Efm N 2 -

Ruoddami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite

ruosiama maista.

kL)
FUNKCIJOS &=
Karstas oras
T a1 R
PRIEDAI

Karsto oro gruzdintuvés padéklas

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant

groteliy lentynos

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda
arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCUJA | IKAITINIMAS | TEMPERATURA(°C) | TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI

— . 2
- Taip 170 30-50 NS

Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai & Taip 160 30-50 iy
% Taip 160 30-50 L
% . 3

Idaryti pyragai v Taip 160 - 200 30-85 1o

(sario pyragas, Strudelis, obuoliy pyragas) o . 4 1
s Taip 160 - 200 30-90 e
— Taip 150 20-40 - 3 ,
- ] 4
X2y Taip 140 30-50 ~ -

Sausainiai — 2 1
% Taip 140 30-50 -~
Taip 135 40-60 R SN
_ Taip 170 20-40 - 3 ,
% Taip 150 30-50 A

Pyragéliai / bandelées — 2 1
X Taip 150 30-50 -~ s o
- , 5 3 1
k23 Taip 150 40-60 S S R
— Taip 180-200 30-40 N

Bandelés su jdaru & Taip 180-190 35-45 AT
& Taip 180-190 35-45* e
— Taip 9% 110- 150 N

Morengai &5 Taip 90 130-150 L ;
& Taip 90 140-160* R SN
— Taip 190- 250 15-50 N

Pica/duona/ italitka duonelé — 5 3 1
X Taip 190-230 20-50 N =
[ ] 2

Pica (plonapadeé, storapad, italiska Taip 310 2 A

duonele) & Taip 220-240 25-50* A e
— Taip 250 10-15 1 3 r

Saldyta pica &% Taip 250 10-20 I B
%, Taip 220-240 15-30 1 > fo 3 i N
kS Taip 180-190 45-55 NI

Pikantiski pyragai , & Taip 180-190 45-60 e S

(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru)
& Taip 180-190 45-70* N L

= = = T FE & a4 w0 L

Jprastinis KarStoorosrautas  Konvekciniskepimas ~ Kepimasantgroteliy — Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 Ciklas EKO Pica

FUNKCIJOS

[ R ~ a=r 1 i

PRIEDAI Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo skarda / kepimo arba Skysciy surinkimo padéklas/ Surinkimo padéklas su 500 ml

Groteliy Lentyna
4 Y forma ant groteliy lentynos  orkaités padéklas ant groteliy lentynos kepimo skarda vandens
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RECEPTAS FUNKCLJA IKAITINIMAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 190-200 20-30 3
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos krekeriai ';t Taip 180-190 20-40 1 4 f ;
w Taip 180-190 20-40* N, A
Lazanija / apkepai su vaisiais ir sariu / kepti — . 3
makaronai / vamzdeliniai makaronai I:‘ Taip 190-200 45-65 | S—)
Aviena/ versiena/ jautiena / kiauliena 1 kg — Taip 190-200 80-110 1 3 r
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg XEG? - 170 110- 150 1 2 r
Vistiena / triudiena / antiena 1 kg — Taip 200-230 50-100 1 3 r
. . . — . 2
Kalakutiena / Zasiena 3 kg — Taip 190-200 80-130 1 f
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) — Taip 180-200 40-60 1 3 r
Jdarytos darzoveés o . . ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklaZanai) = Taip 180-200 20-60 bbbt
S~
Skrebutis - 3 (aukstas) 3-6 A 5 .
Zuvies filé / kepsniai N - 2 (vid.) 20-30** s '\WLNI
Desrelés, kebabai, kiaulienos Sonkauliukai, aad 2-3 (vidutiné - x 5 4
mésainiai u auksta) 15-30 T e
Kepta vistiena 1-1,3 kg - 2 (vid) 55-70*** "\...2...r '\WLN[
. ~~ 3
Eriuko koja / kojos < - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 r
. = . 3
Keptos bulvés = - 2 (vid)) 35 - 55 #** 1 r
DarZoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 1 3 r
Sausainiai %‘.1( Taip 135 50-70 A 54 -....4|—;:L,- -\...3|~—:u- '\—r1
Sausainiai
. 4 . 5 3 2 1
Tartaletés COOK Taip 170 50-70 = N L =L —— "
Tartaletés
Apvali pica coé;)ﬁ"( Taip 210 40-60 -\11.’5:'...;- -\r..3:l...:- -\r..él...n -\!‘..1:'...:-
Pica
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) / . M 5 3 1
lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) Taip 190 40-120 e e 1
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) é 4 5 4 5 1
keptos darzoveés (4 lygis) / lazanija (2 lygis) / COOK Taip 190 40-120*% N N —— P
mésos pjausniai (1 lygis) Meniu
Lazanija ir mésa o Taip 200 50-100* — 1 ! f
Mésa ir bulvés & Taip 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! r
Zuvisir darzovés poy Taip 180 30-50* . L
Jdaryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 f
Mésos pjausniai ECO ) a0 3
(triusiena, vistiena, ériena) 200 >0-100 j—
* Apytikris laikas: atsizvelgiant | skonj, maista i5 orkaités galima iSimti ir kitu metu.
** Pragjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
*** Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maista apverskite (jei reikia).
-.' E 4 ECO i
FUNKCIJOS - - lfl - lj COOK (o>
Jprastinis KarStoorosrautas ~ Konvekdiniskepimas ~ Kepimasantgroteliy — TurboGrill ~ Maxi Cooking Cook4 Ciklas EKO Pica
Aveeren ~ AF=s I — TS
PRIEDAI

Groteliy Lentyna

forma ant groteliy lentynos

/ kepimo skarda

vandens

Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo skarda / kepimo arba  Skysciy surinkimo padéklas  Surinkimo padéklas su 500 ml
orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.

Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).
Gaminimo temperatdros ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo.
PradZioje naudokite maZiausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat
galite naudoti karsciui atsparius arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

PRIEZIURA IR VALYMAS

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaite atveéso.

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto $luoste.
Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

- Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$
karto nuvalykite dréegna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atvesti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégng maista, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

«Jjunge ,Smart Clean” funkcijg optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

- Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

pavirsius.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Nevalykite maisto zondo ir mésos zondo (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo karstu oru padékla (jei yra) galima plauti
indaplovéje.
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DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumeéte i3
tvirtinimo vietos. I1Simtas dureles paguldykite ant
minksto pavirSiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
suIzgiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

LEMPUTES KEITIMAS

Del lemputés keitimo kreipkités j garantinio aptarnavimo skyriy.
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+WI-FI” DUK

Kurie ,Wi-Fi” protokolai yra palaikomi?

|diegtas ,Wi-Fi” adapteris palaiko ,Wi-Fi“ b/g/n Europos
salyse.

Kurie nustatymai turi bati konfigiiruojami marsruto
parinktuvo programinéje jrangoje?

Batini toliau nurodyti marsruto parinktuvo nustatymai:
2,4 GHz jjungtas, ,Wi-Fi” b/g/n . DHCP ir NAT suaktyvintas.
Kuri WPS versija yra palaikoma?

Prietaisas nepalaiko WPS.

Ar yra kokiy nors skirtumy naudojant

iSmanyjj telefona su ,,Android” ar ,,iOS“?

Galite naudoti operacine sistema, kurj jums patinka,
skirtumo néra.

Ar %aliu vietoje marsrutizatoriaus naudoti

mobilyjj rysj?

Taip, bet debesy paslaugos yra sukurtos nuolat
prijungtiems jrenginiams.

Kaip galéciau patikrinti, ar mano namy interneto
rysys veikia ir Eelaidiio rysio funkcija yra jjungta?
Tinklo paieska galite atlikti naudodamiesi iSmaniuoju
jrenginiu. Prie$ bandydami nepamirskite isjungti visy kity
duomeny rysiy.

Kaip patikrinti, ar prietaisas prijungtas prie belaidzio
namy tinklo?

Eikite j marSruto parinktuvo konfiguracija (Zr., marsruto
parinktuvo vadova) ir patikrinkite, ar prietaiso MAC
adresas yra belaidziu rysiu prijungty jrenginiy puslapio
sgrase.

Kur rasti prietaiso MAC adresg?

Paspauskite ,Tools” (jrankiai), tada paspauskite
»Connectivity” (rySys) ir ieSkokite ,Mac address”
(kompiuterio adresas). MAC adresg sudaro 6 skaiciy ir
raidziy pory, atskirty dvitaskiu, kombinacija.

Kaip galéciau patikrinti, ar prietaiso belaidzio rysio
funkcija yra jjungta?

Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu ir programéle ,6th
Sense Live” patikrinkite, ar prietaisas yra prisijunges, ar
ne.

Ar yra kas nors, kas galéty neleisti signalui pasiekti
prietaiso?

Patikrinkite, ar jasy prijungti jrenginiai neiShaudoja viso
galimo interneto pralaidumo.

Jsitikinkite, kad ,Wi-Fi” naudojantys jrenginiai nevirsija
didziausio marsruto parinktuvo leidZziamo skaiciaus.
Koks atstumas turi bati tarp marsruto parinktuvo ir
jrenginio?

Paprastai,Wi-Fi” signalas yra pakankamai stiprus, kad
galéty veikti keliuose kambariuose, bet tai labai priklauso
nuo medziagy, i$ kuriy pastatytos sienos. Signalo
stipruma galite patikrinti padéje iSmanuyjj prietaisa prie
jrenginio.

Ka daryti, jei belaidis rySys nepasiekia prietaiso?
Galite panaudoti specialius jrenginius, kurie iSplecia
+Wi-Fi” rySio zong namuose, pvz., prieigos taskas, ,Wi-Fi“

kartotuvus ir,Power-line” tiltg (su prietaisu nepridedamas).

Kaip suzinoti savo belaidzio tinklo pavadinima ir
slaptazodj?

Zr. marsruto parinktuvo dokumentus. Marsruto
parinktuvo etiketéje paprastai pateikiama
informacija, kuri yra batina norint pasiekti jrenginio
sarankos puslapj naudojant prijungta jrengin;.

Ka daryti, jei jrenginio ekrane rodoma “T, arba
jrenginys negali uzmegzti pastovaus rysio su
namy marsruto parinktuvu?

Gali bati, kad prietaisas sékmingai prijungtas prie
marsruto parinktuvo, bet jis negali prisijungti prie
interneto. Jei norite, kad prietaisas bty prijungtas
prie interneto, patikrinkite marsruto parinktuvo

ir (arba) pernasos nustatymus. Paspaude ,Tools”
(jrankiai) ir po to ,Connectivity” (rysys), galite gauti
daugiau informacijos apie rysio klaidos priezastj.
Marsruto parinktuvo nustatymai: NAT turi bati jjungtas,
uzkarda ir DHCP turi bati tinkamai sukonfigUruoti.
Palaikomas slaptaZzodzio Sifravimas: WEP, WPA, WPA2. Jei
norite iSbandyti kitg Sifravimo tipg, zr. marsruto parinktuvo
vadova.

Operatoriaus nustatymai: Jei interneto paslaugos teikéjas
nustaté galinciy jungtis prie interneto MAC adresy
skaiciy, gali nepavykti prijungti prietaiso prie debesies.
Jrenginio MAC adresas yra jo unikalus identifikatorius.
Jei prie interneto norite prijungti kitus jrenginius (ne
kompiuterius), dél proceddry kreipkités j interneto
paslaugos teikéja.

Kaip galéciau patikrinti, ar duomenys yra
perduodami?

Po to, kai nustatysite tinklg, iSjunkite maitinima,
palaukite 20 sek. ir tada vél jjunkite jrenginj:
Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu ir programéle
,6th Sense Live” patikrinkite, ar prietaisas yra
prisijunges, ar ne.

Kai kuriems nustatymams prireikia keliy sekundziy, kol jie
atsiranda programoje.

Kaip galiu pakeisti ,Whirlpool” paskyra, bet
palikti prijungtus prietaisus?

Galite sukurti naujg paskyra, bet pries perkeldami
prietaisus j naujg paskyrg nepamirskite pasiimti
prietaisy i$ senosios paskyros.

Pakeic¢iau marsruto parinktuva, ka turiu daryti?
Galite pasilikti tuos pacius nustatymus (tinklo
pavadinima ir slaptazodj) arba galite jrenginyje
iStrinti ankstesnius nustatymus ir sukonfigtruoti juos
iS naujo.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema
Orkaité neveikia.

Ekrane parodoma raidé ,F” su
skaiciais.

. Maisto gaminimo funkcija

- ,6th Sense” baigiasi nerodant
- atgalinio laiko skaiciavimo.

- Maisto gaminimas baigiasi

- nepasibaigus atgaliniam :
- skaiciavimui.

Orkaité nekaista.

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.

- ISjunkite i$ elektros tinklo.

Programinés jrangos
problema.

Maisto kiekis skiriasi nuo
- rekomenduojamo. Kepimo
. metu atidarytos durelés.

- Kai DEMO REZIMAS yra ,On",
. visos komandos yra aktyvios
. ir meniu veikia, taciau
. krosnelé nekaista.

Kas 60 sekundziy ekrane

- rodoma DEMO REZIMAS.
. Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite

- Lemputé i3sijungs.
Durelés neuzsidaro tinkamai.

Namuose nutrdko maitinimo
- tiekimas.

: Kepimo ciklas su zondu baigési
be aiskios priezasties arba
- ekrane i$spausdinta klaida F3E3.

- ,EKO" ekonominis rezimas :
-,0n"

Apsauginiai fiksatoriai yra

- netinkamoje padetyje.

Neteisingi galios nustatymai.

Maisto zondas néra tinkamai
prijungtas.

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar

orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

- Krosnele iSjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
© triktis nepasalinta.

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite numerj
po raides "F".

Atidarykite dureles ir patikrinkite maisto produkty
- paruosimo lygj. Jei reikia, baikite ruosti maista :
- pasirinkdami tradicine funkcija.

Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMU meniu
- ir pasirinkite ,Off" (i§jungta). ;

JSjungta”,

PasirGpinkite, kad apsauginiai fiksatoriai bty

tinkamoje padétyje, todeél iSimdami ir jstatydami

- dureles vadovaukites sk. ,Valymas ir prieziara”
. pateiktais nurodymais.

Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3

kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu

. ,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
,Mazas".

Patikrinkite maisto zondo prijungima.

Politika, standartine dokumentacija ir papildomga informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus

veiksmus:
QR kodo ant produkto naudojimas
Apsilanke masy svetainéje adresu docs

.hotpoint.eu
Arba kreipdamiesi j techninés prieziaros centrg (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis
techninés prieziGros centra batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@I W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy
Z= ) zarejestrowac swoje urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

...........

\\

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

4, Drzwiczki
5. Grzatka gorna/grill
6. Oswietlenie piekarnika

3% 2| 7. Tabliczka znamionowa
gl (nie usuwac)
C 8. Grzatka dolna
gﬂ\ (niewidoczna)
//“
PANEL STEROWANIA
R o ey
O] > (5]
AR -
123 4 5 6 7 8 9
1. WLACZANIE/WYLACZANIE 4. NARZEDZIA 7. OSWIETLENIE

Wiaczanie i wytaczanie piekarnika.

2. MENU GLOWNE

Aby uzyskac szybki dostep do
menu gtéwnego.

3. ULUBIONE

Odtworzenie listy ulubionych
funkgji.

Do wybierania sposrod kilku
opcji piekarnika oraz do zmiany
ustawien i preferencji.

5.WYSWIETLACZ

6. BLOKADA ELEMENTOW
STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujgcych
umozliwia zablokowanie
przyciskow na ekranie dotykowym,
tak aby nie mozna byto ich
nacisngc przez przypadek.

Aby wtaczyc¢/wytaczy¢ lampe
piekarnika.

8. MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowa¢
podczas uzywania jakiejs$
funkcji pieczenia lub jedynie do
zachowania czasu.

9. ROZPOCZNLJ
Aby uruchomi¢ funkcje gotowania.
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AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY :

. . * *
RUSZT | TLUSZCZ : BLACHA DO PIECZENIA : SZYNY PRZESUWNE
Stuzy do pieczenia : Do stosowania jako : Stuzy do pieczenia : Utatwiaja wktadanie i
potraw lub jako miejsce : blacha piekarnika : wszelkiego rodzaju ciast i : wyjmowanie akcesoriéw.
do potozenia patelni, : do pieczenia miesa, : chleba oraz miesa, rybw :
form do pieczenia : ryb, warzyw, focaccii : folii itd. :
i innych naczyn . itp. lub w przypadku :
zaroodpornych. : umieszczenia pod

: rusztem, do zbierania
: ociekajgcego ttuszczu i
: sokow.

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

T

Uzywana do pieczenia

z wykorzystaniem

funkcji smazenia bez
ttuszczu, z blacha do
pieczenia umieszczong
nizej w celu zbierania :
ewentualnych okruchéw :
i ptynéw. Mozna ja my¢
W zmywarce.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zaméwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z

dziatem obstugi posprzedaznej.
* Dostepne tylko w wybranych modelach
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UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na Sciekajacy ttuszcz
czy blacha do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki
sam sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC POLEK

« Aby wymontowac prowadnice, nalezy wykreci¢
Sruby mocujace (jesli s3 obecne) po obu stronach za
pomoca monety.

Podnies¢ prowadnice do goéry i wyciggna¢ dolne
czesci z ich gniazd: teraz prowadnice potek mozna
wyjac.

« Aby ponownie zamontowac prowadnice potek,

najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.

Trzymajac prowadnice uniesione ku gérze, wsunac je
do komory piekarnika, a nastepnie opusci¢ do
dolnego miejsca zamocowania.

Lewa (,L”) i prawa (,R")

== | prowadnice potki mozna

~i | rozpoznac¢ po logo wskazanym
na tej ilustracji.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN
————— Wyjac¢ prowadnice potki z

—]

piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy potki

i przesuna¢ ja wzdtuz tak
daleko, jak to mozliwe. Opuscic
drugi zacisk tak, aby znalazt sie
w odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczy¢ prowadnice,

—nalezy docisng¢ mocno dolng

czesc zacisku do prowadnicy
potki. Sprawdzi¢, czy
prowadnice przesuwajg sie
swobodnie. Powtérzyc
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy poétki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na

dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

@ TRYBY RECZNE

«  KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

« PIECZENIE KONWEKCYJNE
Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej
pofce.

« TERMOOBIEG
Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesnie. Funkgja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.

+ GRILL
Do grillowania stekdw, kebaboéw i kietbasek, do zapiekania
warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. Podczas
grillowania miesa zalecamy uzywanie blachy na $ciekajacy
ttuszcz do zbierania sokdw wydzielanych podczas pieczenia:
Blache na sciekajacy thuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym
poziomie ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitnej.

+ TURBOGRILL
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na $ciekajacy
tluszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiescic na
dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i nala¢ do
niej ok. 500 ml wody pitnej.

« SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

. COOK4

Do pieczenia roznych potraw w tej samej temperaturze,

jednoczesnie na czterech poziomach. Funkgji tej mozna

uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy

(réwniez mrozonej) oraz do przygotowywania catych

positkdw. Nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami z

tabeli pieczenia, aby uzyskac najlepsze rezultaty.

«  FUNKCJE SPECJALNE

»  PIZZA
Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej
domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w restauracji.
Dedykowany cykl gotowania dziata w temperaturze
powyzej 300 stopni Celsjusza, zapewniajac pizze
miekka w srodku, chrupiaca na brzegach i idealnie oraz
rébwnomiernie przyrumieniona.
Pofaczenie tej funkgji z kamieniem do pizzy WPro i
nagrzewaniem przez 30 minut pozwala upiec pizze w
5-8 minut.
W przypadku zaméwien i potrzeby zasiegniecia informadji
nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym lub
www.whirlpool.eu

» SMAZENIE BEZ Tt.
Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek, nuggetséw
zkurczaka i innych potraw przy uzyciu mniejszej
ilosci oleju, dzieki czemu sa one przyjemnie
chrupiace. Elementy grzewcze pracuja cyklicznie, aby
odpowiednio ogrzac¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje gorgcego powietrza. Najlepsze
oczekiwane wyniki przyrzadzania mozna osiggnac
tylko przy uzyciu blachy do smazenia bez ttuszczu

»

»

»

»

»

(dostarczanej z niektorymi modelami). Umiescic
zywno$¢ na blasze do smazenia bez ttuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
Nalezy unika¢ uzywania wiecej niz jednej blachy, aby
zapobiec nieréwnomiernemu przyrzadzaniu.
ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej
powierzchni.

UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ $wiezo
upieczonych potraw.

WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie r6znych rodzajéw
ciast. Aby zachowac wysokg jakos¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wigczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
wcigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.
MROZONKI GOTOWE

Do podgrzewania gotowych potraw,
przechowywanych w temperaturze pokojowej lub

w loddéwce (biszkopty, rézne ciasta, muffinki, dania

z makaronu oraz pieczywo). Za pomoca tej funkgji
mozna szybko i delikatnie upiec wszelkie potrawy oraz
podgrzac wczesniej upieczong potrawe. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika. Nalezy przestrzegac
wskazowek dotyczacych przygotowania podanych na
opakowaniu.

PIECZENIE MAXI

Funkgja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia duzych
kawatkéw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrécenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu
do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do jego
nadmiernego wysuszenia.

CYKLECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetow
na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest uzywany,
Swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone przez caty czas
gotowania. Aby skorzystac z funkgji ECO i tym samym
zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki piekarnika
nie powinny by¢ otwierane, dopdki potrawa nie bedzie
gotowa.

«  MROZONA ZYWNOSC
Funkgcja automatycznie dobiera optymalng temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 réznych kategorii gotowych dan
mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

th

sense

AUTO MODES
Funkcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane

pieczenie wszystkich rodzajow potraw. Aby najlepiej
wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do
wskazoéwek zawartych w danej tabeli pieczenia. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.
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JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

% Aby wybra¢ lub zatwierdzi¢:

Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymagang wartos¢
lub pozycje z menu.

d

PIERWSZE UZYCIE

Aby przewing¢ menu lub liste:

Wystarczy przeciaggnac palcem wzdtuz
wyswietlacza, aby przewinac¢ pozycje lub wartosci.

Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przej$¢ do nastepnego
ekranu:

Dotkna¢, USTAW” lub,,DALEJ".

Aby powréci¢ do poprzedniego ekranu:
Dotkna¢ € .

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je
skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie «° ,
aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”

1. WYBOR PREFERENCJI JEZYKOWYCH

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy ustawi¢

jezyki czas.

+ Przeciggna¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewingc liste
dostepnych jezykéw.

+ Dotkna¢ wybranego jezyka.

2. USTAWIENIE WIFI

Funkcja 6th Sense Live umozliwia zdalng obstuge piekarnika

za pomoca urzadzenia mobilnego. Aby umozliwi¢ zdalne

sterowanie urzadzeniem, nalezy najpierw pomyslnie

wykonac procedure konfiguracji potgczenia. Ta procedura

jest konieczna w celu rejestracji posiadanego urzadzenia

oraz podtaczenia go do sieci domowej.

« Stuknij "Dodaj urzadzenie" w aplikacji mobilnej, aby
kontynuowac konfiguracje pofaczenia.

« W produkcie otworz sekcje "Narzedzia/Potaczenie/Potacz
zssiecia', aby rozpocza¢ konfiguracje.

W JAKI SPOSOB SKONFIGUROWAC POLACZENIE

Aby uzy¢ tej funkgji, nalezy posiadac: Smartfon lub tablet
oraz bezprzewodowy router podfgczony do internetu.
Nalezy uzyc¢ urzadzenia mobilnego, aby sprawdzi¢, czy
sygnat bezprzewodowej domowej sieci jest silny w poblizu
urzadzenia. Router lub mobilne urzadzenie do tetheringu
musi roznic sie od urzadzenia, na ktérym zainstalowana jest
aplikacja mobilna.

Minimalne wymagania.

Urzadzenie mobilne: Android z ekranem o rozdzielczosci 1280x720
(lub wyzszej) lub iOS.

Sprawdz na App store (platforma z aplikacjami) kompatybilnos¢
aplikagji z wersjg systemu Android lub iOS.

Bezprzewodowy router: 24Ghz WiFi b/g/n.

1. Pobranie aplikacji 6th Sense Live

Pierwszym krokiem do pofgczenia urzadzenia jest pobranie
aplikacji na urzadzenie mobilne. Aplikacja 6th Sense Live
App poprowadzi uzytkownika przez wszystkie opisane tutaj
kroki. Mozna pobrac¢ aplikacje 6th Sense Live App ze sklepu
App Store lub Google Play Store.

2. Utworzenie konta

Jesli jeszcze nie zostato to zrobione, nalezy utworzy¢ konto.
Umozliwi to potaczenie posiadanych urzadzen w sie¢ oraz
ich zdalny podglad i sterowanie.

3. Zarejestrowanie posiadanego urzadzenia

Zarejestrowac posiadane urzadzenie zgodnie ze
wskazowkami aplikacji. Aby ukonczy¢ proces rejestracji,
bedziesz potrzebowac

«  Numer identyfikatora inteligentnego urzadzenia
(SAID) znajdujacy sie w sekcji Narzedzia/Potaczenie/
Potacz z siecia,

« 12-cyfrowy numer produktu znajdujacy sie na
etykiecie produktu,

«  Aktywne potaczenie Bluetooth w smartfonie.

Gdy urzadzenie bedzie gotowe, dodaj je za

posrednictwem aplikacji mobilnej i postepuj zgodnie z

wyswietlanymi instrukcjami.

Uwaga:

Bluetooth musi by¢ wiaczony tylko podczas procesu

rejestracji.

Pofaczenie Wi-Fi mozna skonfigurowac tylko za

posrednictwem aplikacji mobilnej.

Procedura pofaczenia bedzie musiata by¢ powtérzona,

jedynie jesli zmienione zostang ustawienia posiadanego

routera (np. nazwa sieci lub hasto lub dostawca danych).

3. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY

Potaczenie piekarnika zdomowa siecia sprawi, ze
godzina i data ustawia sie automatycznie. W przeciwnym
razie konieczne bedzie reczne ustawienie godziny i daty

+  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawic¢ godzine.
+ Dotkna¢,USTAW", aby potwierdzic.

Po ustawieniu godziny nalezy ustawi¢ date

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawic¢ date.

+ Dotkna¢,USTAW", aby potwierdzic.

Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie ustawic
godzine i date.

4. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac energie

elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy

przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym niz 3

kW (16 amperdéw): Jesli w gospodarstwie domowym

wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢ te

wartos¢ (13 amperéw).

+ Dotknga¢ wartosci po prawe;j stronie, aby wybra¢ moc.

« Dotkna¢,OK’, aby zakonczy¢ poczatkowa
konfiguracje.
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5. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktéry
jest pozostatoscia po produkg;ji: jest to zjawisko normalne.
Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika,na pusto", co
utatwi pozbycie sie tego zapachu.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wigczy¢ piekarnik, nacisng¢ lub dotkng¢ ekranu w

dowolnym miejscu.

Wyswietlacz umozliwia wybor pomiedzy trybami recznymi a

trybami 6th Sense.

+  Dotkna¢ gtéwnej zadanej funkgji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

+  Przewija¢ do gory lub w dét, aby zapoznac sie z lista.

«  Wybrac zadana funkcje, dotykajac jej.

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwo$¢ zmiany jej

ustawien. Na wyswietlaczu bedg pojawiac sie ustawienia, ktdre

mozna zmieniac.

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM PARY

+  Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkgji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

W zaleznosci od wybranej funkcji mozna aktywowac lub

dezaktywowac podgrzewanie za pomoca specjalnego

przefacznika.

CZAS TRWANIA

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli ma by¢ uzywany

tryb reczny. W trybie ograniczonym czasowo piekarnik piecze
potrawe przez ustawiony wczesniej okres. Po zakoriczeniu czasu
pieczenia konczy sie ono automatycznie.

«  Aby ustawi¢ czas trwania, dotknij sekcji Czas lub,Ustaw czas
gotowania” po nacisnieciu przycisku START.

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ zadany czas
pieczenia.

« Dotkna¢,DALEJ’, aby potwierdzic.

Aby anulowac ustawiony czas trwania podczas gotowania, a wiec

recznie zarzadzac¢ zakonczeniem gotowania, mozna dotknac

wartosci wskazujacej ten czas i ustawic,0"lub otworzy¢ menu w

postaci trzech kropek oraz edytowac czas gotowania.

Jesli chcesz zatrzymac cykl, otwodrz menu z trzema kropkamii
wybierz opcje,Zatrzymaj gotowanie’

3. USTAWIANIE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH 6TH SENSE

Automatyczne tryby 6th Sense umozliwiaja przygotowywanie
szerokiej gamy potraw poprzez wybranie ich z listy. Wigkszos¢
ustawien pieczenia jest wybierana automatycznie przez
urzadzenie w celu osiggniecia najlepszych rezultatow.

Co wiecej, dzieki specjalnemu czujnikowi, ktéry jest w stanie
rozpoznac zawartos¢ wilgoci w zywnosci, niektére z funkgji 6th
Sense Auto Modes pozwalaja osiggnac¢ optymalne gotowanie
dla kazdego rodzaju zywnosci bez zadnych ustawien: czujnik
zatrzyma gotowanie w idealnym momencie. Tylko podczas
ostatnich kilku minut gotowania na wyswietlaczu pojawi sie
odliczanie wskazujace pozostaty czas gotowania.

«  Wybraé przepis z listy.

Funkdje sg wyswietlane wedtug kategorii zywnosci w sekgji "6th
SENSE FOOD" (patrz odpowiednie tabele).

«  Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskazac cechy
potrawy (ilos¢, waga itp.), ktéra ma by¢ pieczona, aby
uzyskac idealny efekt.

4, USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA

Mozna opdzni¢ pieczenie przed rozpoczeciem dziatania

funkgji: Funkgja rozpocznie dziatanie o godzinie, ktdra zostanie

wczesniej ustawiona.

« Naci$nij,OPOZNIENIE’, aby ustawi¢ wymagang godzine.
Mozna wybra¢ czas rozpoczecia lub czas, w ktérym potrawa
ma by¢ gotowa zgodnie z wybranymi funkcjami.

« Po ustawieniu zagdanego op6znienia, dotknij opcji, USTAW,
aby rozpoczac czas oczekiwania.

«  Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki: Funkgcja
rozpocznie dziatanie automatycznie po okresie, ktory zostat
obliczony.

Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje wytgczenie

fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik osiggnie zagdang

temperature stopniowo, co 0znacza, ze czas pieczenia bedzie
nieznacznie dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia.

+  Aby natychmiast wigczy¢ funkcje i anulowac ]
zaprogramowany czas opdznienia, dotknij opcji,POMIN
OPOZNIENIE".

5. WLACZANIE FUNKCJI

« Po skonfigurowaniu ustawien, dotkna¢,ROZPOCZNL)’; aby
aktywowac funkcje.

Jedli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej

temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat.

W kazdym momencie podczas pieczenia mozna zmienic

wartosci, ktore zostaty ustawione, dotykajac wartosci, ktéra ma

by¢ zmieniona. Wszystkie opcje dostepne do modyfikacji mozna

przegladac, otwierajac menu z trzema kropkami w lewej dolnej

czedci wyswietlacza.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowana funkdje,

wiskajac przycisk [ O ],

6. NAGRZEWANIE

Jesli wezesniej zostata aktywowana, po wigczeniu funkgji
wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego nagrzewania.
Po zakoriczeniu tej fazy rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat, PIEKARNIK GOTOWY”

+  Otworzy¢ drzwiczki.

«  Wiozyc¢ danie.

«  Zamknij drzwiczki i nacisnij przycisk,Uruchom teraz” lub
"START', aby rozpocza¢ gotowanie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed korcem procesu

wstepnego nagrzewania moze miec¢ wptyw na jakos¢

przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika. Czas
pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

Mozna zmieni¢ domyslne ustawienie opcji podgrzewania dla

funkgji gotowania, ktdre umozliwiaja robienie tego recznie.

«  Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie funkgji
podgrzewania.

+  Uzyj dedykowanego przetacznika podgrzewania w prawym
dolnym rogu wyswietlacza, aby wtaczy¢ lub wytaczyc¢
podgrzewanie. Zostanie to ustawione jako opcja domyslna.

7.OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektdre tryby automatyczne 6th Sense wymagaja obracania
potraw podczas pieczenia. Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy,
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a na wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka mdwigca o
koniecznosci wykonania czynnosci.

+  Otworzyc¢ drzwiczki.

+  Przeprowadzi¢ czynno$¢ wskazang na wyswietlaczu.

«  Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opdji ,START”, aby
wznowi¢ pieczenie.

W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie 5% czasu
do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli komunikat, aby
sprawdzi¢ potrawe.

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi

sie wskazédwka moéwiaca o koniecznosci wykonania czynnosci.

« Sprawdz potrawe

+  Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”, aby
wznowic pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja,
Ze pieczenie zostato zakoriczone. Przy niektérych funkcjach,
po zakonczeniu pieczenia mozna dodatkowo przyrumienic¢
potrawe, wydtuzy¢ czas pieczenia lub zapisac funkcje jako
ulubiona.

+  Dotknij opdji ,DODAJ DO ULUBIONYCH’, aby zapisac ja w
ulubionych.

«  Wybra¢,Dodatkowe przyrumienienie’, aby rozpocza¢
pieciominutowy cykl przyrumieniania.

+  Dotknij opcji,+5 min’, aby wydtuzy¢ czas pieczenia

9. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuije ustawienia piekarnika dla
ulubionych przepiséw uzytkownika.

Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczesciej uzywane funkcje.
Po kilku uzyciach danego przepisu urzagdzenie zaproponuje
dodanie funkgji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonczeniu funkgji dotknij opcji,DODAJ DO ULUBIONYCH',
aby zapisa¢ ja jako ulubiona. Umozliwi to szybkie uzywanie
danej funkgji w przysztosci przy zachowaniu tych samych
ustawien.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisna¢ () : Wszystkie zapisane
funkcje zostang wyswietlone w tym menu. Dotknij opgji
,ROZPOCZNI)", aby aktywowac wybrang funkcje.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna doda¢ do ulubionych obraz lub
nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich preferencji.

«  Wybrac funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

+  Dotknij ikony trzech kropek w prawym gérnym rogu.
+  Wybrac wiasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.

+ Dotkna¢ ,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Jegli chcesz usunac okreslong funkcje, w tym menu znajdziesz
opcje ,USUN ULUBIONA".
10. NARZEDZIA

Nacisna¢ i , aby otworzy¢ menu ,Narzedzia” w dowolnym
momencie. To menu umozliwia wybér sposrdd kilku opdji
oraz zmiane ustawien lub preferencji dla urzadzenia lub
wyswietlacza.

UAKTYWNIANIE ZDALNE
Aby umozliwi¢ korzystanie z aplikacji 6th Sense Live.

MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania jakiej$ funkgji
pieczenia lub jedynie do zachowania czasu. Po wiaczeniu
funkgcji minutnik kuchenny bedzie nadal niezaleznie odlicza¢
czas, nie zaktdécajac dziatania funkgji. Gdy minutnik kuchenny
jest aktywny, mozna takze wybrac i wtaczy¢ funkcje.

Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym gomym rogu ekranu.
Aby przywréci¢ lub zmieni¢ minutnik kuchenny:

« Naciénij opcje timera kuchennego.

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie korica, pojawi sie
komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

« Dotknij opcji, WSTRZYMAY' jesli chcesz wstrzymac timer.
Nastepnie mozesz dotkna¢ opcji, WZNOW', aby ponownie
uruchomic timer.

«  Dotknij opcji,ANULUJ’ aby anulowac ustawienia minutnika
lub ustawi¢ nowy czas trwania.

«  Dotknij opgji,+1 min’, aby wydtuzy¢ czas trwania o 1
minute.

O§WIETLENIE

Aby wiaczy¢/wylaczy¢ lampe piekarnika.

SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z tatwoscia usunac za
pomoca pary. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i
uruchomic funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

BLOKADA ELEMENTOW STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujacych umozliwia zablokowanie
przyciskdw na ekranie dotykowym, tak aby nie mozna byto ich
nacisnac przez przypadek.

Aby odblokowac urzadzenie, nacisnij i przytrzymaj przycisk
blokady na panelu dotykowym.

g PREFERENCJE

Umozliwia zmiane kilku ustawien piekarnika, wybranie trybu
Szabasowego i wylgczenie ,Trybu demo”.

EACZNOSC
Do zmiany ustawien lub konfigurowania nowej domowej sieci.

INFORMACJE

W celu uzyskania dalszych informacji o produkcie.

.UWAGI
«  Nie przykrywac¢ wnetrza piekarnika folig aluminiowa.
+  Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie piekarnika,

poniewaz moze to porysowac jego emaliowang
powierzchnie.

+  Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na drzwiczkach i nie
przytrzymuj ich.

+  Zewzgledu na wyzsza temperature cyklu Pizza nalezy
spodziewac sie nieco mocniejszego chtodzenia.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoridéw i poziomoéw pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajgco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotaczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsunac od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzyc¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzi¢
sie sciekajgce soki — nalezy do niej wla¢ pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sg produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac
funkcje termoobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie

w taki sposéb, aby zapewnic¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowa¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajaca powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdbwno wyrosnac po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizsza temperature
i rozwazy¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotng Sciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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6 TABELA PIECZENIA

] ) B STOPIEN STOPIENI OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIE- (CzAs POZIOM | AKCESORIA
NIA PIECZENIA)
Swieze Lasagne 0,5-3kg - SREDNI - -\é,-
ZAPIEKANKA| 5
PIECZONY Lasagne 0,5-3kg - - - N
MAKARON Mrozone 5
Cannelloni 0,5-3kg - - - —
Pieczen wotowa 0,6-2kg SREDNI SREDNI - B 3 -
Wolowina  Stek 2-4cm SREDNI . P I R
KOTLETY MIELONE 15-3cm . . 35 |l Y
Pieczona wieprzowina 06-2,5kg - SREDNI - - 3 -
\r/]\geprzowr Zeberka wieprzowe 0,5-2,0kg _ - 2/3 -\...5...:- 1 :4: ~
Bekon 05-15cm . . 12 |melen g
Caty kurczak 06-25kg - - - Efm - 2 ,
Piers z kurczaka 1-4cm - - - Efm N 2 r
Porcje kurczaka 0,2-15kg - - - % - 2 r
Podudzia z ) i ) ) 4 2
kurczaka B
Kurczak | Kotlet 4 2
smazony i 1-4cm - - - TR
Kurczak panierowany
bezttusz- Skovdlelk 2 5
MIESO czowo rzydetka N } ) )
E kurczece 02-15kg wEy —
NUGGETSY Z 4 2
KURCZAKA - - - - S — ,
[MROZONE]
Skrzydetka 4 )
kurczaka - - - - S — ,
[mrozone]
Pieczona . I . 5 4
kaczka Filet / Piers z kaczki 1-5cm - - 2/3 a2 PR,
iF;: S;iony Filet/ piers zindyka 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- -\WLN{
Szasztyki miesne 0,2-15kg - - 172 % - 2 -
Migso Kotlety wieprzowe 1-4cm - - - % - 2 -
smazone 4 2
besthuss. | KOTLETY MIELONE 1-4cm - - - -
czowo Kietbasy i paréwki 1,5-3,5(cm) - - - EE;E A 2 ,
Kotlet panierowany 1-4cm - - - EEE;‘H - 2 ,
Stek z tunczyka 1-3cm SREDNI - 3/4 . '\WLN{
Stek ztososia 1-3cm SREDNI - 3/4 - '\WLN{
RYBY | OWOCE : Pieczone . . 3 2
MORZA filety i steki Stek z miecznika 0,5-3cm - - 3/4 Al ~ TS
Filet zdorsza 0,1-0,3kg - - - -\...3...,- -\WLN{
Filet z labraksa 0,05-0,15kg - - - = -\WLN{
* Sugerowana ilos¢
Aeeenar AR ~— o] ge=z2222:
AKCESORIA . Lk PR -
Ruszt blacha lub blacha na ciasta Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz ~ Blacha do smazenia bez

na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody

ttuszczu
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6 TABELA PIECZENIA

. ) » STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA PRZYRUMIENIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIA PIECZENIA)
Filet zmorlesza 0,05-0,15 kg - - - al \Wiv{
Pieczone 3 2
filety i steki Pozostate filety 0,5-3cm - - - A S
Filety [mrozone] 05-3cm - - - -\...3...,- \Wiv{
Przegrzebki jednataca - - - i,
Owoce Matze jednataca - - - - 4 -
morza
REVIOWOCE  CEP et jednataca i : N Y,
Krewetki krélew jednataca - - - -\..ﬂ..r \vi,v{
Ryba panierowana 1,5-3,5(m) - - - E,:E,r ir
Ryba ) 4 2
smazona Filet rybny 1,5-3,5(m) - - - T
bezttusz- . 4 2
R I 4-0,8k - - -
oW yba w catosci 04-0,8kg EE;E; T
Skorupiaki - - . . — -
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5kg - SREDNI - 1;
Pieczone . v wa faszerowane 01-05kg - - - 3
warzywa y [sztukal R—
Inne warzywa 0,5-1,5kg - SREDNI - 1;
Zapiekanka ziemniaczana jednataca - - - -\%u-
Zapiekanka pomidorowa jednataca - - - -\%u-
ZAPIEKANE Zapiekanka paprykowa jednataca - - - -\%u-
WARZYWA Zapiekane brokuty jednataca - - - -\%u-
WARZYWA Zapiekanka kalafiorowa jednataca - - - -u%u-
Zapiekane warzywa jednataca - - - -u%u-
Domowe frytki 0,3-0,8kg - - - & L
tédeczki ziemn 1-4cm - - - E@fm L
Warzywa ), i 03-08k 23 . 2
smazone arzywa mieszane ,5-U,6Kg - - Ty
bezttusz- . - 4 5
Frytki ki 0,2-0,5 ke - - - -
zoWo rytki z cukinii g T .
Smazone ziemniaki 0,3-0,8kg - - - - -
Sajgonki [mrozone] - - - - E@ﬁm ;
WYROBY Stone ciasto 0,8-1,2kg - SREDNI - -.1:-.-2.-.-—1,-
PIEKARNICZE - 5
SYONE Strudel warzywny 0,5-1,5kg - SREDNI - -
* Sugerowana ilos¢
N ~ LY N~ T M T

AKCESORIA

blacha lub blacha na ciasta na Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz Blacha do smazenia bez
ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody ttuszczu
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6 TABELA PIECZENIA

) ) » STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA PRZYRUMIENIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIA PIECZENIA)
. 60-150g 3
Butki [sztukal* § i i B—
Bochenek kanapkowy 400-600g - - - qéﬁ
[sztukal
Chleb 5
Chleb duzy 0,7-2,0kg* - - - 4 -
—_ 200-3009g ) . . 3
Bagietki [sztukal ‘—‘2
WYROBY Pizza okragta Okragta - - - A=~
PIEKARNICZE 5
StONE Pizza na grubym ciescie Blacha - - - R -
1 warstwa* - - - N 2 p
Pizza 4 1
2 warstwy* - - - AaF1r A -
Pizza [mrozona] g 3 i
3 warstwy* - - - N Y ——V I -
4 warstwy* - - - -\...i_...r -\...i—...n q%p A 1 -
Ciasta . 2
rosnace Biszkopt 0,5-12kg - - - NS
Ciasteczka 0,2-0,6kg - - - L
Rogaliki jednataca* - - - A 3 -
Croissanty [mrozone] jednataca* - - - N 3 r
WYROBY 3
PIEKARNICZE : Ciasto ptysiowe jednataca* - - - - -
Bezy - - - o
[sztukal
Tarta 04-16kg - - - -u%u-
Strudel 04-1,6kg - _ i ;
Ciasto zowocami 0,5-2kg - - - -\éu-
* Sugerowana ilos¢
e ~ AbFr ~ M jiz=z=zzzc
AKCESORIA . e s -
Ruszt blacha lub blacha na ciasta na Blacha na sciekajacy ttuszcz/  Blacha na $ciekajacy ttuszcz Blacha do smazenia bez

ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody

ttuszczu
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[Z] TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ

TLUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA
ILOSC NAGRZEWANIE Q) (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki =y 650-850 g Tak 200 25-30 — 2
<V .
Z v Mrozone nuggetsy z % ) 4 2
S g kurczaka = 50049 Tak 200 15-20 S — ;
O ; .
Z = Paluszki rybne 500G Tak 220 15-20 — 2
Krazki cebuli 500 g Tak 200 15-20 — 2
<;: Panierowana swieza cukinia -|E':“Er 400 g Tak 200 15-20 Efm N 2 -
> . e 4 2
E Domowe frytki = 300-800¢g Tak 200 20-40 —— -
= Warzywa mieszane é‘éf 300-800g Tak 200 20-30 % ‘ir
Piers z kurczaka -|E':“Er T-4cm Tak 200 20-40 % N 2 -
>
[ -
% Skrzydetka kurczece o 200-1500¢ Tak 220 30-50 Efm N 2 -
@] s
g_,. Kotlet panierowany T-4cm Tak 220 20-50 % N 2 -
= . o 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 T

W przypadku gotowania swiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienka warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymiesza¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

p2
FUNKCJE ==
Air Fry
T a1 R
AKCESORIA

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMPTBC‘)\TURA CZAS(;T:‘N;\NIA BLACHY | AKCESORIA
— Tak 170 30-50 s
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / s Tak 160 30-50 2
2% - [——]
biszkopty ArTrree ~
& Tak 160 30-50 .\.é.,. .\;l—,,l,.
ale 3
Ciasta z nadzieniem = Tak 160 -200 30-85  —
(sernik, strudel, szarlotka) &% 4 1
¢ Tak 160 - 200 30-90 R —
— Tak 150 20- 40 3
5 4
2y Tak 140 30-50 - -
Ciasteczka
& Tak 140 30-50 A
Tak 135 40-60 R
_ Tak 170 20 - 40 - 3 -
% Tak 150 30-50 4
Ciastka / Muffiny — 4 1
% Tak 150 30-50 — s o
% Tak 150 40-60 N S
— Tak 180 - 200 30-40 L3
Ptysie &) Tak 180 - 190 35-45 AT
s 5 3 1
v Tak 180 - 190 35-45* s AR, s
— Tak 90 110 - 150 L3
Bezy % Tak 90 130-150 |4 '
% Tak 90 140-160 * R S
— Tak 190-250 15-50 L2
Pizza/ Chleb/ Focaccia
& Tak 190 - 230 20-50 R
5 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciecie, = Tak 310 712 N
focaccia) % Tak 220 - 240 25-50* I L
_ Tak 250 10-15 1 3 f
Mrozona pizza &% Tak 250 10-20 qj:..i....:u- ;
& Tak 220 - 240 15-30 1 > fo 3 i N
= Tak 180 - 190 45-55 =
Tarty pikantne o 4 1
(warzywne, zapiekanki v Tak 180 - 190 45-60 N P ——P]
P 1
Py Tak 180 - 190 45-70*% -\%..ﬁ -\;..3;', ~
= )
FUNKCJE E lfl )(Ll__| c004|( ECO
Konwengonalne ~ Termoobieg  Pieczenie konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook4 G/klEco Pizza
e R 7 — JSSSN)
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta na Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na sciekajacy ttuszcz/  Blacha na sciekajacy ttuszcz
ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMPTORC?TURA CZAS(';TILN)ANIA BLACHY | AKCESORIA
— Tak 190-200 20-30 2
prockaskiz costa ptysiowego. (] | T 180190 2040 |10y
w Tak 180 - 190 20-40* N, A
I/_Z?]r::"/oﬂna;n/ zapiekanka makaronowa — Tak 190-200 45-65 3
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / — 3
Wielprzowina 1kq ! . — Tak 190-200 80-110 1 r
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skorka 55 2
- 170 110 - 150
2 kg XL | E—
s — 3
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 1 r
Indyk / Ges 3 kg — Tak 190-200 80-130 1 2 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w — 3
\[/)\?pierze (}‘llet, w catosci) \il Tak 180 - 200 40-60 —
arzywa faszerowane o i i 2
(pomidory, cukinia, baktazan) Tak 180 - 200 >0-60 e
Tost N - 3 (Wysoka) 3-6 "\...5...r
Filety / kawatki ryb N - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** -\...4...,- -\WLA,[
<= -
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger - 2 f\;\?\:ggll((;wa 15 - 30 ** -\...5...,- -\WLA,[
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 -70 *** "\...2...r '\WLN[
g 2
Udziec jagniecy/ golonka = - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** 1 3 r
T~ z
Pieczone ziemniaki = - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *¥* 1 3 r
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 r
Ciasteczka c%‘:'( Tak 135 50-70 '\—rs -....4|—;:Ln -\...3|~—:u- '\—r1
Ciasteczka
5 3 2 1
Tarty COOK Tak 170 50-70 alrs aFr AR AR
Tarty
Pizza okragta (%‘:'( Tak 210 40-60 -\r..;l...p -\r.?:l...:- -\r..ZZI...;- -\!‘..1:'...:-
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ } N 5 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120 e e 1
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ é4 5 4 ) 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120* e Ty P
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
S o 4 1
Lazania i mieso <3 Tak 200 50-100*% ==V f
Mieso i ziemniaki & Tak 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Ryby i warzywa = Tak 180 30-50% = 1 1 r
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* 1 3 f
Plastry miesa ECO N 3
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0- 100 | —

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

= = = T E B o84 o L
FUNKCJE : XL COOK
Konwengonalne ~ Termoobieg ~ Pieczenie konwekcyjne Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 GyklEco Pizza
Aueennn r hlaauls 1 f — T
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta na Blacha-ociekacz/Blachado  Blacha na $ciekajacy ttuszcz/  Blacha na Sciekajacy ttuszcz
ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoriow i poziomow pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.
Czasy pieczenia s liczone od momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych

nagrzewania wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy

uzy¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z
ciemnego metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas

pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

- Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna sciereczka
z mikrofibry. Jesli s 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 sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

+ Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciagz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usunac
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duzg zawartosciag wody, nalezy pozostawi¢
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrzec¢ go szmatka lub gabka.

- Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne
powierzchnie urzadzenia, wiaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”. (Tylko w niektorych modelach).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

- Aby ufatwi¢ sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

Nie stosowac¢ wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkoéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

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.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana)
mozna my¢ w zmywarce.

Whj;lfa?ool



ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczes$nie wyciagajac do géry, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania oraz zablokowujac gérna czes¢ na
swoim miejscu.

4. Opuici¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ) dot. WIFI

Ktore protokoty WiFi sa obstugiwane?

Zainstalowany adapter WiFi obstuguje standardy

przesytania danych WiFi b/g/n dla krajéw

europejskich.

Ktore ustawienia nalezy skonfigurowac w

oprogramowaniu routera?

Wymagane sg nastepujace ustawienia routera:

wiaczone 2,4 GHz, WiFi b/g/n, aktywne DHCP i NAT.

Ktéra wersja WPS jest obstugiwana?

Urzadzenie nie obstuguje funkcji WPS.

Czy squakieé réznice miedzy uzywaniem

smartfona z systemem Android a uzywaniem

smartfona (lub tabletu) z systemem iOS?

Mozna uzywa¢ dowolnego systemu operacyjnego,

nie ma to znaczenia.

Czy zamiast routera moge uzywac funkgji

tetheringu z telefonu komérkowego?

Tak, lecz ustugi chmury sg opracowane dla urzadzen

na state potaczonych z internetem.

Jak moge sprawdzi¢ czy moje domowe potaczenie

internetowe dziata a funkcja tgcznosci

bezprzewodowej jest wiaczona?

Mozesz poszukac swojej sieci na swoim urzadzeniu

typu smart. Wytgcz wszystkie inne potaczenia

transmisji danych, zanim sprébujesz wyszukac¢ swoja

siec.

Jak moge sprawdzi¢, czy urzadzenie jest

Bodiqczone do mojej domowej sieci
ezprzewodowej?

Nalezy wejs¢ do konfiguracji routera (patrz

instrukcja obstugi routera) i sprawdzi¢, czy adres

MAC urzadzenia jest wymieniony na liscie urzadzen

potaczonych z dang siecig bezprzewodowa.

Gdzie moge znalez¢ adres MAC urzadzenia?

Nacisnij "Narzedzia", nastepnie "tacznosc", a

nastepnie wyszukaj "Adres Mac". Adres MAC sktada

sie z kombinacji 6 par cyfr i liter oddzielonych

dwukropkiem.

Jak moge sprawdzi¢, czy w urzadzeniu jest

wiaczona funkcja tacznosci bezprzewodowej?

Uzyj urzadzenia inteligentnego i aplikacji 6th Sense

Live, aby sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie

online.

Czy jest co$, co moze utrudniac dotarcie sygnatu

do urzadzenia?

Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenia, ktore sg potaczone

z siecig, nie zuzywajg catej dostepnej szerokosci

pasma.

Upewnic sie, czy ilos¢ urzadzen z wtgczona 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

ktorego wykonane sg $ciany. Mozna sprawdzi¢ moc

sygnatu, umieszczajac inteligentne urzadzenie obok
sprzetu.

Co moge zrobig¢, jesli moje potaczenie
bezprzewodowe nie dociera do urzadzenia?

Aby rozszerzyc zasieg swojego domowego WiFi,
mozna uzy¢ specjalnych urzadzen, takich jak punkty
dostepu, wzmacniacze sygnatu WiFi oraz adaptery
sieciowe power line (nie s3 one dostarczane w
komplecie z urzadzeniem).

Jak moge znalez¢ nazwe oraz hasto do mojej sieci
bezprzewodowej?

Nalezy sprawdzi¢ w dokumentacji routera. Zazwyczaj
na routerze znajduje sie naklejka z informacjami,
ktorych potrzebuje uzytkownik w celu uzyskania
dostepu do strony konfiguracji za pomocga urzadzenia
podtaczonego do internetu.

Co mogei- zrobi¢, jesli ™ pojawia sie na
wyswietlaczu lub jesli piekarnik nie jest w stanie
uzyskacd stabilnego potaczenia z moim domowym
routerem?

Mozliwe, ze urzadzenie zdotato potaczyc sie z
routerem, ale nie moze potfaczyc sie z Internetem. Aby
potaczy¢ urzadzenie z internetem, nalezy sprawdzic¢
ustawienia routera oraz dostawcy Internetu. Jesli
nacisniesz "Narzedzia", a nastepnie "Lgcznosc¢’,
mozesz uzyska¢ wiecej informacji na temat przyczyny
btedu potaczenia.

Ustawienia routera: Funkcja NAT musi by¢ wiaczona,
zapora sieciowa i DHCP musza by¢ prawidtowo
skonfigurowane. Obstugiwane szyfrowanie haset: WEP,
WPA, WPA2. Aby wyprébowac inny rodzaj szyfrowania,
skorzystac z informacji zamieszczonych w instrukcji
obstugi routera.

Ustawienia dostawcy internetu: Jedli liczba adreséw MAC,
ktore moga potaczyc sie z Internetem, zostata okreslona
przez dostawce ustug internetowych, potagczenie
urzadzenia z chmurg moze nie by¢ mozliwe. Adres MAC
urzadzenia jest jego unikalnym identyfikatorem. Prosimy
zapytac swojego dostawce ustug internetowych, jak
pofaczyc¢ z Internetem urzadzenia inne niz komputery.
Jak moge sprawdzi¢, czy dane sa przesytane?

Po skonfigurowaniu ustawien sieci wytacz urzadzenie,
odczekaj 20 sekund i ponownie wtgcz urzadzenie:
Uzyj urzadzenia inteligentnego i aplikacji 6th Sense
Live, aby sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie
online.

Niektore ustawienia wyswietlajg sie w aplikacji dopiero po
kilku sekundach.

Jak moge zmieni¢ swoje konto Whirlpool i
jednoczesnie miec caty czas potaczenie z moimi
urzadzeniami?

Mozna stworzy¢ nowe konto, ale nalezy pamietag,
aby usuna¢ swoje urzadzenia ze starego konta przed
przeniesieniem ich na nowe konto.

Zmienitem router - co powinienem zrobic?

Mozna albo zachowa¢ te same ustawienia (nazwa
sieci i hasto), albo usuna¢ poprzednie ustawienia z
urzadzenia i skonfigurowac je na nowo.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,

. po ktorej nastepuje liczba.

- Funkcja gotowania 6th Sense

. konczy sie bez wyswietlania
. odliczania. Gotowanie konczy

| Piekarnik nie nagrzewa sie.

- Swiatto gasnie.

Drzwiczki nie zamykaja sie
prawidfowo.

. Zasilanie w domu zostaje
- wyfaczone.

Cykl gotowania z sonda
. zakonczyt sie bez wyraznej
. przyczyny lub na ekranie

Mozllwa przyczyna

Odciecie zasilania.
Urzadzenie odtagczone od

- zasilania.

. Problem zwigzany z
© oprogramowaniem.

- llos¢ jedzenia rozni sie

- od zalecanego zakresu.

. Drzwiczki otwarte podczas
- sie przed koncem odliczania.

gotovvama

| Kiedy opcja ,,DEI\/\O”Jest
- wigczona ,On", wszystkie

polecenia sg aktyvvne

: oraz wszystkie menu sg

dostepne, ale piekarnik nie

. nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na

. wyswietlaczu pojawia sie
- opcja DEMO.
' - Z opgji "USTAWIENIA" wejéc do “ECO" i wybrac

Wigczony tryb "ECO". "OFf" (Wylaca).

Zaczepy bezpieczenstwa
i znajdujg sie w ztym
. potozeniu.

Btad ustawien poboru mocy.

Sonda do zywnosci nie jest
: . prawidfowo podtaczona. :
- pojawit sie bfad F3E3.

Rozwigzanie

. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie

jest prawidtowo podtaczone do sieci.

: Wytgczyc piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby
¢ sprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi

- Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
 literze ,F".

- Otworz drzwiczki | sprawdz stopier wysmazenia
. potrawy. W razie potrzeby dokoncz gotowanie,
- wybierajac funkcje tradycyjna.

- Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wytacz.

- Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajace

| sg ustawione poprawnie, przestrzegajac

- instrukcji demontazu i ponownego montazu
. przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie |

. konserwacja”.

¢ Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej siec¢

. elektrycznej ma warto$¢ nie mniejsza niz 3 kW.
- W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do

. 13 amperdw. Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do

- "ZASILANIE" i wybrac “NISKI".

Sprawdzi¢ podtgczenie sondy do zywnosci.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

korzystajac z kodu QR na Panstwa produkcie
Odwiedzajac nasza strone internetowg docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstugq posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstugg posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki //

znamionowej produktu.
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
=) zaregistrujte svoj spotrebic na

www.whirlpool.eu/register

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

preditajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM
SPOTREBICI

OPIS SPOTREBICA

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

1. Ovladaci panel

2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditelny)

3. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej Casti
rdry)

. Dvierka
. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

N & 1 b~

. Vyrobny Stitok
(neodstranujte)

. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditeny)

-]

OVLADACI PANEL

s o ORI
’ o ’
123 4 5 6 789
1.ZAP/VYP 4. NARADIE 7. SVETLO
Na zapnutie a vypnutie rary. Na vyber z niekolkych moznosti Na zapnutie/vypnutie osvetlenia
2. DOMOV a tiez na zmenu nastaveni rary rary.

Na ziskanie rychleho pristupu do
hlavnej ponuky.

3. OBLUBENE

Na ziskanie zoznamu oblubenych

funkcii.

a preferencii.
5. DISPLE)J

6.ZAMOK OVLADANIA
Funkcia ,Control Lock”
(Uzamknutie ovladania) vam
umoznuje uzamknut tlacidla

8. KUCHYNSKY CASOVAC

Tuto funkciu mozno aktivovat bud’
pri pouziti funkcie pripravy jedla,
alebo samostatne na sledovanie
¢asu.

9. START

Spustenie funkcie pripravy jedla.

na dotykovej klavesnici, aby ich
nebolo mozné ndhodne stlacit.

Whj;lﬁool



PRISLUSENSTVO

AT D : NADOBA NA . -
DROTENY ROST . ODKVAPKAVANIE PLECH NA PECENIE* POSUVNE BEZCE *
Pouziva sa na pripravu  : PouZiva sa ako pekac : Pouziva sa na pecenie : Na lahsie vloZenie
jedal alebo ako podpera : na peclenie masa, ryby, : akéhokolvek chleba . a vyberanie
na hrnce, formy na kolace : zelenina, focaccie a pod. : a cukrdrenskych : prislusenstva.

a iné nadoby vhodné na : alebo na zachytavanie  : vyrobkov, ale tiez :

pecenie v rure. : Stiav pod rostom. : pe¢eného masa, ryby
: : pecenych v alobale atd.

PLECH NA SMAZENIE NA
VZDUCHU* :

T

Pouziva sa pri priprave
jedla s funkciou

Smazenie na vzduchu,
pricom je plech na
pecenie umiestneny

na spodnej Urovni na :
zachytavanie pripadnych :
omrviniek a kvapiek. Da

sa umyvat aj v umyvacke :
riadu. :

MnozZstvo a typy prislusenstva sa mozu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny servis.
* K dispozicii len pri niektorych modeloch
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VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

VloZte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vytiahnut vodiace liSty, odstrante
upeviovacie skrutky na oboch stranach (ak tam su)
pomocou mince.

LiSty nadvihnite a vytiahnite spodné ¢asti zo sediel:
vodiace listy teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich najprv
znova nasadte do horného sedla. Drzte ich v
zdvihnutej polohe, vlozte ich bokom do priestoru na
pecenie a potom ich spustite na spodné sedlo.

~Z ——

== | Lavé (,L") a pravé (,R") vodiace
== | listy police spoznate podla loga
~i | na tomto obrazku.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

| Vyberte vodiace listy z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
beZca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide.
Druhu svorku spustite na
miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
~_potlacite spodnu cast svorky
pevne o vodiacu listu.
Presvedcte sa, Ci sa bezce
moZu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

@ MANUALNE REZIMY

TRADICNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni jedného
rostu.

KONVEKCNE PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej Urovni.

HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych urovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno
pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa aroma
jedného jedla neprenasala na druhé.

GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytavanie tuku a stavy

z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru uroven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na
zachytavanie $tavy z pecenia: Umiestnite nadobu na
hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

RYCHLY PREDOHREV

Na rychly predohrev rury.

COOK 4

Na pripravu r6znych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na Styroch Urovniach
zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu
susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj mrazenej) a na
pripravu kompletného jedla. Najlepsie vysledky
ziskate, ked'sa budete drzat tabulky.

SPECIALNE FUNKCIE RURY

» PIZZA

Tato funkcia vdm umozni pripravit skvelu
domacu pizzu ako z restauracie za menej ako 10
minut.

Specidlny cyklus pecenia funguje pri teplote

nad 300 stupnov Celzia, vdaka ¢omu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovnomerne prepecena.

Kombinaciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim na 30 minut mézete
upiect pizzu za 5 - 8 minut.

Pre objednavky a informécie kontaktujte
popredajny servis alebo www.whirlpool.eu

» AIR FRY

Tato funkcia vdm umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim
mnozstvom oleja a vysledok je pritom prijemne
chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia, aby sa rura
poriadne vyhriala, a vzduch cirkuluje vdaka
ventilatoru. Najlepsie ocakavané vysledky

pripravy jedal mozno dosiahnut iba s pouzitim
plechu Smazenie na vzduchu (dodava sa s
niektorymi modelmi). Umiestnite jedlo na

plech Smazenie na vzduchu v jednej vrstve a
postupujte podla pokynov v Tabulke pripravy
jedla pomocou funkcie Smazenie na vzduchu,
aby ste dosiahli najlepsi vysledok. Nepouzivajte
viac plechov, inak pecenie nebude rovnomerné.

» ROZMRAZENIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporuc¢ame nechat potraviny vo svojom obale,
aby sa zamedzilo vysusovaniu povrchu.

» UDRZIAV.V TEPLE
Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

»  KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rdra eSte horuca po cykle pripravy
jedla.

» TRADICNE

Na pripravu hotovych jedal uskladnenych pri
izbovej teplote alebo v chladnicke (¢ajové
pecivo, kolac¢ z praskovej zmesi, mafiny,
cestovinové jedld a pekarenské vyrobky). Tato
funkcia pecie vietky jedla rychlo a jemne. Méze
sa pouzit aj na ohriatie uz hotového jedla. Ruru
netreba predhrievat. Postupujte podla pokynov
na obale jedla.

»  MAXI COOKING
Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov
masa (vyse 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca
maso obracat, aby sa dosiahlo rovnomerné
zhnednutie na oboch stranach. Ideadlne je z ¢asu
nacas maso oblievat Stavou, aby nevyschlo.

» ECO CYKLUS

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa
na jedinej Urovni. Ked sa pouziva tento usporny
Eco cyklus, kontrolka zostane pocas varenia
vypnutd. Ak chcete pouzivat Usporny Eco cyklus,
a tym optimalizovat spotrebu energie, dvierka
ruary by sa nemali otvarat, kym jedlo nie je Uplne
upecené.
« ZMRAZENE POTRAVINY

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu

a rezim pecenia pre 5 roznych kategérii mrazenych

hotovych jedal. Ruru netreba predhrievat.

th

é AUTO REZIMY

Tieto funkcie umoznuju pripravu vietkych typov jedla
uplne automaticky. Aby ste ich vyuzili o najlepsie,
drzte sa pokynov v prislusnej tabulke. Ruru netreba
predhrievat.
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AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLEJ

in Ak chcete vybrat alebo potvrdit:
> Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

Ako prechddzat v ponuke alebo zozname:
Potiahnutim prstom po displeji mézete
prechadzat polozky v ponuke alebo hodnoty.

PRVE POUZITIE

Na potvrdenie nastaveni alebo otvorenie dal3ej
obrazovky:

Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

Ndvrat na predchadzajiucu obrazovku:
tuknitena < .

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat.

Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim & , ¢im otvorite
ponuku ,Nastroje”.

1. ZVOLTE JAZYKOVE PREFERENCIE

Budete potrebovat nastavit jazyk a ¢as, ked prvykrat

zapnete spotrebic.

+ Prejdite prstom po obrazovke v zozname
dostupnych jazykov.

. Tuknite na pozadovany jazyk.

2. NASTAVENIE WI-FI

Funkcia 6th Sense Live vdm umoznuje ovladat rdru
na dialku z mobilného zariadenia. Aby bolo dialkové
ovladanie mozné, najprv musite Uspesne ukoncit
proces pripojenia. Tento proces je potrebny na
registraciu vasho spotrebica a pripojenie k domacej
sieti.

« Tuknutim na moznost,Add Appliance” (Pridat
spotrebic¢) v mobilnej aplikacii pokracujte v
nastavovani pripojenia.

« Na spotrebici otvorte Cast ,Tools/Connectivity/
Connect to network” (Nastroje/Prepojitelnost/
Pripojenie k sieti) a za¢nite s nastavovanim.

AKO NASTAVIT PRIPOJENIE

Aby ste mohli pouzivat tuto funkciu, potrebujete:
smartfén alebo tablet a Wi-Fi router pripojeny

na internet. Pomocou svojho smart zariadenia
skontrolujte, Ci je signal vasej domacej siete blizko
spotrebica silny. Router alebo mobilné tetheringové
zariadenie musi byt odlisné od zariadenia, na ktorom
je nainstalovana mobilna aplikacia.

Minimalne poziadavky.

Smart zariadenie: Android s rozlisenim displeja 1 280 x 720
(alebo vyssim) alebo iOS.

V app store skontrolujte kompatibilitu s verziami Android
alebo iOS.

Wi-Fi router: 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.

1. Stiahnite si aplikaciu 6th Sense Live

Ako prvy krok pre pripojenie spotrebica si musite
stiahnut aplikaciu do svojho mobilného zariadenia.
Aplikacia 6th Sense Live App vas prevedie vietkymi
uvedenymi krokmi. Aplikaciu 6th Sense Live App si
mozete stiahnut z App Store alebo Google Play Store.

2. Vytvorte si ucet

Ak ste tak este neurobili, potrebujete si vytvorit ucet.
To vdm umozni pripojit vase spotrebice do siete a tiez

si ich pozerat a ovladat na dialku.

3. Zaregistrujte svoj spotrebic

Zaregistrujte svoj spotrebi¢ podla pokynov aplikacie.

Na dokoncenie registracie budete potrebovat:

- Identifika¢né cislo inteligentného spotrebica
(SAID), ktoré sa nachadza v c¢asti Tools/
Connectivity/Connect to Network (Nastroje/
Prepojitelnost/Pripojenie k sieti),

+ 12-miestne Cislo vyrobku, ktoré je uvedené na
Stitku spotrebica,

« Aktivne pripojenie Bluetooth v smartféne.

Ked je vietko pripravené, pridajte spotrebic

prostrednictvom mobilnej aplikacie a postupujte

podla pokynov v nej uvedenych.

Poznamka:

Bluetooth musi byt pouzivany len pocas registracie.
Pripojenie Wi-Fi je mozné nastavit len
prostrednictvom mobilnej aplikacie.

Postup pripojenia treba zopakovat iba vtedy, ak
zmenite nastavenia routera (napr. ndzov siete alebo
heslo alebo poskytovatela).

3. NASTAVENIE CASU A DATUMU

Po pripojeni rary k domacej sieti sa ¢as a datum
nastavia automaticky. Inak ich musite nastavit
manualne

« Na nastavenie c¢asu tuknite na prislusné cisla.

« Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po nastaveni ¢asu musite nastavit datum

« Na nastavenie datumu tuknite na prislusné cisla.
« Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po dlhom vypadku napéjania je potrebné ¢as a datum
znova nastavit.

4. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rudra je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na Urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vys$sim ako 3
kW (16 ampérov): Ak vasa domacnost pouziva nizsi
vykon, musite tuto hodnotu znizit (13 ampérov).

« Pre volbu vykonu tuknite na hodnotu vpravo.

« Pociato¢né nastavenie dokoncite tuknutim na OK.
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5. ZOHREJTE RURU

Z novej rury moézu 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.

Whj;lfa?ool



KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Na zapnutie rury stlacte tlacidlo [ © |, alebo sa

v ktoromkolvek mieste dotknite obrazovky.

Na displeji si mozete vybrat medzi manudlnymi rezimami

a rezimami funkcie 6th Sense (6. zmysel).

- Tuknite na hlavni poZzadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

+ Prechadzajte v zozname smerom nahor alebo nadol.
« Tuknutim zvolte poZzadovanu funkciu.

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCII

Po zvoleni poZzadovanej funkcie mézete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré sa
daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU/ UROVEN PARY

- Tuknite na hlavni poZzadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

Podla zvolenej funkcie mézete predohrev aktivovat alebo
deaktivovat osobitnym prepinacom.

TRVANIE

Cas pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete riadit
pecenie manudlne:. V reZime nastaveného ¢asu rura
pecie po cely zvoleny ¢as. Na konci ¢asu sa priprava jedla
automaticky zastavi.

- Ak chcete nastavit dizku pripravy, po stlaceni tlacidla
START tuknite na sekciu s casom (Time) alebo na
+Nastavit ¢as pripravy jedla”.

« Na nastavenie pozadovaného casu pripravy tuknite na
prislusné Cisla.

« Potvrdte tuknutim na DALSIE.

Ak chcete zrugit nastavenu dizku pripravy jedla pocas

pecenia a upravit tak koniec pecenia manualne, mézete

tuknut na hodnotu dlzky trvania a nastavit,0” alebo mézete
otvorit trojpbodové menu a upravit ¢as pripravy jedla.

Ak chcete cyklus zastavit, otvorte trojpodové menu a
vyberte polozku,Zastavit pripravu jedla”

3. NASTAVENIE AUTOMATICKYCH REZIMOV
FUNKCIE 6TH SENSE (6. ZMYSEL)

Automatické rezimy funkcie 6th Sense vam umoznuju
pripravit Siroku Skalu jedal, pricom si mbzete vybrat

z tych, ktoré su uvedené v zozname. Na dosiahnutie
najlepsich vysledkov si vacsinu nastaveni pre pripravu
jedla spotrebic zvoli automaticky.

Okrem toho vdaka Specialnemu snimacu, ktory dokaze
rozpoznat mieru vihkosti jedla, umoznuju niektoré
funkcie automatickych rezimov 6TH SENSE AUTO MODES
dosiahnut optimalnu pripravu akéhokolvek druhu jedla
bez akéhokolvek nastavovania: snimac zastavi pripravu
jedla videdlnom case. Len pocas poslednych minut
pripravy sa na displeji zobrazi odpocet zostavajuceho
casu pripravy.

« Vyberte si recept zo zoznamu.

Funkcie sa zobrazia podla kategdrif jedal v ponuke ,6th
SENSE FOOD" (6. ZMYSEL-JEDLA) (pozri prislusné tabulky).

+ Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnozstvo, hmotnost a pod.), ktort chcete
pripravovat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

4. NASTAVENIE CASU ODKLADU SPUSTENIA

Pred spustenim funkcie mozete pripravu jedla odlozit:
Funkcia sa zacne alebo skondi v Case, ktory vopred zvolite.

- Tuknutim na,START” nastavite pozadovany &as
zaciatku spustenia funkcie. Podla zvolenych funkcii
mozete vybrat bud' ¢as spustenia, alebo ¢as, kedy ma
byt jedlo hotové.

« Po nastaveni pozadovaného ¢asového oddialenia
tuknite na,Nastavit”, ¢im spustite odpocitavanie ¢asu.

+ Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.
Naprogramovanie odlozeného zaciatku pripravy jedla
deaktivuje fazu predhriatia: Rira dosiahne Zelanu teplotu
postupne, Co znamen4, ze Casy pecenia budu o trochu
dlhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke pripravy jedal.

+ Ak chcete funkciu aktivovat okamzite a zrusit
naprogramovany cas oddialenia, tuknite na,Odlozit
oddialenie”.

5. SPUSTENIE FUNKCIE

- Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.

Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje $pecifickd maximalnu
teplotu, na displeji sa zobrazf sprava. Nastavené hodnoty
moZete kedykolvek pocas pripravy jedla zmenit tuknutim
na hodnotu, ktord chcete upravit. Vsetky dostupné
moznosti na Upravy mozete preskimat otvorenim ponuky s
tromi bodkami v lavej dolnej casti displeja.

Stlacenim [ ® |mézete kedykolvek zastavit funkciu, ktora
bola aktivovana.

6. PREDOHREV

Ked bola funkcia predtym aktivovana, po spusteni sa

na displeji ukéze stav fazy predhriatia. Po skonceni tejto

fazy zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi,,OVEN

READY” (rura je pripravena).

+ Otvorte dvierka.

+ Vlozte jedlo do rury.

« Zatvorte dvierka a tuknutim na,Spustit teraz” alebo
na tlacidlo,Spustit” spustite pripravu jedla.

Ak vloZite jedlo do rdry pred skoncenim predhrievania,

moZe to mat nepriaznivy Uc¢inok na konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju pozastavi. Do

Casu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.

Predvolené nastavenie predhriatia pre jednotlivé

druhy varenia mozete zmenit pomocou manudlne

nastavitelnych funkcii.

+ Vyberte funkciu, ktora dovoluje manudlne nastavit
funkciu predhriatia.

« Na aktivaciu alebo deaktivaciu predhrievania pouzite
prepinac vyhradeny pre predhrievanie v pravej
dolnej Casti displeja. Bude nastavena ako Standardna
volitelna funkcia.
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7. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Niektoré automatické rezimy funkcie 6th Sense vyzaduiju,

aby sa jedlo pocas pripravy otacalo. Zaznie zvukovy signal

a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o treba urobit.

+ Otvorte dvierka.

+ Vykonajte, ¢o ukazuje disple;j.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na , START” pokracujte
v priprave jedla.

Rovnako v poslednych 5 % ¢asu pripravy jedla, pred koncom
pripravy jedla, vas rdra vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o treba

urobit.

« Skontrolujte jedlo

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START” pokracuijte
v priprave jedla.

8. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, Ze priprava

jedla je skoncena. Pri niektorych funkciach po skonceni

pripravy jedla mézete ¢as varenia predlZit, aby jedlo

zhnedlo, alebo funkciu ulozit ako oblubend.

- Tuknutim na ,Pridat k oblibenym” ju uloZite medzi
oblubené.

- Patminutovy cyklus na zhnednutie spustite zvolenim
funkcie Extra zhnednutie.

« Tuknutim na,+ 5 min” pripravu jedla predfZite

9. OBLUBENE

Funkcia Oblubené uklada nastavenia rary pre vase
oblUbené recepty.

Rura automaticky spoznava najpouzivanejsie funkcie. Potom,
ako funkciu pouZijete niekolkokrat, rira vas vyzve, aby ste ju
pridali medzi oblUbené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po dokonceni funkcie tuknite na polozku,ADD TO FAV*
(Pridat k oblibenym) a ulozte ju medzi favourite (oblibené).
To vam umozni pouzivat ju v buducnosti rychlo so
zachovanim rovnakych nastaveni.

PO ULOZENI

Ak si chcete pozriet ponuku obltbenych funkcii, stlacte
VQQ : Vsetky ulozené funkcie budu uvedené v tejto ponuke.
Tuknutim na ,Spustit” aktivujete zvolenu funkciu pripravy
jedla.

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblubenych mozete pridat obrazok alebo
ndazov k obltubenej funkcii a prispdsobit podla Zelania.

« Vyberte funkciu, ktord chcete zmenit.

- Tuknite na ikonu troch bodiek v pravom hornom rohui.
« Vyberte vlastnost, ktori chcete zmenit.

- Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Ak chcete odstranit konkrétnu funkciu, ndjdete v tejto
ponuke moznost ,Odstranit z obltibenych”.
10. NARADIE

Stlatenim i kedykolvek otvorite ponuku Naradie. Tato
ponuka vam umozni vybrat z niekolkych moznosti a zmenit
nastavenia alebo preferencie pre vas spotrebic alebo displej.

AKTIV. DIALKOVE
Povolenie pourzitia aplikacie 6th Sense Live.

MINUTKA

Tuto funkciu mozno aktivovat bud' pri pouziti funkcie
pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie ¢asu. Po
spusteni bude ¢asovac dalej odpocitavat bez ohladu na
funkciu samotnu. Po aktivovani ¢asovaca mézete aj zvolit
a aktivovat funkciu.

Casova¢ bude pokracovat v odpocitavani a zobrazi sa v pravom
hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:
« Stlacte moznost kuchynského ¢asovaca.

Ked ¢asovac dokonci odpocitavanie zvoleného casu, ozve
sa zvukovy signal.

. Tuknite na,pozastavit” ak chcete ¢asova¢ pozastavit.
Potom modzete tuknut na,Obnovit”, ¢im sa ¢asovac
Znovu spusti.

« Tuknutim na,Zrusit” zruite ¢asovac alebo nastavite
nové trvanie ¢asovaca.

« Tuknutim na,+1 min“ prediZite trvanie o 1 minutu.

SVETLO

Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

@ SMART CLEAN

Posobenie 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.

ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovladania vdm umoznuje uzamknut tlacidla na
dotykovej klavesnici, aby nemohlo dojst k ndhodnému
stlaceniu.

Ak chcete spotrebi¢ odomknut, urobite to dlhym
stlacenim tlacidla zamku na dotykovom paneli.

g PREFERENCIE

Na zmenu niekolkych nastaveni rary, zvolte rezim Sabbath a
vypnite ,Demo Mode” (Demonstracny rezim).

PRIPOJENIE
Na zmenu nastaveni alebo konfiguraciu novej domace; siete.

INFO

Na ziskanie dal3ich informécii o vyrobku.

POZNAMKY
« Vnutro rary nevykladajte alobalom.

+ Hrnce a panvice neposuvajte po dne rary, mohol by sa
tym poskodit smaltovany povrch.

+ Na dvierka neumiestriujte ni¢ tazké a nepridrZiavajte
saich.

« Vzhladom na vys33iu teplotu cyklu Pizza sa oCakava
mierne vyssie ochladzovanie.
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke st uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vlozenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a Cas pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
prislusenstva. Na zaciatku pouzite najnizsie
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. PouzZivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete suc¢asne
piect rozne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte mdso odstat v rure
pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze moze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie $tiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdvaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnite.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa koldc¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
strdhankou alebo zomletymi susienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. . . v OBRATIT
0 i v UROVEN UROVEN x . . P
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECENOSTI ZAPEKANIA (z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
. Cerstvé Lasagne 05-3kg - MED (Stred.) - -\%,-
DUSENE JEDLO 5
A ZAPEKANA Lasagne 0,5-3kg - - - A=
CESTOVINA Mrazené 5
Cannelloni 0,5-3kg - - - =S}
Pecené hovadzie maso 06-2kg MED (Stred.) MED (Stred.) - A 3 -
Hovddzie  Steak 2-4cm MED (Stred)) - 2/3 - '\WLN{
Maso na hamburgery 1,5-3cm - - 3/5 .. 5 e \WLNT
Pecené bravcové 06-25kg - MED (Stred) - A 3 -
BravCové  Bravcové rebierka 0,5-2,0kg - - 2/3 e -\WLN{
Slanina 05-15cm - - 1/2 -\...5...,- -\WLA,{
Celé kurca 0,6-2,5kg - - - ﬂE.fE - 2 ;
Kuracie prsia 1-4(cm) - - - & N 2 -
Kuracie kusky 02-15kg - - - Eﬁm - 2 r
Vzdu- Kuracie stehienka - - - - EEESEEE; - 2 -
Kurca chon')v Obalovana 4 2
vypraza- || oo 1-4(cm) - - - EEEE s
MASO né kurca . -
Kuracie kridla 0,2-1,5kg - - - T A -
Kuracie nugetky _ B B B 4 2
[mrazené] B
Kuracie kridelka B B B ~ 4 2
[mrazené] T
Pecend e i 5 4
kacka Kacacie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 A lee. A S
Peceny T 5 4
moriak Morcacie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 Aulees £ S
o w s 4 2
Masové $pizy 02-15kg - - 1/2 T r
Bravcové kotlety 1-4(cm) - - - EEE?EE - 2 -
Vzduchom Z 5
vyprazané : Mdso na hamburgery 1-4(cm) - - - S
maso - 2 5
Udeniny a parky 1,5-3,5(cm) - - - — -
Obalované kotleta 1-4(cm) - - - EE;EB; - 2 -
Peceny tuniak 1-3(cm) MED (Stred) - 3/4 A.. 3 o -\WLN{
Steak z lososa 1-3(cm) MED (Stred.) - 3/4 -\...3...,- -\WLA,{
RYBY AMORSKE : Pecené filé oy 3 2
PLODY a steaky Steakzmecuna 0,5-3(cm) - - 3/4 Al S
Filety tresky 01-03kg - - - A 3 . \WLN{
Filé zmorského okuna 0,05-0,15kg - - - - -\WLA,{
* navrhované mnozstvo
e AF=n — oo S
PRISLUSENSTVO e Plech do rury alebo plechna  Néddoba na odkvapkdvanie/  Nadoba na odkvapkévanie .
Droteny rost . R . . L Plech Air Fry
kolace na drétenej polici plech na pecenie s 500 ml vody
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. . . v OBRATIT
5 f v UROVEN UROVEN x . . P
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECENOSTI ZAPEKANIA (; CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
Filé z prazmy 0,05-0,15kg - - N r '\Wiv{
Pecenéfilé . 2
asteaky Ostatné filety 05-3(cm) - - - e S
Filé (mrazené) 0,5-3(cm) - - N N ~ \Wiv{
Musle svatého Jakuba jeden plech - - - - -
Grilované : Musle jeden plech - - - - ,
RYBY AMORSKE n;g:;ke Krevet jeden plech - - - ~ 3
PLODY plody y LT T T T e ko
Krevety jeden plech - - - [ ~ \Wiv{
Obalovand ryba 1,5-3,5(cm) - - - S 2 -
Vzduchom  Rybie filety 1,5-3,5(m) - - - T - 2 r
vyprazané 5
ryby Celaryba 04-0,8kg - - - e -
Mikkyse - - - . N
Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - MED (Stred) - - ,
Opekana Plnen4 zelenina 01-05kg - - - A ;
zelenina (kazdy)
Ina zelenina 0,5-1,5kg - MED (Stred) - - -
Zapekané zemiaky jeden plech - - - NP
Gratinované paradajky jeden plech - - - ==
Zapekans Gratinované papriky jeden plech - - - =
zelenina Gratinovand brokolica jeden plech - - - NP
ZELENINA Gratinovany karfiol jeden plech - - - N
Gratinovana zelenina jeden plech - - - =P
Doméce hranolceky 0,3-0,8kg - - - S 2 -
Zemiak. Stvrtky 1-4(cm) - - - e 2 ;
Vzduchom ' Zmiesana zelenina 0,3-0,8kg - - 2/3 R A 2 r
vyprazana 2
zelenina Cuketové lupienky 0,2-0,5kg - - - T A -
Opekané zemiaky 0,3-0,8kg - - - e — 2 ,
Jarné zavitky [mrazené] - - - - A 2 -
Slany kola¢ 0,8-1,2kg - MED (Stred) - NP
SLANE PECIVO
Zeleninovy zavin 0,5-15kg - MED (Stred) - - ,
* navrhované mnozstvo
Aeeenn AFn ~— SN k=222
PRISLUSENSTVO L Plech do rury alebo plechna  Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkavanie .
Droteny rost . R . . N Plech Air Fry
kolace na drétenej polici plech na pecenie s 500 ml vody
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. - . v OBRATIT
0 i v UROVEN UROVEN = . . P
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECENOSTI | ZAPEKANIA P% pCR/,\Ai/UY UROVEN A PRISLUSENSTVO
)
. 60-150g 3
Rozky lkazdy]* - - -
Sendvi¢ovy bochnik chleba 400-600g - - - -\ép
. [kazdy]
Chlieb 2
Velky chlieb 0,7 -2,0kg* - - - - -
200-300g 3
Bagety [kazdy] - - e
Okruhla pizza okruhla - - - qéﬁ
SLANE PECIVO 5
Hruba pizza plech - - - - -
2
1 vrstva* - - - - -
Pizza i i
2 vrstvy* - - - N —— . -
Pizza (mrazend)
. 5 3 1
3vrstvy - - - AR AR o -
5 4 2
4 vrstvy* - - - AFr aFs A, o -
Kysnuté a0 iy 2
Kolace Piskétovy kolac 0,5-12kg - - - W
Cookies 0,2-0,6kg - - - - 3 ;
Croissanty jeden plech - - - - 3 -
Croissanty [mrazené] jeden plech - - - . 3 -
SLADKE PECIVO : Odpalované cesto jeden plech - - - A 3 ;
Snehové pusinky 10-30 g [kazda] - - - - 3 -
KOléélky 0,4 - 1,6 kg - - - -\...3“;._'..1-
Zavin 04-16kg - - - 4 3 -
Ovocny kolac 05-2kg - - - -\éu-
* navrhované mnozstvo
Peeeeen el ~— SN T

PRISLUSENSTVO
Plech do rary alebo plech na kold¢e Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkévanie

Droteny rost
Y na drotenej polici plech na pecenie s 500 ml vody

Plech Air Fry
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[2/ TABUEKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

RECEPT FUNKCIA NV RHOVANE PREDOHREV TEPLOTA (°C) T;Xf\NN.)' E A PRISLJZENSTVO

" 'X‘r;anzglnéilf;miako"é oy 650 -850 g Ano 200 25-30 o
E g Mrazené kuracie nugetky 15"“5* 5009 Ano 200 15-20 % \i,
% g Rybie ty¢inky =y 5009 Ano 220 15-20 —_— 2
Cibulové kruzky =y 5009 Ano 200 15-20 _—— 2,

< Cerstva obalovana cuketa -|E':"Er 400 g Ano 200 15-20 % \L,
E Domadce hranolceky 15"“5* 300-800g Ano 200 20-40 % \i,
N Zmietana zelenina =y 300-800g Ano 200 20-30 — 2
. Pecené kuracie prsia T—-4cm Ano 200 20-40 % \i,
% Kuracie kridla =y 200-1500 g Ano 220 30-50 o
g Obalovana kotleta -g;r T-4cm Ano 220 20-50 éﬁg '\ir
= Rybie filé =y 1-4cm Ano 220 15 -25 — 2

Na varenie Cerstvych alebo domdcich jedal naneste tenkud vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zarucena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporuc¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

1==]

Smazenie na vzduchu

FUNKCIE

T a1 R

PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech na kolace na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

Plech Air F
ecn Airrry drotenej polici alebo pekac na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 170 30-50 A
Kysnuté kolace / Piskotové kolace Ano 160 30 - 50 R~
& Ano 160 30-50 A=A -\!‘..1:'...r
PInené kolace Ky Ano 160 - 200 30-85 1o s
(tvarohovy kold¢, strudla, jablkovy = - 1
kolag) v Ano 160 - 200 30-90 A A=
— Ano 150 20 - 40 - ;
& Ano 140 30-50 -
Cookies — - 1
X Ano 140 30-50 e
- ; 3 1
oy Ano 135 40 - 60 S N
— Ano 170 20 - 40 -
& Ano 150 30-50 —
Malé kolaciky/Mafiny — - 1
% Ano 150 30-50 s o s
- ; 3 1
¥ Ano 150 40 - 60 s aF=F s
— Ano 180 - 200 30 - 40 ~
Odpalované cesto & Ano 180 - 190 35-45 - \L,
PR . 1
& Ano 180 - 190 35-45% - .\;%...,. N
— Ano 920 110 - 150 -
Snehové pusinky & Ano 90 130 - 150 - . \L,
PR . 1
% Ano 90 140 - 160 * ~ . -\;.?’;u.,- —
— Ano 190 - 250 15-50 ~ .
Pizza / chlieb / focaccia
% Ano 190 - 230 20-50 P e
5 i
Ano 310 7-12 ——
Pizza (tenka, hrub4, focaccia) —
% Ano 220 - 240 25-50* A .\%, L
— Ano 250 10-15 1o
Mrazena pizza & Ano 250 10 - 20 y=_r ;
& Ano 220 - 240 15-30 1.1 1 3 r L
k) Ano 180 - 190 45-55 ARSI
Pikantné kolace % Ano 180 - 190 45 - 60 = S
(zeleninové, slané)
& Ano 180 - 190 45-70*% N L
=T )
FUNKCIE E Ifl )(Ll__| c004|( ECO
Tradi¢cné Hortcivzduch ~ Konvekéné pecenie Turbo grill Maxi Cooking Cook4 Eko cyklus Pizza
) Areennn ~ ey | I —_— tonnd
PRISLUSENSTVO . Plechdoruryaleboplechna  Nadoba na odkvapkavanie/plechna  Nadoba na odkvapkavanie/ Nédoba na odkvapkavanie
Dréteny rost Y . L L v . -
kolace na drétenej polici pecenie alebo pekdc na roste plech na pecenie 5500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA | PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent/Slané a sladké listkové s . 4 1
cesto b Ano 180 - 190 20-40 1 [~ r
w Ano 180 - 190 20-40* e L
Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/ — ‘ 3
cannelloni — Ano 190 - 200 45 - 65 1 f
Jahnacie / Telacie / Hovédzie / — ‘ 3
Bravéové 1 kg — Ano 190 - 200 80-110 1 f
Bravcové pecené s kozou 2 kg XEG? - 170 110 - 150 1 2 r
Y - .. — < 3
Kurca / Kralik / Kacica 1 kg — Ano 200 - 230 50-100 1 f
Morka / Hus 3 kg — Ano 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale — ‘ 3
(filety, celé) — Ano 180 - 200 40 - 60 1 f
Plnena zelenina (paradajky, cukety, s « 2
baklazany) s Ano 180 - 200 50-60 NN
<=~
Hrianka - 3 (vysoka) 3-6 -\...5...,-
<=~
Rybie filé / filety - 2 (stredna) 20-30% |~ L2
Klobasky / kebaby / rebierka / aad 2 -3 (stredna - % 5 4
hamburgery u vysoka) 1530 Tt oo
phoovd
Pe¢ené kurca 1-1,3 kg < - 2 (strednd) 55 — 70 *** -\---2---r '\WLN[
A~ 3
Jahnacie stehno / Koleno = - 2 (strednad) 60 — 90 *** 1 r
— . =7 . 3
Pecené zemiaky % - 2 (strednad) 35 — 55 **x 1 r
. . . ~7 ; 3
Gratinovana zelenina = - 3 (vysoka) 10-25 1 r
Cookies g‘:{ Ano 135 50 -70 A > - -\r..4=|...;- -\!‘..3:'...1- '\_r1
Cookies
. . COOK < 5 3 2 1
Kolace z krehkého cesta Kolat Ano 170 50-70 e RN ——V RN
z kre al;gho
cesta
. . 4 i 5 3 2 1
Okruhla pizza COOK Ano 210 40 -60 N e P —— PR —— PN ——— P
Pizza
Uplné jedlo: Ovocna torta (Uroven 5)/ o’ ‘ N 5 3 1
lasagne (iroven 3)/méaso (Urover 1) L Ano 190 40-120 ] S
Uplné jedlo: Ovocny kolac (Uroven 5) é4 5 4 5 1
/ pecend zelenina (droven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* e VR oA, A -
(aroveri 2) / kasky mésa (Groven 1) Menu
Lasagne a miso E Ano 200 50 - 100 * -u:..i....:l,- 1 ! r
Maso a zemiaky = Ano 200 45-100% | ~mmme 1 g
Ryba so zeleninou o Ano 180 30-50* —_— 1 ! i
PInené kusy mésa ECO - 200 80 - 120 * 1 3 r
Kusy masa 3
ECO - _ *
(kralik, kuréa, jahita) 200 >0~ 100 I
* Odhadovany ¢as trvania: Jedla mozete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencii.
**\/ polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
o 5
T B = I
Tradi¢né Horlcivzduch ~ Konvekéné pecenie Gril Turbogrill Maxi Cooking Cook4 Ekocyklus Pizza
) Aveenen ~ AF=s T f — TS
PRISLUSENSTVO Dréteny roit Plech dorury aleboplechna  Nadoba na odkvapkavanie/plechna  Nadoba na odkvapkéavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
y kolace na drétenej polici pecenie alebo pekdac na roste plech na pecenie 5500 ml vody
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke st uvedené najvhodnejsie funkcie, prisluSenstvo a droven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa zac¢ina jeho vlozenim do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduje).
Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné a zavisia od mnoZstva jedla a typu pouzitého prislusenstva.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostrujte tmavé kovove pekace a plechy. Okrem toho mézete pouzit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, Ze pecenie sa trochu predlzi.

UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drétenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne Cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektricke;j siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vlhkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutradlneho cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

« Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouZziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzicie, ktora

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnit a potom utrite
handrickou alebo Spongiou.

- Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivov