PbKOBOACTBO 3A BCEKMWAHEBHA

CIPABKA

BJTATOOAPUM BU, YE 3AKYINUXTE
MPOAYKT HA WHIRLPOOL

3a ga nonyyuTe NO-NbAHO CbAENCTBUE U ‘WWW ynoTtpeba 1 noaapbxKa" oT Hawma yebcanT
noaApbKKa, pernctpupanTte Bawna ypeg
Ha www.whirlpool.eu/register

MoskeTe ga cBanute "MHCTpyKUmK

3a 6e3onacHocT" 1 "PbKOBOACTBO 3a

docs.whirlpool.eu, kakTo 1 fa cneggate
YKa3aHUATa Ha 3a[jHaTa KOpMLLa Ha Ta3u KHUKKA.

' Mpean pa usnonsearte ypepna, npoyeteTe BHUMATEIHO PbKOBOACTBOTO
® 3a 3gpaBe 1 6e3onacHOCT nNpu paborTa.

OMUCAHUE HA YPEQA

1. KoHTponeH naHen

2. Kpbron HarpeBaTteneH enemeHT
(He e BMAUM)

3. 3aBopcka Tabenka
(He NpemaxBamTe)

4. Bpatnuka

5. lTopeH HarpeBaTteneH enemeHt/
rpun

6. OcBeTneHune

7. BbpTtAwa ce noctaBKa
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1. BKJL./U3KJ. 4.HA3AJ 7.BYTOH 3A HABUTALIUSA MJTIOC

3a BKJIOUBaHE U M3K/oYBaHe

Ha ¢dypHaTa 1 cnmpaHe Ha
n3nbrHABaHaTa GyHKLMA.

2. AUPEKTEH JOCTbMN 4O MEHIO
/ ®YHKUUN

3a 6bp3 gocTbn o PyHKUUUTE 1
MEHIOTO.

3. BYTOH 3A HABUTALMA MUHYC
3a npyaBuXXBaHe B MEHIO 1 33

HaManABaHe Ha HAaCTPOMNKMTE Nn
CTOMHOCTWTE Ha AageHa GyHKuumA.

3a BpbllaHe KbM NPeaxogHns
eKpaH.

MNo3sonAaBa NMPOMAHAa Ha
HaCTpOI7IKl/ITe Mo BpeMe Ha roTBeHeE.

5. AUCMNEN
6.NOTBDBPAU

3a noTBbprKAaBaHe Ha 13bpaHa
byHKLMA unn 3ajaieHa CTOMHOCT.

3a NnpuaBWKBaHe B MEHIO 1 3a
yBesiyaBaHe Ha HaCTPOMKUTE Nnn
CTONHOCTUTE Ha JafeHa GyHKLMA.

8. AMPEKTEH AOCTbN A0 onuunn
/ OYHKUUN

3a 6bp3 gocTbn A0 GyHKUUUTE,
HaCTPOWKUTE N NpeanoYnTaHmTe
CTOMHOCTW.

9. CTAPT

3a ctapTupaHe Ha GyHKUKMA C
nocoyeHuTe nnn 6a3oBM HaCTPOIKMN.
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NMPUHAOJIEXKHOCTU

BbPTALLA CE MOCTABKA

lNocTaBeHa BbpXy CTONKATa CU,
CTbK/eHaTa BbpTALla ce NocTaBKa
MOXe [a Ce U3MoJ3Ba Npu BCUYKK
METO/IN Ha FOTBEHE.
BbpTawara ce noctaBka TpsbBa
BMHaru ga ce n3nos3Ba KaTo OCHOBaA 3a ApYyru
CbO0OBE UM MPUHAANEXHOCTU, C U3KJTIOUEHME Ha
NnpaBoObIrb/iHATa TaBMYKa 3a NMeyeHe.

CTOWKA HA BbPTALLATA CE MOCTABKA
Vi3non3BamTe cToMKaTa camo 3a
CTbK/leHaTa BbPTALla Ce NOCTaBKa.
He nocrasante gpyru
NPUHaANEXHOCTN BbpXY CTOMKaTa.

TABUYKA CRISP

M3non3Ba ce camo 3a nocoyeHuTte
byHKUUN.
TaBnukata Crisp TpA6Ba BuHaru
\- [a ce NocCTaBA B LeHTbpa Ha
CTbKJ/IeHaTa BbpPTALLa Ce NocTaBKa
N MO>e [la ce NoArpABa NpefBapuTesiHo, Korato e

npasHa, CbC cneymnanHata GyHKLMA camo 3a Tasm Len.
MNocTaBaAnTe XpaHaTa HanpaBo Bbpxy TaBmukata Crisp.

OPDBXKA 3A TABUYKA CRISP

Yno6Ha 3a n3BakaaHe Ha ropelyaTa
TaBnyKa Crisp ot pypHara.

PELLETDBYEH PAOT

[Mo3BonABa BM ga NocTaBATe
NpoAYyKTU no-6nuso [o rpuna, 3a
l» naeasiHo 3annyaHe Ha ACTUEToO
\'J ONTMaJiHa UMPKYJauna Ha
ropewna Bb3gyx.

PadTbT TPAGBa Aa ce M3MoN3Ba KaTo OCHOBA 3a
TaBuukata Crisp npu HAkou dyHKumK “CRISP MbPXKEHE".

MocTaBeTe pelweTbyHMA padT Ha BbpTALLaTa Ce
MOCTaBKa, KaTo Ce yBEPWTE, Ye He BNM3a B KOHTAKT C
OPYr NOBBbPXHOCTHU.

BDOHT N BNOBT Ha MPUHAANEXHOCTUTE MOXE [a € Pa3/inyeH B
3aBVCMMOCT OT 3aKymneHna MoAders.

B TbproBckaTta Mpexa ce npegnarat MHOro
npuHagnexxHocTtu. Mpegn nokynka ce yBeperTe, ye ca
noaxoAsLWM 3a ynotpeba B MUKPOBB/IHOBA GypHa U
yCTOMUYMBU Ha TemnepaTypuTe BbB pypHaTa.

Hukora He n3non3BanTe MeTanHN CbAOBeE 3a XpaHa
WIWN HaNMUTKN NPU MUKPOBDB/THOBO rOTBEHE.

BuHarm npoBepsABanTe ACTUATa N

NMPABODBIbJIHA TABUYKA 3A MNEYEHE

M3non3BainTe TaBMUKaTa 3a neyeHe
camo ¢ GpyHKLMK, KOUTO NO3BOJABAT
roTBEHE C KOHBEKLMS; He TpsAbBa Aa
13non3BaTte B KOMOUHaLWA C
MUKPOBBIIHN.

MNocTaBeTe TaBaTa XOPWU3OHTANHO, KaTo A obnerHerte Ha
pelleTKaTa B OTAeIeHMNETO 3a roTBeHe.

Mons, nmaiiTe npeasma: He e Hy<HO [a V3BaxkaaTe BbpTALlaTa
Ce NOCTaBKa W CTOWKaTa W, KOraTo 13ros3BaTte NnpaBoblrb/HaTa
TaBa 3a NeyeHe.

MPUBOP 3A 3ANAPBAHE

3a 3anapBaHe Ha NPOAYKTN KaTo
puba nnm 3eneHuyun rm
nocTaBANnTe B KOLLHKMLUATA (2) n
HanenTe nutelHa BoAa (100 ml)
Ha ABHOTO Ha npubopa 3a
3anapBaHe (3) 3a nocTuraHe Ha
HY>KHOTO KONMYeCTBO napa.

3a fa BapuTe NpoayKTn

KaTo KapTodu, Nacta, 0pn3 N 3bPHEHWN XPaHMU, M
NoCTaBANTE AUPEKTHO Ha AbHOTO Ha Npubopa 3a
3anapBaHe (KoLHKLaTa He e Heobxoamnma) n gobasanTe
NOAXOAALLO KONMYECTBO NuTeliHa Bofa crnopea
KONIMYEeCTBOTO MPOAYKTU, KOUTO rOTBUTE.

3a Han-pobpu pesynTaTn NOKprBanTe nprubopa 3a
3anapBaHe C NpefocTaBeHnaA Kanak (1).

BuHaru noctaesaiite npnbopa 3a 3anapBaHe BbpXy
CTbKJIeHaTa BbpTALla Ce NOCTaBKa 1 ro n3non3sante
camo ¢ noagxoaawm GyHKUUN 3a roTBEHEe UK
MUKPOBBJIHOBU PYHKLMN.

AbHOTO Ha Nprbopa 3a 3anapBaHe e HanpaBeHo Taka,
ye fa ce U3Mon3Ba B KOMOMHaUMA CbC cneymanHaTta
byHKUMA 32 nouncTBaHe ¢ napa.

OcTaHanuTe NPUHAANEXHOCTI, KOUTO HE Ca NPeAOCTaBEeHM C
ypefa, Morat fla ObAaT 3aKyneHu oTaeHO OT OTAeNa 3a
cneanpopakbeHo obcny KBaHe.

NPUHAANEXXHOCTUTE Aa He BNN3aT B KOHTAKT C
BbTPELIHUTe CTEeHU Ha pypHaTa.

BuHaru nposepasante ganu BbpTALLaTa ce NocTaBKa
ce BbpTu cBO6OAHO, Npean Aa BKnoumuTe pypHara.
BHumaBanTe fla He OTMECTUTE BbpTALLaTa ce
nocraBKa, AOKATO NOCTaBATE UK NpeMaxBaTe apyru
NPUHaANEXHOCTH.

N
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QOYHKLUUU
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sense

pobparta TemnepaTypa U MeTo[ 3a FOTBEHE 33 BCUUKM

6" SENSE
Te3n GyHKUMN aBTOMATUYHO M36MpaT Han-

BMAOBE XPaHWU.

6" SENSE MPETONNAHE

3a npeTonnAHe Ha roToBa XpaHa, KoATO e
3ampaseHa Uim Ha cTarHa Temnepartypa.
DypHaTa aBTOMATUYHO M34MCNABa HeobxoanmnTe
HaCTPOWKM 3a NOCTUraHe Ha Han-gobpuTe
pe3ynTaTtu 3a Han-KpaTKo Bpeme. [TocTaBeTe
XpaHaTa BbpXy OrHeynopHa YNHUA UIn gpyr
Cbf, NpegHa3HayeH 3a MUKPOBbBIIHOBY GYpPHMN.
BHMMaTenHo n3sagerte ot ornakoskara, 3a Aa
npemaxHeTe BCAKAKBO anyMmnHneBo ¢onuo. B
Kpas Ha npoueca Ha NpeTonAaHe OCTaBAHETO

Ha XpaHuTe, 0CO6EHO Ha 3aMpa3eHUTe XpaHu,

fa npectoAT 1-2 MMHYTUK BUHaru e goseae Ao
no-pobpu pesyntatu. He oTBapAnTe BpaTnukKara,
[AOKaTo GyHKLMATA € aKTUBHa.

6" SENSE MAPA

3a roTBeHe Ha napa Ha NPOAYKTM KaTo 3e/leHYyLM
nnu puba ¢ NprunoXKeHUa NPMOop 3a 3anapBaHe.
MoproTButenHaTa ¢pasa aBTOMaTUYHO obpasyBa
napa, JoBexaalkum HanAaTaTa Ha 4bHOTO Ha
npubopa 3a 3anapBaHe BOAA 10 TOYKaTa Ha
KuneHe. BpemeTo 3a Ta3un pasa moxe fa Bapupa.
Cnep ToBa ¢pypHaTa NnpemMrHaBa KbM roTBeHe Ha
ACTMETO Ha Napa CbI1ACHO 3ajafleHOTO BpeMe.
3agante 1-2 MMHYTU 33 MEKM 3eJIeHYyLM, KaTo
H6pokonu 1 Npas-nykK, unu 4-5 MUHYTK 3a No-
TBDBPAM 3€/IeHUYLM, KAaTO MOPKOBU U KapTodu.
He oTBapanTe BpaTMuKaTa, 4OKATO GyHKLMATA €
aKTUBHa.

Heobxogvmu npuHagnexxHocTv: Mprbop 3a 3anapsaHe
6t" SENSE TOTBEHE

3a CcroTBsiHe Ha Pa3NINYHN BUOOBE ACTUA U XPaHU
1 NOCTUraHe Ha ONTUMANHK pe3ynTaTn 6bpP30

1 necHo. 3a Aa nsnonsearte Ta3u GyHKUMA MO
Han-gobpwua HauuH, cnegBanTe MHANKaUUUTE B
CbOTBETHATa roTBapcka Tabnuua.

s | CRISP MbPXKEHE

¥,

— Ta3u eKcKy3nBHa GyHKLUA 3a 30PaBOC/IOBHO

XpaHeHe KOM6VIHVIpa KayeCTBOTO Ha (I)yHKLWIHTa Crisp
CbC CBOWCTBATA Ha UMNPKYNaunATa Ha ropel Bb3ayx.

XPAHA

TEFNO (g)
nopLuUK

MPECHW XPAHU

MaHupaHo nunewko ¢une

Jleko r1 nokpuiiTe € onno npeau roteeHe. Pasnpeaenete
no pasHO B TaBMykaTa Crisp. [ocTaBeTe TaBMUKaTa BbpXy
peleTbuHMA padT.

MatnagaHun

HakbrualiTte, nopbceTe CbC COM 1 OCTaBeTe fja noeme 3a
30 MuH. M3mniTe, NoAcyLWweTe 1 npeTerfieTe napyerara.
HamarkeTe cbe 3exTuH (5%). PaznpeneneTe no paBHO B
TaBuykata Crisp. locTaBeTe TaBuyYKaTa BbPXY PELIETbYHNA
padT. O6bpHETE, KOraTo CTe NOAKAHEHM 1a rO HanpasuTe.

TUKBUYKMN

Hape’xeTe Ha napyeTa, NpeTerneTe rv U HamaxeTe CbC
3exTuH (5%). Paznpenenete no paBHO B TaBmyKaTa Crisp.
NocTaBeTe TaBWuKaTa BbPXY PeLIeTbYHNUA PadT.

3AMPA3EHN

100 - 500

200 - 600

200 - 500

Mnnewkn xanku

Pasnpenenete no pasHo B TaBnykata Crisp. MocTageTe
TaBMUKaTa BbPXY peweTbyHus pad.

MaHupaHo cnpeHe

Pasnpenenete no paBHO B TaBKykaTa Crisp. [locTaseTe
TaBMYKaTa BbpXy peLleTbyHrA padT.

JlyueHun Kpbryeta

Pa3npepenete no pasHo B TaBuykaTta Crisp. lNocTaseTe
TaBMYKaTa BbPXY peleTbuHrA padT.

Prnba n nbpxeHn KapToPKM
Pa3npenenete nNo pasHo B TaBuyKata Crisp.
MbpxeHa pnba MUKC

Pa3npepnenete nNo pasHo B TaBuyKata Crisp.
MaHvpaHy prbeHn NpbuKLm

PasnpeneneTe no pasHo B TaBkukaTa Crisp. O6bpHeTe,
KOraTo CTe NOAKaHeH! fja ro HampaswTe.

MbpxxeHn KapTodu

PasnpeneneTe no pasHo B TaBMuKaTa Crisp. O6bpHeTe,
KOraTo CTe NOAKaHeH! [la ro HanpasuTe.

FORCED AIR (POPCUPAH Bb3YX)
3a roTBeHe Mo HauyunH, KOMTO OCUTYpPABa

200 -600

100 - 400

100 - 500

1-3

100 - 500

100 - 500

200 - 500

pe3ynTtat, NOAo6eH Ha TO31 NPU N3MON3BaHe Ha
obukHoBeHa dpypHa. lNpn HAKOM XpaHK MOXe Aa ce
M3MoN3Ba TaBa 3a NeyeHe Unun Apyr cbA, NOAXOAAL, 3a

nocTaBaHe BbB pypHa.

ToBa No3BofisiBa NOCTUraHe Ha XPynKaBu 1 BKYCHU

pe3ynTat KaTto cne NbpxKeHe, CbC 3a6enexuTenHo

HamansaBaHe Ha Heob6XoAMMOTO KOJINYeCTBO ONINO
B CpaBHeHNeE C TPAaAULMOHHMA HauVH Ha FOTBEHE,
KaTo NpW HAKOW peLenTun Hy»aaTa OT OIno Aopu e

npemaxHata. C pyHKLMATA € Bb3MOXKHO [ia U3MbpXKuUTe
pa3Hoobpasue OT NpefBapuUTENHO 3ajafeHn XpPaHu,
npecHu unu 3ampaseHu. CnegpanTe cbBeTUTE, JALEHN

B AoNHaTa Tabnnua, 3a ToBa KOW MPUHAANEXHOCTHN
[a 13Mnon3BaTe 1 Kak Ja NocTUrHeTe Han-gobpute

pe3ynTaTi OT roTBEHETO 3a BCEKM TN XpaHa (NpAcHa

WA 3aMpaseHa).

XPAHA TEMMEPATYPA (°C) ”POm?h”n;"';V)';E?HOCT
Cydne 175 30-35
Kekcue cbc cnpeHe 170 * 25-30
Kypabuiku 175 * 12-18

* HeobxoaMMmo e npeaBapuTenHo 3arpssaHe

MpenopbUATENHN NPUHAANEXHOCTH: [1PaBOBbIb/IHA TaBMUYKa
3a neyeHe / peleTbyeH padt

TPAANLNOHHU

rPUn

3a 3anunuaHe, rpuoOBaHe 1 rpaTMHMpPaHe.
MpenopbuBame Aa ob6pbliaTe XpaHaTa No Bpeme
Ha rOTBEHETO.
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XPAHA HUBO HA FPUnA | TPOABIDKUTENHOCT
(MuHyTH)

MpeneuyeH xna6 3 5.6

Kpancku ckapuan 2 18-22

MpenopbUnTeNnHN NPUHALNEXHOCTU: PelleTbueH padTt

rPvn + Mw

3a 6bP30 NPUroTBAHE HA ACTUA, KOMOUHUPANKM
MUKPOBDBIHOBaTa GYHKLUUS C rpu.

XPAHA MOLWHOCT HMUBO HA NMPOADBIIMKUTENHOCT
(W) rPUNA (MuHyTI)

Kaprogex 650 2 20-22

orpeteH

HebeneHn 650 3 10-12

KapTodu

MpenopbunTenHr NpUHaANEXHOCTU: PelleTbueH padTt

TYPBO rPUn

3a npgeanHu pesyntatu, KOMOUHUPANKN FPUN
N roTBeHe ¢ KoHBeKuuA. [fpenopbyBame aa
obpbLyaTe XxpaHaTa No Bpeme Ha roTBEHETO.

XPAHA HUBO HATPUIA "POH?A”A:‘H';‘;E?HOCT
Munewkn keban 3 ‘ 2535

MpenopbunTenHY NPUHAANEXHOCTY: PelleTbyeH padT
TYPBO IPUJT + MW

3a 6bP30 NPUroTBAHE 1 3aNnYaHe Ha XpaHaTta Bu,
KOMOUHNPANKM MUKPOBBAHOBA QYHKLMSA, FPUN 1
roTBeHe C KOHBEKLUS.

XPAHA MOLWHOCT HUBO HA MPOABJ/IXKUTEJIHOCT
(w) TPUNA (MuHYyTI)

KaHenoHu 650 3 20-25

[3ampaszeHu]

CauHcky 350 3 30 - 40

MbPXOMK

[MpenopbunTenHY NPUHAANEXHOCTY: PelleTbuyeH padT

O®OPCUPAH Bb3AYX + MUKPOBDBJTHU

3a npuroTesiHe Ha ACTMA Ha QypHa 3a KpaTKo
Bpeme. [penopbunTenHo e fa nnonssare padTa,
3a ja oNTMMM3UpaTe LUMPKyNaumuaTa Ha Bb3ayXx.

MOLWHOCT TEMMNEPATYPA NPOABIIKUTESIHOCT

XPAHA W) °C) (MuHyTH)

[leyeHo meco 350 170 35-40

MNan ¢ meco 160 180 25-35
MpenopbunTenHr NpUHaANEXHOCTU: PelleTbueH padTt
CMEUUNANHN

» BbP30 MPETOMNAHE
3a 6bp30 NpeaBapuUTENHO 3arpaBaHe Ha
¢dypHaTa npeamn Nnporpama 3a rotBeHe.
N3uakanTe pyHKUMATA fa 3aBbPLUM, Npean ga
nocTaBUTe XpaHa BbB PpypHaTa.
Cnep KaTo NnpeaBapuUTeIHOTO 3arpABaHe
npuknioun, pypHaTta aBTOMaTUUYHO nU3bupa
¢dyHKumAaTa ,DopcrpaH Bb3ayX".

» MOAABPXKA TOMJIO
3a 3ana3BaHe Ha TOKY-LLO CroTBeHa XpaHa

ropela n Xpynkasa, BKIKOYNTENHO MeCO,
NbPXKEHU XPaHW U CnagkKuiin.

» RISING (BTACBAHE)

3a onTMManHo BTacBaHe Ha C/laiko UJIN CONEHO
TecTo. 3a Ja OCMIypuUTe KaueCTBEHO BTaCBaHe,
He BKNlouBanTe GyHKLUMATA, ako pypHaTa e Bce
olle ropelya crep NpeaxogHOTO rOTBEHE.

] CRISP

7
— 3a nepdeKTHO 3annyaHe Ha ACTME OT ropHaTa 1

[JONHaTa CTpaHa Ha xpaHaTa. Tasu ¢yHKumAa TpAabBa Aa

Ce 13Mnon3Ba CaMo CbC cneymanHaTa TaBmuka Crisp.

XPAHA NMPOADBIIKUTENTHOCT
(MuHyTK)

Kekc 7-10

Xambyprep 8-10*

* O6pr€Te XpaHaTta npn n3TnyaHe Ha NoJIoBMHATa OT BPEMETO 34
roTeeHe.

Heobxoavmu npuHagnexxHocTv: TaBunuka Crisp, ApbxKa 3a
TaBuuka Crisp

z\&| MUKPOBDBJIHUA

3a 6bP30 NPUroTBAHE M NPETOMNNIAHE HA XPAHU 1
HanuTKK.

MOWHOCT MPEMOPDBYAHA 3A
(w)
900 Bbp30 npetonnaHe Ha HaNUTKK UK APYTU XPaHW C BUCOKO
CbAbPXKaHWE Ha BOAA.
750 [oTBEHE Ha 3eneHuyuu.
650 [oTBEHe Ha Meco 1 purba.
500 [oTBEeHe Ha MECHV COCOBE MM COCOBE ChC CUPEHE NN
Arua. GrHanHa $asza 3a MecHu naose 1y neveHa nacTa.
350 BaBHo, Waadwo roteeHe. VigeanHo 3a pasTtandHe Ha Macno
VAN WOKONAA.
160 PasmpasnBaHe Ha 3ampaseHy XpaHu UM pasmeKBaHe Ha
Macno 1 cMpeHe.
90 Pa3TonsasaHe Ha cnagoneq.
[EVNCTBUE XPAHA MOLWHOCT MPOOABITKUTESTHOCT
(W) (MunHyT™)
MpeTtonnAnHe 2 yawmn 900 1-2
MpeTtonnAHe KapTogero niope 900 10-12
(1kg)
PasmpasaBaHe Kanma (500 g) 160 15-16
[oTBEHE MangnwnaH 750 7-8
[oTBeHe AnueH kKpem 500 16-17
[oTBeHe Pyno 'Credann’ 750 20-22

X JET DEFROST
0

3a 6bp30 pa3mpasaBaHe Ha Pa3IMyHN BUAOBE
NPOAYKTN CaMO C MOCOYBAHE Ha TernoTo nm. 3a
Hal-go6pwu pe3ynTaT BMHArM NoCTaBANTe XpaHaTta
HanpaBo BbpPXYy CTbKNeHaTa BbpTALla Ce NOoCTaBKa.

XPYTMKAB XJ1ABb PASMPA3EH
Tazm ekckny3nsHa Whirlpool dyHKkumA B no3sonasa aa

pasmpasAaTe 3aMpaseH x1a6. B kombuHauma ¢
TexHonoruute Defrost 1 Crisp BawmaT xn1a6 e 1va BKyC
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KaTo Ha TOKY-LL|O 13MeyeH. VI3non3earTe Ta3u QyHKUVWS 3a
6BbP30 pa3mpasaBaHe 1 3aTOMMAHE Ha 3aMpPaseH KUGnu,
HareTu 1 kpoacaHu. TaBunukata Crisp TpsbBa Aa ce
M3MON3Ba C Ta3u QyHKUMS.

XPAHA TEMNO
XPYIMKAB X115 PASMPA3EH € 50-800g
MECO 100 g - 2,0 kg
NTUYE MECO 100 g - 3,0 kg
PUBA 100 g - 2,0 kg
3ENEHYYLM 100 g - 2,0 kg
XJAb 1009 - 2,0 kg

e TAUMEPU
3a peflakTpaHe Ha CTOMHOCTUTE Ha BPEMETO 3a
JageHa GyHKuumA.

BPOAY HA MUHYTU

3a nogabprKaHe Ha BpemeTo 6e3 akTUBUpaHe Ha
byHKUMA.
<o SMART CLEAN
* HencTemeTo Ha NnapaTa, KOATO Ce nycKa no

Bpeme Ha To3n cneunaneH UKD/ Ha NOYNCTBaHe,
Nno3BOJiIABa JIECHOTO NOYNCTBAHE Ha 3aMbpPCABaHNA

WU3MOJISBBAHE 3A MbPBU MNMNbT

' BG
N OCTaTbUM OT XpaHa. Hanente yalwa nutenHa Boaa
Ha AbHOTO Ha NpefocTaBeHMA Npnbop 3a 3anapBaHe
(3) unn B noagxopaALy 3a MMKPOBBJIHOBA PpypHa CbAa ”
aKTuBMpanTe GyHKUMATA.

Heobxoavmn npuHagnexxHocTu: Mprbop 3a 3anapBaHe

NMPEANMOYUTAHU

3a noka3BaHe Ha cnucbKa ¢ 10 npeanoYnTaHn
byHKUMNM.

&3 HACTPOMKU

@ 3a perynupaHe Ha HaCTpPOMKNUTe Ha ypenaa.
Korato e aktnBmpaH pexxkum "EKO", ApkoCTTa Ha ancnnea
HamManABa, @ OCBETNIEHNETO Ce M3KMIoYBa cfied T MUHYTa C uen
necTeHe Ha eHeprua. APKOCTTa ce yBenmyaBa OTHOBO
ABTOMATMYHO, KOFaTO HaTUCHETe HAKOW OT By TOHWUTE,
Korato pexum “[IEMO” e Ha “BK/TKOYEHO", ca akT1BHM BCUYKN
KOMaHAW, MeHtoTaTa ca AOCTbMHK, HO QypHaTa He 3arpasa. 3a
[la 0eaKTBMpPaTe TO3K pexnm, Bneste B “IEMO” oT meHto
"HACTPOVIK" v n3bepete “VI3KIIIOHYEHO”.
Ao v3bepete “HYNVIPAVI 3ABOACKN", ypeansT ce uskiousa 1
Ce Bpblla Ha HACTPOWKMTE, KOraTo e 61N BKOYEH 3a MbpBMK
MBT. BCUYKM HACTPOVIKK e ObaaT U3TPUTW.

1. U3BEPETE E3UK

KoraTto BkntounTte ypefa 3a nbpeu nbT, TpAbBa fa
n3bepeTe e3nK 1 Ja CBepuTe YacoBHMKa: Ha gucnnen
we ce nokaxe “English”.

English
HaTtucHeTe + vnun — , 3a ga ce NpuaBMXKNTE NO
CMNCDBKA C HaNIMYHWTE e3UUn 1 n3bepeTe XKenaHua ot
Bac e3uk.

HatucHeTe v , 3a fa noTBbpAUTE n3bopa cu.

Mons, umaiite npeasua: E3vKBT Moxe fa 6bae NpomMeHsaH
BNOC/eACTBYE, KaTo n3bepeTe "E3MK" 8 merio "HACTPOVIKIA,
[OOCTBMHO Ype3 HaTUCKAHE Ha &f .

2. CBEPABAHE HA YACOBHUKA

Cnep KaTo nsbeperte e3ukK, TpAbBa Aa cBepuTe
yacoBHMKa: [BeTe undppm 3a Yaca Le MuraT Ha
avicnnes.

Nl
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YACOBHUK *

HatucHeTe 4+ nnn — , 3a Aa 3aaajeTe TOYHMA Yac, U
HaTUCHeTe v : [IBeTe umdpu 3a MUHYTUTE Le MuraT

Ha gucnnes.

HatucHete + nnu — , 3a fga 3agagete MUHYTUTE, U
HaTUCHeTe v , 3@ Ja NoTBbpamuTe.

Mons, nmanTe npensua: Cnefl NPOABIKUTENHO NPeKbCBaHe
Ha 3aXPaHBaLLOTO HaNpPeXeHVe MOXe [1a Ce HaNOXM OTHOBO
[a cBepuTe YacoBHMKa. M36epeTe “YACOBHKMK” B MeHI0
"HACTPOVIKIA", fOCTBIMHO Ypes HaTuCKaHe Ha &f .

3. 3ATPABAHE HA OYPHATA

HoBata ¢ypHa moxe ga n3nycka Mmpmr3mMmn, octaHanm
OT npoLeca Ha HEMHOTO NPON3BOACTBO: ToBa e
HanbaHO HOpManHo. Npean ga 3anoyHeTe ga roTeuTe
XpaHa BbB PpypHaTa, npenopbyBame fia A HarpeeTte
npasHa, 3a Aa NpemMaxHeTe OCTaTbYyHUTE MUPU3MNA.

CBaneTe npegnasHnA KapTOH WM NPO3PaYvYHOTO
donuno ot dypHaTta 1 n3BageTe HammpalymTe ce B HeA
NPUHAANEXHOCTU.

Harpente ¢ypHaTta o 200°C 3a oKONo enH yac,

KaTo nsnonsearte GyHKUMATa “bBbp30 npegBaputenHo
3arpaBaHe”. Cna3BanTe yKa3aHMATA 3a NPaBUIHO
HacTponBaHe Ha QyHKLMATA.

Mongs, nmanTe npeasma: Cnen MbpBOTO M3MNOM3BaHe Ha ypeaa
Ce NpenopbyBa Aa NPOBETPUTE NOMELLEHNUETO.

Whjr/lﬁool



BCEKWAHEBHA YIMOTPEBA

1. USBUPAHE HA ®OYHKLNA

HaTucHete [@], 3a Aa BKAouuTe dypHaTa: aucnneat
LLle MOKake nocsieiHaTa akTUBHA OCHOBHa yHKUWMA
WMV TIaBHOTO MEHIO.

OyHKLMMTE MoraT Aa ce n3bepar, KaTo ce HaTUCHe
MKOHATa 3a HAKOA OT OCHOBHUTE QYHKLUMN UK KaTo
ce NpUABMXKBATE B HAKOE MEHIO.

3a pa n3bepete PyHKUUA, KOATO Ce CbAbPXKa B
[AfEHO MeHI0, HaTUCHeTe + nnn — , 3a ja nsbepete
)enaHata GyHKUUA, Cnef KOeTo HaTUCHeTe v , 3a Aa
noTBbpAMUTE.

PRS
®

°C

FORCEDAIR + MW

Mons, umaiite npeasua: Cnef kato 6bae 13dpaHa GyHKLKA,
AUCTINENT LLie NOKaxe NPernopbUnTeHOTO HMBO 3a BCAKA
GyHKUMA,

2.3AAABAHE HA OYHKUUATA

Cnep Kato nsbepete HeobxoanmaTta GyHKLMA, MOXeTe
[la MPOMEeHUTE HacTponKnTe 1. incnnear nokassa
nocnefoBaTeNIHO HaCTPOMKMTE, KOUTO MoraT fja ce
npomeHAT. HaTuckaHeTo Ha <« Bu no3BonABga ga
NPOMeHUTE NpeaxoHaTa HaCTPOKa OTHOBO.

MOLHOCT / TEMNEPATYPA / HUBO HA TPUNA

Z &

— _I K4
ll:l Ll w,
MOLLHOCT MW
Korato cTOMHOCTTa Mura Ha gucnnes, HaTucHeTe +
Unn — , 3a a A NPOMEHNTe, CNlef KOeTo HaTUCHeTe v/
3a NOTBbPXAEHME N NPOABbIIXKETE, 3a flJa MPOMEHUTe
crnefBalinTe HaCTPOMKK (aKo e Bb3MOXKHO).

Mo cbwmA HaUMH € Bb3MOXHO a HaCTPOUTE HUBOTO
Ha rpuna: ima Tpy onpegeneHn H1MBa Ha MOLLHOCT 3a
neyeHe: 3 (BUCokKo), 2 (cpeaHo), 1 (HNCKO).

NPOOBIIKUTENHOCT
PEYEECA

MPOOLIPKATENHOCT

Korato nkoHata & mura Ha gucnnes, HaTucHerte +
unu — , 3a 1a nsbepeTte HeobXoAMMOTO Bpeme 3a
roTBeHe, N cfieq TOBa HaTUCHeTe v 3a NOTBbPKAEHMeE.
Mons, nmainte npeasua;: 1o Bpeme Ha roTBEHETO MOXe Aa
npomeHATe 3a[jaeHaTa B HauanoTo NPOABbIPKMTETHOCT Ha
rOTBEHE; 3a LienTa HaTucHeTe & : HaTucHeTe + nnn — , 3a ga
A MPOMEHUTE, U HAaTUCHETE v/ 33 NOTBbPXKIEHME.

Mpwn n3non3ssaHe Ha GyHKUNN 6€3 MUKPOBBIIHUN He

e HeobxoaMMo fa 3afjlaBaTe BPEMETO 3a FOTBEHe,

aKo McKaTe fia ynpaBsaBaTe roTBEHETO pbyHO (6e3
3apgapeHo Bpeme): HatnucHete v nnu [>], 3a aa
noTBbpAUTE N fa cTapTupate GyHKUMATA.

AKoO cTe n3bpanu To3U pexnm, He MoXxeTe fa
nporpammpare OTIOXKeH CTapT.

S
|

KPA/ HA TOTBEHE (OT/IOXKEH CTAPT)

Mpwn GyHKUMK, KONUTO HEe aKTUBUPAT MUKPOBDBITHUTE,
Kato “Ipun” nunn “Typ6o rpun’, Korato cTe 3aganu
BpeMe Ha roTBeHe, MOXeTe [a OT/IoXKNTe CTapTa Ha
byHKUMATA, KaTO Nporpammpare BpeMeTo Ha CnMpaHe
Ha roTBeHeTo. MNpn MUKPOBBAHOBUTE GYHKLNN
BPEeMeTO Ha CrMpaHe Ha FOTBEHETO e PaBHO Ha
NPOABIKUTENHOCTTA.

Ha aucnnes ce nspexaa BpeMeTo Ha CnupaHe Ha
rOTBEHETO U UKOHaTa @ Mura.

- N
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KPAM HATOTBEHE

HaTucHeTe 4+ nnu — , 3a fa 3apagerte BpeMeTo, B
KOETO XeJlaeTe fia Cnpe roTBeHeTO, cnef KoeTo
HaTUCHeTe v , 3a a NOTBbPAUTE U aKTUBMpaTe
¢yHKuMATa. MNocTaBeTe XxpaHaTa BbB pypHaTa 1
3aTBOpeTe BpaTuykata: DyHKUUATA We cTapTupa
aBTOMATUYHO Cefl Nepuop OT Bpeme, KOWTo

€ U3UCJIeH TaKa, Ye roTBEHEeTO [1a 3aBbpLUn B
3afafeHns yac.

Mong, nmaite npensua;: [NporpammpaHeTo Ha OTIOKEH Yac 3a
CTapTUpaHe Ha roTBEHeTO Lie OTMeHM da3aTa 3a
npeaBapuUTenHo 3arpaeaHe Ha dypHata: QypHaTta NoCTENEHHO
lle AOCTUrHe 3a1aaeHata oT Bac Temnepatypa, Koeto
03HauaBa, Ye BPeMeTO Ha roTBeHe Lije Obje Mako Mo-AbAro
OT 04akBaHOTO. [loKaTo M3YaKkBaTe, MOXe [1a HaTUCHETe —+ 1K
— , 33 la NPOMEHUTE NPOrPamMmMpPaHoOTO BPeME Ha Kpal, Min
[la HaT1CHETe <, 33 a NPOMEHNTE OCTaHaNUTe HaCcTPorKn. C
HaT1CKaHe Ha @ , 3a Aa BUANUTE NHGOPMALIMATA, € Bb3MOXKHO
[1a MPEBKNIOYBATE MEX[Y BPEMETO Ha Kpalt U
NPOOBIKUTENHOCTTA.

. 6" SENSE

Te3n dyHKLMN N36MpaT aBTOMATUYHO Hal-gobpusa
pPEeXUM Ha roTBEHe, MOLHOCT, TemnepaTypa u
NPOABIMKUTENHOCT 32 BCUUKM HaNIMYHW ACTUA.

e}

2.MECO

Korato e Heob6xoanmo, NPOCTO NocoyeTe
XapaKTepuCcTUKaTa Ha XpaHaTa, 3a Aa MOCTUTHETe
onTMManeH pesynrar.

TEMNO / NOPUUNN
| @

o 0
KUMOIPAMA T

3a fa 3apapete QyHKLUMATA NPABWUIHO, CiefBaliTe
VHOVKAUMUTE Ha aucnnes, Korato 6baete nofgKaHeHu,
W HaTUCHeTe + unu — , 3a Aa 3agafete HeobxognmaTa
CTOMHOCT, N HAaTUCHETe v/ 3a NOTBbPXKAEHME.

Mpw HAKon PyHKLUMK 6™ Sense He e HeobxoauMo fa
ce BbBeXAa KonmuyecTBo: bnarogapeHne Ha cMapT
JaTuyrKa 3a BNaKHOCT pypHaTa MOXKEe aBTOMATUUYHO
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Aa HaCTpOVIBa npPoAbIXKNTENHOCTTA HAa TOTBEHETO
CNpAMO KOJINYECTBOTO Ha XpaHaTa.

CroTBAHE

Mpwu dyHKUUUTE 6 Sense e Bb3MOXKHO Aia perynupare
CTeneHTa Ha CroTBAHe Ha XpaHarTa.

’y& ,,,,,

CIOTBSAHE

KoraTto 6baeTe nofiKaHeHU, HaTUCHeTe + unn — ,
3a fa n3bepete xenaHata cteneH mexkay Light/Low
(-1) n Extra/High (+1). HatucHerte v unnl>l, 3a na
NoTBbPAMTE N Aa CTapThpaTe GyHKUMATA.

3. AKTUBUPAHE HA OYHKLWNA

Mo BCAKO BpemMe, ako CTOMHOCTWTe No nogpasbunpaHe
ca »kenaHuTe oT Bac cTOMHOCTW nnu cnep Kato cTe
3a4anu XenaHnTe HaCTPOWKMN, HaTUCHeTe [>], 3a Aa
akTnBmparte GyHkLMATa.

Bcekn nbT Korato [>] 6bae HaTUCHATO OTHOBO,
BpeMmeTO 3a roTBEeHe Le ce yBesinyasa C olle

30 cekyHAM (UM Ha CTBMKK OT NO 5 MUHYTK 3a
GYyHKUMNTE, KOUTO He aKTMBUPAT MUKPOBbBIIHUTE).

Mo Bpeme Ha da3aTa Ha oTNaraHe, ako HaTUCHeTe [ ]
, dypHaTa we nponycHe Ta3u ¢asa u Wwe ctaptTmpa
byHKUMATa He3abaBHO.

Monsg, nmanTte npensua: MoxeTe fa cCrnpeTe no BCAKO Bpeme
aKTMBYPaHaTa GYHKUWA C HAaTUCKaHE Ha .

Ako ¢ypHaTa e ropelya 1 GyHKLMATa N3NCKBA
cneumranHa MakcumanHa Temneparypa, Ha gucnnes
lle ce n3Bege cbobueHne. HatucHeTe « , 3a Aa ce
BbpHETe Ha NpeauLWHMA eKpaH, n nsbeperte pasnnyHa
byHKUMA Ny M34yaKanTe A0 MbHOTO OXJlaxAaHe Ha
dypHaTa.

JET START

Korato ¢ypHaTa e n3KnoyeHa, HaTucHeTe [>], 3a Aa
aKTMBMpaTe roTBeHe C MMKPOBbBIHOBA PYHKLMA Ha
nbJiHa mowHOCT (900 W) 3a 30 cekyHaw.

4. 3ArPABAHE

OyHkumaTta "OOPCUPAH Bb3YX" nsmnckea dasa Ha
npefBapuTenHo 3arpasaHe: Cnep cTapTupaHe Ha
byHKUMATa Ha gucnnen ce NokasBa MHAMKaLMA 3a

aKTMBMpPaHe Ha ¢pa3aTa Ha NpeABapPUTENTHO 3arpsBaHe.

g--i--
3AIPABAHE

KoraTo Tasn ¢asa npmknoum, ce 4yyBa 3ByKOB CUTHanN
1 Ha aucnnen ce nsBexpa nHbopmauus, ye pypHara
e AoCTUrHana 3ajageHara TemnepaTypa, KoeTo
O3HayaBa, Ye TpAbOBa Aa ce MOCTaBM XpaHarTa.

Ha To31 eTan oTBOpeTe BpaTUyKaTa, NocTaBeTe
XpaHaTa BbB QypHaTa 1 3anoyYHeTe roTBeHeTO.

Mons, nmaiTe npeasua: AKO MOCTaBMTe XpaHaTa BbB QypHaTa
npean NpeaBapuTENHOTO 3arpABaHe [1a 3aBbpLK, KaueCTBOTO
Ha MPUIrOTBEHOTO ACTME MOXe fa ce Bnowm. OTBapAHETO Ha
BpaTWuKaTa No Bpeme Ha GasaTa 3a npefBapuTenHO
3arpABaHe A NOCTaBA Ha Nay3a.

|

. BG
BpeMeTO 3a roTBEHE HE BKJ1IOYBa cl)a3a 3a noAarpAaBaHe.
BuHarn moxe pa NPoOoMeHNTE TeEMNEpPaTypaTa, KOATO

ncKate fia 6b,qe [OCTUTHaTa, KaTo n3nos3saTte + Uin

5.MOCTABAHE TOTBEHETO HA NAY3A / HOBABAHE,
OBPBLIAHE U NMPOBEPKA HA XPAHATA

MAY3A

OTBapFIHeTO Ha BpaTh4KaTa Wwe noCTtaBn BPeEMEHHO
rOTBEHETO Ha MNay3a, a HarpeepaTeaHnTe enemMeHTn we
ce N3KnKyart.

3a fa NnogHOBUTE NpoLeca Ha roTBeHe, 3aTBopeTe
BpaTnyKaTa M HaTUcHeTe [>].

Mons, nmaiiTte npeasuna: Mo Bpeme Ha GyHKLMKM ‘61 Sense”
OTBapsANTe BpaT1UKaTa Camo ako ObeTe NofKaHEHN 3a TOBa.
OOBABAHE, ObPDBbLWAHE N PASBbPKBAHE HA
XPAHATA

Hsakom 6™ Sense roTBapcku peLenTy M3MCKBaT
XpaHaTta fa 6bae nobassaHa cnep dpaszarta Ha
npeaBapuTeNHO 3arpABaHe nnv aa 6vaat fobaBaHK
CbCTaBKWU, 3a fja 3aBbpLUM roTBeHeTo. o cbwma
HauuH We 6bAeTe NoAKaHAHN Ja obpbLiaTe nnn
pa3bbpKBaTe XxpaHaTa No BpeMe Ha rOTBEHe.

-% & L0
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OBBbPHETE XPAHATA

Lle uyeTe curHan v Ha gucnnes we ce nsnuwe
CbOTBETHOTO AeNcTBMeE.

OTBOpeTe BpaTUUKaTa, M3BbpPLLETE AENCTBUETO, KOETO
Ce rnokasBa Ha agucnnes, 3aTBopeTe BpaTuyKkaTta u
HaTUCHeTe [>], 3a Ja NPOAbIIKNTE FOTBEHETO.

Mons, umarite npeasua: Korato e HeobxoauMo obpbliaHe
WK pa3bbPKBaHe, ako AeNCTBMETO He Obae M3BBbPLLIEHO B
pamMKI1Te Ha 2 MUHYTW, dypHaTa e NPOAB/IKN FOTBEHETO.
(Mazata "IOBABETE XPAHATA" Tpae 2 MUHYTW: AKO He Obae
M3BbPLLEHO AeicTBMe, YHKLMATA Lie Obae npekpaTeHa.

6. KPAN HA TOTBEHETO

l—IyBa Ce 3BYKOB CTHan U Ha gucnned ce nspexnaa
VIH(I)OpMaLI,VIFI, ye roTBEHETO € 3aBbpLlinnio.

Z %

KPAV

HatucHeTe [>], 3a Aa NPOAB/IKMTE rOTBEHETO B
PbUYEH PeXUM, KaTo fobaBATe BpeMe Ha CTbMKN OT

no 30 ceKyHAn (NP MUKPOBBAHOBW GYyHKLMN) nnn 5
MUHYTU (6€3 MUKPOBBIHM) UM HAaTUCHETe + , 3a Aa
yBeNnYnTe BPEMETO Ha FOTBEHE, KaTo 3ajajeTe HOBa
NPOAB/IKUTENHOCT. M B BaTa C/lyyana napameTpute Ha
rOTBEHETO Le ce 3anas3ArT.

C HaTUCKaHe Ha [>] roTBeHeTOo 3ano4yBa OTHOBO.

.MPEAMOYUNTAHU

3a no-necHo n3nonssaHe Ha pypHaTa e NpeaBNAEHO
TA 4a MOXe Ja 3anameTaABa A0 9 npeanoymTaHn oT
Bac ¢yHKUMM.

Cnep 3aBbplUBaHe Ha rOTBEHETO AncnnenT we Bu
noAkaHu Aa 3anameTute pyHKUMUATA HA HOMEP MexXay

Whjr/lﬁool



1 1 9 BbB Bawwma cnncbK ¢ npeanoyntaHn GyHKUNUN.

[OBABETE JTHOB/MO

AKo enaeTe fja 3anameTute onpegeneHa ¢pyHKUmMA
KaTo npeanoynTaHa v Aa 3anuuweTe TeKyLWwuTe
HACTPOWKM 3a U3MoN3BaHe U B Obaelle, HaTUCHeTe v/
; BMPOTUBEH C/lyyall HaTUCHETe « , 3a la UTHopupaTe
TOBa NCKaHe.

Cnep KaTo HaTUCHeETEe v , HATUCHeTe + Uinm — , 3a

fa nsbepete HOMep Ha NO3MLUMA, N HAaTUCHETe v 3a
NOTBbPXAEHME.

Mons, nmaiite npensuAa: AKO B NameTTa HAMa CBOOOAHO MACTO
AN HOMEPTBT BeYe Ce 13Mon3Ba, ypHaTa e Bu "nonuta”
XenaeTte v fa 3anuileTe HoBaTa QYHKUMA Ha MACTOTO Ha
CTaparTa.

KoraTo cnep Bpeme nomnckaTe ga nsnonssaTte
3anameTteHa ¢yHKUMA, HaTucHeTe O : Ha gucnnes ce
n3Bexnaa CNUCbKbT C NpegnoYynTaHnTe GyHKUnu.

2PUN

HatncHete + nnn — , 3a pa nsbepete pyHKLMAT],
NOTBBbPAETE C HATUCKaHE Ha v , cnep KOeTo
HaTUCHeTe [>], 3a fla A akKTuBupaTe.

. SMART CLEAN

3BageTe BCUUYKM MPUHAANEXKHOCTH (C U3KIOUEHNE
Ha CTbKJieHaTa BbpTALla Ce nocTaBKa) oT
MUKpPOBBIHOBaTa GpypHa, Npeamn Aa akTmempare
byHKUMATa.

HatncHete 4 3a gocTbn o dyHKumaTa “Smart Clean”.

PEC

_ AR
Smart Clean
HaTucHete [>], 3a fa akTMBMpaTe NoymcTBaLlaTa
byHKUMA: AUCNNeaT we U3nucea nocnefoBaTenHuTe
AenCTBUSA, KOUTO TpAGBa Aa ce n3BbpLlaT, Npeau

Ja 3arnoyHe nouyncTBaHeTo. HatucHeTe v no BCAKO
BpeMe, KoraTo CcTe rotoBu.

KoraTo 6baeTe nogkaHeHW, HaNenTe yalla nurtemnHa
BOJa HAa AbHOTO Ha NpeaoCcTaBeHMa Npubop 3a
3anapBaHe unu B NoAX04ALL 3a MUKPOBDB/IHOBa dypHa
CbA, cnep KoeTo 3aTBOpeTe BpaTnyKaTa.

Cnep nocnegHoOTO NOTBbPXKAEHME HAaTUCHETe [, 3a
Ja cTapTuparte uMKb/a Ha NOYNCTBaHe.

Cnep KaTo UMKBABT 3aBbpLIN, N3BajeTe CbAa,
[OBbpLUETE MOYNCTBAHETO C MEK Mapuan u
M3cylieTe BbTPELWHOCTTa Ha pypHaTa C NIeKO BfIaXKeH
MUKpodnbbpeH napuan.

.BPOAY MUHYTH

KoraTo ¢ypHaTa e usknoueHa, AUCNIEAT MOXe Aa ce
13Mnosi3Ba KaTo Talmep. 3a Aa akTuBmupaTe GpyHKLMATA,
npoBepeTe fanu pypHaTta e U3KoYeHa 1 HaTUCHeTe
+ vnn — : ikoHaTa (O Mura Ha gucnnes.

KO
CLTY )
[y
BPOSIY MYHY TV

Ypes + nnn — nsbepete Npoab/IKUTENHOCTTA

Ha M3YaKBAHETO M cnej ToBa HaTUCHeTe v , 3a Aa
aKTMBMUpaTe TalmMepa.

LLle ce uye 3BYKOB CUTHan u Wwe ce n3Bege nHANKauuna
Ha gucnnes cnep Kato TaMepbT 3aBbpLUM 06paTHOTO
0TOpOsBaHe Ha M36pPaHOTO Bpeme.

Mons, nmanTte npeasua: TanMepsbT He aKTUBMPA HUKOA OT
nporpamuTe 3a roteeHe. HatncHete 4+ nnv — , 3a Aa
NPOMeHWTE 3aAalEHOTO Ha TalMepa BPeME.

Cnep Kato 6poAYBT Ha MUHYTK € 61N aKTUBMpPaH,
MOXeTe CbLyo Aa nsbepete n akTuBMpaTe GyHKUUA.
HaTtucHeTte , 3@ Aa BKNounte PpypHata, cnep Koeto
nsbepete xenaHata GyHKLMA.

Cnep ctapTupaHe Ha GyHKUMATA TanMepbT
npoabnXaBa Aa oTbpoaBa He3aBMCUMO, 6e3 aa ce
HamecBa B paboTtaTta Ha QyHKLMATa.

Mo Bpeme Ha Ta3n ¢pasa € HEBb3MOXHO a BUAnUTe
6posaya Ha MMHYTK (camo nkoHaTa & we ce noka3Ba
Ha Aucnnen), KOWTO Le NPOoAbXM Aa OTOpoABa Ha
3adeH ¢oH. 3a a Bb3CTaHOBUTE eKpaHa Ha 6poAua
Ha MUHYTW, HaTUCHeTe , 3@ 1a CNpeTe akTVUBHAaTa B
MOMeHTa PyHKL KA.

. 3AKJIIOMU BYTOHU
3a fa 3aknounte OyTOHUTE, HATUCHETE U 3aApPbXKTe

< 3a NOHe neT ceKyHAMW. HanpaseTe cbLoTO, 3a Aa
oTKNtounTe ByTOHUTE.

PR
| ® a0 1o
SAKITHOYN BYTOHU

Mons, umaiite npeasua: Tasm QyHKUMA MOXe fa Ce aKTMBMPa
¥ No Bpeme Ha roteeHe. OT CbobparkeHu s, CBbP3aHu C
6e30MacHoCTTa, dypHaTa MOXe a Ce U3KoUM NO BCAKO
Bpewme C HaTUCKaHe Ha .
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6 TOTBAPCKA TABJIULIA

KATErTOPUA XPAHA / PELEENTHU nlg;(MHF(I)I.}:gr-VI KOJINYECTBO MWHOOPMAL A 3A TOTBEHETO
< :
S [NpuroTeeTe cnopen NpeanoymTaHata oT Bac pelenTa. 3aneinTe CbC coc beluamen u
U R
E E §”A3AHH + = 4-10nopupn nopbceTe CbC CUPEHE, 3a Aa Ce NOyYn NepheKkTHO 3anryaHe
O .
5%
Sa 3AMPA3EHA JTIA3AHA & 500g-12kg  BHMMaTenHo v3BafeTe OT ONakoBKaTa, 3a fja MPemMaxHeTe BCAKaKBO anyMm1HIEBO GONMO
= 3
— 3apaWTe BPeMeTOo, KOETO Ce NPenopbyBa 3a MPUroTBAHE Ha OpK3a. CnoxeTe NoaconeHa
OPU3 ] 100-400g*  BOAA@ M OPW3 Ha IBHOTO Ha NPWOOPa 3a 3anapBaHe v NMoKpUITe C Kanaka. /3non3eante 2-3
= YaluW BOAa 3a BCAKa Yallia opu3
E : — 3aaaliTe BpemeTo, KOeTo Ce NMpenopbYBa 3a NPUroTBAHE Ha NacTa. [locTaBeTe nacTata,
& MACTA ] 1-4 nopumm *  KoraTo dypHaTa BY NMofKaHM 3a TOBa, 1 A roTBETe MOKPMTa C Kanak. V13non3garite npuoin.
% : 750 ml Boza 3a Bcekm 100 g nacTa
W M
: CnoxeTe NofCoNeHa Bofa v CrenTa Ha [bHOTO Ha Nprbopa 3a 3anapBaHe 1 MoKpuiiTe C
a p KUHOA 100-400g Kanaka V|3H0ﬂﬂ3BaI7ITe 2 LflaLuvl BO, ﬂ on b b
T . 3 33 BCAKA Yalla KMHOa
oM o
= EJ'II/IMELI, 100 - 400 CnoxeTe NofconeHa Bofa v CrenTa Ha [bHOTO Ha Nprbopa 3a 3anapBaHe 1 MOoKpuiiTe C
= 9 Kanaka. /3nonsante 3-4 yalum BOAa 3a BCAKA Yallla cnesTa
2 EYEMUIK 100 - 400 CnoxeTe nofcosneHa Bofa 1 eyeMyiK Ha ibHOTO Ha Nprbopa 3a 3arapBaHe 1 NoKpwiiTe
{'i : 9 Kanaka. /13non3saniTe 3-4 yally BoAa 3a BCAKa Yalla eyemmk
S o
: CnoxeTe nofconeHa Bofa 1 eyeMyiK Ha IbHOTO Ha Nprbopa 3a 3arnapBaHe 1 NoKpwiiTe
(a8 . -
o KYCKYC 100-400g Kanaka. /13non3ganTe 2 yallim BoAa 3a BCAKA Yalla KyC KyC
OBECEHA KALLIA 12 robU * CnoxeTe NoACONEHa BOfA ¥ OBECEHM MIOCTIN B Cb/ C BUCOKM pbOOBe, CMeceTe Aobpe 1
: P nocTaBeTe BbB dypHaTa
. O %
S MEYEHO rOBEXO LS 800g-15 kg HamaxeTte ¢ onvo 1 BTpumiTe con 1 nnnep. OBKyceTe No Ball BKyC € YeCbH 1 noanpasku. B
: g Kpad Ha roTBeHeTO OCTaBeTe MeCoTo fa CM MoUMHe 15 MUHYTV, NPeaV fia ro paspexeTe
: % MbPYKONA - 2-6 6pon HamakeTe ¢ onv1o 1 po3mapwiH. Brpuiite con v yepen nunep. Pasnpeaenete no paBHO
FRoE BbPXY PELIETbUHMA padT
ool
5 iﬁmg\/ﬁ&mm O 100-500¢ Hamacnete neko TaBmukarta Crisp, npean fa NycHeTe NpeaBapUTENHOTO 3arpsABaHe
© o CBVHCKO NEYEHO LS 800g- 15 kg Hamaxete € 0n1o mam pastoneHo Mac1o. Brpuiite con v nunep. B Kpas Ha roteeHeTo
C e OCTaBeTe MecoTo Aa Cvi MoYnHe 15 MUHYTW, NPean Aa ro paspexeTe
: U
: § PEBPA 2000-12 k HamaxeTte ¢ onvo 1 oskyceTe no Baw Bkyc. Brpuiite con n nunep. Pasnpegenete no
5 = 91219 paBHO B TaBWyKaTa Crisp, KaTo CTpaHaTa C KOCTTa a CoUv Hagony
: BEKOH 50-150g Paznpepnenete No paBHO B TaBWuKata Crisp
o: ;
Q! MEYEHO MUNE 800g-25kg HamaxeTte ¢ onmo 1 oBkyceTe no Baw Bkyc. Brpwiite con 1 nunep. [NoctaseTe 8bB
=t dypHaTa, Taka Ye CTpaHaTa C rbpAnTe a COUM Harope
2 (o) )
N o . HamarkeTe ¢ onro 1 oBkyceTe no Baw BKyc. PasnpeaeneTe no pasHo B TaBmykara Crisp,
: E MAPHETA 4009-12kg KaTO CTpaHaTa C KoXKaTta fja Coum Hagony
P =
: E OWITE HA TAPA @ 300-800g* | Pa3npepeneTe No paBHO B Nprbopa 3a 3anapsaHe
: %){I:)’I)EKIIE'I@(I)-IVIPAHO O+ S 100-500g HamaxeTe c onno. Pasnpeaenete no pasHo B TaBnykata Crisp
' ® HOTDOG Uh 4-8 600 * CnoxeTe KpeHBMPLUMTE Ha TbHOTO Ha Nprbopa 3a 3anapBaHe v rvi MOKpMiiTe C BOAA.
-~ P [oTBeTe 6e3 Kanak
: O
‘% pyno 'CTEOAHU' 4-8 nopunm lNpwroTeeTe No NpeArnoYXTaHa Ot Bac pelienTa, odopmeTe Ha Pyno B MOAXOAALL Cbfl U
: § HaTVCHETe, 3a [1a He ce 0bpa3yBaT [KoOoBe C Bb3ayX
: U
: g HAZEHVYKI & BYPCT o 200-800g HamacneTe neko TaBuykata Crisp, npeav fja nNycHeTe NpeaBapUTENHOTO 3arpABaHe.

HamynueTe HageHWUKMTE C BUNMLG, 3a A He Ce MpbCHaT

* MpenopbyaHo KONMUeCTBO. He OTBapAlTe BpaTWuKaTa Mo Bpeme Ha roTBeHe.

Cba, noaxoaALl 3a

MPUHALJTEXKHOCTI

MWKPOBbBJIHOBA

~
=
=

Mpwbop 3a
3anapBaHe
(sin)

I
g

Mpunbop 3a Mpwnbop 3a MpaBobrbiHa
PeletbueH )
3anapBaHe 3anapBaHe abT TaBMuKa 3a TaBuuka Crisp
(obHO + Kanak) (abHO) P neyexe
§59
© T — o
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NPUHAL-

KATErTOPMA XPAHA / PELEENTU NEXHOCTU KONMUYECTBO WHOOPMALNA 3A TOTBEHETO
UANA PUBA @ 600g-12kg | HamaxeTe c onvo. OBKyceTe C IMMOHOB COK, YeCbH 1 MaraaHo3
3 < PVIBA OUJIE @ 300-800g*  Pa3npeneneTe No paBHO B Npubopa 3a 3anapeaHe
i a
D <
: = PWBA CTEK @ 300-800g*  Pa3npeneneTe No paBHO B Npubopa 3a 3anapeaHe
<
- Muan @ 400g-10kg  OBkyceTe Cc 0AMO, IMNEP, IMMOH, YeCbH WU MaraaHo3 npeav roreeHe. CmeceTe gobpe
CKAPVON @ 100-600g PasnpeneneTe No paBHoO B Nprbopa 3a 3anapeaHe
: g LAJTA PUBA + S 600g-1,2kg HamaxeTe c onvo. OBKyceTe C IMMOHOB COK, YeCbH 1 MarfaHo3
<:
ey
EE L OrPETEH-3AMPA3EH P 600g-12kg iHomgTenHo 13BajleTe OT OMakoBKaTa, 3a [ja NPeMaxHeTe BCAKAKBO anyMMHIEBO
: OULW EHA YMnc- . Pa3npeaeneTe no pasHo B TaBmykata Crisp, KaTo pefysate dunetata prba 1
. 3AMPA3EHM o 13 nopuwn 1 o orogmre
g 3AMPA3EHA PUBA { ) 100-5009 Pasnpegenete no pasHoO B TaBMukata Crisp
: % TAHUPAHM
; % MPBYNLIN- | &) 100-5009 Pasnpenenete No paBHO B TaBmukata Crisp
: & 3AMPA3EHU
PUBA CTEK o 300-800g HamacneTte neko Taswukarta Crisp, Npean Aa nycHeTe NpeBapuTeNHOTO 3arpABaHe.
HamakeTe cTekoBeTe OT prba C 01O M T MopbCeTe CbC CyCam
: HAPA3AHU KAPTOOU LS 300g-12 kg Hape’eTe rv Ha napueTa, OBKyCeTe C 010, CON M MOANPAaBKM, Mpeau fa r1 cnoxmuTe
: BbB dypHaTa
: Hape’eTe rvi Ha pe3eHu, OBKyceTe C ONWO, COM 1 NOANPABKY, NPeaV Aa rv CloXuTe
X (@) _
o= YEOXWNC KAPTOOU | @) 300-800¢g 8b8 GypHaTa
o MbJIHEHW = /13obnbaiiTe 3eneHuyKa C TbK1LA U ro Hamb/IHEeTe CbC CMeC OT CaMUA 3eN1EHUYK,
= & 600 g -2,2 kg
: 3ENEHYYLN MJIAHO MECO 1 HaCTbpraHo cnpeHe. OBKyceTe No Bal BKYC C YeChH, CON 1 NOAMNPaBKM
BET. BYPTEP- .
3AMPA3EH | @) 2-6 6pos Hamacnete neko tasuukata Crisp
: ) HapexeTe r 1 rm nocTageTe B LUMPOK Cbi. OBKyceTe CbC CONM W NUNep 1 HaneTe
: KAPTOOU += 4-10 nopuun 3aKBaceHa cMeTaHa. [lopbceTe OTrope CbC CupeHe
{ T BPOKONM <P 600-1,5 kg HapefKeTe Ha NapueTa W rv NoCTaBeTe B LUMPOK Cbfl. OBKyCeTe CbC COM U NUNep 1
LB HanelnTe 3akBaceHa cmeTaHa. [lopbceTe oTrope CbC crpeHe
.
o
{5 KAPOUOS LS 600 - 1,5 kg Hape31<eTe Ha NapyeTa 1 r1 nocTaseTe B LUMPOK Cbf. OBKyceTe CbC COM U Nunep v
<: HanelTe 3aKkBaceHa cMeTaHa. [lopbceTe oTrope CbC CMpeHe
=0
? OFPETEH-3AMPA3EH P 400g-800g iHomgTeﬂHo 13BajleTe OT OMakoBKaTa, 3a [la NpeMaxHeTe BCAKAKBO anyMMHIEBO
Frr SO O OO U OO O TN SO O U OO OO OO PUOY SOUOO U U OO OO U OO OO O U SO su OO OO U OO OO OO OO OO OO U U U OO OO OO U T OO OO OO T U U OO U U OO U OO OO U OO U U OO PO SO T O OO U OO O U SU U OO U OO OO U U TP TUSOUPON
; 3ENEHYYLM-3AMPA3. @ 300-800g*  Pa3npeneneTe No paBHO B Npubopa 3a 3anapBaHe
: i . « | Hapexete ru Ha napueTa. Pa3npeaeneTte no paBHO Ha bHOTO Ha Nprbopa 3a
P < KAPTOOMU Wy 300g-1kg 3anapsate
<
<':( BPOKOJIN @ 200-500g*  HapexeTe r1n Ha NapdeTa. Pa3npeneneTte no pasHoO B Nprbopa 3a 3anapsaHe
T
3 MOPKOBW @ 200-500g*  HapexeTe rv Ha napyeTa. Pasnpegenete no paBHoO B Nprbopa 3a 3anapsaHe
KAPOWON @ 200-500g*  HapexeTe rv Ha napyeTa. Pasnpenenete no paBHO B Nprbopa 3a 3anapsaHe
: KAPTOOWN-3AMPA3. | 200-500¢ Pasnpenenete no paBHO B TaBMukata Crisp
o Hape’keTe 1 ro ocTaBeTe NOTOMEH B CTyAeHa, NOACONeHa BoAa 3a 30 MUHYTW.
¢ 5 MATIALXKAHU O+ S 200-600g  M3muiiTe, noacylweTe v npeternete napyetara. Cmecete ¢ onmo, nprbn. 10 g onno 3a
: E Bcekm 200 g cyx natnagxaH. Pasnpeaenete no pasHo B Tasuukata Crisp
é HapesxeTe, npeternete 1 cmeceTe ¢ onvo, npubsn. 10 g onmo 3a Bcekr 200 g cyxa
X TUKBUYKN O S 200-500g  TmkBMuKa. OBKyCeTe CbC CON 1 YepeH nunep. Pasnpegenerte no paBHO B TaBMYKaTa

Crisp

* [penopbyaHo KoNMyecTBO. He oTBapAnTe BpaTWyKaTa No Bpeme Ha roTBeHe.

Mpwvbop 3a Mpwbop 3a Mpwvbop 3a [MpaBobrbiHa
Cba, noaxoaall 3a PeluetbueH T Cri
MAKPOBBAHOBA 3anapBaHe 3anapBaHe 3anapBaHe padT TaBMYKa 3a aBuyka Crisp
MPVHALNEXHOCTV (usn) (AbHO + Kanak) (abHO) neyeHe
2 o y e — <
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KATETOPUA XPAHA / PELIENTY nlg;(MH%:%-m KONUYECTBO WHOOPMALIMSA 3A TOTBEHETO
: HanpageTe Tecto ot 250 g 6paluHo, 150 g Macno, 100 g 3axap, 1 AiiLe, 25 g Kakao Ha npax, con
: LUIOKONAIOBU o 1 naoTvma 1 Gaknyneep. [lobaseTe BaHmnosa eceHums. OcTaBeTe fa ce oxnaan. Pasctenete ro, Taka ve fa
BUCKBUTU pTvA LOCTUrHE 5 mm aebenHa, opopMeTe, KONKOTO € HEOOXOAMMO, 1 Pa3npeaeneTe No PaBHO B
; TaBuykata Crisp
5 3 Mpurotsete TecTo ot 180 g 6paluHo, 125 g Macno v 1 aiiue. Mokpuiite Tanukata Crisp ¢ bnaTa
S nodoB NAU o 1 naptvaa 1 HarbHeTe cbe 700 -800 g NpecHM NNOoLOoBe, HAPA3aHM Ha MapyeTa M NOPbCeHN CbC 3axap U
i{ : KaHena
= /l -
o ggﬁggiﬂp‘m o 300-800g BHMMaTenHo 13BafeTe OT OMakoBKaTa, 3a [1a MpeMaxHeTe BCAKAKBO anyM1HMEBO GOnmo
S .
= .
= M008B KOMMOT o 300-800 ml* ObeneTe nnopa v 13BafeTe ChpLieBMHaTa. HapexeTe Ha napyeTa v v MocTaBeTe B KOWHKLATa
o Ha Nprbopa 3a 3anapBaHe
é MEYEHU ABBJIKA & 4-8 6pos OTCTpaHeTe ChpLeBMHaTa M HAMbIHETE C MapLMMaH MK CbC CMeC OT KaHena, 3axap ¥ Macsio
; = [NpuroteeTe crnopen NpeanodrTaHara or Bac pelienTa B eauHmYeH Cbp. CroxeTe BaHW WA
3 = .
: FOPELL LIOKONAR 8 nopum NV KaHena 3a apomar. lobaeTe LiapeBryHO H1LEeCTe, 3a Aa CTaHe NO-MbTeH
EPAYHUTA 1 MapTaa [NpuroTeeTe cnopes NpeanoYmTaHata ot Bac pelienTa. HamaeTe C Macno TaBaTa 3a neueHe v
et e TOKDATECOGDTARZATINENE
MNoaoB NAI C T 800G-15 k [NokpuiTe Gopmara 3a nai ¢ brara 1 MopbCeTe AbHOTO C raneTa, KoATo a abcopbipa MoaoBKA
: [TbHKA =t 9°1>"3 ' ok HarmbnHere cbe o HaPA3aH NMPEeCHN MTIOA0BE, CMECEHI CbC 3axap U1 KaHesa
o [MpuroTseTe TecTo 3a 16-18 6poA No NpeAnounTaHa oT Bac pelienTa v i1 ClIoKeTe B XapTVieHu
= MbOMHM I naptaa dopmmyki. Pasnpeaenete no pasHo B TaBaTa 3a NeveHe
X °
: KEMK MAHANLUMAHB - Mpuroteete 500-900 g TeCTO 3a NaHAMLLINaH 6e3 Ma3HHa. [ocTaBeTe ro B 3acTriaHa C XxapTus
& &
W TABA + I naptvaa 3a neyeHe 1 HamacsieHa Tasa
8 : POJTA-3AMPA3EHU N 1 mapt1aa VI3BafieTe rv OT onakoBKaTa. Pasnpegenete No paBHO B TaBaTa 3a NeyeHe
o MEYEH CAHIBWY B 12 6008 [NpuroTeeTe Neko XebHO TeCTo CbobPa3HO Balliata MpearovMTaHa petienTa. OCTaseTe ro Bba
*  TABA — P dopma 3a pyno, npeay fa sTaca. /13non3sarite GyHKUYATA 3 BTacBaHe Ha dypHata
KYPABMIIKMA o 1 napva grt%pMETe KaTo efiHa Kypabua 1 Ha No-Masku MapyeTa 1 MOCTaBeTe B HaMacsIeHa TaBuKa
[MpurotseTte TecTo 3a nua ot 150 mi Boaa, 15 g npacHa mas, 200 225 g 6palLHo, Onvio 1 Con.
MALA - 2-6 nopumm OcTaBeTe ro fja BTaca, Kato K3Mos3eate CboTBeTHaTa QyHKUMA Ha dypHaTa. Pasctenete
: TeCTOTO B NIEKO HaMacsleHa Taga 3a neydeHe. [lo6aBeTe TOMVHI KaTo AIOMaTV, MOLIapera v LWyHKa
: TbHKA MALA- . N
- 3AMPA3EHA O 250-5009g BHMMaTenHo 13BafeTe OT OMakoBKaTa, 3a [1a MpeMaxHeTe BCAKAKBO anyMnH1EBO Gomnmno
w : OEBEMA MALA- _ *
8 - 3AMPA3EHA o 300-8009g BHVMaTenHo v3BazieTe OT OMakoBKaTa, 3a [1a NpemMaxHeTe BCAKAKBO arnyMyHVEBO Gponvo
’E : MALIA-OXNAEHA o 200-5009 /13BafieTe rvi OT onakoBKata. PasnpeeneTe no paBHO B TaBuukaTta Crisp
= KULL JTOPEH o 1 naptvza [MokpuiTe TaKuKkaTa Crisp C TECTOTO 1 FO HaAynueTe C BunmLia. [purroteeTe cvec 3a K
§r ; PTVA JlopeH, kaTo NpeagManTe KONMUECTBO 3a 8 MopLWK
S KWW JOPEH-
3AMPA3EMH o 200-800g BHMMaTenHo 13BafeTe OT OMakoBKaTa, 3a [a MpeMaxHeTe BCAKAKBO anyMnH1EBO Gono
COMEHV KEKCOBE T | napmaa [NokpwiiTe GopMa 3a Maii C TecTo 3a 8-10 NopLWM 1 T HafyrnJeTe C BUunvUa. HambnHeTe
; TeCTOTO MO NPeAnoYMTaHa ot Bac peuenTa
3 [MprroTBeTe MVKC OT CUTHO HapA3aHW 3eeHuy L. HanpbCKaliTe v C Onmo U i CroTeeTe B
- LWWPYOEN © 800g-15kg  TvraH 3a 1520 MuHyTW. OcTaBeTe fia ce oxnaan. lobaseTe NpACHO crpeHe 1 OBKyCeTe CbC COTl,
O SO OUUOORUOE PUOUUUURRROUON! AEOUOUOOPRRRRORON . Gancamko 1 MoAnpasK. 3asnifTe BTeCTO M CrbHeTe BbHHaTa vacT
* YKAHKM ) 90-100q * BuHar noctagaiiTe NiMKYETO AMPEKTHO BPXY CTbKIEHaTa BbpTALLA Ce MOCTaBKa.
3 9 [NocTasaliTe BbB dypHaTa Camo Mo eaHa Nnimkye
s TN, KPUILA- } N !
- : 3AMPA3EHM | ) 300-6009g PasnpeneneTte No paBHO B TaBWuKkata Crisp
< MANEWKN HBIETC- )
5 : 3AMPA3EHY O+ S 200-600g | Pasnpenenete no pasHo B Tasnykata Crisp
< : CUPEHE MAHE- )
m™m . -
<  3AMPA3EHO | ) 100-4009g HamarkeTe crpeHeTo ¢ Manko onvo npe/av roteeHe. PasnpeaeneTe no paBHo B Tanykata Crisp
< NIYY.KPBIYETA-
j : . _ .
S {3AMPASEHM O+ S 100-5009 Pasnpepenete No pasHo B TaBuukata Crisp
BbPKAHW ANLA &y 2-106posn [NpuroteeTe cnopea NpeanoYnTaHaTa ot Bac pelienTa B eauH1YeH Cbf
: AVILIA HA 04 O 1-6 6pon HamacneTte nexo Tasmnukata Crisp, npeav fa nycHeTe NPeABapUTENHOTO 3arpaBaHe
OMJIET O 1 naptvza Hamacnerte nexo Tasnukata Crisp, npeav Aa nycHeTe NPeABAPUTENHOTO 3arpaBaHe

*[penopbyaHo KoNMYecTBO. He oTBapAnTe BpaTMykaTa No BpeMe Ha roTBeHe.

MPUHALJTEXKHOCTIA

Cba, noaxoaa 3a

MWKPOBbBJIHOBA

~
=
~

Mpwbop 3a
3anapeaHe
(usn)

L858
i\ /'[

Mpwbop 3a Mpwnbop 3a [MpaBobrbiHa
PeweTtbueH )
3anapBaHe 3anapBaHe abr TaBWYKa 3a TaBuuka Crisp
(obHO + Kanak) (abHO) P neuexHe
IaTTRY
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NMOYNCTBAHE

MNpeaun oa npucTbNUTE KbM NOAAPBXKKA UNK
nouyncTBaHe Ha ypefa, ce ybepnete, ye Toll He e

ropewy,.

BbTPEWUIHU U BbHLUHW MOBBPXHOCTU

+ [oumncreTte NOBbpPXHOCTUTE Ha PypHATa C BNaXkHa
MUKpodnbbpHa Kbpna. AKO ca CUJTHO 3aMbpCeHN,
fobaBeTe HAKOJMIKO Kankuy Mmuely npenapar ¢
HeyTpanHo pH. 3abbpleTe cbc cyx Napuan.

« [loumncreTe CTHKNOTO Ha BpaTUUKaTa C noaxoasLy
TeyeH npenapar.

« Ha paBHuM nHTepBanun nnun B Cny4vam Ha pasnvBaHe
OTCTpaHABaNTe BbpTALLATa Ce NOCTaBKa U
CTOMKaTa 1, 3a ;a NOYMCTMTE ABHOTO Ha pypHaTa,
npemMaxBanKkm BCUYKM OCTAaTbLM OT XpaHa.

« AKkTuBuMpanTe dpyHKLMATa “Smart clean” 3a
OMTMMaNHO NOYNCTBAHE HA BbTPeLIHNTe

Hukora He n3nonseanTte ypeam 3a nouncTsaHe c napa.
He nsnonssanite cTomaHeHa BbJIHa, CTbpranku unu
abpasnBHU/passKaaLLM NOYNCTBALLM NpenapaTn, Tbi
KaTo Te Morar ia noBpeaAT NOBbPXHOCTUTE Ha ypeaa.

NOBBbPXHOCTU.

« TpunbT HAMaA HY>KAA OT NOYNCTBaHE, Tbil KaTo
CUSIHaTa TOMMMHA M3rapsa 3aMbpcsaBaHKATA.
M3non3BaiTe Ta3m GpyHKLMA peaoOBHO.

NMPUHAONEXHOCTU

Bcnukn nprHaanexHocTu, C N3KUYeHNe Ha
TaBuuKaTa Crisp, ca noaxoasLn 3a NoYNCTBaHe B
CbAOMMANHA MALUNHA.

TaBuukaTa Crisp TpA6Ba aa ce NoYncTBa C BOAa 1
cnab npenapart. 3a ynoputy 3aMmbpcaBaHMA TbpKanTe
BHMMATEJIHO C Kbpna. BuHaru octaBainTe TaBuukaTa
Crisp fa ce oxnagu npeamn NoYncTBaHe.

OTCTPAHABAHE HA HEUA3IMPABHOCTHU

MPOBJIEM Bb3MOXHA NPUYUHA

PELWUEHUE

DypHaTa He paboTu.

Hama 3axpaHBaHe C eJIEKTpOoeHepPru-.

Ype,u,bT € N3KJTI0YEH OT MpeXaTa.

MpoBepeTe fanv Ma HaNpeXXeHUe B Mpexara 1 fanu
dypHaTa e BK/loYEHA KbM MpexaTa.

M3knioueTe 1 BKIOUeTe ypea OTHOBO, 3a la BUAWTe Janu
Npo6aeMbT He € OTCTPaAHEH.

DypHaTa Wwymm gopu Korato e
U3KJIOYEHa.

BeHTUNaTop®T 33 oxnaxaaHe paboTu.

OTBOpeTe BpaTUUYKaTa UIv U3vyakante NnpouechT Ha
oxnaxJaHe fja 3aBbpLuu.

Ha pncnnes ce n3nucea 6ykBata F n

CodTyepHa HEN3NPABHOCT.
qyucno. ¢ yep P

M3kntoueTe 1 BKOYETe ypeaa OTHOBO, 3a Aa BUAUTE Janu
Npo6nembT He e oTcTpaHeH. OnuTalTe Aa N3BbPLLMTE
HynMpaHe 40 3aBOACKUTE HacTpoliku ¢ “HYJTPAN
3ABO/ICKI", koeTo MoxeTe ga usbepete ot “"HACTPOVIKIA".
CBbpKeTe Ce C Ha-6nM3KNA LeHTBbP 3a cefnpofaxoeHo
0o6CyKBaHe Ha KIIMeHTU 1 cbobLueTe uncnoTo crep byksata
F.

Korato pexum “OEMO” e Ha

DypHaTa He 3arpsBa.

“BKJTKOYEHO’, ca akTUBHM BCUYKN
KOMaHAN, MeHtoTaTa ca fOCTbMHU, HO
¢dypHaTa He 3arpsaBa. JEMO ce nossnaga
Ha gucnnesn Ha Bceku 60 ceKyHAW.

Bneste Ha “AEMO” o1 “HACTPOWIKI" n n3bepete
“N3KJTKOYEHO".

JINCTOBKA HA YPEQA

(®www JluctoBkaTta C eHeprunHuTe nokasaTenm Ha
TO3U ypen Mmoxe fa 6bae cBaneHa ot yebcaliTa Ha
Whirlpool docs.whirlpool.eu

KAK AA CE CAOBUETE C PbKOBOACTBOTO 3A
YMNOTPEBA N NOAAPBKKA

> @»Ww Cganete PbKOBOACTBOTO 3a
ynotpeba 1 nogapbxKa OT Halwma yebcant

docs.whirlpool.eu (moxeTe ga nsnonsearte Eq:;ﬁ

T031 QR KOA), KaTO MOCOYNTE THPrOBCKUA
KOA Ha ypepa.

> Mo»keTe CbLo TaKka Aa ce CBbp»kKeTe C HanmAa oTaen
3a cnep,npo,u,a>K6eHo o6cny>|<BaHe Ha KJITMEeHTWU.

CBbP3BAHE C OTAENA 3A CNIEANPOAAXBEHO
OBCJNTYKBAHE
NHdopmaumATa 3a KOHTAKT e
npuBefeHa B pbKOBOACTBOTO
3a rapaHUMoOHHO 0b6CnyKBaHe.
[Mpun KOHTaAKT c oTAena 3a
cneanpopak6eHo obcnyxBaHe
Ha KNIMeHTU cbobLaBanTe

 XXX/XXX
HOMepaTa, NOCOYEHN Ha Cex

3aBojcKaTa Tabenka Ha Bawwua

ypen. “
400011671396
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VODIC ZA SVAKODNEVNU

UPOTREBU

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI
WHIRLPOOL PROIZVODA
Kako biste dobili potpuniju pomoc i
=/ podrsku, svoj proizvod registrirajte na

www.whirlpool.eu/register

Sigurnosne upute i Vodi¢ za upotrebu i
@WWW odrzavanje mozete preuzeti tako da posjetite
— nase web-mjesto docs.whirlpool.eu i slijedite
upute na poledini ove knjizice.

' Prije upotrebe uredaja pazljivo procitajte vodic za zdravlje i sigurnost.
[ J

OPIS PROIZVODA

e | |

1. Upravljacka ploca
2. Kruzni grijac
(ne vidi se)
3. Identifikacijska plocica
(ne skidati)
Vrata
Gornji grijac/grill
Svjetlo
Okretni tanjur

Nowvok

T @

E [ Y P« : F O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON / OFF 4. NATRAG 7. GUMB ZA KRETANJE PLUS

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili zaustavljanje ukljucene
funkcije.

2. 1ZRAVAN PRISTUP IZBORNIKU/
FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama i
izborniku.

3. GUMB ZA KRETANJE MINUS

Za pregledavanje izbornika i
smanjenje postavki ili vrijednosti
funkcije.

Za povratak na prethodni zaslon.

Tijekom kuhanja omogucava
promjenu postavki.

5.ZASLON
6. POTVRDA

Za potvrdu odabrane funkcije ili
postavljene vrijednosti.

Za pregledavanje izbornika i
povecanje postavki ili vrijednosti
funkcije.

8.1ZRAVAN PRISTUP IZBORNIKU/
FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama,
postavkama i omiljenim
programima.

9. POKRETANJE

Za pokretanje funkcije pomocu
odredenih ili osnovnih postavki.

Whjr/lﬁool




DODATNI PRIBOR

OKRETNI TANJUR

Postavljen na nosac okretni tanjur
moze se upotrebljavati u svim
nacinima kuhanja.

Okretni se tanjur uvijek mora

upotrebljavati kao postolje za sve
ostale spremnike ili pribor, osim za pravokutni lim za
pecenje.
NOSAC OKRETNOG TANJURA
Nosac upotrebljavajte samo za
okretni tanjur.
Na nosac ne postavljajte ostali
pribor.

CRISP TANJUR

Upotrebljava se samo s

namijenjenom funkcijom.

Crisp tanjur uvijek se mora
\- postaviti u srediste okretnog

tanjura i moze se zagrijati kada
je prazan koristec¢i posebnu, tome namijenjenu,
funkciju. Namirnice stavite izravno na Crisp tanjur.

RUCICA CRISP TANJURA

Korisna prilikom vadenja vruceg
\‘

Crisp tanjura iz pecnice.
ANA POLICA

Ona omogucuje da se namirnice
postave blize rostilju kako bi se
lb jelo savrieno zapeklo i postiglo
\'J optimalno kruzenje zraka.

Mora se upotrebljavati kao
podloga za crisp tanjur u nekim funkcijama,Crisp
Fry”.

ResSetku postavite na okretni tanjur pazedi da ne
dolazi u doticaj s drugim povrsinama.

Ol

Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o
kupljenom modelu.

Na trzistu je raspoloziv brojni pribor. Prije
kupovine provjerite jesu li prikladni za upotrebu u
mikrovalnim pec¢nicama i otporni na temperature
pecnice.

Metalni spremnici za jelo ili pi¢e nikada se ne smiju
upotrebljavati prilikom kuhanja u mikrovalnoj
pecnici.

PRAVOKUTNI LIM ZA PECENJE
Lim za pecenje upotrebljavajte
samo s funkcijama koje
omogucuju konvekcijsko pecenje;
nikada se ne smije upotrebljavati u
kombinaciji s mikro valovima.

Lim umetnite vodoravno tako da je oslonjen na stalak
u odjeljku za kuhanje.

Napominjemo: Ne morate vaditi okretni tanjur i njegov nosac
kada upotrebljavate pravokutni lim za pecenje.

POSUDA ZA KUHANJE NA PARI

Za kuhanje na pari namirnica
kao $to je riba ili povrée,
postavite ih u kosare (2) i ulijte
pitku vodu (100 ml) na dno
posude za kuhanje na pari (3)
3 kako bi se dobila prava
koli¢ina pare.

Namirnice kao §to su

......

ih stavite |zravno na dno posude za kuhanje na pari
(koSara nije potrebna) i dodajte koli¢inu pitke vode
koja odgovara kolicini koju kuhate.

Za najbolje rezultate posudu za kuhanje na pari
pokrijte isporucenim poklopcem (1).

Posudu za kuhanje na pari uvijek postavljajte na
okretni stakleni tanjur i upotrebljavajte je samo s
odgovarajuc¢im funkcijama kuhanja ili funkcijama
mikrovalne pecnice.

Dno posude za kuhanje na pari napravljeno je tako
da se moze upotrebljavati u kombinaciji s posebnom
funkcijom cis¢enja parom.

Dodatni pribor koji se ne isporucuje kupuje se odvojeno u
postprodajnom servisu.

Uvijek provjerite da jelo i pribor ne dolaze u
doticaj s unutarnjim stjenakama pecnice.

Uvijek osigurajte da se okretni tanjur slobodno
okrece prije aktiviranja pecnice. Pazite da okretni
tanjur ne sklizne s lezista prilikom umetanja ili
vadenja drugog pribora.

N
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FUNKCLE

" HR

y 6™ SENSE

sense Te funkcije automatski odabiru najbolju
temperaturu i nacin kuhanja za sve vrste namirnica.

« 6" SENSE ZAGRIJAVANJE

Za zagrijavanje gotove hrane koja je bila zamrznuta ili
na sobnoj temperaturi. Pe¢nica automatski izracunava
postavke za postizanje najboljih mogucih rezultata

u najkra¢em vremenu. Stavite namirnice u zdjelu

ili na tanjur, prikladne za mikrovalove i otporne na
toplinu. Izvadite iz pakovanja pazedi da uklonite svu
aluminijsku foliju. Na zavrietku postupka zagrijavanje
ostavljanje jelo da stoji 1 — 2 minute uvijek poboljsava
rezultat, posebice za zamrznuta jela. Tijekom rada ove
funkcije nemojte otvarati vrata.

+ 6™ SENSE PARA

Za kuhanje na pari namirnica kao 5to su povréeili riba
upotrebljavajuci isporu¢enu posudu za kuhanje na
pari. Faza pripreme automatski stvara paru dovodeci
do klju¢anja vodu u posudi za kuhanje na pari.
Trajanje te faze moze varirati. Pe¢nica zatim nastavlja
s kuhanjem namirnice na pari u skladu s postavljenim
vremenom. Postavite 1 — 2 minute za meko povrée
kao sto je brokula i porilukili 4 — 5 minuta za tvrde
povrce kao sto su mrkve i krumpiri. Tijekom rada ove
funkcije nemojte otvarati vrata.

Potreban pribor: Posuda za kuhanje na pari

+ 6™ SENSE COOK

Za kuhanje vise vrsta jela i namirnicai brzo i
jednostavno postizanje optimalnih rezultata. Za
najbolji nacin upotrebe funkcije pratite upute u
odgovarajucoj tablici kuhanja.

s | CRISP FRY

L3
=1 Ova zdrava i izuzetna funkcija kombinira kvalitetu
funkcije crisp sa svojstvima kruzenja toplog zraka. Ona
omogucuje da se dobiju hrskavu i ukusni rezultati przenja
uz znacajno smanjenje potrebne koli¢ine ulja u odnosu
na tradicionalni nacin kuhanja pa ¢ak i uklanjanje ulja

iz nekih recepata. Moze se prziti cijeli niz unaprijed
postavljenih jela, svjezih ili smrznutih. Slijedite tablicu

u nastavku za upotrebu dodataka kako je navedeno i
postignite najbolje rezultate za svaku vrstu jela (svjezeg ili
zamrznutog).

TEZINA (g)
JELO OBROKA

SVJEZE NAMIRNICE
Pileci fileti-panirani
Lagano premazite uljem prije kuhanja. Ravnhomjerno

: ) . ) ) 100 - 500
rasporedite po crisp tanjuru. Tanjur postavite na Zi¢anu
policu.
Patlidzan
NareZite, posolite i ostavite da miruju 30 min. Operite,
osusite i izvaZite. Premazite maslinovim uljem (5 %). 200 - 600

Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru. Tanjur
postavite na zicanu policu. Okrenite kada se to zatrazi.

JELO

TEZINA (g)
OBROKA

Tikvice

NareZite, izvaZite i premazite maslinovim uljem (5 %).

Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru. Tanjur
postavite na zi¢anu policu.
SMRZNUTO

200 - 500

Pile¢i dijelovi

Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru. Tanjur
postavite na zi¢anu policu.

Sir-panirani

Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru. Tanjur
postavite na Zicanu policu.

Koluti luka

Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru. Tanjur
postavite na Zicanu policu.

Riba i krumpiri

Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru.
Mijesana riba

Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru.

Riblji stapici-panirani

200-600

100 - 400

100 - 500

100 - 500

Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru. Okrenite kada 100 - 500

se to zatrazi.
Przeni krumpir.

Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru. Okrenite kada 200-500

se to zatrazi.

KRUZENJE ZRAKA

Za kuhanje jela na nacin kojim se postizu rezultati

sli¢ni kao kod upotrebe klasi¢ne peénice. Lim za
pecenje ili drugo posude prikladno za pec¢nicu moze se
upotrebljavati za pripremu odredenih namirnica.

JELO TEMP. (°C) TRAJANJE (min)
Soufflé 175 30-35
Kolacici od sira 170 * 25-30
Kolacici 175* 12-18

* Potrebno zagrijavanje

Preporuceni pribor: Pravokutni lim za pecenje/reSetka

TRADICIONALNO

« GRILL

Za stvaranje korice, rostiljanje i gratinirana jela.
Preporucujemo okretanje jela prilikom pecenja.

JELO GRILL RAZINA TRAJANJE (min)
Tost 3 5-6
Rakovi 2 18-22

Preporuceni pribor: Zi¢ana polica
+ GRILL + MIKROV.

Za brzo kuhanje i gratiniranje jela uz kombinaciju

funkcija mikrovalova i rostilja.

GRILL .
JELO SNAGA (W) RAZINA TRAJANJE (min)
Gratlnl'ranl 650 5 20-22
krumpir
Krumpir s korom 650 3 10-12

Preporuceni pribor: Zi¢ana polica
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+ TURBO GRILL

Za savrsene rezultate uz kombinaciju funkcija rostilja

7

EZA\S

MIKROVALOVI
Za brzo kuhanije ili zagrijavanje jela ili napitaka.

i konvekcijskog pecenja pecnice. Preporucujemo SNAGA (W) | PREPORUCUJE SE ZA
okretanje jela prilikom pecenja. I T R
900 Brzo zagrijavanje napitaka ili drugih jela s visokim udjelom
JELO GRILL RAZINA TRAJANJE (min) vode.
Pileci kebab 3 25-35 750 Kuhanje povrca.
Preporuceni pribor: Zi¢ana polica 650 Kuhanje mesa i ribe.
« TURBO GRILL+MV 500 Kuhanje mesnih umaka ili umaka koji sadrze sir ili jaje.
Za brzo kuhanje i stvaranje zapecene korice jela Zavrsavanje mesnih pita ili zapecene tjestenine.
uz kombinaciju funkcija mikrovalova, rostilja i 350 Sporo, lagano kuhanje. Savrieno za otapanje maslaca ili
konvekcijskog pecenja pecnice. cokolade.
GRILL 160 Odledivanje zamrznutih jela ili omek3avanje maslaca i sira.
JELO SNAGA (W) 10 1 TRAJANJE (min)
920 OmeksSavanje sladoleda.
Ca“”e”‘i.”' 650 3 20-25
(smrznuti) RADNJA JELO SNAGA (W) = TRAJANJE (min)
Svinjski kotleti 350 3 30-40 Podgrijavanje 2 %alice 900 1-2
Preporuceni pribor: Zi¢ana polica Pire krumbir
. Podgrijavanje P 900 10-12
«  KRUZENJE ZRAKA + MV (1kg)
Za brzo prlprve;rvnanjeje!a u pecnici. Prepgrchje Odmrzavanje ?gggve)no meso 160 516
se upotreba zicane police kako bi se optimizirala 9
cirkulacija zraka. Kuhanje Biskvit 750 7-8
JELO SNAGA (W)  TEMP.(°C) = TRAJANIJE (min) Kuhanje Krema od jaja 500 16-17
Pecenja 350 170 35-40 Kuhanje Mesna Struca 750 20-22
Mesna pita 160 180 25-35
e : VA JET DEFROST
Preporuceni pribor: Zi¢ana polica . q . licitih vrsta iel deci
a brzo odmrzavanije razlicitih vrsta jela navodeci
. POSEBNO ) )

njihovu tezinu. Za najbolje rezultate namirnice uvijek
stavite na okretni stakleni tanjur.

ODLEBPIVANJE KRUHA CRISP

Ova ekskluzivna funkcija tvrtke Whirlpool omogucuje vam
odledivanje smrznutog kruha. Kombinacijom tehnologija
Odledivanje i Crisp vas ¢e kruh uvijek okusom i mirisom biti
kao svjeze pecen. Ovu funkciju koristite za brzo odmrzavanje
i zagrijavanje prethodno ispecenih peciva, bageta i kroasana.
U kombinaciji s ovom funkcijom mora se upotrebljavati

» BRZO ZAGRIJAV.
Za brzo zagrijavanje pecnice prije ciklusa
pecenja. Pricekajte da funkcija zavrsi prije
stavljanja hrane u pecnicu.
Po zavrsetku zagrijavanja pecnica ¢e automatski
odabrati funkciju,Kruzenje zraka”

» ODRZ.TOPLINE
Za odrzavanje netom ispecene hrane toplom i

hrskavom, ukljucujuci meso, przena jela ili torte. tanjur Crisp.
JELO TEZINA
» DIZANJE TIJESTA
Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta. Za ODLEDIVANJE KRUHA CRIsP €2 508009
odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne ukljucujte MESO 100 g - 2,0 kg
funkcu.u ako je pecnica vruca nakon ciklusa PERAD 100G - 30kg
kuhanja. S1BA )
1009 -20
| CRISP , S
e . . . . POVRCE 1009 - 2,0kg
Za savrseno zapecena jela, s gornje i donje
strane jela. Ova se funkcija mora upotrebljavati samo s KRUH 100g-20kg

posebnim Crisp tanjurom.
JELO

PROGRAMATORI VREMENA
Za uredivanje funkcije vrijednosti vremena.

TRAJANJE (min)
7-10
8-10*

Kola¢ od dizanog tijesta

Hamburger

MJERAC VREMENA

* Okrenite hranu na polovici pecenja. Za pracenje vremena bez ukljucivanja funkcije.

Potreban pribor: Crisp tanjur, rucka Crisp tanjura
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<> &| SMART CLEAN
| . . ,

Djelovanje pare otpustene tijekom ovog
posebnog ciklusa ¢is¢enja omogucuje lako otklanjanje
prljavstine i ostataka hrane. Ulijte ¢asu pitke vode
iskljucivo u isporucenu donju posudu za kuhanje na pari
(3) ili u posudu prikladnu za upotrebu u mikrovalnoj
pecnici i ukljucite funkciju.

Potreban pribor: Posuda za kuhanje na pari
OMILJENI

Za pronalazenja popisa 10 omiljenih funkcija.

PRVA UPOTREBA

' HR
@0 POSTAVKE

Za podesavanje postavki pecnice.
Kada je ukljucen nacin rada ,EKO’, svjetlina zaslona smanijit ¢e se
nakon nekoliko sekundi kako bi se ustedjela energija i svjetlo ¢e
se iskljuciti nakon 1 minute. On se ponovno automatski ukljucuje
kada god se pritisne neki od gumba.
Kada je ukljucen nacin rada ,DEMO", sve su komande aktivne i
izbornici su dostupni, no pecnica se ne zagrijava. Taj nacin rada
iskljucite tako da pristupite funkciji ,DEMO" na izborniku
,POSTAVKE" i odaberete iskljucivanje ,Off".
Odabirom ,TVOR. POSTAVL." proizvod se iskljucuje i vraca se na
prvo ukljucivanje. Sve Ce se postavke izbrisati.

1. ODABERITE JEZIK

Morat Cete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put
ukljucujete uredaj: Na zaslonu ce se prikazati
+English”.

English
Pritisnite + ili — za pregled popisa dostupnih jezika i
odaberite zeljeni jezik.

Pritisnite v za potvrdu odabira.

Napominjemo: Jezik se zatim moze promijeniti tako da
odaberete ,JEZIK" u izborniku ,POSTAVKE" koji je dostupan
pritiskom na &° .

2. POSTAVITE VRIJEME

Nakon odabira jezika trebat ¢ete postaviti trenuta¢no

vrijeme: Na zaslonu ¢e treptati dvije znamenke za
sate.

NN T
= '\\LI LI
SAT
Pritisnite + ili — za postavljanje trenutacnog sata i

pritisnite v : Na zaslonu ¢e treptati dvije znamenke
za minute.

Pritisnite + ili — za postavljanje minuta i zatim
pritisnite v za potvrdu.

Napominjemo: Vrijeme ¢ete mozda trebati ponovno
namjestiti nakon duljih nestanaka struje. Odaberite ,SAT" u
izborniku ,POSTAVKE" koji je dostupan pritiskom na & .

3. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobicajeno.
Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme
jela peénicu zagrijete kako bi se uklonili moguci
neugodni mirisi.

Uklonite zastitne kartone ili prozirne folije iz pecnice i
izvadite pribor koji se nalazi u pe¢nici.

Pecnicu zagrijavate na 200 °C otprilike sat vremena
koristeci funkciju ,Brzo zagrijav.”. Slijedite upute za
ispravno postavljanje funkcije.

Napominjemo: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon
prve upotrebe uredaja.
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SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCIJU

Pritisnite [@] za ukljucivanje pecnice: na zaslonu ¢e

se prikazati posljednja uklju¢ena funkcija ili glavni
izbornik.

Funkcije se mogu odabrati pritiskom na ikonu jedne
od glavnih funkcija ili kretanjem kroz izbornik.
Funkciju u izborniku odaberite tako da pritisnete +
ili — za odabir zeljene funkcije i zatim pritisnete v za
potvrdu.

PRS
®

°C

L =, )
KRUZENJE ZRAKA +

Napominjemo: kada se funkcija odabere na zaslonu ce se
prikazati najprikladnija razina za svaku funkciju.

2. POSTAVLJANJE FUNKCUJE

Nakon odabira Zeljene funkcije moZete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu e se prikazati postavke
koje mozete redom mijenjati. Pritiskom na «« mozete
ponovno promijeniti prethodnu postavku.

SNAGA / TEMPERATURA / GRILL RAZINA
Z &

T u i
Jp I %
SNAGAMIKROVAL.
Kada vrijednost treperi na zaslonu pritisnite + ili

— kako biste je promijenili i zatim pritisnite v za
potvrdu te nastavite s ostalim postavkama (ako je
moguce).

Na isti se na¢in moze postaviti razina rostilja: Postoje
tri odredene razine snage za rostiljanje: 3 (visoka), 2
(srednja), 1 (niska).

TRAJANJE

Z %

%6/

7 A

TRAJANJE

Kada ikona & treperi na zaslonu, pritisnite 4 ili —
kako biste postavili potrebno vrijeme kuhanja i zatim
pritisnite v za potvrdu.

Napominjemo: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno mozete
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na @ : pritisnite -+ ili
— zaispravak i zatim pritisnite v za potvrdu.

U funkcijama bez mikrovalova ne morate postavljati
vrijeme kuhanja ako Zelite ru¢no upravljati kuhanjem
(bez vremenskog ogranic¢enja): Pritisnite v ili [>] za
potvrdu i pokrenite funkciju.

Ako se odabere ovaj nacin rada tada se ne moze
programirati odgoda pokretanja.

VRIJEME ZAVRSET (ODGODA POKRETANJA)

U funkcijama koje ne uklju¢uju mikrovalove kao $to
su,,Grill” ili,,Turbo Grill, nakon postavljanja vremena
kuhanja mozete postaviti odgodu pokretanja funkcije
programirajuci vrijeme zavrsetka. U funkcijama s
mikrovalovima vrijeme zavrsetka jednako je trajanju.

Na zaslonu se prikazuje vrijeme zavrsetka dok trepce
ikona @ .

Tl :
VRIJEME ZAVRSET.

Pritisnite 4 ili — kako biste postavili kada zelite

da kuhanje zavrsi, zatim pritisnite v za potvrdu

i ukljucivanje funkcije. Stavite hranu u pecnicu i
zatvorite vrata: funkcija se automatski ukljucuje
nakon isteka izraCunatog vremena kako bi kuhanje
zavrsilo u vrijeme koje ste postavili.

Napominjemo: Programiranje odgode pokretanja kuhanja
onemogucuje fazu zagrijavanja pecnice: pecnica ¢e postupno
dosedi potrebnu temperaturu $to znaci da ce vrijeme kuhanja
biti malo dulje od ocekivanog. Tijekom vremena ¢ekanja
mozete pritisnuti 4 ili — kako biste ispravili programirano
vrijeme zavrsetka ili pritisnite <« kako biste promijenili ostale
postavke. Pritiskom na @ , a kako bi se prikazale informacije,
moguce je prebacivati izmedu vremena zavrietka i trajanja.

. 6" SENSE
Te funkcije automatski odabiru najbolji nacin

kuhanja, snagu, temperaturu i trajanje za sva
dostupna jela.

6

sssss

2.MESO

Kada je to potrebno samo navedite karakteristike
namirnica kako biste dobili optimalne rezultate.

TEZINA / OBROCI
% & ,,,,,

N, Ny ¥

AN i s

7 N\ ll
s X

KILOGRAMI

Funkcija se ispravno postavlja tako da se prate
informacije na zaslonu. Kada se to zatrazi, pritisnite
+ ili — za postavljanje trazene vrijednosti i zatim
pritisnite v za potvrdu.

Za neke funkcije 6™ Sense nije potrebno unijeti
koli¢inu: zahvaljuju¢i pametnom senzoru vlaznosti
pecnica automatski prilagodava vrijeme kuhanja
prema koli¢ini namirnica.

STUPANJ PRIPREME

U funkcijama 6" Sense moze se prilagoditi stupanj
pripreme.

—%& ,,,,,

N7
4 N

STUPANJ PRIPREME

Kada se to zatrazi pritisnite + ili — za odabir Zeljene
razine izmedu lagane/niske (-1) i ekstra/visoke (+1).
Pritisnite v ili (=] za potvrdu i pokrenite funkciju.
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3. UKLJUCIVANJE FUNKCIJE

U bilo koje vrijeme, ako su zadane vrijednosti one
zeljene ili kada se primijene sve postavke koje Zelite,
pritisnite [>] za ukljucivanje funkcije.

Svaki puta kada se [>] ponovno pritisne, vrijeme
kuhanja produljuje se za dodatnih 30 sekundi (u
koracima od 5 minuta u funkcijama koje ne ukljucuju
mikrovalove).

Tijekom faze odgode, ako pritisnete [>] pecnica ¢e
preskociti tu fazu i odmah pokrenuti funkciju.
Napominjemo: U bilo kojem trenutku ukljuc¢enu funkciju
mozete iskljuciti pritiskom na .

Ako je pecnica vruca i funkcija zahtijeva odredenu
maksimalnu temperaturu, na zaslonu ¢e se prikazati
poruka. Pritisnite « za povratak na prethodni zaslon
i odabir druge funkcije ili pricekajte do potpunog
hladenja.

JET START

Kada je pecnica iskljucena, pritisnite [>] za pokretanje
kuhanja s funkcijom mikrovalova pune snage (900 W)
u trajanju od 30 sekundi.

4. ZAGRIJAVANJA
Funkcija kruzenja zraka trazi fazu zagrijavanja: Nakon

pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da
uklju¢ena faza zagrijavanja pecnice.

ZAGRIJAVANJ

Po zavrsetku te faze oglasit ¢e se zvucni signal i

na zaslonu ce se prikazati da je pec¢nica dosegna
postavljenu temperaturu i da se namirnice trebaju
staviti u nju.

Tada otvorite vrata, stavite namirnice u pecnicu,
zatvorite vrata i zapoc¢nite kuhanje.

Napominjemo: Postavljanje namirnica u pecnicu prije
zavrsetka zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na zavrsne
rezultate pecenja. Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja
priviemeno ¢e pauzirati fazu.

Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.
Temperaturu koju Zelite dosedi u pecnici uvijek
mozete promijeniti pomoc¢u gumba + ili — .

5. PAUZIRANJE KUHANJA/DODAVANIJE,
OKRETANJE ILI PROVJERA HRANE

PAUZA

Otvaranjem vrata kuhanje ¢e se privremeno prekinuti
iskljucujuci grijace.

Kako biste nastavili postupak kuhanja, zatvorite vrata
i pritisnite [>].

Napominjemo: Tijekom funkcija ,6™ Sense” vrata otvorite
samo kada se to zatraZi.

DODAVANJE, OKRETANJE ILI MIJESANJE JELA

U nekim receptima kuharice 6™ Sense Cook namirnice
treba dodati nakon faze zagrijavanje ili sastojke

treba dodati kako bi se zavrsilo kuhanje. Na isti

nacin prikazat c¢e se upiti za okretanje ili mijeSanje
namirnica tijekom kuhanja.

-% & .2
i hC o)
OKRENI NAMIRNICE

Oglasit ¢e se zvu¢ni signal i na zaslonu ce se prikazati
radnje koje treba obaviti.

Otvorite vrata, napravite sto se trazi na zaslonu i
zatvorite vrata te zatim pritisnite [>] za nastavak
kuhanja.

Napominjemo: kada je potrebno okretanje ili mijesanje, ako se
nista ne napravi u roku od 2 minute, pe¢nica nastavlja s
kuhanjem. Faza ,DODAJ NAMIRNICE" traje 2 minute: ako se
nista ne napravi, funkcija ¢e zavrsiti.

6. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaditi
da je pecenje zavrieno.

-%&

KRAJ
Pritisnite [>] za nastavak kuhanja u ru¢nom nacinu
rada dodajuci vrijeme u koracima od 30 sekundi

(u funkcijama s mikrovalovima) ili 5 minuta (bez
mikrovalova) ili pritisnite + za produljenje vremena
kuhanja postavljajuci ovo trajanje. U oba slucaju
zadrzat e se postavke kuhanja.

Pritiskom na [>] kuhanje ponovno zapocinje.

. OMILJENI

Radi jos lakSe upotrebe pecnice mozete pohraniti
najvise 9 omiljenih funkcija.

Kada kuhanje zavrsi na zaslonu ce se zatraziti da
spremite funkciju pod brojem od 1 do 9 na popisu
omiljenih funkcija.

Bocoad

DODAJ OMILJENO?

Ako funkciju zelite spremiti kao omiljenu i spremiti
trenutacne postavke za buducu upotrebu, pritisnite
v, u protivhom za njihovo zanemarivanje pritisnite
« .

Nakon $to pritisnete v, pritisnite + ili — za odabir
broja te zatim pritisnite v za potvrdu.

Napominjemo: ako je memorija puna ili je odabrani broj vec
zauzet,, pecnica ¢e od vas zatraZiti da potvrditi prepisivanje
prethodne funkcije.

Spremljenu funkciju kasnije mozete pozvati tako

da pritisnete O : Na zaslonu ¢e se prikazati popis
omiljenih funkcija.

Bocoad

2 GRILL

Nakon $to pritisnetepritisnite + ili — za odabir
funkcije, potvrdite pritiskom na v i zatim ukljucite
pritiskom na [>] .

Whjr/lﬁool 7



. SMART CLEAN

Izvadite sav dodatni pribor (osim staklenog okretnog
tanjura) iz mikrovalne pecnice prije ukljucivanja
funkcije.

Pritisnite F#] za pristup funkciji,Smart Clean”
(Pametno cCis¢enje).

—JJ\K

[
L o
Smart Clean
Pritisnite [>] za ukljucivanje funkcije c¢is¢enja: na
zaslonu ce se zatraziti slijed radnji koje treba obaviti
prije pokretanja cis¢enja. Pritisnite v kada god ih
obavite.

Kada se to zatrazi, ulijte ¢asu pitke vode u isporucenu
donju posudu za kuhanje na pari ili u posudu
prikladnu za upotrebu u mikrovalnoj pecnici pa
zatvorite vrata.

Nakon posljednje potvrde pritisnite [>] za pokretanje
ciklusa ¢isc¢enja.

Po zavrsetku izvadite posudu i ¢is¢enje zavrsite
mekom krpom te zatim osusite unutradnjost pecnice
vlaznom krpom od mikro vlakana.

. MJERAC VREMENA

Kada je pecnica isklju¢ena zaslon se moze
upotrebljavati kao mjerac vremena. Za ukljucivanje
ove funkcije povijerite je li pe¢nica isklju¢ena i zatim

pritisnite 4 ili — : lkona ¢ treperit ¢e na zaslonu.
KO
L
MJERAC VREMENA
Pritisnite + ili — za postavljanje vremena koje trebate

i zatim pritisnite v za ukljucivanje mjeraca vremena.
Kada mjerac vremena zavrsi s odbrojavanjem
odabranog trajanja oglasit ¢e se zvucni signal i
prikazat ¢e se na zaslonu.

Napominjemo: Mjerac vremena ne ukljucuje niti jedan ciklus
kuhanja. Pritisnite 4 ili — da biste promijenili vrijeme
postavljeno na programatoru.

Nakon ukljuc¢ivanja mjeraca vremena mozete odabrati
i ukljuciti funkciju. Pritisnite [@] za ukljucivanje
pecnice i odaberite Zeljenu funkciju.

Kada se funkcija pokrene, mjera¢ ¢e samostalno
nastaviti s odbrojavanjem, a da ne ometa samu
funkciju.

Tijekom te faze nije moguce prikazati mjerac
vremena (prikazuje se samo ikona & ) koji ¢e u
pozadini nastaviti odbrojavati. Na zaslon mjeraca
vremena mozete se vratiti tako da pritisnete za
zaustavljanje trenuta¢no ukljucene funkcije.

. TIPKA

Tipkovnicu zakljucajte tako da pritisnete i drzite
pritisnutim gumb <« na najmanje pet sekundi. Isto
ponovite za otkljucavanje tipki.

s O
| ® 0 1o
TIPKA

Napominjemo: Funkcija se moze aktivirati i tijekom pripreme
jela. 1z sigurnosnih razloga, pecnica se u bilo kojem trenutku
moze iskljuciti pritiskom na .

8 Whjr/lﬁool



6 TABLICA KUHANJA

DODATNI

KATEGORIJA JELA / RECEPTI PRIBOR KOLICINA INFORMACIJE O KUHANJU
s
: . = Pripremite prema svom omiljenom receptu. Da biste dobili savrienu zapecenu koricu,
>Lu . &5 - .. . . .
E < : Lazanje + = 4-100broka vrh prelijte umakom bechamel i pospite sirom
Z
Nz
— E ]
24
E F :Lazanje-smrznute 500g-12kg Izvadite iz pakovanja pazedi da uklonite svu aluminijsku foliju
N
—
(Va]
Odredite preporuceno vrijeme za kuhanje rize. Dodajte slanu vodu i rizu na dno
Riza @ 100-400g* posude za kuhanje na pari i pokrijte poklopcem. Trebaju vam 2 — 3 Salice vode na
svaku Salicu rize
W Odredite preporuceno vrijeme za kuhanje tjestenine. Dodajte tjesteninu kada to
é’ : Tjestenina @ 1 —4 obroka zatrazi pe¢nica i kuhajte pokriveno. Treba vam oko 750 ml vode za svakih 100 g
< tjestenine
=
N . v . . .
= Kvinoja 5w 100-400g DodaJte slanu Yo_du i Zitarice na dnovp(‘)sude'za 'kuhanje na pari i pokrijte poklopcem.
<Z< : Trebaju vam 2 salice vode na svaku salicu kvinoje
= . S . . .
& o o B Dodajte slanu vodu i Zitarice na dno posude za kuhanje na pari i pokrijte poklopcem.
5o Pir — 100-400g Trebaju vam 3 — 4 3alice vode na svaku 3alicu pira
L
= Jecam @ 100400 ?odaj_te slanu \/OdE,l | Zitarice na dno po§u§ie Za 1<uharue na pari i pokrijte poklopcem.
SR rebaju vam 3 - 4 salice vode na svaku salicu je¢ma
x . S ) - N
 Cous cous @ 100-400 DodaJlte slanu Yodu i Zitarice na dnoqusude za kuhanje na pari i pokrijte poklopcem.
: Trebaju vam 2 3alice vode na svaku Salicu cous cousa
: Zobena kaza 1~ 7 obroka® Doo!ajte slaqu 'vodu i zobene pahuljice u spremnik s visokim rubovima, promijesajte i
: stavite u pecnicu
: Premazite ulje i utrljajte sol i papar. Zacinite ¢esnjakom i zacinskim biljem prema
3 Pecena govedina =D + B 800g-15kg  vlastitom ukusu. Po zavrsetku kuhanja pustite da se najmanje 15 minuta odmara prije
2 2 rezanja
L5 . . R ) )
: % Odrezak - 7 — 6 komada Ervemazne gljem i ruzmarinom. Utrljajte sol i crni papar. Ravnomijerno rasporedite na
b Zi¢anu policu
: Hamburgeri- . . . - - )
Jamrznuti o 100-5009 Blago namastite tanjur crisp prije zagrijavanja
: - L Premarzite uljem ili rastopljenim maslacem. Utrljajte sol i papar. Po zavrsetku kuhanja
H & -
(e Svinjsko pecenje +% 800g-15kg pustite da se najmanje 15 minuta odmara prije rezanja
E. v, . T . . . .
L= Rebra o 700g-12kg Premazng uljem | zacinite prema vlagt\tom ukusu. Utrljajte sol i papar. Ravnomjerno
S rasporedite po crisp tanjuru tako da je kost okrenuta prema dolje
V2
o Slanina | @) 50-150g Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
e e s St 0SS
= Pecena piletina 800g-25kg Premg2|te uljgm i zacinite prema vlastitom ukusu. Utrljajte sol i papar. Umetnite u
: pecnicu s prsima okrenutima prema gore
. © .. . . v. . . . . .
{ S Komadi o 400g-12kg Premazne uljem i zacinite prema vlastitom gkusu. Ravnomjerno rasporedite po crisp
‘9 tanjuru tako da je koza okrenuta prema dolje
e Riba na pari @ 300-800g* Ravnomjerno rasporedite u kosari za kuhanje na pari
Panirani fileti przenje (i 100-500¢g Premarzite uljiem. Ravnomijerno rasporedite po crisp tanjuru
: Hot dog NP 4 8 komada® Hrenpvke stavite na dno posude za kuhanje na pari i pokrijte namirnicu vodom.
' m Kuhajte nepokriveno
BNCN . . " L .
{ ' Mesna itruca 48 obroka Erlpremlte_ prema svom om'lljenovm‘ receptu i oblikujte u kalupu za Struce pritiscudi je
i g ako ne bi doslo do stvaranja zracnih jastuka
: Kobasice i hrenovke o 200-800g Blago namastite tanjur crisp prije zagrijavanja. Kobasice probusite vilicom kako ne bi

* Preporucena koli¢ina. Pe¢nicu nemojte otvarati za vrijeme kuhanja.

Spremnik Posuda za
DODATN| pogodanzamv  kuhanje na pari
PRIBOR pecnicu (cijela)

pari

(doniji dio + poklopac)

)
s

Posuda za kuhanje na

pucale

Posuda za .
. ) Zi¢ana Pravokutni lim za ) .
kuhanje na pari olica ecenie Crisp tanjur
(donji dio) P pecen)
Uy S — L
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DODATNI

KATEGORIJA JELA / RECEPTI PRIBOR KOLICINA INFORMACIJE O KUHANJU
Cijela riba D 600g-1.2kg Premazite uljem. Zacinite limunovim sokom, ¢esnjakom i persinom
Riblji fileti 0 300-800g* Ravnomjerno rasporedite u kosari za kuhanje na pari
E Riblji odrezak D 300-800g* Ravnomjerno rasporedite u kosari za kuhanje na pari
(2 Dagnje D, 4009 -10kg é?g%&:}im' paprom, limunom, ¢esnjakom i persinom prije kuhanja. Dobro
Skampi @ 100-600g Ravnomjerno rasporedite u kosari za kuhanje na pari
........... C,Je| anba .................................. +® ............... 6009_ ng Prema Z‘teuuemzac lmte“muno\”msomm Ces nJa kom |per5 | n Om .......................................
55
z: & Gratin-zamrznut &5 6009 -1,2kg Izvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijsku foliju

LPOVRCE

Riba i krumpirici-

. o 1 -3 obroka Ravnomjerno rasporedite na crisp tanjuru naizmjeni¢no slazudi riblje filete i krumpire
zamrznuti
Mijesana riba- . . . '
© amrznuta o 100-5009 Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
T L
ek s_taplc o 100-5009 Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
zamrznuti
Riblji odrezak o 300-8004 SBéaZg?nr;ar;nasme tanjur crisp prije zagrijavanja. Riblje odreske zacinite uljem i prekrijte
Rezani krumpiri + 300g-1.2kg Narezite na komade, zacinite uljem, solju i zacinskim biliem prije stavljanja u pe¢nicu
: _ Pekarski krumpir o 300-800g Nar/ezﬁe na vece komade, zacinite uljem, solju i zacinskim biljem prije stavljanja u
e pecnicu
FN ]
9 , . Povrce izdubite i napunite mjesavinom mesa samog povréa, mljevenog mesa i
- _ —
: o Povrce-punjeno 600g-22kg komadica sira. Zacinite ¢esnjakom, solju i zacinskim biljem prema vlastitom okusu
Vege burgeri- o 2-6komada | Blago namastite crisp tanjur

NareZite na ploske i stavite u vecu posudu. Zacinite solju, paprom i prelijte vrhnjem.

Krumpir D & 4-100broka Odozgo pospite sirom
< Brokula & 600g-15kg Narepte na komande i stavite u vecu posudu. Zacinite solju, paprom i prelijte
= vrhnjem. Odozgo pospite sirom
U] .. ) . , v ) . r
R Narezite na komande i stavite u ve¢u posudu. Zacinite solju, paprom i prelijte
Cvjetaca +&H 6009-15kg vrhnjem. Odozgo pospite sirom
Gratin-zamrznut E8 400g-800g Izvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijsku foliju
Povrée-zamrznuto @ 300-800g* Ravnomijerno rasporedite u kosari za kuhanje na pari
: _ Krumpir @ 300g-1kg* Narezite na komade. Ravnomjerno rasporedite na dno posude za kuhanje na pari
S
i % Brokula 0 200-500g* Narezite na komade. Ravnomjerno rasporedite u kosari za kuhanje na pari
4
Mrkve D 200-500g* NareZite na komade. Ravnomjerno rasporedite u ko$ari za kuhanje na pari
Cvjetaca @ 200-500g* NareZite na komade. Ravnomjerno rasporedite u kosari za kuhanje na pari
Krumpiri-zamrz o 200-500g Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
o Narezite i potopite u slanu vodu na 30 minuta. Operite, osusite i izvazite. Pomijesajte s
S Patlidzan O S 200-6009 uljem, oko 10 g na svakih 200 g suhog patlidZzana. Ravnomjerno rasporedite po crisp
S tanjuru
=
Tikvice = 200-500g NareZite, izvaZite i pomijesajte s uljem, oko 10 g na svakih 200 g suhih tikvica. Zacinite

* Preporucena koli¢ina. Pe¢nicu nemojte otvarati za vrijeme kuhanja.

solju i crnim paprom. Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru

Spremnik Posuda za Posuda za kuhanje na Posuda za .
. ! ; I ; L sy . Pravokutni lim za ' )
DODATNI pogodanzamv  kuhanje na pari pari (donji dio + kuhanje na pari ~ Zi¢ana polica pedenje Crisp tanjur
PRIBOR pecnicu (cijela) poklopac) (donji dio)
2 0 Uy L - e
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" HR

KATEGORIJA JELA/RECEPTI  DODATA KOLICINA INFORMACIJE O KUHANJU
o Napravite tijesto od 250 g brasna, 150 g maslaca, 100 g Secera, 1 jajeta, 25 g kakaa u prahu,
: Cokoladni kolacici (@) 1 obrok soli i praska za pecivo. Dodajte ekstrakt vanilije. Pustite da se ohladi. Razvaljajte na debljinu
: od oko 5 mm, oblikujte prema Zelji i ravnomjerno rasporedite na crisp tanjur
: Izradite tijesto od 180 g brasna, 125 g maslacai 1 jajeta. Podlogu poravnajte na crisp
O :Vocna pita o 1 obrok tanjuru i napunite je sa 700 — 800 g jabuka narezanih na kriske pomijesanih sa
g : se¢erom i cimetom
X !Vocna pita-zamrz o 300-800g Izvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijsku foliju
E Kompot od voca D 300-800ml* | Voce ogulite i izvadite jezgru. NareZite na komade i stavite u kosaru za kuhanje na pari
(V) .
@ :Pecene jabuke 4 —8komada Uklonite jezgru i napunite marcipanom ili cimetom, Se¢erom i maslacem
s _ Pripremite prema svom omiljenom receptu u zasebnim posudama. Dodajte vaniliju ili
EVruca cokolada 2-8obroka cimet. Dodajte kukuruzni Skrob da biste dobili vec¢u gustocu
“Browni 1 obrok Pnprgrmte prema svom Qm|Uenom receptu. Tijesto rasirite na lim za pecenje
: prekriven papirom za pecenje
gVoéna pita LS 800g—15kg Posudu za pite Vprekrutg tijestom i gnq pospvltelmrwcgma koje ¢e upiti sok. Napunite
: narezanim svjezim vo¢em pomijesanim sa se¢erom i cimetom
= Mufini 1 obrok Pr|prem|te tijesto za 16 — 18 komada prema svom om||Jerjom receptu i napunite
2 papirnate kalupe. Ravnomjerno rasporedite na lim za pecenje
4 o . . . . . , _ o . v .
= Biskvit u kalupu LS 1 obrok Pr|pr¢m|te tijesto za bISkVIVT pez masnoce od 500 - 900 g. Ulijte ga u lim za pecenje
g prekriven papirom i zamascen
o) | Krus¢ici-zamrzn N 1 obrok Izvadite iz pakovanja. Ravnomjerno rasporedite na lim za pecenje
:Sendvic kruh u Pripremite tijesto prema svom omiljenom receptu za lagani kruh. Oblikujte u kalupu
: N 1 -2 komada V AR o . . A
‘kalupu za Struce prije dizanja. Upotrijebite funkciju pecnice za dizanje
:Pogace o 1 obrok Oblikujte jednu pogacu ili manje komade na namas¢enom crisp tanjuru
Napravite tijesto za pizzu od 150 ml vode, 15 g svjeZeg kvasca, 200 — 225 g brasna,
. ulja i soli. Pustite da se diZze pomocu tome namijenjene funkcije pe¢nice. Tijesto
Pizza ~ 2 -6 obroka o Py . S . o
razvaljajte preko lagano namascenog lima za pecenje. Dodajte punjenje od rajcica,
: mozzarelle i Sunke
gTanka pizza- | @) 250-500g* Izvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijsku foliju
:zamrznuta
|.u Debela pizza L 300-800g * Izvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijsku foliju
= 3 zamrznuta
& !Ppizza-rashladena (@) 200-5009 Izvadite iz pakovanja. Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
N Quiche Lorraine o 1 obrok Stavite tijesto u crisp tanjur | probodite ga vilicom. Smjesu za Quiche Lorraine
T napravite za koli¢inu od 8 obroka
: Quiche Lorraine- o 200-800g Izvadite iz pakovanja pazec¢i da uklonite svu aluminijsku foliju
:zamrznuti
S Slani kolaci T ) 1 obrok Tuesto.stawte u posgdu za pitu za 8 — 10 obroka i probodite ga vilicom. Tijesto
: napunite prema omiljenom receptu
] Pripremite smjesu narezanog povrca. Pospite uljem i kuhajte u posudu 15 — 20
:Vege Strudla o 800g-15kg minuta. Pustite da se ohladi. Dodajte svjeZi sir i zacinite solju, balzami¢nim octom i
: zacinima. Zamotajte tijesto i preklopite vanjski dio
i Kokice - 90-100g* Uvijek postavite vrecicu na okretni stakleni tanjur. Stavljajte samo po jednu vrecicu
Pileca krica-zamrznuta | 300-600g* Ravnomijerno rasporedite po crisp tanjuru
_i :Zamrznuti pileci B . . ) !
§ : medaljoni O+ 200-600g Ravnomijerno rasporedite po crisp tanjuru
U
g : Panirani sir-zamrznut | @) 100-4009 Sir natrljajte s malo ulja prije kuhanja. Ravnomjerno rasporedite po crisp tanjuru
> :Koluti luka-zamrznuti =~ € + S 100-5009g Ravnomijerno rasporedite po crisp tanjuru
% Kajgana 2-10komada  Pripremite prema svom omilienom receptu u zasebnim posudama
§Jaja na oko (@) 1 -6 komada Blago namastite tanjur crisp prije zagrijavanja
‘Omlet o 1 obrok Blago namastite tanjur crisp prije zagrijavanja

* Preporucena koli¢ina. Pe¢nicu nemojte otvarati za vrijeme kuhanja.

Spremnik Posuda za Posuda za kuhanje na Posuda za .
; ! . I . Ly ) Pravokutni lim za ! .
DODATN| pogodanzamv  kuhanje na pari pari (donji dio + kuhanje na pari  Zi¢ana polica pedenje Crisp tanjur
PRIBOR pecnicu (cijela) poklopac) (donji dio)
L) {6} Uy ® N @
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CISCENJE

Provijerite je li se uredaj ohladio prije obavljanja
zahvata odrzavanja ili ¢is¢enja.

Nikada nemojte upotrebljavati opremu za ¢is¢enje
parom.

UNUTARNJE | VANJSKE POVRSINE

« Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikrovlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdzenta. Dovrsite suhom krpom.

- Staklo vrata Cistite odgovaraju¢im tekuc¢im
deterdzentom.

« U redovitim intervalima ili u slu¢aju prskanja,
izvadite okretni tanjur i nosac¢ kako biste ocistili
dno pecnice i uklonili sve ostatke hrane.

« Ukljucite funkciju ,Smart clean” za optimalno
¢is¢enje unutarnjih povrsina.

« Rostilj ne treba Cistiti jer visoka temperatura
sagorijeva prljavstinu. Tu funkciju redovito
upotrebljavajte.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ne upotrebljavajte celi¢nu vunu, abrazivne zice ili
abrazivna/korozivna sredstva za cis¢enje jer bi to
moglo ostetiti povrsinu uredaja.

DODATNI PRIBOR

Sav pribor moze se prati u perilici posuda osim Crisp
tanjura.

Crisp tanjur treba prati vodom i blagim
deterdzentom. Tvrdokornu prljavstinu lagano
istrljajte krpom. Uvijek ostavite Crisp tanjur da se
ohladi prije ¢isc¢enja.

PROBLEM MOGUCI UZROK

RJESENJE

Nestalo je struje.
Pecnica ne radi.

Doslo je do isklju¢enja iz mreze.

Provjerite ima li struje u mrezii je li pe¢nica ukopcana u
struju.

Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu kako biste provjerili
javlja li se kvar i dalje.

Pecnica stvara zvukove c¢ak i kada je
iskljuc¢ena.

Ukljuc¢en ventilator za hladenje.

Otvorite vrata ili pricekajte da zavrsi postupak hladenja.

Ako zaslon pokazuje slovo ,F” iza kojeg

slijedi broj. Softverska pogreska.

Iskljucite i ponovno ukljucite pec¢nicu da biste provjerili javlja
li se kvar i dalje. Pokusajte obaviti, TVOR. POSTAVLJ. koje se
mogu odabrati u dijelu,,POSTAVKE". Obratite se najblizem
postprodajnom servisu za korisnike i navedite broj iza kojeg
slijedi slovo ,F".

Pecnica se ne zagrijava.

sekundi.

Kada je uklju¢en nacin rada
,DEMO*, sve su komande aktivne i
izbornici su dostupni, no pecnica
se ne zagrijava. Poruka DEMO
prikazuje se na zaslonu svakih 60

Pristupite nacinu rada,DEMO"” iz,,POSTAVKE" i odaberite
L,Off” (Isklj).

OBRAZAC PROIZVODA

@www Obrazac proizvoda s podacima o potrognji
energije moze se preuzeti na web-mjestu tvrtke
Whirlpool docs.whirlpool.eu

NACIN DOBIVANJA VODICA ZA UPOTREBU |
ODRZAVANJE

> @www \/odi¢ za upotrebu i odrzavanje
preuzmite s naseg web-mjesta ﬂ'.E:'.
docs.whirlpool.eu (mozete upotrijebiti

ovaj QR kod) navodedi prodajnu Sifru E

> |li kontaktirajte nas postprodajni servis za korisnike.

proizvoda.

KONTAKTIRANJE NASEG PROSTPRODAJNOG
SERVISA

Podatke za kontakt mozete
pronadi u priru¢niku jamstva.
Kada se obracate nasem
postprodajnom servisu za
korisnika navedite kodove
navedene na identifikacijskoj

> XXX/XXX

Cex

400011671396

plocici proizvoda.

12
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PRIRUCKA

PRO KAZDODENNI POUZITI

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI
VYROBEK ZNACKY WHIRLPOOL
Komplexnéjsi podporu ziskate registraci
svého produktu na webovych strankach
www.whirlpool.eu/register

Bezpelnostni pokyny a ndvod k pouziti

a udrzbé si mlzete stdhnout z nasich
‘WWW webovych stranek docs.whirlpool.eu,

pficemz se fidte pokyny uvedenymi na

zadni strané této brozury.

' Pred pouzitim spotiebice si peclivé prectéte prirucku Zdravi a bezpecnost.
™
1. Ovladaci panel
C 2. Kruhové topné téleso
(nenf vidét)
233392829283502850230000300020 52033 0033822300 23009200080 5 3. Identifika¢ni stitek
= o (neodstranujte)
5 YR | B KOO 6 4. DV|rk,a . .
“““ 5. Horni topné téleso / gril
“““ 6. Osvétleni
7. Otocny talif
................... 7
J/
/]
\\
: T @
B [ PY P Vv B O &
H H z H :
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. ON/OFF (ZAPNOUT/VYPNOUT)
Zapnuti nebo vypnuti trouby

a pferudeni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. NABIDKA / FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim

a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

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

4. ZPET

Navrat na pfedchazejici obrazovku.
Umoznuje zmeénit nastaveni

v priibéhu vafeni.

5. DISPLEJ

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce
nebo nastavené hodnoty.

7. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM PLUS

Pro prochéazeni nabidkou a zvy3eni
parametrd nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

8. VOLBY / FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

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

Pro spusténi funkce pomoci

specidlniho nebo zakladniho
nastaveni.
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PRISLUSENSTVi

OTOCNY TALIR

Je-li umistén v drzdku, oto¢né sklo
Ize vyuzivat pfi viech metodach
vafeni/peceni.

S vyjimkou obdélnikového plechu

na peceni je oto¢né sklo nutné
pouzivat vzdy jako podstavec pro dalsi nddoby nebo
prislusenstvi.

DRZAK OTOCNEHO TALIRE

Sklenény otocny talif pokladejte
pouze na drzak oto¢ného talite.
Na drzak nepokladejte jiné
pfislusenstvi.

TALIR CRISP

Pouze pro pouziti s ur¢enou funkci.

Talif Crisp musi byt vzdy umistén

uprostied otocného sklenéného
\- podstavce a je-li prazdny, Ize

jej predehtivat, a to pouzitim
specialni funkce urc¢ené vyhradné pro tento ucel.
Jidlo polozte rovnou na talif crisp.

RUKOJET PRO TALIR CRISP
Je uzite¢na pti vyndavani horkého
talife Crisp z trouby.

Umozni umistit jidlo blize ke grilu
za ucelem dokonalého opeceni
lb a zajisti optimalni cirkulaci
\'J vzduchu.

U funkci typu,Crisp Fry” (smazeni
dokfupava) se jim musi podlozit talif Crisp.
Mfizku umistéte na otocny talif a ujistéte se, ze se
nedotyka jinych ploch.

5

Pocet kust a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na
zakoupeném modelu lisit.

Na trhu je mnoho riiznych druhd doplnkd. Pred
nakupem se vzdy ujistéte, ze dané prislusenstvi
je vhodné pro pouziti v mikrovinné troubé a ze je
odolné vici teplotam uvniti trouby.

Kovové nadoby na jidlo nebo napoje by se nemély
nikdy pouzivat pfi vafeni pomoci mikrovin.

OBDELNIKOVY PLECH NA PECENI

Plech na peceni pouzivejte pouze
u funkci umozniujicich konvenéni
peceni; nikdy nesmi byt pouzit

v kombinaci s mikrovinami.

Talit ve vodorovné poloze vlozte
do drzaku oddilu pro peceni.
Vezméte prosim na veédomt: Pfi pouziti obdélnikového plechu
na pecenf nenf tfeba odstrariovat otoc¢ny talif s drzakem.
PARAK

Pro pfipravu jidla v pare, jako
Tjsou ryby nebo zelenina,
umistéte potraviny do
koSiku (2) a do spodni ¢asti
paraku (3) nalijte pitnou vodu
3 (100 ml), aby bylo zajisténo
dostatecné mnozstvi vody pro
tvorbu potfebného mnozstvi

pary.

Prejete-li si pfipravovat jidla, jako napf. téstoviny,
ryzi nebo obiloviny, umistéte je pfimo na dno paraku
(koSik neni nutny) a pfidejte adekvatni mnozstvi pitné
vody, které odpovida mnozstvi potraviny, kterou
vafite.

Pro dosazeni co nejlepSich vysledki pfrikryjte parak
dodanym vikem (1).

Parak pokladejte vzdy na otocny sklenény talif

a pouzivejte jej pouze v kombinaci s pfislusnymi
funkcemi uréenymi pro vareni nebo s mikrovinami.
Dno pafdku bylo navrzeno i pro pouziti v kombinaci
se specialni funkci ¢isténi pomoci pary.

Dalsi pfislusenstvi, jeZz neni soucasti vybavy, Ize zakoupit zvIast
prostfednictvim servisniho centra.

Vzdy se ujistéte o tom, Ze se potraviny ani
prislusenstvi trouby nedostanou do styku
s vnitinimi sténami trouby.

Pfed zapnutim trouby se vzdy ujistéte, ze se otocny
talif muze volné otacet. Pfi vkladani nebo vyjimani
jiného prislusenstvi budte opatrni, abyste omylem

nevysadili oto¢ny talif z jeho drzaku.

N
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FUNKCE

. CS

y 6™ SENSE

sense Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi
teplotu a zpUsob pfipravy, a to u vsech druh jidel.

6" SENSE OHREV

Slouzi k ohfevu jiz hotovych mrazenych i
chlazenych jidel nebo jidel o pokojové teploté.
Trouba automaticky vypocitava hodnoty nezbytné

k dosazeni co nejlepsich vysledku v co nejkratSim
case. Jidlo vlozte do trouby v Zaruvzdorném talifi
nebo mise vhodné do mikrovinné trouby. Vyjméte

z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili
celou alu folii. Lepsich vysledkd, zvlasté u zmrazenych
potravin, dosdhnete, pokud je na konci faze ohfevu
ponechate jesté 1-2 minuty odpocivat. Pokud je tato
funkce aktivni, neotevirejte dvirka.

6" SENSE PARA

Pro vafeni jidel v pare, jako je napfiklad zelenina nebo
ryby, pouzijte pafak, ktery je soucasti pfislusenstvi. Ve
fazi pripravy se automaticky tvofi para tak, Ze voda
nalitd na dno pafraku dosahne bodu varu. Casovani

se u této faze muze lisit. Trouba pokracuje v pfipravé
jidla v pare podle nastavené doby. Nastavte 1-2
minuty pro mékkou zeleninu, jako je napfiklad
brokolice a pérek, nebo 4-5 minut pro tvrdsi zeleninu
jako mrkev nebo brambory. Pokud je tato funkce
aktivni, neotevirejte dvirka.

Pozadované prislusenstvi: Pardk
6™ SENSE VARENI

Pro pfipravu nékolika druhu jidel a potravin

a snadné a rychlé dosazeni optimalnich vysledka.
Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich
vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné
tabulce pfiprav.

o | CRISP FRY

¥,

Tato zdrava a exkluzivni funkce kombinuje kvalitu

funkce Upravy dokfupava s vlastnostmi cirkulace teplého
vzduchu. Umoznuje docilit kiupavosti a chutnych
vysledkd smazeni na vyrazné nizsim mnozstvi oleje

v porovnani s tradi¢nim zplsobem pfipravy. V nékterych
receptech Ize olej dokonce i Uplné vynechat. Moznosti
spocivaji ve smazeni riznych druhtd prednastavenych

jidel, a to jak ¢erstvych, tak mrazenych. Ridte se

nasledujici tabulkou pro pouziti pfislusenstvi a pfi
pfipravé obou typd potravin (Cerstvych ¢i mrazenych) pak
dosahnete téch nejlepsich vysledkd.

‘ HMOTNOST
JioLo (o) PORCE
CERSTVE POTRAVINY
Kureci fizky-obalované
Pfed pecenim lehce potiete olejem. Rozlozte je 100-500
rovnomerné na talff Crisp. Talif Crisp polozte na miizku.

Lilek

Rozkrdjejte, osolte a nechejte 30 minut odpocivat.

Oplachnéte, osuste a zvazte. Potfete olivovym olejem 200-600
(5 %). Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp. Talit Crisp

poloZte na mfizku. Po vyzvé obratte.

HMOTNOST

JibLo (g) PORCE

Cukety

Nakrajejte na platky, zvazte a potfete olivovym olejem 200-500
(5 %). Rovnomérné rozlozte na talit Crisp. Talit Crisp
polozte na mrizku.

MRAZENE
Kufeci nugetky
Rozlozte je rovnomeérné na talif Crisp. Talit Crisp polozte 200-600
na mfizku.
Syr-obalovany
Rozlozte je rovhomeérné na talif Crisp. Talif Crisp polozte 100-400
na mfizku.
Cibulové krouzky
Rozlozte je rovnomérné na talit Crisp. Talif Crisp polozte 100-500
na mfizku.

Ryba + hranolky

Rozlozte je rovhomérné na talit Crisp.

Smés ryb

Rozlozte je rovnomérné na talit Crisp.

Rybi prsty-obalované

RozloZte je rovnomérné na talif Crisp. Po vyzvé obratte.
Hranolky

Rozlozte je rovnomérné na talit Crisp. Po vyzvé obratte.

1-3

100-500

100-500

200-500

HORKY VZDUCH

Slouzi k pfipravé pokrmu zplisobem, ktery ma
podobné vysledky jako pfi pouziti bézné trouby.
K pfipravé urcitych pokrmu Ize pouzit pekac na peceni
nebo jiné nddobi vhodné pro pouziti v troubé.

JibLo TEPL (°C) DOB(I:‘.IE)VAM
Bublanina 175 30-35
Syrové kosicky 170 * 25-30
Susenky 175* 12-18

* Predehtev nutny

Doporucené prislusenstvi: Obdélnikovy plech na peceni/ mfizka

TRADICNI PROG.

« GRILL

Pro osmahnuti dozlatova, grilovani a gratinovani.
Doporucujeme jidlo béhem grilovani obracet.

JibLo GRILL-UROV.VYK. DOBénTis)VAN'
Topinky 3 5-6
Krevety 2 18-22

Doporucené piislusenstvi: Rost
+ GRIL +MIKROVLNY

Pro rychlé uvareni a gratinovani s vyuzitim
kombinovanych funkci mikrovin a grilu.

JibLo VYKON GRILL:UROV. DOBA TRVANI
(W) VYK. (min)

Zapecené brambory 650 2 20-22

Bramb.-ve slupce 650 3 10-12

Doporucené piislusenstvi: Rost

Whjr/lﬁool ’



TURBO GRILL

Pro dosazeni dokonalych vysledkd diky kombinaci
grilu a konvencnich funkci vzduchu trouby.
Doporucujeme jidlo béhem grilovani obracet.

7

MIKROVLNY
Pro rychlé uvarfeni a opétovné ohfati jidel
a napoju.

EZA\S

JibLo ' GRILL-UROV.VYK. | DOBATRVANI
(min)
Kureci kebab 3 25-35

Doporucené prislusenstvi: Rost

« TURBO GRILL+MIKROVLNY

Pro rychlé uvafeni a osmahnuti vaseho jidla
dozlatova diky kombinaci mikrovin, grilu

a konvencnich funkci vzduchu trouby.

. ; GRILL-UROV. DOBA TRVANI
JipLo VYKON (W) VYK, (min)
Pinéné zavitky 650 3 20-25
[Mrazené]

Veprové fizky 350 3 30-40

Doporucené prislusenstvi: Rost

«  HORKY VZDUCH+MIKROVLNY

Krychlé pfipravé jidla v troubé. Za ucelem
optimalizace cirkulace vzduchu doporucujeme

pouzit mfizku.

JibLo VYKON (W) | TEPL (°C) DOB&TiS)VAN"
Pecené 350 170 35-40
Masovy kolac 160 180 25-35
Doporucené prislusenstvi: Rost

« SPECIALNI

» RYCHLY PREDEHREV

Pro rychlé pfedehrati trouby pfed zahajenim
cyklu peceni. Pfed vloZenim jidla do trouby

vyckejte na dokonceni cyklu funkce.

Jakmile skonci faze predehrevu, trouba
automaticky pouzije funkci,Horky vzduch”

» UDRZOV.V TEPLE

Pro uchovani teploty a kfupavosti Cerstvé

pfipraveného jidla, véetné masa, smazenych jidel

nebo mou¢nika.
»  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.

] CRISP

Pro dokonalé osmahnuti pokrmu dozlatova,

a to jak na povrchu, tak vespod. Tuto funkci je nutné
pouzivat vyhradné se specialnim talifem Crisp.

VYKON (W) DOPORUCENO PRO
900 Rychly ohfev ndpojd nebo jidel s vysokym obsahem vody.
750 Ptiprava zeleniny.
650 Pfiprava masa a ryb.
Varenf masovych omécek nebo omécek s obsahem syra
500 nebo vajec. Dopeceni masovych koldcd nebo zapecenych
téstovin.
Pomalé, mirné vareni. Velmi se hodi pro rozpousténi méasla
350 P .
nebo ¢okolady.
160 Rozmrazovani jidel nebo zméknuti masla a syrd.
90 Zméknuti zmrzliny.
CINNOST  JIDLO vykon (w) ~ DOBATRVANI
(min)
Ohtev 2 hrnky 900 1-2
Ohiev Stouchané brambory 900 10-12
(1 kg)
Rozmrazo- | \eté maso (500 g) 160 15-16
vani
Vareni Piskotovy kola¢ 750 7-8
Vareni Vajecny krém 500 16-17
Vareni Sekand pecené 750 20-22
JET DEFROST

)

Pro rychlé rozmrazovéni rGznych druh jidel

se zadanim pouze jejich hmotnosti. Pro dosazeni co
nejlepsich vysledk( pokladejte jidlo vzdy pfimo na
sklenény otocny talif.

ROZMRAZEN[ PECIVA DO KRUPAVA

Tato exkluzivni funkce Whirlpool vam umozni rozmrazit
chléb. Diky kombinaci technologif rozmrazovani a Upravy
dokfupava bude vas chléb chutnat jako cerstvé upeceny.
Tuto funkci pouzivejte k rychlému rozmrazenti a nahratf
mrazenych zemli, baget a croissantt. Tato funkce vyzaduje
pouzit talife Crisp.

JibLo DOBA TRVANI (min)
Mouc¢nik z kynutého tésta 7-10
Hamburgery 8-10*

*V poloviné doby peceni jidlo obratte.

Pozadované prislusenstvi: talif Crisp, rukojet pro talit Crisp

JibLo HMOTNOST
ROZMRAZENI PECIVA DO KRUPAVA €O 50-800¢

MASO 100g-2,0kg
DRUBEZ 1009 -3,0kg
RYBA 1009 -2,0kg
ZELENINA 100g-20kg
CHLEB 100g-20kg

CASOVE SPINACE
Pro upravu nastaveni ¢asovych hodnot funkci.

MINUTKA
Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.
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<> &| SMART CLEAN
*J pasobeni pary, kterd se uvolnuje pfi tomto
specialnim Cisticim cyklu, umoziuje snadné odstranéni
necistot a zbytku jidla. Pouze do dna dodaného pardku
nalijte hrnek pitné vody (3), popfipadé do nadoby
vhodné do mikrovinné trouby a zapnéte funkci.
Pozadované prislusenstvi: Parak

OBLIBENE

Pro vyvoléni seznamu 10 oblibenych funkci.

PRED PRVNIM POUZITIM

@0 NASTAVENI

Pro prizplsobeni nastaveni spotrebice.
Je-li aktivni Usporny rezim ,EKO", jas displeje se za Ucelem Uspory
energie ztlumi a svétlo po uplynuti 1 minuty zhasne. Pfi kazdém
stisku tlacitka se automaticky znovu aktivuje.
Je-li zapnuta funkce ,DEMO", aktivni jsou vsechny ovladaci prvky
a nabidky, trouba v3ak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto rezimu
vyberte v nabidce ,NASTAVENI" polozku ,DEMO" a zvolte ,Off”
(vypnout).
Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV! se spotiebic vypne a vrati
se do reZimu prvniho zapnuti. Veskerd nastaveni budou
vymazana.

1. VYBERTE JAZYK

PFi prvnim zapnuti spotiebice budete muset nastavit
jazyk a Cas: Na displeji se zobrazi polozka ,English”.

English
K prochéazeni seznamem dostupnych jazykl stisknéte
+ nebo — aznich vyberte ten, ktery pozadujete.
Pro potvrzeni své volby stisknéte v .

Vezméte prosim na vedomi: Jazyk Ize nasledné zmeénit
vybérem polozky ,JAZYK" v nabidce ,NASTAVENI", ktera je
dostupna po stisknuti &P .

2. NASTAVTE CAS

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

el
hZoJu
N

N\

HODINY

Stisknéte + nebo — a nastavte aktualni hodinu.
Poté stisknéte v : Na displeji budou blikat dvé Cislice
pro minuty.

Stisknéte + nebo — a nastavte aktudlni stav minut
a pro potvrzeni stisknéte v .

Vezméte prosim na védomf: Cas mlize byt nutné nastavit
znovu po delsim vypadku napajeni. V nabidce ,NASTAVENI"
vyberte polozku ,HODINY”, ktera je dostupna po stisknuti & .

3. ZAHRATI TROUBY

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

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

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitr ulozené
pfislusenstvi.

Zvolte nejlépe funkci,Rychly pfedehfev” a zahtivejte
troubu na 200 °C po dobu pfiblizné jedné hodiny.
Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.
Vezméte prosim na védomi: Pfi prvnim pouZiti trouby
doporucujeme prostor vetrat.
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KAZDODENNI POUZiVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

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

Funkce lze vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochazenim nabidky.

Pro vybér funkce obsazené v nabidce stisknéte +
nebo — a vyberte pozadovanou funkci. Pro potvrzeni
nasledné stisknéte v .

PRS
®

°C

HORKY VZDUCH+MIK

Vezméte prosim na védomi: Po provedeni vybéru funkce se na
displeji zobrazi doporuceni nejvhodnéjsi trovné kazdé funkce.

2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni muzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které lze postupné ménit. Predchozi nastaveni lze
opétovné zménit stisknutim « .

VYKON / TEPLOTA / GRILL-UROV.VYK.
Z &

o

[ I
MIKROVLNNY VYKON
Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte + nebo — pro provedeni zmény a poté,
pro potvrzeni volby, stisknéte v a pokracujte

v provadéni nasledujiciho nastaveni (je-li to mozné).
Stejnym zplsobem lze nastavit Uroven grilu: Pro
grilovani jsou definovany tfi urovné vykonu: 3
(vysoka), 2 (stfedni), 1 (nizka).

DOBA TRVANI
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DOBATRVANI

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

Vezméte prosim na védomt: Cas peceni, ktery jste nastavili
béhem peceni, mlzete nastavit stisknutim @ : stisknéte 4
nebo — pro opravu a poté, pro potvrzeni, stisknéte v .

U funkci, které nevyuzivaji mikroviny, nemusite ¢as
peceni nastavovat v pfipadé, Zze chcete peceni ridit
ru¢né (bez ¢asovani): Stisknéte v nebo [>] pro
potvrzeni a aktivujte funkci.

V tomto rezimu nelze naprogramovat odlozeny start.
CAS UKONCENI (ODLOZENY START)

Pokud u funkci nevyuzivajicich mikroviny, napfiklad
,Grill“ nebo ,Turbo Grill’, nastavite dobu peceni,
muzete odlozit spusténi funkce naprogramovanim
¢asu jejiho ukonceni. U funkci s mikrovinami je doba
ukonceni pripravy shodna s délkou trvani.

Na displeji se objevi ¢as ukonceni a soucasné blika

ikona @ .
Tl |
GAS UKONCENI

Stisknéte 4+ nebo — pro nastaveni ¢asu, kdy si
piejete pripravu ukoncit. Poté potvrdte stiskem

a funkci spustte. VloZte pokrm do trouby a zaviete
dvitka: Funkce se spusti automaticky po urcité dobé,
kterd byla vypoctena tak, aby priprava pokrmu byla
dokoncena ve vami nastaveném case.

Vezméte prosim na védomi: Naprogramovani ¢asu spusténi
odloZeného peceni deaktivuje fazi predehfivani trouby: Gril
trouby bude vémi poZadované teploty dosahovat postupné,
coz znamena, Ze doby pfipravy se o néco prodlouZi. Po dobu
Cekéni mdzete stisknout 4 nebo — a upravit ¢as ukoncent
programu, popfipadé < pro zménu dalsiho nastaveni.
Stiskem je za Ucelem zobrazeni informaci mozné prepinat
mezi casem ukonceni a délkou trvani.

. 6" SENSE
Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi rezim
pfipravy, vykon, teplotu a dobu trvani pro viechny

dostupné pokrmy.
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2.MASO

Pro dosazeni optimalnich vysledkd jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

HMOTNOST / PORCE

s @

L //Kg\\ fl:I.IE§
KILOGRAMY

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

Nékteré funkce Sestého smyslu 6™ Sense” nevyzaduji
nastaveni mnozstvi: diky chytrému snimaci vihkosti
mUze trouba automaticky prizpUsobit dobu pfipravy
podle mnozstvi jidla.

STUPEN PECENI

U funkci 6™ Sense” je mozné nastavit Uroven
propeceni.

—%& ,,,,,
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STUPEN PECEN

Po vyzvé stisknéte + nebo — a vyberte pozadovanou
uroven v rozsahu,mirny/nizky” (Light/Low (-1)
a,Mimofradny/Vysoky” (Extra/High) (+1)). Stisknéte

v/ nebo ] pro potvrzeni a aktivujte funkci.
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3. AKTIVUJTE FUNKCI

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

Pfi kazdém dalsim stisku tlacitka [>] se doba
pfipravy prodlouzi o dalsich 30 sekund (u funkci, které
neaktivuji mikrovlny, jsou tyto intervaly nastaveny po
5 minutach).

Béhem faze odloZeni po stisku [>] trouba preskoci
tuto fazi a okamzité spusti funkci.

Vezméte prosim na védomi: Zastavit spusténou funkci mizete
stisknutim [@] .

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni
maximalni teplotu, na displeji se zobrazi zprava.
Stisknéte « pro ndvrat na pfedchozi obrazovku

a zvolte jinou funkci, popfipadé vyckejte az do
Uplného vychladnuti.

JET START

Je-li trouba vypnuta, pro zahajeni vafeni/peceni
pomoci mikrovin stisknéte [>] a na dobu 30 sekund
nastavte plny vykon (900 W).

4. PREDEHREV
Funkce horkého vzduchu vyzaduje fazi predehfevu:

Po spusténi funkce se na displeji zobrazi, ze faze
pfedehftati byla aktivovana.

- - -
PREDOHREV
Po ukonceni této faze zazni zvukovy signal a displej

bude indikovat dosazeni nastavené teploty
a zobrazovat pokyn k vlozeni jidla.

V tomto okamziku oteviete dvefre, vloZte pokrm do
trouby, zaviete dvere a zacnéte peceni.

Vezméte prosim na védomi: VloZeni jidla do trouby pred
dokoncenim predehfivani mtze mit negativni vliv na konecny
vysledek. Otevienim dvefi béhem faze predehfati se tato faze
zastavi.

Cas peceni fazi predehrati nezahrnuje. Pomoci +
nebo — mizete vzdy pozadovanou teplotu zménit.

5. POZASTAVENI PRIPRAVY / PRIDANI, OTOCENI
NEBO KONTROLA JIDLA

PAUZA

Otevienim dvifek dojde k do¢asnému pozastaveni
pfipravy deaktivaci vyhfivacich prvka.

Pokud si prejete proces pfipravy obnovit, dvirka
zaviete a stisknéte [>].

Vezméte prosim na védomi: U funkci 6™ Sense” otevirejte
dvitka, jen pokud jste k tomu vyzvani.

PRIDANI, ZAMICHANI NEBO OBRACENI JIDLA
Nékteré recepty v ramci funkce 6™ Sense” budou
vyzadovat vlozeni jidla a pfipadnych ingredienci az
po rozehrati trouby. Obdobné budete béhem procesu
pfipravy vyzyvani k obraceni nebo promichani jidla.

Z N
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OBRATTE JIDLO
Zazni zvukovy signdl a displej bude indikovat
ukonceni akce.
Otevrete dvitka, provedte krok pozadovany displejem,
uzavriete dvirka a poté pokracujte v pfipravé stiskem
[>].
Vezméte prosim na védomi: Po vyzve k obraceni nebo
promichani trouba obnovi proces pfipravy po uplynuti
2 minut, a to i v pfipadé, Ze z vasi strany nebyla provedena
7adna akce. Faze ,VLOZTE JIDLO" trva 2 minuty: nebude-li
provedena zadna akce, funkce bude ukoncena.

6. KONEC PECENI

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

-%&

KONEC

Stisknéte [>] pro pokracovani v pripravé

v manualnim rezimu a pfidavejte ¢as v intervalech
po 30 sekundach (u funkci s mikrovinami) nebo

5 minutach (u funkci bez mikrovin), poptipadé
stisknéte + pro prodlouzeni doby pfipravy
nastavenim nové doby trvani.V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.
Stiskem [>] se proces pfipravy opét obnovi.

. OBLIBENE

Pro usnadnéni ovladani maze trouba ulozit az 9

z vasich oblibenych funkci.

Po ukonceni pfipravy vas displej vyzve k ulozeni
funkce na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem 1
azo.

vovew

PRIDAT OBLIBENE?

Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktudlni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte
v .V opacném piipadé tento pozadavek ignorujte

stisknutim «a .

Poté, co stisknete v, stisknéte 4+ nebo — avyberte
¢islo pozice. Nasledné pro potvrzeni stisknéte v .
Vezméte prosim na veédomi: Je-li pamét plnd, nebo pokud je
zvolené ¢islo jiz obsazeno, trouba se vas dotaze na potvrzeni
prepsani predchozi funkce.

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

1o

] P C
2.GRILL

Pro vybér funkce stisknéte + nebo —, potvrdte
stiskem v a poté, pro spusténi, stisknéte [>].

Whjr/lﬁool 7



. SMART CLEAN

Pfed spusténim funkce z mikrovinné trouby
vyjméte veskeré prislusenstvi (s vyjimkou oto¢ného
sklenéného talite).

Pro pristup k funkci snadného ¢isténi,Smart Clean”
stisknéte 4.

—JJ\K

[
L o
Smart Clean
Pro spusténi funkce cisténi stisknéte [>]: displej vas
bude postupné vyzyvat k provedeni krokd, které je
tfeba ucinit pfed zahajenim ¢isténi. Po dokonceni
kdykoli stisknéte v .

V pfipadé potieby pouze do dna dodaného paraku
nalijte hrnek pitné vody, popfipadé pouzijte nadobu
vhodnou do mikrovinné trouby a poté zavrete dviika.
Po provedeni posledniho potvrzeni a pro spusténi
cyklu ¢isténi stisknéte [>].

Po jeho dokon¢eni odstrarite nddobu a docistéte
pomoci mékkého hadfiku a poté vnitiek trouby
vysuste pomoci vihké textilie z mikrovldken.

. MINUTKA

Kdyz je trouba vypnutd, displej je mozné pouzivat
jako samostatny ¢asovy spinac. Pokud chcete funkci
aktivovat, ujistéte se, Ze trouba je vypnutad, a poté

stisknéte + nebo — : Na displeji zacne blikat ikona
'O
JO)
i
MINUTKA

K nastaveni pozadované doby stisknéte + nebo —
a Casovy spinac aktivujte stiskem v .

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného

na minutce zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.

Vezméte prosim na védomi: Minutka neaktivuje zadny z cyklIC
vareni/pecleni. Stisknéte + nebo — pro zménu casu
nastaveného na ¢asovém spinaci.

Poté, co byla minutka aktivovana, mUzete vybrat

a spustit funkci. Pro zapnuti trouby stisknéte

a nasledné vyberte pozadovanou funkci.

Po spusténi funkce ¢asovy spinac pokracuje nezdvisle
v odpoctu a do samotné funkce nezasahuje.
Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona & ), ktera bude pokracovat
v odpocitavani na pozadi. Pro opétovné zobrazeni
minutky stisknéte , ¢imz zastavite pravé
probihajici funkci.

. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti tlacitek stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte « . Stejnym postupem klavesnici
odemknete.

s O
| ® i3 |
ZAMEK KLAVES

Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem pecent.
Z bezpecnostnich ddvodu Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim .
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O TABULKA PRIPRAV

KATEGORIE POTRAVIN / PRISLU- 5 . N R
RECEPTY EENSTVI MNOZSTVI INFORMACE PRO VARENI/PECENI
o
v . Pripravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte besamelovou omackou a posypte
== _
= é : Lasagne + 4-10 porci syrem pro dosazenfi idedlnf zlatavé barvy pokrmu
Aol -
§ ; Lasagne-zmrazené & 500g-12kg | Vyjmeéte zobalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou alu folii
S
. o 8 . Nastavte doporucenou dobu vafenf pro ryzi. Na dno pafaku nalijte osolenou vodu,
:Ryze — 100-4009 nasypte ryzi a prikryjte poklickou. Na kazdy hrnek ryze pouzijte 2-3 hrnky vody
w éTéstovin o 1-4 porce * Nastavte doporucenou dobu vareni pro téstoviny. KdyZ vas trouba vyzve, pfidejte
= 1 y - P téstoviny a varte zakryté. Na kazdych 100 g téstovin pouZzijte pfiblizné 750 ml vody
[N} .
[a's . vz .. . . ve . v
= - o _ Na dno parédku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a prikryjte pokli¢ckou. Na
:() EQumoa —J 100-4009 kazdy hrnek quinoy pouzijte 2 hrnky vody
> v . g v . Ly
ER o B Na dno paféku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a prikryjte poklickou. Na
g s >palda — 100-4009 kazdy hrnek $paldy pouZijte 3-4 hrnky vody
= » . oo o .y
0ol Isma _ Na dno pafédku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte poklickou. Na
= EJecmen — 100-400g kazdy hrnek je¢mene pouzijte 3-4 hrnky vody
(NN
N X vz . o v . Ly
> o _ Na dno pafédku nalijte osolenou vodu, nasypte obilninu a pfikryjte pokli¢ckou. Na
e Kuskus — 100-4009 kazdy hrnek kuskusu pouzijte 2 hrnky vody
3 PR = Do nadoby s vysokym okrajem nalejte osolenou vodu, pfidejte ovesné viocky,
o & _ *
f Ovesnd kase = 1-2 porce zamichejte a vloZte do trouby
Potrete olejem a popraste soli a pepfem. Dle vlastni chuti dochutte ¢esnekem
Rostbif + S 800g-1,5kg | abylinkami. Po ukonceni pfipravy jesté pfed porcovanim nechejte alespon 15 minut
L odpocivat
D0 . . , . . . N .
: 3 Steak - -6 kusil Povtlrvete olejem s rozmarynem. Popraste soli a pepfem. Rovnomérné rozlozte na
Las miizku
Hamlivurg!ery— o 100-500 g Pfed predehfivanim talif Crisp lehce vymastéte
zmrazené
: L B Potfete olejem nebo rozpusténym maslem. Popraste solf a pepfem. Po ukoncenf
] ' Vepfova pecené + = 800g-15kg ptipravy jesté pfed porcovanim nechejte alespon 15 minut odpocivat
: 0
Sy Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/kofenim. Popraste solf
L a _
1 g Zebirka © 700g-12kg a peprem. Rozlozte rovnomeérné na talit Crisp stranou s kosti dold
O Slanina | 50-150 g RozloZte rovnomérné na talif Crisp
e e OSSO
=4 e Ly = Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/kofenim. Popraste solf
E{ Pecené kure 800g-25kg a peprem. Vlozte do trouby prsnim svalem nahoru
'S Kousky o 400g—12kg PotFetf:A olgjem a podle savé chu}i dochutte bylinkami/kofenim. RozloZte rovnomeérné
0 na talif Crisp stranou s kizi doll
=]
< Filety - v pare D, 300-800 g * Rovnomérné rozlozte do koSe paraku
Filety - obalované a . . . o Y
smasené o+ S 100-500 g Pottete olejem. Rozlozte rovnomeérné na talit Crisp
: g Parek v rohliku Na dno paréku vlozte parek a zalejte vodou. Ohrivejte odkryté
: o = B . Pfipravte podle svého oblibeného receptu a pro vytvarovani pouZijte nddobu na
: % Sekand pecené b 4-8 porci chléb. Na hmotu tlacte, aby se zabrénilo tvorbé vzduchovych kapes
X Pérky a klobasy o 200-800 g Pred /pFeo'leh'Fivé‘ni‘rTj talif Crisp lehce vymastéte. Aby nedoslo k popraskani parkd,
o propichejte je vidlickou

* Doporucené mnozstvi. V pribéhu pfipravy neotevirejte dvirka.

PRISLUSENSTVI

Nadoba ur¢. do
mw trouby

=

Lo
v

Parak
(kompletnf)

Parak

Parak ObdélInikovy

(dno + poklicka) (dno) Rost olech na peceni 12l Crisp
5 Uy S - [
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KATEGORIE POTRAVIN /

PRISLU-

RECEPTY SENSTVI MNOZSTVI INFORMACE PRO VARENI/PECENI
Celd ryba D 600g-12kg  Potfete olejem. Ochutte citronovou stavou, cesnekem a petrzelkou
2%_ Rybi filety D 300-800 g * Rovnomérné rozlozte do kose paraku
z Rybi filet @ 300-800 g * Rovnomérné rozloZte do kose pardku
. ©
P8 4 m _ Pred tepelnou Upravou ochutte olejem, pepfem, citronovou stavou, ¢esnekem
- Slavky — 4009-10kg a petrzelkou. Dobfe promichejte
Garnaty D 100-600g Rovnomeérné rozlozte do kose paraku
Celd ryba + 600g-1,2kg | Potfete olejem. Ochutte citronovou $tavou, cesnekem a petrzelkou
2
a8
E§ & Gratin. mrazeny 600g-12kg | Vyjméte zobalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou alu folii
Ryby a hranolky- o 1-3 porce Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp a stiidejte rybi filety s bramborami
zmrazené
jy Plody mofe - (> 100-500 g RozloZte rovnomérné na talit Crisp
& zmrazené
£
v Zmrazené | 100-500 g RozloZte rovnomérné na talif Crisp
obalované prsty
Rybf filet o 300-800 g Pred predehnvamm ta'||r Cr|§p lehce vymastéte. Rybi steaky pokapejte olejem
a zasypte sezamovymi seminky
Kr&jené brambory LS 3009 —1,2 kg lglyall:;alg:%tqe; na kousky a pred vlozenim do trouby pokapejte olejem, osolte a dochutte
@ Americké bramb. o 300800 g Elalkrajejtg na klinky a pfed vloZzenim do trouby pokapejte olejem, osolte a dochutte
c ylinkami
>0
o " . Viydlabejte zeleninu a naplite ji smésf duziny, mletého masa a drceného syra. Dle
[a —
PInénd zelenina 6009 -22kg vlastni chuti dochutte ¢esnekem, solf a bylinkami
Veg.burger- (> 2-6 kustl Talif Crisp lehce vymastéte
zmrazeny
Brambory LS 4-10 porci Nakrdjejte na p\atky a vlozte do velké nadoby. Osolte, opeprete a zalijte smetanou. Po
N povrchu posypte syrem
i c L M L Y "
: g Brokolice 600 g -1,5 kg sakrajejte na kousky a,vlozte do velké nddoby. Osolte, opeprete a zalijte smetanou.
i 2 0 povrchu posypte syrem
E - _ Nakrdjejte na kousky a vlozte do velké nadoby. Osolte, opeprete a zalijte smetanou.
<Zt§ G} Kvétak + 6009 -15kg Po povrchu posypte syrem
E Gratin. mrazeny 400-800¢g Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou alu folii
e e reeseereomece e sesee e ener e essen et e os s et e ene et oree s er e ene e er e et et ekt e e en e e
ﬁ Mrazend zelenina @ 300-800g* Rovnomérné rozlozte do kose pardku
D
: '8 Brambory {0 300g-1kg* | Nakrdjejte na kousky. Rovnomérné rozlozte do kose paraku
;>
L3 Brokolice D 200-500g * Nakrdjejte na kousky. Rovnomeérné rozlozte do kose paraku
© 2 Mrkev @ 200-500g* Nakrajejte na kousky. Rovnomérné rozloZte do kose paraku
Lo
Kvétak D 200-500g * Nakrajejte na kousky. Rovnomérné rozlozte do kose paraku
Brambory - mrazené | @) 200-500¢g RozloZte rovnomeérné na talif Crisp
N Rozkréjejte a na 30 minut vlozte do studené osolené vody. Opldchnéte, osuste
: § Lilek O+ S 200-600 g a zvazte. Promichejte s olejem v mnozstvi piiblizné 10 g na kazdy 200 g suchy lilek.
o Rozlozte rovnomérné na talif Crisp
g Nakrajejte na platky, zvazte a promichejte s olejem v mnozstvi pfiblizné 10 g na
Cukety O S 200-500g kazdou 200 g suchou cuketu. Ochutte soli a cernym pepifem. Rovnomérné rozlozte

* Doporucené mnozstvi. V pribeéhu pfipravy neotevirejte dvitka.

Parak

Nadoba ur¢. do

Pardk

na talif Crisp

Parak . ObdélInikovy

PRISLUSENSTVI mw trouby (kompletni) (dno + poklicka) (dno) Rost plech na pecenf Talif Crisp
vy o5 Wy 5 — L
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KATEGORIE POTRAVIN / PRISLU- 5 P o N
RECEPTY SENSTVI MNOZSTVI INFORMACE PRO VARENI/PECENI
3 Udélejte lité tésto z 250 g mouky, 150 g masla, 100 g cukru, 1 vejce, 25 g kakaového
P . - . prasku, soli a prasku do peciva. Pfidejte vanilkovou esenci. Nechejte vychladnout.
§Cokoladove susenky © 1 davka Rozlejte do pozadovaného tvaru tak, aby tloustka byla 5 mm, a rovnomérné umistéte
na talif Crisp
= o . . v s o
o L iax , Viypracuijte tésto z 180 g mouky, 125 g mésla a 1 vejce. Vlozte tésto do talite Crisp
g 3 Ovocny kolac © I davka a naplrite 700-800 g cerstvého ovoce nakrdjeného na platky smichané s cukrem a skofici
S 3
:() : Ovocny kola¢ mrazeny o 300-800¢g Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou alu folii
E %Ovocny kompot @ 300-800 ml*  Ovoce oloupejte a vypeckujte. Nakrdjejte na kousky a vlioZte do kose pardku
E Pecena jablka 4-8 kusl Odstrante jadernik a naplite marcipdnem nebo skofici, cukrem a méslem
Q o L . . o , :
‘Horka ¢okolada <P 2-8 porc Pr|pja}/uﬁe VJedp(? n,advpbe' podle swvveh,ovobllbeneho receptu. Ochutte vanilkou nebo
: skofici. Pro zahusténf pridejte kukufi¢ny skrob
Brownie 1 davka Pnprfavtg posjle/ sveho/obhbeneho receptu. Tésto rozprostfeme na pecici plech
; vylozeny pecicim papirem
S PInény ovocny kolac - 800d—15 k Tésto vlozte do kolacové formy, jejiz dno vysypte strouhankou, aby nasakla stavu
: Y Y + 972X 7 ovoce. Naplrite krdjenym cerstvym ovocem smichanym s cukrem a skoficf
@ . , Podle svého oblibeného receptu si pfipravte lité testo na 16-18 kust a do formicek
w : Muffiny ~ 1 davka . AT N . g
= vloZte papirové kosicky. Rovnomérné rozlozte na pecici plech
U  p:v . M .y . Ly v . ~ s Ve s
< Plsko:c.buchta ve LS 1 davka Pr|pravte testg) na p|skot0\{yvko’|ac bez tuku v mnozstvi 500-900 g. Nalejte na pecicim
&uj :formé papirem vylozeny a vymastény pecici plech
'S :Rohliky-zmrazené N 1 dévka Vlyjméte z obalu. Rovnomérné rozlozte na pecici plech
o
X : Sendvié ve formé 12 kus Pfipravte tésto podle svého oblibeného receptu na p3enicny chléb. Pfed kynutim
: y umistéte do nddoby na chléb. Na troubé nastavte pfislusnou funkci kynuti
Koldc¢ky ke kave | 1 dédvka Viytvarujte jeden kus nebo malé kousky a polozte na vymastény talif Crisp
Tésto na pizzu pfipravte ze 150 ml vody, 15 g drozdi, 200-225 g mouky, oleje a soli.
Pizza N 2-6 porci Na troubé nastavte prislusnou funkci kynuti a nechejte kynout. Tésto rozrolujte na
lehce vymastény pecici plech. Ozdobte napf. raj¢aty, mozzarellou a Sunkou
éTenké pizza-zmrazena o 250-500g* Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou alu folii
Silnd pizza-zmrazena | & 300-800 g * Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou alu folii
L
E: Pizza-chlazend | @) 200-500 g Vlyjméte z obalu. RozloZte rovnomeérné na talif Crisp
—
o v sy - . . ey .. M .
£ Quiche Lorraine o 1 davka Testo' un?lstete do t,allre Crisp a propichejte je vidlickou. Pfipravte smés na ,quiche
< Lorraine” na 8 porci
S Quiche Lora
N EQUIC 1€ Lorraine- o 200-800 g Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou alu félii
@ :zmrazeny
Lols , Tésto vlozte do formy na kolac pro 8-10 porci a propichejte je vidlickou. Tésto naplrite
: Slané kolace + = 1 davka podle svého oblibeného receptu
: Pripravte si smés krajené zeleniny. Pokapejte olejem a pfipravujte na panvi po dobu
: Zeleninovy zavin | &) 800g-15kg 15—-20 minut. Nechejte vychladnout. Pridejte Cerstvy syr a dochutte soli,
: balzamikovym octem a kofenim. Zarolujte spolu s téstem a vnéjsi ¢ast prelozte
:Popcorn - 90-100g* Sacek vzdy pokladejte pfimo na sklenény otocny talit. VZdy pfipravujte jen jeden sacek
Kureci k”,ddka_ | @) 300-600 g * Rozlozte rovnomérné na talif Crisp
‘zmrazena
: Kufeci nugety- B } - .
F zmrazend (@R 200-600 g Rozlozte rovnomeérné na talif Crisp
Q gObaIcvwarl\y Syr- | @) 100-400 g Pred pfipravou syr potfete troskou oleje. RozloZte rovnomérné na talif Crisp
o ‘zmrazeny
>
: Cibul. krouzky- . . U
 Jmrazené O+ S 100-500 g Rozlozte rovnomeérné na talif Crisp
Michana vejce & 2-10 kusU Pripravujte v jedné nddobeé podle svého oblibeného receptu
:Volska oka | @) 1-6 kusU Pfed pfedehfivanim talif Crisp lehce vymastéte
éOmeIeta | 1 davka Pred predehfivanim talif Crisp lehce vymastéte
* Doporucené mnozstvi. V pribéhu pfipravy neotevirejte dvirka.
Nadoba ur¢. do Parak Parak Parak . ObdélInikovy o
S REneTy( | MW troub (kompletn)  (dno + poklicka) (dno) Rost lechnapeceni 1 CIisP
PRISLUSENSTVI ouby omple 0 + poklicka 0 plech na pece
vy o5 Uy e — L
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CISTENI

Pied provadénim jakékoliv udrzby a cisSténi se
ujistéte, ze spotrebic vychladl.

VNITRNI A VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cCistéte vlhkou utérkou z mikrovlakna.
Je-li velmi znecistény, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostiedku. Nakonec je otfete
suchym hadfikem.

« Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostredkem.

« V pravidelnych intervalech nebo v pfipadé rozliti
odstrante otoc¢ny talif i s drzakem, abyste vycistili
dno trouby a odstranili veskeré zbytky jidla.

« Pro optimalni ¢isténi vnitfnich povrchl aktivujte
funkci snadného ¢isténi,Smart Clean”.

+ Gril neni tfeba cistit, nebot intenzivni teplotou se
veskeré necistoty vypaluji. Tuto funkci pouzivejte
pravidelné.

ODSTRANOVANI ZAVAD

Nikdy nepouzivejte parni cistic.

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

PRISLUSENSTVI

Veskeré prislusenstvi s vyjimkou talife Crisp lze myt

v mycce nadobi.

Talif Crisp omyvejte ve vlazné vodé s pfidanim
jemného myciho prostiedku. Odolné necistoty jemné
vydrhnéte hadiikem. Pfed ¢isténim vzdy nechejte
talif Crisp vychladnout.

PROBLEM MOZNA PRICINA

RESENI

Preruseni napdjeni.
Trouba nefunguje.

Odpojeni od elektrické sité.

Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
pfipojena k elektrickému napajeni.

Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha
stéle trva.

Trouba generuje hluk i pfesto, ze je
vypnuta.

Chladici ventilator je v chodu.

Otevrete dvitka, podrzte ¢i vyckejte, dokud proces
ochlazovani neskond¢i.

Na displeji je pismeno ,F* nasledované

. Softwarova chyba.
cislem.

Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha
stale trva. Pokuste se obnovit , TOVARNI NASTAV" dostupné

z nabidky ,NASTAVENI". Kontaktujte nejbliz3i centrum
poprodejnich sluzeb pro zdkazniky a uvedte ¢islo nasledujici
za pismenem ,F".

Trouba se nezahfiva.

Je-li zapnuta funkce ,DEMO",
aktivni jsou vSechny ovladaci
prvky a nabidky, trouba vsak
nehfeje. Kazdych 60 sekund se na
displeji zobrazi napis ,DEMO”.

V nabidce ,NASTAVENI” vyhledejte moznost,DEMO" a zvolte
LOff"

INFORMACNI LIST VYROBKU

@www |nformacni list vyrobku s energetickymi udaji
tohoto spotiebice je mozné stahnout z nasich
webovych stranek docs.whirlpool.eu

JAK ZiSKAT NAVOD K POUZITi A UDRZBE
> @vww Navod k pouziti a idrzbé si

stahnéte z nasich webovych stranek
docs.whirlpool.eu (mUzete pouzit tento

QR kod) a zadejte pfitom obchodni kéd
produktu.

> Pfipadné kontaktujte nase centrum poprodejovych
sluzeb pro zédkazniky.

mi

KONTAKTOVANI CENTRA POPRODEJNICH
SLUZEB PRO ZAKAZNIKY
Podrobné kontaktni Udaje
mUzete najit v zarucni pfirucce.
Pti kontaktovani naseho centra
poprodejnich sluzeb pro ,
zdkazniky prosim uvedte kody na _
identifika¢nim Stitku produktu.

> XXX/XXX

400011671396

Cex
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IGAPAEVASE KASUTAMISE

JUHEND

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI

TOOTE
Ulatuslikuma abi ja toe saamiseks,
=/ registreerige oma toode aadressil:

www.whirlpool.eu/register

Ohutusjuhised ning kasutus- ja

l‘w: ww hooldusjuhendi saate alla laadida meie

veebilehelt docs.whirlpool.eu, jargides
voldiku |6pus toodud juhiseid.

' Lugege enne seadme kasutamist hoolikalt Tervishoiu- ja ohutusjuhendit.
°

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel

2. Ringikujuline kltteelement
(pole nahtaval)

3. Identimisplaat
(drge eemaldage)

1.ON / OFF

Ahju sisse- ja valjaltlitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks.
2. MENUU / OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE

Kiirtee funktsioonide ja men
juurde.

3. NAVIGEERIMISNUPP MIINUS

Menil kerimiseks ning funktsiooni
seadistuste ja vaartuste
vahendamiseks.

4, TAGASI
Tagasi eelmisele lehele minekuks.

Kupsetamise ajal on seadistusi
voimalik muuta.

5. NAIDIK
6. KINNITAGE

Valitud funktsiooni voi seatud
vaartuse kinnitamiseks.

4. Uks
5. Ulemine kiitteelement / grill
6. Valgustus
7. Poordalus
e O
B =P« : B O &
1 2 3 5 7 8 9

7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS
Men(il kerimiseks ning funktsiooni
seadistuste ja vaartuste
suurendamiseks.

8. LISAVOIMALUSED /
OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE

Kiirtee funktsioonide, seadistuste ja
lemmikute juurde.

9. KAIVITUS

Funktsiooni kaivitamiseks maaratud
seadete voi pohiseadetega.

Whjr/lﬁool




TARVIKUD

POORDALUS
Klaasist poordalus asetseb oma
toel ja seda voib kasutada koikide
kiipsetusviisidega.
Koik ahjundud ja tarvikud tuleb
alati asetada poordalusele, v.a
nelinurkne kiipsetusplaat.

POORDALUSE TUGI

Tugi on moéeldud ainult klaasist
podrdaluse jaoks.

Kasutage seda ainult koos vastava

funktsiooniga.

Pruunistusplaat Crisp plate
\_ tuleb alati asetada klaasist

poodrdaluse keskele ja seda voib
spetsiaalselt selleks méeldud funktsiooniga tiihjana
eelsoojendada. Asetage toit otse pruunistusplaadile
Crisp plate.

PRUUNISTUSPLAADI CRISP PLATE KAEPIDE

Kaepidet kasutatakse kuuma
P

pruunistusplaadi ahjust
valjavotmiseks.
TRAATRAAM

See vbimaldab toidu asetada
grillile Iahemale, et toit
lb pruunistuks taiuslikult ja
\'J Ohuringlus oleks optimaalne.
Seda tuleb kasutada
pruunistusplaadi Crisp plate alusena ménede
krobepruunistamise Crisp Fry funktsioonide puhul.

Asetage rest poordalusele ja veenduge, et see ei
puutu kokku muude pindadega.

5

Tarvikute arv ja titbid voivad erineda séltuvalt ostetud
mudelist.

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

Mikrolainetega kiipsetamise ajal ei tohi kunagi
kasutada metallnéusid.

Arge asetage toele muid tarvikuid.

NELINURKNE KUPSETUSPLAAT

Kasutage kiipsetusplaati ainult
funktsioonidega, mis véimaldavad
konvektsioonklpsetust; drge
kunagi kasutage seda koos
mikrolainefunktsiooniga.
Likake kupsetusplaat rohtsalt ahju, kiipsetuskambri
siinidele.
Pange tahele: Nelinurkse klipsetusplaadi kasutamise ajaks
pole tarvis podrdalust ja selle tuge ahjust valja votta.

AURUTI

Toidu (nt kala voi kddgiviljad)
aurutamiseks pange see korvi
(2) ja valage Oige aurukoguse
saavutamiseks auruti (3) pohja
100 ml joogivett.

Kartulite, pasta, riisi voi
teraviljade aurutamiseks
pange need otse auruti pohja
(korvi pole tarvis kasutada) ja lisage kiipsetatava
toidu kogusele vastav kogus joogivett.

Parima tulemuse saavutamiseks pange aurutile peale
kaasas olev kaas (1).

Pange auruti alati klaasist poordalusele ja kasutage
seda ainult koos sobivate kipsetusfunktsioonidega
voi mikrolainefunktsiooniga.

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

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

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

Enne ahju kdivitamist veenduge alati, et poordalus
saab vabalt liikuda. Jdlgige, et te tarvikuid ahju
pannes ja valja vottes poordalust oma toelt maha
ei lukkaks.

N
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FUNKTSIOONID

ET

y 6™ SENSE
ssie Need funktsioonid valivad automaatselt parima
temperatuuri ning kiipsetusviisi igat liiki toidu
kiipsetamiseks.
« 6" SENSE SOOJENDAMINE

Kilmutatud v6i toatemperatuuril valmistoidu
Ulessoojendamiseks. Ahi arvutab automaatselt
IGhima ajaga parima véimaliku tulemuse
saavutamiseks vajalikud seaded. Pange toit
taldrikule v6i kaussi, mis on kuumakindel ja sobiv
mikrolaineahjus kasutamiseks. Votke pakendist valja
ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium. Kui jatate
toidu parast llessoojendamist 1-2 minutiks seisma,
siis on tulemus alati parem, eelkdige kilmutatud
toidu puhul. Arge avage selle funktsiooni ajal ust.

+ 6™ SENSE AURUTAMINE

Toidu (nt kala ja kodgiviljad) aurutamiseks kaasaoleva
auruti abil. Ettevalmistava etapi kdigus tekitatakse
automaatselt aur, mis paneb aurusti pohja valatud
vee keema. Selle etapi kestus voib varieeruda.

Parast etapi I6ppu jatkab ahi toidu aurutamisega
vastavalt seatud ajale. Valige pehmete kddgiviljade
(brokoli, porrulauk) jaoks 1-2 minutit voi kdvemate
koogiviljade (porgandid, kartulid) jaoks 4-5 minutit.
Arge avage selle funktsiooni ajal ust.

Néutavad tarvikud: Auruti

« 6% SENSE KUPSETAMINE

Eri liiki roogade ja toitude valmistamiseks
ning optimaalse tulemuse kiireks ja lihtsaks
saavutamiseks. Selle funktsiooniga parima tulemuse
saamiseks jargige vastavas valmistustabelis toodud
juhiseid.

s | CRISP FRY

¥,

— See tervislik ja eksklusiivne funktsioon tihendab
pruunistamise funktsiooni kvaliteedi sooja 6hu ringluse
omadustega. See voimaldab saavutada krdompsuva
ja maistva praadimistulemuse, kusjuures vorreldes
tavaparase kiipsetamisega kulub 6li oluliselt vahem
voi monede retseptide puhul ei lahe Gldse vaja. Sellega
on voimalik erinevate eelnevalt maaratletud vdrskete
ja klilmutatud toitude praadimine. Vaadake jargmisest
tabelist, mis tarvikuid kasutada ja kuidas saavutada parim
tulemus igat liiki toidu jaoks (varske voi kiilmutatud).

PORTSJONITE
KAAL (g)

TOIT

TOIT

PORTSJONITE
KAAL (g)

KULMUTATUD

Kananagitsad

Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage

taldrik traatrestile.
Paneeritud juust

Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage

taldrik traatrestile.
Sibularéngad

Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage

taldrik traatrestile.
Kala ja sipsid

Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate.

Erinev kala

Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate.

Paneeritud kalapulk

Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Kui ahi

annab maérku, poorake toit tmber.

Friikartulid

Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Kui ahi

annab marku, pddrake toit Umber.

SUNDOHK

200 -600

100 - 400

100 - 500

1-3

100 - 500

100 - 500

200-500

Klpsetamine tavalisele ahjule sarnasel viisil.
Kipsetusplaati ja muid ahjukélblikke néusid saab
kasutada eri toitude valmistamiseks.

VARSKE TOIT

Paneeritud linnulihafilee

Enne kipsetamist maarida kergelt 6liga. Jaotage Uhtlaselt
pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage taldrik traatrestile.
Baklazaan

Hakkige, soolake ja laske 30 min seista. Peske, kuivatage ja
kaaluge. Maérige oliividliga (5%). Jaotage Uhtlaselt
pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage taldrik traatrestile.
Kui ahi annab marku, podorake toit Gmber.

Suvikorvits

Viilutage, kaaluge ja mdéarige oliividliga (5%). Jaotage Uhtlaselt
pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage taldrik traatrestile.

100 - 500

200 - 600

200 - 500

TOIT TEMP (°C) KESTUS (min)
Suflee 175 30-35
Muffinid 170 * 25-30
Kipsised 175* 12-18

* Eelkuumutamine vajalik

Soovitatavad tarvikud: Nelinurkne kiipsetusplaat / rest

TRADITSIOONIL.

« GRILL

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

TOIT GRILLIMISE TASE KESTUS (min)
Rostleib ja -sai 3 5-6
Krevetid 2 18-22

Soovitatavad tarvikud: Traatraam

GRILL + MIKRO

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

VOIMSUS GRILLIMISE .
TOIT W) TASE KESTUS (min)
Kartuligrataan 650 2 20-22
Mundris kartulid 650 3 10-12

Soovitatavad tarvikud: Traatraam
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TURBO GRILL

Grilli- ja konvektsioonklpsetuse funktsioonide
Uhendamine parima tulemuse saamiseks. Soovitame
toitu kiipsetamise ajal poorata.

TOIT GRILLIMISE TASE KESTUS (min)

Kanakebab 3
Soovitatavad tarvikud: Traatraam

TURBOGRILL + MIKROLAINED

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

25-35

VvOIMSUS GRILLIMISE .
TOIT W) TASE KESTUS (min)
Kannelloonid
[kiilmutatud] 650 3 20-25
Seakarbonaad 350 3 30-40

Soovitatavad tarvikud: Traatraam

SUNDOHK+MIKROLAINED

Ahjuroogade valmistamine lihikese ajaga.
Ohuringluse optimeerimiseks soovitatakse kasutada
resti.

TOIT vc’n(mus TEMP (°C)  KESTUS (min)
Praeliha 350 170 35-40
Lihapirukas 160 180 25-35
Soovitatavad tarvikud: Traatraam

ERITOIMINGUD

» EELKUUMUTUS
Ahju kiireks soojendamiseks enne kiipsema
panemist. Oodake enne toidu sissepanemist,
kuni funktsioon on [6ppenud.
Kui eelkuumutamine on 16ppenud valib ahi
automaatselt funktsiooni Sundéhk.

» SOOJASHOIDMINE
Asjavalmistatud toidu (nt liha, praetud toit véi
pirukad) sooja ja krobedana hoidmiseks.

» KERGITAMINE

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

z\¢| MIKROLAINED
Toidu véi joogi kiireks soojendamiseks.
vom?us SOOVITATAV KASUTUS
900 Suure veesisaldusega toitude ja jookide kiire
soojendamine.
750 Kdogiviljade valmistamine.
650 Liha ja kala valmistamine.
Lihakastmete ja juustu voi muna sisaldavate kastmete
500 . : A L S )
valmistamine. Lihapirukate voi ahjupasta viimistlemine.
350 Aeglane, 6rn kipsetus. Sobib sokolaadi ja voi sulatamiseks.
Kulmutatud toidu sulatamine, véi ja juustu
160 .
pehmendamine.
90 Jaatise pehmendamine.
TOIMING TOIT VOI(,\)AV?US KESTUS (min)
Soojendamine 2 tassi 900 1-2
Soojendamine Kartulipuder 900 10-12
(1kg)
Sulatus Hakkliha (500 g) 160 15-16
Klpsetamine Biskviitkook 750 7-8
Kipsetamine Munakreem 500 16-17
Klpsetamine Pikkpoiss 750 20-22
JET DEFROST

= L Er tllpi toiduainete kiireks Glessulatamiseks,
sisestades lihtsalt nende kaalu. Parima tulemuse
saamiseks asetage alati toit otse klaasist podrdalusele.

CRISP LEIVA SULATAMINE

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

| CRISP

pruunistusplaadiga Crisp plate.

TOIT KESTUS (min)

Toidu taiuslikuks pruunistamiseks, nii pealt kui alt.
Seda funktsiooni tohib kasutada ainult koos spetsiaalse

Eelkergitatud kook 7-10

Hamburger 8-10%
* Podrake toitu poole klipsetusaja méoddudes.

Noéutavad tarvikud: Crisp plate (pruunistusplaat) koos
kdepidemega

TOIT KAAL
CRISP LEIVA SULATAMINE € 50-800¢
LIHA 100 g-2,0 kg
LINNULIHA 100 g kuni 3,0 kg
KALA 100 9-2,0 kg
KOOGIVILI 100 g-2,0 kg
LEIB 100 9-2,0kg

TAIMER

TAIMER

Funktsiooni ajavadrtuste muutmiseks.

Aja arvestamiseks ilma funktsiooni kaivitamata.

Whjr/lﬁool



<> &| SMART CLEAN
¢ Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdaigus
eraldatakse veeauru, mis holbustab korbenud
rasva- ja toidupritsmete eemaldamist. Valage
komplektis oleva auruti pohja (3) tass joogivett voi
mikrolaineahjukindlasse anumasse ja aktiveerige
funktsioon.
Néutavad tarvikud: Auruti

LEMMIK

Kimne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.

ESIMEST KORDA KASUTAMINE

|
 ET
@0 SEADED

Seadme seadete muutmiseks.

Kui dkoreziim on aktiivne, vahendatakse Ghe minuti parast
ekraani heledust ja valgus kustub, et energiat kokku hoida. Kui
monele nupule vajutada, aktiveeritakse see automaatselt uuesti.

Kui DEMOFUNKTSIOON on sisselUlitatud, siis on koik kasklused
aktiivsed ja menUid kasutatavad, kuid ahi ei soojene. Selle reziimi
sisselUlitamiseks minge SEADED DEMOFUNKTSIOON! ja valige
Valjas (Off).

Kui valite tehaseseadmete lahtestamise TEHASELAHTESTUS, siis
|tlitub seade vélja ja seejdrel taastatakse esimese lllituse olek.
Koik seaded kustutatakse.

1. KEELE VALIMINE

Seadme esimesel sisseltlitamisel tuleb maarata keel
ja kellaaeg: Ekraanil kuvatakse inglise keel ,English”.

Vajutage 4+ voi —, et liikuda moédda pakutavate
keelte loendit ja valige soovitud keel.

Valiku kinnitamiseks vajutage v .

Pange tahele: Keelt saab hiljem muuta, kui SEADED valida
KEEL, milleks vajutada &f .

2. AJA SEADISTAMINE

Parast keele madramist tuleb sisestada kellaaeg:
Ekraanil vilguvad tunnindidu kaks numbrit.

Ekraanil vilguvad minutindidu kaks numbrit.
Vajutage minutite madaamiseks + voi — ja vajutage
kinnitamiseks v .

Pange tahele: Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust
tuleb kellaaeg uuesti seada. Valige SEADED KELL, milleks
vajutada & .

Vajutage kellaaja madamiseks + voi — ja vajutage v :

3. AHJU KUUMUTAMINE

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud [6hnu:

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

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

Kuumutage ahju umbes tund aega 200 °C juures,
kasutades eelistatult kiire eelkuumutamise
funktsiooni. Funktsiooni 6igesti kasutamiseks jargige
juhiseid.

Pange tahele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

Whjr/lﬁool 5



IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. FUNKTSIOONI VALIMINE

Ahju sisseltlitamiseks vajutage : ekraanile
kuvatakse viimane poéhifunktsioon voi peamendd.
Funktsiooni valimiseks vajutada ikoonile voi kerida
mooda meniid.

Menus sisalduva funktsiooni valimiseks vajutage
+ voi — , et valida soovitud funktsioon ja seejarel
vajutage kinnitamiseks v .

PRS
®

Pange tahele: Kui funktsioon on valitud, nditab ekraan iga
funktsiooni jaoks kéige sobivamat tasandit.

2. FUNKTSIOONI SEADETE MUUTMINE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta
selle seadeid. Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded,
mida saab muuta. « vajutamine véimaldab uuesti
eelnevat seadet muuta.

VOIMSUS / TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

Z &

7

S = =
"
) 2h

Kui vaartus ekraanil vilgub, vajutage muutmiseks +
vOi — , ja seejdrel vajutage kinnitamiseks v . Parast
seda muutke jargnevaid seadeid (kui on voimalik).
Samamoodi on véimalik valida grillimise taset.
Grillimiseks on mdaratud kolm véimsustaset: 3
(korge), 2 (keskmine), 1 (madal).

KESTUS

Y EECA

Kui ekraanil vilgub ikoon (&, saate soovitud
kiipsetusaja maarata nuppudega + voi — ja
kinnitada nupuga v .

Pange tahele: Klipsetamise ajal saab maaratud kipsetusaega
muuta nupuga s vajutage muutmiseks 4+ voi — ja
seejarel vajutage kinnitamiseks v .

Kui soovite klpsetamist kasitsi juhtida, ei pea te
ilma mikrolaineteta funktsioonides kiipsetusaega
madrama (aeg mdaramata): Vajutage kinnitamiseks
v VvOi [>] ja kaivitage funktsioon.

Selle reziimi valimisel ei saa viitkdivitust
programmeerida.

LOPUAEG (VIITKAIVITUS)

Mikrolaineid mittekaivitavates funktsioonides
nagu Grill voi Turbo Grill saab parast kiipsetusaja
maaramist kasutada funktsiooni viitkaivitust,
programmeerides kiipsetamise [dpetamise aja.
Mikrolainefunktsioonis vordub I6puaeg kestusega.

Ekraanil kuvatakse I6puaeg ja ikoon @ vilgub.

S — S 7
4®s

o Y |

’ )

Soovitud + klpsemise |I6ppemise aja seadmiseks
vajutage vOi — ja seejarel vajutage funktsiooni
kinnitamiseks ja aktiveerimiseks v . Pange toit ahju ja
sulgege uks: Funktsioon hakkab to6le automaatselt
parast arvutatud aja méodumist, et kiipsetamine
|6ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele: Kdivitamise viitaja programmeerimisel
keelatakse ahju eelsoojendus: Ahi saavutab teie soovitud
temperatuuri jark-jargult, mis tdhendab, et kiipsetamise aeg
on eeldatust natuke pikem. Ootamise ajal voite vajutada 4 voi
— , et muuta programmeeritud I6puaega, voi vajutada
muude seadete muutmiseks < . Kui vajutate teabe
nagemiseks @ , on voimalik ltlituda I6puaja ja kestuse vahel.

6" SENSE

Need funktsioonid valivad automaatselt parima
kiipsetusreziimi, vbimsuse, temperatuuri ja kestuse
koigi saadaolevate roogade jaoks.

Vajaduse korral lihtsalt ndidake lihtsalt toidu omadus,
et saavutada optimaalne tulemus.

KAAL / PORTSJONID
JJ k& sssss

Funktsiooni digeks seadistamiseks jargige ekraanil
kuvatavat, kui ahi annab marku, vajutage nuppu +
vOi — , et seada vajalik vaartus, ja seejarel vajutage
kinnitamiseks nuppu v .

Osad 6t Sense'i funktsioonid ei ndua koguse
sisestamist: tanu intelligentsele niiskusandurile
reguleerib ahi toidu koguse jargi automaatselt
valmistusaega.

KUPSUS

Funktsioonis 6™ Sense saab klipsuse taset muuta.

2 e

4 AN

N 7

Kui ahi annab marku, vajutage + voi —, et valida
soovitud aste kerge/madala (-1) ja ekstra/korge (+1)
vahel. Vajutage kinnitamiseks v voi[>] ja kaivitage
funktsioon.
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3. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE

Kui vaikimisi vaartused on need, mida soovite, voi
kui olete vajaminevad seadistused maaranud, siis
vajutage funktsiooni kdivitamiseks [>] .

Nupu [>] iga vajutusega pikeneb valmistusaeg 30
sekundit (5 minutit funktsioonide puhul, mis ei
aktiveeri mikrolaineid).

Kui vajutate viitfaasis nuppu [>], jatab ahi selle faasi
vahele ja funktsioon kaivitub kohe.

Pange tdhele: Vbite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal
peatada, selleks vajutage .

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab konkreetset
maksimaalset temperatuuri, kuvatakse ekraanil
sonum. Vajutage eelmisele ekraanile naasmiseks «
ja valige moni teine funktsioon véi oodake taieliku
jahtumiseni.

JET START

Kui ahi on valja lllitatud, vajutage nuppu [>], et
aktiveerida mikrolainetega kiipsetamine 30 sekundiks
taisvéimsusel (900 W).

4. EELKUUMUTAMINE

Sundéhu funktsioon vajab eelkuumutamise faasi:
Parast funktsiooni kdivitamist naitab ekraan, et
eelsoojendus on aktiveeritud.

ja kuval viidatakse, et ahi on saavutanud seatud
temperatuuri ja toit tuleb ahju panna.

Niud saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda
ukse ja alustada kipsetamist.

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise
l6ppemist, voib see kipsetustulemusele halvasti méjuda. Kui
eelsoojendamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Klpsetusaeg ei sisalda eelsoojenduse aega. Soovitud
sihttemperatuuri saab alati nupuga + v6i — muuta.

5. KATKESTAGE KUPSETAMINE / LISAKE,
POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

PAUS

Ukse avamisel kiipsetamine katkeb ajutiselt, kuna
kiittelemendid lilitatakse valja.

Kipsetamise jatkamiseks sulgege uks ja vajutage [©>].
Pange tahele: Funktsiooni 6™ Sense ajal avage uks ainult siis,
kui ahi selleks marku annab.

LISAGE, POORAKE VOI SEGAGE TOITU

Méned 6" Sense Kiipsetamine retseptid nduavad,
et toit lisatakse parast eelkuumutamist voi et
kiipsetamise |6petamiseks lisatakse koostisaineid.
Samal moel annab ahi marku toidu pééramiseks voi
segamiseks kiipsetamise ajal.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming
on valmis.

Avage uks, tehke palutud toiming ja sulgege uks,
seejarel vajutage kupsetamise jatkamiseks [>].
Pange téhele: Kui toitu on vaja pddrata voi segada, siis 2
minuti méodumisel jatkab ahi kiipsetamist ka siis, kui te
midagi ei tee. LISAGE TOIT faas kestab kaks minutit: kui midagi
ei tehta, siis funktsioon l6peb.

6. KUPSETAMISE LOPP

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on [6ppenud.

-%&

Vajutage kasitsireziimis kiipsetamise jatkamiseks [>]
, lisades aega 30 sekundi (mikrolainefunktsioonides)
voi 5 minuti (ilma mikrolaineteta) kaupa voi
vajutage + , et kiipsetamise aega pikendada uue
kestuse maaramise teel. Mélemal juhul sailitatakse
kiipsetusparameetrid.

Nupu [>] vajutamisel kiipsetamine jatkub.
. LEMMIK

Et ahju oleks lihtsam kasutada, oskab see salvestada
kuni 9 lemmikfunktsiooni.

Kui kiipsetamine on [6ppenud, palutakse ekraanil teil
salvestada funktsioon lemmikute loetellu numbri alla
vahemikus 1 kuni 9.

Kui soovite funktsiooni hetke seadetega lemmikuks
salvestada, vajutage v, muul juhul vajutage palve
eiramiseks « .

Kui olete vajutanud v, vajutage + voi —, et valida
malupesa, ja seejadrel vajutage kinnitamiseks v .
Pange tahele: Kui kogu malu on tais voi valitud méalupesa on
juba kasutusel, palub ahi teil eelmise funktsiooni Ulekirjutamist
kinnitada.

Salvestatud funktsioonide kuvamiseks vajutage QO:
Ekraanile kuvatakse lemmikfunktsioonide loend.

Bocoad

Funktsiooni valimiseks vajutage + voi —
, kinnitamiseks vajutage v , ja seejarel vajutage
aktiveerimiseks [>].
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. SMART CLEAN

Enne funktsiooni kdivitamist eemaldage koik tarvikud
(valja arvatud klaasist péordalus) mikrolaineahjust.

Funktsiooni Smart clean kasutamiseks vajutage
nuppu R .

PES

Vajutage [>] puhastusfunktsiooni aktiveerimiseks:
ekraanil kuvatakse jarjest toimingud, mis tuleb enne
puhastamist teostada. Valmimisel vajutage v .
Vajaduse korral valage komplektis oleva auruti pohja
vOi mikrolaineahjukindlasse anumasse tass joogivett
ja sulgege uks.

Parast viimast kinnitust, vajutage puhastuststkli
kdivitamiseks [>].

Kui see on |6ppenud, |6petage puhastamine sileda
lapiga ja kuivatage ahju sisemus niiske mikrokiust
lapiga.

. TAIMER

Kui ahi on vadlja lilitatud, saab ekraani kasutada
taimerina. Funktsiooni kaivitamiseks veenduge, et
ahi on valja lulitatud, ja seejarel vajutage + voi —:
Ekraanil vilgub ikoon @ .

Soovitud kestuse seadmiseks vajutage + voi — ja
seejarel vajutage taimeri aktiveerimiseks v .

Kui minutilugeja on seatud aja lugemisel jdudnud
nulli, kélab helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.
Pange tahele: Minutilugeja ei aktiveeri Uhtegi
toiduvalmistamise tsdklit. Taimeriga valitud aja muutmiseks
vajutage nuppu 4+ voi — .

Kui minutilugeja on juba aktiveeritud, saate ka valida
ja aktiveerida mone funktsiooni. Vajutage nuppu
ahju sisselllitamiseks ja valige siis soovitud
funktsioon.

Kui funktsioon on kaivitatud, jatkab taimer sellest
soltumata aja arvestamist, mojutamata funktsiooni
tood.

Selles faasis ei ole minutilugejat véimalik ndha
(kuvatakse ainult ikoon & ), mis jatkab taustal
minutite lugemist. Minutilugeja ekraani leidmiseks
vajutage [@], et peatada hetkel aktiivne funktsioon.

. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt 5 sekundit
all « . Nuppude avamiseks korrake toimingut.

s O

Pange tdhele: Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
toiduvalmistamise ajal. Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi
igal ajal valja lUlitada, selleks vajutage .
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6 VALMISTUSTABEL

TOIDU KATEGOORIA/RETSEPTID = TARVIKUD KOGUS VALMISTUSTEAVE
< !
'_ . . . . ees . v .
< : . .. Valmistage oma lemmikretsepti jargi. Kallake peale besamellkaste ja raputage
G = Lasanje + - 4-10 portsjonit juustu, et saavutada ideaalne pruunistus
On :
op :
g o Kilmutatud lasanje =8 500 g kuni1,2kg  Votke pakendist vélja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
2
- o 3 Madrake riisi jaoks sobiv keetmisaeg. Pange soolvesi ja riis auruti pdhja ning katke
: Riis s 100-4009 kaanega kinni. Kasutage 2-3 tassi vett iga tassitdie riisi kohta
o B ... Madrake pasta jaoks sobiv keetmisaeg. Lisage ahju médrguande korral pasta ja
Q Pasta — 1-4 portsjonit katke kaanega. Kasutage iga 100 g pasta kohta ligikaudu 750 ml vett
= o _ Pange soolvesi ja helbed auruti pdhja ning katke kaanega kinni. Kasutage 2 tassi
T Kinoa —J 100-400g vett iga tassitéie kinoa kohta
<
= . Pange soolvesi ja helbed auruti péhja ning katke kaanega kinni. Kasutage 3-4
< (T _ 9 J ponj g g g
I~ Speltanisu — 100-400g tassi vett iga tassitaie speltanisu kohta
<
- o B Pange soolvesi ja helbed auruti pohja ning katke kaanega kinni. Kasutage 3-4
‘é’ EOder — 100-4009 tassi vett iga tassitdie odra kohta
o _ Pange soolvesi ja helbed auruti pohja ning katke kaanega kinni. Kasutage 2 tassi
: Kuskus — 100-4009 vett iga tassitdie kuskusi kohta
Kaerapuder & 1-2 portsjonit*  Pange soolvesi ja kaerahelbed kérgete ddrtega mahutisse, segage ja pange ahju
: Madrige 6liga ja hdoruge soola ja pipraga. Maitsestage oma drandgemise jargi
Rostbiif + SH 800 g-1,5 kg kuuslaugu ja Urtidega. Kipsetamise [6pus laske enne lahtildikamist seista
i 2 vahemalt 15 minutit
: g Loomaliha - -6 tiikki Madrige Gli ja rosmariiniga. HoGruge soola ja musta pipraga. Jaotage thtlaselt
: traatrestile
X
: Kilmutatud s . o . .
hamburgerid < 100-500 g Madrige pruunistusplaati Crisp plate enne eelkuumutamist kergelt 6liga
: B Kandke harjaga peale 6li voi sulavoid. H66ruge soola ja pipraga. Kiipsetamise
. Seapraad + % 8009-15kg I6pus laske enne lahtildikamist seista vdhemalt 15 minutit
=
L= [ ) Madrige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. Hooéruge soola ja pipraga.
C A Ribid © 700 g kuni 1.2 kg Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate kondipoolne kiilg allpool
<§ Peekon | @) 50-150¢g Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate
% R&stitud kana 800 a kuni 2.5 k Madrige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. Hooéruge soola ja pipraga.
: = 9 =9 Sisestage ahju rinnapoolne kilg tleval
. ' Madrige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. Jaotage Uhtlaselt
g Takid © 400 g kuni 1,2 kg pruunistusplaadile Crisp plate nahapoolne kulg allpool
4
Aurutatud fileed D 300-800 g* Jaotage Uhtlaselt auruti korvile
E?:eetirclthd fileed O+ S 100-500 g Maérige 6liga. Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate
i Viinerisai il 4-8 tikki* Pange viiner auruti pohja ja katke veega. Valmistage katmata
i Pikkpoiss F 4-8 portsjonit Yalmlstage oma lemmikretsepti jargi ja suruge pikkpoisi mahutisse, jdtmata sisse
: % 6hutaskuid
= )
s . B Maarige pruunistusplaati Crisp plate enne eelkuumutamist kergelt 6liga. Torgake
: Vorstikesed © 200-8009 vorstikestesse I6hkimineku véltimiseks kahvliga augud
*Soovituslik kogus. Arge avage kiipsetamise ajal ust.
Mikrolainekindel Auruti Auruti Auruti Traatraam Nelinurkne Crisp Plate
TARVIKUD mahuti (terviklik) (alus + kaas) (alus) kUpsetusplaat P
2, 5 Uy A\ — (&)
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TOIDU KATEGOORIA/RETSEPTID = TARVIKUD KOGUS VALMISTUSTEAVE
: Terve kala D, 600 g-1,2 kg Madrige dliga. Maitsestage sidrunimahla, kidslaugu ja peterselliga
. 5 Kalafileed @ 300-800 g* Jaotage Uhtlaselt auruti korvile
P2
g Kalapraad @ 300-800 g* Jaotage Uhtlaselt auruti korvile
‘2 . m ' Maitsestage enne valmistamist 6li, pipra, sidruni, kiiislaugu ja peterselliga.
X Karbid Uy 400 g kuni 1,0 kg Segage korralikult
Krevetid D 100-600 g Jaotage Uhtlaselt auruti korvile
Terve kala 8 + 600 g-1,2 kg Madrige 6liga. Maitsestage sidrunimahla, kiitslaugu ja peterselliga
<3
3 £
= é Kiilmut. gratidan 600g-12kg | Votke pakendist vélja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
K§Ia ja sipsid- o 1-3 portsjonit jaotage uht[aselt pruunistusplaadile Crisp plate, asetades kalafileed ja kartulid
kiilmutatud vaheldumisi
g Kdlmutatud kala | @) 100-500 g Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate
L
: o
% Kilmutatud kalapulk (@) 100-500 g Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate
Kalapraad o 300-800 g !\/\a_ange pruumstusp\a‘atj Cnsp plate enne ee!kuumutamm kergelt 6liga.
Maitsestage kalapraadi 6liga ja katke seesamiseemnetega
Kartulitukid EB+/ S | 300gkunil2kg | Loigake tikkideks, enne ahju panemist maitsestage 6li, soola ja trtidega
- o Kartuliviilud o 300-800¢g Loigake viiludeks, enne ahju panemist maitsestage 6li, soola ja Urtidega
g Tsidetud juurviljad 600 g kuni 2,2 kg Tghke kgogMUad seest tlhjaks ja ténkenseguga Ifgogly}I'J'ahhast, hakklha;yq
2 riivitud juustust. Maitsestage oma drandgemise jargi kiUslaugu, soola ja Urtidega
Kilmutatud UL s . o .
vegeburgerid (@) 2-6 tlkki Méaarige pruunistusplaati Crisp plate kergelt 6liga
: . B .. Viilutage ja asetage suurde mahutisse. Maitsestage soola ja pipraga ning valage
: Kartulid P+ = 4-10 portsjonit peale koor. Riputage peale juustu
: 5% Brokoli 600 g-15 kg Loigake tukk|dek5Ja'asetage suurd.e mahutisse. Maitsestage soola ja pipraga ning
% gl valage peale koor. Riputage peale juustu
N0
HEGR. : Loigake tikkideks ja asetage suurde mahutisse. Maitsestage soola ja pipraga ning
: Lillkapsad €D+ @ | 600gkuni15ky valage peale koor. Riputage peale juustu
§ Kilmut. grataan 400-800¢g Votke pakendist valja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
e st OO e O Ot SRS
8 Kalmut. juurviljad D, 300-800 g* Jaotage Uhtlaselt auruti korvile
<:
S Kartulid {1 300 g-1 kg* Loigake tikkideks. Jaotage Uhtlaselt auruti pohjale
*g Brokoli D 200-500 g* Loigake tikkideks. Jaotage Uhtlaselt auruti korvile
I ]
: < Porgandid D 200-500 g* Loigake tiikkideks. Jaotage tihtlaselt auruti korvile
Lillkapsad D 200-500 g* Loigake tikkideks. Jaotage Uhtlaselt auruti korvile
Kdlmut. kartulid | @) 200-5009 Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate
: Hakkige ja leotage 30 minutit kiilmas vees. Peske, kuivatage ja kaaluge. Segage
g Baklazaan O+ S 200-600 g ligikaudu 10 g 6liga iga 200 g kuiva baklaZzaani kohta. Jaotage thtlaselt
E pruunistusplaadile Crisp plate
D e Viilutage, kaaluge ja segage ligikaudu 10 g 6liga iga 200 g kuiva suvikorvitsa
Suvikérvits <+ S 200-500 g kohta. Maitsestage soola ja musta pipraga. Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
Crisp plate
*Soovituslik kogus. Arge avage kipsetamise ajal ust.
Mikrolainekindel Auruti Auruti Auruti Nelinurkne .
) S Traatraam . Crisp Plate
TARVIKUD mahuti (terviklik) (alus + kaas) (alus) kUpsetusplaat
vy o5 Wy 5 — L
10
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TOIDU KATEGOORIA/RETSEPTID = TARVIKUD KOGUS VALMISTUSTEAVE
Valmistage tainas 250 g jahust, 150 g vdist, 100 g suhkrust, 1 munast, 25 g
8 :Zokolaadikipsised o 1 ahjutsis rgkgopulbrlst, soolasya kupsetuspulbrist. |T|sage yan||||e§sen.t5|. LaskeJahFuda. Ajage
e aiali, et saavutada ligikaudu 5 mm paksus ja soovitud kuju ning laotage Uhtlaselt
8 : pruunistusplaadile Crisp plate
:::: : Valmistage tainas 180 g jahust, 125 g vaist ning 1 munast . Vooderdage
E  :Puuviljapirukas | 1 ahjutdis pruunistusplaat Crisp plate tainaga ja tditke 700-800 g varskete puuviljade viiludega,
% : mis on segatud suhkru ja kaneeliga
O igp
= Kulm_u.tatgd | @) 300-800 g Vatke pakendist valja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
< :puuviljapirukas
§ : Puuviljakompott D, 300-800 ml Koorige puuviliad ja eemaldage neist siidamikud. Léigake ttkkideks ja asetage auruti korvi
(E Kupsetatud dunad 4-8 tlkki Eemaldage stidamikud ja tditke martsipani voi kaneeli, suhkru ja voiga
8 “Kuumn Zokolaad 2-8 portsjonit \(almlstqge oma Iemmlkretsgptl jargi LAJhAeS mahutls. Maitsestage vanilje voi kaneeliga.
I isage tiheduse suurendamiseks maisitarklist
‘ Brownie'd 1 ahjutsis V?Irmstage oma lemmikretsepti jdrgi. Laotage tainas kiipsetuspaberiga kaetud
: kUpsetusplaadile
: I B Vooderdage pirukavorm tainaga ja raputage selle pohjale leivapuru, mis puuviliadest
: Puuviljapirukas D+ & 800g-15kg mahla sisse imeb. Taitke varskete puuviljadega, mis on segatud suhkru ja kaneeliga
o . P Valmistage oma lemmikretsepti jargi tainast 16—18 tki jaoks ning taitke sellega
T Muffinid 1 ahjutais pabervormid. Jaotage Uhtlaselt kiipsetusplaadile
S i . . —— Valmistage rasvavaba biskviittainast 500-900 g. Valage vooderdatud ja maaritud
% : Biskviitkook ahjuvormis + S$ 1 ahjutsis Kipsetusplaadile
8 : Kiilmut. kuklid - 1 ahjutdis Votke pakendist vélja. Jaotage Uhtlaselt kiipsetusplaadile
<z . . . . . . .
 Vaileiva vill ahjuvormis 122 tiikki v§|m|s§age tainas vastavalt oma kerge saia Iemm|krets¢pt\|e. Vormige enne kerkimist
: pikkpoisi mahutisse. Kasutage ahju kergitusfunktsiooni
Kakud | ) 1 ahjutdis Vormige Uks suur karask voi mitu vaikest. Asetage rasvaga maaritud plaadile
Segage kokku pitsatainas: 150 ml vett, 15 g parmi, 200-225 g jahu, 6li ja sool. Jatke see
Pitsa - 2-6 portsjonit  kerkima, kasutades ahju kergitusfunktsiooni. Rullige tainas laiali kergelt 6liga maéritud
; kiipsetusplaadile. Lisage katteks naiteks tomateid, mozzarella juustu ja sinki
: Kiilmutatud 6huke pitsa | 250-500 g* Votke pakendist vélja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
o i Kiilmutatud paks pitsa | @) 300-800 g* Votke pakendist vélja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
<
§ : Jahutatud pitsa | @) 200-500 g Votke pakendist vélja. Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate
& Quiche lorraine o 1 ahjuts Vood_erdage p‘ruunlstus_plaﬁat Crisp plate tainaga ja torgake sellesse kahvliga augud.
< Valmistage quiche lorraine'i segu 8 portsjoni jagu
< :Quiche lorraine- . . ! L !
wv . —
2 kimutatud | 200-800g Votke pakendist valja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
. — Vooderdage pirukavorm tainaga 8-10 portsjoni jaoks ning torgake tainasse kahvliga
3 Soolased koogid + 1 ahjutais augud. Tditke tainas oma lemmikretsepti jargi
: Valmistage ette segu hakitud koodgiviliadest. Riputage sellele 6li ja kiipsetage pannil
:Vegestruudel o 800g-15kg 15-20 minutit. Laske jahtuda. Lisage varske juust ja maitsestage soola, balsamidddika
: ning virtsidega. Rullige tainasse ja voltige valjast kokku
: Paisumais - 90-100¢g Asetage kott alati otse klaasist poordalusele. Kuumutage ainult tks kott korraga
: Kanatiivad-kiilmutatud | 300-600 g* Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate
: Kiilmutatud . . S
% : kananagitsad O+ S 200-600 g Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate
B 1uust-panceritud o 100-400 g Maarlgejuustu enne kupsetamlst vaikese koguse 6liga. Jaotage Uhtlaselt
< . pruunistusplaadile Crisp plate
=3
< :Sibularéngad- . . . G
% ‘ kiilmutatud O S 100-500¢g Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate
= Munapuder & 2-10 tUkki Valmistage oma lemmikretsepti jargi ihes mahutis
: Harjasilm | &) 1-6 tUkki Madrige pruunistusplaati Crisp plate enne eelkuumutamist kergelt dliga
: Omlett | &) 1 ahjutais Maérige pruunistusplaati Crisp plate enne eelkuumutamist kergelt dliga
*Soovituslik kogus. Arge avage kipsetamise ajal ust.
Mikrolainekindel Auruti Auruti Auruti T Nelinurkne Crisp Pl
huti (terviklik) (alus + kaas) (alus) faatraam kUpsetusplaat risp Flate
TARVIKUD ma
vy o5 Uy e — |
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PUHASTAMINE

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

SISE- JA VALISPINNAD

Puhastage valispindu ainult niiske
mikrokiudlapiga. Kui see on vdga must, lisage
paar tilka neutraalse pH-ga puhastusvahendit.
Lopetage puhastamine kuiva lapiga.

Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

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

Sisepindade parimaks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart clean.

Grilli pole tarvis puhastada, kuna suur kuumus
poletab dra sinna koguneva mustuse. Kasutage
seda funktsiooni regulaarselt.

RIKKEOTSING

Arge kunagi kasutage aurpuhastusseadmeid.

Arge kasutage traatnuustikut, abrasiivseid
kutirimispastasid ega abrasiivseid/s66vitavaid
puhastusvahendeid, kuna need véivad kahjustada
seadme pinda.

TARVIKUD

Koiki tarvikuid voib pesta ndudepesumasinas v.a
pruunistusplaati.

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

PROBLEEM VOIMALIK POHJUS LAHENDUS
Voolukatkestus. Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on vooluvérku
Ahi ei toota. Uhendatud.

Vooluvérgust lahti thendatud.

Lulitage ahi valja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga pusib.

Ahjust kostab mira isegi siis, kui see on

A Jahutusventilaator aktiivne.
valja lulitatud.

Avage ahju uks voi hoidke seda lahti ja oodake, kuni
jahutamine jéuab I6pule.

Ekraanil on kuvatud tdht F ja selle jarel

Tarkvara viga.
number. 9

Lilitage ahi vélja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga pisib.
Prooovige teha , TEHASELAHTESTUS", mille saate valida
menuust,SEADED" Votke hendust Idhima teenindusega ja
oelge neile F tdhele jargnev number.

Kui DEMOFUNKTSIOON on
sissellilitatud, siis on koik

Ahi ei ldhe soojaks.

ekraanil tekst DEMO.

kasklused aktiivsed ja meniid
kasutatavad, kuid ahi ei soojene.
Iga 60 sekundi tagant kuvatakse

Valige SEADETEST suvand DEMO ja lilitage see vilja.

TOOTE KIRJELDUS

@www Selle seadme infolehe koos energiaandmetega
saab alla laadida Whirlpooli veebilehelt
docs.whirlpool.eu

KUST SAADA KASUTUS- JA HOOLDUSJUHEND

> (Zhww Laadige kasutus- ja hooldusjuhend E::E
alla meie veebilehelt docs.whirlpool.eu ﬁjl'
(selleks voite kasutada seda QR-koodi),
tapsustamiseks on vaja lisada toote E
kaubanduslik kood.

> Teine voimalus on votta Ghendust midgijargse
teenindusega.

TEENINDUSE KONTAKT

Kontaktandmed leiate
garantiijuhendist. Kui votate
Uhendust muiugijargse
teenindusega, siis teatage neile
oma toote andmeplaadil olevad

=

koodid.

S XXX/XXX
CeE

400011671396
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Whjr/lﬁool



KAOHMEPINOXZ OAHIOx
ANAOOPAZ

ZAX EYXAPIZTOYME NOY ATOPAXATE Mmopeite va katedoete Ti¢ "Odnyiec aopdAeiag”
ENA NMPOION WHIRLPOOL Ka Tov "O8nyd xpriong Kai gpovtidag" e ouvdeon
Ma va éxete mM\fpn VOO TAPIEN, iWWW otnv 1otooehida pag docs.whirlpool.eu kat
=/ KataxwpioTe T0 MPOIOV 0a¢ OTNV LOTOOEAIDA aKoAoUBWVTAC TIC 08NYieC OTNV TToW TTAEUPA TOU
www.whirlpool.eu/register TIAPOVTOG EYXEIPISIOU.

' Mpiv xpNoOMOINCETE TN CUOKELN, Sl1afdoTte MPooeKTIKA Tov "Odnyo vyeiag kat ac@AaAeiag”.
[ J

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Mivakag eAéyxou
2. KukA\ikA avtiotaon

(bev gival opatn)
3. Mvakida avayvwplong
(va unv agatpeitat)
MNoépta
Emdvw avtiotaon/ykpiA
dwc¢
Meplotpepouevog diokog

Nouwvohk

I : O
wl PY i« v o §<>¢<> Y @Oé

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF (ENEPTOMOIHZH/ 4.NIZQ 7. KOYMNI NAOHIHZHZ PLUS
ANENEPTOMOIHZH) MNa emoTpoE@ 0TNV MPONYOUEVN (XYN)
Ma 1o dvayua r) To oBACIUO Tou 0Bovn. MNa KUAIoN Tou pevou Kal avénon
(OoUPVOL Kal yia TNV maven A T Katd tn S1apKeta payelpéuartoc, Twv puegioewv N TWV TIHWV JLag
Siakorr Aertoupyiac. EMTPEMEL TNV AMAYRA TWV A&ertoupyiag.
2. AMEXH NPOXBAZXH XTO MENOY | puBuicswv. 8. AMEXH NPOXBAXH XTI
/ NEITOYPTIEX 5. 0OONH EMINOTEXZ / NAEITOYPTIEX
Ma ypriyopn npéoPacn oTig 6. ENIBEBAIOSH [ia ypriyopn mpooBacn oTiC AEToupyies,
A€ITOVPYIEC KA TO HEVOU. Fl.a emBeBaiwon e emhoyrc wa PUBUIoEIG Kal Ta ayarnuéva.
3. KOYMIIIAOHTHEHE MINUS | ) crrouenie h o T e eone | 9.ENAPZH
(MEION) TIPAC. MNa va EekIvAoeTE pila Aettoupyia
Ma KOUAMON Tou PEVOU Kal PEiwon XPNOIUOTIOIWVTAG TIG EIOIKEG 1
TWV PUOUICEWY 1} TWV TIMWV JLag Baoikég pubuioelc.
AelToupyiag.

Whjr/lﬁool |



A=EXOYAP

MNEPIZTPEOOMENOZX AlZKOX

TomoBetnuévoc otn Bdon tou, o
TTIEPIOTPEPOUEVOC YUAAIVOC SioKOC
pmopei va xpnotuomolnOei pe 6Aoug
TOUC TPOTIOUC MAYEIPEUATOC.

O meploTpePOPEVOC SIoKOC TIPETTEL
TTAVTA va Xpnotuoroleital we Bdon yia dAa doxeia
N e€aptiuata, pe e€aipeon 1o opBoywvio mdto
HaYELPEUATOG.
BAZH MNEPIZTPEOOMENOY AIZKOY
Xpnotuorolgite Hovo 1o yua)uvo
TIEPIOTPEPOEVO Sioko TIAv oTn Bdon.
Mnv akoupmndte dAa e€aptrpata otn
Bdon.

CRISP PLATE (MAAKA TIA TPATANA OATHTA)

Ma xpron Hovo yla tn Asitoupyia yia

TNV onoia nmpoopiletal.

H mAdka yia tpayavd tpd@iua
\- npénel mAvta va TomoBeTeital oTo

KEVTPO TOU TIEPIOTPEPOUEVOU
biokou kat étav gival ddela pumopei va (eotabei
XPNOHomoIWVTAG TNV €I0IKNA AglToupyia pévo yia 1o
OUYKEKPIUEVO oKomo. BAATe To aynto ameuBeiag mavw
otnv Crisp plate (mdto yia tpayavd @ayntd).

NABH CRISP PLATE (AABH NMAAKAX T'lA TPATANA
TPOOIMA)

Xpnoiun ya va acpalpslrz-: tnv Crisp
plate (m\dka yia Tpavava TPOPIUQ)
A amnd 10 @oupPVo OTAV KalElL.

/@/

2XAPA

AuTo oag EMTPETEL VA TOTTODETHOETE
TO @AynTO O KOVTA OTO YKPIA, yla
lb TéAelo pO(SOK’OKKiVIOUG Tou T’lldTOU
\'J oag Kat yia TENEIO KUKAOPOpIa TOU
aépal.

Mpémel va xpnolpomoleital wg TAAKA yla Tpayavd @ayntd
o€ oplopéveg Aetrtoupyieg “Crisp Fry” (Tnydvioua).
TomoBeTAOTE TN OXAPA OTOV TIEPIOTPEPOEVO SioKO

Kal BePaiwOeite 0TI Oev EpyeTal o€ AP e AANEG
ETPAVELEC.

%

O apIBudC Kal 0 TUTTOC TWV EEQRTNUATWY UTTOPE! va SIOPEQEL
QAVANOYQ JUE TO UOVTENO TTOU AYOPACATE.

Awatifevtat Siagopa e§aptripata otnv ayopd. Mpiv
ayopdacete Kamolo e€Aaptnua, BeBaiwbdeite 6T gival

KATAAANAO yla Xprion o€ oUPVO MIKPOKUUATWY Kal
avOEKTIKO OTIC OEpOKPATiEG TOU PoUpVou.

MetalAika Soxeia yia @aynto ) motd moté Sev mpémel
va XpNOolHoTIolouvTal Katd tn S1dpKeLla paYEIPERATOG
ME HIKpOKUpATA.

OPOOIQNIO TAYI YHZIMATOZ

Xpnotuomoleite To TaPi Pnoipatog
ME TIG AEITOUPYIEG TTOU EMTPETOUV TO
YO0 UE aépa, TTOTE Sev TIPETTEL VAl
Xpnoluomnoleital o€ cuvduACUO UE
MIKpOKUMATO.
TomoBetroTe TNV TAGKA 0p1{OVTIA, AKOUUTIWVTAC TNV
oTn oxdpa oto BAAapo Ynaoipatod.
> Nueiwon; Aev gival anapaltnto va apaipeoeTe Tov
TIEQIOTPEPOUEVO SIOKO Kal TN BACN TOU GTAV XPNOIOTIOLETE TO
opBoywvio Tayi Pnoiuatod.

XYTPA ATMOY

MNa va Yroete otov atuo Yapla
N Aaxavikd, TomoBeTAOTE T OTO
KOAAO!L (2) kat pi&te mdoIU0 veEPO
(100 ml) 010 KATW TUAMA TNG
XUTPAG (3) yla va PmopEceTe va
EXETE TN OWOTH TOOOTNTA
atpou.

MNa va Bpacete TIPOPIUA OTIWE
TTATATEC, Jakapovia, pUTL A SNUNTPLAKA, TOTOBETAOTE TA
amevuBeiag 0To KATW TUAMA TNES XUTPAC (Oev xpetdleTal
TO KAAAB1) Kal MpooBE0TE TNV KATAAANAN ToodTNTA
OO0V VEPOU avAAOYA LE TNV TTOCOTNTA TTOU
MOYEIPEVETE.

Ma va éxete KaAAUTEPA amoteAéopATA, KAOAUYTE TN XUTPA
ME TO TTAPEXOUEVO Kamakl (1).

TomoBeteite mavta T XUTPA MAVW OTOV
TIEPIOTPEPOUEVO YUAAIVO SioKO Kal va TV
XPNOIHOTIOLEITE UE TIG KATANNAEG AEITOUPYIES
Ynoipatog f Tn AlToupyia @OUPVOU UIKPOKUPATWV.

H katw mAeupd TnG XUTPAG €XEl OXeSIAO0TEL yia va

ummopei va xpnotuoroleital o cuvduaoud e TnV €10IKN
Aeltoupyia atpokaBapiopov.

Mrmopeite va ayopAaoeTe EeXwPIOTA Kal A atecoudip amod Ty
UTINEECIA EEUTTNEETNONG TIEAQTWV.

Na BefaiwveoTte mavta 6TL TA TPOPIMA Kal TA
e§aptipata dev épxovral o€ EMAPN E TA ECWTEPIKA
TOLXWMATA TOU POUPVOU.

Na eAéyxete mavta €av o TEPIOTPEPOEVOG SioKOG
pmopei va yupilel eAe0Bepa, TpIv avaYPeTe TO
(poUPVO. AWOTE TIPOCOYXI WOTE VA MNV METAKIVI]OETE
TOV TEPIOTPEPOEVO Sioko amd tn B€on Tou dtav
TomoOeteite i} agaipeite AN\a e§aptripata.

N
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NEITOYPIIEX

. EL

y 6™ SENSE

ssnse AUTEC Ol AEITOUPYIieC EMAEYOLV auTduaTa TNV
KaAUTePN Bepuokpaaia Kal Tpdmmo YPNnoipatog yia dSAoug
TOULC TUTTOUC paynToU.

+ 6™ SENSE =ANAZEXTAMA

Ma ek véou (E0TAUA ETOLUWY GAYNTWV TTOU Eival
katePuyuéva i oe Bepuokpacia dwpatiou. O
@oUPVOC urtoAoyilel auTéduaTa TIC TIHEG TTOU gival
amapaitnTeC yla va emteuxOei To kaAutepo duvatd
QTTOTENECUQ, OTO CUVTOMOTEPO XPOVIKO SldoTna.
TomnoBetnoTe TO PAYNTO O€ éva Mupipaxo pnxo
TMATO KATAANAO Yla IKPOKUMATA. AQAIPEDTE ATTO
T CUCKEUAGIA TIPOOEXOVTAG WOTE VA APAIPECETE
OAa Ta @UANA aAoupviou. 2To T€Ao¢ TG Sladikaoiag
Eavaleotdpatog, av To apnoete yia 1-2 Aentd
auTto Ba BeAtiwoel To amotéAeopa, 1dlaitepa yia
KATEYUYHEVO @aynTo. Mnv avoiyeTe Tnv mopTa Katd
™ S1dpKELa AUTAC TNE AelToupyiag.
« 6™ SENSE ATMOX
Ma payeipepa TPO@ipwy O€ aTUO OTIWG AAXAVIKA N
WApLa, XPNOLUOTIOIWVTOG TNV TTApEXOUEVN XUTPa. H
QAo TTPOETOIPAciag Snulovpyei autdpata atuo,
PEPVOVTAG TO VEPO TTIOU €XETE Piel péoa otn XUTpa o€
Bpaoud. Ot xpdvol yla Tn CUYKEKPIUEVN YACN UITOPEI
va Sla@EPEL ZTN CUVEXELD O POUPVOG TIPOXWPAEL OE
MayEipEUA TWV TPOPIUWY PE ATUO, CUMPWVA LIE TOV
EMAEYPEVO XpOvo. EMAEETE 1-2 AemTd yia paAaKdA
Aaxavikd 6mwe PmpodkoAa kat mpdoa A 4-5 Aemtd
yla 1Mo OKANPA Aaxavikd Omwe KapoTa Kal TTATATEG.
Mnv avoiyete TnVv mopTa Katd TN SIAPKEIA AUTAC TNG
Aertoupyiag.
Amartoupeva eGapTruaTa: XUTpa aTou
« 6™ SENSE MATEIPEMA
Ma o payeipepa moAwv 1dwv @ayntou Kal
TPOQIPWV Kal yia TNV emitevén BEATIOTWV
ATTOTEAECUATWY, YPRYOPA Kal E0KOAA. lNa To
KOAUTEPO ATTOTEAECHA E AUTHV TN AglTOLpYia,
aKoAouBroTe TIG 0dNYieC OTOV OXETIKO TTivaKa
HaYEIPEUATOG.
s | THTANIZMA

<,

— AUTA N VYIEIVA KOl QTTOKAELOTIKN A&lToupyia
ouvbudadel TnVv OIOTNTA TNG AEITOUPYIAC TNYAVIOUATOC
ME TIC 1810TNTEC TNE KUKAOYOpiag Beppol aépa. Zag
ETTITPETIEL VA ETIITUYXAVETE TPAYAVO KAl YEUOTIKO
TNYAVIOUQ, PE ONUAVTIKA Peiwon Tou Adadlov mou
amalteital, og cUYKPLON UE TOV MTAPAdooIaKd TPOTO
MAYEIPEUATOC, AKOMN Kal Xwpig AddL g oplopéveg
OLVTAYEC. YTTApXEL N SuvaTtdTNTA VA TNYAVIOETE pia
TIOIKIAIQ TIPOETMAEYMEVWV TPOPIUWY, EITE PPETKA EiTeE
KateYuypeva. AKOAouBAOoTE TOV TAPAKATW TTHiVaKa yia
VA XPNOIUOTIOINOETE Ta £€APTNMATA OTTWE UTTOSEIKVUETAL
KAl Y10 VA EMITUXETE TA KAOAUTEPA ATTOTEAéOATA
HAYEIPEPATOC Yia KABE €id0¢ Tpo®ipwy (Vwmd n
KATEYUYUEVQ).

BAPOX (yp.)

OATHTO MEPIAES

OPEXKOX

KOTOMNOYAO OIAETO NMANE

ANePTE EAAPPA LE AGSI TPV aTTd TO YR CIUO. ATAWOTE
OHOIOLOPPA OTNV TIAGKA YIA Tpayavd eaynTd.
TomoBeTHOTE TO TATO OTN OXAPAL.

MeArtlaveg

Koyte, ahaTioTe Kal aproTe va mapapeivel yia 30 AeTTd.
M\UveTe, oTeyvwoTe Kal QuyioTe. MaomalioTte pe ehaivhado
(5%). AM\WOTE OHOIOHOPPA GTNV TAGKA YIa Toayavd (aynTd.
TomoBetr\oTe To MdTo 0T oXAPa. upioTe dtav oag (NTtnOel.
KohokuBdkia

Koyte oe peTec, (uyioTe kal maomahioTe pe ehaidhado
(5%). AMAWOTE OPOIOHOPPA OTNV TIAGKA YIa TPayava
@aynTd. TomoBetroTe TO MATO GTN OXAPA.

KAT. TPOOIMA

Kop. kotomoulo

ATTAWGTE OPOIOPOPEA GTNV TTAGKA Yia Tpayavd ¢aynTd.
TomoBeTAOTE TO TATO OTN OXAPA.
TYPI-NANAPIZMENO

ATAWOTE OUOIOLOPMA OTNV TTAGKA YIA TPAYAVA (paynTdA.
TomoBeTrOTE TO MATO 0T OXAPA.

Pod. kpeppudiov

ATTAWOTE OUOIOHOPGA OTNV TIAAKA YIA TPAyavA ¢paynTd.
TomoBeTrOTe TO TATO OTN OXAPAL.

WAPI & MATATEX

ATAWOTE OUOIOLOPMA OTNV TTAGKA YIA TPAYAVA (paynTd.
WAPIA ANAMEIKTA

ATAWOTE OUOIOHOPMA OTNV TTAGKA YIA TPAYAVA (paynTd.
MnaoTtouvdkia yaplol mavapiopéva

ATAWOTE OPOIOHOPMA OTNV TTAGKA YIA TPAYAVA (paynTd.
luploTe otav oag {NTnOsl.

Tny. matdteg

ATTAWGOTE OPOIOPOPEA GTNV TTAGKA Yia Tpayavd ¢aynTd.
luploTe o61av oag NTnoel.

EZANATK. AEPAX

lNa 1o payeipepa @aynTwy Pe TPoOmo WoTe va
EMTUYXAVOVTAl AMOTEAéOUATA TTAPOUOLA UE AUTA
€vO¢ oupBatikou oupvou. H mAdka Ynoiuatog iy
AANO OKEVOG HAYEIPEUATOG KATAANAO yia Xprion 0To
@oUPVO UmopoUlV va XpnaotpomoinBouv yla To paysipepa
OPIOUEVWYV PpayNTwV.

100 - 500

200 -600

200 - 500

200 -600

100 - 400

100 - 500

1-3

100 - 500

100 - 500

200-500

OATHTO OEPM (°C) AIAPKEIA (Aemta.)
SoupAé 175 30-35
Kamkélk Tuplov 170 * 25-30
Mmokoéta 175 % 12-18

* Anatteitat mpoBépuavon

JuvioTwpeva eaptruata: Opboywvia TAAKA Pnoiuatoc/oxdea

MAPAAOZIAKA

« GRILL

MNa poSOKOKKIVIOUA, YKPIA Kal OYKPATEV. ZUVIoTATAl
va yupilete To @aynTtod katd tn SldpKELa PNnoipaToc.

OAlMHTO EMINEAO GRILL AIAPKEIA (Aemta.)
Opuyaviopévo Pwpi 3 5-6
Fapideg 2 18-22

JUVIOTWEVA EEQRTAUATA: 2XAPA
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GRILL + ©M
Ma ypriyopo Yoo Kal TATa OyKPATEY, cuvOuaouog
AEITOUPYIWV MIKPOKUPATWY Kal YKPEIA.

ENINEAO AIAPKEIA
OATHTO IZXYZ (W) GRILL (Aerea)
Mardrec 650 2 20-22
OYKpPOaTEV
FEMIZTES
MATATES 650 3 10-12

Y LVIOTWEVA EEQPTrATC: 2XGpa

TURBO GRILL

Ma téAela amoteAéopata, cUVOUACHOC AEITOUPYIWV
YKPIA Kal Pnoipatog Ye aépa. ZuvioTtdral va Yupilete To
@aynTo katd tn Sidpkela Pnoipatoc.

OATHTO EMINEAO GRILL AIAPKEIA (Aemta.)

25-35

Keumam kotomouAo 3
Y LVICTWEVA EEQpTrUaTa: 2xdpa
TURBO GRILL+ OM

Ma ypriyopo WAGIOo Kal pOSOKOKKIVIOHA TOU (paynTou,
oUVOUAOUOC AEITOUPYIWV YKPIA KAl pOUPVOU LE aéPa.

EMINEAO AIAPKEIA
OATHTO IZXYZ (W) GRILL (\emrTéL)
Kavehovia
[Katepuypéval 650 3 20-25
Xolptvd maiddkia 350 3 30-40

Y LVICTWEVA EEapTraTa: 2xdpa

E=ANATK. AEPAZ+OM

lMNa tnv mpostolpacia gayntwv ypryopa. Mpoteivetal
VA XPNOIUOTIOICETE TN OXApa yla va BeATiwOel n
KUKAO@Opia Tou aépa.

OATHTO IZXYX (W) OEPM (°C) AIAPKFIA
(Aemtd.)

Y16 Kkpéag 350 170 35-40

Kpeatémita 160 180 25-35

Y LVICTWEVA EEapTrUaTa: 2xdpa
EIAIKA

» TAXEIA MPOGEPM.
Ma ypriyopn mpoBépuavaon Tou goupvou TPV
amo ToV KUKAO payelpgpatod. Mpiv Tomobetrioete
TO (payNTO PECA OTO POUPVO, TIEPIUEVETE VA
0oAokANPwOEi n Aertoupyia.
MOoAIC oAokANpwOEi n TpoBépuavon, o poupvog Ba
XPNOoomoloel autopata tn Asitoupyia “EEavayk.
agpa”.

» AIATHP. ZEXTO
MNa va diatnprioete (eotd Kal Tpayavd To eayntod
TTOU POAIC PrioaTe OTIWE KPEAC, TNYAVNTA payNnTd N
KEIK.

»  OOYZIKOQOMA

Ma 1o 16aviko @oUoKWUA YAUKIAC 1y aApupn S (UpNG.
MNa va e€ao@alioete TNV MOIGTNTA GOUCKWHATOC,
MNV EVEPYOTTOIELTE TN AElTOUPYia av 0 poupPVoC gival
KON (e0TOC PETA amo €vav KUKAO Pnoipatoc.

—

. | CRISP
MNa 1é\elo PoSOKOKKIVIOUA eVOC TIATOU, TOCO AT

mavw 600 Kal amod KATw amd 1o gaynto. H Aeitoupyia
QUTA TTPETTEL VA XPNOLHOTOLETAl POVO UE TNV 101K Crisp
plate (mMAdka yla tpayavd @ayntd).

OAIMHTO AIAPKEIA (Aemta.)
DouoKWMEVO KEIK 7-10
Xdaumoupykep 8-10%

* [UpioTE TO PAYNTO OTO PECO TOU GLVOAIKOU XPAvVoU PNnaluatod.

Anarrovpeva e€aptruata: Crisp plate (TAGka yia toayava

eaynTd), Aafr yia tnv mdaka yla tpayava eaynta
z\¢| MIKPOKYMATA
Ma ypriyopo payeipepa kat yia (Eotapa gayntou

1] TTOTWV.
IZXYZ (W) ZYNIZTATAITIA
900 Tpriyopo (éotapa moTWY 1) AAWY TPOQIUWY UE UPNAR
TIEPIEKTIKOTNTA OFE VEPO.
750 Mayeipgpa ANaxavikwy.
650 Mayeipepa kpéatog kat paplov.
Mayeipepa oANToag KpEaTog 1y GANTOAG TIOU TIEPIEXEL TUPI
500 kat auvyd. OAOKApwon KPEATOTITAG 1) PNOIUATOC
QUUAPIKWV.
350 Apyd, eha@pU Prcipo. [davikd yia Aaolpo Boutipou iy
OOKONATAC.
160 AMOYUEN KATEPLYUEVWY TPOPILWY 1) LAAAKWUA
BouTupou kal TuploU.
20 Ma va JOAAKWOETE TIAaywTo.
ENEPTEIA OATHTO IZXYZ (W) AIAPKFIA
(Aemta.)
Zéotaua 2 pAutCavia 900 1-2
Zéotapa 20;58 900 10-12
Anopuén Kinde (500 yp.) 160 15-16
Mayeipepa | Appdto KEIK 750 7-8
Mayeipepa | Kpépa avywv 500 16-17
Mayeipepa  Kipdg pohd 750 20-22

AVA JET DEFROST
> na ypnyopn andPuén S1apopEeTIKWY TPOPIHwWV

am\d avagépovtag To Bdapog touc. TomoBeteite mavta
TA TPOQIPA OTO YUAAIVO TIEPIOTPEPOEVO SiOKO yia
KOAUTEPO amoTéNECHAL.

CRISP YOMI KATEWYTMENO

AUTH N amokAIoTIKA Aertoupyia Tng Whirlpool emrpénel tnv
anoYuéN KatePuypEVou Pwiiol. XuvOudlovTag TIC
Texvohoyiec amoyuéng kat Crisp, To Pwii 0ag Exel yevon Kal
Ba yivel oav ppeckoPnUéVO. XpNOILOTOINOTE QUTH TN
Aermoupyia yia yorjyopn andpuén kat (EoTARA KATEPUYLEVWY
POAWV, PIaykeTag kat kpouacdv. H Crisp Plate (mAdka yia
TEAYAVA PayNnTa) TIPETTEL VA XENOILOTTOIETal O OUVOUACHO
LLE QUTH TN AsToupyla.
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OATHTO BAPOX
CRISP WOMI KATEYYTMENO €0 50-800 vp.
KPEAZ 100 yp.-2,0kg
MOYAEPIKA 100 yp. - 3,0 kg
WAPI 100 yp. - 2,0 kg
AAXANIKA 100 yp. - 2,0 kg
Yami 100 yp.- 2,0 kg

XPONOAIAKONTEX
MNa eme€epyaoia TIC TIPES TWV XPOVWV AelToupyiag.

YMNENO. AENTQN
Ma tn dlatpnon Tou XPOvou Xwpig TNV
€vepyoroinon piag Aertoupyiac.
<> &| SMART CLEAN
<+

H 8pdon Tou atpou mou anmeAeuBepwveTtal
KATA ToV €181KO KUKAO KABapIOUOU, EMITPEMEL TNV
€VUKOAN agaipeon TNG BPWUIAC KAl TWV UTTOAEIUPATWY
TPOYipwV. Pi€te éva At{avi mdoipo vepd PovVo oTnv

NPQTH XPHZH

mapexopevn XUtpa (3) i og éva doxeio KatdAAnAo
Y10 TO OUPVO UIKPOKUUATWY KAl EVEPYOTIOINOTE TN
AelToupyia.

Anarrovpeva e€apTruata: XUTpd aTpoy
ATAMHMENA

MNa epeavion Tng Aiotag Twv 10 ayamnuévwy
AEITOUPYIWV.
@0 PYOMIZEIX

lNa mpocappoyr Twv pUOUICEWY TNC CUOKEUNC.
Otav ival evepyn| n Aertoupyia “ECO", n pwtevdTnta TG 080vNg
HEIWVETAL KA TO QWG OPrAVEL LETA amd 1 AeTTTO yia ECOIKOVOUNON
eVépyelac. H 0Bdvn evepyomoleital Eavé autopata étav matnOet
KATOIO arTO TA KOUUTTIAL.
Otav eival evepyoroinuévn “On” n Asttoupyia "AOKIMH" dha Ta
XEIPIOTNPIA EiVal EVEQYOTTOINUEVA KAl TA eVOU SIABECILA AANG O
poVpvoc dev BeppaiveTal MNa va anevepyorolnosTe autr TN
AEIToupYIa, amokToTe TIPoOoRaon otn Asrtovpyia "AOKIMH" amnd
TO pevoy “PYOMIZER" kat emAé€te "Off”,
EmAéyovtag "ENANAQ. EPFOXT!, To mpoidv anevepyomoleital kal
OTN OUVEXEIQ ETTIOTREPEL OTNV TTIPWTN evepyorioinan. OAeg ol
puBuioelc SlaypdpovTal,

1.EMIAEZETETAQXXA

Oa xpelaotei va pubuioete Tn YA\Wooad Kal Tnv wpa
OTAV AVAYPETE TN CUCKEUN YIA TTPWTN Qopd: ZTnv 086vn
eppaviletal n évdelén «English».

English
MatAoTETO + A TO — YIa VA KUAAOETE TN AOTA HIE TIG
S100€01ueC YAWOOEC Kal EMAEETE AUTHV TTOU BENETE.
Matote 10 v yia emBePaiwon Tng emAoync.

Y nueiwon: H alayn Tng YNOOOoAE Umopet va yivel kal 0Tn Cuvexela
emiéyovtag TAQX S A" oo pevoL “PYOMIZEL, mou efval Siabéoiuo
TIOTWVTACTO &f .

2.PYOMIZTE THN QPA

Metd tnv emAoyn TG YAwooag, Ba xpelaoTtei va pubuioste
Kal TNV Tpéxouca wpa: Xtnv 086vn avapfoofrivouv ta duo
Ynoia ya tnv wea.

V
N ElE
e

v oNT

PONQI

TMOTAOTETO + I TO — YIa va pUBUIOETE TNV WA Kal
TMATAOTE TO v : 2TV 066vn avafBoofrivouv ta dvo Yneia
Y10 TO AETTTA.

MatoteT0 + A TO — Yyia va pUBUIoETE Ta AemTd Kal
MATACTE TO v Yyla emPBePaiwon.

Y nueiwon;: Evdéxetal va xpelaoTel va pubuiosTte Eavd Ty wpa Enerta
arné SIAKOTTEG PLATOC Ley&Ang Sidpkeiag, Emiécte “"POACI oto
tevou "PYOMIZELR", ou elval SIaBé0iuo matuvtac o &f .

3. OEPMANZH ®OYPNOY

‘Evag kavoupylog (poUpVoC UTTOPEL va EKAUEL OCUIEC TTOU
€xouv Tapapeivel améd Tnv Sladikacia Kataokeung: Autd
eivan armméAuta @uatoloyiko. Mpiv EekivrioeTe To Yrioipo
@aynTtou, cuvioTtdtal va (eoTaiveTe To PpoUpPVo ASELD £TOL
WOTE VA ATTOIAKPUVOOUV TUXOV OOEC.

A@aipéoTe Ta xapTovia f TuXOV TTAACTIKO QAU artd To
@OUPVO Kal agalpéoTe anod Yéoa Ta e€apTraTa.
ZeoTdvete 1O PoUpvo oToug 200 °C yia mepimou pia
WPA XPNOILOTIOIVTAG TN AetToupyia “Tay. TpoBép.”
AkoAouBnoTe TIC 0dnyieC yia TN CWOoTA PUBUION TNG
Aertoupyiac.

2 NUEioN: 2VVIOTAETAL VA OEPIOETE TO XWPEO LETA TN XPNoN TNG
OUOKELNC Yl TIPWTN QOPA.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. ENIAOTH AEITOYPTIAZ

MNatAote 10 yla va avayEeTe To QoUpVOo: 2TNV

006vn gpgaviletal n TeAevTaia KUpLa Aeitoupyia mou
XPNOHoToIONKE 1} TO KUPLO PEVOU.

Mmopeite va emAEEETE TIC AEITOLPYiEC TTATWVTAG TO
€IKOVIOI0 Y1a pia amd TIG KUPLEG AEITOUPYIEG i} UE KUAION TOU
Hevou.

Ma va emAé€ete pia Aertoupyia amd to pevou, MatAOoTE TO
+ N T0 — yla va emMAEEETE QUTIV TToU €MOUEITE, 0N
OUVEXEIQ TTATAOTE TO v/ Yla emBeBaiwon.

PRS
®

°C

L |
E=ANATK. AEPAZ+®

> Nuelwon: MONG emAEEeTe ia Aermoupyia, n 08évn Ba mpoteivel To
KATOANAGTEPO TTiNeSO0 yia KABE Aertoupyia.

2.PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

A@oU emAéEeTe TN AelToupyia Tou BENETE, umopeite va
aAAEeTE TIC PUBICEIC. TNV 006VN Ba EPPavIGTOLV Ol
puBpioelg mou pmopouv va aAd&ouv dtadoxikd. MiElovtag
TO <« MUMOpEite va aAAEETE TNV TponyoUUEVn pLOUIoN
Eava.

IXXYX / ©EPMOKPAXIA / ENIMEAO GRILL

Z &

50
EXYT MW

‘Otav n tiun apyioel va avaBoofrjvel otnv 066vn, matrote
To + N T0 — Ylava TNV aAN&EETE, OTN CLVEXEIA TTATAOTE
10 v Yo empPeBaiwon Kat yla va cuveyioete o alayr
TwV pUBUicewv ToU akoAouBouv (epodoov gival Suvato).
Tov 610 TpoTO, Unopeite va puBpioete To eminedo Tou
YKPIA: YTTdpyouv nmpokaBoplopéva emnimeda 10XUoE yla To
YOO 0TO YKPIA: 3 (UPNAG), 2 (Ueoaio), T (XaUNAS).
AIAPKEIA

2 s

AIAPKEIA

‘Otav avapoofrjvel to eikovidlo & otnv 086vn, matnote
T0 + N TO — Yla va puBpiceTe To XPHOVO TIOU amalteital yla
va OAOKANPWOE TO JAYEIPENQ, OTN CUVEXELD TIATHOTE TO
v yla empBePaiwon.
> NUeiwon: Mnopeite va mpocapuOOETE TO XPOVO UAYEIREUATOC TTOU
PUBLIOTNKE KaTé TN OIAPKELD AYEIREUATOC TIECOVTACTO ) -
TATNOTETO =+ I TO — VA TOV TPOTTOTIONCETE KAl PUETA TIATNOTE TO
v yiaemBeBaiwon,
2TIC AEITOUPYIEC POUPVOU UIKPOKUUATWY, OeV gival
amapaAiTNTo va PUBUICETE TO XPOVO LAYEIPEUATOC AV
OKOTTEVETE VA XEIPIOTEITE TO PAYEIPEUA XEIPOKIVNTA (XWPIG
XPovo): Matote 1o v N To [>] yia empBePRaiwon kat
évapén Tnc Aertoupyiac.
EmAéyovtag autr tn Aettoupyia, dev pmopeite va
TIPOYPAUUATIOETE KaBuoTEPNEVN Evapén TNS AelToupyiag.
TEAOXZ XPONOY (KAOYZTEPHZH)

> & Aertoupyieg mou OV EVEPYOTIOIOUV TO (POUPVO
HIKpoKUpdTwy, omwc “Grill” A “Turbo Grill’, poAic puBpioete
TO XPOVO HAYEIPEUATOC UTTOPEITE VO KOBUOTEPHOETE TNV
évapén tn¢ Aerroupyiag mpoypappatiCovtag To TEAOC
XPOVOU. ITIG AEITOUPYIEG POUPVOU UIKPOKUUATWY TO TENOG
XPovou gival idlo pe tn Sidpkela.
>NV 006vn gpgavietal 1o TEAOG XPOVOU VW TO EIKOVIOIO
@ avapoofrivel

_ Tl |
TENOZ XPONOQY

Matote 10 + A TO — Yla va puBuUicETE TNV WPA TTOU
BéNeTe va OANOKANPWOEL TO payeipepa, UETA TTATACTE TO v/
yla emPePaiwon kal evepyomoinon TG Asttoupyiag. Baite
TO @AyNTo OTO POUPVO Kal KAEIoTE TNV opTa: H Asttoupyia
Ba Eekivrioel QUTOUATA LETA aTTO TO XPOVIKO SIACTN A TTOU
UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU VA TEPUATIOTEL TO payeipepa
OTO XPOVO MoV EMAEEQTE.

> nueiwon;: O EOYPAUUATIOOE XpAVoU KABUCTEPNONG EVaPENG
LQYEIOEUATOC AMeVEQYOTTOIE! TTAVTA TNV pAon TIPoBEPUAavVONG Tou
@ovpvou: O poupvog Ba QTacel oty mbuunTr Bepuokpacia
oTadIakd, KT TIOU onaivel OTL ol xpdvol payelpéuaToc Bal eival
ENAPOWC TTIO EYENOL QIO TO AVAEVOUEVO. KaTdl TN OIGPKEID TOU
XPOVOU QVAOVNG, UMOPE(TE VA TIATACETE TO 4 N TO — VYIa VA
OMNGEETE TO TIPOYPAULIATIOUEVO TENOG XPOVOU 1 TIATHOTE TO <K YIa
Va AMGEETE AMEC puUBLIcELS, MaTvTagTo @, Yid ELQAVIoN
TIANEOPOPILY, UMOPELTE VA AMNAEETE PETAED TEAOUC XpOVOU Kal
QIAPKEIQE,

6" SENSE

AUTEC oL AEITOUPYIEC EMAEYOLV AUTOMATA TOV KAAUTEPO
TPOTIO PAYEIPEUATOG, TNV LOXU, TN Bepokpacia Kat T
Oldpkela yia 6ha ta Slabéoiua eayntd.

sense

2. KPEAX

Otav amaiteitat, am\d umodei&Te Ta XapaKTNPIOTIKA TOU
@aynToU yla va €XETE TO KAAUTEPO ATTOTENECHAL.

BAPOX / MEPIAEX
J & R

Ny 7 N =7
Kg i_l
7z N 1
4 N

KIAA

Ma va pubuioete Tn Aeltoupyia cwoTd, akoAOUBROTE TIC
odnyiec otnv 086vn, étav oag {ntnBei, matiote 1o +

N TO — YlO VA PUBUICETE TNV AMAITOUEVN TIUH KAl LETA
MATAOTE TO v Yyla emPBePaiwon.

Oplopévec Aertoupyieg 6™ Sense dev amartovv TRV
gloaywyn moodTNTAG Xapn o€ évav £umnvo alobntripa
uypPaGIag, 0 YOUPVOC UMTOPEL VA TIPOCAPUOCEL AUTOUATA TO
XPOVO HAYEIPEPATOG OTNV TTOCOTNTA TOU paynTou.
YHZIIMO

>Ti¢ Aertoupyieg 6™ Sense umopeite va pubuioete To
eninedo Ynoiparoc.
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N
L
7N\

WHSIMO

Otav oag {ntnBei, matAoTeETO + R TO — Yla va emAEEeTE
To emMBuUNTO eminedo avapeca o XaunAo/YPnAo

(-1) kat' EEtpa/uPno (+1). Matriote o v 10 [Elyia
empBePaiwon kat évapén Tng Aetrtovpyiac.
3.ENEPIOMNOIHZH AEITOYPTIAX

> € OTTOLOONTTOTE OTIYUN), AV Ol TIPOETIAEYMEVEC TILEC Eival
QUTEC TTOU EMOUEITE 1) POAIC EQAPUOCETE TIC PUOUIOELC
TTou eMOUEITE, TATACTE TO [>] YIO VA EVEPYOTIOIOETE TN
Aertoupyia.

KaBe popd mmou mélete TO [, 0 XPOVOG LAYEIPEUATOC
Ba av&avetail katda emmAéov 30 SeutepdAemTa (Bripata

5 \emtwv o€ AerToupyieg ol omoiec Sev evepyormololy Ta
HIKpOKUMATA).

Katd tn don kaBuoTtépnong, matwvTag To [>] 0 poupvVog
Ba mapakdupel auTtrv TN @Aon, EeKvwvTag AUESA TN
A&ertoupyia.

> Nueiwon: Mrnopeite va oTauaTrOETe TN Agrtoupyia oroladniote
OTIYr TIATWVTAG TO KOULTT .

Edv o poupvoc eival (eoTOC Kal n Aettoupyia amartei pia
OUYKEKPIUEVN UEYIoTN Bepokpaoia, Ba epgavioTei éva
pAvUUA 0TV 006V, MATACTE TO <« YIA EMOTPOPH OTNV
TIPONYOUEVN 006vN Kal eMAEETE SlAPOPETIKN AelToupyia
1 TIEPIMEVETE VO KPUWOEL EVTEAWC.

JET START

‘Otav o oupvoc gival oBnoTtdg mMatAoTE TO [>] ylava
EEKIVAOEL TO HAYEIPEUA UE TN AEITOUPYIA UKPOKUUATWY
puBuIouévn og MARPN 1oxL (900 W) yia 30 SeutepOAenTa.
4.NMPOOGEPMANZH

H Aertoupyia e€avayk. aépa amaitei Tn @daon
npoBépuavong: MoAG Eekiviioel n Asitoupyia, n 086vn
Oeixvel 6T evepyomoiriOnke n Aettoupyia mpobéppavonc.

[MPOGEPMANXH

MOAG oAokANPwOE( auTtr N AON, EKITEUMETAL VA NXNTIKO
onpa Kat otnv 00ovn gugaviletal n évoelgn 6Tt o olPvVog
€QTaoE OTNV €MAEYUEVN BEpUOKPATia Kal TIPETTEL VA
TomoBetnBei To YpaynTo.

210 onueio autd, avoi€te TNV MéPTA, TOMMOBETOTE TO
@aynTo GTO PoUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE TO
payeipepa.

> nueiwon; H tormoBétnon tou gpayntol GTo GpouEvo TPV
ONOKANPWRE( N TTPOBEPHAVON EVOEXETAI VA EXEl averBUUNTA
QITOTEAEOIATA V1A TO TEAKO YAOILIO. To AVOlypal TNG TTOPTAC KATA TN
(pAon MpoBéppavonc Ba oTapaTroel T Astoupyia.

O xpovo¢ payeipépatoc dev mepAauBavel Tn eaon
npoBépuavonc. Mmopeite mavta va aAAEETe TN
Bepuokpacia otnv omoia BEAETE va YTACEL O POUPVOC
XPNOIHOTOIWVTAGTO + ATo — .

5.MAYZH WHXZIMATOZX / NPOXOHKH, N'YPIXMA H
EAEMXOX OATHTOY

MAYZH

. EL
Avoiyovtag Tnv mopTa, To payeipepa SlakomTeTAl
TIPOCWPIVA OAVOVTAC TIC AVTIOTACELC.

MNa va ouveyioete T dladikacia payelpépatog, KAEoTe T
TIOPTA KAl TTATAOTE [ ].

> nueiwon;: katé T Sidpkela Twv Asmoupyiy 6™ Sense” va avolyete
TNV MoETA pévo étav oag (Bt

MPOZOEXTE, N'YPIXTE'H ANAKATEWTE TO ®ArTHTO
OpIOPEVEC OUVTAYEC LAYEIPEUATOC LIE TN AElToupYia

6" Sense amartouv va TomoBeTnOei To PaynTd HETA TN
paon mpobépuavong 1} va mpooteBouv cUCTATIKA yia

va oAokANpwOEl To payeipepa. pe Tov idlo Tpomo, Ba cag
{ntnOei va yupioeTe 1 va avakaTEPETE TO GAYNTO KATA TN
OlAPKELD HAYEIPEUATOC,

2« AL
LI:IZ Ll

MYPIZMA GATHTOY

‘Eva nxntiko onpa Ba nxroel kat n 08ovn epgpavilel tnv
EVEPYELQ TTOU TIPETTEL VA YIVEL

Avoifte TV mépTa, KAVTE TNV EVEPYELQ TTOU 0ag {NTrOnkKe
Kal KAEIOTE TNV MOPTA, OTN CUVEXELD TIATHOTE TO [ Yld val
ouvexioel To payeipgpa.

> Neiwon: Otav anarteftal va YUploeTe 1) aVakaTaPeTe To paynTo, av
Oev yivel kapia evépyeia UETE amd 2 ASTTTE, © poUpvog Ba ouvexioel
1o payeipeua. H edon “TIPOX0. QATHTOY” Ba Siapkéoel 2 Aemté: av
Oev yivel kapia evépyela, N Asitoupyia Ba TepuaTioTel.

6. TENOZ MATEIPEMATOX

ExmépmeTal éva nxnTiko onpa kat otnv 08ovn gpgaviletat
n €vdel€n OTI To payeipeUa OANOKANPWONKE.

-#&

TEAOZ
MNatRoTte 1o [] yla VO OUVEXIOETE TO Payeipepa e T
XElpokivnTn Asitoupyia mpooBétovtag xpdvo og Bripata
TwV 30 SeUTEPOAETTTWV (OTIC AEITOVPYIEC MIKPOKUUATWY)
N 5 Aemtwv (Xwpig PIKpoKUUATA) ) TATACTE TO 4+ yla va
TIOPATEIVETE TO XPOVO payelpEUaTog pubpifovtag pa
véa dlapkela. Kat otig SUo TePIMTWOELS, Ol TAPAUETPOL
payelpépatog Ba diatnpnBouv.

Matwvtagto [] 1) 1o payeipepa Eekivael Eava.

. ATAMTHMENA

Ma va yivel 1o e0KOAN N XPrion Tou YoUPVOU, TIAPEXEL

™ Suvatdtnta amobrikeuong £wc Kal 9 AeItoupyieg mou
XPNOLOTIOLEITE TTEPIOCOTEPO.

MOoAIC oAokANpwOEi To payeipepa, n 086vn Ba cag
TIPOTPEYEL va amoBnKeVoeTe TN AelTtoupyia o€ Evav aplBuod
amnd 1o 1 £wg To 9 0N AioTa ayarnuéVwv.

MPOLO. SE AFAM.:

Av BéA\ete va amoBnkeVoeTe Yia Asitoupyia ota ayannuéva
Kal va anmoBnKeVOETE TIG TPEXOVOEG PUBUIOEIG yia
MEAMOVTIKA XProN, TATAOTE TO v/ SIAPOPETIKG, Yia VA ThV
QyVONOETE MATACTE TO <« .

MOAIC TatnBei o v, TATACTETO + [ TO — ylava
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eMAEEETE TOV aPIOUO BéoNG, PETA TATAOCTE TO v YId
emPBePaiwon.

> nueiwon: Edv n pvrjun eivar yepudmn 1y o emieypévog apiBrog rnon
Xpnotuoroleital, o poupvog Ba cag {ntrioet va diaypaPei n
TIPONYOUEVN AEITOUPYIa YIa VAl aroBNKEUTEL N véa.

Mo va EUYAVICETE OE IETAYEVEOTEPO XPOVO TIG AEITOUPYIEC
mou amoBnkevoate, méote 1o Q : H 006vn epgavilel tn
ANoTa ayarnmnpévwy oag AETOUPYIWV.

[ vwwww

2 GRILL

Matnote 10 + N TO — Yyla va eMAEEETE TN AelToupyia Kal
eMPBERAIWOTE MATWVTAGTO v/, OTN CUVEXELD TTATAOTE TO
[>] y1a evepyoroinon.

.SMART CLEAN

Agaipéote Ta e€apTAHaTa (EKTOC ammd Tov YUaAvo
TIEPIOTPEPOEVO SiOKO) Ao TO POUPVO UIKPOKUUATWY
TIPIV EVEPYOTIOINOETE TN AEITOoLpYiaL.

Matnote 10 F4 yla mpoofaocn otn Aertoupyia “Smart
Clean”.

-JJ&\

MatAote T0 [>] yla va evepyormolnBei n Asitoupyia
kaBaptopov: amd tnv 086vn Ba cag {ntnBeiva
KAVETE LA OEIPA Ao EVEPYELEC TIPIV EEKIVAOTE TOV
KaBaptopd. MatioTe T0 v OMOIASATIOTE OTIYMH UETA TNV
oAokAfjpwon.
Ortav anarteital, pi€te éva Ait{avi méoipo vepod otnv
TIAPEXOEVN XUTPA ) O€ éva SOXEio KaTAANAo yia
MIKPOKUHOTA KOl OTN CUVEXELQ KAEIOTE TNV TTOPTA.
Metd amod Tnv teAeutaia empBePaiwon, matAoTe TO [>] yia
va eKIVAOEL 0 KUKAOG KaBaplopo.
MOAG TEAEWWOETE, aPalpéoTe To SOxEio, OAOKANPWOTE
ToV KABapIouo e Tn BonBsla evog Asiou upAouaTog Kalt
OTN OUVEXELD OTEYVWOTE TNV KOINOTNTA TOU (POUPVOU
XPNOHOTIOIWVTAG Eva UYPO TTAVI UIKPOTVWV.
.YNENOG. AENTQN
‘Otav o oupvoc ival oBnoTtdg, n 086vn umopei
va xpnotpomotnBei wg xpovodiakémtng. MNa va
EVEPYOTIOINOETE AUTH TN AslToupyia, fefaiwdeite 6t1 0
@oUPVOC gival of3NoTOC Kal PETA TTATACTETO + A TO — :
>1tnv 086vn avapoof3rvel to lkovidlo @ .
\@I
sl
!_I'l_l )
YMENG.AEMTON
MatAoTe TO + 1 TO — YIO VA PUBUICETE TN XPOVIKN
S1apKela TTOU XPEIACEDTE KAl 0T CUVEXELD TIATHOTE TO v/
Y10 VOl EVEPYOTTOIOETE TO XPOVOSIOKOTTTN.
©a mapaxbei éva nxnTikd orjpa kat Ba unodetxOei otnv
006vn HOAIG N uTTEVOUION AETTTWVY OAOKANPWOEL TNV
avtioTpoQn PETPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.
> nueiwon;: O petpnTg ATV SeV EVEPYOTIOIEL Kavévay aré Toug
KUKAOUG payelpéuatoc. MiEcTe 1o + 1o — yia alAayr| Tou

ETTAEYEVOU XPOVOU OTO XOVOSIAKOTTTN,

MOAIG evepyomotnBei n urtevBUION AETTTWY, UMOpPEITE
€MIONG va EMAEEETE KAl VA EVEPYOTIOINOETE I AlToupyia.
MEote T YlO VO EVEQYOTIOINOETE TO POUPVO, OTN
ouvéxela emAEETe TNV emBuNTH A&tToupyia.

MOAG ekvnoel n Asrtoupyia, o xpovodiakomtng Ba
OUVEXIOEL VO LETPAEL aVTIOTPOPA XWpIG va mapeUBANETaL
pe TNV id1a TN Asrtoupyia.

Katd t didpkela autng tng @dong, Sev umopeite va deite
To peTpNTA Aemtwv (epgaviletal pévo To eikovidio O ),
WOTO00, N avtioTpo®n pETPnon ouveyiletal. MNa epgpavion
NC 086vVNG UTTEVOUIONC AETTTWV TIATAOTE TO yla
Slakomh TNG TPE€Xovoag evepyng Aettoupyiag.

. KAEIA.NMAHKTPQN

Ma va KAEIOWOETE TO MANKTPOAOYIO, KPATHOTE TIATNUEVO TO

< yla Touldylotov miévte deutepolemnta. Emavaldpete yia
va EEKAEIOWOETE TO TTANKTPOAOYIO.

s ©
C® | b
KAEIA. TAHKTPQON

Y nueiwon: H Aerroupyia autr| uropsi va evepyoroinBel kat ot
AldpPKeIa ToU YNoiatod. Na Adyoug ac@Alelag, Umopel val of3r\oel
OToIadNTOTE CTIYr TTATWVTAC TO KOUUTT .

Telmie
n2nJ
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6 MINAKAZ MATEIPEMATOXZ

KATHIOPIA TPOOIMQN /

SYNTATES AZEZOYAP MOXOTHTA NAHPOO®OPIEX MATEIPEMATOX
< E MPOETOIAOTE CUUPWVA JE TNV AYATTNUEVN 0OC oLVTayr). PIETE TN pmecapél emdvw Kal
= 3 & - f
i § 3 NAZANIA + = 4-10 pepidec OKOPTTIOTE TO TUPI YIa TEAELO POSOKOKKIVIOHA
T
a << :
m E :
— Xy
<§‘ N AAZANIA-KATEY. 500vp.- 1,2 kg BydATe TO armd Tn CUCKeLAT(a e TIPOCOXH WOTE VAl APAIPESETE KEBE UANO ANOUIVIOU
: PUBUIOTE TO CUVICTWHEVO XPOVO OTO XPOVOSIAKOTTTN Yia To PUCL. MpooBéaTte aAaTIopEVO
:PYZI @ 100 - 400 yp* VEPS Kal TO pUQ OTOV TTUBUEVA TNG XUTPAG KAl KAAUYTE HE TO KATAKL XpNnoomnotioTe 2-3
§ : @ATCAVIa VEPO yia KGBe kouma pe pUCL
< — PuBLIOTE TO CUVICTWHEVO XPOVO HAYEIPEUATOC Yia Ta CUpAPIKA. [TpooBéoTe Ta (upapika
= ZYMAPIKA [ 1 -4 pepidec* OTaV 00G MMPOTPEWPEL O POUPVOG KAl HAYEIDEPTE OKETAOUEVO. XPNOIHOTOINOTE Tiepimou 750
g : mlvepo yia kabe 100 yp. CULOPIKWOV
T E . . . . . , .
S ikiNOA @ 100 - 400 yp. Hpog@e)c(jrs voﬂou;vo vep(})\ KClll(SﬂunTpllOKO or%v anusva NG XUTPaG Kal KOAOYTE e TO
& KATEKL XpnoomoloTe 2 AUTCAVIA VEPO YIa KABE KOUTIA LE KIVOA
< . . . . . . .
< ISTAPI @ 100400 yp. Hpogeeore a?xanougvo VEPO Kal 6ry]w’]TptClK'Cl otov nuepqu MG XUTPaG Kl KONOUTE [E TO
% : KamdkL. XpnaolpomooTe 3-4 pAuTCavia vepod yia KEBe Kouma ortdpl
E KPIOAPI o 100400 yp MpooBéoTe aAaTIOUEVO VEPS Kal SNUNTPIAKA OTOV TTUBPEVA TG XUTPAC KAl KAADYTE HIE TO
N —J ’ KamdkL. XpnolpororoTe 3-4 pAUT(avia vepo yia KEBe kouma KplBdpt
N ovskoYs @ 100 - 400 yp. Hpogeeors o)xonou;vo vePO KClll(SﬂunTpllOKO ooV anuava NG XUTPAG Kal KOAOYTE [E TO
a KATTAKL XpNoomoloTe 2 AUTCAVIA VPO Yia KABE KOUTIAL IE KOUOKOUG
S XYAOS BPOMHS. 12 epibect Hpooegore aAaTIoUEVO VEPO KAl vxtpaésg Bpwpn o€ éva oKeVOG e PnAd TolwaTa,
: QVAKATEYTE KAl TOTIOBETIOTE TO OTO POUPVO
: MNaoTiaioTe pe ehatdAado kal TPIPTE pe aAdTL kal TTTEPL KapukeUoTe e okopdo Kal
i POXTMNI® 0 [ S$ 800vyp.- 1,5kg BéTava katd mEOTIUNGON. 2TO TEAOG TOU PAYEIPEUATOC APHOTE TO YIA TOUAGKIOTOV 15 AemTd
i TIPWV TO TEHAK(OETE
< , \ , . . , ,
L X MMPIZOAA - 2.6 koppdma HQOTTCI)\IOTE [Wtpele] Kat OevtpoAiBavo. TpIPTe e ardTl Kal pavporinepo. AMAOOTE
e OUOIOHOPPa OTN OXAPA
= -
XAMIOYPIKEP < 100 - 500 yp. AadwoTe EAa@Ed TN MAGKaA yla Tpayava eaynta mplv mpoBepudvete

ANeIPTE pe AASL T Nlwpévo Boutupo. TRIPTE pe aAATL KAl TTITTEPL 3TO TEAOG TOU

WHTO XOIPINO =B+ R 800vp.-15kg HOYEIPEUATOC APrOTE TO Y1 TOUAAXIOTOV 15 AETTTA TPV TO TEpax(oeTe

MATAAKIA o 700yp.- 1,2 kg ﬂOOTlIONOTE e NS KO KGPUKEVOTE KATA TIpOTINON, Tptk|)TEl e o%qn KaL TimépL. An?@om
OUOIOHOPPA OTNV TTAAKA YIA TPAYAVA payNTA HE TNV TIAEUPA TOU KOKAAOU TIPOG Tal KATW

MMEIKON | @) 50- 150 yp. ATADOTE OOIBLOPPA OTNY MAGKA YIa TPAyavd @aynTd

WHTO KOTOMOYAO 800 yp.- 25 kg HQOHQNOTE e Aadt kat KAPUKELOTE Katd TTpoTiHNoN. Tplpte pe ahdTt kat mmépL Bate to
OTO (POVPVO LE TNV MAEUPA TOL OTABOUE TTPOG Ta EMTAVW

KOMMATIA o 400yp.- 12 kg ﬂoonaNOTg e )\aég KO KGPUKEVOTE KATA TIpOTINON, AT[NL?OTE OHOIOHOPPA OTNY TIAAKA
yia Tpayavd eaynTé pe TNV Meupd Tou KPEATOg TPOE Ta KATW

OIAETA ZTON ATMO @ 300-800yp* AMADOTE OHOIOHOPPA OTO KAAGB! TNG XUTEAG

MANAPIZMENA & ) . , . . . .

THIANITA OIAETA O+ S 100 - 500 yp. MaomahoTe pe NS AMAWOTE OPOIOHOPPA OTNV TIAAKA YIa Toayavd gayntd

HOT DOG Ut 4-8 KoppdTa* E é)%jflsore Ta hot dog oTov MuBpéva TS XUTPAG Kal KAAUYTE He VEPO. ZEOTAVETE XWPIG

KIMA POAO 4-8 pepiBec ﬂpos@pqme OUHPWVA HE TV AYATNLEVN GOG OLVTAYH KAl OXNUATIOTE éva Soyxeio
PwpoL mMECoVTAC WOTE Va NV OXNHATIOTOVV BUAAKEC 0€Pa

AOYKANIKA o 200- 800 yp. NabwoTte ehagpd TNV MAAKA Yia TPayavd eaynTa oW poBeppdveTe. TpuTHOTE Td

NOUKAVIKA JE EVA TTIPOUVL YIA VA OTTOPUYETE TO OKACIUO

*MNpotevopevn moodTNTa. Mnv avoifeTe TNV mOETA POVUPVOU KATA TN SIAEKEIQ UAYEIPEUATOC.

A=EXOYAP

Mw/ZKkel0G KATAA. Xotpa XUtpa XUtpa Sy OpBoywvio Tapi  Crisp Plate (Mi&to yia
. . . . Xapa ) ) .
yla UIKPOKUU (M\RENQ) (M KaTTéKL) (muBpévac) Pnoipatog Tpayava eaynta)
5 S 5 Uy N A o
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KATHTOPIA TPOOIMQN /

SYNTATES AZEXOYAP MOZOTHTA NAHPOO®OPIEX MATEIPEMATOX
OAOKAHPO WAPI @ 600vyp.- 1,2 kg MaomahioTe pe AadL. KapukeloTe pe XUPO Aepovioy, okopdo Kal paidavod
g OINETA WAPIOY @ 300-800 yp* ATADOTE OHOIOHOPPA OTO KAAABI TNG XUTPAG
e
: << OIAETO WAPIOY @ 300-800vyp* ATADOTE OLOIOHOPPA OTO KAAABI TNG XUTOAG
Pz
e KapukeloTe pe A&SL, TP AEUOVL, OKOPAO KAl Laidavo Tiplv To payeipepa. Avakatépte
DB MYAIA o 400yp.-10kg |0 K PLAEH OO KAtk PV TO Haeipe v
: TAPIAEX @ 100 - 600 yp. ATADOTE OOIOHOPPA OTO KAAABI TNG XUTEAS
OAOKAHPO WAPI + $ 600 vp.- 1,2 kg MNaomnahioTe pe AdL KapukeloTe e XUPO Aepovioy, OkOp&O Kal Haidavod
; > KAT. OTKPATEN &) 600vyp.- 1,2 kg BydAATe TO ard Tn CUCKELAGHA e TTPOGOXH WOTE VAl APAIPECETE KABE PUANO AOUIVIOU
: WAPIA & MATATEX o 13 ueoise ATAWOTE OPOIOHOPPA OTNY TAGKA YIA TOAYAVA (PAyNTA EVAAACCOVTAE TA GINETA Paplov
- KATEWYTMENA HEPLOES KO TIC TIATATEG
© < ANAMEIKTA
: = KATEWYTMENA o 100 - 500 yp. ATAWOTE OPOIOHOPPA OTNY TAGKA YIA TPAYAVA paynTa
©Z YAPIA
T
: MANAPIZMENA KAT.
f MMAASTOYNIA (- 100 - 500 yp. ATAWOTE OPOIOOPPA OTNV TTAGKA YA TPAYavVA Gpaynté
) AadWOTE ENAPEA TNV TIAAKA VIO TRAYAVA GaynTa TTPLV TROBEPAVETE. KOPUKEVOTE TA
OIAETO YAPIOY o 300-800vp. QINETA Paplov e AESL Kal KOAUPTE U COUOAL
NATATES KOMMENES LS 300yp.-12 kg g?)ﬁ;i gg KOUMCTEKIO, KAPUKEVOTE pe AASL, aAETL Kal LUPWOIKE TPV TO TOTTOBETAOETE OTO
KOMMATIA MATATAS o 300-800 vp. Eg;pgg Sng gcgsgigmcg tl;Q\/pOl)KEUOTE e AAd, ahdTt kat LUpwWAIKA BoTava eV To
s n poup
T ByAATe Ta AayQVIKA KAl YELIOTE HE €val PEfyUa AAXAVIKWV Kal KPEATOG, KIUA Kalt
: > AAXANIKA-TEMIZTA &) 600vyp.-2,2kg PNOKOUEVO TUPL. KapuKeUOTE e okOp&0, ANATL KA TROOBEOTE VOO TIIA e BdTava Katd
: TIPOTiNON
KAT. XAMAOYPTKEP o 2-6 KopuATIa AGSHOTE ENAPEA TNV TAGKA VIO TOAYAVE (GaynTa
ME AAX
: B . Tepay(oTe kal TOMOBETACTE TIC O €va eyAho Ooxelo. KapukeloTe e aldTt kal piTe amd
: NATATEZ + = 4-10 pepideq TIAVW KPEUA. 2KOPTTIOTE TO TUP( amd Mavw
Pz
D ) Koyte o KoppdTia Kal TOmoBeTroTE TIG O va peyaho Soxeio. KapukeUoTe e ahdTi Kat
: E MMPOKOAO & 600vp.-15kg pi€te amd mavw Kpépa. YKopmioTe To Tupi anod névw
4 .
- ) KoPTe og KoppATIa KAl TOMOPETHOTE TIG OE éva peyalo Soxeio. KapukeUoTe pe ahdTi kal
§ : ©F KOYNOYNIAI + = 600vp.-1,5kg pi€te amd mévw KpEpa. X KoPTTIoTE To TUPI ard TTAVW
E KAT. OTKPATEN &) 400vyp.-800yp | Bydhte TO armd TN CUCKELAC(A e TIPOCOXH WOTE VAl APAIPECETE KABE PUANO aAOUIVIOU
<. AAXANIKA- m
<: 555 _ * , 5 5 g
f KATEWYYTMENA Wy 300 - 800 vp: ATMADOTE OHOIOHOPPA OTO KAAABI TNG XUTEAG
: O
3 E MATATEX @ 300vyp.-1kg* KoPTe 08 KOpPOTAKIA. ATAWOTE OHOIOHOP(A OTOV TTUBUEVA TNG XUTPAS
i<
% MIMPOKOAO @ 200-500yp* Koyte oe Koppatakia. AMWOOTE OHUOIOLOP@A GTO KAAAO! TNE XUTPAS
N KAPOTA @ 200-500 yp* KOPTe 08 KOPHATAKIA. ATTAWOTE OHOIOHOP(PA OTO KAAGB! TNE XUTPAG
KOYNOYTIAI @ 200-500 yp* KOPTE 08 KOPPATAKIA. ATTAWOTE OHOIOHOP(MA OTO KAAGB! TNG XUTPAC
: MATATEZ- KATEY. (@] 200 - 500 yp. AMAWOTE OPOIOOP(A OTNV TTAGKA YA TPAYavVA Gpaynta
< KOPTE Kal LOUNAOTE O€ KPUO aAATIOEVO VEPO yia 30 AeTTd. [MAOVETE, OTEYVWOTE Kal
: E MEAITZANEX O S 200 - 600 yp. (uyioTe. Avakatéte pe Aadl, mepimou 10 yp. yia kaBe 200 yp. oteyveG peNTCAvES. ATAWOTE
Z OHOIOHOPMA OTNY TIAAKA Yia Tpayavd payntd
E Koyrte, QuyloTe kat avakatéPte pe AadL, mepimou 10 yp. yia k&Be 200 yp. oteyva
: KOAOKYOAKIA O+ S 200-500 yp. KONOKUBAKIA. KApUKEVOTE e ANETL Kal aupoTTiePO. ATAWOTE OUOIOHOPMA OTNY TIAAKA

yla Tpayava eaynta

* Mpotevdpevn moodtNTa. Mnv avoifeTe TNV méETA POVEVOU KATA TN SIAEKEIQ LAYEIPEUATOC.

Mw/Zkevog KATAA. XUtpa XUtpa XUtpa Syvaod OpBoywvio tapi  Crisp Plate (Mdto yia
AZESOYAP Y1Q PKPOKOH (MApne) (e Karmax) (MuBpvac) xap Ynoipatog Tpayava aynTa)
=F D o y - — L
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KATHTOPIA TPOOIMQN /

. EL

SYNTATES AZEXZOYAP MOXZOTHTA NAHPOO®OPIEX MATEIPEMATOX
; OuééTe éva petypa pe 250 yp. ahevpy, 150 yp. foutupo, 100 yp. axapn, 1 auyd, 25 vp.
- MMIZKOTA o 1 HaKkéTo KOKAO O€ OKOVN, AT KAl UITEKIY TTGoLVTER. [pooBéoTe Bavilia. AQrOTE TO va KPUWOEL
>OKOAATAZ AMAWOTE TO O€ TIAXOG 5 MM, UOPPOTTOINOTE TO OTWE ATTAITETAI KAl ATTAWOTE OLOIOHOPPA
E OTNV MAAKA Yia Tpayavé eaynta
§ Etopdote T (0N pe 180 yp. alevpl, 125 yp. Boutupo kat T avyod. Eubuypaupiote Ty
E : OPOYTONMITA | 1 akeTo TIAGKA Yl Tpayavd @aynTd pe Tn COpn Kat YepioTe Ty pe 700 -800 yp. ppEoka ppouTa og
ol_a 1 (PETEC AVaKATEUEVA e (Axapn Kat Kavéra
< : OPOYTOMITA-KATEY L 300-800 yp. Bydihte To amd Tn CUCKeLao(a e TIPOCOXH (WOTE VAl APAIPESETE KEBE GUANO ANOUIVIOU
T :KOMMOXTA g 300-800 ml * KaBapioTe TN pAovda kat Tov muprva Twv @EoUTwy. KOYTE G8 KOPUATAKIA KAl
2 :OPOYTQON —J TOMoBETHOTE T OTO KAAABI TS XUTPAG
E WYHTA MHAA 4-8 koppaTia Bydhte Tov muprjva Kat YepioTe pe papotmdv 1) kavéla, (axapn kat Boutupo
: ZESTH SOKOAATA 2 -8 pepiec ﬂpQSTOlpOOTS ULV LIE TV QYaTINHEVN OG OLVTaYH Ot éva doxelo. prganms e
E Bavihia kal kavéra. MNpooBéate duulo apaBoaitou yia va auéACETE TV TTUKVOTNTA
* BROWNIES | HaKETo ﬂpogTonuoors OUHPWVA LE TNV AYATINHEVR OG OUVTAYH. ANMAWOTE TO Yelypa og eva Tagt
s S S FESURPURRSUPRRI B YNOHOTOC KAAUUPEVO EXARTQOUOVOY
] Kahyte ecwtepikd éva TATo pe QOpN Kal TaoTTIANOTE TO KATW UEPOG E PiXOUAA PwIo
: MITA OPOYTON +$ 800vp.-1,5kg v va anmoppo@rcouy TO XUUS arnd Ta @EoUTa. lEIOTE g KOUWEVA QPEDKA EOUTA
3 QVOKaTEHEVA He (Aaxapn Kal KaveAa
X MAOINS 1 TOKETo ﬂpoeTQIUQOTs €va petyua ya 16-18 KOUHATIO 0UpQWVA LE TV QYaTMUEVN 046 OLvTayA
g Kall YeMIOTE He xdpTiva KahoUTma. AMAWOTE OPOIOHOP®A 0TO Ta{ Pnoipatog
= MANTEXMANI < . MpoeTodoTE éva petyua amod amayo appdto kéik 500-900 yp. PiTe To 010 yepdTo Kal
X KOYTAKI + I TakeTo Nadwpévo Tagi Pnoipatog
é KATEWYT. YOMAKIA N— 1 mokETo AQaIPEDTE amod TN CLOKEVAGTA. AMAWOTE OHOIOLOPMA OTO TAP{ PnoiaTog
> ] MpoeTtolpdoTe TN COPN CUMPWVA HE TNV QYaTrTNUéVN 0ag CLVTAYH Yia EAapEV Ywpl. Mpv
] SANTOYITX ZE TAWI ~ 1-2 KoppaTa anod T0 POUCKWHA OYNHATIOTE éva Soxeio QUUNG. XpNOIOTOIAOTE TNV EIOIKH ArToupyia
1 (POUOKWHATOG TOU (pOUPVOU
- KEKAKIA < 1 MakéTo SXNHATIOTE pia KouAoUPA 1 IKPOTEPA KOPUATIC OTN AASWEVN TIAGKA YIa TpayavA gaynTd
MpoeTtolpdoTe pia COun yia iitoa e 150 mlvepo, 15 yp. payid, 200-225 yp. alevpl, AL kal
. AAATL AQrIOTE TO VA (POUOKWOEL XPNOIOTIOIOVTAS TNV EISIKT AEITOUPYIa TOU (pOUPVOUL.
MITZA N 2 -6 uepideg , , . ! ) ; . . L
AM\woTe TN (N o€ éva ENapEW AASWUEVO Tai PnaiaTtod. MNpooBéoTe LKA dmwg
: TOUATEC, OTOaPENa Kal (apmov
S AEMTH NITZA- . ) ) ] L . . . )
: KATEWYTMENH | @) 250-500 yp: BydAte TO amd Tn ouoKeuaoia e TTPOCOXH WOTE VA APAIPECETE KABE PUANO ahoupviou
W MAXIA NITZA-
E : KATEWYTMENH | @) 300-800 yp. Bydihte TO amd Tn CUCKeLAs(a e TIPOCOXH (WOTE VAl APAIPESETE KEBE UANO ANOUIVIOU
5 :MMATQMENH MITZA L 200-500 yp. AQQIPETTE amd TN CUCKEUAGIA. ATAWGOTE OPOIOHOPPA BTNV TAGKA VIO TPAYAVA @aynTd
ﬁ *KIS AOPEN o | HaKETo Espms my ﬂ)\GlKCl yla Tpayavé eayntd pe COpn Kat TPUTAOTE HE VA MPOUVI,
a 3 POETOIUAOTE €va Pelypa KiG Aopév umoloyiCovtag moodtnta yia 8 pepideg
Kz AOPEN- | @) 200-800 BydAte To amd Tn ouokeuaoia e MPOooXr WOTE VA APAIPECETE KABE PUANO aAoupiviou
: KATEWYTMENO e " HETIPOOOKT ae ¢ !
* AAMYPA KEIK S 1 ToKETo FSUIQTS gvamiato mitag yia 8-10 pspnésqlps N (VPN KAL TPUTTAOTE e €va TIPOLVL. [epioTe
: ™ 0N PE TNV ayamnuévn oag cuvtayr
[MPOETOAOTE éva elypa e Koppéva Aaxavikd. MaomaNoTe pe Aadt kal PrioTe o éva tayl yia
: ZTPOYNTEA AAX. | @) 800vyp.- 1,5kg 1520 AerTté. AQriOTE TO VA KPUWOEL [NpocBETTE (PPECKO TUPL KAl KAPUKEVUOTE [E ONATI,
U SUUUUUUUURUUUURURUUUUUUE FOUUUUUUUUUUUTUN FOUUUURURURURURORRRON o Baraapud 8001 ka pnaxapid:, TUNETe 10 o COun Kat STALOTE TO EWTEpKO koA,
‘NOMKOPN ) 90- 100 yp* TonoGETelTelmvTo mn oalfou)\a TIAVW OTO YUAAIVO TIEPIOTREPOUEVO SioKO. WrVETE HOVO
: €va OaKOUAAKI KABE popd
: OTEPA KOTOMOYAO- . , . . . .
: KATEWYTMENA < 300-600 yp. AMAWOTE OPOIOLOP(A OTNV TTAGKA YIa Tpayava ¢paynta
X Katepuypéva i , , , , .
% * KOUATIA KOTOTIOUAO <+ S 200-600 yp. AMADOTE OHOIOHOPPA OTNV TAAKA Y1 Tpayavd @aynTtd
= :TYPI-MANAPIZMENO o 100- 400 [NaomahioTe To Tupl Pe Atyo AadL TtV arod To Yoo, AMAWOTE OUOIOHOPMA OTNV TTAAKA
I KATEWYTMENO Yo Vi tpayava gaynta
= KPEMMYAI SE
< AAXTYAIAIA-KATEWYT, O+ S 100 - 500 yp. AMADOTE OPOIOHOPPA OTNV TAGKA YIa Tpayavd @aynTtd
: AYTA OMEAETA 2-10 koppdTa [NPOETOIACTE CUPPWVA HE TNV QYATTNUEVN Oag cuvTayr| o€ éva Soxelo
: AYTA MATIA L 1-6 KOpUATIA AaBWOTE ENAPEA TN TAGKA YIa TPAyavA GayNTa TPV TIPOBEPHAVETE
OMEAETA | @) 1 Takéto AaSLoTE EAaPEA TN MAGKA YIa TPAYavE @aynTd TPV PoBEQUAVETE
*MNpotevopevn moodTNTa. Mnv avoifeTe TNV mOETA POVUPVOU KATA TN SIAEKEIQ UAYEIPEUATOC.
Mw/ZKkelogG KaTdA. X0tpa XUtpa XUtpa Svaoa OpBoywvio tapi  Crisp Plate (Mato yia
AZESOYAP Y10 UKPOKUU (M\AeENQ) (M KaméKL) (muBpévac) Xae Pnoipatog Tpayavd eayntd)
vy o Uy 5 — L

Whj;lﬁool
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KAGAPIZMOZ

BeBaiwOeite 0TI  CUCKEUN €XEL KPUWOEL TIPLV
TIPOXWPNOETE GE CUVTHPNON KAl KAOAPIGHO.
Mn xpnotpomnoleite moté atuokabapiloTh.

EXQTEPIKH KAI EZQTEPIKH EMI®ANEIA

«  KaBapiote T empdveleg pe éva vypo mavi and
MIKpoivec. EGv urtdpxouv moAAéC akaBapaoie,
TPOCO£0TE OTO VEPO AiYEC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pe oudétepo pH. ZkoumioTe pe éva oTeYVO TIAVI.

«  KaBapilete 10 KpUOTAANNO TNG TOPTAG LUE TO
KATAAANAO UYpO ATTOPPUTTAVTIKO.

+ Y€ TOKTIKA SlOOTAMATA i OE TEPIMTTWOELG TTOU XUONKE
@AyYNTO, APAIPEDCTE TOV TTIEPIOTPEPOUEVO YUAAIVO
6ioko kal Tn 3aon Tou yia va kabapioete To oupvo
KOl VO a@alp€oeTe OAA TA UTTOAEIUIATA TPOPWV.

« Evepyomoljote T Aettoupyia “Smart Clean” yia
BéATIOTO KABAPIOUO TWV ECWTEPIKWV ETTIPAVELWV.

ANTIMETQIIZH NPOBAHMATQN

Mnv xpnotponolEite METAANIKA CpOoLVyYapdaKia,
A&laVTIKA cuppaTtdakia i AelavTika/diafpwtika
KaBaploTiKd, KaBwg pmopei va KataotpéPouv TIG
EMQPAVELEG TNG CUOKEUNC.

«  To ykpIA dev xpelaletal va 1o kabapioete KaBwg
n évtovn BeppoTNTa Kaiel ormoladimote Bpopid.
Xpnolgomoleite autr Tn AElToupYia O€ TAKTIKA
SdlaotApaTa.

A=EZOYAP

'Ola ta agooudp pmopouv va mAuBouv og MAUVTHPLO
mATwv e e€aipeon TNV MAGKA yla Tpayavd ¢aynTa.

H mAdka yia tpayavd tpoiua mpénet va kabapiletal
HE ATTI0 armoppunavTiké Kal vepd. Na SUoKoAN Bpould,
TPiPTE EAagpd pe éva mavi. Na agrjvete mavta tnv
TAKA yla Tpayava Tpd@IUa va KPUWOEL TIPLV TNV
kaBapioeTe.

NMPOBAHMA MIOANH AITIA AYZH
Alakorr pevpaTog. BeBawwBeite 611 0 poupvog TpopodoTteital pe pevpa Kal OTL
eival owotd ouvdedepévog otnv mpida.
O @oupvog Sev AelToupysei. Hévoc otV mpig

peLMATOG.

AmocuUvéeon amo Tnv mapoxn

> BAote kKat avayte Eava To @oUPVo yla va SIaTIIOTWOETE
€av n BAABN mapapével.

O @oUpvog kavel B6pufo, akdun Kat dTav
eival opnotoc.

Avepiotipag Yuéng
EVEPYOTTOINHEVOG.

AvoiTe TNV TOPTA 1| KPATNOTE I} TEPIUEVETE €WG OTOU
oNokAnpwOei n Stadikacia KPUWUATOG.

>Tnv 006vn gpgavifetal to ypdupa “F”

akoAouBoUpevo amo évav aplouo. Zp&hpa Aoyiopukol.

Y BroTe kat avayte {avda To @OoUPVOo yla va SIamoTWOETE €AV
n BAARN mapapével. Aokipdote va ekteNéoete TNV “EMANAQ.
EPIFOXT!, umopeite va 1o emAé€ete and Tic "PYOMIZEIY".
Emkolvwvriote pe 1o minoiéotepo Kévtpo Eumnpétnong
MeAaTwv Kat avapépeTe Tov aplOud UETA TO ypduua “F”

O @oUpvoc¢ dev Beppaivetal.

‘Otav gival evepyomnotnuévn “On”
n Aertoupyia “AOKIMH" 6\a ta
XEIPLOTAPLA Elval evepyoTolnpéva
Kal Ta pevou Siabéatpa aANd o
@oupvog dev Beppaivetal. Xtnv
006vn eppavietal n évdelén
AOKIMH yia 60 SeutepdlenTa.

Avoiéte 10 "AOKIMH" amé Ti¢ “PYOMIZEIX" kat emAé€te “"Off”.

AEATIO NMPOIONTOZ

@www Mmopeite va KateBdoeTe To SeXtio mMPoidvVTOC
pE Ta dedopéva evéEpyElag TNG CUOKEUNG amd TNV
lotooehida tng Whirlpool docs.whirlpool.eu

NQX ©A AABETE TON OAHIO XPHXHX KAI
2YNTHPHZHXZ

Rdvww >, KareBdoTe Tov "OSNYO XPRONG

Kal gpovtidag" anod tnv Iotooelida

pag docs.whirlpool.eu (umopeite va
XpnolpomolioeTe autdv tov Kwdiko QR),
AVAQEPOVTAC TOV EUTTOPIKO KWOIKO TTPOIOVTOC.

[=]; =]
mi

> EVAANOKTIKA, ETTIKOIVWVAOTE HE TO KEVTPO
egunnpétnong meAATwy

EMIKOINQNIA ME TO KENTPO EZYINHPETHXZHZ
NEAATQN

Mnopeite va Bpeite TIC
TANPOYOPIEC EMIKOIVWVIAC
oTo gyxelpidlo eyyunong. Otav
ETIKOIVWVEITE UE TO KEVTPO
egumnpétnong meAaTwy, va

AVAPEPETE TOUC KWIKOUC TTOU

y , > XXX/XXX
avaypA@ovTal oTnV Mvakida Tou | cex

TIPOIOVTOC OAG.

400011671396
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MINDENNAPI HASZNALATI
UTMUTATO

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL
TERMEKET VALASZTOTTA!
A teljes korl tdamogatas és szolgaltatds
=/ érdekében regisztralja késziilékét a
www.whirlpool.eu/register oldalon!

A Biztonsagi utmutatoét és a Hasznalati és

liw: ww kezelési utmutatot letoltheti honlapunkrél:

docs.whirlpool.eu. Kérjik, hogy kdvesse a
flzet hatuljan talalhaté utasitasokat.

'A késziilék hasznélata el6tt olvassa el figyelmesen az Egészségvédelmi és biztonsagi itmutatot.

°
A TERMEK BEMUTATASA
1. Vezérl6panel
° 0 2. Kor alaku fltéelem
i (nem lathatd)
53853853553555555653558553565388553555525665355550585806500 5 3 Adattébla
............ e (ne tavolitsa el)
: 4. Ajtéd
5 N I
“““ 6 5. Felsé fltéelem/grill
“““ 6. Vilagitas
7. Forgotanyér
............... 7
\S 2
. m m N
4-p 7 1 \\
A KEZELOPANEL BEMUTATASA
6 ........ - ] @
2 = P9« B O @
1 2 3 4 5 7 8 9
1. BE /KI 4,VISSZA 7. PLUSZ NAVIGACIOS GOMB

A sutd be- és kikapcsolasa vagy Visszatérés az el6z6 mentbe.
funkciok leallitasa. A beallitdsok médositasa siités
2. MENU / FUNKCIOK KOZVETLEN | kézben.

ELERESE 5. KIJELZO
A funkcidk és a men gyors 6. JOVAHAGYAS
elérése.

. o A kivalasztott funkcié vagy a
3. MINUSZ NAVIGACIOS GOMB beallitott érték megerdsitése.
Léptetés a meniben, valamint a
funkciokhoz tartozo beallitasok

vagy értékek csokkentése.

Léptetés a meniben, valamint a
funkciokhoz tartozo beallitasok
vagy értékek novelése.

8. OPCIOK/FUNKCIOK
KOZVETLEN ELERESE

A funkciok, a beallitasok és a
kedvencek gyors elérése.

9. INDITAS

Funkcio inditasara szolgal
a megadott vagy a gyari
beallitasokkal.

Whjr/lﬁool




TARTOZEKOK

FORGOTANYER

A tanyértartora helyezett tiveg
forgétanyér mindegyik sttési
modszerhez hasznalhaté.

A szogletes sutélap kivételével

barmilyen edényt és egyéb
tartozékot minden esetben a forgétanyérra kell
helyezni.
FORGOTANYERTARTO
Q Ezt a tanyértartot kizardlag a
forgétanyérhoz hasznalja.
Ne tegyen ra mas tartozékokat.

CRISP TALCA

Csak azokra a célokra hasznalja,

amelyekre tervezték.

A Crisp talcat mindig az Giveg
\- forgotanyér kdzepére kell helyezni,

és Ures allapotban elémelegithet6
a kifejezetten erre a célra valoé funkciéval. Az ételt
kozvetlenul a Crisp talcara helyezze.

A CRISP TALCA FOGANTYUJA

A forro Crisp talcat ezzel lehet
kivenni a stitébdl.

SUTORACS
Segitségével kdzelebb helyezhetd
az étel a grillhez, igy tokéletesen
lb megpirul, és a levegd keringetése

\'J is optimalis.

Bizonyos ,Piritva sutés” funkcioknal

erre kell helyezni a Crisp télcat.
Helyezze a sttéracsot a forgétanyérra, és ligyeljen rd,
hogy ne érjen hozza a sit6tér mas fellileteihez.

5

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.

A kereskedelemben kiilonféle sutési tartozékok
kaphatok. Vasarlas el6tt mindig gy6z6djon meg
arrdl, hogy ezek alkalmasak-e mikrohullamu
siitéshez, és hogy héalléak-e.

Mikrohulldamu siitéshez nem lehet fémedényeket
hasznalni.

SZOGLETES SUTOLAP

A siitélapot csak légkeveréses
funkciokkal hasznalja; a
mikrohulldamu funkciéval nem
hasznalhato.

Tegye be a sutélapot vizszintesen
a sutétérben levé allvanyra.

Megjegyzés: A szogletes sttdlap hasznalatakor nem
szUkséges kivennie a forgotanyért és annak tartojat.

PAROLO

Az olyan ételek, mint a hal
1 vagy z0ldségek parolasahoz,

tegye azokat a kosarba (2), és

ontson ivovizet (100 ml) a

parold (3) aljdba, hogy

megfelel6 mennyiségl g6z
képz6djon.

Burgonya, tészta, rizs,
gabonafélék és hasonlé élelmiszerek f6zéséhez tegye
az ételt kozvetlenil a parolo aljara (a kosarra nincs
szlikség), és adjon hozza az étel mennyiségének
megfelel6 mennyiségu ivovizet.

A legjobb eredmény érdekében tegye ra a paroldra a
mellékelt fedelet (1).

A parolét mindig az liveg forgdtanyérra tegye, és csak
a megfelel6 sutési funkciokkal vagy a mikrohullamu
funkcidval haszndlja.

A parolé aljat ugy tervezték, hogy alkalmas legyen a
specidlis, gbzzel torténd tisztitds funkcidhoz.

Azok a tartozékok, amelyek nem részei a csomagnak, kilon
vasarolhatok meg a vevdszolgalaton.

Mindig ligyeljen ra, hogy az ételek és tartozékok
ne érjenek hozza a siit6 belsé falahoz.

A suté beinditasa el6tt mindig gy6z6djon meg
arrél, hogy a forgétanyér szabadon tud-e forogni.
Vigyazzon, nehogy elmozduljon a forgétanyér a
tarton, amikor egyéb tartozékokat betesz vagy
kivesz a suit6bol.

N
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FUNKCIOK

' HU

y 6™ SENSE

sense Ezekkel a funkciéval automatikusan bedllithato a

kiilonb6zé ételek elkészitéséhez optimalis hémérséklet

és sutési mod.

. 6™ SENSE MELEGITES
Fagyasztott vagy szobahémérsékletl készételek
Ujramelegitéséhez. A siité automatikusan
kiszamolja a legrévidebb id6 alatt elérhetd legjobb
eredményhez sziikséges értékeket. Helyezze az ételt
egy héallé, a mikrohulldamu stitében hasznalhaté
tanyérra vagy talba. Vegye ki a csomagolasbdl, és
tavolitsa el az aluminiumféliat, ha van. A felmelegités
végén hagyja 1-2 percig allni az ételt, ez ugyanis
minden esetben jobb eredményhez vezet, kiilondsen
fagyasztott élelmiszerek esetén. A funkcio mikddése
kdzben ne nyissa ki az ajtot.

« 6™ SENSE PAROLAS

ETEL

SULY (g)
ADAG

Cukkini

Szeletelje fel, mérje meg, és kenje meg olivaolajjal (5%).
Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan. Helyezze a télcat a

sttéracsra.
FAGYASZTOTT

200 - 500

Csirkefalatok

Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan

sttdéracsra.
Sajt-rantva

Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan

sutéracsra.
Hagymakarika

Oszlassa el egyenletesen a Crisp télcan

sttdéracsra.
Fish & chips

Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan.

Vegyes hal

. Helyezze a télcat a

.Helyezze a télcat a

. Helyezze a talcat a

200 -600

100 - 400

100 - 500

1-3

100 - 500

Zoldségek vagy hal parolasahoz hasznalja a mellékelt
paroloét. Az el6készitési fazisban automatikusan

Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan.
Halrudacska-réantva
Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan. Ha a késziilék

100 - 500

g6z képz6dik, azaz a parold aljaba ontétt viz felforr.
Ennek a fazisnak a hossza valtozhat. A siit6 ezutan
a bedllitott ideig parolja az ételt. Allitson be 1-2
percet a puha zoldségek (pl. brokkoli, péréhagyma)
esetén, vagy 4-5 percet a keményebb zbldségek (pl.
sargarépa, burgonya) esetén. A funkcié mikodése
kdzben ne nyissa ki az ajtét.

Szikséges tartozékok: Parold

« 6" SENSE SUTES

Kiilonbozd ételek siitéséhez, optimalis eredmény
gyors és konnyU eléréséhez. A funkcié optimalis
hasznalatdhoz kdvesse a vonatkozé siitési tablazat
utasitasait.

7 | PIRITVA SUTES

¥,

— 1 Ez az egészséges és egyediilallé funkcio a piritas
funkcioval elérhetd mindséget és a meleg levegé
keringetésével jaro jellemzdket 6tvozi. Az eredmény
ropogos és izletes sult étel a hagyomanyos sttéshez
képest joval kevesebb olajjal — bizonyos ételek esetén
egyaltalan nincs sziikség olajra. Kiilénb6zé elére

jelez, forditsa meg.
Salt krumpli

Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan

jelez, forditsa meg.

HOLEGBEFUVAS
Ezzel a funkcidval a hagyomanyos siitékhoz

. Ha a készilék

200 - 500

hasonldan lehet elkésziteni az ételeket. A funkcidval
az ételt a sutélapon vagy mas, sutében is hasznalhaté
sutéedényben készitheti el.

ETEL HOM (°C) IDOTARTAM (perc)
Szuflé, felfujt 175 30-35
Sajtos cupcake 170 * 25-30
Aproésiitemények 175* 12-18

* Elémelegités szikséges

Javasolt tartozékok: Szogletes sttélap / sttéracs

HAGYOMANYOS

« GRILL

bedllitott - friss vagy fagyasztott — ételek stitéséhez

Piritdshoz, grillezéshez és csében siilt fogdsokhoz.

hasznalhatd. Az aldbbi tablazatban jeldltik, hogy a

Javasoljuk, hogy siités kdzben forgassa meg az

legjobb eredmény érdekében milyen tartozékokat etelt.
érdemes hasznalni és milyen utasitasokat érdemes ETEL GRILLFOKOZAT | IDOGTARTAM (perc)
kovetni a kiilonbozd (friss vagy fagyasztott) ételtipusok Piritos 3 5-6
elkészitésekor. ' Garnéla 5 1829

. SULY (g) . s

ETEL ADAG Javasolt tartozékok: SUtéracs

FRISSEN KESZULT ETELEK + GRILL + MIKRO

Csirkefilé-rantva ) Etelek gyors siitéséhez, csében siitéshez,

Stteés elétt enyhén kenje meg olajjal. Oszlassa el 100-500 mikrohullamu és grill funkcidok kombinalasahoz.
egyenletesen a Crisp télcan. Helyezze a talcét a sttéracsra. o )
Padlizsan ETEL TELJE(SVIVT)MENY GRILZLII:.(I_)KO- |Do(T2|:cT)AM
Apritsa fel, s6zza meg, és hagyja pihenni 30 percig. Mossa P

meg, széritsa meg, és mérje meg. Kenje meg olivaolajjal 200 - 600 Rakott burgonya 650 2 20-22
(5%). Oszlassa el egyenletesen a Crisp télcan. Helyezze a Burgonya héjaban 650 3 10-12
talcat a sttéracsra. Ha a készulék jelez, forditsa meg. ) o

Javasolt tartozékok: Sttéracs
3
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« TURBO GRILL

A legjobb eredmény érdekében a grill és a
légkeveréses sutés jellemzbit 6tvozi. Javasoljuk,

7

Z\&

MIKROHULLAM
Gyors slitéshez vagy ételek és italok

Ujramelegitéséhez.

hogy sités kozben forgassa meg az ételt. TME
) 9y 9 9 i TELJESITMENY | | \yAsOLT HASZNALAT
ETEL GRILLFOKOZAT | IDOTARTAM (perc) (W)
Csirkenyars 3 ‘ 25 -35 900 Italok vagy magas viztartalmu ételek gyors felmelegitése.
Javasolt tartozékok: SUtéracs 750 Zoldsegek elkészitése.
« TURBOGRILL+MIKRO 650 Hus és hal sttése.
Etelek gyors siitéséhez és piritdsdhoz a 500 Szaft vagy sajt- vagy tojastartalmu sz6szok fozése.
mikrohullamu griII és Iégkeveréses siités HUsos piték, csében silt tésztak készre stitése.
I
jellemzéinek 6tvozésével. 350 LassU sités alacsony hémérsékleten. Idedlis vaj és
TELJESITMENY IDGTARTAM csokoladé olvasztasahoz.
ETEL (W) GRILLFOKOZAT (perc) 160 Fagyasztott ételek kiolvasztasahoz, vaj és sajt puhitasdhoz.
Cannelloni 650 3 20-25 90 Fagylalt kiolvasztdsahoz.
[fagyasztott]
Sertésszelet 350 3 30-40 MOVELET ETEL TELJESITMENY IDOTARTAM
. .y (w) (perc)
Javasolt tartozékok: Sutéracs
P . Melegités 2 csésze 900 12
e HOLEGBEFUV+MIKRO 5 o
fevx s f e o urgonyapiiré
Sutdében készul6 ételek gyorsabb elkészitéséhez. Melegités | kZ) yap 900 10-12
Az optimalis leveg6keringetés érdekében ajanlott
. . Kiol 3 Daralt hu 1 15-1
a racs hasznalata. iolvasztas ardlt hus (500 g) 60 5-16
TELJESITMENY IDOTARTAM Sutés Piskota 750 /8
ETEL (w) HOM (°C) (perc) Sutés Tojasos tejsodd 500 16-17
Siltek 350 170 35-40 Sttés Fasirt 750 20-22
Husos pite 160 180 25-35 .
KIOLVASZTAS

Javasolt tartozékok: SUtéracs
« SPECIALIS FUNKCIOK

» GYORS ELOMELEGITES
A suté gyors el6melegitéséhez a sutési
program elétt. Az étel behelyezése el6tt varja
meg a melegités végét.
Az el6bmelegités végeztével a siitd
automatikusan kivalasztja a ,H6légbefuvas”
funkciot.

» MELEGENTARTAS

Idealis funkcioé épp elkészilt ételek (pl.
hus, siiltek vagy siitemények) melegen és
ropogdsan tartasara.

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

aktivalja ezt a funkciét, ha az el6z6 siitési
ciklus miatt a stité még mindig forro.

] CRISP

= Etelek aljanak és tetejének tokéletesre
piritdsahoz. Ehhez a funkciéhoz mindenképpen
szukség van a specialis Crisp talcara.

ETEL IDOTARTAM (perc)
Kelt tésztas sitemény 7-10
Hamburger 8-10*

* A sUtési id6 felénél forditsa meg az ételt.

SzUkséges tartozékok: Crisp talca, a Crisp télca fogantyUja

%é Itt az étel gyors kiolvasztasahoz elegendd
megadni az étel sulyat. A legjobb eredmény
érdekében az ételt mindig kdzvetlenil az tiveg
forgétanyérra helyezze.

EXTRUDALT KENYER-FAGYASZTOTT

A Whirlpool egyedUldllé funkcioja fagyasztott kenyér
kiolvasztasara szolgal. A kiolvasztast és a piritast &tvozd
eljarasnak kdszonhetden a kenyér ize és allaga olyan lesz,
mintha frissen stlt volna. A funkcio fagyasztott zsomle,
bagett és croissant gyors kiolvasztasara és melegitésére
hasznélhaté. A funkcidhoz a Crisp talcat kell hasznalni.

ETEL suLy
EXTRUDALT KENYER-FAGYASZTOTT € 50-800¢
HUS 1009 -2,0kg
SZARNYAS 100 g-3,0 kg
HAL 1009 -2,0kg
ZOLDSEGEK 100g-2,0kg
KENYER 100g-20kg

IDOZITOK
A funkciohoz tartozo idétartamok mddositasa.

PERCSZAMLALO
Idémérés funkcié bekapcsolasa nélkdil.
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' HU

<> &| SMART CLEAN

1A specialis tisztitasi ciklus soran kibocsatott g6z
megkonnyiti a szennyezddés és az ételmaradékok
eltdvolitasat. Ontsdn egy csésze ivovizet a mellékelt
parol6 alsé elemébe (3) vagy egy mikrohulldamu
stitébe vald edénybe, majd kapcsolja be a funkciot.
SzUkséges tartozékok: Parold

KEDVENC

Itt tarolhatd a 10 kedvenc funkcid.

ELSO HASZNALAT

@0 BEALLITASOK

A készilék bedllitasainak moédositasa.
Ha az ,ECO" Gzemmod aktiv, energiatakarékossagi okokbol a
kijelz6 fényereje csokken, és a vildgitas 1 perc elteltével
kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol barmely gomb
megnyomasakor.
Ha a ,DEMO” Uzemmdd aktiv, minden parancs és menUpont
hasznalhato, de a sité nem melegszik fel. Az Gzemmaod
kikapcsolasdhoz Iépjen a ,DEMO” menipontra a
,BEALLITASOK" mentiiben, és valassza a Ki" lehetéséget.
A ,GYARI ERTEKEK" lehetSséqg kivélasztasakor a készilék
kikapcsol, és visszatér az elsé hasznalatkor érvényes
beallitasokhoz. Minden beallitas torlédik.

1. ANYELV KIVALASZTASA

A készuilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a kivant
nyelvet és a pontos idét: a kijelzén az,English” beallitas
lathato.

English
A + és — gombokkal Iépkedhet a valaszthaté nyelvek
listdjaban. Valassza ki a kivant nyelvet,

majd nyomjamega v gombot a jévahagyashoz.
Megjegyzés: A nyelv barmikor médosithaté a , BEALLITASOK”
menUben lévé ,NYELV” lehetéségnél. Ehhez nyomja meg a &
gombot.

2.AZ DO BEALLITASA

A nyelv kivalasztasa utan be kell allitani a pontos id6t: A
kijelz6n villog az 6rat jelzd két szamjegy.

ORA °
Allitsa be az 6rata + és — gombokkal, majd nyomja
mega v gombot: A kijelzén villog a perceket jelz6 két
szamjegy.

Allitsa be a perceta + és — gombokkal, majd nyomja
mega v gombot a jévahagydshoz.

Megjegyzés: Hosszabb dramkimaradas utan Ujra be kell allitani a
pontos idét. Valassza az ORA' lehetéséget a , BEALLITASOK
menUben. Ehhez nyomjamega & gombot.

3.A SUTO FELMELEGITESE

Az uj sit6 a gyartasbol visszamaradt szagot bocsathat ki:
ez teljesen normalis. Ezért miel6tt a stit6t étel készitésére
hasznalna, azt javasoljuk, hogy melegitse fel (iresen a
lehetséges szagok eltavolitasa érdekében.

Tavolitson el minden véddkartont vagy atlatszo filmréteget
a sutdrdl, és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Mukodtesse a stitét 200 °C-on kb. egy 6éran at, lehetdleg
a,Gyors eldmelegités” funkciéval. Kévesse a funkcié
megfeleld bedllitdsdhoz sziikséges utasitasokat.
Megjegyzés: A készllék elsé haszndlatat kdvetéen érdemes
kiszell6ztetni a helyiséget.
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MINDENNAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

Kapcsolja be a sutét a gombbal: a kijelzdn az utoljara
hasznalt elsédleges funkcié vagy a fémen lathato.

A funkciok kivalasztasahoz nyomja meg az egyik

elsédleges funkciéhoz tartozd szimbolumot, vagy

valasszon beallitast az egyik mentben.

A mentikben taldlhaté funkciok hasznalatdhoz vélassza ki a
kivant opciéta + és — gombokkal, majd nyomja meg a
v/ gombot a jévahagyashoz.

PRS
®
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2

HOLEGBEFUV+MIKRO

Megjegyzés: A funkcié kivalasztasa utan a kijelzén megjelenik az
ahhoz javasolt optimalis szint.

2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcié kivalasztasa utdn megvaltoztathatja
annak beallitasait. A kijelz6n egymas utan megjelennek a
mddosithato beallitdsok. A «« gombbal médosithaté az
el6z6 beallitas.

TELJESITMENY / HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT
Z &

T u i
2w
MIKRO TELJESITM.
Ha az érték villog a kijelz6n, médositasahoz hasznalja a
+ és — gombokat, majd nyomjamega v gombot

a jovahagyashoz. Ezutan tovabbléphet a kbvetkezd
bedllitdsokra (ha vannak).

A grillfokozat is beallithato: A grillezéshez meghatarozott
aramerdsségi szintek tartoznak: 3 (magas), 2 (kbzepes), 1
(alacsony).

IDOTARTAM

%6/

7 A

Z %

IDOTARTAM

Haa & szimbdlum villog a kijelzén, allitsa be a kivant
sUtésiidéta + és — gombokkal, majd nyomja meg a

v gombot a jévahagyashoz.

Megjegyzés: A bedllitott stitési idé mddosithatd a stités kdzben a
gombbal:a médositashoz haszndliaa + és — gombokat, majd
nyomjamega v gombot a jovahagyashoz.

Ha nem mikrohulldamu funkcidkat haszndl, és végig
feltigyelni kivanja a sutést (id6ézités hasznalata nélkdil), nem
kell beallitania a sttési idét: Nyomjameg a v vagy [>]
gombot a jovahagyashoz és a funkcid inditasahoz.

Ennél az izemmaddnal nem dllithato be késleltetett inditas.
BEFEJEZESI IDO (KESLELTETETT INDITAS)

Azoknal a funkcidknal, amelyek nem mikrohulldmu siitést
hasznalnak (pl.,Grill” és,,Turbo grill”), a stitési id6 beallitasa
utan késleltetett inditas adhaté meg. Ehhez a stités
befejezési idejét kell megadni. A mikrohullamu funkcioknal
a befejezési id6 a stitési id6tartammal egyenlé.

A kijelzdn lathat6 a befejezési id6, ésaz @ szimbdlum

villog.
i jﬁbﬁ )
BEFEJEZESI IDO

A 4 és — gombokkal llitsa be, mikor érjen véget a
sUtés, majd nyomjamega v gombot a jovahagyashoz
és a funkcio bekapcsolasahoz. Helyezze az ételt a stitébe,
és csukja be az ajtot: A funkcié automatikusan bekapcsol,
amikor letelik a stités elkésziiltéhez megadott idépont
alapjan kiszamitott idétartam.

Megjegyzés: Ha a stitéshez késleltetett inditast allit be, az
elémelegités nem elérhetd: A sutd a szUkséges hdmérsékletet
fokozatosan éri el, igy a sttési idék a vartnal kissé hosszabbak. A
varakozasi idé alatta 4 és — gombokkal médosithaté a bedllitott
befejezésiidd, illetve a <« gombbal médosithatdk az egyéb
bedllitasok. Az & gomb megnyomasakor megtekinthetd a
befejezési id6 és az id6tartam.

.6 SENSE

Ezekkel a funkcioval automatikusan beallithatd az elérheté
ételek elkészitéséhez optimalis izemmad, teljesitmény,
hémérséklet és idétartam.

sssss

2.HUS

Sziikség esetén az optimalis eredmény érdekében adja
meg az étel jellemzéit.

SULY / ADAG
s @
KILOGRAMM o

A funkcié megfelel6 beallitasahoz kovesse a kijelz6n
megjelend utasitasokat. Ha a késziilék jelez,a + és —

gombokkal allitsa be a kivant értéket, majd nyomja meg a
v gombot a jévahagyashoz.

Bizonyos 6™ Sense funkcioknal nem kell megadni a
mennyiséget: az intelligens paratartalom-érzékel6nek
kdszonhetben a siité automatikusan az étel
mennyiségéhez igazitja a stitési id6t.

ALLAPOT

A 6 Sense funkcidk hasznalatakor beallithaté az étel
készliltségi foka.

s @

N7
1
4 N

ALLAPOT

Ha a késziilék jelez,a + és — gombokkal dllitsa be a
kivant készultségi fokot az Enyhe/Alacsony (-1) és az Extra/
Magas (+1) szintek kozott. Nyomjamega v vagy [>]
gombot a jovahagyashoz és a funkcié inditasahoz.
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3. A FUNKCIO AKTIVALASA

Ha az alapértelmezett beallitasok megfelelek, vagy
megadta a kivant beallitdsokat, nyomja mega [>]
gombot a funkcié bekapcsolasahoz.

A [>] gomb minden Ujabb megnyomasakor a sttési id6
30 masodperccel (a mikrohullam nélkili funkciok esetében
5 perccel) meghosszabbodik.

Ha a késleltetés ideje alatt megnyomjaa [>] gombot,

a sutd torli a késleltetést, és helyette azonnal elinditja a
funkciot.

Megjegyzés: A bekapcsolt funkcié barmikor ledllithatd a
gombhbal.

Ha a siit6 forrd, de a funkcidhoz adott maximalis
hémérséklet sziikséges, megjelenik egy lizenet a kijelzén.
A « gombbal Iépjen vissza az el6z6 képernydre, és
valasszon masik funkciét, vagy varja meg, amig a siité
teljesen lehdil.

JET START

Ha a stit6 ki van kapcsolva, nyomja meg a [>] gombot:
ekkor 30 masodpercre bekapcsol a mikrohulldmu sttés
funkci6 a legmagasabb teljesitményen (900 W).

4. ELOMELEGITES

A hélégbefuvas funkcidhoz elémelegités sziikséges: A
funkcié inditasakor a kijelz6 jelzi, hogy az elémelegités
folyamatban van.

- - -
ELOMELEGITE
A szakasz végeztével hangjelzés hallhatd, és a kijelzén

Uzenet jelzi, hogy a siit6 elérte a megadott hémérsékletet,
és be kell helyezni az ételt.

Ekkor nyissa ki az ajtét, tegye az ételt a stit6be, csukja be az
ajtot, és inditsa el a slitést.

/////

sUtébe, a sttési eredmény elmaradhat a varttol. Az ajtd kinyitasakor

az elémelegités ledll/szinetel.

A sutési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz. A

sut6 kivant hémérséklete barmikor médosithatdéa + és
— gombokkal.

5.SUTES SZUNETELTETESE / ETEL HOZZAADASA,
MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

SZUNET

Az ajté nyitasakor a suités ideiglenesen ledll (ehhez a
késztilék kikapcsolja a flitéelemeket).

A suités folytatdsahoz csukja be az ajtot, és nyomja meg a
[>] gombot.

Megjegyzés: A 6" Sense” funkcidk haszndlatakor csak akkor nyissa ki
az ajtét, ha a készulék erre kéri.

ETEL HOZZAADASA, MEGFORDITASA VAGY
MEGKEVERESE

A 6" Sense siités recepteknél elé6fordulhat, hogy az
elémelegitési szakasz utan kell a siitébe tenni az ételt,
vagy egy késébbi szakaszban tovabbi hozzavaldkat kell
hozzaadni. A késziilék ugyanigy jelez, ha meg kell forditani
vagy meg kell kavarni az ételt a sutés alatt.

2 ML
L Nz
ETEL MEGFORGAT

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6n lathaté a sziikséges
muvelet.

Nyissa ki az ajtot, hajtsa végre a kijelz6n lathaté miveletet,
majd csukja be az ajtot, és nyomja mega [>] gombot a
stités folytatasahoz.

Megjegyzés: Ha a készUlék az étel megforditasara vagy
megkeverésére figyelmeztet, 2 perc elteltével folytatodik a stités
akkor is, ha On nem végzi el a kért miveletet. Az, ETEL
HOZZAADASA' szakasz hossza 2 perc. Ha nem hajtja végre a
mUveletet, a funkcid kikapcsol.

6. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzd jelzi, hogy a siités
befejezédott.

-%&

VEGE
A sités kézi izemmodban torténd folytatasahoz nyomja
meg a [>] gombot: ekkor 30 masodperces (mikrohulldmu
funkcio esetén) vagy 5 perces (mikrohullamu funkcié nélkdil)
|épésekben novelhetiazidét, vagya + gombbal hosszabb
sUtési id6t allithat be Uj idétartam megadasaval. A siitési
beallitdsok mindkét esetben véltozatlanok maradnak.

A sités ismételt inditasahoz nyomja meg a [>] gombot.
.KEDVENC

A sit6 hasznalatanak megkonnyitése érdekében a 9
leggyakrabban hasznalt funkcié elmenthetd.

A sUités végeztével a kijelz6n megjelenik a kérdés, hogy
kivanja-e menteni a funkciot a kedvencek listajara (1-9.
pozicidba).

Bocoad

KEDVENC HOZZAAD?

Ha kedvencként kivan elmenteni egy funkciot, és tarolni
szeretné az aktualis beallitdsokat késébbi hasznalatra,
nyomja mega v gombot; ha nem kivan élni a
lehetéséggel, nyomja mega « gombot.

A v gomb megnyomdsa utan valassza ki a poziciét a

+ és — gombokkal, majd nyomjamega v gombota
jévahagyashoz.

Megjegyzés: Ha a memoria megtelt, vagy a valasztott pozicié mar
foglalt, a stté rakérdez, hogy felllirja-e a kordbban mentett funkciot.
A mentett funkciok késébbi eléhivasdhoz nyomja meg

a © gombot: a kijelz6n megjelenik a kedvenc funkcidk
listaja.

N

] P C
2.GRILL

Valassza ki a funkciota + és — gombokkal, hagyja jova a
bedllitasta v gombbal, majd nyomjameg a [>] gombot
a bekapcsolashoz.
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.SMART CLEAN

A funkcié bekapcsolasa elétt vegyen ki minden tartozékot
a mikrohulldamu stitébdl (az tiveg forgotanyér kivételével).
A, Smart clean” funkcié megnyitasahoz nyomja meg a
gombot.

PES

[
L o
Smart Clean
Kapcsolja be a tisztitasi funkciét a [>] gombbal: a kijelzé
figyelmeztet a tisztitds megkezdése el6tt végrehajtandd
mUveletekre. Ha elkésziilt, nyomja mega v gombot.

Ha sziikséges, Ontson egy csésze ivovizet a mellékelt
parolo alsé elemébe vagy egy mikrohulldmu siitében
hasznalhaté edénybe, majd csukja be az ajtot.

Az utolsé jovahagyas utan nyomjameg a [>] gombot a
tisztitas inditdsdhoz.

A folyamat végén vegye ki az edényt, fejezze be a tisztitast
egy puha ronggyal, majd torolje at a stitéteret egy nedves
mikroszalas torl6kenddvel.

.PERCSZAMLALO

Ha a suité ki van kapcsolva, a kijelzét id6zitéként is
hasznalhatja. A funkcié bekapcsolasa el6tt ellendrizze,
hogy a siit6 ki van-e kapcsolva, majd nyomjamega +
vagy — gombot. Akijelz6naz ¢ szimbdlum villog.
_I _ /®\\
Ry
PERCSZAMLALO
Allitsa be a kivant id6tartamota + és — gombokkal,
majd nyomjamega v gombot az idézitd
bekapcsolasahoz.
Ha a percszamlalén bedllitott id6 letelt, hangjelzés
hallhatd, és a kijelz6n megjelenik a vonatkozd jelzés.
Megjegyzés: A percszamlald nem aktival sttési funkciot. Az idézitén
bedlltottidéa + és — gombokkal mddosithato.

A percszamlalé bekapcsolasa utan kivalaszthat és
aktivalhat funkcidkat. Nyomja meg a gombot a siitd
bekapcsolasahoz, majd valassza ki a kivant funkciot.

A funkcio inditasa utan az id6zit6 a funkciétdl fliggetlendil
folytatja a visszaszamlaldst.

Ebben a szakaszban a percszamlalé nem lathaté (csak

a & szimbdlum lathato a kijelz6n), a visszaszamlalas a
hattérben zajlik. A percszamlalé megjelenitéséhez, azaz az
aktiv funkcio ledllitdsdhoz nyomja meg a gombot.

.GOMBZAR
A gombzar aktivalasdhoz nyomja meg és tartsa lenyomva

legalabb 6t masodperciga <« gombot. A gombzar
ugyanilyen médon feloldhaté.

s O
L ® ] a0 im0
GOMBZAR

Megjegyzés: Ez a funkcié ételkészités kdzben is aktivalhatd. Biztonsagi
okbdl a stitd barmikor kikapcsolhato a gombbal.

8 Whjr/lﬁool



O SUTESITABLAZAT

ETEL TIPUSA / ETEL TARTOZEKOK MENNYISEG SUTESI INFORMACIOK
&b Készitse el a kedvenc receptje szerint. Ontsén besamelszoszt a tetejére, és a
= . Py jére,
E N : Lasagna + = 410 adag tokéletes pirftdshoz szérja meg sajttal
ui
=49
o R :lasagna-fagy. 500 g-1,2 kg Vegye ki a csomagolasbol. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta alufélia
Rizs mm 100-400 g * Allitsa be a rizshez javasolt fézési id6t. Ontse a sos vizet és a rizst a parol6 alsé
—J 9 részébe, és fedje le. Eqy csésze rizshez 2-3 csésze vizet hasznéljon
ETészta e 1-4 adag * Allitsa be a tésztdhoz javasolt fézési idét. Tegye be a tésztét, amikor a siité utasitja,
< — 9 és fézze lefedve. 100 g tésztahoz kb. 750 ml vizet hasznéljon
8 : Quinoa 5 100-400 g OnAtse,a s0s vizet és a}gabonat a parolo alsé részébe, és fedje le. Egy csésze
< quinodhoz 2 csésze vizet hasznaljon
kD X A~ 7 . 7 7 z 7 7 7 z 7 . 7
<€ o pa o B Ontse a sés vizet és a gabonat a parolo also részébe, és fedje le. Eqy csésze
Ny ETonkon — 100-400g tonkolyhoz 3-4 csésze vizet hasznaljon
o mm _ Ontse a sés vizet és a gabonat a parold alsé részébe, és fedje le. Egy csésze
g o Arpa —J 100-400g arpahoz 3-4 csésze vizet hasznaljon
“Kuszkusz o) 100-400 g Ontse a sés vizet ésa g_abonat a pﬁrolo also részébe, és fedje le. Egy csésze
: kuszkuszhoz 2 csésze vizet hasznaljon
: 7abkasa 12 adag * O“nt”son soOs vizet és zabpelyhet egy magas fali edénybe, keverje Ossze, és tegye a
: sttébe
Marhasiilt LS 800 g-1,5 kg Kenje meg olajjal, sézza és borsozza. zIés szerint fliszerezze fokhagymaval és

zoldflszerrel. SUtés utan pihentesse 15 percig, miel6tt felvagna

Kenje meg olajjal, és fliszerezze rozmaringgal. Sézza és borsozza. Oszlassa el

©
I
: g Stlt szelet = 2-6 darab egyenletesen a sttéracson
Hamburger- . i o .
fagyasztott o 100-500 g Elémelegités elétt enyhén zsirozza meg a Crisp talcat
: S SUtés elétt kenje meg olajjal vagy olvasztott vajjal. Sézza és borsozza. Sutés utan
e Sertéssillt + 800g-15kg pihentesse 15 percig, miel6tt felvagna
M)
: § Oldalas o 700 g-1,2 kg Kenje meg olajjal, és |z|leslszer|nt fuszergzze. Sozza,es borsozza. Oszlassa el
: egyenletesen a Crisp télcan a csontos résszel lefelé
m Szalonna o 50-150¢g Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
JEE s e . e e
Sl Siilt csirke 800 g-25 kg Kenje meg olajjal, és izlés szerint flszerezze. Sbzza és borsozza. Tegye a stitébe a
: mellehdsaval felfelé
: % Darabok o 400 g-1.2 kg K/eru/e meg Q_Iajjgl, és izlés s/zermt flszerezze. Oszlassa el egyenletesen a Crisp
L= talcan a boros résszel lefelé
)
3 Parolt filé D 300-800 g * Oszlassa el egyenletesen a paroldkosarban
Rantott filé siitése o+ S» 100-500 g Kenje meg olajjal. Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
: Hot dog Uy 4-8 darab * Tegye a virslit a parold alsé részébe, és dntson ra vizet. Fedd nélkul fézze
- X
H] L : . . . L .
© T Fasirt 4-8 adag Készitse e! a kedvenc receptje szerint, rlna,Jd nyomkodja alaposan a stitéformaba,
P megakadalyozva a buborékok képzddését
: \3 o oz P 7 ’ . 7 7 7 z |z
‘T Kolbasz &s virsli o 200-800 g Elémelegités el6tt enyhén zsirozza meg a Crisp talcat. A szétrepedés elkeriilése

* Ajdnlott mennyiség. Sttés kdzben ne nyissa ki az ajtét.

érdekében szurkalja meg a kolbaszt villaval

Edény mikrohoz/ Parolo Parolo Parold . . o N
) P ) L “ L Sutéracs Szogletes sutdlap Crisp talca
TARTOZEKOK sutéhoz (teljes) (alsd rész + fedd) (alsé rész)
v o5 Uy S — (-

Whj;lﬁool 9



ETEL TIPUSA / ETEL TARTOZEKOK MENNYISEG SUTESI INFORMACIOK
Egész hal D, 600 g-1,2 kg Kenje meg olajjal. izesitse citromlével, fokhagymaval és petrezselyemmel
Halfilék @ 300-800g * Oszlassa el egyenletesen a paroldkosarban
S Siilt hal D 300-800 g * Oszlassa el egyenletesen a paroldkosarban
D m
Kagylok 0 400 g-1,0 kg Sutes'elgtt izesitse olajjal, borssal, citrommal, fokhagymaval és petrezselyemmel.
Keverje 6ssze alaposan
Koktélrak D, 100-600 g Oszlassa el egyenletesen a parolékosarban
Egész hal + 600 g-1,2 kg Kenje meg olajjal. izesitse citromlével, fokhagymaval és petrezselyemmel
5
<:'c .
T: &g Csébensilt-fagy & 600 g-1,2 kg Vegye ki a csomagolasbol. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta alufdlia
Fish & chips- | @) 1-3 adag Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan felvaltva a halfiléket és a burgonyét
fagyasztott
Vegyes hal- o 100-500 g Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
: = fagyasztott
LSy
tn
Panirozott rudacska- o
fagyasztott | @) 100-500 g Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
Siilt hal o 300-800 g E\o.r.neltregne/s ¢Iott/¢nyhen zslrozza meg a Crisp télcét. zesitse a halszeleteket
olajjal, és szoérjon rajuk szezdmmagot
Burgonyadarabok + S 300 g-1,2 kg A sUtébe helyezés elétt darabolja fel, és izesitse olajjal, soval és zoldfszerrel
Burgonyagerezdek o 300-800 g A su"tobg helyezés el6tt darabolja fel hosszukas darabokra, és izesitse olajjal, soval
o és zoldfUszerrel
sg Kaparja ki a zoldség belsejét, és toltse meg a zoldség hisabdl, dardlt hisbol és
& Zoldség-toltott & 600 g-2,2 kg reszelt sajtbdl készlt keverékkel. [zlés szerint fszerezze fokhagymaval, séval és
zoldflszerrel
Vega burger- ) L i
fagyasztott | @) 2-6 darab Enyhén zsirozza meg a Crisp talcat
: ] Szeletelje fel, és tegye egy nagyobb edénybe. S6zza és borsozza, majd 6ntson ra
Y Burgonya + 4-10adag tejszint. Szérjon resztelt sajtot a tetejére
: GJ . 7 s 7 s . . . s
© 2 Brokkoli <7 600 g-1,5 kg Dgrapolja f’el_, és tegye egy}nagyobbA gdenybe. Sézza és borsozza, majd dntson ra
e tejszint. Szorjon resztelt sajtot a tetejére
S . , . L e
NN . B Darabolja fel, és tegye egy nagyobb edénybe. S6zza és borsozza, majd ontson ra
§ & Karfiol + 6009-15kg tejszint. Szorjon resztelt sajtot a tetejére
§ Csében sult-fagy & 400-800¢g Vegye ki a csomagolasbol. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta alufélia
D 11
IR Z06ldség-fagyasztott D 300-800 g * Oszlassa el egyenletesen a paroldkosarban
Burgonya {0 300 g-1kg* Darabolja fel. Oszlassa el egyenletesen a parolo alsé részében
§ Brokkoli D, 200-500g * Darabolja fel. Oszlassa el egyenletesen a paroldkosarban
Sargarépa @ 200-500g * Darabolja fel. Oszlassa el egyenletesen a parolokosarban
Karfiol @ 200-500g* Darabolja fel. Oszlassa el egyenletesen a parolékosarban
Burgonya-fagy. <o 200-500g Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcén
Apritsa fel, és dztassa hideg, sos vizben 30 percen at. Mossa meg, szaritsa meg, és
: £ Padlizsan O+ 200-600 g mérje meg. Keverje 6ssze olajjal: 200 g szaraz padlizsanhoz kb. 10 g olajat
) hasznaljon. Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
- Szeletelje fel, mérje meg, és keverje 6ssze olajjal: 200 g szaraz cukkinihez kb. 10 g
Cukkini <+ 200-500g olajat hasznéljon. Sézza és borsozza. Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan

* Ajdnlott mennyiség. Sttés kdzben ne nyissa ki az ajtot.

Edény mikrohoz/ Parolo Parolo Parold
TARTOZEKOK sUtéhoz (teljes) (also rész + fedd) (alsé rész)

5 o u S — o
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ETEL TIPUSA / ETEL TARTOZEKOK MENNYISEG SUTESI INFORMACIOK
] s Készitsen tésztét a kdvetkezd dsszetevdkbdl: 250 g liszt, 150 g vaj, 100 g cukor, 1 tojas, 25 g
: Csokoladés . R ) A . . P )
- . o 1 csomag kakadpor, 56, sutépor. Adjon hozza vaniliaaromét. Hagyja lehiini. Terftse szét 5 mm
: stitemények lira. formazza ad . . | | | o tlcs
< vastagsagura, formdzza igény szerint, majd oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
= Készitsen tésztat a kovetkezd Osszetevokbdl: 180 g liszt, 125 g vaj, 1 tojas. Oszlassa el a
W GyUmolcsos pite o 1 csomag tésztat a Crisp talcan, és toltse meg 700-800 g szeletelt friss gylimolcsbdl, cukorbol és
E 5 fahéjbol 16 keverékkel
=2 Gyuim. pite-fagy. o 300-800 g Vegye ki a csomagolasbdl. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta alufdlia
é : Gylimolcskompét D 300-800 ml * Hamozza meg és magozza ki a gylimolcsot. Darabolja fel, és tegye a paroldkosérba
o [
513 :Sult alma 4-8 darab Vegye ki a maghdzat, és toltse meg marcipannal vagy fahéjjal, cukorral és vajjal
n o . s = Készitse el a kedvenc receptje szerint egy edényben. Adjon hozza vanilidt vagy
W =8 -
o Forr6 csokoladé 2-8adag fahéjat. Sdritse kukoricakeményitével
: . Készitse el a kedvenc receptje szerint. Oszlassa el a tésztat a stitpapirral fedett
: Brownie — 1 csomag o
: sttélapon
: Oszlassa el a tésztat egy piteformaban, majd szérjon rd zsemlemorzsét, hogy az
: Gylimolcsos pite 8 S 800g-1,5kg felszivja a gylmolcs levét. Toltse meg feldarabolt friss gylimaolcsbdl, cukorbdl és
= A fahéjbol készuilt keverékkel
> Készitse el a tésztat a kedvenc receptje szerint 16-18 darabhoz, és toltse a
Z :Muffin S 1 csomag . . g
g papirformakba. Oszlassa el egyenletesen a sttélapon
>: S 117 . N ’ 7 . 7 7 7 . . Y 7
2 piskéta siitéformaban LS 1 csomag Allltsop stze,SO(rJ 9OO g zsirszegény plskotatesztat. Vajazzon ki egy sttétélcat, tegyen
g : bele sttdpapirt, és dntse bele a tésztat
E Zsemleféle-fagy. - 1 csomag Vegye kia csomagolasbol. Oszlassa el egyenletesen a sttélapon
» i Szendvicskenyérfor- Készitse el a tésztat a fehér kenyérhez vald kedvenc receptje szerint. A kelesztéshez
- - 1-2 darab PP . e -
‘maéban tegye egy kenyérsité formaba. Haszndlja a suté kelesztd funkcidjat
: Pogacsa o 1 csomag Formédzza egy nagy vagy tobb kisebb pogdcsava, és tegye a kivajazott Crisp talcara
Készitse el a pizzatésztat a kdvetkezd dsszetevkbdl: 150 ml viz, 15 g élesztd, 200225 g
Pizza - 2-6 adag liszt, olaj, s6. Kelessze meg a stitd kelesztd funkcidja segitségével. Nydjtsa ki a tésztét egy
enyhén kivajazott stitétepsire. Tegyen rd példaul paradicsomot, mozzarella sajtot és sonkat
§Vékony pizza- 5 % . P . ) . L1
: fagyasztott o 250-500¢ Vegye ki a csomagoladsbdl. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta alufélia
g}/astag pizza- o 300-800g* Vegye ki a csomagolasbol. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta alufélia
w agyasztott
E : Pizza-h(itott o 200-500 g Vegye kia csomagolasboél. Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
q:‘ . . . |z . A Sz ;s .
N Quiche lorraine o 1 esomag Oszlassa g\ a t/eéztatfa Crisp talcan, és szurkdlja meg villdval. Készitse el a quiche
E : lorraine tésztajat 8 fére
: Quiche lorraine- . U S "
: fagyasztott o 200-800 g Vegye ki a csomagolasbdl. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta alufélia
S . - Tegye a tésztat egy 8-10 adagos piteformaba, és szurkélja meg villaval. Toltse meg a
: 565 siitemények + 1 csomag tésztdt a kedvenc receptje szerint
: Készitsen zoldségkeveréket. Locsolja meg olajjal, és sisse serpenyében 15-20 percig.
1 Zoldséges rétes o 800g-1,5kg Hagyja lehilni. Adjon hozzé turdt, izesitse séval, balzsamecettel és fliszerekkel. Tekerje
: fel, és hajtsa be a végeit
Pattog. kukorica ) 90-100g* A papwzac/skot mindig kozyetlenul az Uveg forgdtanyérra helyezze. Egyszerre csak
] egy zacskot pattogtasson ki
Csirkeszarny-fagyasztott o 300-600g* Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
: Csirkefalatok— N
S _
O fagyasztott O+ S 200-600g Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
51 : Rantott sajt-fagyasztott o 100-400 g Sutés eldtt kenje meg a sajtot egy kevés olajjal. Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
(V) e
‘< :Hagymakarika- 8 N
S fagyasztott O+ S$ 100-500 g Oszlassa el egyenletesen a Crisp talcan
Rantotta 2-10 darab Készitse el a kedvenc receptje szerint egy edényben
i Tiikortojas o 1-6 darab El6bmelegités elétt enyhén zsirozza meg a Crisp talcat
Omlett o 1 csomag El6bmelegités elétt enyhén zsirozza meg a Crisp talcat

* Ajdnlott mennyiség. Sttés kdzben ne nyissa ki az ajtét.

TARTOZEKOK

Edény mikrohoz/

sttéhoz

=

Parolo
(teljes)

Lo
v

Parold
(also rész + fedd)

LT
—J

Parolo
(also rész)

o -

Sutéracs Szogletes sttdlap Crisp télca
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TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy tisztitasi miivelet
elétt gy6z6djon meg rola, hogy a késziilék teljesen
kihdlt.

Soha ne hasznaljon g6zzel tisztité6 berendezéseket.

KULSO ES BELSO FELULETEK

- A fellleteket nedves, mikroszélas torl6kenddvel
tisztitsa. Nagyon szennyezett feliilet esetén
hasznaljon néhany csepp pH-semleges
mosogatdszert. Szaraz ruhaval tordlje at a
megtisztitott fellileteket.

« Az ajto Gvegét megfelel6 folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

- Rendszeresen, vagy ha az étel kiomlott, vegye ki
a forgotanyért és annak tartdjat és tisztitsa meg a
sutdtér aljat - minden ételmaradékot tavolitson el.

« A belsé fellletek optimalis tisztitdsahoz hasznalja
a,Smart clean” funkciot.

« A grill tisztitasara nincs sziikség, hiszen az intenziv
h6é minden szennyezédést leéget rola. Ezért
javasoljuk, hogy rendszeresen hasznalja a grill
funkciot.

HIBAELHARITAS

Ne hasznaljon fémbdl késziilt vagy egyéb
suroléparnat, sem maré vagy surolo hatasu
tisztitoszereket, ezek ugyanis karosithatjak a
készilék feliileteit.

TARTOZEKOK

Minden tartozék mosogatogépben moshatd, kivéve a
Crisp talcat.

A Crisp talca enyhén mososzeres vizben tisztithato.

A makacs szennyezédéseket egy ronggyal évatosan
dorzsolje le. Tisztitas el6tt mindig hagyja kihdlni a
Crisp télcat.

PROBLEMA LEHETSEGES OK

MEGOLDAS

Aramkimaradas.
A készulék nem mukodik.

Nincs csatlakoztatva a halézathoz.

Ellenérizze, hogy van-e haldzati feszlltség, és hogy a siutd
elektromos bekdtése megtortént-e.

Kapcsolja ki a siit6t, majd kapcsolja be Gjra, hogy lassa,
fennall-e még a probléma.

A siitd akkor is zajokat ad ki, amikor ki van
kapcsolva.

A h(itéventildtor bekapcsolt.

Nyissa ki az ajtot, vagy varjon, amig a hitési folyamat leall.

A kijelzén az ,F" betli és egy szam latszik.  Szoftverhiba.

Kapcsolja ki, majd ismét be a siit6t, és ellendrizze,

hogy a hiba tovébbra is fennall-e. Hajtsa végre a,,GYARI
ERTEKEK”, ami a,,BEALLITASOK"-bél valaszthaté ki. Hivja
a vevdszolgdlatot, és diktélja be az,F” betl utan lathato
szamot.

A siité nem melegszik fel.

,DEMQ" izenet lathato.

Ha a,DEMO” izemméd aktiv, minden
parancs és menupont hasznalhatd,
de a siité nem melegszik fel. A
kijelz6n 60 masodpercenként a

Nyissa meg a,DEMO” meniipontot a,BEALLITASOK”
menliben, és valassza a,Ki” lehetdséget.

TERMEKSPECIFIKACIO

@vww A késziilék energiafogyasztasi adatokat
is tartalmazé adatlapja letolthetd a Whirlpool
weboldalarél: docs.whirlpool.eu

A HASZNALATI ES KEZELESI UTMUTATO
BESZERZESE

> @www A Hasznalati és kezelési Gtmutato

a termékkodd megadasa utan letolthetd
weboldalunkrél (docs.whirlpool.eu)
(hasznalhatja ezt a QR-kdédot).

00
i

> Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal.

A VEVOSZOLGALAT ELERHETOSEGE

Elérhetdségeinket a

garancialevélen talalja. Amikor
a vevdszolgalatot hivja, kérjuk,
hogy készitse el6 a termék !
azonosito lemezén lathaté ' ==

> XXX/XXX
CeE

adatokat.

400011671396

12
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IKDIENAS LIETOSANAS

INSTRUKCLJA

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU

Lai sanemtu pilnvértigu apkalposanu un
palidzibu, ludzu, registréjiet savu ierici
vietné www.whirlpool.eu/register

Drosibas instrukciju un LietoSanas

un apkopes pamacibu varat

$ivww lejupieladét, apmekléjot timekla vietni
docs.whirlpool.eu un rikojoties atbilstosi
noradém Sis instrukcijas aizmugure.

' Pirms ierices lietosanas rupigi izlasiet veselibas un drosibas instrukciju.
[ J

IZSTRADAJUMA APRAKSTS

DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD

DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD
uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu

oooooooooooo
°

.

ooooooooo

1. Vadibas panelis

2. Lokveida sildelements
(nav redzams)

3. Datu plaksnite
(nenonemt)

Durvis

Augséjais sildelements/grils
Apgaismojums

Rotéjosa plaksne

Nowv s

: e )
4 Pl O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. IESLEGT/IZSLEGT

Lai ieslégtu vai izslégtu mikrovilnu
krasni un apturétu aktivo funkciju.
2. TIESA PIEKLUVE IZVELNEI/
FUNKCIJAM

Lai atri piek|atu funkcijai un
izvélnei.

3. NAVIGACIJAS POGA MINUSS
Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vértibu
samazinasanai.

4. ATPAKAL

Lai atgrieztos pie iepriek$éja
ekrana.

Lauj mainit iestatijumus gatavojot.
5. DISPLEJS

6. APSTIPRINAT

Lai apstiprinatu atlasitu funkciju
vai iestatitu vértibu.

7. NAVIGACIJAS POGA PLUSS
Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai véertibu
palielinasanai.

8. TIESA PIEKLUVE OPCIJAM/
FUNKCIJAM

Lai atri piek]atu funkcijam,
iestatijumiem un izlasei.

9. SAKT

Lai palaistu funkciju, izmantojot
ipasus vai pamata iestatijumus.

Whjr/lﬁool




PIEDERUMI

ROTEJOSA PLAKSNE

Novietojot rotéjoso stikla plaksni
uz ipasa balsta; to var izmantot
visiem gatavosanas veidiem.
Rotéjosa plaksne vienmér

jaizmanto ka pamatne citiem
traukiem un piederumiem, iznemot taisnstira formas
cepespannu.

ROTEJOSAS PLAKSNES BALSTS
Q Balstu izmantojiet tikai rotéjosajai
stikla plaksnei.

Nenovietojiet uz pamatnes citus
priekSmetus.

Paredzéta tikai izmantos$anai ar

atseviskam funkcijam.

Krauksku 3kivis janovieto rotéjosas
\- stikla plaksnes vida, un, kad ta

ir tuk3a, to ir iespéjams uzsildit,
izmantojot ipasdo funkciju, kas paredzéta tikai Sim
mérkim. Novietojiet édienu tiesi uz krauksku 3kivja.
KRAUKSKU SKIVJA ROKTURIS
Lietojiet, lai iznemtu krauksku skivi
no cepeskrasns.

STIEPLU REZGIS

Tas lauj novietot édienu tuvak
grilam, lai to perfekti apbraninatu
lb un nodrosSinatu optimalu karsta
\'J gaisa cirkulaciju.

Ta jaizmanto ka pamatne krauksku
Skivim dazas “Crisp Fry” funkcijas.
Novietojiet stieplu plauktu uz rotéjosas plaksnes un
parliecinieties, ka tas nesaskaras ar citam virsmam.

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata
modela.

Tirdznieciba ir pieejami dazadi piederumi. Pirms
pirksanas parliecinieties, vai tie ir pieméroti
izmantoSanai cepeskrasni un spéj izturét krasns
temperataru.

Gatavojot ar mikrovilnu funkciju, nedrikst izmantot
metala traukus.

TAISNSTURA FORMAS CEPESPANNA

Cepes$pannu izmantojiet tikai
funkcijam, kas pielauj gatavosanu
ar konvekciju; nekad neizmantojiet
to mikrovilnu rezima.
levietojiet pannu horizontali,
atbalstot to uz cepsSanas nodalijuma stativa.
LOdzu, nemiet véra: Neizmantojiet rotéjoso plaksni un tas
pamatni, ja tiek izmantota taisnstdra formas cepespanna.

TVAICETAJS

Lai tvaicétu tadus produktus
ka zivis vai darzenus,
ievietojiet tos groza (2) un
2 ielejiet 100 ml dzerama udens
tvaicétaja apaksa (3), tadéjadi
nodrosinot nepiecieSamo
tvaika daudzumu.
Lai varitu tadus produktus
ka makaroni, risi vai kartupeli, novietojiet tos tiesi
tvaicétaja apaksa (grozs nav nepiecieSams) un
pievienojiet gatavosanai nepiecieSamo dzerama
adens daudzumu.
Lai iegutu vél labakus rezultatus, apklajiet tvaicétaju
ar komplekta ieklauto vaku (1).
Vienmér novietojiet tvaicétaju uz rotéjosas stikla
plaksnes, un izmantojiet to tikai ar atbilstosam
gatavosanas vai mikrovilnu funkcijam.
Tvaicétaja pamatne paredzeta ari izmantosanai kopa
ar ipaso tvaika tirisanas funkciju.

Papildu piederumus, kas nav ieklauti komplekta, var iegadaties
pécpardosanas klientu apkalposanas dienesta.

Vienmér parliecinieties, vai produkti un piederumi
nenonak saskaré ar cepeskrasns iekSpusi.

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

N
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FUNKCIJAS

LV

y 6™ SENSE

s Sis funkcijas automatiski atlasa piemérotako
temperatlru un panémienu visu édiena veidu
pagatavosanai.

« 6™ SENSE UZSILDISANA

Lai uzsilditu gatavus edienus, kas ir sasaldéti, atdzeseti
vai istabas temperatura. Krasns automatiski aprékina
vértibas, kas nepiecieSamas, lai iesp&jamiisa laika
sasniegtu labako rezultatu. Novietojiet édienu uz
mikrovilnu krasnim paredzéta, karstumizturiga kivja
vai trauka. Iznemiet no iepakojuma, rapigi nonemot
visu aluminija foliju, ja tada ir. Ja uzsildisanas beigas
lausiet traukam ar édienu 1-2 minudtes pastavét,
rezultats, it seviski saldétai partikai, vienmer bas
labaks. Neatveriet durvis 3is funkcijas darbibas laika.
- 6" SENSE TVAIKS

Lai tvaicétu tadus produktus ka darzeni vai

zivis, izmantojot komplekta ieklauto tvaicétaju.
Sagatavosanas fazes laika automatiski tiek radits tvaiks,
liekot tvaicétaja apaksa ielietajam Gdenim varities. Sis
fazes darbibas laiks var atskirties. Péc tam krasns veic
produktu tvaicésanu, nemot véra iestatito laiku. lestatiet
1-2 minates mikstiem darzeniem, pieméram, brokoliem
un puraviem, vai 4-5 minates cietakiem darzeniem,
pieméram, burkaniem un kartupeliem. Neatveriet durvis
Sis funkcijas darbibas laika.

Nepieciesamie piederumi: Tvaicétajs

+ 6™ SENSE GATAVOSANA
Lai gatavotu dazadus edienus un partikas produktus
un iegatu optimalus rezultatus. Lai péc iespéjas
lietderigak izmantotu o funkciju, rikojieties
atbilstosi noradijumiem attiecigaja edienu
gatavosanas tabula.

s | CRISP FRY

o,

— Sis veseligas un ekskluzivas gatavosanas funkcija
apvieno apbrianinasanas funkcijas kvalitati ar silta gaisa
cirkulacijas ipasibam. Tas lauj pagatavot kraukskigu

un garsdigu ceptu édienu, kura pagatavosanai vajag
ievérojami mazak ellas salidzinajuma ar tradicionalo
gatavo$anas veidu, daziem eédieniem neizmantojot
ellu vispar. Ir iespéjams pagatavot dazadus ieprieks
iestatitus edienus — gan svaigus, gan saldétus.
levérojiet noradijumus nakamaja tabula, kura noradits,
kadi piederumi jalieto, lai iegUtu vislabakos rezultatus,
gatavojot katru produktu veidu (svaigus vai saldétus).

SVARS (g)
PORCIJAS

EDIENS

SVARS (g)

EDIENS PORCIJAS

Cukini

Sagrieziet, nosveriet un ieziediet ar olivellu (5 %).
Vienmerigi izvietojiet uz krauksku plates. Novietojiet plati
uz stieplu plaukta.

SALDETI PRODUKTI

200-500

SVAIGS EDIENS

Vistas fileja-rivmaizé

Pirms gatavosanas nedaudz apklajiet ar el|u. Vienmérigi
izvietojiet uz krauksku plates. Novietojiet plati uz stiep|u
plaukta.

Baklazans

Sasmalciniet, pievienojiet sali un laujiet nostavéties 30 min.
Nomazgajiet, nosusiniet un nosveriet. leziediet ar olivellu (5 %).
Vienmérigi izvietojiet uz krauksku plates. Novietojiet plati uz
stieplu plaukta. Péc attieciga vaicajuma apgrieziet uz otru pusi.

100-500

200-600

Vistas nageti

Vienmerigi izvietojiet uz krauksku plates. Novietojiet plati
uz stieplu plaukta.

Siers maize

Vienmérigi izvietojiet uz krauksku plates. Novietojiet plati
uz stieplu plaukta.

Sipolu gredzeni

Vienmerigi izvietojiet uz krauksku plates. Novietojiet plati
uz stieplu plaukta.

Zivs/Fri

Vienmerigi izvietojiet uz krauksku skivja.

Jauktas zivis

Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku skivja.

Zivju pirkstini rivmaizé

Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku plates. Péc attieciga
vaicajuma apgrieziet uz otru pusi.

Fri

Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku plates. Péc attieciga
vaicajuma apgrieziet uz otru pusi.

FORC.CIRKUL.

Lai gatavotu édienu un sasniegtu lidzigus
rezultatus, ka izmantojot tradicionalo cepeskrasni.
Cepespannu un citu aprikojumu, kas paredzets
izmantoSanai cepeskrasni, var izmantot konkrétu
édienu pagatavosanai.

200-600

100 - 400

100-500

1-3

100-500

100-500

200-500

EDIENS TEMP. (°C) ILGUMS (min)
Suflé 175 30-35
Siera kékss 170 * 25-30
Cepumi 175* 12-18

* Javeic priekssildisana
leteicamie piederumi: Taisnstdra formas cepeSpanna/stieplu
plaukts

TRADICIONALIE EDIENI

« GRILL
Apbrianinasanai, grilésanai un sacepumu
gatavosanai. Gatavosanas laika édienu ieteicams
apgriezt.

EDIENS GRILL LIMENIS ILGUMS (min)
Grauzdéta maize 3 5-6
Garneles 2 18-22

leteicamie piederumi: Stieplu rezgis

«  GRILL+MW
Atrai sacepumu gatavosanai apvienojot mikrovilnu
un grila funkcijas.
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= GRILL .
EDIENS saupAaw) SRS ILGUMS (min)
Kartupelu 650 2 20-22
sacepums

Kartupeli 650 3 10-12
mundieri

leteicamie piederumi: Stieplu rezgis

TURBO GRILL
Izciliem rezultatiem apvienojiet grila un konvekcijas

EDIENS ILGUMS (min)
Rauga kaka 7-10
Hamburgers 8-10*

* Gatavosanas laika vidd apgrieziet produktus uz otru pusi.

Nepieciesamie piederumi: Krauksku kivis, krauksku skivja rokturis

2| MIKROVILNI

Atrai édienu un dzérienu pagatavosanai un
uzsildisanai.

funkcijas. Gatavosanas laika édienu ieteicams JAUDA (W) IETEICAMS
apgriezt. 900 Lai atru uzsilditu édienus un dzérienus, kas satur lielu
EDIENS GRILL LIMENIS ILGUMS (min) daudzumu ddens.
Vistas kebabs 3 25-35 750 Darzenu gatavosana.
leteicamie piederumi: Stieplu rezgis 650 Lai pagatavotu galu un zivis.
TURBO GRILL+MW 500 Lai pagkatavotu meérces ar gaéu,Asiveru vai olam. Galas piragu
~ . v . - . =v . Val MakKaronu sacepumu pabeigsanal.
Atrai produktu pagatavo3anai un apbraninasanai, e _p Ff 'g e '
apvienojot mikrovilnu’ grila un cepeékrésns gaisa 350 Lena|, vienmerigal gatavosaﬂal. |dedla lespeja sviesta val
konvekciju e Sokolades kausésanai.
GRILL 160 Saldétu produktu, sviesta un siera kausésanai.
EDIEN AUDA (W h ILGUMS (mi
DIENS JAUDA (W) LIMENIS GUMS (min) 90 Saldéjuma kausésanai.

Cannelloni 650 3 20-25 _ i )
[saldéti] DARBIBA EDIENS JAUDA (W)  ILGUMS (min)
Cukgalas 350 3 30-40 Uzsildisana | 2 krazes 900 1-2
karbonade . .

o N Lo Uzsildisana | <@rtupelu biezenis 900 10-12
leteicamie piederumi: Stieplu rezgis (1 kg)
PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA+MW Atkausésana Malta gala (500 g) 160 15-16
Lai atri pagatavotu édienus cepeskrasni. leteicams Gatavosana | Biskvitkika 750 7-8
izmantot rezgi, lai uzlabotu gaisa cirkulaciju. Gatavoiana | Olu kréms 500 16-17
EDIENS JAUDA (W) TEMP. (OC) ILGUMS (min) Gatavo§ana Ga!as kUkU"tiS 750 20-22
Cepetis 350 170 35-40
Galas pirags 160 180 25-35 X JET DEFROST

0O P - v = . - g -

leteicamie piederumi: Stieplu rezgis Lai atri atkausétu dazadu veidu édienus, noradot
SPEC. FUNKC tikai to svaru. Lai panaktu labako rezultatu, vienmér

» ATRA SILDISANA
Atrai mikrovilnu krasns priekssildisanai pirms
gatavosanas sakuma. Uzgaidiet, lidz funkcija
beidz darboties, un tikai tad ievietojiet édienu
mikrovilnu krasni.
Tiklidz bas beigusies priekssildisana, mikrovilnu
krasns automatiski ieslégs funkciju “Forc.Cirkul.".
» KEEP WARM

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

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

§99

—

CRISP (APBRUNINASANA)

Piemérots, lai pagatavotu izcilus, zeltaini branus

édienus gan no augspuses, gan apak3puses. St funkcija
izmantojama tikai ar ipaso krauksku plati.

novietojiet édienu tiesi uz rotéjosas stikla plaksnes.
MAIZES CIPSI ATKAUSETI

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

EDIENS SVARS
MAIZES CIPSI ATKAUSETI € 50-800¢
GALA 100g-2,0kg
PUTNU GALA 100 g-3,0 kg
ZIVS 100 g-2,0 kg
DARZENI 100 g-2,0 kg
MAIZE 100 g-2,0kg

TAIMERI
Funkciju darbibas laika redigesanai.

TAIMERIS
Laika skaitisanai, neaktivizéjot nevienu funkciju.
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SMART CLEAN
R

Tvaika iedarbiba, kas rodas 1ipasa zemas
temperataras tirisanas cikla laika lauj bez piepules
notirit netirumus un édienu paliekas. lelejiet tasi
dzerama udens tikai komplekta esos3a tvaicétaja
apakseja dala (3) vai mikrovilnu krasni izmanto3anai
paredzéta tvertné un ieslédziet 3o funkciju.
NepiecieSamie piederumi: Tvaicétajs

IZLASE

Lai pieklGtu 10 izlases funkcijam.

PIRMA LIETOSANAS REIZE

: LV
@0 IESTATIJUMI

lerices iestatijumu pielagosanai.
Jair aktivizéts reZims “EKO", lai taupritu energiju, samazinasies
displeja spilgtums un apgaismojums izslégsies péc 1 minates.
Tiklidz tiek nospiesta kada poga, tas tiks atkal automatiski
aktivizets.
Kad ir ieslégts rezims "DEMO”, visas pogas ir aktivas un izvélnes ir
pieejamas, tacu mikrovilnu krasns nesakarst. Lai izslegtu so
reZimu, izvélné "IESTATHUMI" piek|dstiet “DEMO” un atlasiet
iestatijumu “Off" (Izslégts).
Atlasot “IESTATIJUMI", ierice izslédzas un parslédzas atpakal
stavokli, kada ta bija pirmaja ieslegsanas reizé. Visi iestatijumi tiks
izdzésti,

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda
un laiks: Displeja tiks paradits “English” (Anglu).

English
Nospiediet 4+ vai — , lai ritinatu pieejamo valodu
izvélni, un atlasiet vélamo.

Nospiediet v , lai apstiprinatu izveli.

LOdzu, nemiet véra: Vélak valodu var mainit, nospiezot & , lai
izvélné “IESTATIJUMI" atlasitu iespéju “VALODA.

2. LAIKA IESTATISANA

Kad valoda izvéléta, jaiestata diennakts laiks: Displeja
mirgos divi cipari, kas apzimeé stundas.

2.0
I|_ .
PULKSTENIS
Nospiediet 4+ vai —, lai iestatitu stundas, un
nospiediet v : Ekrana mirgos divi cipari, kas apzimé
minates.

Nospiediet 4 vai —, lai iestatitu minutes, un
nospiediet v, lai apstiprinatu.

LOdzu, nemiet véra: Péc ilgstosakiem energoapgades
parravumiem laiks bds jaiestata no jauna. Nospiezot & ,
izvélné “"IESTATUUMI” atlasiet “PULKSTENIS".

_/

T

i
N\

3. MIKROVILNU KRASNS IESILDISANA

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: tas ir pilnigi normali. Pirms sakat
gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai tadéjadi
atbrivotos no iespéjamam smakam.

Iznemiet no cepeskrasns visus drosibas kartonus un
caurspidigas lentes, ka ari visu aprikojumu.

Krasni ieteicams iesildit lidz 200 °C, karsét aptuveni
stundu un izmantot funkciju “Atra sildisana”. levérojiet
noradijumus, lai pareizi iestatitu funkciju.

LUdzu, nemiet véra: Pec ierices pirmas lietosanas ieteicams
izvéedinat telpu.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Nospiediet [@], lai ieslégtu mikrovilnu krasni: displeja
bls redzama pédéja izmantota galvena funkcija vai
galvena izvélne.

Funkcijas var atlasit, nospiezot kadas galvenas
funkcijas ikonu vai ritinot izvelni.

Lai atlasitu izveélné esoSu funkciju, nospiediet +

vai — , lai atlasitu vélamo un tad nospiediet v, lai
apstiprinatu.

PRS
®

°C

|
L |
PIESPIEDU GAISA
Ladzu, nemiet véra: Kad funkcija ir atlasita, displeja tiks
noradits katrai funkcijai piemérotakais limenis.

2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Péc tam, kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit
tas iestatijumus. Ekrana bis redzami iestatijumi,
kurus varésiet vienu péc otra mainit. Nospiezot «,
varésiet vélreiz mainit iepriek$éjo iestatijumu.
JAUDA / TEMPERATURA / GRILL LIMENIS

200 IR
12w
MIKROVILKU JAUDA

Kad displeja mirgo vertiba, nospiediet 4 vai —, lai to
mainitu, péc tam nospiediet v, lai to apstiprinatu, un
turpiniet mainit nakamos iestatijumus (ja iesp&jams).
Tada pasa veida ir iespéjams iestatit griléSanas limeni.
Ir tris noteikti griléSanas jaudas limeni: 3 (augsta
intensitate), 2 (vidéja), 1 (zema).

DARBIBAS LAIKS

) 7
D

Y EECA

DARBIBAS LAIKS

Kad displeja mirgo ikona & nospiediet 4 vai —, lai
iestatitu vajadzigo gatavosanas laiku, un nospiediet
v, lai apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamér gatavojat, nospiezot & : nospiediet + vai — , lai to
mainitu un tad nospiediet v, lai apstiprinatu.

Ja velaties gatavot manuali, neizmantojot mikrovilnu
rezZimu, gatavosanas laiks nav jaiestata (bez taimera):
Nospiediet v vai [>], lai apstiprinatu un ieslégtu
funkciju.

Atlasot o rezimu, nevarat ieprogrammeét aizkavéto
palaisanu.

BEIGU LAIKS (AIZKAVETA PALAISANA)

Funkcijas, kuras nav jaiesledz mikrovilnu reZzims,
pieméram, “Grill” (Griledana) vai “Turbo grill” (Turbo
grilésana), péc gatavosanas laika iestatiSsanas varat
aizkavét programmas palaisanu, iestatot gatavosanas
beigu laiku. Mikrovilnu rezima funkcijas beigu laiks
atbilst darbibas laikam.

Displeja redzams pasreiz iestatitais beigu laiks un

mirgo @ ikona.

Baaaad ?@i
1 2L ()
W50 i

BEIGU LAIKS

Nospiediet + vai — , lai iestatitu laiku, kad
gatavos$anai vajadzétu beigties, tad nospiediet v,

lai apstiprinatu, un palaidiet funkciju. lelieciet partiku
cepeskrasni un aizveriet durvis: tiklidz bus pagajis
laiks, kas aprékinats, lai gatavosana beigtos jusu
noteiktaja laika, funkcija saks automatiski darboties.
Ladzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas sakuma
laiku, tiks atspéjota mikrovilnu krasns priekssildisanas faze:
Vélama temperatura krasni tiks sasniegta pakapeniski, kas
nozimé, ka gatavosanas laiks bds nedaudz ilgaks, neka
paredzéts. Gaidisanas laika varat nospiest 4 vai — , lai mainitu
ieprogramméto gatavosanas beigu laiku, vai nospiest <, lai
mainitu citus iestatijumus. Nospiezot & , lai vizualizétu
informaciju, iespéjams parslégties starp beigu laiku un ilgumu.
. 6" SENSE

Sis funkcijas automatiski atlasa piemérotako
gatavosanas rezimu, jaudu, temperatlru un ilgumu
visiem pieejamajiem édieniem.

6

sssss

2. GALA

Kad nepiecieSams, vienkarsi noradiet partikas
produktu ipasibas, lai iegutu optimalu rezultatu.
SVARS / PORCIJAS

—%& ,,,,,

N, N ¥

AN i s

7 N\ lle
s X

KILOGRAMI

Lai pareizi iestatitu funkciju, rikojieties saskana ar
noradijumiem displeja. Kad noradits, nospiediet

+ vai —, lai iestatitu vajadzigo vertibu, un tad
nospiediet v, lai apstiprinatu.

Dazam 6% Sense funkcijam nav nepieciesama
daudzuma datu ievadiSana: cepeskrasni uzstaditais
viedais mitruma sensors |auj tai automatiski pielagot
gatavos$anas laiku atbilstosi produktu daudzumam.
GATAVIBA

6t Sense funkcijas iespéjams regulét gatavibas
limeni.

— % & Q:: by 4
| i
GATAVIBA o

Kad noradits, nospiediet 4+ vai —, lai atlasitu velamo
limeni starp viegls/zems (-1) un ekstra/augsts (+1).
Nospiediet v vai[>], lai apstiprinatu un ieslégtu
funkciju.
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3. FUNKCIJAS IESLEGSANA

Jebkura laika, ja nokluséjuma vértibas atbilst
vélamajam, vai, kad pieméroti vélamie iestatijumi,
nospiediet [>], lai palaistu funkciju.

Katru reizi, nospiezot [>], gatavosanas ilgums tiek
palielinats par 30 sekundém (ar 5 mint3u pieauguma
soliem funkcijas, kas neieslédz mikrovilnu rezimu).
Aizkaves posma, nospiezot [>] krasns izlaidis o fazi
un nekavéjoties palaidis funkciju.

LOdzu, nemiet véra: Jebkura bridi varat apturét palaistu
funkciju, nospiezot [@] .

Ja mikrovilnu krasns ir karsta un funkcijai vajadziga
konkréta maksimala temperatira, displeja tiks
paradits zinojums. Nospiediet « , lai atgrieztos
iepriekséja ekrana un atlasitu citu funkciju vai
nogaiditu, lidz pilnigai atdzisanai.

JET START

Kad mikrovilnu krasns ir izslégta, nospiediet [>],

lai aktivizétu gatavosanu ar mikrovilnu funkciju pie
pilnas jaudas (900 W) uz 30 sekundém.

4. PRIEKSSILDISANA

Piespiedu gaisa cirkulacijas funkcijai vajadziga
priekssildisana: Kad funkcija atlasita, displeja bus
redzams, ka priek3sildisana ir aktivizéta.

@ - - =
PRIEKSSILDI _
Tiklidz 1 faze bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals un displeja paradisies zinojums, ka mikrovilnu
krasns ir uzkarsusi lidz noteiktajai temperatdrai un
jaievieto produkti.

Saja bridi ielieciet partiku cepeskrasni, aizveriet
durvis un saciet gatavot.

LOdzu, nemiet véra: 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. Jebkura laika varat nomainit vélamo maksimalo
temperatdru, izmantojot + vai — .

5. APTURET GATAVOSANU/PIEVIENOT, APGRIEZT
UZ OTRU PUSI VAI PARBAUDIT EDIENU

APTURET

Atverot durvis, gatavosana tiks uz laiku apturéta,
izsledzot sildelementus.

Lai atsaktu gatavosanu, aizveriet durvis un nospiediet
[>].

Ladzu, nemiet véra: 6 Sense funkciju darbibas laika durvis
atveriet tikai tad, kad tas tiek noradits.

PIEVIENOT, APGRIEZT UZ OTRU PUSI VAI APMAISIT
PRODUKTUS

Dazas 6 Sense gatavosanas receptés noradits,
ka produkti jaievieto krasni péc priekssildisanas
vai gatavosanas nosléguma japievieno édiena
sastavdalas. Tapat gatavosanas gaita tiks paraditi
pazinojumi, ka produkti jaapmaisa vai jaapgriez.

1o1ec

-% & .2
i hC o)
APGRIEZIET

Tiks atskanots signals un displeja bas redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama.

Atveriet durvis, veiciet displeja noradito darbibu,
aizveriet durvis un nospiediet [>], lai turpinatu
gatavosanu.

LOdzu, nemiet véra: Kad javeic produktu apgriesana vai
samaisisana, krasns turpinas gatavosanu péc 2 minatém pat
tad, ja $Ts darbibas netiks veiktas. Posms “PIEVIENOJIET" ilgst
2 mindtes: ja netiek veiktas nekadas darbibas, funkcija tiks
izslegta.

6. GATAVOSANAS LAIKA BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals un displeja bus redzams pazinojums.

-%&

BEIGAS

Nospiediet [>], lai turpinatu gatavot manuala
rezima, pievienojot laiku pa 30 sekunzu intervaliem
(mikrovilnu rezima) vai pa 5 mina3u intervaliem
(gatavojot bez mikrovilnu rezima) vai nospiediet

+ , lai pagarinatu gatavosanas laiku, iestatot jaunu
ilgumu. Abos gadijumos gatavosanas parametri tiks
saglabati.

NospieZot [>], gatavoSana sakas vélreiz.

.1ZLASE

Lai padaritu cepeskrasns izmantosanu vienkarsaku,
taja iespéjams saglabat lidz 9 izlases funkcijam.

Kad gatavosana pabeigta, ekrana paradisies norade
saglabat funkciju izlases saraksta atbilstosi kadam no
cipariem (no 1 lidz 9).

Bocoad

IZLASE

Ja vélaties kadu funkciju saglabat ka izlasi un
saglabat faktiskos iestatijumus atkartotai lietosanai,
péc gatavosanas nospiediet v, bet lai ignorétu
pieprasijumu, nospiediet « .

Kad nospiests v , nospiediet + vai — , lai atlasitu
atbilstoSo ciparu, un nospiediet v , lai apstiprinatu.
LOdzu, nemiet véra: Ja atmina ir pilna vai izvélétais numurs jau
ir aiznemts, mikrovilnu krasns aicinas apstiprinat iepriekséjas
funkcijas parrakstisanu.

Lai izsauktu ieprieks saglabatas funkcijas, nospiediet
Q : Displeja bus redzams jasu izlases funkciju
saraksts.

b s

] P C
2. GRILL

Nospiediet 4+ vai —, lai atlasitu funkciju, apstipriniet
toar v , bet péc tam nospiediet [>], lai to aktivizétu.
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. SMART CLEAN

Pirms funkcijas aktivizésanas no mikrovilnu krasns
iznemiet visus piederumus (iznemot stikla grozamo
plati).

Nospiediet F4, lai pieklGtu funkcijai “Smart clean”.

PES

[
L o
Smart Clean
Nospiediet [], lai aktivizétu tirisanas funkciju:
displeja tiks sniegtas norades par secigi veicamam
darbibam pirms tirisanas sakuma. Kad pabeigts,
jebkura laika nospiediet v .

Kad noradits, ielejiet tasi dzerama tdens komplekta
esosa tvaicétaja apakséja dala vai mikrovilnu krasni
izmantoSanai paredzéta tvertnég, tad aizveriet durvis.
Péc pédéja apstiprinajuma nospiediet [>], lai palaistu
tirisanas ciklu.

Kad pabeigts, iznemiet tvertni, pabeidziet tirisanu,
izmantojot mikstu dranu un tad izslaukiet krasns
nodalijumu ar mitru mikroskiedras dranu.

. TAIMERIS

Ja krasns ir izslegta, displeju iespéjams izmantot ka
taimeri. Lai aktivizétu $o funkciju, parliecinieties, ka
krasns ir izslégta, un péc tam nospiediet 4 vai — :
Displeja mirgos ¢ ikona.

.
i
TAIMERIS

Nospiediet + vai —, lai iestatitu vélamo laiku, un
nospiediet v, lai aktivizétu taimeri.

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks
atskanots skanas signals un displeja paradisies
pazinojums.

LOdzu, nemiet véra: Taimeris neieslédz nevienu no
gatavosanas cikliem. Nospiediet 4+ vai — , lai mainitu taimeri
iestatTto laiku.

Kad ir aktivizéts taimeris, varat atlasit un aktivizét vel
kadu funkciju. Nospiediet [@], lai ieslégtu mikrovilnu
krasni, un péc tam atlasiet vélamo funkciju.

Tiklidz programma bus sakusi darboties, taimeris
turpinas laika atskaiti, neietekméjot funkciju.

Saja posma nav iespéjams redzét taimeri (tika
paradita tikai & ikona), kas turpinas veikt atskaiti
fona. Lai atkal redzétu taimera ekranu, nospiediet
, lai apturétu aktivo funkciju.

. BLOKESANA
Lai blokétu taustinus, vismaz piecas sekundes turiet

nospiestu « . Lai atblokétu taustinus, atkartojiet 3o
pasu darbibu.

s O
 ® ] Uab |
BLOKESANA

Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizét arf gatavo3anas
laika. DroSibas nolukos varat krasni jebkura bridi izslegt,
nospiezot .
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6 GATAVOSANAS TABULA

EDIENU KATEGORIJA/

KULINARIJAS RECEPTES PIEDERUMI DAUDZUMS GATAVOSANAS LAIKA INFORMACIJA
o . B ; Sagatavojiet atbilstosi savai izlases kulinarijas receptei. Parlejiet ar besamela mérci un
< Lazanja + = 4-10 porcijas parkaisiet ar sieru, lai panaktu teicamu apbrdninajumu
<
<
§ .
E Lazanja-saldéta 500g-12kg | Iznemiet no iepakojuma, rlpigi nonemot visu aluminija foliju, ja tada ir
U .
: Risi o 100-400 o* lestatiet risiem ieteicamo gatavosanas laiku. Pielejiet salsideni, ieberiet risus
: — 9 tvaicétaja apaksa un uzlieciet vaku. Uz katru krazi risu pielejiet 2-3 krlzes Gdens
: — lestatiet makaroniem ieteicamo gatavosanas laiku. Péc mikrovilnu krasns ieteikuma
: Makaroni Uy 1-4 porcijas* | pievienojiet makaronus un gatavojiet, uzliekot vaku. Uz katriem 100 g makaronu
3 izmantojiet aptuveni 750 ml Gdens
zZ el lelejiet salsadeni un ieberiet graudaugus tvaicétaja apaksa, tad uzlieciet vaku. Uz
X 559 _ '
g ] Kvinoja — 100-4009 1y krazi kvinojas pielejiet 2 krazes Gdens
N4 X . - - . . . P v= . . -
< - m . lelejiet salsadeni un ieberiet graudaugus tvaicétaja apaksa, tad uzlieciet vaku. Uz
; ESpeItas kviesi — 100-4009 katru krdzi speltas kviesu pielejiet 3-4 krlzes Gdens
N . o . . ) . Y- . R
T g m . lelejiet salsadeni un ieberiet graudaugus tvaicétaja apaksa, tad uzlieciet vaku. Uz
EM'eZ' —J 100-4009 | tru kriizi miezu pielejiet 3-4 krazes adens
o _ lelejiet salsudeni un ieberiet graudaugus tvaicétaja apaksa, tad uzlieciet vaku. Uz
: Kuskuss — 100-400g katru krazi kuskusa pielejiet 2 krazes Gdens
: . Katla ar augstam malam ielejiet salstideni un ieberiet auzu parslas, tad visu samaisiet
;Auzu putra 1-2porcias® ievietoj?et krasni : ¥
leziediet ar elJu un ieberzéjiet ar sali un pipariem. Parkaisiet ar kiplokiem un
3 7‘2 Cepts liellops + S 800 g-1,5kg | zalumiem péc garsas. Gatavosanas beigas laujiet nostavéties vismaz 15 minUtes
: g’ pirms galas sagriesanas
) . . leziediet ar elJu un rozmarinu. leberzéjiet ar sali un melnajiem pipariem. Vienmérigi
T steiks = 276 gabali izvietojiet uz stieplu rezga
|
Hamburgeti-saldéti o 100-500g | Nedaudz ietaukojiet krauksku skivi pirms priekssildisanas
_ leziediet ar elJu vai kausétu sviestu. leberzéjiet ar sali un pipariem. Gatavosanas
o Cepta clkgala +<® 800g-15kg beigas laujiet nostavéties vismaz 15 minUtes pirms galas sagriesanas
. ©
L . . .
: 2 Ribinas o 700 g-1,2 kg Iepeqhet ar gllu upip{a'rkamet”ar garswela[n pec er|eC|esam|bas. Ieberzeﬂet arsaliun
O pipariem. Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku skivja ar kaulu pusi uz leju
Spekis | @) 50-150 g Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja
. e eSO o SO
= . leziediet ar ellu un parkaisiet ar garSvielam péc nepiecieSamibas. leberzéjiet ar sali un
<C _ 5
O Cepta vista 8009-25kg pipariem. levietojiet krasni ar kratinu uz augsu
. leziediet ar ellu un parkaisiet ar garSvielam péc nepieciesamibas. Vienmérigi
© _ i
.‘>£ Gabali o 400g-1.2kg izvietojiet uz krauksku skivja ar adu uz leju
Tvaicéta fileja @ 300-800 g*  Vienmérigi izvietojiet tvaicétaja groza
Fileja maizé cepta O+ S 100-500g  leziediet ar ellu. Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja
© _ Hotdogs N 4-8 gabali* Tva|cgtaja apaksa ievietojiet karstmaiziti ar desinu un parlejiet ar deni. Gatavojiet
= bez vaka
S o - Sagatavojiet péc savas izlases receptes un ievietojiet galas ruletes trauka, piespiezot
T _ ! ’ /
e Galas kukulitis 4-8 porciias lai nepielautu gaisa kabatu veido$anos
AL Desinas un cisini o 200-800 g Nedaudz ietaukojiet krauksku skivi pirms priekssildisanas. Caurduriet desinas ar

daksinu, lai tas nesaspragtu

* leteicamais daudzums. Gatavosanas laika neatveriet cepeskrasns durvis.

Mikrovilnu/
karstumizturigs trauks
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EDIENU KATEGORIJA/ < -
KULINARIJAS RECEPTES PIEDERUMI DAUDZUMS GATAVOSANAS LAIKA INFORMACIJA
: Vesela zivs D 600 g-1,2kg  leziediet ar e|lu. Apsmidziniet ar citrona sulu, parkaisiet ar kiplokiem un pétersiliem
Zivs fileja D 300-800 g*  Vienmeérigi izvietojiet tvaicétaja groza
f@ Zivs steiks @ 300-800 g*  Vienmeérigi izvietojiet tvaicétaja groza
©
>
= [ el Pirms gatavosanas apsmidziniet ar ellu, parkaisiet ar pipariem, citrona kiplokiem un
§59 _ et ’ N
Midijas — 4009-10kg pétersiliem. Labi samaisiet
Garneles @ 100-600g  Vienmeérigi izvietojiet tvaicétaja groza
.‘3 Vesela zivs = S 600 g-1,2kg leziediet ar e|lu. Apsmidziniet ar citrona sulu, parkaisiet ar kiplokiem un pétersiliem
2 ¥
N3 g Graténs-saldéts 8 600 g-1,2kg  Iznemiet no iepakojuma, rdpigi nonemot visu aluminija foliju, ja tada ir
Z;\ll;;t;kartupellem— o 1-3 porcijas | Vienmérigi izvietojiet uz krauksku Skivja zivju fileju pamisus ar kartupeliem
., Jaukta zivs saldétta o 100-500g  Vienmérigi izvietojiet uz krauksku 3kivja
: ~ Rivmaizes njinas o 100-500g | Vienmeérigi izvietojiet uz kraukéku kivja
saldétas R
Zivs steiks o 300-800 g Neda_udz_ |¢tauk0J|et krauf<sl)<_u skivi pirms priekssildisanas. leziediet zivs steikus ar ellu
un parkaisiet ar sezama séklam
Kartupeli sagr. T 300 g-1,2 kg Sagrltve2|<?t qabalos, ieziediet ar el|u, pievienojiet sali un garsaugus un tad ievietojiet
; cepeskrasni
: .ﬁ Kart. daivinas o 300-800 g Sagrlrvezv?t s:keles, ieziediet ar el|u, pievienojiet sali un garsaugus un tad ievietojiet
Xae ’ cepeskrasni
: % Iztuksojiet darzenu vidusdalu un aizpildiet ar svaigu darzenu maisijumu, malto galu
: 5 Darzeni-pilditi &9 6009-2.2kg un rivetu sieru. Parkaisiet ar)lgiplokiem, sali un zaJumiem péc garsas )
Vegetarais burgers o 2-6gabali | Nedaudz ietaukojiet krauksku plati
saldéts ’
: . < - Sagrieziet kartupelus skélés un ievietojiet liela trauka. Pievienojiet sali, piparus un
3 &y — } A
: Kartupeli + & 4-10 porcijas parlejiet ar kréjumu. Parkaisiet ar sieru
© 2 Brokoli & 600 g-1,5 kg Sa9r|e2|et gabalps un ievietojiet liela trauka. Pievienojiet sali, piparus un parlejiet ar
i3 ’ kréjumu. Parkaisiet ar sieru
: o
) - . = Sagrieziet gabalos un ievietojiet liela trauka. Pievienojiet sali, piparus un parlejiet ar
— X & —
z Pukkaposti + & 600g-15kg kréjumu. Parkaisiet ar sieru
N
x: Graténs-saldéts &) 400-800g  Iznemiet no iepakojuma, ripigi nonemot visu aluminija foliju, ja tada ir
B
X Darzeni-saldéti D 300-800 g*  Vienmérigi izvietojiet tvaicétaja groza
_ Kartupeli {0 300 g-1kg*  Sagrieziet gabalinos. Vienmérigi izvietojiet tvaicétaja apaksa
ko
§ Brokoli D 200-500 g*  Sagrieziet gabalinos. Vienmérigi izvietojiet tvaicétaja groza
'_
Burkani D 200-500 g*  Sagrieziet gabalinos. Vienmérigi izvietojiet tvaicétaja groza
Pukkaposti D 200-500 g*  Sagrieziet gabalinos. Vienmérigi izvietojiet tvaicétaja groza
Kart./saldéti o 200-500g | Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja
e Sasmalciniet un iegremdéjiet auksta salstideni un laujiet nostavéties 30 min.
: & Baklazans O+ 200-600g  Nomazgajiet, nosusiniet un nosveriet. leziediet ar ellu; apt. 10 g uz katriem 200 g
- 9 sausa baklazana. Vienmeérigi izvietojiet uz krauksku skivja
Cukini SN 200-500 g Sagnezuet s&geles"un sajauciet ar gllu; apt. 1O guz Iﬁaltrmm 200 g sausa cukini. Parkaisiet
ar sali un melnajiem pipariem. Vienmérigi izvietojiet uz krauksku plates

* leteicamais daudzums. Gatavosanas laika neatveriet cepeskrasns durvis.

Mikrovilnu/ Tvaicétajs Tvaicétajs Tvaicétajs Stieplu redis Taisnstara formas Krauk&ku Ekivis
PIEDERUM| | Karstumizturigs trauks  (pilns komplekts)  (apakSdala unvaks)  (apaksdala) Pl 9 cepesSpanna T
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EDIENU KATEGORIJA/

LV

KULINARIJAS RECEPTES PIEDERUMI DAUDZUMS GATAVOSANAS LAIKA INFORMACIJA

lejauciet miklu no 250 g miltu, 150 g sviesta, 100 g cukura, 1 olas, 25 g kakao pulvera, sals un

Sokolades cepumi o 1 porcija cepama pulvera. Pievienojiet vanilas esenci. Laujiet atdzist. Vienmérigi izklajiet miklu 5 mm

: bieza karta, izveidojiet vélamo cepumu formu un vienmérigi izvietojiet uz krauksku plates
< lejauciet miklu no 180 g miltu, 125 g sviesta un 1 olas. Nolidziniet miklas pamatni péc
W Auglu pirags | &) 1 porcija krauksku skivja un piepildiet ar 700-800 g svaigu auglu, kas sagriezti gabalinos un
o : parkaisiti ar cukuru un kanéli
% Auglu pirags-saldéts o 300-800g | lznemiet no iepakojuma, rapigi nonemot visu aluminija foliju, ja tada ir
(@) [

X ! Auglu kompots i 300-800 mlI* | Nomizojiet auglus un izgrieziet serdes. Sagrieziet gabalos un ievietojiet tvaicétaja groza

= 3

§ : Cepti aboli 4-8 gabali Izgrieziet abolu serdes un piepildiet abolus ar marcipanu vai kanéli, cukuru un sviestu
w .

8 )

‘Karsta Sokolade 2-8 porcijas Saggtavqjlet a_tblls_tosAl savai |ec‘|er_1|ta.kaja‘| kgl{narua_s receptei viena trauka. Pievienojiet

: vanilu vai kanéli. Pievienojiet cieti, lai palielinatu blivumu

: B . Sagatavojiet atbilstosi savai izlases kulinarijas receptei. Izklajiet miklu uz cepespannas,

: Brauniji — 1 porcija ; SO g

: pirms tam ieklajot taja cepampapiru

: . Izklgjiet piragu trauku ar miklu un parkaisiet apaksu ar maizes drupatam, kas uzstktu

C &) — ’

: Auglu pirags +% 800g-15kg auglu sulu. Pievienojiet gabalinos sagrieztus auglus un parkaisiet ar cukuru un kanéli
w3 . . lejauciet miklu 1618 smalkmaizitém saskana ar savu iecienitako kulinarijas recepti un
N : Smalkmaizites -~ 1 porcija T B R ;
= - iepildiet miklu papira veidnés. Vienmérigi izvietojiet uz cepespannas
§ Biskvitkika folija +$ 1 porcija lejauciet 500-900 g beztauku miklas biskvitkikai. lepildiet ietaukota cepespanna
-} <
o : Rolli-saldéti - 1 porcija Iznemiet no iepakojuma. Vienmérigi izvietojiet uz cepespannas
3 lejauciet miklu atbilstosi savai iecienttakajai baltmaizes pagatavosanas receptei. levietojiet
= : Sviestmaize folija N 1-2 gabali maizes trauka pirms miklas uzrigsanas. lzmantojiet paredzéto miklas raudzésanas

: funkciju

Placeni o 1 porcija letaukota krauksku platé izveidojiet vienu lielu placeni vai sadaliet mazakos

lejauciet picas miklu no 150 ml Gdens, 15 g rauga, 200-225 g milty, ellas un sals. Atstajiet,
. . lai uzrGgst, izmantojot paredzéto mikrovijnu krasns funkciju. Izklajiet miklu uz viegli
Pica ~ 2-6 porcijas . . S . o - )
ietaukotas cepespannas. Pievienojiet garnéumu, piemeéram, tomatus, mocarella sieru un
skinki

Pica-saldéta o 250-500g* | Iznemiet no iepakojuma, riipigi nonemot visu aluminija foliju, ja tada ir
_ Bieza pica-saldéta o 300-800g* | lznemiet no iepakojuma, rapigi nonemot visu aluminija foliju, ja tada ir
9
< :Pizza-atvésinata | 200-500g  Iznemiet no iepakojuma. Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja
£
= :Lotringas pirags o 1 porcija Iz_kl_aJlet m\'k_l_u uz kraukslgy_slglwa un caurduriet miklu ar daksinu. Sagatavojiet Lotringas
g piraga maisijumu 8 porcijam
(= <

: Lotringas pirags-saldéts o 200-800g | lznemiet no iepakojuma, rapigi nonemot visu aluminija foliju, ja tada ir

E e L . leklajiet miklu piragu trauka 8-10 porcijam un caurduriet miklu ar daksinu. Sagatavojiet

. :ﬂ! >

: Salas kukas + = 1 porcija miklu atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas receptei

Sagatavojiet sagrieztu darzenu maisijumu. leziediet ar ellu un gatavojiet uz pannas 15-20

:Veg. Stradele | 800g-15kg | mindtes. Laujiet atdzist. Pievienojiet svaigu sieru un parkaisiet ar sali, balzametiki un

: gardvielam. lerullgjiet mikla un salociet aréjo dalu

: Popkorns - 90-100 g* Vienmér novietojiet maisinu tiedi uz stikla rotejosas stikla plaksnes. Viena reize

: pagatavojiet tikai vienu iepakojumu popkorna
v : Vistas sparnini-saldéti o 300-600g*  Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja
8 : Vistas nageti-saldaéti O+ S 200-600g  Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja
! .

Y  :Siers maizé-saldéts o 100-400g | Pirms gatavosanas sieru nedaudz ieziediet ar el|u. Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja
= [
S Sipolu gredzeni-saldéti O+ S 100-500g  Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja
< ) -
3 Olu kultenis 2-10gabali  Sagatavojiet atbilstosi savai iecienttakajai kulinarijas receptei viena trauka
Olas ar tostu o 1-6 gabali Nedaudz ietaukojiet krauksku skivi pirms priekssildisanas
:Omlete o 1 porcija Nedaudz ietaukojiet krauksku skivi pirms priekssildisanas

* leteicamais daudzums. Gatavosanas laika neatveriet cepeskrasns durvis.

PIEDERUMI
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TIRISANA

Parliecinieties, ka pirms ierices apkopes darbiem ta
ir atdzisusi.

IEKSEJAS UN AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja
tas ir |oti netiras, pievienojiet udenim dazus
pilienus mazgajama lidzekl|a ar neitralu pH limeni.
Noslaukiet ar sausu dranu.

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu skidro
mazgasanas lidzekli.

|k pa laikam vai gadijumos, kad kaut kas ir
izSlakstijies, nonemiet rotéjoso plaksni un tas
balstu, lai iztiritu cepeskrasns pamatni un notiritu
édiena atlikumus.

TRAUCEJUMMEKLESANA

- —v

Nekad nelietojiet tvaika tiriSanas iekartu.
Neizmantojiet metala suklus, abrazivus
priekSmetus un abrazivus/kodigus tirisanas
lidzeklus, jo tie var sabojat ierices virsmas.

« leslédziet funkciju “Smart Clean’, lai kartigi notiritu
iekséjas virsmas.

« Grils nav jatira, jo lielais karstums izdedzina visus
netirumus. Lietojiet $o funkciju regulari.

PIEDERUMI

Visus piederumus, iznemot krauksku skivi, iespéjams
mazgat trauku mazgajama masina.

Krauk$ku plate jamazga ar Gdeni un maigu tirisanas
lidzekli. Noturigus netirumus paberziet ar draninu.
Pirms tiriSanas vienmér |aujiet krauksku platei atdzist.

PROBLEMA IESPEJAMAIS CELONIS

RISINAJUMS

Stravas parravums.
Krasns nedarbojas.

Atvienojiet no elektrotikla.

Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns ir
pievienota elektribas padevei.

Izsleédziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu,
vai klime ir novérsta.

Cepeskrasns rada trok$nus ari tad, ja ta ir
izslégta.

Darbojas dzesésanas ventilators.

Atveriet durvis, turiet tas atvértas vai pagaidiet, lidz
dzesésana ir beigusies.

Ekrana redzams burts “F” un skaitlis. Programmataras klame.

Izslédziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu, vai
klame ir novérsta. Méginiet izpildit funkciju “IESTATUUMI",
ko varat izvéléties sadala “IESTATIJUMI”. Sazinieties ar tuvako
klientu apkalposanas dienestu un nosauciet numuru, kas
noradits péc burta ,F"

Mikrovilnu krasns neiesilst.

displeja paradas DEMO.

Kad ir ieslégts rezims “DEMO",
visas pogas ir aktivas un izvélnes ir
pieejamas, tacu mikrovilnu krasns
nesakarst. Ik péc 60 sekundém

Izvélné “IESTATIJUMI” pieklastiet sadalai “DEMO” un atlasiet
iestatijumu “Off” (Izslégts).

IZSTRADAJUMA DATU LAPA

@www |zstradajuma lapu ar datiem par ierices
energijas patérinu varat lejupieladét Whirlpool
timekla vietné docs.whirlpool.eu

KA IEGUT LIETOSANAS UN APKOPES PAMACIBA
> (Zvww Lejupieladéjiet LietoSanas

un apkopes pamacibu timek|a vietne %'- E
docs.whirlpool.eu (izmantojiet S0 QR kodu),
noradot izstradajuma rupniecisko kodu. E

> Tapat varat ari sazinaties ar pécpardosanas klientu
apkalposanas dienestu.

SAZINIETIES AR KLIENTU APKALPOSANAS
DIENESTU

Kontaktinformaciju varat atrast
garantijas gramatina. Sazinoties
ar pécpardosanas klientu
apkalpos$anas dienestu, ludzu,
nosauciet kodus, kas redzami =N

izstradajuma datu plaksnite.

> XXX/XXX

Cex

400011671396
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KASDIENIO NAUDOJIMO

VADOVAS

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE

+WHIRLPOOL” GAMIN] Apsilankykite masy svetainéje adresu
Kad galétuméte pasinaudoti visapuse [‘W: ww docs.whirlpool.eu ir, vykdydami Sios
Z ) technine prieziura ir palaikymu, — brosidros nugaréléje pateiktus nurodymus,
uzregistruokite savo prietaisg svetainéje atsisiyskite naudojimo ir prieziaros vadova.
www.whirlpool.eu/register
' Prie$ naudodamiesi gaminiu, atidziai perskaitykite saugos instrukcijas.
°
GAMINIO APRASYMAS
1. Valdymo pultas
° 0 2. Ziedinis kaitinimo elementas
i (nesimato)
82288822598822552888925288222288888255298592988882558888 5 3. Duomeny lentelé
............ @. (nenuimkite)
NN |} R g | 4 Dureles .
“““ 5. Virdutinis kaitinamasis
“““ elementas / kepintuvas
6. ApSvietimas
““““ 7. Sukamasis padéklas
.................... 7
S 7
. m m N
455 Canseees ] \\
VALDYMO PULTO APRASYMAS
() — — s O}
ol PY i« v T O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. JJUNGTI / ISJUNGTI 4. ATGAL 7.NARSYMO MYGTUKAS SU

Jjunkite arba ijunkite krosnele ir
sustabdykite veikianciag funkcija.

2. MENIU / TIESIOGINE PRIEIGA
PRIE FUNKCUJUY

Greitai pasiekite funkcijas ir meniu.

3. NARSYMO MYGTUKAS SU
MINUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir sumazinkite
funkcijy nustatymus arba
reikSmes.

Grjzkite j ankstesnj ekrana.
Suteikia galimybe keisti
nustatymus gaminimo metu.
5. EKRANAS

6. PATVIRTINIMAS

Patvirtinkite funkcijos pasirinkima
arba nustatyta reikSme.

PLIUSO SIMBOLIU
Slinkite meniu ir didinkite funkcijy
nustatymus arba reikSmes.

8. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
PARINKCIY / FUNKCUY

Greitai pasiekite funkcijas ir
mégstamiausius.
9. PALEIDIMAS

Paleiskite funkcijg naudodami
nurodytus ar pagrindinius nustatymus.
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PRIEDAI

SUKAMASIS PADEKLAS

Ant atramos padéta stiklinj
sukamajj padéklg naudokite
gamindami visais badais.
Stiklinj sukamajj padéklg reikia

visada naudoti kaip atrama kitoms
talpos ar priedams, iSskyrus staciakampe kepimo
skarda.

SUKAMOJO PADEKLO ATRAMA

Q Naudojama tik su stikliniu
sukamuoju padéklu.
Draudziama ant atramos déti kitus
priedus.

SKRUDINIMO LEKSTE

Naudojama tik su specialiomis

funkcijomis.

Skrudinimo lékste reikia padeti
\- stiklinio sukamojo padéklo centre,

o naudojant su specialia funkcija
galima jkaitinti tuscia. Maista dékite tiesiai ant
skrudinimo lékstés.

SKRUDINIMO LEKSTES RANKENA

Naudojama i$ krosnelés iSimti
B

karstg skrudinimo lékste.
VIELINE LENTYNELE
Naudojant Sias groteles maistas
bUna arciau kepintuvo, todél
lb puikiai apskrunda ir tuo paciu yra
\'J uztikrinama optimali oro
cirkuliacija.
Taikant kai kurias ,Crisp Fry” funkcijas jos turi bati
naudojamos kaip skrudinimo lékstés pagrindas.
Vielines groteles padékite ant sukamojo padéklo ir
jsitikinkite, kad jos nesiliecia prie kity pavirsiy.

0

5

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.

Rinkoje parduodama jvairiy priedy. Prie$ pirkdami
jsitikinkite, ar jie tinka naudoti mikrobangy
krosneléje ir yra atsparus karsciui.

Gaminant mikrobangomis negalima naudoti
metaliniy indy maistui ar gérimams.
Kai maistaq ir priedus dedate j mikrobangy

STACIAKAMPE KEPIMO SKARDA

Kepimo skarda galima naudoti tik

pasirinkus konvekcinio gaminimo

funkcijas; negalima naudoti

gaminimui mikrobangomis.

Jstatykite skarda horizontaliai ir
atremkite j kepimo skyriaus laikiklius.

Atkreipkite démesj. Kai naudojate staciakampe kepimo skarda,
sukamojo padéklo ir jo atramos isimti nereikia.

GARPUODIS

Norédami maista, pvz., Zuvj ar
darZoves, gaminti garuose,
sudekite jas j krepselj (2) ir |
z apatinj garpuodzio inda (3)
jipilkite geriamojo vandens
3 (100 ml), kad baty
pakankamas gary kiekis.
Jei norite gaminti bulves,
makaronus, ryzius ar kruopas, sudékite viska tiesiai
j garintuvo inda (krepselis nebadtinas) ir jpilkite
geriamojo vandens atsizvelgdami j gaminamo maisto
kiekj.
Geriausiy rezultaty pasiekiama naudojant pridedama
garpuodzio dangtj (1).
Garpuodj visada dékite ant stiklinio sukamojo
padéklo ir naudokite tik su atitinkamomis gaminimo
ar mikrobangy funkcijomis.
Garpuodzio dugnas yra pritaikytas ir gali bati
naudojamas taikant specialias valymo garais
funkcijas.

Kity priedy, kurie néra pateikiami, galima nusipirkti atskirai
techninés priezitros centre.

krosnelg, Zitrékite, kad jie neliesty vidiniy
krosnelés sieneliy.

Pries jjungdami krosnelg, visada patikrinkite,

ar sukamasis padéklas gali laisvai suktis. Bukite
atsargus ir nepajudinkite sukamojo padéklo, kai
jdedate arba isSimate kitus priedus.

N
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FUNKCLJOS

LT

sense

temperatlra ir gaminimo badg ruosiant bet kokj maista.

6" SENSE
Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia

6™ SENSE PASILDYMAS

Tinka pakartotinai pasildyti jau paruosta susaldyta,
atvésintg arba kambario temperattros maista.
Krosnelé automatiskai parinks nustatymus, kuriuos
naudojant galima pasiekti puikiy rezultaty per
trumpa laika. Sudékite maista j Iékste arba indg,

kurj galima saugiai naudoti mikrobangy krosneléje.
ISimkite i$ pakuotés ir ripestingai pasalinkite bet
kokius aliuminio folijos likucius. Pasibaigus pasildymo
procesui palikite maistg viduje dar 1-2 min., kad
rezultatas baty tikrai nepriekaistingas (taikoma
$aldytam maistui). Neatidarykite dureliy, kai vykdoma
Si funkcija.

6" SENSE GARAI

Tinka norint gaminti maistg, pvz., darzoves ar

Zuvj, garuose, naudojant pridedama garpuod,.
Garai generuojami automatiskai paruosimo etapo
metu, uzvirinant apatiniame garpuodzio inde

esantj vandenj. Sio etapo laikas gali skirtis. Toliau
maistas krosneléje gaminamas garuose pagal
nustatyta laika. Nustatykite 1-2 minutes minkstoms
darZzovéms, tokioms kaip brokoliai ar porai, arba 4-5
minutes kietesnéms, tokioms kaip morkos ir bulvés.
Neatidarykite dureliy, kai vykdoma 3i funkcija.

Batini priedai: garpuodis

6" SENSE GAMINIMAS

Naudojamas gaminant keliy rusiy patiekalus ir
maistg, kad galétuméte greitai ir lengvai dziaugtis
optimaliais rezultatais. Norédami tinkamai
pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamos
gaminimo lentelés nurodymais.

o | CRISP FRY

¥,

Si sveiko ir i$skirtinio maisto gaminimo funkcija

suderina skrudinimo funkcija su Silto oro cirkuliacijos
ypatybémis. Naudojantis Sia funkcija kepiniai bana
traskas ir skanus bei suvartojama maziau aliejaus
(palyginti su tradiciniu gaminimo badu), o kai kuriuose
receptuose aliejaus i3 viso nebereikia. Taip galima

kepti jvairius patiekalus, tiek SviezZius, tiek Saldytus.
Vadovaudamiesi toliau pateikiamos lentelés informacija
naudokite nurodytus priedus ir nepriekaistingai
paruoskite tiek Saldytg, tiek SvieZig maista.

MAISTAS

PORCIJOS
SVORIS (g)

SVIEZIAS MAISTAS

Vistienos filé su duona

MAISTAS

PORCIJOS
SVORIS (g)

Cukinija

Supjaustykite, pasverkite ir aptepkite alyvuogiy aliejumi (5
%). Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje. Padékite

lekste ant vieliniy groteliy.
SALDYTAS

200 - 500

Vist. gab.

Tolygiai paskirstykite skrudinimo |ékstéje. Padékite lekste

ant vieliniy groteliy.
Sario duonelé

Tolygiai paskirstykite skrudinimo |ékstéje. Padékite lékste

ant vieliniy groteliy.
Svoginy ziedai

Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. Padékite lékste

ant vieliniy groteliy.

Zuvis su bulv.

Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje.

Jvairi zuvis

Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje.

Zuvy pirsteliai su duona

Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. Paraginus
apverskite.

Pranc.. bulvytés

Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. Paraginus
apverskite.

PRIVERSTINIS ORO SRAUTAS

200 - 600

100 - 400

100 - 500

1-3

100 - 500

100 - 500

200-500

Gaminant patiekalus pasiekiama panasiy

rezultaty kaip ir naudojant jprasta orkaite. Kepimo
skardg ir kitus kepti krosneléje tinkancius indus galima

naudoti ruosSiant ne visus patiekalus.

MAISTAS TEMP. (° Q) TRUKME (min.)
Suflé 175 30-35
Keksinis pyragaitis su striu 170 * 25-30
Sausainiai 175* 12-18

* Batina is anksto jkaitinti

Rekomenduojami priedai: staciakampé kepimo skarda / vielinés

grotelés

TRADICINIAI

+ GRILL
Skrudinimas, kepimas ant groteliy ir

apkepéliy gaminimas. Gaminimo metu maistg

rekomenduojama apversti.

MAISTAS KEPINIMO LYGIS | TRUKME (min.)
Skrebutis 3 5-6
Didz. krevetés 2 18-22
Rekomenduojami priedai: Vieliné lentynéle

 GRILL+ MB

Greitai paruoskite maistg ir apkepéles naudodami

Pries gamindami lengvai suvilgykite aliejumi. Tolygiai
paskirstykite skrudinimo lékstéje. Padékite lékSte ant
vieliniy groteliy.

Baklazanas

Supjaustykite, pabarstykite druska ir palikite pastovéti 30 min.

Nuplaukite, nusausinkite ir pasverkite. Aptepkite alyvuogiy
aliejumi (5 %). Tolygiai paskirstykite skrudinimo ékstéje.
Padékite lékste ant vieliniy groteliy. Paraginus apverskite.

100 - 500

200 - 600

mikrobangy ir kepinimo funkcijas kartu.

KEPINIMO A
MAISTAS GALIA (W) LYGIS TRUKME (min.)
Bulviy apkepas 650 2 20-22
Bulvés su lupena 650 3 10-12

Rekomenduojami priedai: Vieliné lentynéle
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TURBO GRILL

Siekiant geriausiy rezultaty kartu naudojamos
kepinimo ir konvekcinés krosnelés funkcijos.
Gaminimo metu maistg rekomenduojama apversti.

MAISTAS KEPINIMO LYGIS TRUKME (min.)

7

z\¢| MIKROBANGOS
Naudojama greitai pagaminti ir pasildyti maistg ar

Vistienos kebabas 3 25-35
Rekomenduojami priedai: Vieliné lentynéle
TURBO GRILL + MB

Greitai paruoskite ir apkepinkite maistag naudodami
mikrobangy, kepinimo ir konvekcinés krosnelés
funkcijas kartu.

gerimus.
GALIA (W) REKOMENDUOJAMA
Gérimy arba kito maisto, kuriame yra didelis kiekis
900 e
vandens, pakartotinis pasildymas.
750 Darzoviy gaminimas.
650 Meésos ir zuvies gaminimas.

PadaZy su mésa arba padazy, kuriy sudétyje yra sdrio ar
500 kiausiniy, gamyba. Pyragy su mésos jdaru ar makarony
apkepy apkepinimas.

KEPINIMO i
MAISTAS GALIA (W) LYGIS TRUKME (min.)
Makarqnq vamzd. 650 3 20-25
[Saldyti]
Kiaulienos 350 3 30-40
kapotinis

Rekomenduojami priedai: Vieliné lentynele

KARSTAS ORAS + MB

Greitai paruoskite maistg krosneléje. Siekiant
optimizuoti oro cirkuliacija, rekomenduojame

naudoti groteles.

MAISTAS GALIA(W)  TEMP.(°C) = TRUKME (min.)
Kepsnys 350 170 35-40
Pyragas su meésa 160 180 25-35

Rekomenduojami priedai: Vieliné lentynélé

« SPEC.F-JOS

» SPARTUSIS JKAIT.
Prie$ pradédami gaminti greitai jkaitinkite
krosnele. Prie$ sudedant maista j krosnele
palaukite, kol baigsis jkaitinimo etapas.
Pasibaigus jkaitinimo etapui krosnelé
automatiskai naudos priverstinio oro srauto

funkcija.

» LAIKYMAS SILTAI
Palaikyti ka tik paruosSta maistg karstg ir trasky
(pvz., mésg, kepta maista ar pyragus).

» TESLOS KILD.
Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejjunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

11 "CRISP”

reikia naudoti skrudinimo lékste.

Si funkcija leidzia tolygiai apskrudinti patiekalg iki
rudumo ir i$ virsaus, ir i apacios. Pasirinkus Sig funkcija,

MAISTAS TRUKME (min.)
Mielinis pyragas 7-10
Meésainis 8-10%

* Praéjus pusei gaminimo laiko maista apverskite.

Batini priedai: skrudinimo léksté, skrudinimo lékstés rankena

350 Létas gaminimas. Puikiai tinka islydyti sviesta ar $okolada.
160 Uzsaldyto maisto atitirpinimas arba sviesto ir sirio
minkstinimas.
90 Ledy suminkstinimas.
VEIKSMAS MAISTAS GALIA (W) TRUKME (min.)
Pakartotinis |, o\ qeliai 900 1-2
pasildymas
Palfgrtotmls Bulviy kosé 900 10-12
pasildymas (1 kg)
Atitirpinimas  Malta mésa (500 g) 160 15-16
Gaminimas Biskv. pyragas 750 7-8
Gaminimas S'a|dEJ‘S !(rgmas su 500 16-17
kiausiniais
Gaminimas Malt. més.keps. 750 20-22

X JET DEFROST
0

— juos tereikia pasverti. Jei norite geriausiy rezultaty,
maistg visada dékite ant stiklinio sukamojo padéklo.

TRASKI DUONA ATITIRPDYTA

Naudodamiesi sia isskirtine ,Whirlpool” funkcija atitirpinsite
uzsaldyta duona. Suderinus atitirpinimo ir skrudinimo

technologijas duona bus tarsi $vieziai iskepta. Sig funkcijg
naudokite norédami sparciai atitirpint ir pasildyti uzsaldytas
bandeles, pranctziskajj batong ir raguolius. Naudojantis Sia
funkcija turi bati naudojama ,Crisp” leksté.

Galite greitai atitirpdyti jvairius maisto produktus

MAISTAS SVORIS
TRASKI DUONA ATITIRPDYTA € 50-8009
MESA 100g-2,0kg
PAUKSTIENA 1009 - 3,0 kg
ZUvVIS 100 g -2,0kg
DARZOVES 1009 -2,0kg
DUONA 100g-20kg

LAIKMACIAI
Skirti funkcijy laiko reikSméms redaguoti.

MINUT. LAIK.
Skirtas stebéti laikg nesuaktyvinant funkcijos.
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<> &| SMART CLEAN
s Valymo ciklo metu specialiai isleidziami garai, kad
galétuméte be vargo pasalinti neSvarumus ir maisto
likucius. | pateikiama garpuodj (3) arba j mikrobangy
krosnelei tinkamg inda jpilkite puodelj geriamojo
vandens ir jjunkite funkcija.
Batini priedai: garpuodis

MEGSTAMA

Greitai prieigai prie 10 mégstamiausiy funkcijy.

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

LT
@0 NUSTATYMAI

Prietaiso nustatymams reguliuoti.
Kai veikia EKO reZimas, siekiant taupyti energija, ekrano Sviesumas
sumazéja po keliy sekundziy ir lemputeé issijungia po 1 min.
Ekranas jjungiamas automatiskai, kai tik paspaudziamas bet kuris
mygtukas.
Kai DEMO REZIMAS yra ,On” visos komandos yra aktyvios ir
meniu veikia, taciau krosnelé nekaista. Jei norite isjungti §j rezima,
meniu NUSTATYMAI eikite | parinktj DEMO REZIMAS ir pasirinkite
,Off"
Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR, gaminys iSsijungia ir grjztama prie
nustatymy, buvusiy pirmojo jjungimo metu. Visi nustatymai bus
iStrinti.

1. PASIRINKITE KALBA
Pirma karta jjungus prietaisg, reikés nustatyti kalbg ir
laika: Ekrane bus rodoma ,English” (angly kalba).

English
Paspauskite 4+ arba — ir slinkdami kalby sarasu
pasirinkite reikiama kalba.

Paspauskite v ir patvirtinkite pasirinkima.

Atkreipkite démesj. paspaudus & , kalba taip pat galima pakeisti
meniu NUSTATYMAI, pasirenkant parinktj KALBA.

2. NUSTATYKITE LAIKA

Pasirinke kalbg, turésite nustatyti laika: Ekrane mirksés
du valandy skaitmenys.

1200
LAKRODIS

Paspauskite 4+ arba — , nustatykite valandas ir
paspauskite v . Ekrane mirksés du minutéms skirti
skaitmenys.

Paspauskite 4+ arba — , nustatykite minutes ir
patvirtindami paspauskite v .

Atkreipkite démesj. atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti
nustatyti laikg dar karta. Paspauskite & , meniu NUSTATYMAI
pasirinkite LAIKRODIS.

3. IKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas. Tai visiskai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, prie$ pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscig orkaite.

Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines
dalis, apsaugine plévele ir priedus.

Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °C ir palikti
veikti apie vieng valandg, jjungus,Spartusis jkait.”
funkcija. Vadovaukités instrukcijomis, kad tinkamai
nustatytumeéte funkcija.

Atkreipkite démesj: panaudojus prietaisg pirma karta,
rekomenduojama isvedinti kambarj.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Paspauskite [@] ir jjunkite orkaite: ekrane bus rodoma
paskutiné naudota funkcija arba pagrindinis meniu.
Funkcijas galima pasirinkti paspaudus vieng i$
pagrindiniy funkcijy piktogramy arba slenkant meniu.

Jei norite pasirinkti vieng i$ meniu funkcijy, paspauskite
+ arba — ir pasirinkite pageidaujama, tada paspauskite
v ir patvirtinkite.

PRS
®

°C

KARSTAS ORAS +M

Atkreipkite démes}: pasirinkus funkcijg, ekrane bus rodomas
rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai funkcijai tinkantis lygis.
2. NUSTATYKITE FUNKCIJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka. Paspaudus <« galima vél
pakeisti ankstesnj nustatyma.

GALINGUMAS / TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS

Z &

e
P2 w

MB GALIA

Kai ekrane mirksi reikSmé, naudodami + arba —

ja pakeiskite, tada patvirtinkite paspausdami v ir
pereikite prie kity nustatymuy (jei reikia).

Taip pat galima nustatyti ir kepinimo lygj. Kepinant
galima naudoti vieng i$ trijy nustatytyjy galios lygiy: 3
(aukstas), 2 (vidutinis), 1 (Zemas).

TRUKME

Y EECA

TRUKME

Kai ekrane mirksi piktograma & , naudodamiesi +
arba — nustatykite reikiama gaminimo laika, tada
paspauskite v ir patvirtinkite.

Atkreipkite démesj. paspausdami € galésite reguliuoti
gaminimo metu nustatytg gaminimo laika: paspauskite 4 arba
— , koreguokite laikg ir patvirtindami paspauskite v .

Jei mikrobangy krosnelés funkcijy nenaudojate

ir gaminimo procesg ketinate valdyti patys (laikas
nenurodytas), gaminimo laiko nustatyti nereikia.
Patvirtinkite paspausdami v arba [>] ir paleiskite
funkcija.

Pasirinke $j rezimg negalite uzprogramuoti atidétos
paleisties.

PABAIGOS LAIKAS (PRADZIOS ATIDEJIMAS)

Naudojant funkcijas, kurios nesuaktyvina mikrobangy
krosnelés, pvz.,Grill", arba ,Turbo grill’, nustacius
gaminimo laikg galima atidéti funkcijos paleidima
uzprogramavus gaminimo pabaigos laika. Naudojant
mikrobangy krosnelés funkcijas pabaigos laikas yra
lygus trukmei.

Ekrane rodomas pabaigos laikas, o @ piktograma
mirksi.

_ icta0
PABAIGOS LAIKAS

Paspauskite 4+ arba — ir nustatykite norima

gaminimo pabaigos laika, tada paspauskite v, kad
patvirtintumeéte ir suaktyvintumeéte funkcija. Sudékite
maistg j orkaite ir uzdarykite dureles: Praéjus nustatytam
laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad gaminimas
bty baigtas jusy nustatytu laiku.

Atkreipkite démesj. naudojant atidéto paleidimo pradzios laiko
programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo faze isjungiama.
Orkaité po truputj pasieks nustatyta temperattrg, todél
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis, nei nustatytas. Kol laukiate,
galite paspausti 4+ arba — ir koreguoti uzprogramuota pabaigos
laika, arba galite paspausti <« ir pakeisti kitus nustatymus. Jei
paspausite & , kad pamatytumeéte informacija, turésit galimybe
perjungti pabaigos laiko ir trukmés parinktis.

. 6" SENSE

Ruosiant bet kokj maista Sios funkcijos automatiskai
parenka geriausia gaminimo rezimg, galinguma,
temperatdra ir trukme.

6

sssss

2.MESA

Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad
rezultatai buty optimalUs.

SVORIS / PORCIJOS

s @

L AN fl:I.IE§
KILOGRAMAI

Jei norite tinkamai nustatyti funkcija, vadovaukités
ekrane pateikiamais nurodymais. Paraginti paspauskite
+ arba — ir nustatykite reikiama reikSme, tada
patvirtinkite paspausdami v .

Kai kurios 6™ Sense” funkcijos nereikalauja jvesti

kiekio — dél iSmanaus drégmés jutiklio orkaité gali
automatiskai nustatyti laika, reikalinga maistui paruosti.
PAGAMINIMO LYGIS

Naudojantis 6" Sense” funkcijomis galima koreguoti
pagaminimo lygj.

—%& ,,,,,

N 7
4 N

-
L I
PAGAMINIMO LYGIS
Paraginti paspauskite 4 arba — ir pasirinkite
pageidaujama lygj: Lengvai / mazai apdorotas (-1)
ir Papildomai / labai apdorotas (+1). Patvirtinkite
paspausdami v arba [=]ir paleiskite funkcija.
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3. JUNKITE FUNKCUA

Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikSmés atitinka
pageidaujamas arba, jei pritaikéte norimus nustatymus,
paspauskite [>] ir suaktyvinkite funkcija.

Kiekvieng karta, kai paspaudziate [>], gaminimo

laikas pratesiamas dar 30 sek. (5 min., jei naudojamos
mikrobangy krosnelés nesuaktyvinancios funkcijos).

Jei atidéjimo etapo metu paspausite [>] krosnelé praleis
$j etapa ir nedelsdama suaktyvins funkcija.

Atkreipkite démesj: JUs galite sustabdyti suaktyvintg funkcijg bet
kuriuo metu, paspausdami )

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatira, ekrane bus parodytas
pranesimas. Paspauskite « ir grjzkite j ankstesnj ekrana,
pasirinkite kita funkcija arba palaukite, kol ji atves.

JET START

Jei krosnelé iSjungta, paspauskite [>]ir jjunkite
gaminima mikrobangomis didziausia galia (900 W) 30
sek.

4. |KAITINIMAS

Priverstinio oro srauto funkcijai butinas iSankstinio

jkaitinimo etapas. Kai funkcija jau veikia, ekrane
rodoma, kaip vykdomas jkaitinimas.

g--i--
JKAITINIMAS -
Pasibaigus Siam etapui, pasigirs garso signalas, o
ekrane bus rodoma, kad krosnelé pasieké nustatyta
temperatUra ir bUsite paraginti jdéti maista.
tada atidarykite dureles, sudékite maistg j orkaite ir
uzdarykite dureles ir pradékite gaminti.

Atkreipkite démes]: jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei
jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas bus
sustabdytas.

] bendrajj gaminimo laika néra jtraukta jkaitinimo faze.
Naudodamiesi 4+ arba — galite bet kada pakeisti
pageidaujama krosnelés temperatara.

5. GAMINIMO PRISTABDYMAS / MAISTO |DEJIMAS,
APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

PRISTABDYMAS

Atidarius dureles gaminimas laikinai pristabdomas
iSjungiant kaitinimo elementus.

Jei norite testi gaminimo procesa, uzdarykite dureles ir
paspauskite [>].

Atkreipkite démesj: Jei naudojate ,6™ Sense” funkcijas, dureles
atidarykite tik paraginti.

MAISTO |DEJIMAS, APVERTIMAS ARBA MAISYMAS

Naudojant kai kuriuos 6™ Sense Gaminimas receptus
maista reikia jdéti po jkaitinimo etapo arba, gaminimui
uzbaigti, reikia jdéti likusius produktus. Gaminant
maistg jus tokiu paciu budu busite paraginti jj apversti
arba pamaisyti.

1o1ec

-% & .2
i hC o)
APVERS. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi buti atliktas.

Atidarykite dureles, atlikite ekrane nurodytg veiksma
ir uzdarykite dureles, tada paspauskite [>], kad
gaminimas baty tesiamas.

Atkreipkite démes. jei reikia apversti arba pamaisyti, praéjus 2
min, net jei nebus atliktas joks veiksmas, krosnelé prates
gaminimo procesa. Etapas |DEKITE MAISTA trunka 2 min.: jei
neatliekamas joks veiksmas, funkcija nutraukiama.

6. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

-%&

PABAIGA

Paspauskite [>], jei norite toliau gaminti naudodami
rankinio nustatymo rezimg ir pridédami laiko po 30 sek.
(naudojant mikrobangy krosnelés funkcijas) arba po

5 min. (nenaudojant mikrobangy krosnelés funkcijy),
arba paspauskite + , kad gaminimo laikg pratestumeéte
nustatydami nauja trukme. Abiem atvejais gaminimo
parametrai bus islaikyti.

Paspaudus [>] gaminimas vél pradedamas.

. MEGSTAMA

Kad naudotis orkaite buty dar lengviau, galite iSsaugoti
iki 9 mégstamiausiy funkcijy.

Kai baigiasi gaminimo procesas, ekrane matysite
raginima iSsaugoti funkcijg 1-9 mégstamiausiyjy saraso
padétyje.

vovew

PRID. MEGSTAMA?

Jei pageidaujate iSsaugoti funkcija kaip mégstamiausia,
o dabartinius jos nustatymus naudoti ateityje,
paspauskite v arba, jei norite ignoruoti, paspauskite
K .

Po to, kai paspaudéte v, paspauskite + arba — , kad
pasirinktuméte eilés numerj, tada paspauskite v ir
patvirtinkite.

Atkreipkite démesj: Jei atmintis pilna arba pasirinktas eilés
numeris jau uzimtas, krosnelé paragins patvirtinti, kad norite
perrasyti ankstesne funkcija.

Norédami véliau iskviesti iSsaugotas funkcijas, spauskite
Q : Ekrane bus rodomas mégstamiausiy funkcijy sarasas.

b s

] P C
2.GRILL

Paspauskite 4+ arba — ir pasirinkite funkcija,
patvirtinkite paspausdami v, o tada paspauskite [>] ir
suaktyvinkite.

Whjr/lﬁool 7



. »SMART CLEAN“

.....

krosnelés visus priedus (iSskyrus stiklinj sukamajj
padékla).

Paspauskite ¢/, kad pasiektuméte ,Smart Clean”
funkcija.

Z %

Lo
i oo
Smart Clean

Paspauskite [>], kad bty suaktyvinta valymo funkcija:
ekrane bus nurodyta veiksmy seka, kuriuos reikia atlikti
prie$ pradedant valyma. Atlike paspauskite v .
Paraginti j pateikiama garpuodj arba j mikrobangy
krosnelei tinkamg inda jpilkite puodelj geriamojo
vandens ir uzdarykite dureles.

Po paskutinio patvirtinimo paspauskite [>], kad baty
pradétas valymo ciklas.

Procesui pasibaigus iSimkite inda, pabaikite valyma
naudodami minkstg Sluoste ir iSvalykite mikrobangy
krosnelés vidy dregnu mikropluosto audiniu.

. MINUT. LAIK.

ISjungtos orkaités ekrang galima naudoti kaip laikmat;.
Pries jjungdami funkcija, jsitikinkite, kad orkaité
iSjungta, ir paspauskite + arba — : ekrane mirksés
piktograma & .

-
MINUT. LAIK.

Paspauskite 4+ arba — ir nustatykite reikiama laiko
trukme, tada paspauskite v ir suaktyvinkite laikmat;.

Kai baigsis atgaliné minuciy laikmacio atskaita, apie

pabaiga bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.

Atkreipkite démesj. Minutinis laikmatis negali jjungti gaminimo
ciklo. Paspauskite 4 arba — , kad pakeistuméte nustatyta
laikmacio laika.

Suaktyvine minutinj laikmatj galésite pasirinkite ir
suaktyvinti funkcija. Paspauskite [@] ir jjunkite orkaite,
tada pasirinkite reikiama funkcija.

Jjungus funkcija laikmatis tes atgaline laiko atskaitg
neatsizvelgiant j funkcija.

Sio etapo metu minutinis laikmatis, fone vykdantis
atgaline atskaitg, néra matomas (rodoma tik &
piktograma). Jei norite pamatyti minutinio laikmacio
ekrang, paspauskite [@] ir sustabdykite tuo metu
veikiancia funkcija.

. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir maziausiai
penkias sekundes palaikykite « . Pakartokite §j veiksma,
kai norésite atrakinti mygtukus.

s O
| @ =0 1o
UZRAKINTI

Atkreipkite démesj: Sig funkcijg galima aktyvinti ir gaminant.
Saugumo sumetimais orkaite galima igjungti bet kada palaikius
nuspausta mygtuka .
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6 GAMINIMO LENTELE

MAISTO KATEGORUJA /
RECEPTAI PRIEDAI KIEKIS GAMINIMO INFORMACUA
== Paruoski | i Apipilkite besamelio padazu i
. " B . aruoskite pagal savo mégiama recepta. Apipilkite besamelio padazu ir
<§i % : Lazanija + = 4-10porcijy pabarstykite virSy striu, kad tobulai apskrusty
= o
Z<
5=
g = Lazanija - Saldyta 500g-1,2kg ISimkite i$ pakuotés ir rpestingai pasalinkite bet kokius aliuminio folijos likucius
F
Nustatykite ryziams rekomenduojama gaminimo trukme. | garpuodj supilkite
: Ryziai {0 100-400 g * pastdyta vandenj ir ryzius ir uzdenkite dangciu. Vienam ryZiy puodeliui
naudokite 2-3 puodelius vandens
] Nustatykite makaronams rekomenduojama gaminimo trukme. Krosnelei
< : Makaronai @ 1-4 porcijos *  paraginus, sudékite makaronus ir virkite uzdenge. Kiekvienam 100 g makarony
< naudokite madzdaug 750 ml vandens
< ) L _ S S . v )
R AT o B ] garpuodj supilkite pastdytg vandenj ir dribsnius ir uzdenkite dangciu. Vienam
o Boliviné balanda —J 100-400g bolivines balandos puodeliui naudokite 2 puodelius vandens
< P _ S . v
2 o 8 ] garpuodj supilkite pastdyta vandenj ir dribsnius ir uzdenkite dangciu. Vienam
<§E : Spelta — 100-4009 speltos puodeliui naudokite 3—4 puodelius vandens
Ef g m B | garpuodj supilkite pasadyta vandenj ir dribsnius ir uzdenkite dangciu. Vienam
N Mieziai — 100-400g mieZiy puodeliui naudokite 3-4 puodelius vandens
=
: o B | garpuodj supilkite pastdyta vandenj ir dribsnius ir uzdenkite dangciu. Vienam
: Kuskusas - 100-400g kuskuso puodeliui naudokite 2 puodelius vandens
e B .« ]inda su aukstais krastais supilkite pastdyta vandenj ir avizinius dribsnius,
p AviZiné kose 1=2 porcijos sumaisykite ir jdékite j orkaite
Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj pagardinkite cesnaku ir
Kepta jautiena + 800 g-1,5kg meégstamomis zolelémis. Baige gaminti, palikite bent 15 min. pastoveti, ir tik tada
g pjaustykite
5 B ... | Patepkite aliejumi ir pagardinkite rozmarinu. Jtrinkite druska ir juodaisiais pipirais.
= Kepsnys - 2-6 gabaléliai Tolygiai paskirstykite ant vieliniy groteliy
Mésainiai Saldyti o 100-500 g Pries isankstinj kaitinima, skrudinimo lekste sutepkite nedideliu kiekiu aliejaus
: - B Patepkite aliejumi arba istirpintu sviestu. Jtrinkite druska ir pipirais. Baige gaminti,
e Kepta kiauliena +& 8009-15kg palikite bent 15 min. pastoveti, ir tik tada pjaustykite
: r—:“, onkauliai o 700g-12 kg Pgtgpk\te a||eJlum| ir pagardmklte megstamais Pneskoma@. Jtrinkite druvska ir
: g pipirais. Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje, dédami kauly puse Zemyn
Kumpis o 50-150g Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje
e e e — o e e
A . B Patepkite aliejumi ir pagardinkite megstamais prieskoniais. Jtrinkite druska ir
= Kepta vistiena 8009-25kg pipirais. |dékite j orkaite kratine j virsy
=
© Pjaustytos o 400g-12kg Patep'k\'te a||e'Juvm_|'|r pagardmkne megsvtama|s prieskoniais. Tolygiai paskirstykite
k9] skrudinimo lékstéje, dedami odelémis zemyn
> Garuose ruosta filé D, 300-800 g * Tolygiai paskirstykite garpuodzio krepsyje
Kepta filé e . ) . - e
dsitveseliuose O S 100-500 g Patepkite aliejumi. Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje
Tf‘g Deérainis N 4-8 vienetai * Ant garpuod2|o dugno suguldykite desrainius ir jpilkite vandens. Gaminkite
IS neuzdenge
i Y o - . e i
© S Malt. més.keps. 4-8 porcijos Paruoskme pagal savo mégiama recepta ir sudékite j kepimo indg vengdami oro
Lo tarpy susidarymo
()
L9 RPN . _ Prie$ iSankstinj kaitinima, skrudinimo lékste sutepkite nedideliu kiekiu aliejaus.
ps Desrelés Ir desros © 200-800g Subadyktie desreles Sakute, kad iSvengtuméte sproginéjimo
* Sidlomas kiekis. Neatidarykite dureliy, kol kepama.
'Mb/Orké'iIYEI ' Garpuodis ) Garp'uodls ' Garpuodis Vieliné lentynele Sta'oakampe Skrudinimo lekéte
PRIEDA tinkantisindas  (pilna komplektacija)  (dugnas ir dangtis) (dugnas) kepimo skarda
% W o oy L — o
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MAISTO KATEGORIJA /
RECEPTAI PRIEDAI KIEKIS GAMINIMO INFORMACLJA
Visa zuvis @ 600g-1,2kg | Patepkite aliejumi. Pagardinkite citriny sultimis, cesnaku ir petrazolémis
g Zuvies filé 0 300-800 g * Tolygiai paskirstykite garpuodzio krepsyje
o)
g Zuvies kepsnys D 300-800g * Tolygiai paskirstykite garpuodzio krepsyje
S Pries gamindami, pagardinkite aliejumi, pipirais, citrininiu cesnaku ir petrazolémis.
] o . 9 pag Jumi, pipirais, p
- Midijos (& 4009-10kg | copy sumaisykite
: Krevetés D 100-600 g Tolygiai paskirstykite garpuodZio krepsyje
Visa zuvis ) S 600g-1,2kg Patepkite aliejumi. Pagardinkite citriny sultimis, cesnaku ir petrazolémis
w8
>3
a ¥ Apkepas (3ald.) E8 600g-1,2kg | IsSimkite i$ pakuoteés ir ripestingai pasalinkite bet kokius aliuminio folijos likucius
Zuvis su bulvytémis o 123 pordiios Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje zuvies gabaliukus pamaisydami su
- Saldyta porcy bulvémis
8 lvairi zuvis 3aldyta o 100-500 g Tolygiai paskirstykite skrudinimo leksteje
M
A
R gP;Sdt;tli'a' suduona o 100-500 g Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéeje
L B Prie$ isankstinj kaitinimg, skrudinimo lékste sutepkite nedideliu kiekiu aliejaus.
Zuvies kepsnys © 300-800¢ Apslakstykite Zuvies kepsnius aliejumi ir apibarstykite sezamo séklomis
L < _ Pries kisdami j orkaite supjaustykite gabaliukais, apslakstykite aliejumi,
Bulvés (pjaust.) B + & 3009-12kg pagardinkite druska ir zolelémis
© . Bulves (skilt) o 300-800 g Pries k|s.da'm| i orkang siupjapstyk|te skiltelemis, apslakstykite aliejumi,
P8 pagardinkite druska ir Zolelémis
L . . L . . _. . . .
i~ . . B I$skobkite darzove ir pripildykite supjaustyto sdriu, maltos mésos ir darzovés
darytos darzoves &8 6009 -22kg minkstimo misiniu. Pagardinkite ¢esnaku, druska ir mégstamomis Zoleléemis
Sunjust‘. su- o 2-6 gabaléliai  Skrudinimo lékste sutepkite nedideliu kiekiu aliejaus
darzovémis (3ald.)
: . < B - Supjaustykite griezinéliais ir sudékite j didelj inda. Pagardinkite druska, pipirais ir
: Bulves P + 4-10 porciy uzpilkite grietinés. Ant virsaus uzbarstykite srio
T L B Supjaustykite gabaleliais ir sudékite j didelj inda. Pagardinkite druska, pipirais ir
: § Brokoliai & 6009-15 kg uzpilkite grietinés. Ant virsaus uzbarstykite sario
X e
=, A = Supjaustykite gabaléliais ir sudékite j didelj inda. Pagardinkite druska, pipirais ir
=8 —
Rk Zied. kopustai + = 6009 -15kg uzpilkite grietinés. Ant virsaus uzbarstykite sario
>
R Apkepas@ald) B ...7009:800g simkite i pakuotes i apestingai pasalinkite bet kokius aliuminio folos likucius
E( Darzovés - (Saldytos) D 300-800 g * Tolygiai paskirstykite garpuodzio krepsyje
% Bulvés i 300 g-1kg* Supjaustykite gabaliukais. Tolygiai paskirstykite ant garpuodzio dugno
o
*g Brokoliai @ 200-500g* Supjaustykite gabaliukais. Tolygiai paskirstykite garpuodZio krepsyje
)
: 8 Morkos D 200-500g* Supjaustykite gabaliukais. Tolygiai paskirstykite garpuodZio krepsyje
P <
] Zied. kopastai D 200-500g* Supjaustykite gabaliukais. Tolygiai paskirstykite garpuodzio krepsyje
Bulvés - 3ald. o 200-500g Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje
Lo Supjaustykite ir 30 min. pamirkykite 3altame, stdytame vandenyje. Nuplaukite,
: & Baklazanas O+ 200-600 g nusausinkite ir pasverkite. SumaiSykite su aliejumi (200 g sauso baklazano reikia
: -g_ mazdaug 10 g aliejaus). Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje
M ]
P Supjaustykite griezinéliais, pasverkite ir sumaisykite su aliejumi (200 g sausos
Cukinija O+ S 200-500¢g cukinijos reikia mazdaug 10 g aliejaus). Pagardinkite druska ir juodaisiais pipirais.
Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje
* Sitlomas kiekis. Neatidarykite dureliy, kol kepama.
Mb/orkaitei Garpuodis Garpuodis Garpuodis e Ny Staciakampé . Dy
PRIEDAI tinkantisindas  (pilna komplektacija)  (dugnas ir dangtis) (dugnas) Vieliné lentynele kepimo skarda Skrudinimo lekste
=7 w o uy - — (=
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MAISTO KATEGORIUJA /
RECEPTAI PRIEDAI KIEKIS GAMINIMO INFORMACIJA
Eokoladiniai Pagaminkite teslg is 250 g milty, 150 g sviesto, 100 g cukraus, 1 kiausinio, 25 g kakavos
! causainiai o 1 partija milteliy, durskos ir kepimo milteliy. Pridékite vanilés esencijos. Atvésinkite. I$kociokite
: iki 5 mm storio, suformuokite ir tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje
< Pagaminkite teslg is 180 g milty, 125 g sviesto ir 1 kiausinio. Skrudinimo lékstés
g :Vaisiy pyragas o 1 partija pagrindg isklokite tedla ir uzdekite 700-800 g SvieZiy, pjaustyty vaisiy su cukrumi ir
o« : cinamonu
; : Vaisiy pyragas (3ald.) o 300-800¢g ISimkite i$ pakuotés ir ripestingai pasalinkite bet kokius aliuminio folijos likucius
|<_5 : Vaisinis kompotas @ 300-800 ml * Vaisius nulupkite ir iSimkite kauliukus. Supjaustykite gabaléliais ir sudékite j garpuod;
o
E : Kepti obuoliai 4-8 gabaléliai Pasalinkite Serdis ir uzpildykite marcipanu arba cinamonu, cukrumi ir sviestu
a . . v .. L. .
T 8 " Viename inde paruoskite pagal savo mégiama recepta. Pagardinkite vanile ar
: Karstas Sok. -8 porcjos cinamonu. Jdékite kukurdzy krakmolo, kad sutirStintuméte
SEok. pyragaidiai 1 partia Paru_os‘klte _pagal savo megiama recepta. Ant kepimo skardos, padengtos kepimo
: popieriumi, paskleiskite tesla
N = 3 Pyrago indg iSklokite tedla ir apibarstykite apacia duonos trupiniais, kad sugerty vaisiy
: Vaisinis pyragas +=% 800g-15kg sultis. Pripildykite supjaustytais Svieziais vaisiais, sumaisytais su cukrumi ir cinamonu
<2E Bandeles 1 partija Paruoskite teslq 15—18 vienety pagal savo megstama receptq ir pripildykite popierines
o formeles. Tolygiai paskirstykite ant kepimo skardos
>
[ . = . Paruoskite 500-900 g biskvitinio pyrago teslos be riebaly. Supilkite j paruosta ir
£ Biskvit. pyrag.formoje + 1 partija riebalais padengta kepimo skarda
§ :Bandeles (3ald.) N 1 partija ISimkite i$ pakuotés. Tolygiai paskirstykite ant kepimo skardos
= Sumustiniy 122 qabaléliai Paruoskite teslg pagal savo mégiama Sviesios duonos recepta. Pries teslai pradedant
o ‘kepaliukas formoje 9 kilti, sudekite j kepimo inda. Naudokite orkaités kildinimo funkcijg
Sklindziai o 1 partija Suformgokmg [ vieng sklindj arba maZzesniais gabaléliais ant riebalais isteptos
: skrudinimo lekstées
Paruoskite picos teslg is 150 ml vandens, 15 g mieliy, 200-225 g milty, aliejaus ir
. . druskos. Palikite iskilti, naudodamiesi orkaités funkcija. Teslg paskleiskite ant lengvai
Pica ~ 2-6 porcijos . . ! el v )
riebalais isteptos kepimo skardos. Uzdékite garnyro, pavyzdziui, pomidory, mocarelos
: sdrio ir kumpio
E;?;;gade pica o 250-500g* ISimkite i$ pakuotés ir ripestingai pasalinkite bet kokius aliuminio folijos likucius
5 g;?dr;gade pica | 300-800g* ISimikite i$ pakuoteés ir ripestingai pasalinkite bet kokius aliuminio folijos likucius
<
E : Pica - atsaldyta | 200-500 g ISimkite i$ pakuoteés. Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje
o S .. vy . - . v . . v v -
£ Lotaring. apk. o 1 partija ‘Skru<'j|m.rvno lekstés pagvr'mAda |sk|qk|te tedla ir subadykite jg Sakute. Paruoskite
S 4 otaringisko apkepo misinj 8 porcijoms
z ; i
Ig_;)ﬁ;ltg?. apk. o 200-800g ISimkite i$ pakuotés ir rapestingai pasalinkite bet kokius aliuminio folijos likucius
. . = . Pyrago kepimo indo pagrindg isklokite tesla 8-10 porcijy ir subadykite jg Sakute.
: Pikant. pyragai D + I partija Pridékite priedus pagal savo mégiama receptg
: Paruoskite supjaustyty darzoviy misinj. Apslakstykite aliejumi ir 15-20 minuciy
: Darz. strudelis o 800g-1,5kg pakepinkite. Atvésinkite. Pridékite SvieZaus surio ir pagardinkite druska, balzaminiu
: actu ir prieskoniais. Suvyniokite ir uzlenkite iSorine dalj
Sprag. kukuriizai ) 90-100g* Ma|se|1 visada dékite ant stiklinio sukamojo padéklo. Spraginkite po vieng maiselj
: vienu metu
o Visty s.parnellal (@) 300-600g * Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje
= :daldyti
E  Vidtienos gab.-$aldyti O+ S 200-600g Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje
D e v .y . PR . . L . .. . . . v e
z Saris su duona-3aldyta < 100-400 g PrieS gamindami, stirj lengvai patepkite aliejumi. Tolygiai paskirstykite skrudinimo leksteje
*:’)5 : Svogliny ziedai-Sald. O+ S 100-500¢g Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje
<€ .
< :Plakta kiaus. 2-10 gabaléliy  Viename inde paruoskite pagal savo mégiama recepta
Neplakti kiaus. | @) 1-6 gabaléliai Pried isankstinj kaitinima, skrudinimo lekste sutepkite nedideliu kiekiu aliejaus
Omletas | @) 1 partija Pried isankstinj kaitinima, skrudinimo lekste sutepkite nedideliu kiekiu aliejaus
* Sidlomas kiekis. Neatidarykite dureliy, kol kepama.
'Mb/Orké'iIYEI ' Garpuodis ) Garpuodls ' Garpuodis Vieliné lentynele Sta'oakampe Skrudinimo lekéte
PRIEDA tinkantisindas  (pilna komplektacija)  (dugnas ir dangtis) (dugnas) kepimo skarda
S5 W o oy L — o
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VALYMAS

Pries vykdydami priezitros arba valymo darbus,
jsitikinkite, kad prietaisas atvéso.

KROSNELES ISORINIAI PAVIRSIAI

« PavirSius valykite drégna mikropluosto $luoste.
Jei pavirsiai labai neSvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa
Sluoste.

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

- Pastoviais intervalais ir kai yra daug tiskaly,
iSimkite sukamajj padékla ir jo atrama bei
iSvalykite krosnelés kameros dugna.

+ Jjunge ,Smart Clean” funkcija optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius.

- Keptuvo valyti nereikia, nes dél intensyvaus
karsc¢io neSvarumai sudega. Naudokite 3ig funkcija
reguliariai.

TRIKCIU SALINIMAS

Niekada nenaudokite valymo garais jrangos.

Valydami nenaudokite abrazyviy Sveitikliy arba
abrazyviy / ésdinanciy valymo priemoniy; jos gali
pazeisti prietaiso pavirsius.

PRIEDAI

Visus priedus, iSskyrus skrudinimo lékste, galima
plauti indaplovéje.

Skrudinimo lékste reikia plauti vandenyje su Svelnaus
poveikio plovikliu. |sisenéjusius neSvarumus galima
patrinti Sluoste. Prie$ valant palaukite, kol atvés
skrudinimo lékste.

PROBLEMA GALIMA PRIEZASTIS

SPRENDIMAS

Netiekiamas maitinimas.
Orkaité neveikia.
ISjunkite i$ elektros tinklo.

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar orkaitei
prijungtas elektros maitinimas.

Orkaite isjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis
nepasalinta.

IS krosnelés sklinda garsas, net kai ji

Veikia ventiliatorius.
isjungta.

Atidarykite dureles, palaikykite ir palaukite, kol bus baigtas
ausinimo procesas.

Ekrane parodoma raidé ,F” su skaiciais.

Programinés jrangos gedimas.

Orkaite iSjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis
nepasalinta. Pabandykite ATKURTI GAM.PAR., pasirenkamus
iS NUSTATYMAI. Kreipkités j artimiausia techninés priezitros
centrg ir nurodykite skaiciy po raideés ,F"“

Orkaité nekaista.

DEMO REZIMAS.

Kai DEMO REZIMAS yra,On* visos
komandos yra aktyvios ir meniu
veikia, taciau krosnelé nekaista.
Kas 60 sekundziy ekrane rodoma

Pasirinkite,,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMAI meniu ir
pasirinkite , Off” (iSjungta).

GAMINIO APRASYMAS

(Bvww Duomeny lapg su 3io prietaiso energijos
vartojimo duomenimis galite atsisiysti i ,Whirlpool”
svetainés docs.whirlpool.eu

KUR GAUTI NAUDOJIMO IR PRIEZIUROS VADOVA

> @»ww Naudojimo ir priezitros vadova %‘_:E
i

atsisiyskite svetainéje docs.whirlpool.eu

(galite naudoti 3] QR kodga) nurode gaminio

koda.

> Taip pat galite kreiptis j techninés priezitros centra.

SUSISIEKIMAS SU TECHNINES PRIEZIUROS
CENTRU

Visa kontaktine informacija rasite
garantijos salygy lankstinuke.
Techninés priezilros centre
butina pateikti gaminio
duomeny ploksteléje nurodytus

=N

> XXX/XXX
Cex

kodus.

400011671396
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PRZEWODNIK
UZYTKOWNIKA

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU

WHIRLPOOL

Aby moc korzystac z programu kompleksowe;j
pomocy i wsparcia, nalezy zarejestrowac swoj
produkt na stronie www.whirlpool.eu/register

Zasady bezpieczenstwa oraz Instrukcje obstugi

i konserwacji urzadzenia mozna pobrag,

$ivww odwiedzajac nasza strone docs.whirlpool.eu
i postepujac zgodnie ze wskazéwkami
zamieszczonymi na odwrocie tej broszury.

' Przed uzyciem urzadzenia prosimy o uwazne przeczytanie Zasad
[

OPIS PRODUKTU

bezpieczenstwa i ochrony zdrowia.

1. Pulpit sterujacy
2. Grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

Drzwiczki

Grzatka gorna / grill
Oswietlenie

Talerz obrotowy

Nowv s

: O)
79« P O o
: : : : 3
1 2 3 4 5 7 8 9

1. WLACZANIE/WYLACZANIE (ON/
OFF)

Do wiaczania lub wylaczania
kuchenki mikrofalowej, a takze
wyfaczania lub wstrzymania
wykonywania funkgji.

2. MENU / BEZPOSREDNI DOSTEP
DO FUNKCIJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtéwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Aby przewija¢ menu oraz zmniejszac
ustawienia i wartosci funkgcji.

4. POWROT

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu.

Aby zmieniac¢ ustawienia podczas
gotowania.

5.WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZIC

Do potwierdzania wyboru danej
funkgji lub ustawien.

7. PRZYCISK NAWIGACYJNY PLUS
Aby przewija¢ menu oraz zwiekszac
ustawienia i wartosci funkgji.

8. OPCJE / BEZPOSREDNI DOSTEP
DO FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji, ustawien i ulubionych.

9. START

Do witaczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

TALERZ OBROTOWY

Umieszczony na podstawce

szklany talerz obrotowy moze by¢

uzywany do wszystkich metod

gotowania.

Talerz obrotowy musi zawsze
stanowi¢ podstawe dla innych pojemnikéw i
akcesoridéw, z wyjatkiem prostokatnych tacek do
pieczenia.

PODSTAWKA POD TALERZ OBROTOWY

Podstawki nalezy uzywac tylko ze
szklanym talerzem obrotowym.
Na podstawce nie nalezy
umieszczac innych naczyn.

TALERZ CRISP

Moze by¢ uzywany tylko z

wybranymi funkcjami.

Talerz Crisp musi by¢ zawsze
\- umieszczany na $rodku szklanego

talerza obrotowego i, kiedy jest
pusty, moze by¢ wstepnie ogrzewany przy uzyciu
specjalnej funkcji przeznaczonej tylko do tego celu.
Umiesci¢ potrawe bezposrednio na talerzu Crisp.

UCHWYT DO TALERZA CRISP

Stuzy do wyjmowania gorgcego
%

talerza Crisp z komory.
RUSZT DRUCIANY

Umozliwia umieszczenie potrawy

blizej grilla, a tym samym

lb doskonaty stopien przyrumieniania
\'J dania i optymalna cyrkulacje

powietrza.

Korzystajac z niektorych funkcji Crisp Fry, nalezy

uzywac jej jako podstawki pod talerz Crisp.

Umiescic¢ ruszt na talerzu obrotowym, upewniajac sie,

ze nie styka sie zinnymi powierzchniami.

s

Liczba i rodzaj akcesoriow moze rdznic sie w zaleznosci od
zakupionego modelu.

Na rynku dostepnych jest wiele r6znorodnych
akcesoriow. Przed ich zakupem nalezy upewnic sie,
czy nadaja sie do uzycia w kuchence mikrofalowej

i czy sg odporne na dziatanie temperatur
panujacych w jej komorze.

Podczas gotowania w kuchence mikrofalowej
nigdy nie powinno sie uzywaé¢ metalowych
pojemnikéw na jedzenie lub napoje.

PROSTOKATNA TACKA DO PIECZENIA

Blachy do pieczenia mozna
uzywac tylko z funkcjami
umozliwiajgcymi pieczenie
konwekcyjne; nie wolno uzywac jej
w potaczeniu z mikrofalami.

Wtozyc¢ talerz poziomo, umieszczajgc go na
podstawce wewnatrz komory.

Uwaga: Nie trzeba wyjmowac talerza obrotowego i jego
podstawki, gdy uzywa sie prostokatnej blachy do pieczenia.

NACZYNIE DO GOTOWANIA NA PARZE

Aby przygotowac na parze
potrawy takie jak ryby czy
warzywa, nalezy umiescic je w
2 koszyku (2) i nala¢ wody pitnej
(100 ml) na dno naczynia do
gotowania na parze (3), aby
uzyskac¢ wtasciwg ilos¢ pary.
Aby ugotowac potrawy takie
jak ziemniaki, makaron, ryz lub produkty zbozowe,
umiescic je bezposrednio na dnie naczynia do
gotowania na parze (niekoniecznie w koszyku) i
doda¢ odpowiednig ilos¢ pitnej wody, w zaleznosci
od ilosci potrawy.
Dla uzyskania najlepszych rezultatow przykry¢
naczynie do gotowania na parze pokrywka (1)
dotaczong do zestawu.

Naczynie do gotowania na parze nalezy zawsze
umieszczac na talerzu obrotowym i uzywac go tylko
z odpowiednimi funkcjami gotowania lub z funkcja
mikrofal.

Dno naczynia do gotowania zostato zaprojektowane
w taki sposdb, aby mozna byto go uzywac w
potaczeniu ze specjalng funkcjg Smart clean.

Akcesoria dodatkowe, ktdrych nie ma w zestawie, mozna
kupi¢ oddzielnie w punkcie serwisu technicznego.

Nalezy zawsze upewnic sig, ze potrawy i naczynia
nie dotykaja wewnetrznych $cianek kuchenki.

Przed uruchomieniem kuchenki nalezy zawsze
sprawdzi¢, czy talerz obrotowy moze sie
swobodnie obraca¢. Przy wktadaniu i wyjmowaniu
naczyn nalezy uwaza¢, aby talerz obrotowy nie
wypadt ze swojego potozenia.

N

Whjr/lﬁool



FUNKCJE

. PL

y 6™ SENSE

sense  Te funkcje automatycznie wybieraja najlepsza

temperature i metode przyrzadzania wszystkich

rodzad'c’)w dan.

+ 6" SENSE ODGRZEWANIE
Do odgrzewania gotowych potraw — zamrozonych lub
w temperaturze pokojowej. Urzadzenie automatycznie
oblicza wartosci ustawien potrzebne do osiggniecia
najlepszych mozliwych rezultatéw w jak najkrotszym
czasie. Potrawe nalezy umiesci¢ na zaroodpornym
talerzu lub naczyniu przeznaczonym do kuchenek
mikrofalowych. Wyja¢ danie z opakowania i doktadnie
zdja¢ catg folie aluminiowa. Odstawienie potrawy na
1-2 minuty po zakoriczeniu procesu odgrzewania
pozwoli uzyskac lepszy efekt za kazdym razem,
szczegdlnie jesli chodzi o zywnos¢ mrozona. Kiedy
korzysta sie z tej funkgji, nie wolno otwiera¢ drzwiczek.

+ 6™ SENSE NA PARZE
Stuzy do gotowania na parze potraw takich jak
warzywa i ryby przy uzyciu zatgczonego naczynia
do gotowania na parze. Faza przygotowania
automatycznie wytwarza pare, uzywajac do gotowania
wody wlanej na spdd naczynia do gotowania na parze.
Czasy gotowania w tej fazie moga sie rézni¢. Nastepnie
urzadzenie kontynuuje gotowanie potrawy na parze
zgodnie z ustawionym czasem. Ustawi¢ 1-2 minuty
dla miekkich warzyw, takich jak brokuty i por, lub 4-5
minut dla twardszych warzyw, takich jak marchewki
i ziemniaki. Kiedy korzysta sie z tej funkgji, nie wolno
otwierac drzwiczek.

meagane akcesoria: Naczynie do gotowania na parze
6" SENSE GOTOWANIE

Aby ugotowac kilka rodzajow dan i potraw, w szybki

i tatwy sposéb uzyskujac optymalne efekty. Aby
najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy
stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli
gotowania.

< _| CRISP FRY
—| Ta wyjatkowa funkcja, ktéra pozwala na zdrowe
przygotowanie potraw, taczy cechy funkcji Crisp z
wiasciwosciami cyrkulujgcego cieptego powietrza.
Dzieki niej mozna przygotowac chrupkie, smaczne
i przypieczone dania, ograniczajac ilos¢ thuszczu
potrzebnego do przyrzadzenia potrawy w poréwnaniu z
tradycyjnym gotowaniem. W niektorych przepisach mozna
nawet catkowicie wykluczy¢ konieczno$¢ stosowania
thuszczu. Jest to mozliwe przy przyrzadzaniu przeréznych
potraw, zaréwno ze $wiezych, jak i z mrozonych
sktadnikéw. Najlepszy efekt mozna uzyska¢, stosujac sie
do informacji zawartych w ponizszej tabeli i uzywajac
akcesoridow zgodnie z ich przeznaczeniem oraz rodzajem
przygotowanego dania ($wiezego lub mrozonego).

WAGA
POTRAWA POR CJ(E)
SWIEZE PRODUKTY
Filet z kurczaka w panierce
Przed pieczeniem lekko pokry¢ filet olejem. Roztozy¢ 100 - 500
rownomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz Crisp na
ruszcie drucianym.

WAGA (g)

POTRAWA PORCJE

Bakfazan

Pokroi¢, posolic¢ i odstawi¢ na 30 minut. Umy¢, osuszyc i
zwazy¢. Posmarowac oliwa z oliwek (5%). Roztozy¢
réownomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz Crisp na
ruszcie drucianym. Obréci¢, gdy pojawi sie odpowiedni
komunikat.

Cukinia

Pokroi¢, zwazy¢ i posmarowac oliwg z oliwek (5%).
Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz
Crisp na ruszcie drucianym.

MROZONE

Kawatki kurczaka

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz
Crisp na ruszcie drucianym.

Serowa panierka

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz
Crisp na ruszcie drucianym.

Krazki cebuli

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Umiescic talerz
Crisp na ruszcie drucianym.

Ryba z frytkami

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp.

Ryby

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp.

Paluszki rybne w panierce

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Obréci¢, gdy
pojawi sie odpowiedni komunikat.

Frytki

Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp. Obréci¢, gdy
pojawi sie odpowiedni komunikat.

TERMOOBIEG

Do takiego przygotowywania potraw, ktére
pozwoli uzyskac¢ podobny efekt jak w przypadku
zwyktego piekarnika. Do pieczenia potraw mozna
uzywac blach lub innych naczyn przeznaczonych do
pieczenia w piekarniku.

200 -600

200-500

200 - 600

100 - 400

100 - 500

1-3

100 - 500

100 - 500

200-500

POTRAWA TEMP. (°C) CZAS(;I?%ANIA
Suflet 175 30-35
Babeczka serowa 170 * 25-30
Herbatniki 175 * 12-18

*Wymagane wczesniejsze nagrzanie piekarnika

Zalecane akcesoria: Prostokatna tacka do pieczenia / podstawka
druciana

TRADYCYJNE

+ GRILL

Do przypiekania, grillowania i zapiekania. Zaleca sie
obracac potrawy podczas gotowania.

POZ. CZAS TRWANIA
POTRAWA GRILLOWANIA (min.)
Tosty 3 5-6
Langustynki 2 18-22

Zalecane akcesoria: Ruszt druciany

+  GRILL+MIKROFALE
Stuzy do szybkiego pieczenia i zapiekania potraw
dzieki potaczeniu funkcji mikrofal i grilla.
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ZASILANIE POZ. CZAS TRWANIA
POTRAWA (W) GRILLOWANIA (min.)
Zapiekanka 650 2 20-22
zZlemnlaczana
Z.w mundurkach 650 3 10-12

Zalecane akcesoria: Ruszt druciany
TURBO GRILL

Dla uzyskania najlepszych efektéw, potaczenie funkgji
grilla i pieczenia konwekcyjnego. Zaleca sie obracac
potrawy podczas gotowania.

POZ. CZAS TRWANIA
POTRAWA GRILLOWANIA (min.)
Mieso kebab z kurczaka | 3 25-35

Zalecane akcesoria: Ruszt druciany

TURBO GRILL + MF
Do szybkiego gotowania i zapiekania potraw, faczac
funkcje mikrofal, grilla i pieczenia konwekcyjnego.

ZASILANIE POZ. CZAS TRWANIA
POTRAWA (W) GRILLOWANIA (min.)
Makaron
cannelloni 650 3 20-25
(mrozony)
Kotlety 350 3 30-40
wieprzowe

Zalecane akcesoria: Ruszt druciany

TERMOOBIEG + MF

Stuzy do przygotowywania dan pieczonych w
krétkim czasie. Zaleca sie uzycie podstawki, co
zapewni lepszy obieg powietrza.

POTRAWA ZASILANIE 1o o) CZASTRWANIA

(w) (min.)
Pieczen 350 170 35-40
qulekanka z 160 180 -
miesem

Zalecane akcesoria: Ruszt druciany
SPECJALNE

» SZYBKIE NAGRZEW.

Stuzy do szybkiego nagrzania piekarnika

przed rozpoczeciem cyklu pieczenia. Przed
umieszczeniem potraw w piekarniku poczekac do
zakonczenia tej funkgji.

Po zakonczeniu nagrzewania urzadzenie
automatycznie wybierze funkcje "Termoobieg".

» KEEP WARM

Pozwala na utrzymywanie ciepta i Swiezosci
przyrzadzonych potraw, np. miesa, potraw
smazonych lub ciast.

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajow ciast. Aby zachowac wysokga jakos$¢
wyrastania ciasta, nie nalezy wtgczac tej
funkgji, kiedy urzadzenie jest wciagz gorace po
poprzednim cyklu pieczenia.

—

. | CRISP
Pozwala doskonale przyrumieni¢ potrawe -

zaréwno z wierzchu, jak i od spodu. Tej funkcji mozna
uzywac tylko przy zastosowaniu specjalnego talerza

Crisp.

POTRAWA CZAS TRWANIA (min.)
Ciasto drozdzowe 7-10
Hamburger 8-10*%

* Obrécic¢ potrawe w potowie czasu pieczenia.

Wymagane akcesoria: Talerz Crisp, uchwyt do talerza Crisp

27\&| MIKROFALE
Do szybkiego gotowania oraz odgrzewania potraw
i napojow.
ZASILANIE
w) ZALECENIA
900 Szybkie podgrzewanie napojéw lub potraw o duzej
zawartosci wody.
750 Gotowanie warzyw.
650 Pieczenie miesa i ryb.
Gotowanie soséw miesnych lub sosdw zawierajacych ser
500 lub jaja. Dogotowywanie tart miesnych lub zapiekanych
makarondw.
Powolne, delikatne gotowanie. Doskonate do
350 .
rozpuszczania masta lub czekolady.
160 Rozmrazanie mrozonych owocédw lub zmiekczanie masta i
sera.
90 Zmiekczanie loddéw.
DZIALANIE POTRAWA ZASILANIE CZAS TBWANIA
(w) (min.)
Odgrzewanie 2 szklanki 900 1-2
Odgrzewanie Ziemniaki tluczone 900 10-12
(1kg)
Rozmrazanie | Mieso mielone (500 g) 160 15-16
Gotowanie Biszkopt 750 7-8
Gotowanie Krem jajeczny 500 16-17
Gotowanie Pieczen rzymska 750 20-22

g0y

JET DEFROST
Do szybkiego rozmrazania roznych rodzajéw

zywnosci, na podstawie okres$lenia ich wagi. Aby uzyskac
najlepszy efekt, nalezy utozy¢ zywnos¢ bezposrednio na

szklanym ta

lerzu obrotowym.

ROZMRAZANIE CHRUPKIEGO CHLEBA

Ta wyjatkowa funkcja Whirlpool pozwala na rozmrazanie
zamrozonego chleba. Dzieki pofagczeniu technologii
rozmrazania z technologig Crisp chleb smakuje i pachnie tak,
jakby byt swiezo upieczony. Funkdji tej nalezy uzywac do
szybkiego rozmrazania i podgrzewania butek, bagietek i
rogalikéw. Aby korzystac z tej funkdji, nalezy uzy¢ talerza Crisp.
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POTRAWA WAGA
ROZMRAZANIE CHRUPKIEGO CHLEBA €2 50-800g
MIESO 100g-2,0kg
DROB 100g-3,0kg
RYBY 100 g-2,0kg
WARZYWA 100 g -2,0kg
CHLEB 100 g -2,0kg

CZASOMIERZE
Do edycji wartosci czasowych funkgji.

MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania
zadnej funkgji.

SMART CLEAN
<>¢<>

W ramach tego specjalnego cyklu czyszczenia
brud i resztki jedzenia mozna z tatwoscig usuna¢ za
pomoca pary. Do dolnej czesci naczynia do gotowania
na parze (3) dofgczonego do zestawu lub do pojemnika
o przeznaczeniu do kuchenek mikrofalowych nala¢
szklanke wody pitnej i uruchomic te funkcje.

Wymagane akcesoria: Naczynie do gotowania na parze

PIERWSZE UZYCIE

ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.
{3 USTAWIENIA

@ Do zmiany ustawien urzadzenia.

Gdy tryb ECO jest aktywny, jasnos¢ wyswietlacza zostaje
zmniejszona w celu zredukowania zuzycia energii, a po uptywie 1
min $wiatto wytgcza sie. Wyswietlacz wigczy sie ponownie
automatycznie, gdy tylko zostanie wcishiety ktorys z przyciskdw.
Kiedy opcja “DEMO" jest wigczona ("On"), wszystkie polecenia sg
aktywne, a wszystkie menu sg dostepne, ale piekarnik nie
nagrzewa sie. Aby wylaczy¢ ten tryb, nalezy przejs¢ do “DEMO" z
menu “USTAWIENIA" i wytgczyc (‘Off").

Po wybraniu opgji “UST. FABRYCZNE" urzadzenie wytacza sie i
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostajg anulowane.

1.WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrad jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie “English”.

English
Wcisng¢ + lub — , aby przewing¢ liste dostepnych
jezykow i wybrac zadany jezyk.

Aby potwierdzi¢ wybdr, nalezy wcisng¢ v .

Uwaga: Mozna dokonac¢ pdzniejszej zmiany jezyka, wybierajac
"JEZYK" w menu “USTAWIENIA", dostepny po nacisnieciu
przycisku &P .

2. USTAWIENIE CZASU

Po dokonaniu wyboru jezyka nalezy ustawic¢ biezacy
czas: Na wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

NN
Izl
ZEGAR

Wcisng¢ + lub — , aby ustawi¢ biezaca godzine, po
czym wcisng¢ v : Na wyswietlaczu beda migac dwie
cyfry minut.

Wcisng¢ + lub — , aby ustawi¢ minuty, po czym
wcisng¢ v w celu potwierdzenia.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu moze
7aj$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybrac “ZEGAR” w
menu “USTAWIENIA', dostepny po nacisnieciu przycisku & .

3. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktdry jest pozostatoscia po produkgiji: jest to

zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem

do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika ,na pusto', co utatwi pozbycie sie tego
zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usung¢ wszystkie znajdujgce sie w niej akcesoria.
Zaleca sie nagrzanie urzadzenia do temperatury 200°C
na okoto godzine, najlepiej przy zastosowaniu funkgcji
“Szybkie nagrzew.". Aby prawidtowo ustawi¢ te funkcje,
nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBOR FUNKCJI

Aby wiaczyc¢ kuchenke, wcisngé : Na wyswietlaczu
pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu
gtéwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
gtéwnych funkcji lub przewijajagc menu.

Aby wybra¢ funkcje znajdujaca sie w menu, wcisnagé¢ +
lub — , po czym zatwierdzi¢ przyciskiem v .

PRS
®

°C

TERMOOBIEG + MF

Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zgdanej funkcji mozna zmienic jej
ustawienia. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie kolejno
ustawienia, ktére mozna zmienia¢. Wcisniecie «
pozwala ponownie zmieni¢ poprzednie ustawienie.
ZASILANIE / TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA

Z &

e
P2 w

Gdy na ekranie miga wartos¢, wcisna¢ 4+ lub —, by
ja zmieni¢, a nastepnie nacisna¢ v , by potwierdzic i
przejs¢ do kolejnych ustawien (jesli to mozliwe).

W ten sam sposéb mozna ustawi¢ poziom grillowania:
Istnieja trzy zdefiniowane poziomy mocy dla
grillowania: 3 (wysoki), 2 (Sredni), 1 (niski).

CZAS TRWANIA

Y EECA

CZAS TRWANIA

Gdy na ekranie miga ikona @ ,wcisng¢ + lub —

, by ustawi¢ wybrany czas gotowania i potwierdzi¢,
wciskajac v .

Uwaga: Mozna zmieni¢ czas ustawiony w trakcie gotowania,
naciskajac @ :Wcisna¢ + lub — , aby dostosowac wartos¢ i
zatwierdzi¢, naciskajac v .

Korzystajac z funkcji bez mikrofali, nie trzeba ustawiac
czasu pieczenia, jesli chce sie piec w trybie recznym
(bez okreslonego czasu): Wcisng¢ v lub [>], aby
zatwierdzi¢ i aktywowac funkcje.

Wybor tego trybu uniemozliwia zaprogramowanie
opdznionego startu.

KONIEC (OPOZNIONY START)

Po ustawieniu czasu zakonczenia funkcje, ktére nie
aktywuja mikrofali (np. Grill lub Turbogrill), poprzez
zaprogramowanie zakonczenia pieczenia umozliwiaja
opodznienie aktywowania funkcji. W funkcjach
aktywujacych mikrofale czas zakonczenia jest rowny
czasowi trwania.

Gdy ikona @ miga, wyswietlacz pokazuje czas

zakonczenia pieczenia.
é®§

L2 M) 1

hZ-2J I

KONIEC

Wcisna¢ + lub —, aby ustawi¢ zadany czas
zakonczenia pieczenia, a nastepnie wcisng¢ v , aby
zatwierdzi¢ i uruchomi¢ funkcje. Wiozy¢ potrawe

do komory i zamkna¢ drzwiczki: Funkcja wiaczy sie
automatycznie po uptynieciu czasu obliczonego tak,
aby cykl pieczenia zakonczyt sie o ustalonej godzinie.
Uwaga: Programowanie czasu opdznienia gotowania/pieczenia
powoduje wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik
stopniowo nagrzewa sie do wybranej temperatury, o 0znacza,
Ze czas pieczenia jest nieco wydtuzony. W trakcie oczekiwania
mozna nacisna¢ 4+ lub — , aby ponownie dostosowac czas
zakonczenia, lub wcisna¢ <, aby zmienic inne ustawienia.
Wiskajac w celu wyswietlenia informadji, moZliwe jest
przejscie od czasu zakoriczenia do czasu trwania.

6™ SENSE

Te funkcje automatycznie wybieraja optymalny

tryb pieczenia, moc, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.

6

sssss

2. MIESO

Jedli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazaé cechy
produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.
CIEZAR / PORCJE

PEYIKS

N, Ny ¥

AN i s

7 N\ lle
s X

KILOGRAMY

Aby poprawnie ustawi¢ funkcje, nalezy kierowac

sie wskazoéwkami na wyswietlaczu. Gdy pojawi sie
odpowiedni komunikat, wcisng¢ + lub — , aby ustawi¢
zadana wartos¢, po czym zatwierdzi¢ przyciskiem v .
Niektdre funkcje 6™ Sense nie wymagaja wprowadzania
ilosci: dzieki zastosowaniu inteligentnego czujnika
wilgotnosci kuchenka moze automatycznie dostosowac
czas pieczenia do ilosci potrawy.

WYPIECZENIE

Funkcje 6™ Sense umozliwiaja dostosowanie stopnia
dogotowania potrawy.

—% & Q:: by 4
| i
WYPIECZENIE o

Gdy pojawi sie odpowiedni komunikat, wcisng¢ +
lub —, aby wybrac¢ zadany poziom pomiedzy lekkim/
niskim (-1) i ekstra/wysokim (+1). Wcisna¢ v lub =],
aby zatwierdzi¢ i aktywowac funkcje.
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3. WLACZANIE FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe
sg odpowiednie lub po zaprogramowaniu zadanych
ustawien, wcisng¢ [>] w celu aktywowania funkgji.

Po kazdym ponownym wcisnieciu przycisku [>] czas
gotowania wydtuza sie o kolejne 30 sekund (przy
funkcjach, ktére nie aktywuja mikrofali, wydtuzenie
Czasu wynosi 5 minut).

Po wcisnieciu [>] w fazie opdznienia piekarnik pominie
te faze i natychmiast uruchomi funkgje.

Uwaga: W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkgje, wciskajac przycisk .

Jedli urzadzenie jest gorace, a funkcja wymaga
konkretnej temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat. Wcisna¢ « , aby powrécic

do poprzedniego ekranu i wybra¢ inng funkcje lub
poczeka¢ do catkowitego ostygniecia.

JET START

Kiedy urzadzenie jest wytaczone, nacisna¢ [>], aby

na 30 sekund uruchomi¢ prace urzadzenia z funkcja
mikrofal o petnej mocy (900 W).

4. NAGRZEWANIE
Funkcja termoobiegu wymaga fazy nagrzewania:

Po wiaczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze faza
wstepnego nagrzewania jest aktywna.

§--i--
NAGRZEWANIE

Po zakonczeniu tej funkgji urzadzenie wyda sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat,
ze piekarnik osiaggnat ustawiong wartos¢ temperatury
umozliwiajgcg umieszczenie potrawy wewnatrz
urzadzenia.

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wtozy¢
potrawe do piekarnika, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac
pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego
nagrzewania. Zawsze mozna zmieni¢ zadana
temperature za pomoca + lub —.

5. WSTRZYMAJ PIECZENIE / DODAJ, OBROC LUB
SPRAWDZ POTRAWE

PAUZA

Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo
wstrzymane poprzez dezaktywowanie elementéw
grzejacych.

Aby wznowi¢ proces gotowania, zamknga¢ drzwiczki i
wcisng¢ [>].

Uwaga: Korzystajac z funkgji 6™ Sense’, nalezy otwiera¢ drzwiczki
jedynie wtedy, kiedy zostanie podany taki komunikat.
DODAWANIE, OBRACANIE LUB MIESZANIE PRODUKTU
Niektore z przepiséw 6™ Sense wymagaja dodania
jedzenia po fazie nagrzania lub uzupetnienia sktadnikéw

|

. PL
po zakonczeniu gotowania. Pojawia sie komunikaty
dotyczace koniecznosci obrécenia lub wymieszania

zywnosci podczas gotowania.

-ﬂ&

OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka mowigca o koniecznosci
wykonania czynnosci.

Otworzy¢ drzwiczki, wykona¢ czynnos¢ wskazang na
wyswietlaczu i zamkna¢ drzwiczki, po czym wcisnac
[>], aby kontynuowac gotowanie.

Uwaga: Jesli wymagane jest obrécenie lub wymieszanie
zywnosci i jesli po uptywie dwoch minut od komunikatu nie
zostanie wykonana zadna czynnos¢, kuchenka wznowi
gotowanie. Faza "DODAJ POTRAWE" trwa dwie minuty: Jesli nie
zostanie wykonana zadna czynnos¢, funkcja zakonczy sie.

6. KONIEC GOTOWANIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczajg, ze gotowanie zostato zakonczone.

Z %

KONIEC

Wcisna¢ [>], aby kontynuowac gotowanie w trybie
recznym, zwiekszajgc czas stopniowo o 30 sekund

(w funkcji z mikrofalg) lub o 5 minut (w funkcji bez
mikrofali) lub wcisng¢ + , aby wydtuzy¢ czas pieczenia
do nowo ustalonego czasu trwania. W obu przypadkach
wartosci gotowania zostang zachowane.

Po nacisnieciu [>] gotowanie rozpoczyna sie na nowo.
. ULUBIONE

Aby ufatwic sobie korzystanie z urzadzenia, mozna
zapisa¢ w jego pamieci do 9 ulubionych funkgji.

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie

wyswietlony komunikat z prosba o zapisanie funkcji na
liscie ulubionych, pod numerem od 1 do 9.

DODAC ULUBIONE?

Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisac
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci,
nalezy nacisng¢ v , aby ignorowac nacisna¢ «« .

Po wcisnieciu v wcisng¢ + lub — , aby wybraé numer
pozycji i zatwierdzi¢ przyciskiem v .

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej funkgji
na danym numerze.

Aby w pdzniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisna¢ QO : Na wyswietlaczu pojawi sie lista
ulubionych funkgji uzytkownika.

Whjr/lﬁool 7



2 GRILL

Zapomoca + lub — wybrac funkcje, zatwierdzi¢,
naciskajac v , a nastepnie nacisng¢ [>], aby
uaktywnic.

. SMART CLEAN

Przed uruchomieniem tej funkcji wyjac z urzadzenia
wszystkie akcesoria (z wyjatkiem talerza obrotowego).
Wcisna¢ R, aby uzyskac dostep do funkcji “Smart
Clean”

—%k&

(!
L (M
Smart Clean

Wcisna¢ [>], aby aktywowad funkcje czyszczenia: Na
wyswietlaczu pojawig sie sekwencje czynnosci, ktére

nalezy przeprowadzi¢ przed rozpoczeciem czyszczenia.

Po zakonczeniu wszystkich czynnosci wcisna¢ v .
Jesdli jest taka koniecznos$¢, do dolnej czesci naczynia
do gotowania na parze dotaczonego do zestawu

lub do pojemnika o przeznaczeniu do kuchenek
mikrofalowych nala¢ szklanke wody pitnej i zamkna¢
drzwiczki.

Po ostatnim zatwierdzeniu wcisna¢ [>], aby rozpoczac
cykl czyszczenia.

Po zakonczeniu usunac pojemnik, zakonczyc¢
czyszczenie za pomocg gltadkiej szmatki i wytrzec
whnetrze urzadzenia do sucha za pomoca szmatki z
mikrofibry.

. MINUTNIK

Kiedy urzadzenie jest wytaczone, wyswietlacz moze
stuzyc¢ za czasomierz. Aby wiaczy¢ te funkcje, nalezy
upewnic sie, ze kuchenka jest wytaczona, i nacisng¢ +
lub — :lkona & bedzie miga¢ na wyswietlaczu.

7

7|

.
i
MINUTNIK

Nacisna¢ + lub —, by ustawi¢ zadany czas, a nastepnie

wcisna¢ v , by rozpoczac¢ odliczanie czasu.
Gdy tylko minutnik zakoriczy odliczanie wybranego

czasu, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie

sie sygnat dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wigcza zadnego z cykli gotowania. Nacisnac

=+ lub —, by zmieni¢ czas ustawiony w timerze.

Gdy minutnik jest aktywny, mozna takze wybrac i
wigczyc funkcje. Nacisnac , aby wigczy¢ piekarnik, a
nastepnie wybrac zadang funkcje.

Po uruchomieniu funkcji czasomierz bedzie niezaleznie
kontynuowat odliczanie, bez ingerencji w dziatanie
samej funkgji.

W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (wida¢
jedynie ikone @), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby
przywrdci¢ ekran minutnika, wcisngé , przerywajac
obecnie aktywna funkcje.

. BLOK. KLAWIATURY

Aby zablokowac przyciski, wcisnac i przytrzymac

« przez co najmniej pie¢ sekund. Powtdrzenie tej
procedury spowoduje zdjecie blokady klawiatury.

s O
| ® 0 1o
BLOK. KLAWIATURY

Uwaga: Funkcje te mozna wigczyc¢ réwniez podczas
przygotowywania potrawy. Ze wzgledéw bezpieczenstwa w
kazdym momencie piekarnik mozna wytaczy¢, wciskajac .
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6 TABELA PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

KLASA ZYWNOSCI / PRZEPISY AKCESORIA 1LOSC INFORMACJE DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW
N<: . ‘ ‘ . N .
- = < B . Przygotowac wedtug ulubionego przepisu. Aby uzyskac doskonate przyrumienienie, pola¢
<5 Lasagne + 410 porqj sosem beszamelowym i posypac serem
Z5:
<Q:
B
=\ .
& <§( : Mrozona lasagne 500g-12kg Wyja¢ danie z opakowania i doktadnie zdja¢ cafa folie aluminiowg
N =
: — Ustawic zalecany czas gotowania dla ryzu. Dodac¢ posolong wode i ryz do dolnej czesci
‘Ryz Uy 100-400g* naczynia do gotowania na parze i przykryc pokrywka. Uzy¢ 2-3 szklanek wody na kazda
: szklanke ryzu
: — Ustawic zalecany czas gotowania dla makaronu. Gdy urzadzenie wyswietli stosowny
.ﬁ * Makaron Uy 1-4 porgje * komunikat, doda¢ makaron i gotowac pod przykryciem. Uzy¢ okoto 750 ml wody na kazde
Q 100 g makaronu
- i o ) Dodac posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do gotowania na parze i przykry¢
CZ> : Quinoa —J 100-400g pokrywka. Uzy¢ 2 szklanek wody na kazda szklanke quinoa
°<C Orkisz o 100-400 Dodac posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do gotowania na parze i przykryc¢
ﬁ : —J 9 pokrywka. Uzy¢ 3-4 szklanek wody na kazdg szklanke orkiszu
= . o P ) . ; .
- L o } Dodac posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do gotowania na parze i przykryc¢
'E : Jeczmien — 100-400g pokrywhka. Uzyc 3-4 szklanek wody na kazdg szklanke jeczmienia
o ) Dodac posolong wode i zboze do dolnej czesci naczynia do gotowania na parze i przykry¢
: Kuskus s 100-4009 pokrywka. Uzy¢ 2 szklanek wody na kazda szklanke kuskusu
: Owsianka 12 porge* W ppjgmn|ku o wysokich krawedziach umiescic¢ posolong wode i ptatki owsiane, wymieszac i
: wiozy¢ do komory
: . . < ) Posmarowac olejem i natrzec solg i pieprzem. Doprawic czosnkiem i ziotami wedtug gustu. Po
: E Pieczefi wolowa + 8009-15kg zakoriczeniu pieczenia, przed rozkrojeniem, pozostawi¢ na przynajmniej 15 minut
{8 Stek - 96 571Uk Posmarowac o\ejem irozmarynem. Natrzec solg i czarnym pieprzem. Roziozy¢ réwnomiernie
: ;o na podstawce drucianej
: Hamburgery mrozone o 100-500g Przed rozpoczeciem procesu wstepnego nagrzewania, lekko nattuscic talerz Crisp
E Pieczeh wieprz. 800g-15kg Ppsmargwac olejem ba'ldz.roztoplonym rpas%em. Natrzeclsglm pieprzem. Po zakonczeniu
= pieczenia, przed rozkrojeniem, pozostawic na przynajmniej 15 minut
: O ; . . .. ; L .
: g_ Zeberka 700g-12kg Ppsmarowa; olejemi doprz?vvlc wedtug gustu. Ngtrzec solgi pieprzern. Roztozy¢
S réwnomiernie na talerzu Crisp, strong z kos¢mi skierowang ku dotowi
= Boczek 50-150g Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
e e B e e e -
a Pieczony kurczak 800g-25kg Posmgroyva; olejemi dppravwc wedtug gustu. Natrze¢ solg i pieprzem. Umiesci¢ w piekarniku
= czescia piersiowg do gory
X e
o . ) Posmarowac olejem i doprawic¢ wedtug gustu. Roztozy<¢ rownomiernie na talerzu Crisp, strong
§ Kawatki © 4009-12kg ze skora skierowang ku dotowi
=]
< Filety na parze @ 300-800g* Roztozy¢ réwnomiernie w koszyku naczynia do gotowania na parze
Filety smazone w panierce O+ 100-500¢g Posmarowac olejem. Roztozy¢ rdwnomiernie na talerzu Crisp
: . Umiesci¢ hot dogi w dolnej czesci naczynia do gotowania na parze i zalac je woda.
D 558 . %
5 Hot dogi — 48571k Podgrzewac bez przykrycia
R
CE o . ) . Przygotowac wedtug ulubionego przepisu i umiesci¢ w formie do pieczenia chleba,
P © Pieczen rzymska 48 porqi dociskajac, by zapobiec tworzeniu sie  kieszonek powietrznych”
: C . . oy . z
P 8 Kielbaskii paréwki o 200-800g Przed rozpoczeciem procesu wstepnego nagrzewania, lekko nattuscic talerz Crisp. Naktuc

kietbaski widelcem, aby zapobiec ich pekaniu

* sugerowana ilos¢. Nie otwierac¢ drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

AKCESORIA

Poj.

odpowiedni
do piekar./mf

=

Naczynie do got.
na parze
(kompletne)

L858 2
]\ 1

Naczynie do got. na

parze

(dolna czes¢ i pokrywka)

T}
—J

Naczynie do got.

Ruszt Prostokatna tacka )
na parze druci ; . Talerz Crisp
. ruciany do pieczenia
(dolna czes¢)
Uy <5 — o
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KLASA ZYWNOSCI / PRZEPISY AKCESORIA ILoSC INFORMACJE DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW
Ryba w catosci @ 600g-1.2kg Posmarowac olejem. Doprawic sokiem z cytryny, czosnkiem i pietruszkg
o Filety rybne @ 300-800g* Roztozyc réwnomiernie w koszyku naczynia do gotowania na parze
AN
©  Stekirybne @ 300-800g* Roztozy¢ réwnomiernie w koszyku naczynia do gotowania na parze
:© . . ., . . . L
CZ Matze @ 4009-10kg Przed pieczeniem Fiopravwc olejem, pieprzem, czosnkiem cytrynowym i pietruszka.
: Dobrze wymieszac
Krewetki @ 100-600g Roztozy¢ réwnomiernie w koszyku naczynia do gotowania na parze

>

m:

=

==3

Ryba w catosci + 600g-12kg Posmarowac olejem. Doprawic¢ sokiem z cytryny, czosnkiem i pietruszka
2
o
o
g Zapiekanka mroz. =8 600g-12kg | Wyja¢ danie z opakowania i doktadnie zdjg¢ catg folie aluminiowa
Ryba z frytkami - mrozone () 1-3 pordji Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp, na przemian filety rybne i ziemniaki
£ Ryby mrozone o 100-500g Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp
8
E Paluszki mrozone o 100-500¢g Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
Steki rybne o 300-800g Przed rozpoczeciem procesu wstepnego nagrzewania, lekko nattuscic talerz Crisp.
Doprawic steki rybne olejem i posypac je ziarnami sezamu
Ziemniaki kroj. 4+ P 300g-12kg Przed umieszczeniem w komorze pokroi¢ na kawatki, doprawic olejem, solg i ziotami
2 todeczki ziemn. o 300-8009 Przed umieszczeniem w komorze pokroi¢ na tddeczki, doprawic olejem, solg i ziotami
o o . : U . :
N Warzywa nadziewane 600g-22kg Wyjac ffyzecqu MiaZsz z warzyw nape@qe mleszankg samego'm@zszu,lmlelom'ego
g miesa i rozdrobnionego sera. Przyprawi¢ wedtug uznania czosnkiem, solg i ziotami
Burger warzywny - o 2-6 sztuk Lekko nattuécic talerz Crisp

Pokroi¢ i umiesci¢ w duzym pojemniku. Przyprawic solg, pieprzem i zalac¢ $mietana.

) Ziemniaki + S 4-10 pordji Posypac serem
< Pokroi¢ na kawatki i umiesci¢ w wiekszym pojemniku. Przyprawic solg, pieprzem i zala¢
S Brokuty =6 600g-15kg e . erszym poj -Hrayp & piep
2 $mietana. Posypac serem
'6- ' P « s e . . . .. . . .
kS Kalafior 600g-1,5kg E’okrom‘ na kawa’rk[ i umiesci¢ w wiekszym pojemniku. Przyprawic solg, pieprzem i zala¢
$mietana. Posypac serem
Zapiekanka mroz. 400g-800g  Wyjac danie z opakowania i dokfadnie zdjac cafa folie aluminiowa
Warzywa mrozone @ 300-800g* Roztozyc réwnomiernie w koszyku naczynia do gotowania na parze
o Ziemniaki @ 300g-1kg* | Pokroi¢ na kawatki. Roztozyc rownomiernie na dnie naczynia do gotowania na parze
: N
8 Brokuty @ 200-500g* Pokroi¢ na kawatki. Roztozy¢ réwnomiernie w koszyku naczynia do gotowania na parze
. ©
© 2 Marchewka @ 200-500g* Pokroi¢ na kawatki. Roztozyc rownomiernie w koszyku naczynia do gotowania na parze
Kalafior @ 200-500g* Pokroi¢ na kawatki. Roztozyc réwnomiernie w koszyku naczynia do gotowania na parze
Ziemniaki mroz. o 200-5009 Roztozyc réwnomiernie na talerzu Crisp
o Pokroi¢ i moczy¢ 30 minut w zimnej, solonej wodzie. Umy¢, osuszyc i zwazy¢. Zmieszac z
Q Baktazan O+ S 200-600g olejem, okoto 10 g na kazde 200 g suchego baktazana. Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu
S Crisp
Cukinia = 200-500g Pokroi¢, zwazy¢ i zmieszac z olejem, okoto 10 g na kazde 200 g suchej cukinii. Doprawic¢

solg i czarnym pieprzem. Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp

* sugerowana ilos¢. Nie otwierac drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

Poj. Naczynie do got. Naczynie do got. na Naczynie do got. RUsst Prostokatna tacka
odpowiedni na parze parze na parze druci do oi . Talerz Crisp
AKCESORIA | do piekar/mf  (kompletne)  (dolna czes¢ i pokrywka)  (dolna czes¢) ruciany O pieczenia
wy o Wy S — (>
10
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KLASA ZYWNOSCI / PRZEPISY AKCESORIA 1LOSC INFORMACJE DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW
Przygotowac ciasto z 250 g maki, 150 g masta, 100 g cukru, 1 jajka, 25 g kakao, soli i proszku
: Ciastka czekoladowe o T wypiek do pieczenia. Dodac¢ aromatu waniliowego. Pozostawi¢ do ostygniecia. Rozwatkowac¢ do
: grubosci 5 mm, wycia¢ zadane ksztatty i roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp
: Przygotowac ciasto ze 180 g maki, 125 g masta i 1 jajka. Wypetnic ciastem talerz Crisp i na
< :Ciasto owocowe o T wypiek tak przygotowanym spodzie utozy¢ 700-800 g pokrojonych owocdw, wymieszanych z
E : cukrem i cynamonem
é Ciasto owocowe mroz. o 300-800¢g Wyja¢ danie z opakowania i dokfadnie zdja¢ catg folie aluminiowa
> Kompot owocowy @ 300-800 ml * dObrac owoce iusunac z nich gniazda. Pokroi¢ na kawatki i umiesci¢ w koszyku naczynia
W 3 0 gotowania na parze
(%] X
E : Pieczone jabtka 4-8 sztuk Usunac srodki i wypetmi¢ marcepanem lub cynamonem, cukrem i mastem
g - Przygotowac wedtug ulubionego przepisu, korzystajac z pojedynczego pojemnika.
: Goraca czekolada 8 porq Przyprawic¢ wanilig lub cynamonem. W celu zwiekszenia gestosci, dodac skrobi kukurydzianej
 Brownies 1 wypiek Przy_gotovvac Wed%ug_ulublonego przepisu. Rozwatkowac ciasto na blasze pokrytej
: papierem do pieczenia
: Wytozy¢ ciastem naczynie do wypieku ciasta i posypac jego spod butka tarta, by
: Ciasto owocowe +S$ 800g-15kg  wchioneta sok wyciekajacy zowocdw. Wypetni¢ masa przygotowang ze swiezych,
: krojonych owocdw zmieszanych z cukrem i cynamonem
o - Mufinki L 1 wypiek Kor;ystajac z ulubionego przepisu, przygotowac ciasto na 16*1}8 sztuk iwlacje do
W papierowych foremek. Roztozy¢ rdwnomiernie na blasze do pieczenia
I . . Przygotowac bezttuszczowe ciasto biszkoptowe o wadze 500-900 g. Wla¢ na wytozong
(W] .
p : Biszkopt w formie + 1 wypiek papierem do pieczenia i nasmarowang ttuszczem blache do pieczenia
Z) : Butki mrozone N T wypiek Wyja¢ danie z opakowania. Roztozy¢ réwnomiernie na blasze do pieczenia
O Przygotowac ciasto wedtug ulubionej receptury na pieczywo lekkie. Przed wyrosnieciem
: Chleb tostowy w formie -~ 1-2 sztuk umiesci¢ w formie do pieczenia chleba. Uzy¢ funkcji piekarnika przeznaczonej specjalnie
: do wyrastania
Babeczki o 1 wypiek Uformowac jedng vv@kszq babeczke lub mniejsze babeczki i utozyc je na wysmarowanym
3 ttuszczem talerzu Crisp
Przygotowac ciasto na pizze, uzywajac 150 ml wody, 15 g swiezych drozdzy, 200-225 g
Pizza -6 porci maki, soli i oleju. Pozostawi¢ do wyrosniecia, korzystajac ze specjalnej funkcji piekarnika.
— pord Rozprowad?zi¢ ciasto na lekko nattuszczonej blasze do pieczenia. Doda¢ dodatki, np.
pomidory, ser mozzarella i szynke
: Pizza - cienkie ciasto mrozona o 250-500g* | Wyjac¢ danie z opakowania i doktadnie zdjac cafg folie aluminiowa
< Pizza - grube ciasto mrozona o 300-800g* Wyjac danie z opakowania i doktadnie zdja¢ cata folie aluminiowa
@ :Pizza chtodzona o 200-500g Wyja¢ danie z opakowania. Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
= i . ) Wytozy¢ talerz Crisp ciastem, naktuwajac je widelcem. Przygotowac nadzienie do quiche
,<\E‘ : Quiche lorraine o 1 wypiek lorraine, uwzgledniajac taka ilos¢ skfadnikdw, by powstato 8 porcji
N o
& : Placekznadzieniem (@] 200-800g Wyja¢ danie z opakowania i doktadnie zdja¢ catg folie aluminiowa
: mrozone
. . Wytozy¢ ciastem naczynie pozwalajace na wypiek 8-10 pordji ciasta, naktuwajac ciasto
: Stone ciasta + &R 1 wypiek widelcem. Wypetni¢ nadzieniem przygotowanym wedtug ulubionego przepisu
: Przygotowac mieszanke krojonych warzyw. Skropic¢ olejem i smazy¢ na patelni przez
: Strudel warzywny () 800g-15kg 15-20 minut. Pozostawi¢ do ostygniecia. Dodac $wiezy ser i doprawic solg, octem
: balsamicznym i przyprawami. Zawing¢ nadzienie w ciescie, zaginajac zewnetrzng czes¢
Popcorn ) 90-100g* Naczynie parowe nalezy zawsze kfas¢ na talerzu obrotowym. Przygotowywac tylko jedna
: torebke na raz
i Skrzydetka kurczaka mrozone () 300-600g*  Rozlozy¢ rdwnomiernie na talerzu Crisp
Z
L :Kawatki kurczaka mrozone = €5 + &% 200-600g | Rozlozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
e Ser panierowany - o 100-400g Prged pieczeniem, posmarowac ser odrobing oleju. Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu
& :mrozony Crisp
=< Krazki cebuli mrozone (G 100-500¢g Rozfozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp
< Jajecznica 2-10 sztuk Przygotowac wedtug ulubionego przepisu, korzystajac z pojedynczego pojemnika
Jaja sadzone o 1-6 sztuk Przed rozpoczeciem procesu wstepnego nagrzewania, lekko nattuscic talerz Crisp
:Omlet o T wypiek Przed rozpoczeciem procesu wstepnego nagrzewania, lekko nattuscic talerz Crisp

* sugerowana ilos¢. Nie otwierac drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

AKCESORIA

Poj.
odpowiedni
do piekar./mf

=

Naczynie do got.

na parze
(kompletne)

P
v

Naczynie do got. na

Naczynie do got.

Ruszt Prostokatna tacka '
parze na parze druciany do pieczenia Talerz Crisp
(dolna czesc¢ i pokrywka) (dolna czes¢)
© oy - o
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CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia, upewnic sig, ze
urzadzenie ostygto.

Do czyszczenia urzadzenia nigdy nie stosowac

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE | ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna sciereczka z
mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha $ciereczka.

«  Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

« Regularnie, w szczegdlnosci po wylaniu sie
ptynow, nalezy wyja¢ talerz obrotowy oraz jego
podstawke i umy¢ dno urzadzenia, usuwajac
ewentualne resztki potraw.

«  Wiaczy¢ funkcje ,Smart Clean” w celu jak
najlepszego wyczyszczenia wewnetrznych

USUWANIE USTEREK

urzadzen czyszczacych para.

Nie stosowac welny szklanej, szorstkich ggbek lub
sciernych/zracych srodkéw do czyszczenia, poniewaz
moga one uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

powierzchni.

« Grill nie wymaga czyszczenia, gdyz wysoka
temperatura powoduje spalanie wszelkich
zabrudzen. Zaleca sie regularne korzystanie z tej
funkdji.

AKCESORIA

Wszystkie akcesoria, z wyjatkiem talerza Crisp, moga
by¢ myte w zmywarkach.

Talerz Crisp nalezy my¢ w wodzie z fagodnym
detergentem. Uporczywe zabrudzenia delikatnie
zetrzec Sciereczka. Przed czyszczeniem talerza Crisp
nalezy zawsze odczeka¢, az ostygnie.

PROBLEM MOZLIWA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

Awaria zasilania.
Piekarnik nie dziata.

Urzadzenie odtaczone od zasilania.

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
prawidtowo podtaczone do sieci.

Wytaczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢,
czy usterka nie ustapita.

Piekarnik wydaje gtosne dzwieki, nawet

jesli jest wytaczony. wiaczony.

Wentylator chtodzacy jest

Otworzy¢ czy przytrzymac drzwiczki lub odczeka¢, az
urzadzenie zakonczy proces chtodzenia.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F", po ktérej

nastepuje liczba. Btad oprogramowania.

Wytaczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, sprawdzajac,
czy usterka nie ustapita. Sprébowac przywrécic,UST.
FABRYCZNE" z poziomu menu ,USTAWIENIA”". Skontaktowac
sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i poda¢ numer
nastepujacy po literze ,F".

Piekarnik nie nagrzewa sie.

DEMO.

Kiedy opcja “DEMO” jest wiaczona
("On"), wszystkie polecenia sg
aktywne, a wszystkie menu

sg dostepne, ale piekarnik nie
nagrzewa sie. Co kazde 60 s na
wyswietlaczu pojawia sie opcja

Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybra¢ OFF (Wytacz).

KARTA PRODUKTU

@www Karta produktu z danymi dotyczacymi zuzycia
energii przez urzadzenie moze zostac¢ pobrana ze
strony docs.whirlpool.eu

JAK OTRZYMAC INSTRUKCJE OBSLUGI |
KONSERWACJI URZADZENIA

> @WWWInstrukcje obstugi i konserwacji
mozna pobrac z naszej strony

docs.whirlpool.eu (mozliwe jest uzycie tegoﬂﬁ

kodu QR), podajac kod produktu. E

> Mozna rowniez skontaktowac sie z naszym
Serwisem technicznym.

KONTAKT Z NASZYM SERWISEM TECHNICZNYM

Dane kontaktowe znajduja

sie w instrukcjach gwarancji.
Kontaktujac sie z Serwisem
technicznym, nalezy poda¢ kody
z tabliczki znamionowej swojego

> XXX/XXX
CeE

urzadzenia.

400011671396
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GHID DE REFERINTA i}
PENTRU UTILIZARE ZILNICA

VA MULTUMIM PENTRU CA ATI
ACHIZITIONAT UN PRODUS WHIRLPOOL
Pentru a putea beneficia de asistenta,
=/ va rugam sa va inregistrati produsul la
www.whirlpool.eu/register

Puteti descarca Instructiunile privind
siguranta si Ghidul de utilizare si
liWWW intretinere vizitand site-ul nostru web

docs.whirlpool.eu si urmand instructiunile

de pe coperta din spate a acestei brosuri.

' inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie Ghidul privind sanatatea si siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD
uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu
............ N R
.
5 NN | 6
“““
“““
RS
sepecco|fefecccccccnse 7

1. Panou de comanda

2. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

3. Placuta cu datele de identificare
(a nu se demonta)

Usa

Rezistenta superioard/grill
Becul

Placa rotativa

Nowv s

pree— [ ey o
s : el O &
1 2 3 5 7 8 9
1. ON / OFF 4. INAPOI 7. BUTON DE NAVIGARE PLUS

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru
oprirea unei functii active.

2. ACCES DIRECT LA MENIU /
FUNCTII

Pentru accesarea rapida a
functiilor si meniului.

3. BUTON DE NAVIGARE MINUS
Pentru derularea printr-un meniu
si reducerea setarilor sau valorilor
unei functii.

Pentru revenirea la ecranul
anterior.

In timpul prepararii, permite
modificarea setarilor.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

Pentru derularea printr-un meniu
si cresterea setarilor sau valorilor
unei functii.

8. ACCES DIRECT LA OPTIUNI/
FUNCTII

Pentru accesarea rapida a
functiilor, setarilor si favoritelor.

9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setdrile specificate sau de baza.

Whjr/lﬁool




ACCESORIILE

PLACA ROTATIVA

Placa rotativa din sticla amplasata
pe suportul sau poate fi utilizata
pentru toate metodele de
preparare.

Placa rotativa trebuie sa fie
utilizata intotdeauna ca baza de sustinere pentru
recipiente si accesorii, exceptie facand doar tava de
copt dreptunghiulara.

SUPORTUL PLACII ROTATIVE

Suportul placii rotative din sticla
trebuie sa fie utilizat doar pentru
sustinerea acesteia.

Nu amplasati alte accesorii pe
acest suport.

FARFURIA CRISP

Numai pentru utilizare cu functiile

desemnate.

Farfuria Crisp trebuie sa fie

\- amplasata intotdeauna in centrul
placii rotative din sticla si poate

fi preincalzita atunci cand este goala, utilizandu-se

functia speciala exclusiv in acest scop. Amplasati

alimentele direct pe farfuria Crisp.

MANERUL PENTRU FARFURIA CRISP

Util pentru scoaterea din cuptor a
farfuriei Crisp fierbinti.

=

GRATARUL DE SARMA
alimentele mai aproape de grill,
pentru o rumenire perfecta a
\'J optima a aerului.
Trebuie utilizat ca baza pentru farfuria Crisp in cazul
Amplasati gratarul de sarma pe placa rotativa, avand
grija ca acesta sa nu intre in contact cu celelalte

Acesta va permite sa amplasati
@ preparatelor si permite circularea
anumitor functii,Crisp Fry”.
suprafete.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul
achizitionat.

Exista mai multe accesorii disponibile pe piata.
inainte de a le achizitiona, asigurati-va ca acestea
sunt adecvate pentru utilizarea in cuptoarele cu
microunde si ca sunt rezistente la temperaturile
generate in interiorul cuptorului.

in cazul prepararii cu microunde, nu trebuie utilizate
recipiente metalice pentru alimente sau bauturi.

TAVA DE COPT DREPTUNGHIULARA

Utilizati tava de copt numai cu
functiile care permit prepararea
prin convectie; aceasta nu trebuie
sa fie utilizata niciodata in
combinatie cu microundele.
Introduceti farfuria in pozitie orizontala, sprijinind-o
pe gratarul din compartimentul pentru preparare.
Va rugam sa retineti: Nu este necesar sa scoateti placa rotativa
si suportul acesteia atunci cand utilizati tava de copt
dreptunghiulara.

OALA DE PREPARARE CU ABURI

Pentru a prepara la aburi

T alimente precum peste sau
legume, introduceti-le in cosul

2(2) si turnati apa potabila (100
ml) in partea inferioara a oalei
de preparare cu aburi (3),
pentru obtinerea cantitatii
optime de aburi.

Pentru a fierbe alimente precum cartofi, paste, orez

sau cereale, amplasati-le direct in partea inferioara a

oalei de preparare cu aburi (utilizarea cosului nu este

necesara) si adaugati o cantitate corespunzatoare

de apa potabild, in functie de cantitatea de alimente

preparate.

Pentru rezultate optime, acoperiti oala de preparare

cu aburi utilizand capacul (1) din dotare.

Amplasati intotdeauna oala de preparare cu aburi

pe placa rotativa din sticla si utilizati-o doar in

combinatie cu functiile de preparare corespunzatoare

sau cu functia de preparare cu microunde.

De asemenea, partea inferioara a oalei de preparare

cu aburi a fost conceputa pentru a fi utilizata in

combinatie cu functia speciala de curatare cu aburi.

Alte accesorii care nu sunt furnizate pot fi achizitionate
separat de la serviciul de asistenta tehnicd post-vanzare.

Asigurati-va intotdeauna ca alimentele si accesoriile
nu intra in contact cu peretii interiori ai cuptorului.

inainte de punerea in functiune a cuptorului,
verificati intotdeauna ca placa rotativa sa se poata
roti libera. Aveti grija sa nu rasturnati placa rotativa
atunci cand introduceti sau scoateti alte accesorii.

2 Whjr/lﬁool



FUNCTII

' RO

y 6™ SENSE
sense Aceste functii selecteaza automat temperatura si

metoda de preparare optime pentru toate tipurile de alimente.

« REINCALZIRE 6% SENSE

Pentru reincalzirea alimentelor semipreparate

care sunt congelate sau la temperatura camerei.
Cuptorul calculeaza automat setarile necesare pentru
obtinerea celor mai bune rezultate in cel mai scurt
timp posibil. Amplasati alimentele pe o farfurie
rezistenta la caldura si care se poate folosi in cuptorul
cu microunde. Scoateti din ambalaj cu atentie
pentru a indeparta folia de aluminiu in intregime. La
terminarea procesului de reincalzire, lasati alimentele
sa mai stea timp de 1-2 minute pentru a imbunatati
intotdeauna rezultatul de preparare, in special in
cazul alimentelor congelate. Nu deschideti usa in
timpul ruldrii acestei functii.

+ PREPARARE LA ABURI 6" SENSE

Pentru prepararea la aburi a alimentelor precum
legumele sau pestele, utilizand oala de preparare
cu aburi furnizata. In cadrul etapei de preparare,
generarea aburilor se produce in mod automat, apa
turnata in partea inferioara a oalei de preparare cu
aburi fiind adusa la temperatura de fierbere. Duratele
de preparare aferente acestei etape pot sa varieze.
Cuptorul continua prepararea la aburi a alimentelor,
in functie de durata de timp setata. Reglatila 1-2
minute pentru legume moi, precum broccoli si praz
sau la 4-5 minute pentru legume mai tari, precum
morcovi si cartofi. Nu deschideti usa in timpul rularii
acestei functii.

Accesorii necesare: Oala de preparare cu aburi

« PREPARARE 6" SENSE

Pentru prepararea anumitor feluri de mancare si
alimente si pentru obtinerea unor rezultate optime
rapid si usor. Pentru a utiliza in mod optim aceasta
functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii
privind prepararea.

o | CRISP FRY

<,

— 1 Aceasta functie sandtoasa si exclusiva combina
calitatea functie Crisp cu proprietatile circulatiei aerului
cald. Permite obtinerea unor preparate crocante si
gustoase, reducand semnificativ cantitatea de ulei
necesara in comparatie cu metoda traditionala de
preparare si chiar eliminand complet uleiul din anumite
retete. Poate fi utilizata pentru a prdji diverse alimente
presetate, proaspete sau congelate. Respectati urmatorul
tabel pentru a utiliza accesoriile conform indicatiilor si
pentru a obtine rezultate optime de preparare pentru
fiecare tip de aliment (proaspat sau congelat).

GREUTATE
ALIMENTE (g) PORTII
ALIMENTE PROASPETE
Fileuri de pui-cu pesmet
Acoperiti cu un strat subtire de ulei inainte de preparare. 100 - 500
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe
gratarul de sarma.

GREUTATE

ALIMENTE (g) PORTII

Vanata

Tdiati In bucati, adaugati sare si ldsati sa stea 30 de minute.
Spalati, uscati si cantariti. Ungeti cu ulei de masline (5%).
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe
gratarul de sarma. Intoarceti atunci cand se solicitd acest
lucru.

Dovlecel

Tdiati felii, cantariti si ungeti cu ulei de mdsline (5%).
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe
gratarul de sarma.

CONGELATE

Pui bucati

Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe
gratarul de sarma.

Crochete de cascaval

Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe
gratarul de sarma.

Rondele de ceapa

Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Asezati farfuria pe
gratarul de sarma.

Peste si cartofi

Distribuiti uniform pe farfuria Crisp.
Mix peste

Distribuiti uniform pe farfuria Crisp.
Baton de peste-cu pesmet

Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Intoarceti atunci cand
se solicitd acest lucru.

Cartofi prajiti
Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Intoarceti atunci cand

se solicitd acest lucru.
AER FORTAT

Pentru prepararea alimentelor astfel incat sa
se obtina rezultate similare celor obtinute in cazul
utilizarii unui cuptor conventional. Pentru prepararea
anumitor alimente, se pot folosi tava de copt sau alte
accesorii pentru gatit adecvate pentru utilizarea in
cuptor.

200 - 600

200 - 500

200 -600

100 - 400

100 - 500

1-3

100 - 500

100 - 500

200 - 500

ALIMENTE TEMP. (°C) DURATA (min.)
Sufleuri 175 30-35
Briosa cu branza 170 % 25-30
Fursecuri 175 * 12-18

* Este necesara prelncdlzirea

Accesorii recomandate: Tavd de copt dreptunghiulard / gratar
de sarma

TRADITIONAL

+ GRILL
Pentru rumenire, frigere pe grill si gratinare. Este
recomandat sa intoarceti alimentele pe parcursul
procesului de preparare.

ALIMENTE NIVEL GRILL DURATA (min.)
Paine prajita 3 5-6
Crevete 2 18-22

Accesorii recomandate: Gratarul de sarma
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GRILL+MICROUNDE

Pentru prepararea si gratinarea rapida a
alimentelor, combinati functia de microunde cu

functiile Grill.

ALIMENTE PUTERE (W) NIVEL GRILL DURATA (min.)
Cartofi gratinati 650 2 20-22
Cartofi in coaja 650 3 10-12

Accesorii recomandate: Gratarul de sarma

TURBO GRILL

Pentru rezultate perfecte, combinati functia

Grill cu functia de preparare prin convectie cu
aer a cuptorului. Este recomandat sa intoarceti
alimentele pe parcursul procesului de preparare.

NIVEL GRILL

ALIMENTE

DURATA (min.)

Kebab de pui

Accesorii recomandate: Gratarul de sarma

3

TURBO GRILL+MICROUNDE

Pentru prepararea si rumenirea rapida a
alimentelor, combinati functia de microunde,
functia Grill si functia de preparare prin convectie
cu aer a cuptorului.

25-35

ALIMENTE PUTERE (W) NIVEL GRILL DURATA (min.)
Cannelloni

[Congelati] 650 3 20-25
Porc bucati 350 3 30-40

Accesorii recomandate: Gratarul de sarma

AER FORTAT+MICROUNDE

Pentru prepararea la cuptor a alimentelor, intr-
un timp scurt. Se recomanda utilizarea gratarului

pentru a optimiza circulatia aerului.

ALIMENTE PUTERE (W) TEMP.(°C) = DURATA (min.)
Friptura 350 170 35-40
Placinta cu carne 160 180 25-35
Accesorii recomandate: Gratarul de sarma

SPECIALE

» PREINC RAPIDA

Pentru preincalzirea rapida a cuptorului inainte
de pornirea unui ciclu de preparare. Asteptati
finalizarea functiei inainte de a introduce
alimentele in cuptor.

Odata preincalzirea finalizata, cuptorul va
selecta in mod automat functia ,Aer fortat”.

» KEEP WARM
Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat preparate, precum carnea, alimentele
prajite sau prajiturile.

» DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu
activati functia in cazul in care cuptorul este
inca fierbinte dupa finalizarea unui ciclu de
preparare.

—

s | CRISP
Pentru rumenirea perfecta a unui preparat,

atat pe partea superioarad, cat si pe partea inferioara.
Aceasta functie trebuie sa fie utilizata doar in

combinatie cu farfuria Crisp speciala.

ALIMENTE DURATA (min.)
Tort dospit 7-10
Hamburger 8-10*%

*Intoarceti alimentele la juméatatea duratei de preparare.

Accesorii necesare: Farfuria Crisp, manerul pentru farfuria Crisp

A

MICROUNDE

Pentru prepararea si reincalzirea rapida a
alimentelor sau bauturilor.

PUTERE (W) RECOMANDAT PENTRU
Relncélzirea rapida a bauturilor sau altor alimente care au
900 . P
un continut de apd ridicat.
750 Gatirea legumelor.
650 Prepararea carnii si pestelui.
Prepararea sosurilor cu carne sau a sosurilor cu continut
500 de branza sau ouda. Rumenirea pldcintelor cu carne sau a
pastelor la cuptor.
350 Preparare lentd, delicatd. Perfectd pentru topirea untului
sau ciocolatei.
160 Decongelarea alimentelor congelate sau topirea untului si
branzeturilor.
920 Topirea inghetatei.
ACTIUNE ALIMENTE PUTERE (W)  DURATA (min.)
Incalzire 2 cesti 900 1-2
incalzire Piure de cartofi 900 10-12
(1kg)
Decongelare  Carne tocata (500 g) 160 15-16
Coacere Pandispan 750 7-8
Coacere Crema de oua 500 16-17
Coacere Rulada de carne 750 20-22
JET DEFROST

g0y

Pentru decongelarea rapida a diferitelor tipuri

de alimente doar prin specificarea greutatii acestora.
Amplasati intotdeauna alimentele direct pe placa
rotativa din sticla pentru rezultate optime.

PAINE CROCANTA DECONGELATA

Aceasta functie exclusiva de la Whirlpool va permite sa
decongelati painea congelata. Datorita combinatiei intre
tehnologiile Decongelare si Crisp, painea dumneavoastra
va avea gustul si consistenta unei paini proaspat coapte.
Utilizati aceasta functie pentru a decongela si incalzi rapid
chifle, baghete si cornuri congelate. Farfuria Crisp trebuie
utilizata 'n combinatie cu aceasta functie.
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ALIMENTE GREUTATE
~ o o )

PAINE CROCANTA DECONGELATA L > 50-8004g
CARNE 100g-2,0kg
CARNE DE PASARE 100 g-3,0kg
PESTE 100g-2,0kg
LEGUME 100 g-2,0kg
PAINE 100g-2,0kg
g TEMPORIZATOARE

Pentru editarea valorilor aferente duratelor
functiilor.

TEMPORIZATOR

Pentru citi ora fara a fi necesara activarea unei
functii.

SMART CLEAN
RS

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui
ciclu special de curatare permite eliminarea cu
usurinta a reziduurilor de murdarie si a resturilor de
alimente. Turnati o ceasca de apa potabila numaiin
partea inferioara a oalei de preparare cu aburi din

PRIMA UTILIZARE

' RO
dotare (3) sau intr-un recipient rezistent la microunde
si activati functia.

Accesorii necesare: Oala de preparare cu aburi

FAVORIT

Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

{3 SETARI

@ Pentru reglarea setarilor aparatului.

Cand modul ,ECO" este activ, luminozitatea afisajului va fi
redusd pentru a economisi energie, iar becul se va stinge
dupa 1 minut. Acesta se va reaprinde automat atunci cand
este apasat orice buton.

Cand modul ,DEMO" este in starea ,On” (Pornire), toate
comenzile sunt active si meniurile sunt disponibile, insa
cuptorul nu se Incalzeste. Pentru a dezactiva acest mod,
accesati ,DEMO” din meniul ,SETARI" si selectati ,Off" (Oprire).
Selectand ,SETARI FABRICA”, produsul se opreste si revine la
setdrile de la prima pornire. Toate setarile vor fi sterse.

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va aparea ,English”.

English
Apasati + sau — pentru a derula prin lista cu limbile
disponibile si selectati-o pe cea dorita.

Apasati v pentru a confirma selectia.

Va rugam sa retineti: Limba poate fi schimbata ulterior selectand
optiunea ,LIMBA" din meniul ,SETARI", disponibil prin apdsare pe
o .

2. SETAREA OREI

Dupa selectarea limbii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

CEAS

Apasati + sau — pentru a seta ora curenta si apasati v/
: Cele doua cifre care reprezinta minutele vor clipi pe
afisaj.

Apasati + sau — pentru a seta minutele si apasati
pentru a confirma. v

Va rugdm sa retineti: Dupa intreruperi indelungate ale alimentarii
Cu energie electricd, ar putea fi necesar sa setati din nou ora.
Selectati ,CEAS" din meniul ,SETARI", disponibil prin apasare pe
& .

3.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut
normal. Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indepadrta posibilele mirosuri neplacute.

Indepartati elementele de protectie din carton sau
foliile transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile
din interiorul acestuia.

TIncalziti cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o ora,
in mod ideal folosind functia,Preinc rapida”. Respectati
instructiunile pentru setarea corecta a functiei.

Vd rugam sd retineti: Se recomanda sd aerisiti incaperea dupa
utilizarea aparatului pentru prima data.

Whjr/lﬁool 5



UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTAREA UNEI FUNCTII

Apasati [@] pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principala care a rulat sau
meniul principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma uneia
dintre functiile principale sau deruland printr-un meniu.
Pentru a selecta o functie dintr-un meniu, apasati +

sau — pentru a selecta functia doritd, apoi apasati v/
pentru a confirma.

PRS
®

°C

AER FORTAT+MICRO

Va rugam sa retineti: Odata ce a fost selectata o functie, pe afisaj
vi se va recomanda cel mai adecvat nivel pentru fiecare functie.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setdrile
care pot fi modificate. Prin apasarea pe « , aveti
posibilitatea de a modifica din nou setarea anterioara.

PUTERE / TEMPERATURA / NIVEL GRILL
Z &

150,
PUTERE MICROUNDE
Cand valoarea clipeste pe afisaj, apdsati + sau —
pentru a o modifica, apoi apasati v/ pentru a confirma si
continuati cu setarile care urmeaza (daca este posibil).
in mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru
grill: Exista trei niveluri definite de putere pentru gril: 3
(ridicat), 2 (mediu), 1 (redus).

DURATA

2R S s

DURATA

Cand pictograma @ clipeste pe afisaj, apasati + sau —
pentru a seta durata de preparare dorita, apoi apasati
v pentru a confirma.

Va rugdm sa retineti: Puteti regla durata de preparare care a fost
setata in timpul desfasurdrii procesului de preparare apdsand pe
sapasati + sau — pentru a modifica durata, apoi apasati v/
pentru a confirma.

In cazul functiilor care nu pot fi utilizate cu microunde,
nu este necesar sa setati durata de preparare daca
doriti sa gestionati manual procesul de preparare
(necronometrat): Apdsati v sau [>] pentru a confirma si
porniti functia.

Prin selectarea acestui mod, nu puteti programa o
pornire temporizata.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)

In cazul functiilor care nu activeaza microundele,
precum ,Grill” sau ,Turbo grill’, odata ce ati setat o
durata de preparare, puteti amana pornirea functiei
prin programarea orei de finalizare a acesteia. In cazul
functiilor de microunde, ora de finalizare este egald cu
durata.

Pe afisaj este prezentata ora de finalizare in timp de
pictograma @ clipeste.

N 7

"'" @
R o
ORA TERMINARE

Apasati 4+ sau — pentru a seta ora la care doriti sa se
termine procesul de preparare,apoi apasati v pentru
a confirma si activati functia. Introduceti alimentele in
cuptor si inchideti usa: Functia va porni automat dupa
calcularea perioadei de timp necesara pentru finalizarea
prepardrii la ora setata.
Vd rugdm sd retineti: Programarea unei ore de incepere
temporizatd a procesului de preparare va dezactiva etapa de
preincdlzire a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat temperatura
necesard, adica duratele de preparare vor fi putin mai lungi decat
cele preconizate. In perioada de asteptare, puteti apasa pe + sau
— pentru a modifica ora de finalizare programatd sau apdsati
< pentru a schimba alte setdri. Pentru a vizualiza informatii, prin
apdsare pe @ puteti comuta intre ora de finalizare si durata.

. 6™ SENSE

Aceste functii selecteaza automat modul de preparare,
puterea, temperatura si durata optime pentru toate
preparatele disponibile.

6

2. CARNE

Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.

GREUTATE / PORTII
| @

KILOGRAME

Pentru a set functia corect, urmati indicatiile de pe afisaj;
atunci cand vi se solicita acest lucru, apasati + sau —
pentru a seta valoarea necesara, apoi apasati v pentru
a confirma.

Anumite functii 6™ Sense nu necesita introducerea
cantitatilor: datorita unui senzor de umiditate inteligent,
cuptorul poate reglat automat durata de preparare in
conformitate cu cantitatea de alimente.

GRAD PREPARARE

in cazul functiilor 6% Sense, puteti regla gradul de
preparare.
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GRAD PREPARARE

Atunci cand vi se solicita acest lucru, apdsati + sau
— pentru a selecta gradul dorit intre Light/Low (Mic/
Redus) (-1) si Extra/High (Foarte mare/Ridicat) (+1).
Apasati v sau [ pentru a confirma si porniti functia.

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

In orice moment, daca valorile implicite sunt cele dorite
sau odata ce ati aplicat setdrile necesare, apasati [>]
pentru a activa functia.

De fiecare data cand [>] este apasat din nou, durata de
preparare va creste cu inca 30 de secunde (incremente
de 5 minute la functii care nu activeaza microundele).
In timpul perioadei de amanare, prin apasare pe [>]
cuptorul va omite aceasta etapa, pornind functia
imediat.

Va rugam sa retineti: Puteti opri oricand functia activata apasand
pe .

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specificd, va apdrea un mesaj pe
afisaj. Apasati « pentru a reveni la ecranul anterior si
selectati o functie diferita sau asteptati racirea completa.
JET START

Cand cuptorul este oprit, apasati pe [>] pentru a porni
procesul de preparare cu functia de microunde setata la
putere maxima (900 W) timp de 30 de secunde.

4. PREINCALZIRE

Functia Aer fortat necesita o etapa de preincalzire:
Odata functia pornita, pe afisaj este indicat faptul ca
faza de preincalzire a fost activata.

g--i--
PREINCALZIR
Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul
a atins temperatura setatd, fiind necesara adaugarea
alimentelor.

In acest moment, deschideti usa, introduceti alimentele
in cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea.

Vd rugam sd retineti: Introducerea alimentelor in cuptor inainte de
finalizarea preincalzirii poate avea un efect negativ asupra
rezultatului de preparare final. Deschiderea usii in timpul fazei de
preincalzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa o
atinga cuptorul utilizand 4 sau — .

5.INTRERUPETI PREPARAREA / ADAUGATI,
INTOARCETI SAU VERIFICATI ALIMENTE

PAUZA

Daca se deschide usa, procesul de preparare va fi
intrerupt temporar prin dezactivarea rezistentelor.
Pentru a relua procesul de preparare, inchideti usa si
apasati[>].

A ' RO
Va rugam sa retineti: In timpul ruldrii functiilor 6™ Sense”,
deschideti usa numai atunci cand vi se solicita acest lucru.
ADAUGATI, INTOARCETI SAU AMESTECATI
ALIMENTELE

Anumite retete preparate cu functia de PREPARARE
6" Sense vor necesita addugarea alimentelor dupa
etapa de preincalzire sau adaugarea ingredientelor
la finalul procesului de preparare. In mod similar, vor
aparea indicatii privind intoarcerea sau amestecarea
alimentelor in timpul prepararii.

-% A5
LM
1

ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fiindicata
actiunea care trebuie desfasurata.

Deschideti usa, executati actiunea indicata pe afisaj

si inchideti usa, apoi apasati [>] pentru a continua
procesul de preparare.

Va rugdm sd retineti: Daca este necesara intoarcerea sau
amestecarea alimentelor, chiar dacd nu este executatd nicio
actiune, dupa 2 minute cuptorul va relua procesul de preparare.
Etapa ,ADAUGA ALIMENTE" dureaza 2 minute: daca nu este
executata nicio actiune, functia va fi oprita.

6. FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

-%&

TERMINARE

Apasati [>] pentru a continua prepararea in mod
manual, addugand durata in incremente de 30 de
secunde (in cazul functiilor de microunde) sau de 5
minute (in cazul functiilor care nu pot fi utilizate cu
microunde) sau apasati + pentru a prelungi durata de
preparare prin setarea unei durate noi. in ambele cazuri,
parametrii de preparare vor fi memorati.

Apasand pe [>], procesul de preparare reporneste.

. FAVORIT

Pentru a facilita utilizarea cuptorului, acesta poate
memora pana la 9 dintre functiile dumneavoastra
favorite.

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj va
aparea un mesaj prin care vi se va solicita sa memorati
functia la un numar cuprins intre 1 si 9 in lista
dumneavoastra de functii favorite.

vovew

FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa salvati
setdrile curente pentru utilizare ulterioara, apasati v ; in
caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apasati « .
Odata ce ati apdsat pe v , apasati + sau — pentru a
selecta pozitia numerotata, apoi apasati v pentru a
confirma.
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Vd rugdm s retineti: Daca memoria este plind sau dacd numarul
ales este deja utilizat, cuptorul va va solicita sa confirmati
suprascrierea functiei anterioare.

Pentru a apela functiile memorate la o data
ulterioara, apasati < : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

L -
L [ C
2.GRILL

Apadsati + sau — pentru a selecta functia, confirmati
apasand v , apoi apasati [>] pentru a activa.

. SMART CLEAN

Demontati toate accesoriile (cu exceptia placii rotative
din sticla) din cuptorul cu microunde inainte de a activa
aceasta functie.

Apasati F# pentru a accesa functia,Smart clean”.

—JJ\K

[
L (M
Smart Clean
Apasati [>] pentru a activa functia de curatare: pe afisaj
vor aparea secvential actiunile care trebuie executate
inainte de pornirea procesului de curatare. Apasati v in
orice moment dupa executarea actiunilor.

Daca este necesar, turnati o ceasca de apa potabila in
partea inferioara a oalei de preparare cu aburi sau intr-
un recipient rezistent la microunde, apoi inchideti usa.

Dupa ultima confirmare, apasati [>] pentru a porni ciclul

de curatare.

Odata finalizat ciclul, scoateti recipientul, terminati
curatarea cu ajutorul unei lavete fine, apoi uscati
interiorul cuptorului folosind o laveta din microfibre
umeda.

. TEMPORIZATOR

Cand cuptorul este oprit, afisajul poate fi utilizat ca
temporizator. Pentru a activa aceasta functie, asigurati-

va ca este oprit cuptorul si apasati + sau — : Pictograma

® va clipi pe afisaj.
KO

TLTY )

LI’LI J

TEMPORIZATOR

Apasati + sau — pentru a seta durata de timp necesara,

apoi apasati v pentru a activa temporizatorul.

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea
inversa a duratei de timp selectate, se va emite un
semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

Va rugam sa retineti: Temporizatorul nu activeaza niciunul din

ciclurile de preparare. Apdsati + sau — pentru a modifica durata

de timp setatd la temporizator.

Odata ce temporizatorul a fost activat, puteti, de
asemenea, selecta si activa o functie. Apasati pentru
a porni cuptorul si apoi selectati functia necesara.

Odata ce functia a pornit, temporizatorul va continua
numadratoarea inversa in mod independent, fara a
influenta functia in sine.

In aceasta etapa, nu este posibila vizualizarea
temporizatorului (va fi afisatda numai pictograma @& ),
care va continua numaratoarea inversa in plan secund.
Pentru a invoca ecranul temporizatorului, apasati
pentru a opri functia activa in mod curent.

.BLOCARE TASTE
Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apasat

<« timp de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca
tastatura, efectuati aceeasi procedura.

s O
| ® 0 1o
BLOCARE TASTE

Va rugdm sa retineti: Puteti activa aceasta functie siin timpul
procesului de preparare a alimentelor. Din motive de sigurantg,
cuptorul poate fi oprit in orice moment apasand butonul .
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

CATEGORIE DE ALIMENTE /

RETETE ACCESORIILE CANTITATE INFORMATII PRIVIND PREPARAREA
o = p f favorit. T | bechamel d
17 3 B . reparati in conformitate cu reteta favorita. Turnati sosul bechamel deasupra si
= % Lasagna + 4-10 portii presdrati branza pentru a obtine o rumenire perfecta
c71~§ 1
=g §
<< :
8 —! ‘lLasagna-congelata 500g-1,2kg Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu in intregime
= .
Setati durata de gdtire recomandatd pentru orez. Addugati apd cu sare si orez in
Orez Uy 100-400g* partea inferioard a oalei de preparare cu aburi si acoperiti cu capacul. Folositi 2-3 cesti
de apa pentru fiecare ceasca de orez
: Setati durata de gadtire recomandatd pentru paste. Addugati pastele cand cuptorul va
Y :Paste Uy 1-4 portii * solicitd si gatiti cu capac. Folositi aproximativ 750 ml de apa pentru fiecare 100 g de
é ; paste
w A ¥ . % . N . . o . Lo
O A o ) Addugati apd cu sare si cereale in partea inferioard a oalei de preparare cu aburi si
& Quinoa s 100-4009 acoperiti cu capacul. Folositi 2 cesti de apa pentru fiecare ceasca de quinoa
w 3
= m Adaugati apa cu sare si cereale in partea inferioard a oalei de preparare cu aburi si
(%] . 959 - 5
< EGrau spelt —J 100-4009 acoperiti cu capacul. Folositi 3-4 cesti de apa pentru fiecare ceasca de grau spelt
N m Addugati apd cu sare si cereale in partea inferioard a oalei de preparare cu aburi si
wi X 59 - 5
g : Orz s 100-4009 acoperiti cu capacul. Folositi 3-4 cesti de apa pentru fiecare ceasca de orz
! Cuscus on 100-400 g Adaugqg apa cusare i cergale in partea |rjfer|oara a oaleide preparare cu aburi si
I — acoperiti cu capacul. Folositi 2 cesti de apa pentru fiecare ceasca de cuscus
Terci de oviz 12 portii * AAdaugatl apad cu sare si fulgi de ovdz intr-un recipient adanc, amestecati si introduceti
: ’ in cuptor
Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu usturoi si ierburi aromatice in
: »g Rosbif + $ 8009g-1,5kg functie de preferintd. La finalul procesului de preparare, ldsati preparatul sa stea cel
: 'z putin 15 minute inainte de a tdia
: @ Bucata de came - 2-6 bucai gnggl cu ulei si rozmarin. Frecati cu sare si piper negru. Distribuiti uniform pe gratarul
P E e sarmad
: 8 Hamburgeri-
congelati (@) 100-5009 Ungeti putin farfuria Crisp inainte de preincélzire
S . < = ) Ungeti cu ulei sau unt topit. Frecati cu sare si piper. La finalul procesului de preparare,
: 8 Fripturd de porc + 800g-15kg |asati preparatul sd stea cel putin 15 minute inainte de a tdia
)
He] o ) Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferintd. Frecati cu sare si piper.
: g Coaste 700g-1.2kg Distribuiti uniform in farfuria Crisp, cu partea cu os orientata in jos
wi G slaning | &) 50-1509 Distribuiti uniform in farfuria Crisp
iSO OSPRE FOUPEboreafSFUHSOOPRY MO . OTRORIN et tte st s O SO
o . « . Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferintd. Frecati cu sare si piper.
<: - A o ’ ; ’
Uig Friptura de pui 800g-25kg Introduceti in cuptor cu pieptul in sus
&2 . Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferintd. Distribuiti uniform in farfuria
{ @ (&) _ ! ¢ ¢ ! ¢
: O Bucati 4009-12kg Crisp, cu partea cu piele orientata in jos
()
= -
5 lelil:i” preparate la iy 300-800g* Distribuiti uniform in cosul oalei de preparare cu aburi
File pui prajit oS 100 - 500 g Ungeti cu ulei. Distribuiti uniform in farfuria Crisp
Crenvursti 055 4-8 buciti * Ad?qgagl crenvurstiiin partea inferioard a oalei de preparare cu aburi si acoperiti cu
— apad. Incalziti descoperit
() A . v . o e « 5 A
g Rulads de carne 4-8 porii Preparati in cqnformltqte cu reteta favoritd si dati forma tavii pentru franzeld, apdsand
S pentru a elimina golurile de aer
Carnati si crenvursti o 200-800g Ungeti putin farfuria Crisp Inainte de preincalzire. Intepati carnatii cu o furculitd pentru

a preveni plesnirea

* Cantitate recomandata. Nu deschideti usa in timpul desfasurarii procesului de preparare.

Recipient pentru  Oald de preparare
microunde/

ACCESORIILE cuptor

=

Oald de preparare cu

Oald de preparare

Gratarul Tavé de copt

cu aburi aburi cu aburi de sarms  dreptunahiulars Farfuria Crisp
(Completa) (Parte inferioard + capac)  (parte inferioarad) ptung
L) T Ny ® R ; @
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CATEGORIE DE ALIMENTE /

RETETE ACCESORIILE CANTITATE INFORMATII PRIVIND PREPARAREA
Peste intreg Ly 600g- 1,2 kg Ungeti cu ulei. Condimentati cu zeama de lamaie, usturoi si patrunjel
E Peste file Y 300-800g* Distribuiti uniform in cosul oalei de preparare cu aburi
- ©
IS Medalion peste L0 300-800g* Distribuiti uniform in cosul oalei de preparare cu aburi
T m©
P m Condimentati cu ulei, piper, lamaie, usturoi si patrunjel inainte de a incepe procesul
- o §59 - 5
P A Midii s 4009-10kg de preparare. Amestecati bine
Creveti W 100-600g Distribuiti uniform in cosul oalei de preparare cu aburi
: Peste intreg I 600g-1,2kg Ungeti cu ulei. Condimentati cu zeama de lamaie, usturoi si pdtrunjel
w g
ki g
& (= Legume gratinate D) 600g-12kg Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu in intregime
Fish & Chips o 1-3 portii Distribuiti uniform in farfuria Crisp, alternand fileurile de peste cu cartofii
° Mix peste-congelat o 100-500¢g Distribuiti uniform in farfuria Crisp
§§ Bat t
a Baton cu pesmet- ) o . o
congelat o 100-500 g Distribuiti uniform in farfuria Crisp
Medalion peste o 300-800g Ungeti putin fgrfuna Cr|§p inainte de preincalzire. Condimentati medalioanele de
peste cu ulei si acoperiti cu seminte de susan
Buciti cartofi cP ., S 3009-12kg Ii;g;lrn bucati, condimentati cu ulei, sare si ierburi aromatice inainte de a introduce in
Cartofi feliati o 300-800g Taiati felii, condimentati cu ulei, sare si ierburi aromatice fnainte de a introduce in
g cuptor
= Scobiti legumele si umpleti-le cu un amestec format din miezul acestora, carne tocatd
" Legume-umplute &) 600g-2.2kg si branza rasa. Condimentati cu usturoi, sare si ierburi aromatice in functie de
preferintd
Burger vegetal- ] . A o
. congelat o 2-6 bucati Ungeti putin farfuria Crisp
. - ~ " Feliati si introduceti intr-un recipient mare. Condimentati cu sare, piper si turnati
: Cartofi &8+ 410 porti deasupra smantana. Presdrati branza deasupra
o e iin e n . . . . .
.- . ) Taiati in bucdti si introduceti intr-un recipient mare. Condimentati cu sare, piper si
X g Broccoli & 600g-15kg turnati deasupra smantana. Presdrati branza deasupra
]
5 S Taiati in bucati si introduceti intr-un recipient mare. Condimentati cu sare, piper si
w! Conopida 8 S 600g-15 kg turnati deasupra smantana. Presérati branza deasupra
Pg Legume gratinate 400g-800g Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indepdrta folia de aluminiu in intregime
PP
=3 —
: Legume-congelate iy 300-800g* Distribuiti uniform in cosul oalei de preparare cu aburi
3 Cartofi Uy 300g-1kg* Taiati in bucéti. Distribuiti uniform in partea inferioard a oalei de preparare cu aburi
+ (@©
© ® Broccoli Wy 200-500g* Tdiati in bucati. Distribuiti uniform in cosul oalei de preparare cu aburi
. ®©
I a —
: g Morcovi W 200-500g* Taiati in bucéti. Distribuiti uniform in cosul oalei de preparare cu aburi
Conopida Vs 200-500g* Tdiati in bucati. Distribuiti uniform in cosul oalei de preparare cu aburi
Cartofi-cong o 200-500g Distribuiti uniform in farfuria Crisp
Tdiati in bucati si Tnmuiati in apd rece cu sare timp de 30 de minute. Spalati, uscati si
¢ Vanata (G 200-600g cantdriti. Amestecati cu ulei, aproximativ 10 g pentru fiecare 200 g de vinete uscate.
T Distribuiti uniform in farfuria Crisp
~ Feliati, cantariti si amestecati cu ulei, aproximativ 10 g pentru fiecare 200 g de
Dovlecel (G 200-5009 dovlecei uscati. Condimentati cu sare si piper negru. Distribuiti uniform pe farfuria

* Cantitate recomandatd. Nu deschideti usa in timpul desfasurarii procesului de preparare.

Recipient pentru  Qald de preparare

Oala de preparare cu

Oald de preparare

Gratarul Tava de copt

microunde/ cu aburi aburi (Parte inferioara cu aburi desarms  dreptunahiulars Farfuria Crisp
ACCESORIILE cuptor (Complets) + capac) (parte inferioard) ptung
vy o5 Uy NS N -
10
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CATEGORIE DE ALIMENTE /

' RO

RETETE ACCESORIILE CANTITATE INFORMATII PRIVIND PREPARAREA
: Preparati un aluat din 250 g de faing, 150 g de unt, 100 g de zahdr, 1 ou, 25 g de pudra de
w  :Fursecuri cu ciocolata | @) 1 rand cacao, sare si praf de copt. Addugati esentd de vanilie. Ldsati sd se raceasca. Intindeti pana
- obtineti o grosime de 5 mm, dati forma dorita si distribuiti uniform in farfuria Crisp
(%) o
= lpixaiex o N Preparati un aluat din 180g fding, 125g unt si 1 ou. Amplasati aluatul pe farfuria Crisp si
£ Placinta fructe 1'rand puneti deasupra 700-800 g de felii de fructe proaspete, amestecate cu zahdr si scortisoard
L o
v Placinta -
8 : El)a:g;it;u fructe (@) 300-800g Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu in intregime
o
Q o - SN :
& :Compot de fructe g 300-800 ml * Decojiti si scoatepAsambum fructelor. Taiati in bucati si introduceti-le in cosul oalei de
= 3 - preparare cu aburi
g : Mere coapte 4-8 bucati Indepartati cotorul si umpleti cu martipan sau scortisoard, zahdr si unt
[ . A . N . . < . o
oo “ < . Preparati in conformitate cu reteta favoritd, intr-un singur recipient. Adaugati vanilie sau
5 ] Ciocolata calda 28 porti scortisoard pentru gust. Addugati amidon de porumb pentru a mdri densitatea
O N Preparati in conformitate cu reteta favoritd. Introduceti aluatul in tava de copt acoperita cu
- Negrese — 1rand Al
o SN OUUUURN ORI UUUUUUUUPN JUUUUUPPUUUUPPUPY! UUUPUPUPUPUUPUPPUPPPUON 5. hArIE e COD oottt
 Placints umpluts cu Asezati foietajul intr-o tavd pentru placinte si presdrati pesmet in partea inferioara pentru a
] fructe P + S 800g-15kg absorbi zevama fructelor. Umpleti cu amestecul de fructe proaspete tdiate, cu zahdr si
3 scortisoara
T N Preparati un aluat pentru 16-18 bucéti, in conformitate cu reteta dumneavoastra favoritd, si
= :Briose NE— 1 rand : A N
s umpleti formele de hartie. Distribuiti uniform in tava de copt
=~ Pandispan in forma - 1 1and Preparati un aluat de 500-900 g pentru un pandispan fara grasimi. Turnati- intr-o tava de
L :prajituri =+ copt tapetata cu hartie de copt si unsa cu ulei
E :(Chifle-congelate ~ 1 rand Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform in tava de copt
E Chifls sandvis in tava Preparati aluatul in conformitate cu reteta dumneavoastra favoritd pentru pdine dietetica.
" de copt > ~ 1-2 bucdti Introduceti aluatul intr-o tava pentru franzeld inainte de a dospi. Utilizati functia de dospire
: P aferenta a cuptorului
: Biscuiti o 1 1and Mgde\ap ?Iuatul in forma de biscuit sau impartiti-I in bucati mici si amplasati-I pe farfuria
e e CISRUNSE QUG
Preparati un aluat pentru pizza folosind 150 ml de apd, 15 g de drojdie, 200-225 g de fding,
Pizza ~ 2-6 portii ulei si sare. Ldsati-I sa creascd folosind functia aferentd a cuptorului. Rulati aluatul intr-o tava
3 de copt unsa cu putin ulei. Adaugati ingrediente, cum ar fi rosii, mozzarella si sunca
: Pizza subtire-ce | &) 250-500g* Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu in intregime
 Pizza puf?asa— < 300-800g* Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indepadrta folia de aluminiu in intregime
W - congelatd
Z  :Pizza-racita o 200-500¢g Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform in farfuria Crisp
< Quiche lorraine o 1 1and A§¢za§| f0|et§Ju| pe farfur\a Cr|sp siintepati-I cu vofurcuhga Preparati §mestecu| pentru
o Quiche lorraine, folosind o cantitate corespunzatoare pentru 8 portii
<< . [
N : Quiche Iczrrame (@) 200-800g Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu in intregime
T . congelata
E s - A Asezati foietajul intr-o tavd pentru pldcinte pentru 8-10 portii si intepati-I cu o furculita.
] Placinte + 1 rand Umpleti foietajul in conformitate cu reteta favoritd
: Preparati un amestec de legume taiate in bucdti. Turnati putin ulei peste acestea si gatiti-le
‘ Strudel vegetal o 800g- 15 kg |ntr—o't\ga|e t|'m|o de 15220 de mmgte.' Lagap 53 Se rdceasca. Adauggg b'ranzla .prgas'pavta s
; condimentati cu sare, otet balsamic si mirodenii. Faceti un rulou din foietaj si pliati partile
Bttt it e eeancesncsennes fonetnconennnncssssedenennesnnsnnseseessene S et ettt bttt e et ee ez
Popcorn ) 90-100g* Q;rtwg)lasap intotdeauna punga direct pe placa rotativa din sticla. Gatiti doar cate o pungd o
¢ Aripioare de pui- | ) 300-600g* Distribuiti uniform in farfuria Crisp
: congelate {
Z :Bucitele de pui- i o . o
)E : congelate O+ S 200-600g Distribuiti uniform in farfuria Crisp
8 Crochete de cascaval- o 100-400 Turnati putin ulei peste branza inainte de a incepe procesul de preparare. Distribuiti
& . congelate 9 uniform in farfuria Crisp
<X :Rondele de ceapa- o . o
S O S -
3 congelate + 100-500¢g Distribuiti uniform in farfuria Crisp
Oua jumari 2-10 bucati Preparati in conformitate cu reteta favoritd, intr-un singur recipient
- Oua prijite (@) 1-6 bucati Ungeti putin farfuria Crisp inainte de preincalzire
:Omleta o 1 rand Ungeti putin farfuria Crisp inainte de preincalzire

* Cantitate recomandata. Nu deschideti usa in timpul desfasurarii procesului de preparare.

ACCESORIILE

Recipient pentru  Qala de preparare
microunde/

cuptor

=

Oald de preparare cu

Oala de preparare

cu aburi aburi (Parte inferioard cu aburi GratAarulu Tava de copt Farfuria Crisp
. e desarma  dreptunghiulard
(Completa) + capac) (parte inferioara)
Wy Gy uy S — <
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CURATAREA

Asigurati-va ca aparatul s-a racit inainte de
efectuarea oricaror activitati de intretinere sau
curatare.

SUPRAFETELE INTERIOARE $S1 EXTERIOARE

« Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH
neutru. La final, stergeti cu o laveta uscata.

. Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a
curata geamul usii.

« Laintervale regulate sau in cazul varsarii de
alimente sau lichide, scoateti placa rotativa si
suportul acesteia pentru a curata baza cuptorului,
eliminand toate reziduurile de alimente.

« Activati functia,Smart clean” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare.

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Nu folositi niciodata aparate de curatare cu aburi.

Nu utilizati bureti de sarma, bureti abrazivi sau
produse de curatare abrazive/corozive, deoarece
acestea ar putea deteriora suprafata aparatului.

+ Grillul nu necesita curatare, deoarece caldura
intensa arde toate reziduurile. Utilizati aceasta
functie in mod regulat.

ACCESORIILE

Toate accesoriile pot fi spadlate in masina de spalat
vase,cu exceptia farfuriei Crisp.

Farfuria Crisp trebuie sa fie spalata intr-o solutie
de apa cu detergent neutru. Pentru depunerile
persistente, frecati usor cu o laveta. Permiteti
intotdeauna racirea farfuriei Crisp inainte de a o
curata.

PROBLEMA CAUZA POSIBILA

SOLUTIE

Pana de curent.

Cuptorul nu functioneaza.
Deconectare de la reteaua

electrica.

Asigurati-va cd nu este intrerupt curentul electric, iar
cuptorul este conectat la reteaua electrica.

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca
defectiunea persista.

Cuptorul emite zgomote, chiar si cand
este oprit.

Ventilatorul de racire este activ.

Deschideti usa sau asteptati pana cand procesul de racire
este finalizat.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata de un

“ Defectiune de software.
numar.

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca problema
persista. Incercati sa rulati, SETARI FABRICA”, optiune
selectabild din sectiunea,SETARI”. Contactati cel mai
apropiat centru de servicii de asistenta tehnica post-vanzare
pentru clienti si precizati numarul care este prezentat dupa
litera ,F".

Cuptorul nu se incalzeste.

Cand modul ,DEMO” este in starea
,On” (Pornire), toate comenzile
sunt active si meniurile sunt
disponibile, insa cuptorul nu se
incalzeste. Mesajul DEMO apare pe
afisaj la fiecare 60 de secunde.

Accesati,DEMO” din “SETARI” si selectati,Off” (Oprire).

FISA TEHNICA A PRODUSULUI

(Rvww Fisa tehnica a produsului, care include datele
energetice ale acestui aparat, poate fi descarcata de
pe site-ul web Whirlpool docs.whirlpool.eu

OBTINEREA GHIDULUI DE UTILIZARE $SI
INTRETINERE

> @www Descarcati Ghidul de utilizare

si intretinere de pe site-ul nostru web
docs.whirlpool.eu (puteti utiliza acest

cod QR), specificand codul comercial al
produsului.

mi

> Alternativ, puteti sa contactati serviciul nostru de
asistentd tehnica post-vanzare.

CONTACTAREA SERVICIULUI NOSTRU DE
ASISTENTA TEHNICA POST-VANZARE
Detaliile noastre de contact se
regdsesc in manualul de garantie.
Cand contactati serviciul nostru
de asistenta tehnica post-
vanzare, va rugam sa precizati

codurile specificate pe placuta cu

date de identificare a produsului LR

Cex

dumneavoastra.

400011671396
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VODIC ZA SVAKODNEVNU UPOTREBU |

HVALA STO STE KUPILI WHIRLPOOL
PROIZVOD

Da biste dobili sveobuhvatnu pomo¢

i podrsku, molimo vas da registrujete
svoj proizvod na veb stranici

Bezbednosna uputstva, kao i uputstvo za
upotrebu i odrzavanje mozete preuzeti

na nasoj veb stranici docs.whirlpool.eu i
pratedi uputstva sa poledine ove brosure.

(Evww

www.whirlpool.eu/register

' Pre upotrebe uredaja pazljivo procitajte bezbednosna uputstva.
°

OPIS PROIZVODA

e | |

1. Kontrolna tabla
2. Kruzni grejac
(nije vidljiv)
3. Plo¢ica za identifikaciju
(ne uklanjajte je)
Vrata
Gornji greja¢/resetka
Svetlo
Obrtna ploca

Nowv ok

E [ Y P« : F O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON / OFF 4.NAZAD 7. PLUS DUGME ZA KRETANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje rerne
ili za pauziranje ili prekid rada.

2. DIREKTAN PRISTUP MENIJU/
FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama i meniju.
3. MINUS DUGME ZA KRETANJE
Za kretanje kroz meni i
smanjivanje podesavanja ili
vrednosti funkcije.

Za povratak na prethodni ekran.
Omogucava promenu podesavanja
tokom pecenja.

5. DISPLEJ

6. POTVRDA

Za potvrdu odabrane funkcije ili
postavljene vrednosti.

Za kretanje kroz meni i
povecavanje podesavanja ili
vrednosti funkcije.

8. DIREKTAN PRISTUP
OPCIJAMA/FUNKCIJAMA
Za brz pristup funkcijama,
podesavanjima i omiljenim
funkcijama.

9. START

Za pokretanje funkcije koris¢enjem
navedenih ili osnovnih
podesavanja.

Whjr/lﬁool



DODATNI PRIBOR

OBRTNA PLOCA

Kada je postavljena na svoje
postolje, staklena obrtna ploca se
moze koristiti za sve nacine
pripreme hrane.

Obrtna ploc¢a se uvek mora koristiti
kao podloga za sve druge posude ili pribor, osim za
pravougaoni pleh za pecenje.

NOSAC OBRTNE PLOCE

Nosac koristite samo za staklenu
obrtnu plocu.

Ne stavljajte drugi pribor na nosac.

CRISP TANJIR

Samo za upotrebu sa odredenim

funkcijama.

Crisp tanjir se uvek mora postaviti
\- na sredinu staklene obrtne ploce i

moze se prethodno zagrejati kada
je prazan, samo pomocu posebne funkcije za ovu
svrhu. Stavite hranu direktno na Crisp tanjir (tanjir za
stvaranje hrskave korice).

DRSKA ZA CRISP TANJIR

Korisna je pri uklanjanju Crisp
\‘

tanjira iz pecnice.
ANA RESETKA

Omogucava vam da hranu stavite
blize rostilju, da savrSeno zapecete
lb h‘ranu i omogucava optimalnu
\'J cirkulaciju vazduha.

Potrebno je da se koristi kao
osnova za crisp tanjir u nekim ,Crisp Fry” funkcijama.
Postavite zi¢anu reSetku na obrtnu plocu, vodedi
racuna na ne dolazi u kontakt sa drugim povrSinama.

Ol

Koli¢ina i vrsta pribora moze se razlikovati u zavisnosti od
kuplienog modela.

Na trzistu je dostupan razni pribor. Pre nego sto
kupovine, uverite se da je pogodan za upotrebu
u mikrotalasnoj pec¢nici i otporan na temperaturu
pecnice.

Metalne posude za hranu ili pi¢e ne treba nikada

koristiti za pripremu hrane u mikrotalasnoj pecnici.

PRAVOUGAONI PLEH ZA PECENJE

Pleh za pecenje koristite samo sa
funkcijama koje dozvoljavaju
konvekciono kuvanje; ne sme se
nikada koristiti u kombinaciji sa
mikrotalasima.

Tanjir ubacite horizontalno, stavljajuci ga na reSetku u
delu za pecenje.

Obratite paznju na sledece: Ne morate uklanjati obrtnu plocu
i nosac pri koris¢enju pravougaonog pleha za pecenje.

POSUDA ZA KUVANJE NA PARI

Za kuvanje na pari hrane kao
Sto je riba ili povrce, stavite je
u korpu (2) i sipajte vodu za
pice (100 ml) na dno posude
za kuvanje na pari (3) kako

3 piste dobili potrebnu koli¢inu
pare.

Za barenje hrane kao $to je
krompir, pasta, pirinac ili zitarice, stavite je na dno
posude za kuvanje na pari (korpa nije neophodna) i
dodajte vodu za pice u koli¢ini koja odgovara kolicini
hrane koju kuvate.

Za najbolje rezultate, pokrijte posudu za kuvanje na
pari dobijenim poklopcem (1).

Posudu za kuvanje na pari uvek stavljajte na staklenu
obrtnu plocu i koristite je samo sa odgovarajuc¢im
funkcijama za pripremu hrane ili sa funkcijom
mikrotalasa.

Donji deo posude za kuvanje na pari je takode
konstruisan da se koristi u kombinaciji sa posebnom
funkcijom cis¢enja parom.

Ostali pribor koji nije obezbeden se moze kupiti odvojeno u
Postprodajnom servisu.

Uvek vodite racuna da hrana i pribor ne dodu u
kontakt sa unutrasnjim zidovima pecnice.

Uvek proverite da li obrtna plo¢a moze slobodno
da se okrece pre pustanja pecnice u rad. Vodite
racuna da ne izmestite obrtnu plocu prilikom
stavljanja ili uklanjanja drugog pribora.

N
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FUNKCIJE

. SR

y 6" SENSE

sense Qve funkcije automatski biraju najbolju
temperaturu i nacin pripreme svih vrsta hrane.

6" SENSE PODGREVANJE

Za podgrevanje gotove hrane koja je ili zaledena
ili na sobnoj temperaturi. Pe¢nica automatski
izracunava podesavanja potrebna za postizanje
najboljih rezultata za najkrace vreme. Stavite hranu
na tanjir ili posudu bezbednu za mikrotalasnu
upotrebu i otpornu na toplotu. Izvadite iz
pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijumsku
foliju. Na kraju procesa podgrevanja, ostavljanje
hrane da odstoji 1-2 minuta ¢e uvek poboljsati
rezultat, posebno za zamrznutu hranu. Nemojte
otvarati vrata tokom ove funkcije.

6" SENSE KUVANJE NA PARI

Za kuvanje hrane na pari, kao 5to je povrce ili riba,
koristite dostavljenu posudu za kuvanje na pari.
Faza pripreme automatski generise paru, tako sto
vodu na dnu posude za kuvanje na pari dovodi

do klju¢anja. Vreme pripreme u ovoj fazi moze da
varira. Rerna zatim nastavlja da priprema hranu na
pari u skladu sa podesenim vremenom. Podesite
1-2 minuta za meko povrce kao 3to je brokoli i
praziluk ili 4-5 minuta za tvrde povrcée kao sto je
sargarepa ili krompir. Nemojte otvarati vrata tokom
ove funkcije.

Potreban pribor: Posuda za kuvanje na pari

6t" SENSE KUVANJE

Za kuvanje nekoliko vrsta jela i hrane i brzo i lako
postizanje optimalnih rezultata. Da biste dobili
najbolje od ove funkcije, sledite uputstva na
odgovarajucoj tabeli za kuvanje.

HRANA

TEZINA (g)
PORCIJE

Tikvice

Isecite, izmerite i premazite maslinovim uljem (5%).
Ravnomerno rasporedite na crisp tanjir. Stavite tanjir na
Zicanu resetku.

ZAMRZNUTO

200-500

Pile¢i komadici

Ravnomerno rasporedite po Crisp tanjiru. Stavite tanjir na
Zicanu resetku.

Sir-pohovan

Ravnomerno rasporedite po Crisp tanjiru. Stavite tanjir na
Zicanu resetku.

Koluti¢i od luka

Ravnomerno rasporedite po Crisp tanjiru. Stavite tanjir na
Zicanu reSetku.

Riba i krompir

Ravnomerno rasporedite po Crisp tanjiru.

Mesana riba

Ravnomerno rasporedite po Crisp tanjiru.

Riblji stapi¢-pohovani/panirani

Ravnomerno rasporedite po Crisp tanjiru. Okrenite kada je
zahtevano.

Pomfrit

Ravnomerno rasporedite po Crisp tanjiru. Okrenite kada je
zahtevano.

KRUZ. VAZDUHA

200-600

100-400

100-500

1-3

100-500

100-500

200-500

Za pecenje obroka na nacin kojim se postizu

sli¢ni rezultati kao i prilikom koris¢enja klasi¢ne
rerne. Pleh za pecenje ili drugo posude podesno
za upotrebu u rerni moze da se koristi za pecenje

odredene hrane.

& | CRISP FRY

¥,

— Ova zdrava i ekskluzivna funkcija kombinuje
kvalitet funkcije ,crisp” sa svojstvima cirkulacije toplog
vazduha. Ona omogucava postizanje hrskavih, ukusnih
rezultata prZenja, uz znacajno smanjenje potrebne
koli¢ine ulja u poredenju sa tradicionalnim nac¢inom
pecenja, ¢ak otklanjajudi potrebu za koris¢enjem ulja
u nekim receptima. Moguce je prziti razli¢itu unapred
odredenu hranu, svezu ili zamrznutu. Pridrzavajte se
sledece tabele za koris¢enje dodatnog pribora kao $to

je naznaceno i za postizanje najboljih rezultata kuvanja

za svaku vrstu hrane (svezu ili zamrznutu).

HRANA TEMP (°C) TRAJANJE (min)
Sufle 175 30-35
Kolaci¢ sa sirom 170 * 25-30
Keks 175 * 12-18

* Potrebno predzagrevanje

Preporuceni pribor: Pravougaoni pleh za pecenje/Zi¢ana
resetka

TRADICIONALNO

« ROSTILJ
Da se hrana zapece, pripremi na rostilju ili
gratinira. Preporuc¢ujemo da hranu okrenete
tokom pecenja.

HRANA TEZINA (g) HRANA GRILL NIVO TRAJANIJE (min)
PORCIJE Tost 3 5-6

SVEZA HRANA Radici 2 18-22

Pohovani pileci file *eni pribor: 7i¢ Lotk

Pre pecenja lagano premazite uljem. Ravnomerno 100-500 Preporuceni pribor: Zicana resetka

rasporedite po Crisp tanjiru. Stavite tanjir na zicanu e GRILL+MT

LGSSTZ?' Za brzo kuvanje i gratiniranje hrane, uz
athidzan o _ B kombinaciju funkcija rostilja i mikrotalasa.

Isecite, posolite i pustite da odstoji 30 min. Isperite, osusite

i izmerite. Premazite maslinovim uljem (5%). Ravnomerno 200-600

rasporedite na crisp tanjir. Stavite tanjir na zi¢anu resetku.

Okrenite kada je zahtevano.

Whjr/lﬁool ’



HRANA JACINA (W) = GRILLNIVO = TRAJANJE (min) HRANA TRAJANJE (min)
Errsgr;irfnl 650 5 20-22 Kolac sa kvascem 7-10

Hamburger 8-10*
Krompir u ljusci 650 3 10-12 * Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.

Preporuceni pribor: Zi¢ana redetka
TURBO GRILL

Za savrsene rezultate, uz kombinaciju funkcija
rostilja i konvekcionog pecenja vazduhom u rerni.

Potreban pribor: Crisp tanjir, drska za Crisp tanjir

A

MIKROTALASI

Za brzu pripremu hrane ili zagrevanje hrane ili

e v ica.
Preporucujemo da hranu okrenete tokom pecenja. P } .
JACINA (W) PREPORUCENO ZA

HRANA GRILL NIVO TRAJANJE (min)

i Brzo podgrevanije pica ili hrane sa visokim sadrzajem
Pilec¢i kebab ‘ 3 25-35 900 vode.
Preporuceni pribor: Zi¢ana resetka 750 Pripremanje povica.
TURBO GRILL+MT 650 Pripremanje mesa i ribe.
Da er.O Sk'fjvate ili ';ape.cete hranu, uz 500 Spremanije sosova sa mesom ili sosova sa sirom ili jajima.
kombinaciju funkcija mikrotalasa, rostilja i Da se zapeku pite sa mesom ili pasta.
konvekaonog pecenja vazduhom. 350 Sporo, lagano kuvanje. Idealno za otapanje putera ili
HRANA JACINA (W) | GRILLNIVO =~ TRAJANJE (min) cokolade.
Kaneloni . 650 3 20-25 160 Qdmrzavanje zaledene hrane ili omeksavanje putera ili
[zamrznuti] sira.
Svinjski kotleti 350 3 30-40 90 Omeksavanje sladoleda.
Preporuceni pribor: Zi¢ana resetka .

. RADNJA HRANA JACINA (W) | TRAJANJE (min)
KRUZ. VAZD. +MT - —
. . . Podgrevanje 2 3olje 900 1-2

Za pripremanje hrane u rerni za kratko vreme. —
Preporucuje se koris¢enje resetku radi optimalne Podgrevanje E“I’(m)p" pire 900 10-12
cirkulacije vazduha. E
HRANA JACINA (W) | TEMP (°C) | TRAJANJE (min) Odmrzavanje ?gifa’g')’o meso 160 15-16
Pecenje 30 170 35-40 Pripremanje  Pati$panj 750 7-8
Pita sa mesom . 160 180 25735 Pripremanje  Krem od jaja 500 16-17
Preporuceni pribor: Zi¢ana reSetka Pripremanje  Mesna vekna 750 2027

POSEBNE FUNKC.

» BRZO ZAGREVANJE

Za brzo predzagrevanje pecnice pre procesa
kuvanja. Sacekajte da se ova funkcija zavrsi pre
nego $to stavite hranu u pecnicu.

Kada se predzagrevanje zavrsi, pecnica
automatski bira funkciju ,Kruz. vazduha”

» ODRZ.TOPLOTE

Koristi se za odrzavanje tek spremljene hrane
toplom i svezom, ukljucujuci meso, przenu
hranu ili kolace.

» NARAST. TESTA

Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili
pikantnog testa. Kako bi se oCuvao kvalitet
nadolazenja testa, nemojte aktivirati ovu
funkciju ukoliko je rerna jo$ uvek topla nakon
ciklusa pripremanja hrane.

599

—

CRISP

Da se hrana savrseno zapece i sa donje i sa

gornje strane. Ova funkcija se moze koristiti samo uz
poseban Crisp tanijir.

JET DEFROST
Kako biste brzo odmrzli razli¢ite namirnice

g0y

samo navedite njihovu tezinu. Za najbolje rezultate
uvek stavite hranu direktno na staklenu obrtnu plocu.

CRISP ODMRZAVANJE HLEBA

Ova ekskluzivna Whirlpool funkcija vam omogucava da
odmrznete zamrznuti hleb. Kombinovanjem tehnologija
Defrost (odmrzavanje) i Crisp, vas hleb ¢e imati ukus i
ostavljati utisak kao da je sveZe pecen. Upotrebite ovu
funkciju za brzo odmrzavanje i podgrevanje zamrznutih
zemicki, bageta i kroasana. U kombinaciji sa ovom
funkcijom se mora koristiti Crisp tanjir.

HRANA TEZINA
CRISP ODMRZAVANJE HLEBA € 50-800¢
MESO 100g-2,0kg
ZIVINA 1009 -3,0kg
RIBA 100g-20kg
POVRCE 1009 -2,0kg
HLEB 100g-20kg
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TAJMERI
Za uredivanje vrednosti vremena funkcija.

MINUTE-MINDER
Za odrzavanje vremena bez aktiviranja funkcije.

<> 4| SMART CLEAN
* I Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja,
oslobada se para zahvaljujuci kojoj se svi ostaci hrane
unutar pec¢nice mogu jednostavno otkloniti. Sipajte
¢asu pijace vode samo u donji deo prilozene posude
za kuvanje na pari (3) ili u posudu koja je otporna na
mikrotalase i aktivirajte funkciju.
Potreban pribor: Posuda za kuvanje na pari

OMILJENO

Za pozivanje liste 10 omiljenih funkcija.

PRVA UPOTREBA

: ' SR
@0 PODESAVANJA

Za prilagodavanje podesavanja uredaja.
Kada je aktiviran rezim ,EKO", osvetljenost displeja e se
smanijiti radi ustede energije i lampica ¢e se iskljuciti nakon 1
minuta. Automatski ¢e se ponovo aktivirati ¢im se pritisne bilo
koje dugme.
Kada je ,DEMO" podeseno na ,On” (uklju¢eno), sve komande
su aktivne i meniji dostupni, ali se pecnica ne zagreva. Za
deaktiviranje ovog rezima pristupite postavci ,DEMO" iz
menija ,PODESAVANJA" i izaberite ,Off" (iskljuceno).
Izborom opcije ,FAB. PODESAVANJA" proizvod se iskljucuje i
zatim vraca na prvo ukljucivanje. Izbrisace se sva podesavanja.

1. ODABIR JEZIKA

Treba da podesite jezik i vreme prilikom prvog
ukljucivanja uredaja: Na ekranu ce se prikazati
+English”.

Pritisnite 4+ ili — kako biste se kretali kroz listu
raspolozivih jezika i odaberite odgovarajuci.
Pritisnite v da potvrdite izbor.

Obratite paznju na sledece: Jezik je moguce kasnije promeniti
izborom stavke ,JEZIK" u meniju ,PODESAVANJA", koji je
dostupan pritiskom na &f .

2. PODESITE VREME

Nakon $to ste izabrali jezik, treba da podesite
trenutno vreme: Na displeju ¢e poceti da trepere dve
brojke koje oznacavaju ¢asove.

Nl
//IlZ'\\LILI
Pritisnite + ili — da podesite trenutni sat i pritisnite

v :Na displeju ¢e poceti da trepere dve brojke koje
oznacavaju minute.

Pritisnite + ili — da podesite minute i pritisnite v da
potvrdite.

Obratite paznju na sledece: Mozda ¢ete morati ponovo da
podesite vreme nakon duzih nestanaka struje. Izaberite ,SAT”
u meniju ,PODESAVANJA" koji je dostupan pritiskom na & .

3. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno. Pre nego
$to zapocnete pripremu hrane, preporu¢ujemo vam
da zagrejete praznu pecnicu kako biste eliminisali sve
neprijatne mirise.

Uklonite zastitne kartone i folije iz pe¢nice i uklonite
sav dodatan pribor iz unutrasnjosti pecnice.

Zagrejte rernu na 200°C oko sat vremena, po
mogudstvu koris¢enjem funkcije ,Brzo zagrevanje”.
Sledite uputstva za pravilno koris¢enje ove funkcije.
Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.
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SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. IZABERITE FUNKCUJU

Pritisnite [@] da ukljudite rernu: na displeju ¢e se
prikazati poslednje pokrenuta glavna funkcija ili glavni
meni.

Funkcije je moguce izabrati pritiskom na ikonu za neku
od glavnih funkcija ili kretanjem kroz meni.

Za izbor funkcije koja se nalazi u meniju, pritisnite + ili
— da izaberete onu koju zelite, a zatim pritisnite v da
potvrdite.

Z &
®

Obratite paznju na sledece: Kada je funkcija izabrana, displej
e preporuciti najpogodniji nivo za svaku funkciju.
2. PODESAVANJE FUNKCIJE

Nakon $to ste odabrali Zeljenu funkciju, mozZete
izmeniti njena podesavanja. Na displeju ¢e se pojaviti
podesavanja koja se mogu pojedina¢no menjati.
Pritiskanje «« omogucava vam da promenite prethodna
podesavanja.

JACINA / TEMPERATURA / GRILL NIVO

J &

N

S 4

Kada na displeju treperi vrednost, pritisnite + ili —

da biste je promenili, zatim pritisnite v da nastavite sa
slede¢im podesavanjima (ako je moguce).

Na isti nacin, moguce je podesiti grill nivo: Postoje

tri definisana nivoa snage za grilovanje: 3 (visok), 2
(sredniji), 1 (nizak).

TRAJANJE

Z %

%6/

7 A

Kada na displeju treperi & ikona, pritisnite + ili — da
biste podesili Zeljeno vreme kuvanja i zatim pritisnite v/
da potvrdite.

Obratite paznju na sledece: Vreme kuvanja koje je postavljeno
tokom kuvanja mozete da podesite pritiskom na @ : pritisnite
+ ili — da biste ga izmenili i zatim pritisnite v/ da potvrdite.
Za funkcije koje ne koriste mikrotalase, ne morate da
podesite vreme pripreme hrane ukoliko Zelite da ru¢no
upravljate istim (bez merenja vremena): Pritisnite v ili
[>] za potvrdu i pokretanje funkcije.

Biranjem ovog rezima ne mozete da programirate
odloZeno pokretanje.

VREME ZAVRSETKA (ODLAGANJE POKRETANJA)

Kod funkcija koje ne aktiviraju mikrotalase, poput funkcija
,Rostilj” ili ,Turbo grill, kada podesite vreme kuvanja
mozete da odlozite pocetak tako Sto ¢ete programirati
vreme zavrsetka pripreme hrane. Kod funkcija sa
mikrotalasima vreme zavrsetka je jednako trajanju.

Displej prikazuje vreme zavrSetka dok ikona @ treperi.

vovew NN
/Q\
=
|- |
aall

Pritisnite + ili — da podesite zeljeno vreme zavrietka
kuvanja, zatim pritisnite v za potvrdu i aktiviranje
funkcije. Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata:
Funkcija se pokrec¢e automatski nakon vremenskog
perioda koji je izracunat kako bi se kuvanje zavrsilo u
vreme koje ste vi podesili.

Obratite paznju na sledece: Programiranje odlozenog pocetka
kuvanja onemogucava fazu predzagrevanja pecnice: Pecnica
postepeno dostize Zeljenu temperaturuy, $to znaci da ce
vreme kuvanja biti neSto duze od ocekivanog. Za vreme
Cekanja, mozete da pritisnete 4 ili — da izmenite
programirano vreme zavrsetka ili da pritisnete <« da
promenite druga podesavanja. Pritiskom na @ , radi
vizualizovanja informacija, moguce je prebacivati se sa
vremena zavrsetka na trajanje.

. 6™ SENSE

Ove funkcije automatski biraju najbolji rezim kuvanja,
jacinu, temperaturu i trajanje za sva raspoloziva jela.

6

sssss

Kada je to potrebno, jednostavno naznacite
karakteristike hrane kako biste postigli optimalni
rezultat.

TEZINA / PORCLJE
% & ,,,,,

N, Ny ¥

AN i s

7 N\ lle
s X

Da biste pravilno podesili funkciju, sledite indikacije

na displeju, kada je potrebno, i pritisnite + ili — da

biste podesili Zeljenu vrednost, a zatim pritisnite v za
potvrdu.

Za neke 6™ Sense funkcije nije potreban unos kolicine:
zahvaljujuci pametnom senzoru vlaznosti, pe¢nica moze
automatski da podesi vreme kuvanja za datu koli¢inu
hrane.

STEPEN KUVANJA

Kod 6™ Sense funkcija je moguce podesiti stepen
kuvanja.

—%& ,,,,,

Kada je zahtevano, pritisnite + ili — da izaberete Zeljeni
nivo izmedu Light/Low (slab/nizak) (-1) i Extra/High
(dodatni/visok) (+1). Pritisnite v ili[(>] za potvrdu i
pokretanje funkcije.
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3. AKTIVIRANJE FUNKCIJE

Ako u bilo kom trenutku podrazumevane vrednosti
odgovaraju zeljenim ili kada primenite Zeljena
podesdavanja, pritisnite [>] za aktiviranje funkcije.
Svaki put kada se [>] ponovo pritisne, vreme kuvanja
se povecava za dodatnih 30 sekundi (koraci od 5
minuta kod funkcija koje ne aktiviraju mikrotalase).
Tokom faze odlaganja, pritiskom na [>] pecnica ¢e
preskociti ovu fazu i odmah pokrenuti funkciju.
Obratite paznju na sledece: Aktiviranu funkciju mozete
zaustaviti u bilo kom trenutku pritiskom na :

Ako je pecnica vrela, a funkcija zahteva odredenu
maksimalnu temperaturu, na displeju ¢e se prikazati
poruka. Pritisnite « da se vratite na prethodni ekran
i izaberete drugu funkciju ili sacekajte da se potpuno
ohladi.

JET START

Kada je pecnica iskljucena, pritisnite [>] da biste
aktivirali pripremu hrane uz funkciju mikrotalasa koja
je podesena na punu jacinu (900 W) za 30 sekundi.

4. PREDZAGREVANJE
Funkcija kruzenja vazduha zahteva fazu

predzagrevanja: Kada se funkcija pokrene, na displeju
se prikazuje da je aktivirana faza predzagrevanja.

Kada se ova faza zavrsi, oglasic¢e se zvu¢ni signal i na
displeju se prikazuje da je pe¢nica dostigla podesenu
temperaturu, te treba ubaciti hranu.

Tada otvorite vrata, stavite hranu u rernu, zatvorite
vrata i priprema hrane moze da pocne.

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u pecnicu pre
zavrsetka procesa prethodnog zagrevanja moze imati
kontraefekat na konacan rezultat pecenja. Otvaranje vrata
tokom faze predzagrevanja je zaustavlja i pauzira.

Vreme kuvanja ne ukljucuje fazu predzagrevanja.
Pomocu + ili — uvek mozete da promenite
temperaturu koju zelite da dostignete.

5. PAUZIRAJTE KUVANJE / DODAJTE, OKRENITE
ILI PROVERITE HRANU

PAUZA

Otvaranjem vrata Ce se privremeno pauzirati kuvanje
deaktiviranjem grejaca.

Za nastavak kuvanja, zatvorite vrata i pritisnite [>].
Obratite paznju na sledece: Tokom funkcija 6" Sense” vrata
otvarajte samo kada je to zahtevano.

DODAJTE, OKRENITE ILI PROMESAJTE HRANU

Za neke recepte za 6" Sense kuvanje je potrebno
dodati hranu nakon faze predzagrevanja ili dodati
sastojke kako bi se zavrsila priprema hrane. Isto tako,
tokom pripreme hrane ¢e biti zahtevano da okrenete
ili promesate hranu.

Oglasice se zvucni signal i na displeju se prikazuje Sta
je potrebno uraditi.

Otvorite vrata, izvrsite zahtevanu radnju koja je
prikazana na displeju i zatvorite vrata, zatim pritisnite
[>] da nastavite sa kuvanjem.

Obratite paznju na sledece: Kada je potrebno okretanje ili
mesanje, nakon 2 minuta, ¢ak i kad se ne izvrsi nikakva radnja,
pecnica ¢e nastaviti sa pripremom hrane. Faza ,DODAJTE
HRANU" traje 2 minuta: ako se ne izvrsi nikakva radnja, funkcija
Ce se okoncati.

6. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ¢e se prikazati
kada je hrana gotova.

-%&

Pritisnite [>] da nastavite sa kuvanjem u ru¢nom
rezimu dodavanjem vremena u koracima od 30
sekundi (kod funkcija sa mikrotalasima) ili 5 minuta
(bez mikrotalasa) ili pritisnite + da produzite vreme
kuvanja pode$avanjem novog trajanja. U oba slucaja
Ce se zadrzati parametri kuvanja.

Pritiskom na [>] se ponovo pokrece kuvanje.
.OMILJENO

Da bi se olak3alo koris¢enje pecnice, ona moze da
sacuva do 9 vasih omiljenih funkcija.

Po zavrsetku kuvanja, displej ¢e vam ponuditi da
saCuvate funkciju pod brojem od 1 do 9 na listi vasih
omiljenih funkcija.

Bocoad

Ako zelite da sacuvate funkciju kao omiljenu i
saCuvate aktuelna podesavanja za dalje koriscenje,
pritisnite v, a u suprotnom pritisnite « da ignorisete
zahtev.

Kada v pritisnete, pritisnite + ili — da izaberete
polozaj broja, a zatim pritisnite v da potvrdite.
Obratite paznju na sledece: Ako je memorija popunjena ili je
izabrani broj vec iskoris¢en, pecnica ¢e vas upitati da potvrdite
zamenu prethodne funkcije.

Da biste kasnije pozvali funkcije koje ste sac¢uvali,
pritisnite QO : Displej ¢e prikazati listu vasih omiljenih
funkcija.

N

Pritisnite + ili — da izaberete funkciju, potvrdite
pritiskom na v, a zatim pritisnite [>] da aktivirate.
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. SMART CLEAN

Uklonite sav dodatni pribor (osim staklene obrtne
ploce) iz mikrotalasne pecnice pre aktiviranja
funkcije.

Pritisnite F2 da pristupite funkciji ,Smart Clean”.
2

Pritisnite [>] da aktivirate funkciju c¢is¢enja: displej se
redom prikazati radnje koje treba izvrsiti pre pocetka
¢is¢enja. Pritisnite v u bilo kom trenutku kada
zavrsite.

Kada je to potrebno, sipajte ¢asu pijace vode samo

u donji deo prilozene posude za kuvanje na pari ili

u posudu koja je otporna na mikrotalase, a zatim
zatvorite vrata.

Nakon poslednje potvrde, pritisnite [>] da pokrenete
ciklus ¢is¢enje.

Po zavrsetku, uklonite posudu, zavrsite sa ¢is¢enjem
pomocu meke krpe i zatim osusite unutrasnjost
pecénice krpom sa mikrovlaknima.

. MINUTE-MINDER

Kada je pecnica isklju¢ena, displej se moze koristiti
kao tajmer. Da biste aktivirali ovu funkciju, uverite se
da je rernaisklju¢ena i zatim pritisnite 4 ili — : Ikona
& Ce treperiti na ekranu.

) t)¢

4 A

Pritisnite + ili — da podesite zeljeno trajanje, a zatim
pritisnite v da aktivirate tajmer.

Zvucni signal ¢e se oglasiti, a na ekranu ce se
prikazati kada minute-minder (tajmer za minute)
zavrsi odbrojavanje izabranog vremena.

Obratite paznju na sledece: Tajmer za minute ne aktivira
nijedan od ciklusa kuvanja. Pritisnite 4 ili — da biste
promenili podeseno vreme na tajmeru.

Kada se aktivira minute-minder, takode mozete

da izaberete i aktivirate funkciju. Pritisnite [@] da
ukljucite pecnicu i zatim izaberite zeljenu funkciju.
Kada se funkcija pokrene, tajmer ¢e nastaviti
automatski da odbrojava izabrano vreme nezavisno,
bez ikakvog uticaja na funkciju.

Tokom ove faze, nije moguce videti minute-minder
(bi¢e prikazana samo ikona & ), koji ¢e nastaviti

da odbrojava u pozadini. Da povratite ekran za
minuteminder pritisnite (@] da zaustavite trenutno
aktivnu funkciju.

. BLOKADA TASTERA
Da biste zakljucali tastaturu, pritisnite i zadrzite «

najmanje pet sekundi. Ovo ponovite da otkljucate
tastaturu.

s O
®

Obratite paznju na sledece: Ova funkcija moze da se ukljuci i
tokom pecenja. Iz bezbednosnih razloga, pec¢nica se moze
iskljuciti u bilo kom trenutku pritiskom na .
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6 TABELA ZA KUVANJE

DODATNI

KATEGORIJA HRANE / RECEPTI PRIBOR KOLICINA INFORMACIJE O KUVANJU
< -
% Lazania - 4-10 porciia Pripremite po svom omiljenom receptu. Prelijte besamel sosom i pospite sirom
< E ) + porcy da biste dobili savrsenu zapecenu koricu
wv -
o |
W< :
2Z
<0 :lazanja-zamrz. 5009-12kg Izvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijumsku foliju
<
N .
: Podesite preporuceno vreme za kuvanje pirin¢a. Dodajte posoljenu vodu i pirinac¢
: Pirina¢ U 100-400 g * u donji deo posude za kuvanje na pari i poklopite. Koristite 2—3 3olje vode za
: svaku solju pirinca
S Podesite preporuceno vreme kuvanja za testeninu. Stavite testeninu kada to
E : Testenina {1 1—4 porcije * pecnica zatraZi i kuvajte pokriveno. Koristite oko 750 ml vode za svakih 100 g
= testenine
N .
< ‘i o B Dodajte posoljenu vodu i Zitarice u donji deo posude za kuvanje na pari i
z Kinoa — 100-400g poklopite. Koristite 2 Solje vode za svaku solju kinoe
Zz
e . m B Dodajte posoljenu vodu i zitarice u donji deo posude za kuvanje na pari i
‘é : Krupnik — 100-400g poklopite. Koristite 3—4 Solje vode za svaku Solju krupnika
g m B Dodajte posoljenu vodu i zitarice u donji deo posude za kuvanje na pari i
2 EJecam —J 100-400g poklopite. Koristite 3—4 $olje vode za svaku %olju je¢ma
[oe "
T e o B Dodajte posoljenu vodu i zitarice u donji deo posude za kuvanje na pari i
: Kus-kus — 100-400g poklopite. Koristite 2 Solje vode za svaku Solju kus-kusa
§Ovsena kata 1-2 porcije * sDtZSiigi %c;sécijisgu vodu i ovsene pahuljice u posudu visokih ivica, pomesajte i
: ; . PremaZzite uljem i utrljajte so i biber. Zacinite belim lukom i zacinskim biljem po
o Pecena govedina += 800g-15kg Zelji. Na kraju kuvanja pustite da odstoji najmanje 15 minuta pre secenja
=
© T Odrezak - 96 komada Brvema‘znevulje'm i ruzmarinom. Utrljajte so i crni biber. Rasporedite jednako po
PR Zicanoj resetki
1)
: Hamburgeri- . . - )
Jamrenuti o 100-500g Blago nauljite crisp tanjir pre predzagrevanja
: . - B PremaZite uljem ili istopljenim puterom. Utrljajte so i biber. Na kraju kuvanja
(e Pecena svinjet. + = 8009-15kg pustite da odstoji najmanje 15 minuta pre secenja
ko) PremaZite uljem i zacinite po Zelji. Utrljajte so i biber. Ravhomerno rasporedite po
: § Rebarca © 700g-12kg crisp tanjiru tako da strana na kojoj se nalazi kost bude okrenuta nadole
L
: Slanina o 50-150¢g Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
D e
ok . S PremaZite uljem i zacinite po Zelji. Utrljajte so i biber. Stavite u pe¢nicu tako da
o -
= Pecena piletina 800g-25kg grudi budu okrenute nagore
S | komadima o 400g-12kg Premazite UUeﬂ:\ i zacinite po Zelji. Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru tako
= da strana sa kozom bude okrenuta nadole
3 e Fileti na pari D, 300-800g * Ravnomerno rasporedi u korpu posude za kuvanje na pari
fP”réf:Je pohovanih O+ S 100-500 g Premazite uljem. Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
i m Virsle Uy 4-8 komada* | Dodajte virsle na dno posude za kuvanje i prelijte vodom. Kuvajte nepoklopljeno
Cw
L€ B - Pripremite po svom omiljenom receptu i oblikujte u posudi za veknu pritiskajudi,
-2 Mesna vekna 4-8 porcija tako da bi se izbeglo stvaranje vazdusnih dzepova
K] Kobasice i nemacke o 200-800 g Blago nauljite crisp tanjir pre predzagrevanja. Kobasice probusite viljuskom da

kobasice

* Preporucena koli¢ina. Ne otvarajte vrata tokom kuvanja.

DODATNI

Posuda otporna
na mt/toplotu

PRIBOR

Posuda za
kuvanje na pari
(kompletna)

LA
]‘\ fr

biste sprecili da prsnu

Posuda za kuvanje na Posuda za Pravouaaoni pleh
pari (donji deo + kuvanje na pari Zi¢ana resetka a geéen'g Crisp tanjir
poklopac) (donji deo) P )
iy Uy — L >
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KATEGORIJA HRANE /RECEPTI  DODATH! KOLICINA INFORMACIJE O KUVANJU
Celariba D 600 g-1,2 kg Premazite uljem. Zacinite limunovim sokom, belim lukom i persSunom
Riblji fileti 0 300-800g * Ravnomerno rasporedi u korpu posude za kuvanje na pari
: & Riblji odrezak D 300-800g* Ravnomerno rasporedi u korpu posude za kuvanje na pari
. ®
-4 P . . : R .
. Zacinite uljem, biberom, limunom, belim lukom i persunom pre kuvanja. Dobro
Dagnje Y 400g-10kg promeﬁajtJe P P J
Skampi @ 100—-600 g Ravnomerno rasporedi u korpu posude za kuvanje na pari
Celariba + 600 g-1,2 kg Premazite uljem. Zacinite limunovim sokom, belim lukom i persunom
()
58
z: & Gratin-zamrznuto &5 600 g-1,2 kg Izvadite iz pakovanja pazedi da uklonite svu aluminijumsku foliju
Riba i krompirici- o 1-3 porcije Ravnomemo rasporedite po crisp tanjiru naizmenicno redajuci riblje filete i
zamrznuto krompir
Mesana riba- : ' -
g zamrznuta o 100-500 g Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
>N
T Cepn o
Pohovani Stapic o 100-500 g Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
zamrznut
Riblii odrezak o 300-800 Blago nauljite crisp tanjir pre predzagrevanja. Riblje odreske zacinite uljem i
) 9 prekrijte semenkama susama
Krompir u kom. =) S 300g-1,2kg | Isecite na komade, zacinite uljem, solju i zacinskim biljem pre stavljanja u pe¢nicu
Kriske krompira o 300-800 g Isecite na kriske, zacinite uljem, solju i zacinskim biljem pre stavljanja u pe¢nicu
)
1 5 Izdubite povrce i napunite ga mesavinom mesnatog dela samog povrca,
:°Y  Povrée-punjeno E8 600g-22kg  mlevenog mesa i rendanog sira. Zacinite belim lukom, solju i zacinskim biljem po
HCS Zelji
Burger od povrca- o 2—6 komada Blago nauljite crisp tanjir
zamrznut
X . = N [secite i stavite u veliku posudu. Zacinite solju, biberom i prelijte pavlakom.
: Krompir =B+ & 4-10 porcija Odozgo pospite sirom ¥ : prever
S Brokoli & 600 415 k Isecite na komade i stavite u veliku posudu. Zacinite solju, biberom i prelijte
= 9o K9 pavlakom. Odozgo pospite sirom
: . = Isecite na komade i stavite u veliku posudu. Zacinite solju, biberom i prelijte
[ &5 _
W Karfiol + = 6009-15kg pavlakom. Odozgo pospite sirom
U3
<: Gratin-zamrznuto 8 400g-800g Izvadite iz pakovanja pazedci da uklonite svu aluminijumsku foliju
@ oo ceeees st AR AR R R R AR R 112104 RE 1211044 R RS 22114342 RS20 AR5 LR 10111340 LR R0
& Povrée-zamrznuto @ 300-800 g * Ravnomerno rasporedi u korpu posude za kuvanje na pari
: _ Krompir {0 300g-1kg* Isecite na komade. Ravnomerno rasporedite po dnu posude za kuvanje na pari
P ®
i % Brokoli D 200-500g * Isecite na komade. Ravnomerno rasporedi u korpu posude za kuvanje na pari
4
Sargarepe @ 200-500g * Isecite na komade. Ravnomerno rasporedi u korpu posude za kuvanje na pari
Karfiol @ 200-500g* Isecite na komade. Ravnomerno rasporedi u korpu posude za kuvanje na pari
Krompir- zamrz. o 200-500¢ Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
o Isecite i potopite u hladnu posoljenu vodu na 30 minuta. Isperite, osusite i
: § Patlidzan O+ 200-600 g izmerite. Pomesajte sa uljem, oko 10 g za svakih 200 g suvog plavog patlidzana.
: E Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
- B Isecite, izmerite i pomesajte sa uljem, oko 10 g za svakih 200 g suvih tikvica.
Tikvice o\ 200-5009 Zacinite solju i crnim biberom. Ravnomerno rasporedite na crisp tanjir

* Preporucena koli¢ina. Ne otvarajte vrata tokom kuvanja.

Posuda otporna Posuda za Posuda za kuvanje Posuda za § Pravouaaoni pleh
DODATNI P kuvanje na pari  na pari (donjideo+ kuvanjenapari  Zi¢ana resetka gaoni p Crisp tanjir
na mt/toplotu - za pecenje
PRIBOR (kompletna) poklopac) (donji deo)

D &5 u - — |
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KATEGORIJA HRANE /RECEPTI  DODATA KOLICINA INFORMACIJE O KUVANJU
o Spremite testo od 250 g brasna, 150 g putera, 100 g Secera, 1 jajeta, 25 g kakao praha,
: Cokoladni kolacici (@) 1 serija solii praska za pecivo. Dodajte ekstrakt vanile. Pustite da se ohladi. Rasirite do 5 mm
: debljine, oblikujte po Zelji i ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
: Pripremite testo od 180 g brasna, 125 g maslaca i jednog jaja. Poravnajte testo po
< §V0(':na pita o 1 serija crisp tanjiru i napunite ga sa 700—800 g iseckanog sveZeg voca pomesanog sa
5 : Secerom i cimetom
&  :Vocna pita-zamr. | @) 300-800¢g Izvadite iz pakovanja paze¢i da uklonite svu aluminijumsku foliju
E %Vo(:ni kompot o 300800 ml * Saljtgsat:ite voce i izvadite jezgro. Isecite na komade i stavite u korpu posude za kuvanje
o 3
a : Pecene jabuke 4—-8 komada Izvadite jezgro i napunite marcipanom ili cimetom, se¢erom i puterom
. - " Pripremite po svom omiljenom receptu u jednoj posudi. Zacinite vanilom ili cimetom.
STopIa cokolada =8 porcija Dodajte kukuruzni skrob da biste povecali gustinu
: Cokoladni brauni 1 serija Prlprgmlte po svom om||JVean receptu. Testo rasirite u pleh za pecenje koji je
: prekriven papirom za pecenje
: Lo . = Testo stavite u posudu za pitu i dno pospite prezlama da bi upile sok od voca.
3 & —
: Punj. vocna pita + = 800g-15kg Napunite iseckanim svezim vocem pomesanim sa se¢erom i cimetom
o . . Pripremite testo za 16—18 komada po svom omiljenom receptu i napunite papirne
w :Mafini S 1 serija ; .
— kalupe. Ravnomerno rasporedite po plehu za pecenje
5 PatiSpanj u kalupu +S$$ 1 serija Pripremite posni patispanj od 500—900 g. Sipajte u ravan podmazan pleh za pecenje
g : Kifle-zamrznute - 1 serija Izvadite iz pakovanja. Ravnomerno rasporedite po plehu za pecenje
X :Sendvi¢ vekna u Pripremite testo prema Vasem omilienom receptu za lagani hleb. Oblikujte je u
: . 1-2 komada . ) - - P ;
‘kalupu posudi za veknu pre nego sto nadode. Koristite funkciju pecnice za narastanje
§Cajno pecivo | ) 1 serija Oblikujte jedan kolaci¢ ili manje komade na podmazanom crisp tanjiru
Napravite pizza testo od 150 ml vode, 15 g kvasca, 200—225 g bradna, ulja i soli. Pustite
Pizza R 2—6 porcija da nadode pomocu te funkcije pecnice. Razvijte testo u blago podmazani pleh za
: pecenje. Dodajte nadeve kao $to su paradajz, mocarela i Sunka
gTanka pica- | @) 250-500g* Izvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijumsku foliju
:zamrznuta
Debela pica- o 300-800g* Izvadite iz pakovanja paze¢i da uklonite svu aluminijumsku foliju
lu_J :zamrznuta
& :Ppizza-ohladena o 200-500g Izvadite iz pakovanja. Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
<< . . o Y. ey . v v
N Kit-loren o 1 serija itayﬁg testo na crisp tanjir | probusite ga viljuskom. Spremite mesavinu za kis-loren u
T oli¢ini za 8 porcija
: Kig-loren-zamrznut o 200-800g Izvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijumsku foliju
Slane pite T ) 1 serija Stavite testou pleh za pitu za 8—10 porcija i probusite ga viljuskom. Nafilujte testo po
: svom omiljenom receptu
s Pripremite mesavinu iseckanog povrcéa. Poprskajte uljem i przite na tiganju 15—20
:Strud. od povrca o 800g-1,5kg minuta. Pustite da se ohladi. Dodajte sveZ sir i zacinite solju, balzamiko sircetom i
: zacinima. Urolajte ga u testu i savijte spoljasnji deo
i Kokice - 90-100g* Uvek stavite kesicu direktno na staklenu obrtnu plocu. Pecite samo po jednu kesicu
Pileca krilca- | @) 300-600g* Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
:zamrznuta
: Pileci komadici- : N
g : zamrznuti <+ S 200-600g Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
> 3 :
< :Pohovan sir- v . . . ) N
O .t | 100-400 g PremaZite sir sa malo ulja pre kuvanja. Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
< Kruzidiod luka- . R
E‘: : zamrznuti O+ S 100-500 g Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru
Kajgana 2-10 komada Pripremite po svom omiljenom receptu u jednoj posudi
 Jaja na oko o 1—6 komada Blago nauljite crisp tanjir pre predzagrevanja
:Omlet | &) 1 serija Blago nauljite crisp tanjir pre predzagrevanja

* Preporucena koli¢ina. Ne otvarajte vrata tokom kuvanja.

DODATNI

Posuda otporna
na mt/toplotu

PRIBOR

Lo )
v

Posuda za
kuvanje na pari
(kompletna)

Posuda za kuvanje Posuda za . Pravoudaoni oleh
na pari (donjideo + kuvanje napari  Zi¢ana reSetka gaoni p Crisp tanjir
- za pecenje
poklopac) (donji deo)
&5 Wy - — <
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CISCENJE

Proverite da li se uredaj ohladio pre nego sto
zapocnete odrzavanje ili ¢iS¢enje.

UNUTRASNJE | SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi
pH-neutralnog deterdzenta. ObriSite suvom
krpom.

- Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdzentom.

« Redovno ili u slu¢aju prosipanja, uklonite obrtnu
plocu i nosac kako biste ocistili dno pecnice i
uklonili sve ostatke hrane.

OTKLANJANJE PROBLEMA

Nikad nemojte koristiti opremu za ¢iS¢enje parom.
Ne koristite vunene zice, abrazivne sundere ili
abrazivna/korozivna sredstva za ciS¢enje, jer oni
mogu da ostete povrsinu uredaja.

« Aktivirajte funkciju ,Smart clean” za optimalno
¢is¢enje unutrasdnjih povrsina.

 Rostilj nije potrebno distiti, jer intenzivna toplota
sagoreva svu prljavstinu. Ovu funkciju redovno
koristite.

DODATNI PRIBOR
Sav pribor, osim crisp tanjira, je bezbedan za koris¢enje
u masini za pranje sudova.

Crisp tanjir treba Cistiti u vodi sa blagim deterdzentom.
Za upornu prljavstinu, nezno trljajte krpom. Uvek
ostavite crisp tanjir da se ohladi pre ¢is¢enja.

PROBLEM MOGUCI UZROK

RESENJE

Nestanak struje.
Pecnica ne radi.

Isklju¢enje iz elektri¢ne mreze.

Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i da li je
pecnica priklju¢ena na elektri¢cnu mrezu.

Iskljucite pec¢nicu i ponovo je ukljucite da biste proverili da
li je nedostatak otklonjen.

Pecnica proizvodi zvuk ¢ak i kada je
iskljucena.

Ventilator za hladenje radi.

Otvorite vrata ili sacekajte da se zavrsi proces hladenja.

Na displeju se prikazuje slovo ,F” uz broj.  Softverska greska.

Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite da biste proverili
da li je problem otklonjen. Pokusajte da obavite ,FAB.
PODESAVANJA”, $to se moze izabrati u,PODESAVANJA".
Kontaktirajte najblizi Postprodajni servis za klijente i recite
im broj koji se pojavljuje uz slovo ,F"

Pecnica se ne zagreva.

»,DEMO”,

Kada je ,DEMO” podeseno na
,On” (uklju¢eno), sve komande su
aktivne i meniji dostupni, ali se
pecnica ne zagreva. Na displeju
se na svakih 60 sekundi pojavljuje

Pristupite opciji ,DEMO" preko ,PODESAVANJA" i izaberite
,Off” (isklju¢eno).

DOKUMENTACIJA PROIZVODA

@www Dokumentaciju proizvoda koja uklju¢uje i
podatke o energetskoj potrosnji mozete preuzeti na
veb stranici docs.whirlpool.eu

KAKO PREUZETI UPUTSTVO ZA UPOTREBU |
NEGU

> @www yputstvo za upotrebu i odrzavanje
mozete preuzeti na nasoj veb stranici
docs.whirlpool.eu (mozete da koristite ovaj

QR kod), tako $to cete navesti komercijalnu E
Sifru proizvoda.

> Takode, mozete kontaktirati nas Postprodajni servis
za klijente.

E}-‘EI

KONTAKTIRANJE POSTPRODAJNOG SERVISA

Nase kontakte mozete

pronaci u garantnom listu.
Prilikom kontaktiranja naseg
Postprodajnog servisa za klijente,

molimo vas da navedite kodove / =N

koji se nalaze na identifikacionoj B

plodici uredaja. cex
400011671396
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PRIRUCKA

NA KAZDODENNE POUZIVANIE

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL

a podporu, zaregistrujte, prosim, svoj
spotrebi¢ na www.whirlpool.eu/register

Bezpecnostné pokyny a Navod na

pouzivanie a udrzbu spotrebica si mézete
Ak chcete dostavat komplexnejsiu pomoc iWWW stiahnut na nasej webovej stranke

docs.whirlpool.eu a podla pokynov na
zadnej strane tejto brozurky.

' Pred zac¢iatkom pouzivania spotrebica si pozorne precitajte bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

3. Vyrobny Stitok

(neodstranujte)

Dvere

Horny ohrevny ¢lanok/gril

Osvetlenie

Otocny tanier

Nowv s

pree— [ ey o
s el O &
1 2 3 5 7 8 9
1. ZAP/VYP 4. SPAT 7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rary alebo
zastavenie aktivnej funkcie.

2. MENU/PRIAMY PRIiSTUP

K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam a do
menu.

3. NAVIGACNE TLACIDLO MINUS

Na rolovanie v menu a znizovanie
nastavenia alebo hodnot funkcie.

Na navrat na predchadzajuce
zobrazenie.

Pocas pripravy jedla umoznuje
menit nastavenia.

5. DISPLEJ

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

Na rolovanie v menu a zvySovanie
nastavenia alebo hodnét funkcie.

8. MOZNOSTI/PRIAMY PRISTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
nastaveniam a oblibenym
polozkam.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
$pecifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

OTOCNY TANIER

Skleneny otocny tanier,

umiestneny na drziaku, sa moze

pouzivat pri vietkych spésoboch
pripravy jedla.

Otocny tanier sa vzdy musi
pouzivat ako zaklad pre vietky iné nadoby alebo
prislusenstvo, s vynimkou pravouhlého plechu na
pecenie.

DRZIAK OTOCNEHO TANIERA

Pouzivajte len drziak pre oto¢ny
tanier.

Na drziak nekladte iné
prislusenstvo.

TANIER CRISP

Pouzivajte iba s ur¢enymi

funkciami.

Tanier Crisp sa musi vzdy umiestnit
\- do stredu skleneného oto¢ného

taniera a ak je prazdny, méze sa
predhriat pomocou Specidlnej funkcie len na tento
ucel. Potraviny sa ukladaju priamo na zapekaci Crisp
tanier.

RUKOVAT PRE TANIER CRISP

Uzito¢na na vyberanie horuceho
taniera Crisp z rury.

DROTENY ROST

Tento umoznuje, aby ste dali jedlo
blizSie ku grilu na dokonalé
lb vyprazanie vasho pokrmu a aby
\'J vzduch optimalne cirkuloval.
Musi sa pouzivat ako podstavec
pre tanier Crisp pri niektorych funkciach ,Crisp Fry”.

PoloZte rost na otocny tanier, uistite sa, ze
neprichadza do kontaktu s inymi povrchmi.

5

Mnozstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od
zakUpeného modelu.

V sucasnosti je na trhu bohata ponuka
prislusenstva. Pred ndkupom sa presvedcte, ¢i
je vhodné na pouzitie v mikrovinnych rurach
a odolné voci teplotam v rare.

Kovové nadoby na potraviny alebo népoje sa nikdy
nesmu pocas pripravy jedal v mikrovinnej rure
pouzivat.

PRAVOUHLY PLECH NA PECENIE

Plech na pecenie pouzivajte len

s funkciami, ktoré umoznuju
konvekénu pripravu jedal; nikdy ho
nesmiete pouzit v kombinacii

s mikrovinami.

Plech vkladajte vodorovne, spocivajuc na roste

v priestore pecenia.

Upozornenie: Pri pouziti pravouhlého plechu na pecenie
nemusite vybrat oto¢ny tanier a jeho drziak.

PARAK

Ak chcete varit potraviny

v pare, ako su ryby a zelenina,
dajte ich do koSika (2) a nalejte
pitnu vodu (100 ml) naspodok
paraka (3), aby ste dosiahli
spravne mnozstvo pary.

Ak chcete varit potraviny ako
su zemiaky, cestoviny, ryza
alebo cerealie, dajte ich rovno naspodok paraka
(koSik nie je potrebny) a pridajte vhodné mnozstvo
pitnej vody pre mnozstvo, ktoré varite.

Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov prikryte parak
vekom z vybavy (1).

Parak poloZzte vzdy na skleneny otocny tanier

a pouzivajte ho len s prislusnymi funkciami pripravy
jedla alebo s mikrovinnymi funkciami.

Dno pardka bolo navrhnuté aj na pouzivanie

v kombinacii so Speciadlnou funkciou cistenia parou.

Dalie prislusenstvo, ktoré nie je prilozené, sa da kupit
samostatne v popredajnom servise.

Vzdy zaistite, aby potraviny a prislusenstvo neprisli
do kontaktu s vnutornymi stenami rury.

Pred zapnutim rury vzdy skontrolujte, ¢i sa
otocny tanier volne otaca. Davajte pozor, aby ste
pri vkladani a vyberani dalSieho prisluSenstva
nezhodili oto¢ny tanier.

N
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FUNKCIE

. SK

y 6" SENSE

sense

Tieto funkcie automaticky zvolia najvhodnejsiu

teplotu a sp6sob pripravy pre vietky typy jedla.

6" SENSE ZOHRIEVANIE

Na zohrievanie hotovych jedal, ktoré su

bud mrazené alebo pri izbovej teplote. Rura
automaticky vypocita potrebné nastavenie na
dosiahnutie najlepsich moznych vysledkov v ¢o
najkratsom case. PoloZte potraviny na tanier
vhodny do mikrovinnej rary a odolny vodi teplu.
Vyberte z obalu a odstrarite pripadny alobal. Ak
na konci procesu zohrievania nechate jedlo 1 -2
minuty odstat, vzdy to zlepsi vysledok, najma pri
mrazenych jedlach. Pocas tejto funkcie neotvarajte
dvierka.

6" SENSE VARENIE V PARE

Na varenie potravin v pare, ako je zelenina alebo
ryby pomocou pardka z vybavy. Pripravna faza
automaticky generuje paru tak, ze sa naspodok
paraka naleje voda a uvedie do varu. Casovanie
pre tuto fazu sa moéze lisit. Rira potom pokracuje
vo vareni jedla v pare podla ¢asového nastavenia.
Nastavte 1 — 2 minuty pre makku zeleninu, ako

je brokolica a p6r, alebo 4 - 5 minut pre tvrdsiu
zeleninu, ako je mrkva a zemiaky. Pocas tejto
funkcie neotvarajte dvierka.

Potrebné prislusenstvo: Pardk

6" SENSE VARENIE

Na varenie niekolkych druhov jedla a rychle

a lahké dosiahnutie optimalnych vysledkov. Aby
ste z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte
pokyny v prislusnej tabulke.

HMOTNOST
POTRAVINY (g) PORCIE
Cuketa
Nakrajajte na platky, zvézte a potrite olivovym olejom B
. ) ! ) 200 - 500
(5 %). Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte
na rost.
MRAZENE
Kuracie nugetk
Ity . ) ) ) . 200 - 600
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte na rost.
Syr v struhanke
yrvstid . ) ) ) . 100 - 400
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte na rost.
Cibulové kruzk
Y . ! ) ) . 100 - 500
Rovnomerne rozlozZte na tanier Crisp. Tanier postavte na rost.
Ryba+hranoléeky 3
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp.
Zmes ryb
Y y . . 100 - 500
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp.
Rybie prsty obalované
ybIe prsty . . . . (v 100 - 500
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Po vyzve obratte.
Hranolcek
Y . ) . , » 200 - 500
Rovnomerne rozloZte na tanier Crisp. Po vyzve obratte.

HORUCI VZDUCH

Na pripravu jedal sp6sobom, pri ktorom
dosiahnete podobné vysledky ako pri pouziti
obycajnej rury. Na pripravu urcitych jedal je mozné
pouzit plech na pecenie alebo iné nadoby na
pripravu jedal vhodné do rur.

POTRAVINY TEPL (°C) TRVANIE (min)
Suflé 175 30-35
TvarE),Ijove kolaciky 170 * 25 -30

v kosickoch

Susienky 175* 12-18

s | OPEKANIE

¥,

Tato zdrava a Specialna funkcia kombinuje

kvalitu funkcie crisp s vlastnostami cirkulacie teplého
vzduchu. Vdaka nej je vyprazané jedlo chrumkavé

a chutné a v porovnani s tradi¢nym spdésobom pripravy

spotrebuje vyrazne menej oleja a pri niektorych

receptoch olej vobec nie je potrebny. Umoziuje smazit

rozne jedld, bud Cerstvé alebo mrazené. Pri pouzivani
prislusenstva sa drzte nasledujucej tabulky a pre
kazdy typ jedla (Cerstvého alebo mrazeného) ziskate

najlepsie vysledky.

POTRAVINY

HMOTNOST
(g) PORCIE

CERSTVE POTRAVINY

Kuracie rezne v strihanke

Pred pripravou zlahka naolejujte. Rovhomerne rozlozte na
tanier Crisp. Tanier postavte na rost.

Baklazan

Nakrdjajte, posolte a nechajte odstat 30 minut. Umyte,
vysuste a odvazte. Potrite olivovym olejom (5 %).
Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Tanier postavte na
rost. Po vyzve obratte.

100 - 500

200 - 600

* Je potrebné predhriat

Odporucané prislusenstvo: Pravouhly plech na pecenie/Rost

TRADICNE PROGRAMY

GRILL

Na vyprazanie, grilovanie a opekanie na roste.
Pocas pripravy jedla odporuc¢ame potraviny
otacat.

POTRAVINY UROVEN GRILU TRVANIE (min)
Hrianka 3 5-6
Garnaty 2 18-22

Odporucané prislusenstvo: Droteny rost
GRIL + MIKROVLNY

Na rychle varenie a pecenie jedal na roste
v kombindcii funkcii mikrovinnej rary a grilu.

; UROVEN .
POTRAVINY VYKON (W) GRILU TRVANIE (min)
Zapekane 650 2 20-22
zemiaky
Zemiaky v Supke 650 3 10-12

Odporucané prislusenstvo: Droteny rost
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TURBO GRILL

Pre dokonalé vysledky kombinuje gril a prudenie
vzduchu v rare. Pocas pripravy jedla odporuc¢ame
potraviny otacat.

POTRAVINY UROVEN GRILU TRVANIE (min)

7

2| MIKROVLNY
Na rychlu pripravu a ohrev potravin a napojov.

Kuraci kebab 3 25-35
Odporucané prislusenstvo: Droteny rost
TURBO GRIL + MW

Na rychlu pripravu a zapekanie jedal do hneda
s kombinaciou funkcii mikrovinnej rary, grilu
a vhananého vzduchu.

; UROVEN .
POTRAVINY VYKON (W) GRILU TRVANIE (min)
PInené zgmtky 650 3 20-25
[Mrazené]
Bravcové kotlety 350 3 30-40

Odporucané prislusenstvo: Droteny rost
HORUCI VZDUCH + MW

Na pripravu jedal v rare v kratkom case. Na
optimalizaciu cirkulacie vzduchu sa odporuca
pouzit rost.

POTRAVINY VYKON (W) TEPL (°C) TRVANIE (min)
Pecenie 350 170 35-40
Masovy kolac 160 180 25-35

Odporucané prislusenstvo: Droteny rost
SPECIALNE FUNKCIE

» RYCHLY PREDOHREV

Na rychle ohriatie rury pred cyklom varenia.
Predtym, nez date do rury jedlo, pockajte, kym
funkcia skonci.

Po skonceni predohrevu rura automaticky zvoli

funkciu ,Horuci vzduch”.

» UDRZIAV. V TEPLE
Na udrziavanie prave dokonceného jedla
teplého a chrumkavého, vratane masa,
vysmazanych jedal alebo kolacov.

» KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo
slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia
neaktivujte funkciu, ak je rdra este horuca po
cykle pripravy jedla.

] CRISP

Na dokonalé vyprazenie jedla, zhora aj zospodu

VYKON (W) ODPORUCANE NA
Rychly ohrev ndpojov a inych potravin s vysokym
900
obsahom vody.
750 Priprava zeleniny.
650 Priprava méasa a ryb.
Varenie masovych omacok alebo omécok s obsahom syra
500 a vajec. Dokoncovanie masovych pirohov alebo
zapekanych cestovin.
Pomalé, pozvolné varenie. Idedlne na roztapanie masla
350 . .
alebo ¢okolady.
160 Rozmrazovanie mrazenych potravin alebo zmdkcovanie
masla a syra.
20 Zmakcovanie zmrzliny.
CINNOST POTRAVINY VYKON (W) TRVANIE (min)
Zohrievanie 2 salky 900 1-2
Zohrievanie ~ Zeémiakovd kasa 900 10-12
(1 kg)
. Mleté maso
Rozmrazovanie (500 g) 160 15-16
Varenie Piskotovy kolac 750 7-8
Varenie Vaje¢ny krém 500 16-17
Varenie Fasirka 750 20-22

VA JET DEFROST
> I'Na rychle rozmrazovanie r6znych typov jedla

zadanim jeho hmotnosti. Potraviny vzdy ulozte
priamo na skleneny otocny tanier, ¢im dosiahnete
najlepsie vysledky.
ROZMRAZENIE CHLEBA DO CHRUMKAVA
Tato Specialna funkcia Whirlpool vém umozni rozmrazit
mrazeny chlieb. Vdaka kombindcii technologii
rozmrazovania a Crisp bude vas chlieb chutit a vyzerat ako
Cerstvo upeceny. Tuto funkciu pouZivajte na rychle
rozmrazenie a ohrev rozkov, bagiet a croissantov. Pri tejto
funkcii sa musi pouzivat tanier Crisp.

potraviny. Tato funkcia sa musi pouzivat len so
$peciadlnym tanierom Crisp.

POTRAVINY TRVANIE (min)
Piskotovy kolac 7-10
Hamburgery 8-10*

*V polovici pripravy jedlo obrétte.

Potrebné prislusenstvo: tanier Crisp, rukovat na tanier Crisp

POTRAVINY HMOTNOST
ROZMRAZENIE CHLEBA DO CHRUMKAVA € 50-800¢g

MASO 100g-2,0kg
HYDINA 100g-3,0kg
RYBY 100g-20kg
ZELENINA 100 g - 2,0 kg
CHLIEB 100 g -2,0kg

g CASOVACE

Na funkciu Upravy ¢asovych hodnét.

CASOVAC
Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.
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SMART CLEAN
R

Pbsobenie pary uvolnenej pocas tohto
$pecidlneho cistiaceho cyklu umozniuje lahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte na dno
prilozeného paraka (3) alebo do nadoby vhodnej
do mikrovinnych rur $alku pitnej vody a aktivujte
funkciu.

Potrebné prislusenstvo: Parak
OBLUBENE
Na vybratie zoznamu 10 oblubenych funkcii.

PRVE POUZITIE

@0 NASTAVENIA

Uprava nastaveni spotrebica.
Ked je ECO reZim aktivny, jas na displeji sa zniZi a svetlo sa po
T minuUte vypne, aby sa usetrila energia. Displej sa automaticky
znovu aktivuje po stlacenf lubovolného tlacidla.
Ked je zapnuty DEMO rezim, vsetky prikazy su aktivne a menu
pristupné, ale rdra sa nezohrieva. Ak chcete tento rezim
deaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte DEMO a potom
Nyp'
Po zvoleni POVODNE NASTAV. sa spotrebi¢ vypne a potom sa
vrati k prvému zapnutiu. Vsetky nastavenia budu vymazané.

1. ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebi¢a musite nastavit jazyk
a Cas: Na displeji sa zobrazi ,English”.

English
Stlacenim + alebo — mozete hladat v zozname
dostupnych jazykov a vybrat pozadovany.

Vyber potvrdte stlacenim v .

Upozornenie: Jazyk mozno potom zmenit vybratim polozky

JAZYK v menu NASTAVENIA, ktoré je dostupné stlacenim &f .

2. NASTAVTE CAS
Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit

aktualny cas: Na displeji blikaju dve hodinové Cislice.

VA

N uln
iU
HODINY

Aktudlnu hodinu nastavite stlacenim + alebo —

a potom stlacte v : Na displeji blikaju dve minutové

Cislice.

Minuty nastavite stlacenim + alebo — a potvrdite
stlacenim v .

Upozornenie: Po dlhych vypadkoch pridu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni & .

3. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mézu vychdadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby. Je to Uplne normalne. Preto prv, nez v nej
zacnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju
naprazdno, aby sa pripadné pachy odstranili.
Odstrante z rury vietky ochranné kartony a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
Odporuc¢ame zohrievat ruru na 200 °C zhruba jednu
hodinu, najlepsie s funkciou ,Rychly predohrev”.
Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.
Upozornenie: Po prvom pouZitf spotrebica sa odporica
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Stlacte , ¢im rdru zapnete: na displeji sa zobrazi
posledna prebiehajica hlavna funkcia alebo hlavné
menu.

Funkcie mozno zvolit stlacenim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo posuvanim sa v menu.
Funkciu z menu mézete vybrat stla¢enim —+ alebo
— a potom potvrdit stlacenim .

PRS
®

°C

HORUCI VZDUCH +

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolend, na displeji sa
zobrazi odporlc¢ana najvhodnejsia Uroven pre kazdu funkciu.

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit. Ak stlacite «,
mozete znova zmenit predchddzajluce nastavenie.

VYKON / TEPLOTA / UROVEN GRILU
Z &

o

[ I
MIKROVLNNY VYKON
Ked' na displeji blikd hodnota, pomocou + alebo —
ju zmente, potom potvrdte stlacenim v a pokracujte
zmenou nasledujucich nastaveni (ak je to mozné).
Rovnakym spbsobom je mozné nastavit uroven grilu:
Pre grilovanie existuju tri definované urovne vykonu:
3 (vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

TRVANIE

Y EECA

TRVANIE

Ked na displeji blikd ikonka & , pomocou + alebo
— nastavte cas, kedy potrebujete mat jedlo hotové,
a potvrdte stlacenim v .

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mézete v priebehu
pecenia upravovat stlacenim & : zmente ju stlacenim +
alebo — a potom potvrdte stlacenim v .

Ak pouzivate funkcie bez mikrovin, ¢as pripravy
jedla nastavovat nemusite, ak chcete riadit pecenie
manudlne (bez nacasovania): Na potvrdenie stlacte

v alebo [>]a spustite funkciu.

Po zvoleni tohto programu nemézete naprogramovat
odlozeny Start.

CAS UKONCENIA (ODLOZENY START)

Pri funkciach, ktoré neaktivuju mikroviny, ako su
,Grill” a, Turbo Grill”, ked uz ste nastavili dobu
pripravy jedla, méZete odlozit zaciatok funkcie
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Pri mikrovinnych
funkciach sa ¢as ukoncenia rovna trvaniu.

Na displeji sa zobrazi ¢as ukoncenia a ikonka @ blika.

1 2L M
L ||;-':| L i
CAS UKONCENIA
Zelany &as ukonéenia pripravy jedla nastavite
stlacenim + alebo —, potvrdte ho stlacenim v

a aktivujte funkciu. Vlozte jedlo do rury a otvorte
dvierka. Funkcia sa spusti automaticky po uplynuti
Casu vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila
v Case, ktory ste nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku pripravy
jedla deaktivuje fazu predhriatia. Rura dosiahne pozadovanu
teplotu postupne, ¢o znameng, Ze ¢as pripravy jedla bude
trochu dIhsi, nez sa ocakava. Pocas ¢asu ¢akania mozete stlacit
+ alebo — nazmenu naprogramovaného ¢asu ukoncenia
alebo stlacit <« na zmenu dalsich nastaveni. Stlacenim & sa
zobrazia informécie a je mozné prepinat medzi ¢asom
ukoncenia a trvanim.

. 6" SENSE
Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim pre
pripravu jedla, vykon, teplotu a trvanie pre vietky

dostupné jedla.

6

2.MASO

Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti
jedla, aby ste dosiahli optimalny vysledok.

HMOTNOST / PORCIE
JJ k& sssss

N, 7N of
Kg” (M1 71
7N /I_I.I_§

KILOGRAMY
Na spravne nastavenie funkcie postupujte podla
udajov na displeji, po vyzve stlacte + alebo — na
nastavenie pozadovanej hodnoty a potom potvrdte
stlacenim v .

Niektoré funkcie 6™ Sense nevyZaduju mnozZstvo
vstupov: Vdaka Smart snimacu vlihkosti méze rara
automaticky nastavit ¢as varenia pre mnozstvo jedla.
STUPEN VARENIA

Vo funkciach 6™ Sense je mozné upravit Uroven
prepecenia.

_JJ (S )

§l_.¢
STUPENVARENIA ~
Po vyzve stlatte + alebo —, &im vyberiete

pozadovanu Uroven medzi Zlahka/Slabo (-1) a Extra/
Velmi (+1). Na potvrdenie stlac¢te v alebo (=]
a spustite funkciu.
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3. AKTIVUJTE FUNKCIU

Ak su standardné hodnoty podla vasich poZiadaviek
alebo ste pouzili poZzadované nastavenia, funkciu
vzdy aktivujete stlacenim [>].

Po kazdom stlaceni [5] sa ¢as pripravy jedla pred(zi
o dalSich 30 sekind (5-minutové kroky pri funkciach,
ktoré neaktivuju mikroviny).

Pocas fazy odkladu po stlac¢eni [>] rdra preskodi tuto
fazu a ihned' spusti funkciu.

Upozornenie: Stlacenim mozete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord bola aktivovana.

Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
Stla¢enim « sa vratite na predchadzajucu obrazovku
a mozete zvolit inu funkciu alebo pockajte do
Uplného vychladnutia.

JET START

Ked je rdra vypnutg, stlate [>] na aktivovanie
pripravy jedla s funkciou mikrovin nastavenou na
plny vykon (900 W) na 30 sekund.

4. PREDOHREV

Funkcia ventilatora vyzaduje fazu predhrievania. Ked
sa funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predhriatia.

g--i--
PREDOHREV
Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na

displeji sa ukaze, ze rura dosiahla nastavenu teplotu
a treba vlozit jedlo.

V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo do rury,
zatvorte dvierka a zac¢nite pecenie.

Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim
predohrevu, méze to mat nepriaznivy ucinok na konecny
vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju
pozastavi.

Do Casu pripravy jedla nie je zapocitana faza
predhriatia. Teplotu, ktoru chcete dosiahnut, mézete
vzdy menit pomocou + alebo —.

5. ZASTAVIT PRIiPRAVU JEDLA / VLOZIT, OBRATIT
ALEBO SKONTROLOVAT JEDLO

ZASTAVIT

Po otvoreni dvierok sa priprava jedla do¢asne zastavi
vypnutim ohrievacich ¢lankov.

Proces pripravy jedla bude pokracovat, ak zatvorite
dvierka a stlacite [>].

Upozornenie: Pocas funkcii 6™ Sense” otvarajte dvierka iba po
vyzve.

VLOZIT, OBRATIT ALEBO POMIESAT JEDLO

Pri niektorych receptoch 6™ Sense Varenie treba jedlo
vlozit po faze predhrievania alebo pridat prisady na
dovarenie jedla. Rovnako vas rura vyzve, ked treba
jedlo pocas varenia obratit alebo pomiesat.

1o1ec

-% S

L'
OBRATTE JEDLO
Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit.

Otvorte dvierka, vykonajte pozadovany ukon,
zatvorte dvierka a po stlaceni [>] bude priprava jedla
pokracovat.

Upozornenie: Ak je potrebné jedlo obrétit alebo pomiesat, po
2 minutach bude rdra pokracovat v priprave jedla, aj ked ste
nijaky Ukon nevykonali. Faza PRIDAT JEDLO trva 2 minuty: ak
nebude vykonany ziaden ukon, funkcia sa ukondi.

6. UKONCENIE PECENIA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
pecenie je ukoncené.

-%&

KONIEC

Stlacenim [>] budete pokracovat vo vareni

v manualnom rezime priddvanim ¢asu po 30
sekundach (pri mikrovinnych funkciach) alebo 5
minut (bez mikrovin) alebo stlacte + , ¢im sa predlzi
¢as pripravy nastavenim nového trvania.V oboch
pripadoch sa parametre pripravy jedla zachovaju.
Stlacenim [>] sa priprava jedla zacne znova.

. OBLUBENE

Aby sa ulah¢ilo pouzivanie rary, moze ulozit az 9
oblubenych funkcii.

Po skonceni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste
funkciu ulozili pod ¢islom medzi 1 az 9 na vasom
zozname oblubenych.

Bocoad

PRIDAT K OBLUB?

Ak si chcete funkciu ulozit ako oblubenu a ulozit
aktudlne nastavenia pre pouzitie v buducnosti,

po skonceni pecenia stlacte v, inak poziadavku
ignorujte a stlacte « .

Hned ako bolo stlacené v, stlacenim + alebo —
zvolte Ciselnu poziciu a potvrdte stlacenim v .
Upozornenie: Ak je pamét plna, alebo je ¢islo uz obsadené,
rdra vas poziada o potvrdenie prepisania predchadzajlcej
funkcie.

Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskoér, stlacte
Na displeji sa zobrazi zoznam oblubenych funkcii.

vovew

2 GRILL

Pomocou + alebo — zvolte funkciu, potvrdte
stlacenim v a potom aktivujte stlacenim [>].

Whjr/lﬁool 7



. SMART CLEAN

Pred aktivovanim tejto funkcie vyberte z mikrovinnej
rary véetko prislusenstvo (okrem skleného oto¢ného
taniera).

K funkcii ,Smart Clean” sa dostanete po stlaceni .

PES

[
L o
Smart Clean
Funkciu Cistenia aktivujete stlacenim [>]: displej vas
bude postupne vyzyvat na vykonanie ukonov pre
zacCiatkom cistenia. Vzdy po vykonani stlacte v .
Ked to bude potrebné, nalejte do priloZzeného paraka
alebo nadoby vhodnej do mikrovinnych rar $alku
pitnej vody a zatvorte dvierka.

Po poslednom potvrdeni stlacte [>] a cyklus Cistenia
sa zacCne.

Po dokonceni nadobu vyberte, docistite rdru hladkou
handri¢kou a potom vyutierajte dosucha vihkou
mikrovlaknovou handri¢kou.
.CASOVAC
Ked'je rura vypnutd, displej mozno pouzit ako
nezdavisly casomer. Ak chcete funkciu aktivovat,
presvedcte sa, i je rdra vypnutd, a potom stlacte +
alebo — : Na displeji bude blikat ikonka ¢ .

JO)
~1 |
Ll J

(8
[ &
CASOVAC

Pomocou + alebo — nastavte pozadovanu dizku
¢asu a ¢casomer potom aktivujte stlacenim v .

Ked ¢asomer dokon¢i odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signdl a zobrazi sa displej.
Upozornenie: Casovac neaktivuje Ziadne cykly pripravy jedla.
Stacanim — alebo — menite ¢as nastaveny na ¢asovaci.

Po aktivovani ¢asomeru mozete zvolit a aktivovat aj
funkciu. Stlacenim rdru zapnete a potom zvolte
pozadovanu funkciu.

Po spusteni funkcie bude ¢asomer dalej odpocitavat
nezavisle, bez toho, aby zasahoval do samotne;j
funkcie.

Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet ¢asovac (zobrazi
sa iba ikonka @& ), ktory pokracuje v odpocitavani

v pozadi. Na zobrazenie obrazovky ¢asovaca stlacte
na zastavenie funkcie, ktord je momentalne
aktivna.

. ZAMOK OVLADANIA
Tlacidla zamknete stlac¢enim a podrzanim <« aspon

na pat sekund. Zopakovanim tohto postupu klavesy
opat odomknete.

s O
| @ T
ZAMOK OVLADANIA

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas pripravy
jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno kedykolvek
vypnut stlacenim [@].

8 Whjr/lﬁool



O VARNA DOSKA

KATEGO;:EI(I:\ET)?;RAVIN / PRISLUSENSTVO MNOZSTVO INFORMACIE O VARENI
<
ax: B . Pripravte podla svojho oblibeného receptu. Na vrch nalejte besamelovid omacku
= % : Lasagne + 4 - 10 porci a posypte syrom, aby ste dosiahli dokonalé zapecenie
wd
4k
&Y éMrazené lasagne 500g-12kg Vyberte zobalu a odstrante pripadny alobal
<< y y
S
- o B +  Nastavte odporucany ¢as varenia ryZze. Na dno paraka pridajte sland vodu a ryzu,
:Ryza —J 100-4009 a zakryte vekom. Na kazdu $élku ryze pouzite 2 — 3 salky vody
w éCestovin m 1 4 vorcie * Nastavte odporucany ¢as varenia cestovin. Pridajte cestoviny, ked vas vyzve rira
I y — P a varte prikryté. Na kazdych 100 g cestovin pouZite priblizne 750 ml vody
= 3
= Quinoa @ 100 - 400 g Na.dno paravlfa prlvdlz?ite slac?u vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na kazdu $alku
< quinoy pouzite 2 salky vody
> ) o . " o s
z ¢ o B Na dno pardka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na kazdu $alku
2 >palda —J 100-4009 $paldy pouzite 3 - 4 3alky vody
'_
v |/ Na dno pardka pridajte sland vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na kazdu $alku
(NN} . §59 —
o EJacmen —J 100-4009 ja¢mena pouzite 3 — 4 salky vody
<
N m/ Na dno pardka pridajte slant vodu a ceredlie, a zakryte vekom. Na kazdu $alku
= §5 _
e Kuskus — 100-400g kuskusu pouzite 2 sélky vody
§Ovsené kaia 1 -2 porcie * Eslgstdeogg rsu\gsokyml okrajmi pridajte slant vodu a ovsené viocky, premiesajte
. B Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla seba ochutte cesnakom
: .GﬁJ Rozbif B & 800g-15kg a bylinkami. Po ukoncenf varenia nechajte pred krdjanim odstat aspor 15 minut
e
G Potrite olejom a rozmarinom. Posypte solou a ¢iernym korenim. Rozlozte
: E Steak = 2-6ks rovnomerne na droteny rost
: Hamburger mrazeny L 100-500g | Pred predhrievanim mierne namazte tanier Crisp tukom
: o Potrite olejom alebo roztopenym maslom. Posypte solou a korenim. Po ukonceni
Sy BravCové pecené B 8009 -15kg varenia nechajte pred krdjanim odstat aspon 15 minut
10
S . . , , . .
"2 Rebierka o 700g-12kg Potntve olejom a podla seba Qchutte. Posypte solou a korenim. Rovnomerne
s rozlozte na tanier Crisp s kostou smerom nadol
Slaninka < 50-150g Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
T T r s o il 68—, o
2! Petené kuréa 800 g - 2,5 kg E?Stigtriicllsizgnaq ?12ﬁlgrseba ochutte. Posypte solou a korenim. VloZte do rdry
=
o Kusy o 400g-12kg Er?qté|:§nilija%rgla podla seba ochutte. Rovnomerne rozloZte na tanier Crisp s kozou
2
3 Rezne v pare D 300-800g*  Rovnomerne rozlozte v kosi paraka
Vyprazané _ . ) . . .
obalované rezne O S 100-500g | Potrite olejom. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
! w Hotdog o 4-8ks* Na dno paraka vlozte Hot dog a zalejte vodou. Varte nezakryté
X o)
18 . . . ” ) . . o
: > Fatirka T 4~ 8 porcif Pripravte pc?d!a SVOJhQ ob_Iubeneho receptu a \{tlacte do nddoby na fasirky tak,
D3 aby sa zabranilo vytvaraniu vzduchovych bublin
i . . Pred predhrievanim mierne namazte tanier Crisp tukom. Prepichnite klobdsy
: = Klobasy aparky © 200-8009 vidlickou, aby sa predislo ich roztrhnutiu

* Navrhované mnozstvo. Pocas varenia neotvérajte dvierka.

PRISLUSENSTVO

Nadoba vhodna Parak Parak Parak Dréteny 1okt Pravouhly plech Tanier Cris
do mw/rdry (Kompletny) (Dno + veko) (Dno) y na pecenie P
s o L e — o
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KATEG%‘;'QE':,%T(RAV'N /| PRISLUSENSTVO = MNOZSTVO INFORMACIE O VARENI
Ryby vcelku D 600 g -1,2kg | Potrite olejom. Ochutte citrénovou $tavou, cesnakom a petrzlenom
% Rybie filé @ 300-800g* Rovnomerne rozlozte v kosi pardka
L a
: Rybi steak @ 300-800g* Rovnomerne rozlozte v koSi pardka
S . , ; I .
P S Mutle 0 4009 -10kg Pred varenim ochutte olejom, korenim, citronom, cesnakom a petrzlenom. Dobre
L a premiesajte
Krevety @ 100-600g  Rovnomerne rozlozte v kosi pardka
Ryby vcelku +S$ 600g—1,2kg | Potrite olejom. Ochutte citrénovou $tavou, cesnakom a petrzlenom
=
.8
Z: & Gratin. mrazeny 600g-12kg Vyberte zobalu a odstrarte pripadny alobal
Rmyrt:;eanfe\’ranolceky- | 1 -3 porcie | Na tanier Crisp rovnomerne rozlozte a prekladajte rybie filé a zemiaky
M)
¢ £ Mrazené plody mora o 100-500g  Rovnomerne rozloZte na tanier Crisp
8
g . . )
E 2 g/lrrszi;ene obalované | 100-500g  Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
. Pred predhrievanim mierne namazte tanier Crisp tukom. Rybie steaky ochutte
Rybi steak o 300-8009 olejom a pokryte sezamovymi semenami
Krajané zemiaky LS 3009-12kg I;I%I?;aézijte na kusky a pred vlozenim do rury ochutte olejom, solou a bylinkovou
: Zemiak. $tvrtky o 300-800g qurajajte na stvrtky a pred vlozenim do rury ochutte olejom, solou a bylinkovou
e arébmou
>§ Vydlabte vnutro zeleniny a naplite ho zmesou duziny z tejto zeleniny, mletého
: & Plnend zelenina 600g-22kg masaa postruhaného syra. Podla seba ochutte cesnakom, solou a bylinkovou
prichutou
ﬁelenlnovy . o 2-6ks Tanier Crisp mierne namazte tukom
amburger mrazeny
: Zemiaky LS 4-10 porcii Nakrdjajte na platky a vloZte do velkej nddoby. Ochutte solou, korenim a polejte
S smotanou. Povrch posypte syrom
(= P ’ - S . , . .
© S Brokolica 600G - 1,5 kg Nakrajajte na kusky a vioZte do velkej nddoby. Ochutte solou, korenim a polejte
2 smotanou. Povrch posypte syrom
<§ E . B Nakrajajte na kusky a vloZte do velkej nddoby. Ochutte solou, korenim a polejte
g; & Karfiol + 6009-15K9 | ¢ otanou. Povrch posypte syrom
'
) Gratin. mrazeny 400g-800g | Vyberte zobalu a odstrérite pripadny alobal
N: ...............................................................................................................................................................................................................................................................................................................
3 Mrazend zelenina D, 300-800g* Rovnomerne rozlozte v koSi pardka
fo
g Zemiaky @ 300g-1kg* | Nakrdjajte na kisky. Rovnomerne rozlozte na dno paraka
E =
3 Brokolica D 200-500g*  Nakrdjajte na kusky. Rovhomerne rozlozte v kosi pardka
Qg_' Mrkva D 200-500g*  Nakrdjajte na kusky. Rovhomerne rozlozte v kosi paradka
Karfiol D, 200-500g*  Nakrdjajte na kusky. Rovnomerne rozlozte v kosi paraka
Mrazené zemiaky o 200-500g | Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
: % Nakrajajte a namocte do studenej slanej vody na 30 minut. Umyte, vysuste
N Baklazén (@ 200-600g  aodvazte. Zmiesajte s olejom. Priblizne 10 g na kazdych 200 g suchého
oY baklazdnu. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
>
S f. , s . ey v . .
Nakrajajte na platky a zmiesajte s olejom. Priblizne 10 g na kazdych 200 g suchej
Cuketa © - 200-5009 cukety. Ochutte solou a c¢iernym korenim. Rovnomerne rozloZte na tanier Crisp

* Navrhované mnozstvo. Pocas varenia neotvarajte dvierka.

PRISLUSENSTVO

Nadoba vhodna Parak Parak Parak Dréteny rott Pravouhly plech Tanier Cris
do mw/rdry (Kompletny) (Dno + veko) (Dno) y na pecenie P
S5 G o oy - — o
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KATEG%F;'QET,CT’\T(RAV'N /" PRISLUSENSTVO  MNOZSTVO INFORMACIE O VARENI
o Vytvorte cesto z 250 g muky, 150 g masla, 100 g cukru, T vajicka, 25 g kakaového prasku, soli
: Cokoladové susienky < 1 davka a présku do peciva. Pridajte vanilkovt esenciu. Nechajte vychladnut. Roztiahnite tak, aby
: dosiahlo hriibku 5 mm, vytvarujte podla potreby a rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
> Pripravte cesto zo 180 g muky, 125 g masla a 1 vajicka. RozloZte cesto na tanier Crisp
S Ovocny kolac o 1 davka a naukladajte nan 700 — 800 g na platky narezaného Cerstvého ovocia zmiesaného
<2 3 s cukrom a skoricou
< .
':(‘ : Ovocny kolac¢ mrazeny < 300-800g  Viyberte zobalu a odstrante pripadny alobal
E Ovocny kompot @ 300-800ml* | Ovocie oSUpte a odstrante jadrd. Nakrdjajte na kusky a viozte do kosa pardka
E Pecené jablka 4-8ks Odstrante jadra a jablka naplrite marcipanom alebo skoricou, cukrom a maslom
Q . . o ) o . :
 Hortica éokolada 28 porcit anpravte pqdlg svojho gblyvt)eneho receptu dp jednej nddoby. Ochutte vanilkou alebo
; Skoricou. Pridajte kukuricny Skrob na zahustenie
Sugienky 1 davka Prlpravte podla S}/OJho obltibeného receptu. Roztiahnite cesto na pekac pokryty
: papierom na pecenie
: . ) gax - Do formy na kolac rozlozte cesto a jeho dno posypte strihankou, aby sa absorbovala
: Plneny ovocny kolac & 8009-15kg Stava z ovocia. Naplrite ho nakrdjanym cerstvym ovocim zmiesanym s cukrom a Skoricou
o= ] , Pripravte cesto na 16 — 18 kusov podla vasho oblibeného receptu a vyplite papierové
B :Mafiny - 1 davka . L
= formy. Rozlozte rovnomerne na plech na pecenie
T . TV ) : -
U pickét. kolad vo forme P D 1 davka Pripravte p|§kotovy kola¢ bez Vtuk'u s hmotnostou 500 — 900 g. Nalejte do vystlatého
< anamazaného plechu na pecenie
W
2 i Mrazené rozky - 1 davka VWyberte z obalu. RozloZte rovnomerne na plech na pecenie
- o . 0. p - 7 ’ . ’ v
2  Sendvic vo forme 1-9ks Perravte cest9 podla leupengbo receptu na kypry chlleb. Pred kysnutim vioZte do
: nadoby na fasirky. PouZite Specidlnu funkciu na kysnutie
Pagéce o 1 dévka Vyt‘varuﬂe do jedného vacsieho alebo na mensie kusky a poukladajte ich na vymasteny
tanier Crisp
Pripravte pizzové cesto zo 150 ml vodly, 15 g Cerstvého drozdia, 200 — 225 g muky, oleja
Pizza - 2 -6 pordif a soli. Nechajte ho vykysnut pomocou speciélnej funkcie riry. Viyvalkajte cesto do tukom
jemne vymazaného plechu na pecenie. Navrch pridajte paradajky, syr mozzarellu a Sunku
: Tenka pizza mrazena < 250-500g* | Vyberte zobalu a odstrarite pripadny alobal
o : Hrubé pizza mrazen < 300-800g*  Vybertezobalu a odstrante pripadny alobal
%) : Chladena pizza < 200-5009 Vyberte z obalu. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
@) 3 v . . . . ey . . .
2 Quiche lorraine o 1 dévka Rozlozte cesto na tanier C[|sp a pqprepmhuﬁe ho vidlickou. Pripravte zmes quiche lorraine
< tak, aby ste mohli pripravit 8 porcii
<
N :Quiche lorraine L p ,
E : mrazeny o 200-800g  Vyberte zobalu a odstrante pripadny alobal
R = . Do formy na kola¢ rozlozte cesto na 8 — 10 porcif a poprepichuijte ho vidlickou. Naplrite
: Slané kolace &8 I davia cesto podla svojho obltibeného receptu
: Pripravte zmes nakrdjanej zeleniny. Polejte olejom a varte v panvici 15 — 20 minut. Nechajte
: Zeleninovy zavin o 800g-15kg  vychladnut. Pridajte Cerstvy syra ochutte solou, balzamikovym octom a korenim.
: Rozvalkajte do cesta a prelozte vonkajSou ¢astou
: Pukance - 90-100g*  Vrecko polozke vzdy priamo na skleny otocny tanier. Naraz pripravuijte iba jedno vrecko
t Kuracie l,<r|delka | ) 300-600g*  Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
‘mrazené
: Mrazené kuracie O SS 200-600g  Rovnomeme rozlozte na tanier Crisp
: nugetky
< ;
Q : ,S\:l:gﬁzrgesyr v < 100-4009g Pred varenim potrite syr maly mnozstvom oleja. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp
=
> L s . Y
m:]a;zkilne cibulové O +SS 100-500g  Rovnomeme rozlozte na tanier Crisp
Prazenica 2-10ks Pripravte podla svojho obltibeného receptu do jednej nddoby
 Volské oké | ) 1-6ks Pred predhrievanim mierne namaZte tanier Crisp tukom
Omeleta L 1 davka Pred predhrievanim miermne namazte tanier Crisp tukom

* Navrhované mnozstvo. Pocas varenia neotvarajte dvierka.

Nadoba vhodnd Pardk Parak Parak Dréteny 1okt Pravouhly plech Tanier Cris
PRISLUSENSTVO do mw/riry (Kompletny)  (Dno + veko) (Dno) Y na pecenie P

Whj;lﬁool

11



CISTENIE

Pred udrzbou alebo cCistenim sa presvedcte, ¢i
spotrebic vychladol.

VNUTORNE A VONKAJSIE PLOCHY

« Povrchy cistite vihkou utierkou z mikrovldakna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutralneho Cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« V pravidelnych intervaloch, alebo v pripade
rozliatia, vyberajte oto¢ny tanier a jeho drziak, aby
ste vycistili spodok rury a odstranili vietky zvysky
jedal.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean”.

. Gril nie je potrebné Cistit, pretoze intenzivne teplo
vypali vSetky necistoty. Pouzivajte tuto funkciu
pravidelne.

RIESENIE PROBLEMOV

Nikdy nepouzivajte zariadenie na cistenie parou.
Nepouzivajte drotenku, drsné cistiace potreby
alebo abrazivne/korozivne Cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit povrch spotrebica.

PRISLUSENSTVO

Vsetky prvky prislusenstva sa daju umyvat

v umyvacke a vynimkou taniera Crisp.

Tanier Crisp je potrebné Cistit vo vode s jemnym
Cistiacim prostriedkom. Tazko odstranitelnu neéistotu
jemne vytrite handri¢kou. Tanier Crisp nechajte pred
¢istenim vzdy vychladnut.

PROBLEM MOZNA PRICINA

RIESENIE

Vypadok prudu.
Rura nefunguje.

Odpojenie od elektrickej siete.

Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je rdra
pripojena k elektrickej sieti.

Rudru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa problém
odstranil.

Rura robi hluk, a to aj ked' je vypnuta.

Chladiaci ventilator je aktivovany.

Otvorte dvierka alebo pockajte, kym proces chladenia
skoni.

Na displeji svieti pismeno ,F” a za nim

L Chyba softvéru.
cislo.

Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, Ci sa problém
odstranil. Skuste obnovit POVODNE NASTAV,, ktoré najdete

servis a uvedte Cislo, ktoré nasleduje po pismene ,F*

Rdra sa nezohrieva.

Ked je zapnuty DEMO rezim, vsetky
prikazy su aktivne a menu pristupné,
ale rura sa nezohrieva. Kazdych 60
sekund sa na displeji zjavi DEMO.

DEMO najdete v NASTAVENIACH a zvolte Vyp.".

STITOK S TECHNICKYMI UDAJMI

@www |nformécie o vyrobku s energetickymi idajmi
tohto spotrebica si mozete stiahnut na webovej
stranke docs.whirlpool.eu

AKO ZiSKAT NAVOD NA POUZIVANIE A UDRZBU
> @w Navod na pouzivanie a udrzbu si

stiahnite z naSej webovej stranky %‘ E
docs.whirlpool.eu (mézete pouzit tento QR
kod), pricom uvedte kéd vyrobku. E

> Pripadne kontaktujte nds klientsky popredajny
servis.

KONTAKTOVANIE POPREDAJNEHO SERVISU

Nase kontaktné udaje

najdete v zarucnej knizke. Pri
kontaktovani nasho klientskeho
popredajného servisu uvedte ' S |
kéd z vyrobného Stitku vasho ' —N

> XXX/XXX
CeE

vyrobku.

400011671396
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NAVODILA ZA VSAKODNEVNO

UPORABO

HVALA, KER STE KUPILI IZDELEK
ZNAMKE WHIRLPOOL
Da vam bomo lahko nudili vsestransko
= pomoc in podporo, registrirajte svoj aparat
na spletni strani www.whirlpool.eu/register

Varnostna navodila in navodila za uporabo
ter vzdrzevanje lahko prenesete z nase

‘WWW spletne strani docs.whirlpool.eu, za kar
upostevajte navodila na zadnji strani te
knjizice.

' Pred uporabo aparata pozorno preberite navodila za varovanje zdravja in varnost.

OPIS IZDELKA

1. Upravljalna plosca
2. Okrogli grelnik
(ni viden)
3. Identifikacijska ploscica
(ostati mora namescena)
Vrata
Zgornji grelnik/zar
Luc
Vrtljiv kroznik

Nowv s

pree— [ ey o
el O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON / OFF 4.NAZAJ 7. NAVIGACIJSKA TIPKA PLUS

Tipka za vklop in izklop pecice in
za prekinitev aktivne funkcije.

2. HITRI DOSTOP DO MENIJA /
FUNKCLJ

Tipka za hitri dostop do funkcij in
menija.

3. NAVIGACIJSKA TIPKA MINUS
Za pomikanje po meniju in
zmanjsanje nastavitev ali vrednosti
funkcije.

Tipka za vrnitev na predhodni
prikaz.

Omogoca spreminjanje nastavitev
med pripravo.

5.ZASLON
6. POTRDITEV

Za potrditev izbire funkcije ali
nastavljene vrednosti.

Za pomikanje po meniju in
povecanje nastavitev ali vrednosti
funkcije.

8. HITRI DOSTOP DO MOZNOSTI
/ FUNKCLJ

Tipka za hitri dostop do funkcij,
nastavitev in priljubljenih funkcij.
9. ZAGON

Tipa za zacetek funkcije z uporabo
posebnih ali osnovnih nastavitev.
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PRIBOR

VRTLJIV KROZNIK

Steklen vrtljivi kroznik, namescen

na podstavku, se lahko uporablja
- pri vseh nacinih priprave.

Vrtljivi kroznik je treba vedno

uporabiti kot podlago za druge
posode in pribor, z izjemo pravokotnega pekaca.

PODSTAVEK VRTLJIVEGA KROZNIKA

Q Uporabljajte le originalni
podstavek za steklen vrtljivi
kroznik.

Na podstavek ne polagajte
drugega pribora.

KROZNIK CRISP

Uporabljajte le s pripadajocimi

funkcijami.

Kroznik Crisp je treba vedno
\- postaviti na sredino steklenega

vrtljivega kroznika. Lahko se
predgreje prazen s posebno funkcijo, ki je namenjena
le za to uporabo. Polozite hrano neposredno na
kroznik Crisp.

ROCAJ ZA KROZNIK CRISP

Uporabno za odstranjevanje
\\\

vrocega kroznika Crisp iz pecice.
RESETKA

<D

Omogoca, da hrano polozite blizje
Zara, za popolno zapecene jedi in
optimalno kroZenje zraka.
u Uporabite ga kot podlago za

kroznik Crisp pri nekaterih
funkcijah ,Crisp Fry”.
ResSetko polozite na vrtljivi kroznik in se prepricajte,
da se med vrtenjem ne dotika drugih povrsin.

b

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni
model.

Na trziscu je velik izbor raznega pribora. Pred
nakupom pribora se prepricajte, da je ta primeren
za uporabo v mikrovalovni pecici in odporen na
temperature v pedici.

Pri uporabi mikrovalov se ne smejo nikoli
uporabljati kovinske posode za hrano ali pijaco.

PRAVOKOTNI PEKAC

Peka¢ uporabljajte le s funkcijami,

ki omogocajo konvekcijsko

pecenje; uporaba z mikrovalovi ni

dovoljena.

KroZnik postavite vodoravno na
vodilo v notranjosti pecice.

Opomba: Za uporabo pravokotnega pekaca vam ni treba
odstraniti vrtljivega kroznika in njegovega podstavka.

UPARJALNIK

Za kuhanje na pari zivila, kot
150 ribe ali zelenjava, polozite v
koSarico (2) in natocite pitno
2 yodo (100 ml) na dno parnega

pekaca (3), da se ustvari
ustrezna koli¢ina pare.
Za kuhanje zivil, kot so
krompir, testenine, riz ali
Zita, ta polozite neposredno na dno parnega pekaca
(koSarica ni potrebna) in dodajte ustrezno koli¢ino
pitne vode glede na koli¢ino zivil.
Za boljse rezultate parni pekac pokrijte s prilozenim
pokrovom (1).
Parni pekac vedno polozite na stekleni vrtljivi kroznik
in ga uporabljajte le z ustreznimi funkcijami pecice
oziroma mikrovalovne pecice.
Dno parnega pekaca je primerno tudi za uporabo s
posebno funkcijo parnega ¢is¢enja.

Pribor, ki ni prilozen, je mogoce kupiti loceno pri servisni
sluzbi.

Vedno zagotovite, da hrana in pribor ne prideta v
stik z notranjimi stenami pecice.

Pred zagonom pecice se vedno prepricajte, da
se vrtljiva plosca ne vrti brez oviranja. Pazite,
da pri vstavljanju ali odstranjevanju pribora ne
premaknete vrtljivega kroznika z njegovega
postavka.

N
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FUNKCIJE

- SL

y 6" SENSE

sense  Te funkcije samodejno izberejo najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
vseh vrst jedi.

« 6" SENSE POGREVANJE
Za pogrevanje Ze pripravljenih jedi, in sicer
zamrznjenih ali sobne temperature. Pecica
samodejno izracuna nastavitev, ki je potrebna
za doseganje najboljsih rezultatov v najkrajsem
¢asu. Jed polozZite na toploto odporen kroznik ali
posodo, primerno za mikrovalovno pecico. Vzemite
iz embalaze, pri Cemer bodite pozorni, da v celoti
odstranite aluminijasto folijo. Na koncu postopka
pogrevanja pustite jed pocivati 1-2 minuti, da
izboljSate rezultate, zlasti pri zamrznjenih jedeh.
Med to funkcijo ne odpirajte vrat.

« 6™ SENSE PARA

Za kuhanje zivil, kot so ribe in zelenjava, na pari

s prilozenim parnim pekacem.V fazi priprave se
samodejno ustvari para in voda, natoCena na

dno parnega pekaca, zacne vreti. Ta faza lahko
traja razlicno dolgo casa. Pecica nato nadaljuje

s pripravo hrane na pari v skladu z nastavljenim
¢asom. Za mehko zelenjavo, kot sta brokoli in por,
nastavite 1-2 minuti, za trSo zelenjavo, kot sta
korenje in krompir, pa 4-5 minut. Med to funkcijo
ne odpirajte vrat.

Potreben pribor: Uparjalnik

« 6" SENSE KUHANJE
Za pripravo razli¢nih vrst jedi in zZivil ter
doseganje optimalnih rezultatov na hiter in
preprost nacin. Za najboljse rezultate z uporabo
te funkcije upostevajte navodila v posameznih
razpredelnicah za pripravo jedi.

& | CRISP FRY

L3
= Ta zdrava in ekskluzivna funkcija zdruzuje
kakovost funkcije ,Crisp” z lastnostmi krozenja toplega
zraka. Omogoca doseganje hrustljavih in okusnih
ocvrtih jedi z bistveno manjso koli¢ino olja v primerjavi
s tradicionalnim na¢inom priprave, pri nekaterih
receptih pa celo brez uporabe olja. Lahko se uporablja
za hrustljavo pripravo razli¢nih vrst zivil, tako svezih
kot zamrznjenih. Upostevajte spodnjo preglednico za
uporabo pribora, da doseZete najboljse rezultate pri
pripravi razli¢nih vrst zZivil (svezih ali zamrznjenih).

TEZA (g)
JED PORCLJ

SVEZA HRANA

Fileji pis¢anca-panirani
Pred pripravo rahlo premazite z oljem. Enakomerno 100 - 500
porazdelite po krozniku Crisp. Postavite kroznik na resetko.
Jajcevci

Najprej narezite, posolite in pustite pocivati 30 minut. Nato
operite, osusite in stehtajte. Premazite z olivnim oljem (5
%). Zivila enakomerno porazdelite po krozniku Crisp.

Postavite kroZnik na resetko. Obrnite, ko vas aparat k temu
pozove.

200 - 600

JED

TEZA (g)
PORCIJ

Bucke

NareZite, stehtajte in premazite z olivnim oljem (5 %). Zivila
enakomerno porazdelite po kroZniku Crisp. Postavite
kroznik na resetko.

ZMRZNJENO

200 - 500

Deli pis¢anca

Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp. Postavite
kroznik na resetko.

Paniran sir

Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp. Postavite
kroznik na reSetko.

Obrocki ¢ebule

Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp. Postavite
kroZnik na resetko.

Ribe in krompir

Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp.

Mesane ribe

Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp.

Panirane ribje palcke

Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp. Obrnite, ko vas
aparat k temu pozove.

Pomfrit

Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp. Obrnite, ko vas
aparat k temu pozove.

TERMOVENTILAC.

200 - 600

100 - 400

100 - 500

1-3

100 - 500

100 - 500

200-500

Za pripravo jedi s podobnim rezultatom kot

v obicajni pecici. Za pripravo dolocenih jedi lahko
uporabite pekac ali drugo posodo, ki je primerna za

uporabo v pedici.

JED TEMP (°C) TRAJANJE (min.)
Sufle 175 30-35
Sirovi kolacki 170 * 25-30
Piskoti 175* 12-18

* Potrebno predgretje
Priporoceni pribor: Pravokotni pekac / reSetka

TRADICIONALNO

+ GRILL
Za povrsinsko pecenje, peko na zaru in

gratiniranje. Priporo¢amo, da Zivila med pripravo

obrnete.
JED STOPNJAGRILL = TRAJANJE (min.)
Toast 3 5-6
Kozice 2 18-22
Priporoceni pribor: Reetka

+ GRILL + MV

Za hitro pripravo hrane in gratiniranje jedi,
kombinacijo funkcij mikrovalovne pecice in zara.

* STOPNJA .
JED MOC (W) GRILL TRAJANJE (min.)
Gratiniran krompir 650 2 20-22
Krompir v olupk. 650 3 10-12

Priporoceni pribor: Redetka
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« TURBO GRILL z\¢| MIKROVALOVI

Za popolne rezultate s kombinacijo funkcij zara in Za hitro pripravo in pogrevanje hrane in pijace.
konvekcijske pecice. Priporo¢amo, da Zivila med MOC (W) | PRIPOROCENO ZA

7

pripravo obrnete.

900 Hitro pogrevanje pijac in jedi z veliko vsebnostjo vode.
JED STOPNJA GRILL TRAJANJE (min.) ) )
‘ ‘ 750 Kuhanje zelenjave.
Pis¢ancji kebab ‘ 3 ‘ 25-35 _ -
650 Priprava mesa in rib.

Priporoceni pribor: ReSetka , , , : T
500 Priprava mesnih omak in omak, ki vsebujejo jajca ali sir.
« TURBO GRILL + MV Zaklju¢na faza pecenja mesnih pit in lazanj.

Za hitro pripravo hrane in povrsinsko pecenje jedi Pocasna, nezna priprava. Popolno za topljenje masla ali

s kombinacijo funkcij mikrovalovne pecice, zara in 350 ¢okolade.
konvekCUSke pecice. 160 Odmrzovanje zamrznjenih jedi ali mehcanje masla ali sira.
JED Moc (W) STGORTLJA TRAJANJE (min.) 90 Mehcanje sladoleda.
Kaneloni 650 3 20-25 DEJANJE JED MOC (W) | TRAJANJE (min.)
[zamrznjeni]
o : Pogrevanje 2 kozarca 900 1-2
Svinjski kotleti 350 3 30-40 N
. . Y . Pire krompir
Priporoceni pribor: ReSetka Pogrevanje ;) P 900 10-12
« TERMOVENTI. + MV Odmrzovanje | Mleto meso (500 g) 160 15-16
Za hitro pripravo jedi v pecici. Za optimalno Priprava Biskvitna torta 750 -8
krozenje zraka priporo¢amo uporabo resetke. _ -
. Priprava Jaj¢na krema 500 16-17
JED MOC (W) ~ TEMP (°C)  TRAJANJE (min.) ) .
Priprava Mesna Struca 750 20-22
Pecenke 350 170 35-40
Mesna pita 160 180 25-35 % JET DEFROST
Priporoceni pribor: Resetka > Za hitro odmrzovanje razli¢nih vrst jedi zgolj z
.« POSEBNE FUNKCLJE doloditvijo njihove teZe. Za najboljse rezultate hrano
vedno postavite neposredno na stekleno vrtljivo
> HITRO PREDGRETJE Dlosto. P )

Za hitro predgrevanje pecice pred zacetkom ODTALJEVANJE KRUHA CRISP
priprave hrane. Pocakajte, da funkcija neha

delovati, preden v pecico polozite hrano.
Po koncu predgretja bo pecica samodejno
izbrala funkcijo ,Termoventilacija“

Ta ekskluzivna funkcija Whirlpool vam omogoca odtajanje
zamrznjenega kruha. S kombinacijo tehnologij Odtajanje
in Crisp bo vas kruh po okusu in obcutku taksen, kot bi bil
sveze pecen. Uporabite to funkcijo za hitro odtajanje in

» KEEP WARM segrevanje zamrznjenih struck, baget in rogljickov. V
Za ohranjanje pravkar pripravljene hrane vroce kombinaciji s to funkcijo uporabite kroznik Crisp.
in hrustljave, vklju¢no z mesom, ocvrto hrano JED TEZA
in tortami).
ODTALJEVANJE KRUHA CRisp € 50-8009
> VZHAJANIE MESO 100g-2,0k
Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega e
testa. Funkcije ne vklopite, ¢e je pecica po PERUTNINA 1009-30kg
zakljuceni pripravi hrane $e vedno vroca. Tako RIBE 100g-2,0kg
boste zagotovili kakovostno vzhajanje testa. ZELENJAVA 100g-20kg
i FUNKCIJA CRISP KRUH 100g-20kg

Za popolno zapecene jedi, tako na vrhnji kot na
spodnji strani. To funkcijo uporabljajte le s posebnim g CASOVNIKI

kroznikom Crisp. Za urejanje ¢asovnih vrednosti funkcije.

JED TRAJANJE (min.)
Vzhajano pecivo 7-10 MINUTNI OPOMNIK
Hamburgerji 8-10% Za ohranjanje ¢asa brez aktiviranja funkcije.

* Po polovici ¢asa pecenja obrnite jed.

Potreben pribor: Kroznik Crisp, ro¢aj za kroznik Crisp
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<> &| SMART CLEAN
s Para, ki nastaja med posebnim ciklom ¢iscenja,
omogoca preprosto odstranjevanje umazanije in
ostankov hrane. Natocite skodelico pitne vode v
dno priloZzenega parnega pekaca (3) ali v posodo, ki
je primerna za mikrovalovno pecico, ter aktivirajte
funkcijo.
Potreben pribor: Uparjalnik

PRILJUBLJENO

Za dostop do seznama 10 priljubljenih funkcij.

PRVA UPORABA

@0 NASTAVITVE

Za spremembo nastavitev aparata.
Ko je vkljucen nacin ,ECO" se svetlost zaslona po nekaj
sekundah zmanjsa, da aparat varcuje z energijo, lucka pa
ugasne po 1 minuti. Samodejno se vklopi, ko pritisnete na
katero koli tipko.
Ko je vkljuc¢en nacin ,DEMONSTRACIA’, so vsi ukazi aktivni in
na voljo so vsi meniji, vendar se pecica se segreva. Za izklop
tega nacina, izberite moznost ,DEMONSTRACIA" v meniju
,NASTAVITVE" in pritisnite ,Off".
Z izbiro moznosti ,PONASTAVITEV” se bo aparat najprej
izklopil in nato ponovno vklopil, kakor ob prvem zagonu. Vse
nastavitve bodo izbrisane.

1. IZBIRA JEZIKA

Ko aparat prvic vklopite, morate nastaviti jezik in uro:

Na zaslonu se bo izpisala beseda ,English”.

English
Pritisnite + ali — za brskanje po seznamu
razpolozljivih jezikov in izberite zeleni jezik.
Pritisnite v za potrditev svoje izbire.

Opomba: Jezik lahko naknadno spremenite z izbiro mozZnosti
AJEZIK v meniju ,NASTAVITVE', ki se pojavi, Ce pritisnete &f .
2. NASTAVITEV CASA

Po izbiri jezika morate nastaviti Se trenutni ¢as: Na
prikazovalniku utripata Stevki za uro.

URA

Pritisnite + ali — za nastavitev to¢ne ure in pritisnite
v : Na prikazovalniku utripata Stevki za minute.
Pritisnite + ali — za nastavitev minut in pritisnite v/
za potrditev.

Opomba: Po daljsem izpadu elektri¢nega toka boste morali
¢as mogoce znova nastaviti. Izberite moznost ,URA”" v meniju
LNASTAVITVE', ki se pojavi, Ce pritisnete & .

3. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale
med izdelavo aparata: to je povsem obicajno.
Priporo¢amo, da pred pripravo hrane segrejete
prazno pecico, da tako odstranite vse morebitne
vonjave.

S pecice odstranite ves zascitni karton in prozorno
folijo ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor.
Segrejte pecico na 200 °Cin jo pustite delovati
priblizno eno uro, po moznosti z uporabo funkcije
,Hitro predgretje” Za pravilno nastavitev funkcije
upostevajte navodila.

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.
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VSAKODNEVNA UPORABA

1. I1ZBIRA FUNKCIJE

Pritisnite [@] za vklop pecice: na zaslonu se pojavi
zadnja delujoca glavna funkcija ali glavni meni.
Funkcije lahko izberete s pritiskom na ikono za eno
od glavnih funkcij ali s pomikanjem po meniju.

Za izbiro funkcije, ki je vklju¢ena v meniju, pritisnite
+ ali — za izbiro zelene funkcije, nato pritisnite v za
potrditev.

PRS
®

°C

TERMOVENTI. + MV

Opomba: Ko je funkcija izbrana, bo zaslon priporocil
najprimernejso raven za vsako funkcijo.

2. NASTAVITEV FUNKCIJE

Ko ste izbrali Zeleno funkcijo, jo lahko spremenite

v nastavitvah. Na prikazovalniku se bodo prikazale
nastavitve, ki jih lahko spremenite zaporedoma. S
pritiskom na <« lahko ponovno spremenite prejsnjo
nastavitev.

MOC / TEMPERATURA / STOPNJA GRILL
Z &

T u i
J %
MOC MIKROVALOV
Ko vrednost utripa na zaslonu, pritisnite + ali —

, da jo spremenite, nato pritisnite v za potrditev in
nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (¢e je mogoce).
Na enak nacin je mogoce nastaviti stopnjo zara: Za
Zar so doloceni trije nivoji moci: 3 (visoka), 2 (srednja),
1 (nizka).

TRAJANJE

2R S s

7
7
N

TRAJANJE

Ko na zaslonu utripa ikona ¢ , pritisnite 4 ali —, da
nastavite zahtevani ¢as priprave, in nato pritisnite v
za potrditev.

Opomba: Cas priprave, ki je bil nastavljen med pripravo, lahko
spremenite s pritiskom na @ : pritisnite 4 ali — , da ga
spremenite, in pritisnite v za potrditev.

Pri funkcijah, ki uporabljajo mikrovalove, ¢asa
priprave ni treba nastaviti, Ce Zelite celoten postopek
priprave opraviti ro¢no (brez uporabe ¢asovnega
stikala): Pritisnite v ali [>] za potrditev in zaCetek
funkcije.

Ce je izbran ta nacin, ni mogo¢e programirati zamika
vklopa.

KONCNI CAS (ZAMIK VKLOPA)

Pri funkcijah, ki ne aktivirajo mikrovalov, kot sta ,Grill”
ali,Turbo grill”, lahko po nastavitvi ¢asa priprave
zamaknete vklop funkcije, tako da nastavite kon¢ni
cas priprave. Pri funkcijah, ki uporabljajo mikrovalove,
je kon¢ni ¢as enak trajanju priprave.

Zaslon prikazuje kon¢ni ¢as, medtem ko ikona @
utripa.

1 2L ()

L vn:":ﬂ_l )
KONCNI CAS

Pritisnite 4 ali — za nastavitev ¢asa konca priprave
jedi, nato pritisnite v za potrditev in vklop funkcije.
Vstavite hrano v pecico in zaprite vrata: funkcija

se bo samodejno vklopila po preteku ¢asa, ki je bil
izracunan tako, da bo jed gotova ob nastavljenem
casu.

Opomba: Programiranje zamika zacetka priprave bo
onemogocilo funkcijo predgretja: Pecica bo zahtevano
temperaturo dosegla postopoma, kar pomeni, da bo ¢as
priprave nekoliko daljsi od pricakovanega. Med ¢asom ¢akanja
lahko pritisnete 4 ali — , da spremenite programirani kon¢ni
Cas, ali <« za spreminjanje drugih nastavitev. S pritiskom na
lahko za prikaz informacij preklapljate med koncnim ¢asom in
trajanjem.

. 6" SENSE

Te funkcije samodejno izberejo najboljsi nacin

priprave, mo¢, temperaturo in ¢as trajanja za vse

razpolozljive jedi.
6

sssss

2.MESO

Po potrebi le oznacite lastnosti jedi, da dosezete
optimalne rezultate.

TEZA / PORCIJE

s @

L AN fl:I.IE§
KILOGRAMI

Za pravilno nastavitev funkcije upostevajte navodila
na zaslonu, in ko vas aparat k temu pozove, pritisnite
+ ali — za nastavitev potrebne vrednosti. Nato
pritisnite v za potrditev.

Za nekatere funkcije 6" Sense ni treba vnesti koli¢ine:
pametni senzor vlage omogoca, da pecica samodejno
prilagodi ¢as priprave glede na koli¢ino hrane.
KUHANOST

Funkcija 6" Sense omogoca prilagoditev ravni
kuhanosti.

—%& ,,,,,

4 N

X
7

KUHANOST

Ko vas aparat pozove, pritisnite + ali — za izbiro
zelene ravni med Visoka/Nizka (-1) in Zelo visoka/
Visoka (+1). Pritisnite v ali [(>] za potrditev in zacetek
funkcije.
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3. VKLOP FUNKCUE

Kadar koli, ¢e so privzete vrednosti enake Zelenim, ali
ko ste vnesli potrebne nastavitve, pritisnite [>], da
aktivirate funkcijo.

Z vsakim ponovnim pritiskom na [>] se ¢as priprave
podaljsa za 30 sekund (5-minutni koraki za funkcije, ki
ne uporabljajo mikrovalov).

Med fazo zamika bo po pecica po pritisku na [>]
preskocila to fazo in nemudoma vklopila funkcijo.
Opomba: Aktivirano funkcijo lahko kadar koli ustavite s
pritiskom na .

Ce je pecica 3e vroca in funkcija zahteva posebno
maksimalno temperaturo, se na zaslonu pojavi
sporocilo. Pritisnite « za vrnitev na prejsnji zaslonski
prikaz in izberite drugacno funkcijo ali pa pocakajte,
da se pecica popolnoma ohladi.

JET START

Ko je pecica izklopljena, pritisnite [>] za vklop
priprave hrane s funkcijo mikrovalov pri polni moci
(900 W) za 30 sekund.

4. PREDGRETJE

Funkcija termoventilacije zahteva fazo predgretja:
po vklopu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o
vklopu faze predgretja.

@ - - =
PREDGRETJE
Po koncu te faze se zaslisi zvocni signal, na zaslonu pa
se pojavi sporocilo, da je pecica dosegla nastavljeno
temperaturo; takrat je treba dodati Zivilo.

Takrat odprite vrata, vstavite zivilo v pecico, zaprite
vrata in zacnite pripravo.

Opomba: Ce Zivila v pecico poloZite pred koncem predgretja,
lahko to negativno vpliva na kon¢ni rezultat priprave hrane.
Ce med predgretjem odprete vrata pecice, se bo predgretje
zacasno ustavilo.

Cas priprave ne vklju¢uje predgretja. Zeleno
temperaturo pecice lahko vedno spremenite z
uporabo tipke + ali — .

5. PREKINITEV PRIPRAVE / DODAJTE, OBRNITE
ALI PREVERITE HRANO

PREMOR

Ko odprete vrata, se bo priprava za¢asno ustavila z
izklopom grelnikov.

Za nadaljevanje priprave zaprite vrata in pritisnite [>].
Opomba: Med funkcijami 6™ Sense” vrata odprite le, ko vas k
temu pozove aparat.

DODAJTE, OBRNITE ALI PREMESAJTE JED

Nekateri recepti za pripravo jedi, ki jih vkljucuje
funkcija 6™ Sense Kuhanje, zahtevajo dodajanje

Zivil po fazi predgretja ali dodajanje sestavin za
dokoncanje priprave. Aparat vas bo na enak nacin
pozval, ko je treba med pripravo obrniti ali pomesati
jed.

-% & .2
i hC o)
OBRNITE JED

Oglasi se zvoc¢ni signal in na zaslonu se pokaze
dejanje, ki ga morate opraviti.

Odprite vrata, opravite dejanje, navedeno na zaslonu
ter ponovno zaprite vrata; nato pritisnite [>] za
nadaljevanje priprave.

Opomba: Ko je potrebno obracanje ali mesanje, pecica
nadaljuje s pripravo po 2 minutah, tudi ¢e ne opravite
nobenega dejanja. Faza ,DODAJ. ZIVILO" traja 2 minuti: ¢e ne
opravite nobenega dejanja, se bo funkcija koncala.

6. KONEC PRIPRAVE HRANE

Zaslisi se zvoc¢ni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava hrane koncana.

Z %

KONEC

Pritisnite [>] za nadaljevanje priprave v ro¢nem
nacinu z dodajanjem ¢asa v korakih po 30 sekund
(pri funkcijah, ki uporabljajo mikrovalove) ali po 5
minut (pri funkcijah, ki ne uporabljajo mikrovalov),
ali pa pritisnite 4+ za podaljSanje ¢asa priprave z
nastavitvijo novega Casa trajanja.V obeh primerih se
bodo parametri za pripravo obdrzali.

S pritiskom na [>] ponovno zazenete pripravo hrane.
. PRILJUBLJENO

Da bi bila uporaba pecice e preprostejsa, lahko
shranite do 9 svojih priljubljenih funkcij.

Ko se priprava konca, vas bo zaslon pozval, da

funkcijo na seznam priljubljenih funkcij shranite pod
Stevilko od 1 do 9.

Bocoad

DODAJ PRILJUBL.?

Ce Zelite funkcijo dodati med priljubljene in shraniti
trenutno nastavitev za prihodnjo uporabo, pritisnite
v/, vV nasprotnem primeru zanemarite zahtevo in
pritisnite « .

Enkrat ko pritisnete v, pritisnite Se + ali —

, da izberete polozaj Stevilke, nato pritisnite v za
potrditev.

Opomba: Ce je spomin ze poln, ali je izbrana $tevilka Ze
zasedena, vas bo pecica vprasala, ali Zelite prepisati prejsnjo
funkdijo.

Ce Zelite pozneje priklicati shranjeno funkcijo,
pritisnite QO : na zaslonu se prikaze seznam
priljubljenih funkcij.

1o

] P C
2.GRILL

Pritisnite + ali — za izbiro funkcije, potrdite s
pritiskom na v in nato pritisnite [>] za aktiviranje.

Whjr/lﬁool 7



. SMART CLEAN

Preden vklopite funkcijo, odstranite ves pribor (razen
vrtljive steklene plosce) iz mikrovalovne pecice.

Pritisnite 2] za dostop do funkcije ,Smart Clean”.

—JJ\K

(A
L )
Smart Clean
Pritisnite [>] za vklop funkcije za cis¢enje: zaslon
vas bo v zaporedju pozval na dejanja, ki jih morate
opraviti pred zacetkom ¢is€enja. Pritisnite v kadar
koli po opravljenem dejanju.

Po potrebi natocite skodelico pitne vode v dno
priloZenega parnega pekaca ali v posodo, ki je
primerna za mikrovalovno pecico, in nato zaprite
vrata.

Po zadnji potrditvi pritisnite [>] za zacetek cikla
¢iscenja.

Na koncu odstranite posodo, zakljucite is¢enje z
mehko krpo in obrisite notranjost pecice z vlazno
krpo iz mikrovlaken.

. MINUTNI OPOMNIK

Ko je pecica izklopljena, lahko zaslon uporabite kot
casovnik. Za vklop te funkcije se prepricajte, da je
pecica izklju¢ena, in pritisnite + — : Na zaslonu bo
zacela utripati ikona @ .

KOX
L)
[
MINUTNI OPOMNIK

Pritisnite + ali — za nastavitev Zelenega Casa in nato
pritisnite v, da vkljucite ¢asovnik.

Ko se nastavljeni ¢as na minutnem opomniku iztece,
se zaslisi zvocni signal, ustrezno opozorilo se prikaze
tudi na prikazovalniku.

Opomba: minutni opomnik ne vklopi postopkov priprave
hrane. Za spremembo nastavljenega ¢asa na ¢asovniku
pritisnite 4+ ali — .

Ko ste vklopili minutni opomnik, lahko tudi izberete
in vklopite funkcijo. Pritisnite [@] za vklop pecice in
izberite Zeleno funkcijo.

Ko se funkcija zacne, bo ¢asovnik odsteval neodvisno
in ne bo posegal v delovanje funkcije.

Med to fazo minutni opomnik ni viden (prikazuje se le
ikona & ), vendar nadaljuje z odStevanjem v ozadju.
Za priklic zaslona z minutnim opomnikom pritisnite

, da zaustavite funkcijo, ki je trenutno aktivna.

.ZAPORA TIPK

Za zaporo tipk pritisnite in vsaj pet sekund zadrzite
« . Za vklop tipk postopek ponovite.

s O
| @ 0 1o
ZAPORATIPK

Opomba: Funkcijo lahko aktivirate tudi med pripravo hrane.
Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli izklopite, tako
da pritisnete [@].
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6 RAZPREDELNICA ZA PRIPRAVO HRANE

VRSTA HRANE/RECEPTI PRIBOR KOLICINA INFORMACIJE O PRIPRAVI HRANE
s
mo . B " Pripravite po navodilih najljubsega recepta. Prelijte z besamel omako in potresite
E S Lazanja +& 4-10 porci s sirom za popolno porjavelost
& Z
z g
=0
é’ = Lazanja - zamrz. 500 g-1,2 kg }/Ozltaomne izembalaZe, pri Cemer bodite pozorni, da v celoti odstranite aluminijasto
; .
: Nastavite priporocen ¢as trajanja priprave riza. Na dno parnega pekaca nalijte
‘Rz {1 100-400 g * osoljeno vodo in riz ter jed pokrijte s pokrovko. Na skodelico riza uporabite 2-3
: skodelice vode
: Nastavite priporoceni ¢as priprave testenin. Ko vas pecica k temu pozove, dodajte
w :Testenine {0 1-4 porcije* testenine, ki jih nato pripravite v pokriti posodi. Na 100 g testenin uporabite
o porcy J prip p p g p
=z priblizno 750 ml vode
<
= . v . . L. . . ..
= L Na dno parnega pekaca nalijte osoljeno vodo in Zitarice ter jed pokrijte s
N . IW\ —
W Kvinoja —J 100-400g pokrovko. Na skodelico kvinoje uporabite 2 skodelici vode
z o B Na dno parnega pekaca nalijte osoljeno vodo in Zitarice ter jed pokrijte s
E : Pira s 100-400g pokrovko. Na skodelico pire uporabite 3-4 skodelice vode
(NN
= m Na dno parnega pekaca nalijte osoljeno vodo in Zitarice ter jed pokrijte s
~ X 55 —
E EJecmen — 100-400g pokrovko. Na skodelico je¢mena uporabite 3-4 skodelice vode
o B Na dno parnega pekaca nalijte osoljeno vodo in Zitarice ter jed pokrijte s
: Kuskus — 100-400g pokrovko. Na skodelico kuskusa uporabite 2 skodelici vode
éOvsena ed 122 pordii* V posodo z visokim robom dodajte slano vodo in ovsene kosmice, zmes dobro
: ) porcy premesajte in jo vstavite v pecico
: . . B Premazite z oljem in v Zivilo vtrite sol ter poper. Po Zelji zacinite $e s cesnom in
o Goveja pecenka + = 8009-15kg zelis¢i. Ko je jed kocana, pocakajte Se vsaj 15 minut, preden jo razreZete
[ c
] PremaZzite z oljem in rozmarinom. Vtrite sol in ¢rni poper. Enakomerno
: % Zrezek = 2-6 kosov razporedite po resetki
) —
- Zamrznjem“ | @) 100-500 g Pred predgretjem kroznik Crisp nekoliko namastite
hamburgeriji
: - . Premazite z oljem ali s stopljenim maslom. Vtrite sol in poper. Ko je jed kocana,
—— Svinjska pecenka + & 800g-15kg pocakajte e vsaj 15 minut, preden jo razreZete
1 g5
e a Premazite z oljem in po Zelji zacinite. Vtrite sol in poper. Enakomerno porazdelite
A Rebrca © 700g-1.2kg po krozniku Crisp, pri ¢emer naj bo kost obrnjena navzdol
Slanina | @) 50-150 g Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
et O
n: y - PremaZite z oljem in po Zelji zacinite. Vtrite sol in poper. V pecico vstavite tako, da
. —
= Pecen piscanec 8009-25 kg bodo prsi obrnjene navzgor
Cu
o . PremaZite z oljem in po Zelji zacinite. Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp,
§ Kosi © 400g-1.2kg pri ¢emer naj bo koza obrnjena navzdol
]
: % Parjeni fileji D 300-800 g * Enakomerno porazdelite po kosarici parnega pekaca
Ocvrti panirani fileji O+ S 100-500 g PremaZite z oljem. Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
©  Hot dog N 4-8 kosov * Hreni\/ke polozite na dno parnega pekaca in jih prelijte z vodo. Kuhajte
L5 nepokrito
© 9 Mesna étruca 4-8 pordi f’nprawte.Jg) po svojem na'JUubg,em receptu in jo oblikujte v pekacu za mesne
i g struce, pri Cemer nanjo pritiskajte, da iz nje iztisnete zrak
Klobase in klobasice o 200-800 g z;egep;idé%;etjem kroznik Crisp nekoliko namastite. Klobase prebodite z vilicami,
* Predlagana koli¢ina. Vrat med pripravo ne odpirajte.
Posodq, odpgma Parni pekac Parni pekac Parni pekac Retetka Pravokotni pekag Kroznik Crisp
PRIBOR na MV in vrocino (celoten) (dno + pokrov) (dno)
vy o5 Uy e — L
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VRSTA HRANE/RECEPTI PRIBOR KOLICINA INFORMACIJE O PRIPRAVI HRANE
: Celariba D 600 g-1,2 kg Prematzite z oljem. Zacinite z limoninim sokom, c¢esnom in petersiljem
Ribji fileji @ 300-800g * Enakomerno porazdelite po kosarici parnega pekaca
o)
ﬁi Ribji zrezki @ 300-800 g * Enakomerno porazdelite po kosarici parnega pekaca
©
& i - ) i . i .
Skoljke @ 400 g-1,0 kg Pred ktﬂh'anjem zacinite z oljem, poprom, limono, ¢esnom in petersiljem. Dobro
premesajte
Kozice iy 100-600 g Enakomerno porazdelite po koSarici parnega pekaca
Celariba SHENS 600 g-1,2 kg Premazite z oljem. Zacinite z limoninim sokom, ¢esnom in petersiljem
0o o M - . . . . -
£ @ Zzamrzn. gratin & 600 g-1,2 kg ;gzlriejromte izembalaZe, pri Cemer bodite pozorni, da v celoti odstranite aluminijasto
Ribe in krompir- o 1-3 porcije Z|V|Ia enakomerno porazdelite po krozniku Crisp, pri ¢emer izmenjujte ribje fileje
zmrznjeno in krompir
‘o Mesane ribe- o 100-500 g Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
i £ zamrznjene
LS
LV
S . o .
Panirane ribjepalcke o 100-500 g Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
- zmrznj.
Ribji zrezki o 300-800 g 'Prg'd predgretjem kroznik Crisp nekoliko namastite. Ribje zrezke namazite z oljem
in jih potresite s sezamom
Krompir v kosih + S 300 g-1,2 kg Pred vstavitvijo v pecico nareZite na kose in zacinite z oljem, soljo ter zelis¢i
Krompir v rezin. o 300-800 g Pred vstavitvijo v pecico narezite na rezine in zacinite z oljem, soljo ter zelis¢i
o)
5 Izdolbite zelenjavo in jo napolnite z mesanico mletega mesa, naribanega sira in
9 Zelenjava - polnjena E8 600 g-2,2 kg odstranjene sredice zelenjave. Zacinite s ¢esnom in soljo ter po zelji dodajte
e zelisca
Zelenjavni 2-6 kosov Kroznik Crisp nekoliko namastite
hamburger - zamrz.
: . = - NareZite in poloZite v veliko posodo. Zacinite s soljo in poprom ter prelijte s
H &y - ) :
: Krompir + = 4-10 porci smetano. Na vrhu potresite s sirom
. B NareZite na kose in poloZite v veliko posodo. Zacinite s soljo in poprom ter prelijte
< Brokoli €8 600g-1.5 kg s smetano. Na vrhu potresite s sirom
: O Cvetaca T, ) 600 g-1,5 kg NareZite na kose in polozng vvgllko posodo. Zacinite s soljo in poprom ter prelijte
e s smetano. Na vrhu potresite s sirom
=)
<: itei e prié ' i i i inii
S Zamrzn. gratin &P 400-800 g }gz“ejgme iz embalaze, pri cemer bodite pozorni, da v celoti odstranite aluminijasto
[TH
PSS O
3 Zelenjava - m . e .
N [0 _ *
3 zamrznjena Wy 300-800 g Enakomerno porazdelite po kosarici parnega pekaca
o Krompir @ 300g9-1kg* NareZite na koscke. Enakomerno porazdelite po dnu parnega pekaca
c
()
‘S Brokoli D 200-500g* NareZite na koscke. Enakomerno porazdelite po kosarici parnega pekaca
[a
Korenje D 200-500g * NareZite na koscke. Enakomerno porazdelite po koSarici parnega pekaca
Cvetaca @ 200-500g * NareZite na koscke. Enakomerno porazdelite po koSarici parnega pekaca
Zamrzn. krompir o 200-500¢g Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
15 Narezite in 30 minut namakajte v mrzli soljeni vodi. Sperite, osusite in stehtajte.
: £ Jajeevci O+ S» 200-600 g Na 200 g suhih jaj¢evcev dodajte 10 g olja in dobro premesajte. Enakomerno
‘8 porazdelite po krozniku Crisp
: . NareZite, stehtajte in zmesajte z oljem, pri ¢emer na 200 g suhih buck uporabite 10 g
Bucke O+ 200-5009 olja. Zacinite s soljo in ¢rnim poprom. Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
* Predlagana koli¢ina. Vrat med pripravo ne odpirajte.
Posodq, odpc&ma Parni pekac Parni pekac Parni pekac Retetka Pravokotni pekaé Kroznik Crisp
PRIBOR na MV in vroc¢ino (celoten) (dno + pokrov) (dno)
vy o5 Wy 5 — L
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VRSTA HRANE/RECEPTI PRIBOR KOLICINA INFORMACIJE O PRIPRAVI HRANE
Testo naredite iz 250 g moke, 150 g masla, 100 g sladkorja, 1 jajca, 25 g kakava, soliin
: Cokoladni pigkoti o 1 paket pecv||rjega praska. Do'dajvte |zvlecel§vanlljfe.vDovohte, Qa se ohladi. Razporedite po
: krozniku Crisp, naredite Zeleno obliko, pri c¢emer pazite na enakomerno porazdelitev
< : in 5 mm debeline
= . Testo naredite iz 180 g moke, 125 g masla in 1 jajca. Kroznik Crisp oblozite s testom in
O :Sadnapita | @) 1 paket ‘ ! . . 2
O napolnite s 700-800 g narezanega sveZega sadja, zmesanega s sladkorjem in cimetom
Z :Zam.sadna pita | @) 300-800g Vzemite iz embalaZe, pri ¢emer bodite pozorni, da v celoti odstranite aluminijasto folijo
:é Sadni kompot D 300-800 ml * Olupite sadje in odstranite kosCice. NareZite na kose in poloZite v kosarico parnega pekaca
g Pecena jabolka 4-8 kosov Odstranite jedra in jih napolnite z marcipanom ali cimetom, sladkorjem in maslom
(a ' L . . - . " v . .
T . . Pripravite po navodilih svojega najljubsega recepta, pri cemer uporabite eno posodo.
EVroca cokolada 2-8 porc Za okus dodajte vaniljo ali cimet. Zgostite s koruznim skrobom
gCokoIadno pecivo 1 paket Pr|prqy|te po Qa_vod|||h najljubsega recepta. Maso razporedite po pekacu, ki ga prej
: prekrijte s papirjem za peko
: . = Pekac za pite obloZite s testom in dno potresite s krusnimi drobtinami, da bodo vpile
3 &2 — . A M ) N ; L
: Sadna pita +=% 800g-15kg sok sadja. Dodajte narezano sveze sadje, zmesano s sladkorjem in cimetom
= 3 . Maso po svojem najljubsem receptu pripravite za 16-18 kosov in jo nadevajte v
S :Mufini - 1 paket ) y " . .
= papirnate modelcke. Enakomerno jih porazdelite po pekacu
S . . . L . . . vy
z BlSlevtna tortana LS 1 paket Pr|prav\/|te 500-900 g nemastne biskvitne torte. Maso Zlijte v obloZen in namascen
< ‘ pekacu pekac
S :Zamrz $trucke — 1 paket Izvzemite iz embalaZe. Enakomerno jih porazdelite po pekacu
i -
& :Struca za sendvi¢ na Testo pripravite po svojem najljubsem receptu za rahel kruh. Pred vzhajanjem ga
; . N 1-2 kosa o . . - S
‘pekacu polozite v posodo za Struce. Uporabite funkcijo za vzhajanje
:Kolagi o 1 paket Na namascenem krozniku Crisp oblikujte en kola¢ ali ve¢ manjsih kosov
Testo za pico pripravite iz 150 ml vode, 15 g kvasa, 200-225 g moke, olja in soli. Testo
Pica N 2-6 porcij naj vzide, za kar uporabite ustrezno funkcijo pecice. Na nekoliko namas¢enem pekacu
zvaljajte testo. Dodajte sestavine, kot so paradizniki, mocarela in Sunka
Tanka pica - o 250-500g* \/zgrmte iz embalaZe, pri cemer bodite pozorni, da v celoti odstranite aluminijasto
:zamrznjena folijo
Debela pica - o 300-800g* Vzgmlte iz embalaze, pri ¢emer bodite pozorni, da v celoti odstranite aluminijasto
. .zamrznjena folijo
E Ohlajena pica (@) 200-500 g Izvzemite iz embalaZe. Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
=z . . . .. . . " S . ..
S | G1rinzka pita o 1 paket Kro;nvlk Cr|§p oblozite s testom, ki ga nato prebodite z vilicami. Pripravite mesanico za
v lotrindko pito za 8 porcij
(a8 <
E Lotrlns:ka pita- o 200-8009 \/zgmlte iz embalaZe, pri cemer bodite pozorni, da v celoti odstranite aluminijasto
‘zmrznjena folijo
] . Posodo za pito, namenjeno 8-10 porcijam, obloZite s testom in ga prebodite z
3 &
: Slano pecivo + = 1 paket vilicami. Napolnite testo z nadevom, pripravljenim po najljubsem receptu
: Pripravite mesanico narezane zelenjave. Potresite z oljem. Jed pripravite na pekacu
: Zelenj. zavihek o 800g-15kg (1520 minut). Dovolite, da se ohladi. Dodajte sveZ sir in zacinite s soljo, balzamic¢nim
: kisom in zacimbami. Naredite zavitek in zavihajte zunanji del
Pokovka ) 90-100g * Vrecko \{edno postavite neposredno na stekleno vrtljivo plosco. Pripravljajte samo
: eno vrecko naenkrat
: PIs. perutnicke- | &) 300-600g * Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
__ ‘zamrznjene
<z ¢
N :Pis¢. medaljoni- ) . . .
% : zmrznjeni O+ S 200-600g Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
& :Paniran sir-zmrznjen | @) 100-400 g Sir pred pripravo premaZite z malo olja. Enakomerno porazdelite po krozZniku Crisp
< Yl v
O :Obrocki cebule- B . . )
2 zamrznjeni O+ 100-500 g Enakomerno porazdelite po krozniku Crisp
Umesana jajca 2-10 kosov Pripravite po navodilih svojega najliubsega recepta, pri ¢emer uporabite eno posodo
§Jajca na oko | @) 1-6 kosov Pred predgretjem kroznik Crisp nekoliko namastite
Omleta | @) 1 paket Pred predgretjem kroznik Crisp nekoliko namastite
* Predlagana koli¢ina. Vrat med pripravo ne odpirajte.
Posodq, odpgma Parni pekac Parni pekac Parni pekac Retetka Pravokotni pekag Kroznik Crisp
PRIBOR na MV in vrocino (celoten) (dno + pokrov) (dno)
vy o5 Uy e — L

Whj;lﬁool

11



CISCENJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem se prepricajte, da
se je aparat ohladil.

NOTRANJE IN ZUNANJE POVRSINE

- Povrsine ¢istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce
so povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj
kapljic pH nevtralnega sredstva za pomivanje
posode. Na koncu povrsine obrisite s suho krpo.

. Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekocim
¢istilnim sredstvom.

« Vrednih ¢asovnih intervalih ali, e pride do
razlivanja, odstranite vrtljiv kroznik in podstavek
ter ocistite dno pecice ter odstranite vse ostanke
hrane.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Nikoli ne uporabljajte parnih istilnikov.

Ne uporabljajte jeklenih gobic, abrazivnih ¢istilnih
gobic ali abrazivnih/korozivnih ¢istilnih sredstev,
saj bi ti lahko poskodovali povrsine aparata.

« Vklopite funkcijo ,Smart clean” za optimalno
¢is¢enje notranjih povrsin.

. Zara ni treba ¢&istiti, saj umazanija zgori od vrocine.
To funkcijo redno uporabljajte.

PRIBOR

Ves pribor je primeren za pomivanje v pomivalnem
stroju, razen kroznika Crisp.

Kroznik Crisp je treba ocistiti z vodo in blagim
sredstvom za pomivanje. Trdovratno umazanijo
nezno podrgnite s krpo. Pred ¢is¢enjem vedno
pocakajte, da se kroznik Crisp ohladi.

MOTNJA MOZEN VZROK

RESITEV

Izpad elektri¢ne energije.
Pecica ne deluje.
Prekinitev napajanja.

Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je pecica
priklopljena na elektri¢cno napajanje.

Z izklopom in ponovnim vklopom pecice preverite, ali je
napaka Se vedno prisotna.

Ta pecica spusca zvoke, celo ko je
izklju¢ena.

Ventilator za ohlajanje deluje.

Odprite vrata ali pocakajte, da se postopek hlajenja
zakljudi.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F* ki ji sledi
Stevilka.

Napaka programske opreme.

Z izklopom in ponovnim vklopom pecice preverite, ali

je napaka se vedno prisotna. Izvedite ,PONASTAVITEV“ v
meniju,,NASTAVITVE". Obrnite se na najbliZjo servisno sluzbo
in navedite Stevilko, ki sledi ¢rki, F”

Ko je vkljuc¢en nacin

Pecica se ne segreje.

pojavi vsakih 60 sekund.

+DEMONSTRACIJA", so vsi ukazi
aktivni in na voljo so vsi meniji,
vendar se pecica se segreva. Nacin
DEMONSTRACIJA se na zaslonu

Nacin ,DEMONSTRACIJA” v ,NASTAVITVE" izklopite z izbiro
ukaza,Off".

PODATKOVNA KARTICA IZDELKA

@www podatkovno kartico izdelka skupaj z
energetskimi podatki za ta aparat lahko prenesete z
Whirlpoolove spletne strani docs.whirlpool.eu

KAKO DO NAVODIL ZA UPORABO IN
VZDRZEVANJE

> @www 7 nage spletne strani
docs.whirlpool.eu prenesite Navodila za
uporabo in vzdrZzevanje (uporabite lahko to

kodo QR), pri ¢emer vnesite prodajno kodo
izdelka.

E}-‘EI
[=]

> Lahko se obrnete tudi na naso servisno sluzbo.

STIK Z NASO SERVISNO SLUZBO
Nasi kontaktni podatki so v

ceve

v stik z naso servisno sluzbo,
navedite kode, ki so zapisane na
identifikacijski plos¢ici izdelka.

&

=

> XXX/XXX

Cex

400011671396
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GUNLUK REFERANS

KILAVUZU

BiR WHIRLPOOL URUNU SATIN
ALDIGINIZ ICIN TESEKKUR EDERIZ

Daha kapsamli yardim ve destek icin, litfen
drdnunizu asagidaki adresten kaydedin
www.whirlpool.eu/register

docs.whirlpool.eu internet adresimizi

ziyaret ederek ve bu kitap¢igin arkasinda
‘WWW yer alan talimatlara uyarak, Givenlik

Talimatlarini ve Kullanim ve Bakim

Kilavuzu'nu indirebilirsiniz.

' Cihazi kullanmadan 6nce, Saglik ve Giivenlik kilavuzunu dikkatli bir sekilde okuyun.

°
1. Kontrol paneli
= 2. Yuvarlak isitma elemani
(gérinmez)
555555656566655550560066600550500668566505550650668660050 3. Tanitim IthaSI
........................ 5 (cikarmayin)
; o G . y
o WO {1 ISR 6 | Kapa
“““ 5. Ustisitma elemani/izgara
“““ 6. Hafif
7. DoOner tepsi
................... 7
2
M
\\
: T, @
I v e O &
: ; : :
1 2 3 5 6 7 8 9

1. ON / OFF (ACIK / KAPALI)
Firini agmak ve kapatmak ve etkin
bir islevi durdurmak icin kullanilr.
2. MENU / iSLEVLERE
DOGRUDAN ERISIM

islevlere ve meniiye hizl erisim
icin kullanilr.

3. GEZINTiI DUGMESI EKSi

Bir meniide gezinmek ve bir
islevin ayarlarini veya degerlerini
azaltmak icin kullanilr.

4. GERI

Onceki meniiye geri dénmek icin
kullanihr.

Pisirme sirasinda, ayarlarin
degistirilebilmesine izin verir.

5. EKRAN

6. ONAYLA

Secilen bir islevi veya ayarlanan bir
degeri onaylamak icin kullanilir.

7. GEZINTiI DUGMESI ARTI

Bir meniide gezinmek ve bir islevin
ayarlarini veya degerlerini artirmak
icin kullanihr.

8. SECENEKLER / ISLEVLERE
DOGRUDAN ERISIM

islevlere, ayarlara ve favorilere hizli
erisim icin kullanihr.

9. BASLAT

Belirtilen veya temel ayarlari
kullanarak bir islevi baslatmak i¢in
kullantlir.
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AKSESUARLAR

DONER TEPSI

Desteginin Uzerine yerlestirilen

doéner cam tepsi, tim pisirme
- yontemleriyle kullanilabilir.

Doner tepsi, dikdortgen firin

tepsisi harig, tim diger kaplar veya
aksesuarlar icin bir taban olarak kullaniimalidir.
DONER TEPSi DESTEGI
Destegi yalnizca déner cam tepsi
icin kullanin.

Destegin lizerine baska aksesuarlar
yerlestirmeyin.

CRISP (GEVREK) TEPSISi

Yalnizca ilgili islevlerle kullanilmak

icindir.

Crisp (gevrek) tepsisi, daima
\- doéner cam tepsinin ortasina

yerlestirilmelidir ve bos iken
yalnizca bu amaca yonelik 6zel islev kullanilarak 6n
Isitma isleminden gegirilebilir. Yemegi dogrudan Crisp
(gevrek) tepsisinin lGzerine yerlestirin.

CRISP (GEVREK) TEPSISi iCiN TUTMA KOLU

Sicak Crisp (gevrek) tepsisini
firndan ¢ikarmak icin faydalidir.

TEL RAF

Bu, yemeginizin Ustinu
muikemmel sekilde kizartmak
lb Uzere, yemegi 1zgaraya daha yakin
\'J yerlestirmenizi ve optimum hava
dolasimi saglar.

Bazi “Crisp Fry” (Gevrek Kizartma) islevlerinde gevrek
tepsisi icin taban olarak kullanilmaldir.

Rafi, diger ylizeylerle temas etmediginden emin
olarak, doner tepsinin Uzerine yerlestirin.

5

Aksesuar sayisi ve tUry, satin alinan modele bagl olarak
degisebilir.

Piyasada cok sayida aksesuar mevcuttur. Satin
almadan 6nce, mikrodalga kullanimina uygun ve
firin sicakliklarina dayanikli olduklarindan emin
olun.

Yiyecek veya iceceklere yonelik metalik
kaplar, mikrodalga ile pisirme esnasinda asla
kullanilmamahdir.

DIKDORTGEN FIRIN TEPSIiSi

Firin tepsisini, yalnizca
konveksiyonlu pisirmeye imkan
veren islevlerle kullanin; kesinlikle
mikrodalga ile birlikte
kullanilmamalhdir.

Tepsiyi yatay olarak, pisirme bolmesindeki rafa
yerlestirin.

Lutfen dikkat edin: Dikdortgen firin tepsisini kullanirken déner
tepsiyi ve destegdini ¢clkarmaniza gerek yoktur.

BUHAR TENCERESI

Balik veya sebze gibi yemekleri
buharda pisirmek icin, bunlari
sepete (2) yerlestirin ve dogru
miktarda buhar elde etmek
Uzere buhar tenceresinin (3)

3 tabanina icme suyu (100 ml)
dokin.

Patates, makarna, pilav veya
tahil gibi yemekleri haglamak icin, bunlari dogrudan
buhar tenceresinin altina yerlestirin (sepet gerekli
degildir) ve pisirdiginiz yemege uygun miktarda icme
suyu ekleyin.

En iyi sonuglar icin, buhar tenceresini temin edilen
kapakile (1) kapatin.

Buhar tenceresini daima doner cam tepsinin lizerine
yerlestirin ve yalnizca uygun pisirme islevleri veya
mikrodalga isleviyle kullanin.

Buhar tenceresinin tabani, ayni zamanda 6zel

buharl temizlik isleviyle birlikte kullanilmak tzere
tasarlanmistir.

Tedarik edilmeyen diger aksesuarlar, Satis Sonrasi Servisten
ayrica satin alinabilir.

Yemeklerin ve aksesuarlarin firinin i¢ duvarlarina
temas etmediginden daima emin olun.

Firini ¢calistirmadan 6nce, doner tepsinin serbestce
doniliyor oldugundan daima emin olun. Diger
aksesuarlari takar veya cikarirken, doner tepsiyi
yerinden ¢ikarmamaya dikkat edin.

N
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ISLEVLER

" TR

y 6™ SENSE

sense Bu islevler, tim yemek turleri icin en iyi sicaklik ve
pisirme yontemini otomatik olarak secer.

« 6" SENSE ISITMA

Dondurulmus veya oda sicakhgindaki hazir yemekleri
yeniden isitmak icin kullanilir. Firin, en iyi sonuglari

en kisa surede almak icin gereken ayarlari otomatik
olarak hesaplar. Yemegi mikrodalgada kullanilabilir
ve Isiya dayanikli bir yemek tepsisine veya tabaga
yerlestirin. Aliminyum folyonun tamamini ¢cikarmaya
dikkat ederek, ambalajindan ¢ikarin. Isitma

isleminin sonunda, 1-2 dakika bekletmek, 6zellikle
dondurulmus gidalarda sonucu daima iyilestirecektir.
Bu islev sirasinda kapagi agmayin.

+ 6™ SENSE BUHAR

Sebze veya balik gibi yemekleri, saglanan buhar
tenceresi ile buharda pisirmek icin kullanihir. Hazirlama
asamasinda otomatik olarak buhar tretilerek, buhar
tenceresinin tabanina dokilen su kaynama sicakligina
getirilir. Bu asamaya yonelik sureler degisebilir. Daha
sonra firin, ayarlanan slireye gére yemegi buharda
pisirme islemi ile devam eder. Brokoli ve pirasa

gibi yumusak sebzeler icin 1-2 dakika veya havug

ve patates gibi sert sebzeler icin 4-5 dakika olarak
ayarlayin. Bu islev sirasinda kapagi agmayin.

Gereken aksesuarlar: Buhar tenceresi
o 6™ SENSE Pi$iRME

Birkag ¢esit yemek ve gidayi pisirmek ve hizli ve
kolay bir sekilde optimum sonug elde etmek icin
kullanilir. Bu islevi en iyi sekilde kullanmak igin, ilgili
pisirme tablosundaki gostergeleri takip edin.

o | CRISP FRY

o
= Bu saglikli ve 6zel islev, gevrek islevinin kalitesiyle
sicak hava dolagiminin 6zelliklerini bir araya getirir.
Gereken sivi yag miktarini, geleneksel pisirme yontemine
kiyasla 6nemli 6lctide azaltarak, hatta bazi yemek
tariflerinde yag gereksinimini ortadan kaldirarak, citir ve
lezzetli kizartma sonuglari elde edilmesini saglar. Taze
veya dondurulmus durumdaki 6nceden ayarli bircok
gidayi kizartabilir. Belirtilen aksesuarlari kullanmak tizere
asagidaki tabloya uyun ve her yemek tiiriinde (taze veya
dondurulmus) en iyi pisirme sonuclarini elde edin.

AGIRLIK (g)
YEMEK PORSiYONI?AR
TAZE GIDA
Tavuk fileto pane
Pisirmeden 6nce Ustiine az miktarda sivi yag strin. 100 - 500
Gevrek tepsisine esit olarak dagitin. Tepsiyi tel rafin
GUsttine koyun.
Patlican
Kesin, tuzlayin ve 30 dakika bekleyin. Yikayin, kurutun ve
tartin. Uzerine firca ile zeytinyad (%5) striin. Gevrek 200-600
tepsisine esit olarak daditin. Tepsiyi tel rafin Ustlne
koyun. Komut verildiginde cevirin.
Kabak
Dilimleyin, tartin ve firca ile Uzerine zeytinyadi (965) strin. Gevrek 200-500
tepsisine esit olarak dagitin. Tepsiyi tel rafin Usttine koyun.

YEMEK

AGIRLIK (g)
PORSIYONLAR

DONDURULMUS GIDA

Tavuk nugget

Gevrek tepsisine esit olarak dagitin. Tepsiyi tel rafin Gstine

koyun.
Peynir-pane

Gevrek tepsisine esit olarak dagitin. Tepsiyi tel rafin Gstline

koyun.
Sogan halkalar

Gevrek tepsisine esit olarak dagrtin. Tepsiyi tel rafin Ustlne

koyun.

Balik & pat. Kizartmasi

Gevrek tepsisine esit olarak dagrtin.

Karisik Balik

Gevrek tepsisine esit olarak dagrtin.

Balik kroket-pane

Gevrek tepsisine esit olarak dagitin. Komut verildiginde

gevirin.
Patates kizartmasi

Gevrek tepsisine esit olarak dagitin. Komut verildiginde

cevirin.

ZORUNLU HAVA
Yemekleri klasik firin kullanirken elde edilen

200 - 600

100 - 400

100 - 500

1-3

100 - 500

100 - 500

200 - 500

sonuclarla benzer sonug saglayacak sekilde pisirmek
icin kullanilir. Belli yemekleri pisirmek igin, firin
kullanimina uygun firin tepsisi veya diger pisirme kaplari

kullanilabilir.

YEMEK SIC. (°C) SURE (dk..)
Sufle 175 30-35
Peynirli Kap Kek 170 * 25-30
Kurabiyeler 175* 12-18

*On 1sitma gereklidir

Tavsiye edilen aksesuarlar: Dikdortgen firin tepsisi / Tel raf

GELENEKSEL

« GRILL

UstlinG kizartmak, 1zgarada pisirmek ve graten
yapmak icin kullanihir. Pisirme sirasinda yemegi
¢evirmenizi 6neriyoruz.

YEMEK GRILL SEVIYESI SURE (dk..)
Tost 3 5-6
Buyuk karides 2 18-22

Tavsiye edilen aksesuarlar: Tel raf

¢ GRILL+MD

Mikrodalga ve i1zgara islevlerini bir araya getirerek,
yemekleri hizli bir sekilde pisirmek ve graten yapmak

icin kullantlir.

- GRILL -
YEMEK GUC (W) SEVIYESI SURE (dk..)
Patates graten 650 2 20-22
Patates kumpir 650 3 10-12

Tavsiye edilen aksesuarlar: Tel raf
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TURBO GRILL

Mikemmel sonuglar icin, 1zgara ve firin hava
konveksiyonu islevlerini bir araya getirir. Pisirme
sirasinda yemegi ¢evirmenizi 6neriyoruz.

YEMEK GRILL SEVIYESI SURE (dk..)

Tavuk Kebap | 3 25-35

Tavsiye edilen aksesuarlar: Tel raf
TURBO GRILL+MD

Mikrodalga, 1zgara ve firin hava konveksiyonunu bir
araya getirerek, yemeginizi hizli bir sekilde pisirmek
ve esmerlestirmek icin kullanilr.

YEMEK aigw) Sl SURE (dk.)
Sigara boregi )
[Dondurulmus] 650 3 20-25
Domuz Pirzolasi 350 3 30-40

Tavsiye edilen aksesuarlar: Tel raf

ZORUNLU HAVA+MD

Firin yemeklerini hizlica hazirlamak icin kullanilir.
Hava dolasimini optimize etmek icin rafin
kullanilmasi 6nerilir.

YEMEK GUG (W) SIC. (°C) SURE (dk..)
Rostolar 350 170 35-40
Etli Borek 160 180 25-35

Tavsiye edilen aksesuarlar: Tel raf
OZEL iSLEVLER

» HIZLI ON ISITMA

Bir pisirme cevriminden once firini hizlica
onceden isitmak icin kullanilir. Yemedgi firina
yerlestirmeden 6nce islevin tamamlanmasini
bekleyin.

On 1sitma sona erdiginde, firin otomatik olarak
“Zorunlu Hava” islevini sececektir.

» KEEP WARM
Et, kizartma veya kekler de dahil olmak tzere,

yeni pisirilmis yemekleri sicak ve gevrek tutmak
icin kullanilir.

» KABARTMA
Tath veya tuzlu hamurun en iyi sekilde kabarmasi
icin kullanilir. Kabartma kalitesini korumak icin,
islevi, bir pisirme ¢evriminden sonra firin hala
sicak iken etkinlestirmeyin.

] CRISP

Bir yemegi, hem ust hem de alt kismindan

muikemmel sekilde Gstiinu kizartmak icin kullanihr. Bu
islev sadece 6zel Crisp (Gevrek) tepsisi ile kullanilmalidir.

YEMEK SURE (dk..)
Mayali kek 7-10
Hamburger 8-10*

* Pisirme isleminin yarisina gelindiginde yemegi cevirin.

Gereken aksesuarlar: Crisp (Gevrek) tepsisi, Crisp (Gevrek) tepsisi
icin tutma kolu

MiKRODALGA

Yiyecek veya icecekleri hizl bir sekilde pisirmek
veya yeniden isitmak icin kullanilir.,

7

EZA\S

GUC (W)  ONERILME AMACI
900 icecekleri veya su icerigi yksek diger yiyecekleri hizlica
yeniden isitma.
750 Sebze pisirme.
650 Et ve balik pisirme.
Et soslarl veya peynir veya yumurta iceren soslari pisirme.
500 :
Et parcaciklarini terbiyeleme veya firnda makarna.
350 Yavas, hassas pisirme. Tereyadi veya ¢ikolata eritmek igin
mukemmeldir.
160 Donmus yiyeceklerin buzunu ¢ézme veya tereyadi ve
peyniri yumusatma.
920 Dondurmay yumusatma.
iSLEM YEMEK GUC (W) SURE (dk..)
Yeniden 5 fincan 900 1-2
Isitma
Yeniden Patates piresi 900 10-12
Isitma (1 kg)
Buz ¢cézme | Kiyma (500 g) 160 15-16
Pisirme Suinger kek 750 7-8
Pisirme Yumurtah muhallebi 500 16-17
Pisirme Kofte 750 20-22
JET DEFROST

Cesitli turlerdeki yiyeceklerin, agirhklarini
belirtmek suretiyle hizlica buzunu ¢dézdirmek icin
kullanihr. En iyi sonuglar icin yiyecegi daima dogrudan
doner cam tepsi tzerine yerlestirin.

KRAKER BUZ COZME

Bu 6zel Whirlpool islevi, dondurulmus ekmegin buzunu
cbzmenizi saglar. Buz Cézme ve Crisp (gevrek) teknolojilerinin
birlikte kullaniimasiyla, ekmeginiz taze pisirilmis tadi ve hissi
verecektir. Dondurulmus kicuk ekmek, baget ekmedi ve
kruvasanlarin hizlica buzunu ¢cézmek ve isitmak icin bu islevi
kullanin. Crisp (gevrek) Tepsisi, bu islevle birlikte kullaniimalidir.

YEMEK AGIRLIK
KRAKER BUZ COZME L ) 50-800g
ET 100g-2,0 kg
TAVUK 100g-3,0kg
BALIK 100g-2,0kg
SEBZELER 100g-2,0kg
EKMEK 100g-2,0 kg
g ZAMANLAYICILAR

islevin zaman degerlerini diizenlemek icin
kullanihr.

DAKIKA OLCER

Bir islevi etkinlestirmeden zaman tutmak icin
kullanihr.
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<> &| SMART CLEAN

* 1 Bu ézel temizleme cevrimi sirasinda salinan
buharin etkisiyle, kirlerin ve yemek artiklarinin kolayca
temizlenmesi saglanir. Sadece tedarik edilen buhar
tenceresinin tabanina (3) veya mikrodalga kullanimina
uygun bir kaba bir fincan igme suyu dokdin ve islevi
etkinlestirin.

Gereken aksesuarlar: Buhar tenceresi

FAVORI
10 favori islevin listesini cagirmak icin kullanilr.

ILK KULLANIM

TR
@0 AYARLAR

Cihaz ayarlarini ayarlamak icin kullanihr.
"ECO" modu etkin iken, enerji tasarrufu saglamak Uzere ekran
parlakligr dusirtlecek ve 1 dakika sonra isik kapanacaktir.
Diugmelerden herhangi birine basildiginda, otomatik olarak
yeniden etkinlestirilecektir.
"DEMO" modu “On” (Acik) konumda iken, ttim komutlar etkin ve
mendler kullanilabilirdir, fakat finn 1sinmaz. Bu modu devre digi
birakmak icin, "AYARLAR" menUsiinden “DEMO"ya girin ve “Off"u
(Kapali) secin.
"FABRIKA AYARLARI" secildiginde, trtin kapanir ve ardindan ilk
aglldigi durumuna geri doner. Tim ayarlar silinecektir.

1. DILi SECIN

Cihazi ilk agtiginizda dili ve saati ayarlamaniz gerekecek:

Ekranda “English” goruintulenecektir.

English
Kullanilabilir diller listesinde gezinmek icin + veya — 'a
basin ve istediginiz dili segin.

Seciminizi dogrulamak icin v 'a basin.

Litfen dikkat edin: Dil, daha sonra & segenedine basarak
ulasilabilecek olan "AYARLAR" mendsinde "DIL" secilerek
degistirilebilir.

2. SAATI AYARLAYIN

Dili sectikten sonra, mevcut saati ayarlamaniz
gerekecektir: Ekranda saate ait iki rakam yanip
sOnecektir.

SAAT ~

Mevcut saati ayarlamak icin + veya — 'a basin ve
ardindan v 'e basin: Ekranda dakikaya ait iki rakam
yanip sonecektir.

Dakikay ayarlamak icin 4 veya — 'e ve onaylamak icin
v 'e basin.

Lutfen dikkat edin: Uzun sdreli glic kesintilerinin ardindan saati
tekrar ayarlamaniz gerekebilir. & secenegine basarak
ulasilabilecek olan "AYARLAR" menUstinde “SAAT"i secin.

3. FIRINIISITIN

Yeni bir firin, imalat esnasinda kalmis olabilecek kokular
yayabilir: Bu tamamen normaldir. Dolayisiyla yemek
pisirmeye baslamadan 6nce, olasi kokulari gidermek icin
firinin ici bos halde isitilmasini 6neriyoruz.

Firindaki koruyucu karton ambalajlarini veya seffaf
filmleri ve icindeki aksesuarlari cikarin.

ideal olarak "Hizh On Isitma" islevini kullanarak, firini
yaklasik bir saat boyunca 200 °C'de isitin. Islevi dogru
sekilde ayarlamak icin talimatlara uyun.

Lutfen dikkat edin: cihazi ilk kez kullandiktan sonra odanin
havalandirimasi tavsiye edilir.
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GUNLUK KULLANIM

1. BiRISLEV SECIN

Firiniagmak igin ‘e basin: ekranda, son ¢alisan ana
islev veya ana menu gosterilecektir.

islevler, ana islevlerden birinin simgesine basarak veya
bir menulde gezinerek secilebilir.

Bir menude yer alan bir islevi se¢mek icin, istediginiz
islevi se¢mekicin 4 veya — 'e basin, ardindan
onaylamak i¢in v 'e basin.

PRS
®

°C

ZORUNLU HAVA+MD

Ldtfen dikkat edin: Bir islev secildiginde, ekranda, her islev icin en
uygun seviye Onerilecektir.

2.ISLEVi AYARLAYIN

istediginiz islevi sectikten sonra, ayarlarini
degistirebilirsiniz. Ekranda, degistirilebilecek ayarlar sira
ile goriintllenecektir. <« 'e basmaniz, dnceki ayari tekrar
degistirmenizi saglar.

GUC / SICAKLIK / GRILL SEVIYESI

Z &

e
P2 w

MD GUCU”

Ekranda deger yanip sondigiinde, degistirmek icin +
veya — 'e basin, ardindan onaylamak i¢in v 'e basin ve
takip eden ayarlarla devam edin (miimkiinse).

Ayni sekilde, 1izgara seviyesini ayarlamak mimkindur:
Izgara icin tanimlanmis ¢ farkh glic seviyesi vardir: 3
(ylksek), 2 (orta), 1 (dusuk).

SURE

Y EECA

SURE
@& simgesi ekranda yanip sondiguinde, istediginiz
pisirme suresini ayarlamak icin 4 veya — 'e basin ve
ardindan onaylamak i¢cin v 'e basin.

Latfen dikkat edin: Ayarlanmis olan pisirme sdresini, pisirme
sirasinda @ ‘e basarak ayarlayabilirsiniz: degistirmek icin + veya
— 'e basin ve ardindan onaylamak icin v/ 'e basin.
Mikrodalga olmayan islevlerde, pisirme islemini manuel
olarak (zaman ayarsiz) yonetmek isterseniz, pisirme
sUresini ayarlamak zorunda degilsiniz: Onaylamak icin
v veya [>]'e basin ve islevi baslatin.

Bu modu sectiginizde, gecikmeli basglatmayi
programlayamazsiniz.

BITiS SAATI (GECIKMELI BASLATMA)

"Grill" (Izgara) veya "Turbo grill" (Turbo i1zgara) gibi
mikrodalgayi etkinlestirmeyen islevlerde, bir pisirme
suresi ayarladiktan sonra, bitis saatini programlamak
suretiyle islevin baslatiimasini geciktirebilirsiniz.
Mikrodalga islevlerinde, bitis saati, stireye esittir.
Ekranda @ simgesi yanip sonerken, bitis saati gosterilir.

1 2L M
L hZ G i
BITIS SAATI
Pisirme isleminin sona ermesini istediginiz saati
ayarlamak icin + veya — 'e basin, ardindan onaylamak
icin v 'e basin ve islevi etkinlestirin. Yemegi firina
yerlestirin ve kapagi kapatin: Islev, pisirme isleminin
ayarladiginiz saatte sona ermesi icin hesaplanan
sureden sonra otomatik olarak baslayacaktir.

Lutfen dikkat edin: Gecikmeli bir pisirme baslatma sdresinin
programlanmasy, firnin én isitma asamasini devre digi birakacaktir:
Finn, istediginiz sicaklida asamali olarak ulasacaktir; yani pisirme
sUreleri, beklenenden biraz daha uzun olacaktir. Bekleme
sirasinda, programlanan bitis saatini degistirmek icin + veya —
‘e basabilirsiniz veya diger ayarlari degistirmek icin << ‘e
basabilirsiniz. Bilgileri goriinttlemek icin ¢ ‘e basarak, bitis saati
ve sire arasinda gecis yapilabilir.

. 6" SENSE

Bu islevler, kullanilabilir olan tim yemekler icin en iyi
pisirme modu, g, sicaklik ve siireyi otomatik olarak
seger.

2.ET

Gerektiginde, optimum sonug elde etmek icin yiyecegin
ozelligini belirtmeniz yeterlidir.

AGIRLIK / PORSIYONLAR
JJ k& sssss

N, 7N ot
Kg” (M1 21
7N /I_I.I_§

KILOGRAM
islevi dogru sekilde ayarlamak icin, ekrandaki talimatlari
izleyin, komut verildiginde, istediginiz degeri ayarlamak
icin + veya — 'e basin ve ardindan onaylamak icin v/
‘e basin.

Bazi 6 Sense islevleri miktar girilmesini gerektirmez:
finn, akill bir nem algilayicisi sayesinde, pisirme siresini
yiyecek miktarina gore otomatik olarak ayarlayabilir.
PiSME DERECESI

6" Sense islevlerinde, pisme derecesi seviyesi
ayarlanabilir.

PR
\l_.%
PISMEDERECESI =

Komut verildiginde, Hafif/Dlslik (-1) ve Ekstra/Ylksek
(+1) arasinda istediginiz seviyeyi secmek icin + veya
— 'e basin. Onaylamak icin y veya [>]'e basin ve islevi
baslatin.
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3.ISLEVI ETKINLESTIRIN

Herhangi bir zamanda, varsayilan degerler istediginiz
gibiyse veya istediginiz ayarlari uyguladiktan sonra,
islevi etkinlestirmek icin [>] 'e basin.

[>]'e her basildiginda, pisirme suresi 30 saniye
artinlacaktir (mikrodalgayi etkinlestirmeyen islevlerde 5
dakikalik kademelerle).

Gecikme asamasinda, [>]'e basildiginda, firin, bu
asamayi atlayarak, islevi derhal baslatacaktir.

Latfen dikkat edin: Etkinlestirilmis olan islevi, herhangi bir anda
‘e basarak durdurabilirsiniz.

Firin sicaksa ve firin belirli bir maksimum sicaklk
gerektiriyorsa, ekranda bir mesaj goruntulenecektlr
Onceki ekrana geri donmek i icin e basin ve farkli bir
islev secin veya tamamen sogumasini bekleyin.

JET START

Firin kapali iken, mikrodalga islevi ile 30 saniye boyunca
tam guicte (900 W) pisirmeyi etkinlestirmek icin [>] 'e
basin.

4.ONISITMA

Zorunlu hava islevi, 6n i1sitma asamasi gerektirir: Bu
islev baslatildiginda, ekranda, 6n isitma asamasinin
etkinlestirildigi bildirilir.

§--i--
ONISITMA

Bu asama bittiginde, sesli bir sinyal duyulacak ve

firin ayarlanan sicakhga ulastigi ekranda gosterilerek,
yemegin yerlestirilmesi istenecektir.

Bu noktada, kapagi acin, yemegi firina yerlestirin, kapagi
kapatin ve pisirmeyi baslatin.

Lutfen dikkat edin: On isitma bitmeden yemegin finna verilmesi,
nihai pisirme sonucunu olumsuz etkileyebilir. On isitma
asamasinda kapagin agilmasi durumunda, duraklatilacaktir.,

Pisirme slresi, On 1sitma asamasini icermez. Firinin
ulagmasini istediginiz sicakligi, her zaman + veya —'yi
kullanarak degistirebilirsiniz.

5. PISIRMEYi DURAKLATIN / YEMEGi EKLEYIN,
GEVIRIN VEYA YEMEGI KONTROL EDIN

DURAKLAT

Kapak acildiginda, 1sitma elemanlari devre disi
birakilarak, pisirme islemi gecici olarak duraklatilacaktir.
Pisirme islemini stirdiirmek icin, kapadi kapatarak, [>]
'e basin.

Litfen dikkat edin: 6™ Sense” islevleri sirasinda, kapad yalnizca
Komut verildiginde agin.

YEMEGI EKLEYIN, CEVIRIN VEYA KARISTIRIN

Bazi 6™ Sense Pisirme tarifleri, yemegin 6n isitma
asamasindan sonra eklenmesini veya pisirme

islemini tamamlamak i¢in malzemelerin eklenmesini
gerektirecektir. Ayni sekilde, pisirme sirasinda yemegin
cevrilmesine veya karistirlmasina yonelik komut
istemleri olacaktir.

1o1ec

% s ("L 217
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YEMEGI GEVIRIN

Sesli bir sinyal duyulacak ve yapilacak islem ekranda
gosterilecektir.

Kapadi acin, ekranda komut verilen islemi yapin ve
kapagdi kapatin, ardindan pisirmeyi sirdirmek icin [>]
‘e basin.

Litfen dikkat edin: Cevirme veya karistirma gerektiginde, hicbir
islem yapilmasa bile firin 2 dakika sonra pisirmeyi strdUrecektir.
"YEMEK EKLEYIN" asamasi 2 dakika strer: herhangi bir islem
yapllmazsa, islev sonlandirlacaktr.

6. PiSIRME SONU

Sesli bir sinyal duyulacak ve ekranda pisirmenin
tamamlandigi gosterilecektir.

-%&

SON
Manuel modda 30 saniyelik (mikrodalga islevlerinde)
veya 5 dakikalik (mikrodalga olmadan) adimlarla suire
ekleyerek pisirmeyi strdirmek icin [>] 'e basin veya
yeni bir suire ayarlayarak pisirme slresini uzatmak icin
+ 'e basin. Her iki durumda da, pisirme parametreleri
korunacaktir.

[>]'e basildiginda, pisirme tekrar bagslatilir.
. FAVORI

Firinin kullanimini kolaylastirmak icin, 9 adede kadar
favori islev kaydedilebilir.

Pisirme tamamlandiginda, ekranda, favoriler listenize 1
ile 9 arasi bir rakama islevi kaydetmeniz istenecektir.

Bocoad

FAVORILERE EKLE?

Bir islevi favori olarak kaydetmek ve mevcut ayarlari
gelecekte kullanmak tizere saklamak isterseniz, v 'e
basin; aksi halde, istegi g6z ardi etmek icin «« 'e basin.
v 'e basildiginda, rakam konumunu se¢cmek i¢cin 4+
veya — 'e basin, daha sonra onaylamak icin v 'e basin.
Lutfen dikkat edin: Hafiza dolu veya secilen numara halihazirda
alinmig ise, finn, dnceki islevin Gzerine yazmayi onaylamanizi
isteyecektir.

Kaydettiginiz islevleri sonradan ¢agirmak icin, < 'e
basin: Ekranda, favori islevler listeniz gosterilecektir.

Bocoad

2 GRILL

islevi secmek icin + veya — 'e basin, v 'e basarak
onaylayin ve ardindan, etkinlestirmek icin [>] 'e basin.

Whjr/lﬁool 7



. SMART CLEAN

islevi etkinlestirmeden énce, mikrodalga firindaki tim
aksesuarlari (doner cam tepsi haric) kaldirin.

“Smart clean” (akilli temizleme) islevine erismek icin
1
e basin.

PES

(A
L )
Smart Clean
Temizleme islevini etkinlestirmek icin [>] 'e basin:
ekranda, temizlemeyi baslatmadan dnce yapilacak
islemler sira ile istenecektir. Tamamladiginizda herhangi
bir zamanda v 'e basin.

istendiginde, temin edilen buhar tenceresinin tabanina
veya mikrodalga kullanimina uygun bir kabin igine bir
fincan igme suyu dokin, ardindan kapiyi kapatin.

Son onaydan sonra, temizleme ¢evrimini baslatmak igin
[>]'e basin.

islem tamamlandiginda, kabi cikarin, diizgiin bir
bez yardimiyla temizligi bitirin ve ardindan nemli bir
mikrofiber bez kullanarak, firinin i¢ kismini kurulayin.

. DAKIKA OLCER

Firin kapatildiginda, ekran zaman ayari olarak
kullanilabilir. Bu islevi etkinlestirmek icin, firlnin kapal
oldugundan emin olun ve + veya — 'e basin: &
simgesi ekranda yanip sonecektir.

KO
L
I ™ E A
DAKIKAOLCER

Istediginiz uzunlukta siireyi ayarlamak icin + veya — 'e
basin ve ardindan zaman ayarini etkinlestirmek icin v
‘e basin.

Dakika olcer secilen siireyi geri saymayi bitirdiginde
sesli bir sinyal duyulacak ve bu durum ekranda
gOsterilecektir.

Litfen dikkat edin: Dakika 6lcer, herhangi bir pisirme ¢evrimini
etkinlestirmez. Zamanlayici Gzerinde ayarlanan zamani
degistirmek icin 4+ veya — secenegine basin.

Dakika olcer etkinlestirildikten sonra, bir islevi de
secebilir ve etkinlestirebilirsiniz. Firint agmak icin 'e
basin ve ardindan istediginiz islevi segin.

islev baslatildiginda, zaman ayari, isleve miidahale
etmeden bagimsiz bir sekilde geri saymayi
surdurecektir.

Bu asamada, arka planda geri saymayi stirdurecek olan
dakika 6lceri gérmek mimkun degildir (sadece &
simgesi goriintilenecektir). Dakika 6lcer ekranini tekrar
acmak icin, halihazirda etkin olan islevi durdurmak
Uzere ‘e basin.

. TUS KiLiDi
Tuslan kilitlemek icin <« 'i en az bes saniye basili tutun.
Tus kilidini agmak icin bu islemi tekrarlayin.

s O
L ® | a0 \oe
TUSKILIDI

Lutfen dikkat edin: Bu islev, pisirme sirasinda da etkinlestirilebilir.
Guvenlik nedenlerinden &tard, digmesine basilarak firin
herhangi bir zamanda kapatilabilir.
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O PiSiRME TABLOSU

YIYECEK KATEGORISi / TARIFLER AKSESUARLAR MIKTAR PiSIRME BILGILERI
E—
== } . Favori tarifinize gére hazirlayin. Uzerine besamel sos dokiin ve mikemmel
';'5 < Lazanya &8 = 4-10 porsiyon kahverengiligi elde etmek icin peynir serpin
=z
<
>
£ <
S = Lazanya-donmus 500g9-12kg  Aliminyum folyonun tamamini ¢ikarmaya dikkat ederek, ambalajindan ¢ikarin
E .
'_
Pilav icin tavsiye edilen pisirme suresini ayarlayin. Buharli pisiricinin alt kisina tuzlu
Pilav @ 100-400g*  suve pirinci ekleyin ve kapagini kapatin. Her bardak pirin¢ icin 2-3 bardak su
kullanin
; Makarna icin tavsiye edilen pisirme suresini ayarlayin. Firn komut verdiginde
= Makarna @ 1-4 porsiyon *  makarnayi ekleyin ve Ustl kapali halde pisirin. Her 100g makarna igin yaklasik
E : 750ml su kullanin
'—
= . Buharli pisiricinin alt kisina tuzlu su ve tahili ekleyin ve kapagini kapatin. Her
< o B} u pi3 Yy pag p
z Kinoa —J 100-4009 | dak kinoa icin 2 bardak su kullanin
<< - . M
X oo m ) Buharli pisiricinin alt kisina tuzlu su ve tahili ekleyin ve kapagini kapatin. Her
< Bugday — 100-4009 o gak bugday icin 3-4 bardak su kullanin
> S . .
< o ) Buharli pisiricinin alt kisina tuzlu su ve tahili ekleyin ve kapagini kapatin. Her
E EArpa —J 100-4009 bardak arpa icin 3-4 bardak su kullanin
: on ) Buharli pisiricinin alt kisina tuzlu su ve tahili ekleyin ve kapagini kapatin. Her
: Kuskus — 100-4009 bardak kuskus icin 2 bardak su kullanin
gYuIaf lapasi 1-2 porsiyon * Itéfllr? su ve yulaf gevregdini ytksek kenarlari olan bir kaba koyun, karistirin ve firina
Usttine firga ile yag stiriin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih ettiginiz sekilde
Rozbif P+ S 800g-15kg  sarimsak ve baharatlarla terbiyeleyin. Pisirme sonrasinda kesmeden dnce en az 15
s dakika dinlenmeye birakin
DD ..
A g . Uzerine firca ile yag ve biberiye strtin. Tuz ve karabiberle ovalayin. Izgara Gzerine
Biftek - 2-6 parca esit olarak dagrtin
Hamburger-donmus | 100-500g  Onisitma 6ncesinde gevrek tepsisini hafifce yaglayin
: ) Ustline firca ile siviyag veya eritilmis tereyadi striin. Tuz ve biberle ovalayin.
N Domuz kizartmasi . & 8009-15kg Pisirme sonrasinda kesmeden &nce en az 15 dakika dinlenmeye birakin
: >
s Uzerine firca ile yag striin ve tercih ettiginiz sekilde terbiyeleyin. Tuz ve biberle
: 8 Kaburga © 700g-12kg ovalayin. Kemikli tarafi asagida olacak sekilde gevrek tepsisinde esit olarak dagitin
: Pastirma o 50-150g Gevrek tepsisinde esit olarak dagitin
= Uzerine firca ile yag stiriin ve tercih ettiginiz sekilde terbiyeleyin. Tuz ve biberle
. -
: Tavuk firin 8009-25kg ovalayin. Gogus tarafi yukari bakacak sekilde firina yerlestirin
~ ) Uzerine firca ile yag striin ve tercih ettiginiz sekilde terbiyeleyin. Deri tarafi
: % Parcal o 400g-1.2kg asagida olacak sekilde gevrek tepsisinde esit olarak dagitin
e
3 Buharda fileto @ 300-800g*  Buharl pisirici tepsisinde esit olarak dagitin
Pane Fileto Kizartma (G 100-500¢g Uzerine firca ile yag strtn. Gevrek tepsisinde esit olarak dagitin
B 5osisli sandvic N 4-8 parca * Buharh pisiricinin alt‘ k|sm_|na sqs_ls_lerl yerlestirin ve UstUinU kapatacak kadar su
5 ekleyin . Ustl agik bir sekilde pisirin
i~
Lo ) . Favori tarifinize gore hazirlayin ve hava ceplerinin olusumunu énlemek icin iterek,
: § Kofte 4-8 porsiyon bir somun kabr icerisinde sekillendirin
o Sosis & sucuk o 200-800 g On isitma 6ncesinde gevrek tepsisini hafifce yaglayin. Patlamayr 6nlemek igin

* Onerilen miktar. Pisirme sirasinda kapagi agmayin.

AKSESUARLAR

MD/Firin kullanimina  Buhar tenceresi
uygun kap

~
=
=

(Komple)

P
“ g

sosisleri bir catalla delin

Buhar tenceresi Buhar tenceresi Tel raf Dikdértgen firin Crisp (Gevrek)
(Alt Kismi + Kapagn) (alt kismi) tepsisi Tepsisi
o Uy E4 R L
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YiYECEK KATEGORISI / TARIFLER | AKSESUARLAR MIKTAR PiSIRME BILGILERI

: Batun balk D 600g-12kg | Uzerine firca ile yag strtin. Limon suyu, sarimsak ve maydanoz ile terbiyeleyin

: o Balikfileto @ 300-800g*  Buharli pisirici tepsisinde esit olarak dagitin

: E

'—; Balik biftegi @ 300-800g*  Buharl pisirici tepsisinde esit olarak dagitin

1D

L@ Midye 0 400g-10kg E|a§r|lr§rgrelrc]ien once yag, biber, limonlu sarimsak ve maydanoz ile terbiyeleyin. lyice
Karides v 100-600g Buharli pisirici tepsisinde esit olarak dagitin

Bltun balk 8 + S 600g-12kg | Uzerine firca ile yag strtin. Limon suyu, sanimsak ve maydanoz ile terbiyeleyin

§ o

2 &

@: & Graten-donmus 600g-1,2kg | Aliminyum folyonun tamamini ¢ikarmaya dikkat ederek, ambalajindan ¢ikarin
Kizarmis o 1-3 porsiyon | Balik fileto ve patatesleri sirayla yerlestirerek, gevrek tepsisinde esit olarak dagitin
balik&patates-donmus '

©
£ Karisik balik-donmus < 100-5009 Gevrek tepsisinde esit olarak dagitin
©
N
< Pane kroket-donmus < 100-5009 Gevrek tepsisinde esit olarak dagitin
Balik biftegi o 300-800 On Isitrna pncesmde gevrek tepsisini hafifce yaglayin. Balik bifteklerini yag ile
terbiyeleyin ve susamla kaplayin
. ) Parcalar halinde kesin, firina yerlestirmeden 6nce yag ve tuz ile terbiyelendirin ve
Patates, dogranmis B+ & 300g-1.2kg baharatlarla lezzetlendirin
: Patates, dilimlenmis o 300-800g Elma dilim halinde kesin, f}r}na yerlestirmeden énce yag ve tuz ile terbiyelendirin
i 9 ve baharatlarla lezzetlendirin
P2 Bir kasik kullanarak sebzenin icini ¢ikartin ve sebze ici, kiyma ve rendelenmis
Sebze-dolma 600g-22kg  peynirkarisimiile doldurun. Tercih ettiginiz sekilde sarimsak ve tuz ile terbiyeleyin
ve baharatlarla lezzetlendirin
Sebze burger-donmus o 2-6 parca Gevrek tepsisini hafifce yaglayin
: ) ' Dilimleyin ve buyUk bir kaba yerlestirin. Tuz ve biber ile terbiyeleyin ve Uzerine
: Patates B+ & 4-10 porsiyon krema dokin. Uzerine peynir serpin
S Brokkoli 600 g- 1,5kg E’argf‘alar halinde _Ifggm ve bgyuk bir kaba y¢r|e§t|r|n. Tuz ve biber ile terbiyeleyin ve
= Uzerine krema dokun. Uzerine peynir serpin
O Parcalar halinde kesin ve buytik bir kaba yerlestirin. Tuz ve biber ile terbiyeleyin ve
§§ Karnabahar €8 & 600g-15kg Uzerine krema dékin. Uzerine peynir serpin

[T

g Graten-donmus 400g-800g  Aliminyum folyonun tamamini ¢ikarmaya dikkat ederek, ambalajindan ¢ikarin

a Sebze-dondurulmus D 300-800g*  Buharl pisirici tepsisinde esit olarak dagrtin

i g Patates @ 300g-1kg*  Dograyin. Buharli pisiricinin alt kisminda esit olarak dagitin
r_c:: Brokkoli @ 200-500g*  Dograyin. Buharli pisirici tepsisinde esit olarak dagitin
-]
: @ Havuc @ 200-500g*  Dograyin. Buharli pisirici tepsisinde esit olarak dagitin
Karnabahar D 200-500g*  Dograyin. Buharli pisirici tepsisinde esit olarak dagitin
Patates- donmus < 200-500¢ Gevrek tepsisinde esit olarak dagitin
: g Dograyin ve 30 dakika streyle soguk tuzlu suda bekleyin. Yikayin, kurutun ve
= Patlican O+ S 200-600g  tartin.Her 200g kuru patlican icin yaklasik 10g olacak sekilde yagla karistirin.
N Gevrek tepsisinde esit olarak dagrtin
<
Kabak S 200-500g Dilimleyin, tartin ve her 200g kuru kabak icin yaklasik 10g olacak sekilde yagla

* Onerilen miktar. Pisirme sirasinda kapadi acmayin.

karistirin. Tuz ve karabiberle terbiyelendirin. Gevrek tepsisine esit olarak dagitin

MD/Finin kullanimina - Buhar tenceresi Buhar tenceresi Buhar tenceresi Tel raf Dikdortgen firin Crisp (Gevrek)
AKSESUARLAR uygun kap (Komple) (Alt Kismi + Kapagy) (alt kismi) tepsisi Tepsisi
S5 w o oy - — (=
10
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YiYECEK KATEGORISIi / TARIFLER  AKSESUARLAR MIKTAR PiSIRME BILGILERI
] 250 grun, 150 gr tereyad, 100 gr seker, T adet yumurta ve 25 gr kakao tozu ile bir
. . el e hamur hazirlayin, tuz ve kabartma tozu ilave edin. Vanilya tozu ekleyin. Sogumaya
Gikolatal kurabiye © 1 olcd birakin. 5mm kalinlida sahip olacak sekilde yayin, gerektigi sekilde sekillendirin ve
: gevrek tepsisinde esit olarak dagitin
Af : 180 g un, 125 g tereyadi ve 1 yumurta kullanarak hamur hazirlayin. Gevrek tepsisine
S :MeyveliTurta o [Rellall hamuru yerlestirin ve seker ve targinla karistinimig 700 — 800 g dilimlenmis taze meyve
<§E : ile doldurun
oIa Meyveli Turta-donmus | @) 300-800g Aliminyum folyonun tamamini ¢ikarmaya dikkat ederek, ambalajindan ¢ikarin
oc b . Y . . . .
é  Meyve kompostosu o 300-800 m * Meyvelem kabugung soyup ggklrdekll kismini ¢ikartin. Parcalar halinde kesin ve
5 buharli pisirme sepetine yerlestirin
E
= :Elma firn 4-8 parca Cekirdeklerini cikarin ve badem ezmesi veya targin, seker ve tereyadi ile doldurun
Sicak cikolata 2-8 porsiyon Favorl tanﬁmze gore hzizwlaym ve pek bir kap icerisine yerlggurm. Vanilya veya tarcin ile
: cesnilendirin. Yogunlugu artirmak icin misir nisastasi ekleyin
 Cikolatali kek — 1 6lct Favori tarifinize gore hazirlayin. Pisirme kagidi ile kapli firn tepsisini yaglayin
: Hamuru pasta tabaginin igerisine yayin ve meyvenin suyunu ¢ekmesi icin alt kismina
: Meyveli turta 0+ S 800g-15kg  ekmekkirntlar serpin. Seker ve tarcin ile karistirlmis dogranmis taze meyve ile
: doldurun
x Muffin 1 8lci ngon tar|ﬁnA|z‘e“gor'e 16—15 parcalik bvlr hamur hazirlayin ve kagit kaliplarn doldurun.
s Pisirme tepsisi Uzerine esit olarak dagitin
S
E . el 500-900g yagsiz stinger kek hamuru hazirlayin. Kaplanmig ve yaglanmis pisirme
22 : Kalipta pandispanya + S5 1 6lci tepsisine dokin
i o
< :Kiglk ekmek-donmus - 16lch Ambalajindan cikartin. Pisirme tepsisi Uzerine esit olarak dagitin
(TEI
= Kaliota sandovic ekmedi 12 parca Favori beyaz ekmek tarifinize gore hamuru hazirlayin. Kabarmadan 6nce bir somun
: P 9 pars kabina yerlestirin. Finnin 6zel kabartma islevini kullanin
Yulafli gzleme o 1 6lc Gorek §¢kl|n| vererek veya daha kucuk parcalar halinde yagladiginiz gevrek tepsisine
: yerlestirin
150ml su, 15g yas maya, 200-225g un, tuz ve yag ile bir pizza hamuru hazirlayin. Firnin
Pizza N 2-6 porsiyon  Ozel islevini kullanarak kabarmaya birakin. Hamuru hafifce yaglanmis bir firin
tepsisinde agin. Domates, mozzarella ve jambon gibi malzemeleri ekleyin
ince pizza-donmus | @) 250-500g* | Aliminyum folyonun tamamini ¢ikarmaya dikkat ederek, ambalajindan ¢ikarin
% Kalin pizza-donmus | 300-800g* | Aliminyum folyonun tamamini ¢ikarmaya dikkat ederek, ambalajindan ¢ikarin
E Pizza-soguk | 200-500¢ Ambalajindan cikartin. Gevrek tepsisinde esit olarak dagitin
F o ikis o 1 6lcii Gevrek;epysme hamuru yerlestirin ve bir catal ile delin. 8 porsiyonluk miktari dikkate
< alarak kis karisimini hazirlayin
<<
E : Kis-dondurulmus | 200-800¢g Altiminyum folyonun tamamini ¢ikarmaya dikkat ederek, ambalajindan ¢ikarin
: o Hamur tabagina 8-10 porsiyon hamur yerlestirin ve bir catalla delin. Favori tarifinize
ETUZIU pastalar + 1 0l gore hamurla doldurun
: Dogranmis sebzelerden bir karisim hazirlayin. Yag puskurtin ve 15-20 dakika boyunca
: Sebze strudel | 800g-15kg  birtavada pisirin. Sogumaya birakin. Taze peynir ekleyin ve tuz, balzamik sirke ve
3 baharat ile cesnilendirin. Bir hamur seklinde rulo haline getirin ve dis kismini katlayin
Patlamis misir ) 90-100g* Poseti daima dogrudan doéner cam tepsinin Uzerine yerlestirin. Bir defada sadece bir
: poset misir patlatin
o Tavuk kanat-donmus | @) 300-600g* | Gevrek tepsisinde esit olarak dagitin
i
W
N :Tavuk nugget- ) - . y
E : donduruimus (@R 200-600g Gevrek tepsisinde esit olarak dagitin
@ Panelenmis peynir- o 100-400 g P|§|rmedevn once peynirin Uzerine firca ile hafifce yag strtin. Gevrek tepsisinde esit
< :donmus olarak dagitin
S :Sogan halkalar-donmus € + <% 100 - 5009 Gevrek tepsisinde esit olarak dagtin
S ¢
g :Cirpilmis yumurta 2-10 parca Favori tarifinize gore hazirlayin ve tek bir kap icerisine yerlestirin
: Sahanda yumurta | 1-6 parca On 1sitma dncesinde gevrek tepsisini hafifce yaglayin
:Omlet o 10lcl On isitma éncesinde gevrek tepsisini hafifce yaglayin

* Onerilen miktar. Pisirme sirasinda kapagi agmayin.

AKSESUARLAR

MD/Firin kullanimina  Buhar tenceresi
(Komple)

uygun kap
&y

P
“ g

L)
s

Buhar tenceresi
(Alt Kismi + Kapagy)

Buhar tenceresi Dikdértgen firin Crisp (Gevrek)
Tel raf o -
(alt kismi) tepsisi Tepsisi
o & o
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TEMIZLIK

Herhangi bir bakim veya temizlik islemi yapmadan
once cihazin sogudugundan emin olun.

iC VE DIS YUZEYLER

+ Yuzeyleri nemli bir mikrofiber bezle temizleyin.
Gok kirli ise, birkag damla pH agisindan notr
deterjan damlatin. Kuru bir bezle silerek kurulayin.

« Kapak camini uygun bir sivi deterjanla temizleyin.

« Duzenli araliklarla veya herhangi bir sey dokilmesi
durumunda, firinin alt kismindaki tim yemek
artiklarini temizlemek tizere doner tepsiyi ve
destegini ¢ikarin.

. lcyuzeyleri optimum sekilde temizlemek icin
“Smart Clean” (Akilh Temizlik) islevini etkinlestirin.

« Yogun isi kirleri yakarak temizlediginden, izgaranin
temizlenmesine gerek yoktur. Bu islevi duzenli
olarak kullanin.

SORUN GIDERME

Asla buharli temizleme ekipmanlari kullanmayin.
Cihazin yuizeylerine zarar verebileceklerinden
bulasik teli, asindirici tel veya asindirici/korozif
temizlik maddeleri kullanmayin.

AKSESUARLAR

Crisp tepsisi disindaki tim aksesuarlar, bulasik
makinesinde yikanabilir.

Crisp tepsisi su ve hafif bir deterjan kullanilarak
temizlenmelidir. Inatci kirler icin bir bezle nazikce
silin. Temizlemeden 6nce Crisp tepsisini daima
sogumaya birakin.

SORUN OLASI NEDEN

cOZUM

Glc kesintisi.
Firin calismiyor.

Sebeke baglantisinin kesilmesi.

Sebeke elektrik glicti olup olmadigini ve firinin elektrik
beslemesine bagli olup olmadigini kontrol edin.

Sorunun giderilip giderilmedigini gormek icin, firini kapatip
yeniden agin.

Firin, kapal iken bile ses cikarir. Sogutma fani etkin.

Kapagi acin veya sogutma islemi sona erene kadar tutun
veya bekleyin.

Ekranda “F” harfi ve ardindan bir rakam

goriniyor Yazilim hatasi.

Sorunun giderilip giderilmedigini gérmek icin, firini kapatip
yeniden acin. "AYARLAR"dan secebileceginiz “FABRIKA
AYARLARI"na sifirlama islemi yapmayi deneyin. Size en yakin
Satis Sonrasi Musteri Servis Merkezi ile irtibata gegin ve “F”
harfini takip eden rakami belirtin.

Firin isinmiyor.

“DEMO” modu “On” (Acik)
konumda iken, tiim komutlar
etkin ve mendler kullanilabilirdir,
fakat firin 1Isinmaz. 60 saniyede bir
ekranda DEMO gériintilenir.

"AYARLAR"dan “DEMO"ya girin ve “Off"u (Kapah) segin.

UROUN Figi

@www Bu cihazin enerji verilerini iceren triin fisi,
docs.whirlpool.eu Whirlpool internet adresinden
indirilebilir

KULLANIM VE BAKIM KILAVUZUNA NASIL

ULASILABILIR
> @ww Oriintn ticari kodunu belirterek, E::E
Kullanim ve Bakim Kilavuzunu, ﬁ%;
docs.whirlpool.eu internet adresimizden E

> Alternatif olarak, Satis Sonrasi Musteri Servisimizle
irtibata gecin.

indirin (bu kare kodu kullanabilirsiniz).

SATIS SONRASI SERVISIMIZLE iLETISIM
irtibat bilgilerimize garanti
kilavuzundan ulasabilirsiniz.
Satis Sonrasi Musteri Servisimizle
iletisim kurarken, litfen =
drdnindzdn tanitim levhasinda =N

yer alan kodlari belirtin.

> XXX/XXX
CeE

400011671396
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