Owner's Manual

In order to receive a more complete assistance, please

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

register your product on www.whirlpool.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

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

1. Control panel
2. Humidity sensor

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

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

. Door

. Water drawer

. Upper heating element/grill
.Lamp

O 00 N O Un

. Identification plate

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

CONTROL PANEL

.......

Q
le)

.....

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

2. HOME

For gaining quick access to the
main menu.

3. FAVORITE

For retrieving up the list of your
favorite functions.

4 5 6

4.TOOLS

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

5. DISPLAY

6. CONTROL LOCK

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

8 9

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

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

9. START
To start the cooking function.

Whj;lﬁool



ACCESSORIES

WIRE SHELF . DRIP TRAY

. BAKING TRAY * . SLIDING RUNNERS *

Use to cook food orasa : Use as an oven tray

support for pans, cake : for cooking meat, fish,
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc.
items of cookware. : or position underneath

: the wire shelf to collect
: cooking juices.

: Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
: and pastry products, but : removing accessories.

. also for roasts, fish en :

. papillotte, etc.

STEAM TRAY . AIR FRY TRAY *

This makes it easier for  : To be used when
steam to circulate, which : cooking foods with Air
helps cook the food . Fry function, with a

evenly. We recommend : baking tray positioned

to place the Steam tray  : at a lower level to collect :

at Level 2 for optimal : possible crumbs and
cooking performance. : drip. It can be cleaned in
Place the drip tray on the : the dishwasher.

Level 1 below to collect :

the cooking juices. **

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact the after sales service.

* Available only in certain models
** Use for STEAM and SOUS VIDE functions only
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INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

The left (“L”) and right (“R”) shelf
== guides can be recognized by the
~ | logo indicated in this picture.

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

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

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

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

[l@ MANUAL MODES

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

CONVENTION BAKE

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

FORCED AIR

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

GRILL

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

TURBO GRILL

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

FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

COOK4

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

STEAM

» PURE STEAM

For cooking natural and healthy dishes using
steam to preserve the food'’s natural nutritional
value. This function is particularly suited to
cooking vegetables, fish and fruit, and also for
blanching. Unless otherwise indicated, remove
all packaging and protective film before placing
the food in the oven. For more information on
pure steam manual cooking cycles head to the
“Pure Steam” Cooking Table.

» STEAM AUTO

Combining the properties of steam with those
of the forced air, this function allows you to cook
dishes pleasantly crispy and browned outside,
but at the same time tender and succulent
inside. The oven automatically injects the
right amount of steam based on the selected
temperature to achive optimal cooking results.

» STEAM+AIR

Combining the properties of steam with those
of the forced air, this function allows you to cook
dishes pleasantly crispy and browned outside,
but at the same time tender and succulent
inside. To achieve the best cooking results, we
recommend to select a HIGH steam level for fish
cooking, MEDIUM for meat and LOW for bread
and desserts.

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

SOUS VIDE

Sous vide is a professional cooking technique
that requires the use of vacuumized food grade
plastic pouches, cooking at precisely controlled
temperatures using steam.The gradualand accurate
cooking process contributes to the development
of exceptional tenderness, flavor, and also ensures
cooking uniformity within the whole food. This
function allows you to cook meat, fish, vegetables
and fruits, achieving chef’s results. Check the Sous
Vide cooking table to properly use the function.

SPECIAL FUNCTIONS

» PIZZA

This function allows you to cook great
homemade pizza, in less than 10 minutes like
in a restaurant. The dedicated cooking cycle
works at temperature level above 300 degree
Celsius, delivering pizza soft inside, crunchy on
the edges and with a perfectly even browning.
Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min.

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

» AIR FRY

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

» DEFROST

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

» KEEP WARM

For keeping just-cooked food hot and crisp.
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» RISING

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

» CONVENIENCE

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

»  MAXI COOKING

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

» ECO CYCLE

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

- FROZEN FOOD

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

6 AUTO MODES

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

ip' To select or confirm:
? Tap the screen to select the value or menu item
you require.

To scroll through a menu or a list:

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

FIRST TIME USE

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

To go back to the previous screen:
Tap <.

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

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

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

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

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

- Tap the language you require.
You can change the language after by opening the
settings menu.

2. SETTING UP WIFI

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

« Tap “Add Appliance” on the mobile App to proceed

with setup connection.

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

HOW TO SET UP THE CONNECTION

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

Minimum requirements.

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

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

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

1. Download the 6th Sense Live App

The first step to connecting your appliance is to

download the app on your mobile device. The 6th

Sense Live App will guide you through all the steps

listed here. You can download the 6th Sense Live App

from the App Store or the Google Play Store.

2. Create an account

If you haven’t done so already, you'll need to create

an account. This will enable you to network your

appliances and also view and control them remotely.

3. Register your appliance

Follow the instructions in the app to register your

appliance. To complete the registration process you

will need:

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

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

« Bluetooth connection active on your smartphone.

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

Note:

Bluetooth must be only during the registration
process.

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

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

3. SETTING THE TIME AND DATE

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

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

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

« Tap“SET”to confirm.

After a long power loss, you need to set the time and
date again.
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4. SET THE POWER CONSUMPTION

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

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

5.SET THE WATER HARDNESS LEVEL

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

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

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

6. HEAT THE OVEN

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

Remove any protective cardboard or transparent film
from the oven and remove any accessories from inside
it. Heat the oven to 200 °C for around one hour.

It is advisable to air the room after using the appliance for the
first time.
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DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

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

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

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

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

2. SET MANUAL FUNCTIONS

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

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

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

DURATION

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

to manage cooking manually. In timed mode, the oven

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

the cooking time, the cooking is stopped automatically.

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

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

« Tap“NEXT”"to confirm.

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

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

3.SET 6TH SENSE AUTO MODES

The 6th Sense Auto Modes enable you to prepare a
wide variety of dishes, choosing from those shown
in the list. Most cooking settings are automatically
selected by the appliance in order to achieve the best
results.

Furthermore, thanks to a special sensor able to

recognize the moisture content of the food, some of the

6th Sense Auto Modes functions allow you to achieve

optimal cooking for any kind of food without any

setting: the sensor will stop the cooking at the perfect

time. During the last few minutes of cooking only, a

countdown will appear on the display, indicating the

remaining cooking time.

« Choose arecipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the “6th

Sense Auto Modes”menu (see relative tables).

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

. COOKING WITH STEAM

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

To proceed with steam cooking, it will be necessary
to provide water to the boiler located inside the oven
using the extractable drawer on the control panel.
When requested on the display with “"FILL THE DRAWER”
indications, extract the drawer, open drawer’s lid and
fill it with water until the level requested on the display.
Close the drawer by pushing it carefully towards
the panel until completely closed. After the drawer
insertion, press START to proceed with the cooking
cycle. The drawer must always remain closed, except
for water filling.

3

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

4. SET START TIME DELAY

You can delay cooking before starting a function: The

function will start at the time you select in advance.

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

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

+ Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated.
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Programming a delayed cooking start time will disable
the oven preheating phase: The oven will reach the
temperature your require gradually, meaning that
cooking times will be slightly longer than those listed in
the cooking table.

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

5. START THE FUNCTION

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

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

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

6. PREHEATING

If previously activated, once the function has been

started the display indicates the status of preheating

phase. Once this phase has been finished, an audible

signal will sound and the display will indicate “OVEN

READY!

+ Open the door.

+ Place the food in the oven.

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

Placing the food in the oven before preheating has

finished may have an adverse effect on the final cooking

result. Opening the door during the preheating phase

will stop pause it. The cooking time does not include a

preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

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

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

7. TURN OR CHECK FOOD

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

« Open the door.
- Carry out the action prompted by the display.

+ Close the door, then tap “START” to resume cooking.
In the same way, in the last 5% of the cook time, before

']Ehedend of cooking, the oven prompts you to check the
ood.

An audible signal will sound and the display shows the

action to be done.

« Check the food

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

8. END OF COOKING

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

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

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

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

9. FAVORITES

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

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

HOW TO SAVE A FUNCTION

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

ONCE SAVED

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

CHANGING THE SETTINGS

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

+ Select the function you want to change.

« Tap the three dots icon on the top right corner..

+ Select the attribute you want to change.

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

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

10. TOOLS

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

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

@ KITCHEN TIMER

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

The timer will continue counting down at the top-right corner
of the screen.
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To retrieve or changhe the kitchen timer:
« Press kitchen timer option.

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

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

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

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

LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

@ STEAM CLEAN

The action of water vapor released during this special
cycle of cleaning by means of a low temperature,
facilitates removal of grime. Activate the function
when the oven is cold.

@ FAST DRY

After a pure steam cycle, the oven will automatically
suggest to start the fast dry cycle to help to remove
the moisture from the cavity, which at least does not
compromise the correct functioning of the appliance.
Follow the instructions on the display. Clean the drip
tray below the door with a soft cloth of absorbent
paper to remove the water drops.

DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display. The average duration of
the full function is around 140 minutes.

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

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

<DESCALE RECOMMENDED> .
It is recommended to run a
It appears after around 15
N Descale cycle.
hours of steam cycles

<oESCALENezDED> DS B mendaon et
It appears after around 20 P Y

hours of steam cycles* until a Descale cycle will be
4 carried out.

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

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

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

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

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

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

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

=759

Once the descaling solution is poured inside the
drawer, press [ > ] to start the main descaling process.
The descaling phases do not need you to stay in front
of the appliance. After each phase is completed, an
acoustical feedback will be played and the display will
show instructions to proceed with the next phase.

Once the descaling phase has been completed, the
boiler will be drained: the descaling solution used
during this phase will be poured into the extractable
drawer.
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» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

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

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

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

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

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

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

CONTROL LOCK

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

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

E PREFERENCES

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

CONNECTIVITY
For changing settings or configuring a new home network.

INFO

For obtaining further information about the product.

.NOTES

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

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

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

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level
to use to cook different types of food. Cooking times
start from the moment food is placed in the oven,
excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory used.
Use the lowest recommended settings to begin with
and, if the food is not cooked enough, then switch
to higher settings. Use the accessories supplied and
preferably dark-coloured metal cake tins and baking
trays. You can also use Pyrex or stoneware pans and
accessories, but bear in mind that cooking times will
be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing
a dripping pan filled with half a litre of drinking water
directly underneath the wire shelf on which the food is
placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such as
cheesecake or fruit tarts), use the “Convection bake”
function.Ifthe base of the cake is soggy, lower the shelf
and sprinkle the bottom of the cake with breadcrumbs
or biscuit crumbs before adding the filling.

RISING

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

TURN (OF
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | *"rq LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
Beef Tender Loin 2-4cm - - - \,_},ZMJ - ! -
Beef Chuck Steak 2-4cm - - - '\Gitpf 1#1
Pork Tender Loin 2-4 cm - - - -\GE,},- - ! -
- Salmon Fillet 1.5-3cm - - - ‘\@,fa,fer - ! -
SOUS VIDE &} Sous vide ) i
Carrots 0.2-0.4 kg - - - oo of -
Asparagus 0.2-0.4 kg - - - -\iiﬁr ;r
Pine Apple 0.2-0.5kg - - - -\ﬁi,ﬂ N ! -
Apple 0.2-0.5 kg - - - '\5«2_;_?.[' ‘:41
Fresh Lasagna 0.5-3kg - MED - -x%p
CASSEROLE & 2
BAKED PASTA o Lasagna 0.5-3 kg - - - Q==
zen i 2
Cannelloni 0.5-3kg - - - RN ——P
White Rice 0.1-0.5 kg WEM - ! -
Rice Brown Rice 0.1-0.5 kg - - - W,Z}M N ! r
Wholegrain Rice 0.1-0.5 kg - - - -\G,E@r - ! -
RICE & CEREALS Quinoa 0.1-0.3 kg - - B '\Ggfef %4'1
. 2 1
Seeds & Millet 0.1-0.3 kg - B - R S —
Cereals gy 0.1-0.5 kg - - - wﬁiﬂ .
Barley 0.1-0.5 kg - - - -\Qigr ;r
Roast Beef 0.6 - 2 kg* MED MED - A 3 -
Beef Steak 2-4cm MED - 2/3 -\--.5.--1- '\Wi\,{
Burger Patties 1.5-3cm - - 3/5 n...5...,- '\V\va
Roast Pork 0.6 - 2.5 kg* - MED - :\;r
Pork Pork Ribs 0.5-2.0kg - - 2/3 n...5...n '\V\L\,{
Bacon 0.5-1.5cm - - 1/2 -\...5...;- '\Wi\,f
MEAT Roasted chicken 0.6 -3 kg - MED - ;4—
. 4 2
Whole Chicken 0.6 - 2.5 kg - - - RS
. 4 2
Chicken Breast 1-4(cm) - - - Wb -
. . 4 2
Chicken Chicken Pieces 0.2-1.5kg - - - Wy -
Air fried
chicken Chicken 4 2
drumsticks ) ) ) ) b
4 2
Breaded cutlet 1-4(cm) - - - R
. . 4 2
Chicken Wings 0.2-1.5kg - - - WhmE
* Suggested quantity
[ VP ~ A= — M \e.g.ef
ACCESSORIES K . d . ith Lof
Wire shelf Oven tray / Cake t'ray/ Pizza round tray Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml o Steam tray
on wire shelf water
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6 COOKING TABLE

TURN (OF
FOOD CATEGORIES QuANTITY | DORENESS 1 BROWNING | o0 LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
Chicken Nuggets B ) B ) 4 2
ir fri [frozen] Wiy -
Chicken A;]r flr(|ed
chicken Chicken Wings ) ) ) ) 4 2
[frozen] Wy T
: 5 4
Duck Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 Aeelen R
Turkey Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- L\i\/{
MEAT Meat skewers 0.2- 1.5 kg - - 1/2 @ 4» =\—r2
Pork chops 1-4(cm) - - - - 4» 1#2
Air fried . 4 2
meat Burger Patties 1-4(cm) - - - wHBRE A -
Sausages & Wurstel 1.5-3.5(cm) - - - i 4» =\—f2
Breaded cutlet 1-4(cm) - - - o L} < 2 -
Tuna Steak 1-3(cm) MED - 3/4 =\...3...F 1 2 f
Salmon Steak 1-3(cm) MED - 3/4 -\--.3.--1- ']E:Z:: I
Swordfish Steak 0.5-3 (cm) - - 3/4 -\...3...:- 1 :2: ~
Roasted Cod Fillet 0.1-0.3 kg - - - -\...3...;- 1 2 f
fillets & 3 2
steaks Seabass Fillet 0.05-0.15 kg - - - Al ~q r
Seabream Fillet 0.05 - 0.15 kg - - - -\...3...:- 1 :2: ~
Others Fillets 0.5-3(cm) - - - -\...3...;- 1 2 f
Fillets [frozen] 0.5-3(cm) - - - -\...3...,- 1 2 f
. 2 1
Cod Fillet one tray - - - 129 of -
. 2 1
Fillets [frozen] 0.5-3 (cm) - - - 129 of A -
FISH & SEAFOOD 5 i
Others Fillet 0.5-3(cm) - - - 129 of A -
2 1
Steamed Salmon Steak 1-3(cm) MED - - 160 of -
fillets 8\\ 5 i
steaks X  Seabass Fillet one tray - - - \e o of - -
. 2 1
Seabream Fillet one tray - - - 129 of A -
Swordfish Steak 0.5-3(cm) - - - wiw - ! -
2 1
Tuna Steak 1-3(cm) MED - - 129 of A -
4
Scallops one tray - - - . -
Mussels one tra - - - 4
Grilled y —
seafood . 4 3
Shrimps one tray - - - A S
. 4 3
King Prawns one tray - - - A SPPR r f
* Suggested quantity
[ VR ~ AF—r Y M \e.e.ef
ACCESSORIES ) ) )
Wire shelf Oven tray / Cake tray/ Pizza round tray Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of Steam tray
on wire shelf water

Whj;lfa?ool




6 COOKING TABLE

TURN (OF
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | =" q 0 LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
Scallops 0.5-1kg - - - wfzefer
Mussels 0.5-3 kg - - - -\Qéﬁr
. 2
Steamed Shrimps 0.1 - kg - - - e 9. ef
seafood
&} King Prawns 0.5-1.5kg - - - WEM
. 0.1-0.5k 2
Squid leach] 9 - - - e @ of
FISH & SEAFOOD 5
Octopus 0.5 -2 kg [each] - - - 1o o of
Breaded fish 1.5-3.5(cm) - - - ! Lt
L 4
Air fried Fish fillet 1.5-3.5 (cm) - - - T
fish
' Whole Fish 0.4-0.8kg - - - " 4»
Shellfish - - - - " 4»
. 2
STEAM\\E? Eggs | Chicken 50-80g [each] - - - eser
\
Quail one tray - - B \.@..g__ser
Potatoes 0.5-1.5kg* - MED - ;
4
_ * _ -
Roasted Potatoes [frozen] 0.5-1.5kg MED - -
vegetables 0.1-0.5 kg 3
Stuffed Vegetables [each] - - - A r
Other Vegetables 0.5-1.5kg - MED - ;
. 3
Potatoes Gratin one tray - - - LY ——P
Tomatoes Gratin one tray - - - .\%,.
. 3
Gratin Peppers Gratin one tray - - - LY=—=V
tabl
vegetables Broccoli Gratin one tray - - - -\%lr-
Cauliflower Gratin one tray - - - .\%,.
VEGETABLES Vegetables Gratin one tray - - - -‘...31~—.—'..;-
Homemade fries 0.3-0.8 kg - - - " 4»
Potatoes wedges 1-4(cm) - - - " 49
. 4
Air fried Mixed vegetables 0.3-0.8kg - - 2/3 S
vegetables Zucchini chips 0.2-0.5 kg - - - " 4»
Fried Potatoes 0.3-0.8 kg - - - " 49
. 4
Spring rolls [frozen] - - - - it
50-500 g 2
Whole Potatoes [each] - - h \e.e.ef
Steamed 5
\\/\fgetables Potatoes Pieces one tray - - - 1o o of
. 2
Potatoes Pieces [frozen] one tray - - - e o of
* Suggested quantity
[ VP ~ A= — M \e.e.af
ACCESSORIES K . d ) ith Lof
Wire shelf Oven tray / Cake t'ray/ Pizza round tray Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml o Steam tray
on wire shelf water
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6 COOKING TABLE

TURN (OF
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | "6 0 LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
2 1
Peas 0.2-2.5kg - - - 129 ef -
2 1
Peas [frozen] 0.2-3kg - - - 129 of A -
2 1
Broccoli 0.2-2kg AL DENTE - - 129 0f -
. 2 1
N Steamed Broccoli [frozen] 0.2-2kg - - - oo of s
VEGETABLES v} vegetables 2 1
Couliflowers 0.2-2kg AL DENTE - - 1o ¢ of A -
2 1
Carrots 0.2-2kg AL DENTE - - 129 0f -
2 1
Zucchini 0.2-2kg AL DENTE - - 129 ef -
Other Vegetables 0.2-2kg - - - -\Qéﬁr - ! -
Salty Cake 0.8-1.2kg - MED - -\,,,é—,,,,-
Vegetable Strudel 0.5-1.5kg - MED - - 2 -
N\ 3
Bread Rolls Y2 60 - 1509 [each] - - - .
) ) 200 - 5009 2
Medium Size Bread [each]* - - - abr
> 400 - 600 2
Sandwich Loaf\\\,‘} [each] J - - - RN ==V
Bread 5
O
Big Bread \D‘} 0.7 - 2.0kg - - - S
> 200-300 3
Baguettes \\\dl’ [each] g - - - -
Special bread one tray* - - - - 2 -
SALTY BAKERY 5
Round pizza one tray* - - - [ e P
Thick pizza one tray* - - - . 2 -
1 layer* - - - A 2 .
2 layers* - - - 1;14 !
Pizza & . Y R —
P . Pizza [frozen]
‘ocaccia N 5 3 1
3 layers - - - aFr AR r o r
5 4 2 1
4 layers* - - - AFr A s A r
. . 2
Focaccia Thin one tray* - - - A -
Focaccia Thick one tray* - - - . 2 -
Sponge Cake In Tin 0.5-1.2kg - - - ,%,
Cookies 0.2-0.6 kg* - - - A 3 -
Muffin & Cup Cake 40 - 80g [each]* - - - - 3 -
SWEET BAKERY : Croissants one tray* - - - A 3 -
Croissants [frozen] one tray* - - - - 3 -
Choux Pastry one tray* - - - A 3 -
Meringues 10 - 30g [each] - - - A 3 i
* Suggested quantity
A ~ Ab=lr QE— S \z.2.wf
ACCESSORIES " ) g ) th | of
Wire shelf Oven tray / Cake tray/ Pizza round tray Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml o Steam tray
on wire shelf water
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6 COOKING TABLE

TURN (OF
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | *"r 5y LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
Tart 0.4 - 1.6kg - - - -\l;-é--"ln
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - - 3 -
SWEET BAKERY 5
Fruit Pie 0.5-2 kg - - - EN———=}"
N 2 1
Carmel Flan \\A} 0.2-1kg - - - e.e.ef &
S 2 1
Fruit Pieces L\‘} 0.5-3 kg - - - e eef -
STEAMED FRUITS N 01-04kg 5 1
Whole Fruits L\‘} ’ [eac.h] - N B 12.2.8f ~—r
* Suggested quantity
[ SR ~ A o~ \e.2.ef
ACCESSORIES K . d . ith Lof
Wire shelf Oven tray / Cake tray/ Pizza round tray Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml o Steam tray

on wire shelf

water
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I*:] STEAM + AIR COOKING TABLE

RECIPE STEAM LEVEL* PREHEAT TEMP(ERC?‘TURE DL::A/_I\LI)ON ASCEEEFSSEIES
Shortbread / Cookies LOW YES 140 - 150 35-55 ;,
Small cake / Muffin Low YES 160 - 170 30-40 ;r
Leavened cakes Low YES 170-180 40-60 -\éu-
Sponge cakes Low YES 160-170 30-40 -\...zl;!,-
Focaccia LOW YES 200 - 220 20-40 ;
Bread loaf Low YES 170-180 70-100 ;,
Small bread LOowW YES 200-220 30-50 ;r
Baguette LOW YES 200-220 30-50 ;
Roast potatoes MID YES 200-220 50-70 ;,
Veal / Beef / Pork 1 kg MID YES 180 - 200 60-100 ‘ir
Veal / Beef / Pork (pieces) MID YES 160 - 180 60-80 ;r
Roast Beef rare 1 kg MID YES 200-220 40-50 ‘ir
Roast Beef rare 2 kg MID YES 200 55-65 1;.
Leg of lamb MID YES 180 - 200 65-75 ;r
Stew pork knuckles MID YES 160-180 85-100 :\;r
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg MID YES 200-220 50-70 :\i,:
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) MID YES 200 - 220 55-65 ‘ir
ghfifgix:getables (tomatoes, courgettes, MID VES 180 - 200 25 - 40 ;
Fish fillet HIGH YES 180 - 200 15-30 1;.

*Please consider that in the case of selecting Steam Auto function this correlation must be skipped. The oven will

automatically select the best level of steam suited for the temperature selected.

ACCESSORIES
Wire shelf

Aablr

Oven tray / Cake tray/ Pizza
round tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray

Toonf

Drip tray with 500 ml of
water

Q\

Food Probe
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U*:] PURE STEAM COOKING TABLE

LEVEL AND

RECIPE TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN) ACCESSORIES
Chicken fillets 100 15-50 w%mr ;—
Whole fish 90 40-50 ‘wznr a;f
FISH 2 L
Fish fillets 90 20-30 oo -
Fresh vegetables (Whole) 100 30-80 wégr ;r
Fresh vegetables (Pieces) 100 15-40 ‘wzﬂf ;'
VEGETABLES & 2 1
FRUITS Frozen vegetables 100 20-40 1\e.oof -
Fruit (Whole) 100 15-45 w%mr 1;—
Fruit (Pieces) 100 10-30 wégr ;—

Select the Pure Steam function from the manual functions menu. Set the cooking temperature and time. Refill the water
tank following the instructions on the display. Place the food on the steam tray at level 2, and a drip tray on level 1 to
prevent food dripping.

ACCESSORIES

Drip tray / Baking tray

Steam tray
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SOUS VIDE COOKING TABLE

SUGGESTED LEVEL AND
RECIPE FUNCTION °
QUANTITY TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN) ACCESSORIES
2 1
Tender cuts: Tenderloin, Steak, 1.5/2.cm 62 50-70 \e.e.ef —ro
Chops 3/4 cm 62 80-100 - 2 oF N
BEEF & VEAL - ¢ : S—
AT Beef Sous Vide . 0 50-70 2 1
Tough cuts & grassfed: Chuck, Flank ~ecm eeel
Steak, Rib
eak, Ribs 3/4cm 62 10-130 wznr ‘\—f1
1.5/2 cm 68 30-50 -\AEM - ! -
Loin 2 1
3/4 cm 50-70 \e.eef ~—r
PORK Pork Sous Vide P ]
Chop cutlets - 68 120 - 140 .o of 0 r
) 2 1
Ribs - 68 120 - 140 oo of s
1.5 62 65-75 wznr WLF
Fillet ] i
SALMON & TUNA . _ 3 62 80-90 ool s
“TROUT Fish Sous Vide 5 i
1.5 62 70-80 .o of 0 or
Steak 2 1
3 62 85-95 e o of v r
2 1
Asparagous - 85 30-40 weef +— r
Carrots 2.5/3 cm 85-95 30-50 1n3?, 1;
. 2 1
Broccoli - 85 30-40 e o ef ~ -
Cauliflower - 85 30-40 '\@»znr ‘\;f
N 2 1
VEGETABLESg  ‘adicchio Vegetables Sous ) & 30-40 s —
FRUITS Vid
Potatoes slices 1ae 2.5/3 cm 85-95 40-60 -\Qiigr ;
2 1
Zucchini 2.5/3cm 85 30-40 e of -
Apple wegdes 2.5/3cm 85 30-40 Vfﬂ, 1;
Pear wedges 2.5/3 cm 85 30-40 -\Qriﬁr ;r
Pineapple slices 2.5/3 cm 85 25-35 Wgn, ;

Select the cycle you want to perform and follow the suggested settings. Cooking times are referred to refrigerated food.
If not served immediately, store the food in cold water and cool down completely, then put in the fridge. Adjust cooking
times for larger amounts. Results are dependent on the quality of the ingredients and good hygiene manners. Prefer to
use fresh and high quality food to experience the best results. Do not use this function to reheat the food. Place the
vacuum-sealed food on the steam tray at level 2. Do not place the bags on top of one other to ensure the heat is evenly
distributed. Place a drip tray on level 1.

ACCESSORIES

Drip tray / Baking tray

Steam tray
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5| AIR FRY COOKING TABLE

SUGGESTED TEMPERATURE DURATION SHELF AND
RECIPE FUNCTION
¢ QUANTITY PREHEAT °C) (MIN) ACCESSORIES

a Frozen French Fries 'lg.'él' 650 - 8509 Yes 200 25-30 4 ST g—r
o fe
Q@  Frozen Chicken Nugget ==] 500g Yes 200 15-20 4 _— ;
=z
5 Fish Sticks =y 500g Yes 220 15-20 Y 2,
[ s 4 2

Onion Rings ==l 500g Yes 200 15-20 mEny
Y Fresh Breaded Zucchini ‘lg.'él' 400g Yes 200 15-20 4 _— ;
)
< : % 4 2
E Homemade Fries I==] 300-800¢g Yes 200 20-40 s
e ’e
S Mixed Vegetables =) 300-800g Yes 200 20-30 41 ryy ;“
- Chicken Breasts ‘IE.'{‘Er 1-4cm Yes 200 20-40 4 _— ;
(%]
] e 4 2
& Chicken Wings == 200-1500 g Yes 220 30-50 my L
P
< % 4 2
E Breaded Cutlet I==] 1-4cm Yes 220 20-50 Y
= e

Fish Fillet 1-4cm Yes 220 15-25 4 — ;

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

FUNCTIONS

ACCESSORIES

WLLERRRAT aNlr

Oven tray / Cake tray/ Pizza round tray on

Air Fry tray wire shelf

—r

Drip tray / Baking tray/
Oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
E Yes 170 30-50 -\éu-
Leavened cakes / Sponge cakes &% Yes 160 30-50 -\...éu-
o 4 1
oy Yes 160 30-50 N
e 3
Filled cakes (cheesecake, strudel, = ves 160-200 30-85 | E—
apple pie) Yes 160 - 200 30-90 _\;’_ _“1:,,_
E Yes 150 20-40 N
s 4
Yes 140 30-50 o
Cookies — 2 1
& Yes 140 30-50 - roA r
% Yes 135 40 - 60 R S
E Yes 170 20-40 N
& 4
Yes 150 30-50 -~
Small cakes / Muffin
& Yes 150 30-50 A
% Yes 150 40 - 60 O e
E Yes 180 - 200 30-40 N
Choux buns % Yes 180 - 190 35-45 A
% Yes 180 - 190 35-45* N S
— Yes 90 110 - 150 N
. s 4 1
Meringues Y Yes 90 130 - 150 s o s
% Yes 20 140 - 160 * P e
E Yes 190 - 250 15-50 2
Pizza / Bread / Focaccia
Yes 190 - 230 20-50 N > - -\'—3—' ~ ! F
55
Yes 310 7-12 .\,,,é,.
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
& Yes 220-240 25-50* A L P
E Yes 250 10-15 1 3 r
Frozen pizza & Yes 250 10-20 -\.lfi..—y- ;
¥ Yes 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 o= '
Yes 180 - 190 45-55 =
Savoury pies (vegetable pie, quiche) & Yes 180 - 190 45 -60 -\.éu- -\11;1,-
o 5 3 1
k2 Yes 180-190 45-70* AFr AR, s
s [©>3 ¥
= = B o
Conventional Forced Air ConvectionBake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoCyde Pizza
Aveenen ~ A= I — | S
ACCESSORIES
. Oven tray / Cake tray/ Pizza Drip tray / Baking tray / . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf round tray on wire shelf Oven tray on wire shelf Drip tray / Baking tray water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
E Yes 190 - 200 20-30 L3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180-190 20-40 4 - ! p
o%s 5 3 1
Ve Yes 180 - 190 20-40 * .
Lasagna/ Flans / Baked pasta / 3
Cannelloni E Yes 190 - 200 45 -65 1
3
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg E Yes 190 - 200 80-110 1 r
Roast pork with crackling 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 [
. . — 3
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200 - 230 50-100 1 f
Turkey / Goose 3 kg E Yes 190 - 200 80-130 1 2 [
. 3
Baked fish / en papillote (fillets, whole) E Yes 180 - 200 40-60 1 [
Stuffed vegetables' (tomatoes, & Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .
courgettes, aubergines) g
=~
Toast - 3 (High) 3-6 e
<=
Fish fillets / Steaks - 2 (Mid) 20 - 30 ** -\...4...:- \\,i,\,{
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Naad . . x 5 4
Hamburgers 2 -3 (Mid - High) 15-30 LN R )
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) 55 - 70 *** n2n Q
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55 *** 1 3 [
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 [
Cookies g‘:{ Yes 135 50-70 - > - -\.lfi..—y- -\ri.—z,- '\#’1
Cookies
5 3 2 1
Tarts (%?( Yes 170 50-70 Aalr  ARFRrs ARs AR
Tarts
. 4 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40-60 = N L L ——P
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / M 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 i T |
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é4 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* w=lr - PN TN -
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
Lasagna & Meat Yes 200 50-100* -\éu- 1 ! [
Meat & Potatoes Yes 200 45-100* .\___4|—__—.__,. 1 ! [
Fish & Vegetebles % Yes 180 30-50* S 1 ! r
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat (rabbit, chicken, lamb) ECO - 200 50-100 * 1 3 r

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

= i
= & ®B O B B o
FUNCTIONS - E ﬁ B COOK
Conventional Forced Air Convection Bake Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoGyde Pizza
Aeeenn ~ alr -\_[ -~ M
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of

wire shelf

oven tray on wire shelf

water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

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

settings.

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

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. app“ance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

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

the dishwasher.
Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.

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

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

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

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

Wear protective gloves.

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

1. Push towards the top the
back flap to remove the
water drawer top cover.

2.0nce the cleaningis done,
you can close the drawer by
inserting the two front flaps
inside the front openings
and pushing down the back
side.

(—

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

BOILER

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

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

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

Which WiFi protocols are supported?

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

Which settings need to be configured in the
router software?

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

Which version of WPS is supported?

The appliance does not support WPS.

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

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

Can | use mobile tethering instead of a router?

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

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

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

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

Where can | find the appliance’s MAC address?

Press “Tools”, then press “Connectivity”, then look
up “Mac address”. The MAC address consists of
a combination of 6 pairs of numbers and letters
separated by colon.

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

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

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

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

Make sure that your WiFi-enabled devices do not
exceed the maximum number permitted by the router.
How far should the router be from the appliance?

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

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

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

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

See therouter documentation.There is usually a sticker
on the router showing the information you need to
reach the device setup page using a connected device.
What can | do if ™ appears on the display or the
appliance is unable to establish a stable
connection to my home router?

The appliance might have successfully connected to
the router, but it is not able to access the Internet. To
connect the appliance to the Internet, you will need
to check the router and/or carrier settings. If you press
on “Tools” then press “Connectivity”, you can get more
info around the reason of connection error.

Router settings: NAT must be on, firewall and DHCP must
be properly configured. Password encryption supported:
WEP, WPA,WPA2. To try a different encryption type, please
refer to the router manual.

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

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

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

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

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

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

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

Contact the Call Center and state the number
following the letter “F".

The display shows the letter “F”
followed by a number. Software problem.

A 6th Sense Auto Modes

. cooking function ends without
- displaying a countdown. .

~ Cooking ends before the end of = %9 Door open during
. the countdown. 9

Amount of food different

. from the recommended Open the door and check the doneness of food.

. If necessary, complete cooking by selecting a
- traditional function.

- When “DEMO" is “On" all
. commands are active and

- menus available but the ) ) ) ) o cen
. The oven does not heat up. _ oven doesn't heat up. - Access "DEMO” from “SETTINGS" and select "Off".

DEMO appears on display
- every 60 seconds.

The light switches off. "ECO" mode is “On". Access "ECO” from “SETTINGS” and select "Off".
: : . Make sure that the safety catches are in the

The door will not close The safety catches are in the | correct position by following the instructions for
. properly. . wrong position. : removing and refitting the door in the “Cleaning

. and Maintenance” section.

- Verify if your domestic network has at least a
rating of more than 3 kW. If no, decrease the
. power to 13 Ampere. Access “POWER" from

- “SETTINGS" and select "LOW".

The home power goes off. Power setting wrong.

Cooking cycle with probe |

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

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
«  Using the QR on your product
Visiting our website docs.whirlpool.eu

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting =

our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate. & @
o
[
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Priruénik za viasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

WHIRLPOOL
Kako bismo vam mogli pruziti potpuniju
=_J) pomo¢, registrirajte svoj proizvod na adresi

www.whirlpool.eu/register

INFORMACLA

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca
2. Senzor vlaznosti

3. Ventilator i kruzni grijac (ne vidi
se)

4. Vodilice redetke (razina je
oznacena na prednjem dijelu
pecnice)

. Vrata
. Ladica za vodu
. Gornji grija¢/grill

. Zarulja

O 0 N & U

. Identifikacijska plocica (ne
skidati)

10. Doniji grijac (nije vidljiv)

UPRAVLJACKA PLOCA
R o oL
N @0 : N
123 4 5 6 789
1. UKLJ / ISKLJ 4. ALATI 7.SVJETLO

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice.

2.POCETNA

Za brz pristup

glavnom izborniku.

3. OMILJENI

Za pronalazenja popisa omiljenih
funkcija.

Za odabir medu vise opcija i
promjenu postavki i omiljenih
znacajki pecnice.

5.ZASLON

6. ZAKLJUCAVANJE

Funkcija ,Control Lock”
(Zaklju¢avanje) omogucuje
zaklju¢avanje gumba na dodirnoj
podlozi tako da se ne mogu
nehoti¢no pritisnuti.

Za ukljucivanje ili iskljucivanje
svjetla pecnice.

8. KUHINJSKI TAJMER

Ova se funkcija moze ukljuditi
prilikom upotrebe funkcije
kuhanja ili samostalno za mjerenje
vremena.

9. START

Pokretanje funkcije kuhanja.
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DODATNI PRIBOR

ZICANA RESETKA :

)

PLITICA ZA
SAKUPLJANJE SOKOVA

: LIM ZA PECENJE*

: KLIZNE VODILICE*

Upotrebljavajte za
pripremu namirnica ili
kao nosac tavi, kalupa za
kolace i ostalog posuda
prikladnog za upotrebu
u pecnici.

: Upotrebljava se kao
: plitica za pe¢nicu za
: peCenje mesa, ribe, :
: povréa, focacciaisl. ilise : itd.
: postavlja ispod zicane :
: reSetke za prikupljanje

: sokova pecenja.

: Upotrebljava se za
: pecenje kruha i peciva,
: ali i pecenki, ribe u ovitku :

: Za lakse umetanje ili
: vadenje dodatnog

pribora.

POSUDA ZA
ISPARAVANJE

: POSUDA AIR FRY (ZA
: PRZENJE NA ZRAKU)*

Ona olak3ava kruzenje
pare ¢ime se namirnice
ravhomjerno kuhaju.
Preporucujemo da
posudu za isparavanje
postavite na 2. razinu za
optimalne karakteristike
kuhanja.

Posudu za prikupljanje
sokova postavite na
razinu 1 ispod da bi
prikupljala sokove
kuhanja. **

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

: Upotrebljava se za

¢ kuhanje namirnica s

: pomocu funkcije Air

: Fry (PrZenje na zraku),

: s limom za pecenje na

. donjoj razini da bi se :
. prikupile moguce mrvice :
. i sokovi. Moze se pratiu :
: perilici posuda.

Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti. Obratite se postprodajnoj sluzbi za narudzbe i informacije.
* Dostupno samo na odredenim modelima

**Upotrebljavati iskljucivo za funkcije STEAM (Para) i SOUS VIDE
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UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

ResSetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz
vodilice reSetke pazedi da je strana s podignutim
rubom okrenuta prema gore.

Ostali dodatni pribor kao 3to je plitica za prikupljanje
sokova i plitica za pecenje, postavlja se vodoravno, na
isti nacin kao i reSetka.

SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

«Vodilice resetki skinite tako da pri¢vrsne vijke (ako
je uredaj opremljen) s obje strane uklonite s pomocu
kovanice. Podignite vodilice i donje dijelove izvucite iz
njihovih sjedista: vodilice resetki sada se mogu ukloniti.

« Vodilice redetki postavite tako da ih najprije postavite
u njihovo gornje sjediste. Drzedi ih, klizno ih pomaknite
u odjeljak za pecenje, a zatim spustite u polozaj donjeg
sjedista.

/ Lijeva (,L") i desna (,R") vodilica
== | prepoznaju se prema logotipu
~ | navedenom na ovoj slici.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA

Uklonite vodilice resetki iz
pec¢nice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.
Pri¢vrstite gornju kopcu vo-
dilice na vodilicu resetke i
do kraja je klizno pomakni-
te. Donju kopcu spustite u
polozaj.

Vodilicu ucvrstite tako da

¢vrsto pritisnete donji dio
~ kopce na vodilicu resetke.

Provjerite mogu li se vodili-
ce slobodno pomicati. Ove
korake ponovite na drugoj
vodilici reSetke na istoj ra-
zini.

Napomena: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo koju

razinu.
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FUNKCLE

[l@ MANUAL MODES

TRADICIONALNO
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

KONVENCIONALNO PECENJE

Za pecenje mesa i kolaca s punjenjem na samo
jednoj polici.

KRUZENJE ZRAKA

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri).
Ova funkcija moze se upotrebljavati za pripremu
razlicitih vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s
jedne vrste hrane na drugu.

GRILL

Zarostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, pripremu
gratiniranog povrc¢a ili tostiranje kruha. Kod
rostiljanja mesa upotrijebite pliticu za sakupljanje
viska tekucine kako bi prikupili sokove koji nastaju
tijekom pecenja: Pliticu postavite na bilo koju razinu
ispod resSetke i dodajte 500 ml vode.

TURBO GRILL
Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pilica). Preporuc¢ujemo upotrebu plitice za

sakupljanje viska tekucine kako bi prikupili sokove
koji nastaju tijekom pecenja: posudu postavite na
bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 500 ml vode.

BRZO ZAGRIJAV.
Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.

COOK4

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na Cetiri razine. Ova se funkcija moze
upotrebljavati za pecenje kolacica, torti, okruglih
pizza (i smrznutih) i za pripremu cijelih obroka.
Pratite tablicu peclenja da biste dobili najbolje
rezultate.

PARA

» PURE STEAM

Za kuhanje prirodnih i zdravih jela pomoc¢u pare
kako bi se o¢uvala prirodna hranjiva vrijednost
jela. Ova je funkcija posebice prikladna za
kuhanje povrca, ribe i voca te za blansiranje.
Osim ako nije drugacije naveden, uklonite sva
pakiranja i zastitne folije prije stavljanja jela u
pecnicu. Vise informacija o ciklusima ru¢nog
kuhanja na samoj pari pogledajte tablicu
kuhanja,Pure Steam” (Samo para).

» PARA AUTOMATSKI

Ova vam funkcija omogucuje, kombinacijom
znacajki pare i kruzenja zraka, kuhanje hrskavih
jelalijepo zapecenihizvana koja su istovremeno
mekana i so¢na. Pecnica automatski ubrizgava
pravu koli¢inu pare na temelju odabrane
temperature da bi se postigli optimalni rezultati
kuhanja.

»  PARA+ZRAK

Ova vam funkcija omogucuje, kombinacijom
znacajki pare i kruzenja zraka, kuhanje hrskavih
jela zapecenih izvana koja su istovremeno
mekanaisocna. Da biste dobili najbolje moguce
rezultate preporuc¢ujemo vam da odaberete
VISOKU razinu pare za ribu, SREDNJU za meso i
NISKU za kruh i deserte.

Za vise informacija o ciklusima ru¢nog kuhanja
rucnom parom pogledajte tablicu kuhanja
»Rucna para”.

SOUS VIDE

Sous vide je profesionalna tehnika kuhanja za
koju je potrebna upotreba plasticnih vredica za
vakuumiranje namirnica uz kuhanje parom s
precizno kontroliranom temperaturom. Postupan
i precizan postupak kuhanja pridonosi dobivanju
iznimne mekoce, okusa, a osigurava i ujednaceno
kuhanje unutarnjeg dijela cijele namirnice. Ova
funkcija omogucava kuhanje mesa, riva, povréa i
voca i ostvarivanje ,Sefovskih” rezultata. U tablici
kuhanja Sous Vide pogledajte ispravan nacin
upotrebe funkcije.
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POSEBNE FUNKCIJE

»

»

»

»

»

PIZZA

Ova vam funkcija omogucuje izradu izvrsne
domace pizze za manje od 10 minuta, kao u
restoranu. Namjenski ciklus kuhanja radi na
temperaturi iznad 300 stupnjeva Celzijusa,
¢inedi pizzu mekanom iznutra, hrskavom na
rubovima i savrSeno ravhomjerno zape¢enom.
Kombinacijom ove funkcije s dodatkom Pizza
Stone WPro i zagrijavanjem od 30 minuta
mozete ispedi pizzu za 5-8 minuta.

Za narudzbe i informacije obratite se sluzbi
postprodaje ili www.whirlpool.eu

AIR FRY

Ova funkcija omogucava pripremu przenih
krumpira, pile¢ih dijelova i puno vise toga uz
manje ulja, ali uz dobivanje ukusne hrskavosti.
Grijac¢i se elementi uklju¢uju da bi ispravno
zagrijali unutradnjost dok ventilator pokrece
kruzenje vruceg zraka. Najbolji se rezultati
postizu isklju¢ivo uz upotrebu plitice Air Fry
(przenje na zraku) (isporucuje se s odredenim
modelima). Namirnice stavite u pliticu Air Fry
(przenje na zraku) u jednom sloju i pratite
upute iz tablice za przenje na zraku da biste
postigli  najbolje  rezultate. lzbjegavajte
upotrebljavati vise od jedne plitice da biste
sprijecili neujednaceno przenje.
ODMRZAVANJE

Za brze odmrzavanje hrane. Stavite hranu na
srednju reSetku. Ostavite hranu u njezinom
pakiranju kako biste sprijecili da se isusi izvana.
DRZANJE TOPLIM

Za odrzavanje netom ispecene hrane toplom i
hrskavom.

DIZANJE TIJESTA

Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta.
Za odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne
ukljucujte funkciju ako je pecnica vruéa nakon
ciklusa kuhanja.

» PRIKLADNOST

Za kuhanje gotovih jela koja se ¢uvaju na sobnoj
temperaturi ili u hladnjaku (keksi, mjesavine
za kolace, mufini, jela od tjestenine i krusni
proizvodi). Funkcija brzo i lagano kuha sva jela,
a moze se upotrebljavati i za podgrijavanje
vec¢ gotovih jela. Pe¢nicu ne treba zagrijavati.
Slijedite upute na pakiranju.
»  MAXI KUHANJE

Funkcija automatski odabire najbolji nacin
kuhanja i temperaturu za pripremu velikih
komada mesa (preko 2,5 kg). Preporucuje se
okretati meso tijekom pecenja, da bi s obje
strane jednako potamnilo. Najbolje cete
rezultate posti¢i povremenim polijevanjem
mesa kako biste sprijecili da se osusi.

» CIKLUS ECO

Za pecenje punjenih komada mesa i fileta mesa
na jednoj resetki. Prilikom upotrebe Eco ciklus
funkcije svjetlo ¢e ostati isklju¢eno tijekom
kuhanja. Za upotrebu Eco ciklus funkcije, koja
optimira potroSnju energije, vrata ne smijete
otvarati sve dok jelo nije gotovo.

« SMRZNUTA HRANA

Funkcija automatski odabire idealnu temperaturu
pecenjainacinza5razlicitih vrsta gotovih smrznutih
jela. Pe¢nicu ne trebate unaprijed zagrijati.

th

6 AUTO MODES

One omogucuju kuhanje svih vrsta hrane na potpuno
automatski nacin. Za najbolji nacin upotrebe funkcije
pratite upute u odgovarajucoj tablici kuhanja. Pe¢nicu
ne trebate unaprijed zagrijati.
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NACIN UPOTREBE DODIRNOG ZASLONA

in’ Za odabir ili potvrdivanje:
? Dodirnite zaslon kako biste odabrali Zeljenu vri-

jednost ili stavku izbornika.
PRVA UPOTREBA

Za kretanje po izborniku ili popisu:
Jednostavno prijedite prstima preko zaslona za
kretanje po stavkama ili vrijednostima.

Za potvrdu postavki ili pristup sljede¢em zaslonu:
Dodirnite ,SET” ili,,NEXT".

Za povratak na prethodni zaslon:
Dodirnite & .

Prilikom prvog ukljucivanja uredaja morat cete konfi-
gurirati proizvod.

Nakon toga postavke mozete promijeniti pritiskanjem & za
pristup izborniku ,Tools” (Alati).

1. ODABIR ZELJENOG JEZIKA

Morat c¢ete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put uklju-

Cujete uredaj.

« Prijedite prstom preko zaslona za kretanje po
popisu dostupnih jezika.

« Dodirnite jezik koji zelite.

Jezik se moze promijeniti nakon otvaranja postavki

izbornika.

2. NAMJESTANJE WI-FI POSTAVKI

Znacajka 6th Sense Live omogucuje vam daljinsko
rukovanje pec¢nicom s mobilnog uredaja. Kako biste
omogucili upravljanje uredajem na daljinu, najprije
morate uspjesno dovrsiti postupak povezivanja. Taj je
postupak nuzan kako biste mogli registrirati svoj ure-
daj i povezati ga s kuénom mrezom.

« Dodirnite ,Dodaj uredaj” u mobilnoj aplikaciji da

biste nastavili s postavljanjem veze.

« Na proizvodu otvorite dio ,Alati/Povezivost/
Povezivanje s mrezom” da biste zapoceli
postavljanje.

POSTUPAK ZA POSTAVLJANJE VEZE

Za upotrebu ove znacajke potrebno vam je sljedece:
Pametni telefon ili tablet i bezi¢ni usmjerivac spojen
na internet. Upotrijebite svoj pametni uredaj kako bi-
ste provijerili je li signal vase ku¢ne bezi¢ne mreze do-
voljno snazan u blizini uredaja. Usmjerivac ili usmjeri-
va¢ mobilnog uredaja moraju se razlikovati od uredaja
na kojem je instalirana mobilna aplikacija.

Minimalni zahtjevi.

Pametni uredaj: Android sa zaslonom 1280x720 (ili novijom
verzijom) ili s operacijskim sustavom iOS.

U trgovini aplikacija provjerite kompatibilnost aplikacije s
Android ili iOS verzijama.

Bezi¢ni usmjerivac: 2,4 Ghz Wi-Fi b/g/n.

1. Preuzmite aplikaciju 6th Sense Live

Prvi korak za povezivanje uredaja jest preuzimanje
aplikacije na mobilni uredaj. Aplikacija 6th Sense Live
vodit ¢e vas kroz sve ovdje navedene korake. Aplikaciju
6th Sense Live moZete preuzeti iz trgovine App Store
ili Google Play Store.

2. Stvorite racun

Ako to vec niste ucinili, morat ¢ete stvoriti racun. To ¢e
vam omoguditi da uredaje umrezite i prikazujete ih i
njima upravljate na daljinu.

3. Registrirajte svoj uredaj

Pridrzavajte se uputa iz aplikacije za registraciju ure-
daja. Da biste zavrsili postupak registracije, treba vam:

« Identifikacijski kod pametnog uredaja (Smart
Appliance IDentifier (SAID)) koji se nalazi u dijelu
Alati/Povezivost/Povezivanje s mrezom

« Broj proizvoda od 12 znamenaka koji se nalazi na
naljepnici proizvoda

« Aktivna Bluetooth veza na pametnom telefonu.

Kad ste spremni, dodajte uredaj kroz mobilnu aplikaci-

ju i pratite upute koje daje.

Napomena:

Tijekom postupka registracije, Bluetooth mora biti

ukljucen.

Wi-Fi veza moze se postaviti samo kroz mobilnu apli-

kaciju.

Postupak povezivanja morat ¢ete ponovno izvrsiti

samo ako promijenite postavke usmjerivaca (primjeri-

ce, naziv mreze, lozinku ili pruzatelja podataka).

3. POSTAVLJANJE VREMENA | DATUMA

Ako pecnicu povezete s kuénom mrezom, vrijeme i
datum postavit ¢e se automatski. U protivnom cete ih
morati ru¢no postaviti

« Dodirnite odgovarajuce brojke za postavljanje
vremena.

Dodirnite ,SET” za potvrdu.
Nakon postavljanja vriemena morat ¢ete postaviti datum

« Dodirnite odgovaraju¢e brojke za postavljanje
datuma.

« Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Nakon dugotrajnih nestanaka struje, vrijeme i datum
MOoraju se ponovno namjestiti.
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4. POSTAVLJANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana za potro3nju razine elektri¢ne
energije kompatibilne s mrezom u domacinstvu naziv-
ne snage vece od 3 kW (16 ampera): Ako je snaga u
vasem domacinstvu manja, morat ¢ete smanijiti tu vri-
jednost (13 ampera).

« Dodirnite vrijednost s desne strane da biste odabrali
snagu.

« Dodirnite,OKAY” da biste dovrsili postavljanje.

5. POSTAVLJANJE RAZINE TVRDOCE VODE

Da biste omogudili ucinkovit rad pecnice i da bi
redovito upozoravala korisnika da prema potrebi
obavi ciklus uklanjanja kamenca, potrebno je postaviti
ispravnu razinu tvrdoce vode. Da biste je postavili,
pecnicu ukljucite tako da pritisnete [ O ], pritisnite °
. Otvorite Preferences (Zeljene postavke) i odaberite
+~WATER HARDNESS” (Tvrdoca vode). Dodirnite ,SET” za
potvrdu. Odaberite ispravnu razinu vode u podrucju
na temelju sljedece tablice:

TABLICA RAZINA TVRDOCE VODE
°dH °fH °Clark
Razina Njemacki | Francuski | Engleski
stupnjevi | stupnjevi | stupnjevi
1 | Vrlo meka 0-6 0-10 0-7
2 Meka 7-11 11-20 8-14
3 Srednja 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5 |[Vrlotvrda | 35-50 61-90 43-62

Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Za tvrdocu vodu unaprijed je postavljena razina ,Hard”
(Tvrda).

6. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecénica moze ispustati mirise koji su nastali tije-
kom proizvodnje: to je potpuno uobicajeno. Stoga pre-
porucujemo da prije pocetka pripreme jela pecnicu za-
grijete kako bi se uklonili mogu¢i neugodni mirisi.
Uklonite zastitne kartone ili prozirne folije iz pecnice i
izvadite dodatni pribor koji se nalazi u pecnici. Pe¢nicu
otprilike jedan sat zagrijavajte na 200 °C.

preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve upotrebe ure-
daja.
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SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCIJU

Za ukljucivanje pecnice pritisnite ili dodirnite

zaslon na bilo kojem mjestu.

Na zaslonu mozete birati izmedu ru¢nog nacina rada

i nacina 6th Sense Mode (nacini kuhanja 6th Sense).

« Dodirnite glavnu funkciju koja vam je potrebna za
pristupanje odgovarajuc¢em izborniku.

« Pomaknite se prema dolje kako biste istrazili popis.

« Odaberite potrebnu funkciju tako 3$to dcete je
dodirnuti.

2. POSTAVLJANJE RUCNIH FUNKCIJA

Nakon odabira Zeljene funkcije mozete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu ¢e se prikazati postavke
koje mozete promijeniti.

TEMPERATURA/GRILL RAZINA/NIVO PARE

« Dodirnite glavnu funkciju koja vam je potrebna za
pristupanje odgovarajué¢em izborniku.

Ovisno o odabranoj funkciji, predgrijanje mozete uklju-

......

TRAJANJE

Ne morate postavljati vrijeme kuhanja ako zelite ru¢no
upravljati kuhanjem. U nacinu rada s vremenskim pro-
gramiranjem pecnica kuha onoliko vremena koliko ste
odabrali. Po isteku vremena kuhanja, kuhanje se auto-
matski prekida.

- Dabiste postavilitrajanje, dodirnite Odabirvremena
ili ,Set Cook Time” (Postavi vrijeme kuhanja) nakon
Sto pritisnete START.

« Dodirnite odgovarajuce brojke da biste postavili
zeljeno vrijeme kuhanja.

- Dodirnite ,NEXT” za nastavak.

Da biste ponistili postavljeno trajanje kuhanja tako
da ru¢no upravljate zavrSetkom kuhanja, dodirnite
vrijednost trajanja i postavite 0" ili otvorite izbornik tri
tockice i uredite trajanje kuhanja.

Ako Zelite zaustaviti ciklus, otvorite izbornik tri toc¢kice i
odaberite ,Stop Cooking” (Prekid kuhanja).

3. POSTAVLJANJE 6TH SENSE AUTO MODES
(AUTOMATSKOG NACINA RADA 6TH SENSE)
Nacini 6th Sense Auto Modes (automatski nacini rada
6th Sense) omogucuju vam pripremanje raznih jela
medu onima prikazanim na popisu. Vedinu postavki
kuhanja automatski odabire uredaj kako bi se postigli
najbolji rezultati.

Nadalje, zahvaljuju¢i posebnom senzoru koji moze
prepoznati udio vlage neke namirnice, neke od funk-
cija 6th Sense Auto Modes (automatski nacini rada 6th
Sense) omogucavaju vam dobivanje optimalnih re-
zultata kuhanja svih vrsta namirnica bez postavljanja:
senzor ¢e kuhanje zaustaviti u savrSenom trenutku.
Tijekom nekoliko posljednjih minuta na zaslonu ce se
prikazati odbrojavanje s prikazom preostalog vreme-
na kuhanja.

« Odaberite recept s popisa.

Funkcije se prikazuje prema kategorijama namirnica u
izborniku ,6th Sense Auto Modes” (automatski nacini
rada 6th Sense) (pogledajte pripadajuce tablice).

+ Nakon odabira funkcije jednostavno navedite
znacajke namirnice (koli¢ina, tezina itd.) koju zelite
kuhati za postizanje savrSenog rezultata.

. KUHANJE S PAROM

Odabirom funkcije ,Steam” (Para) ili ,Forced Air + Ste-
am” (Kruzenje Zraka + para) u izborniku Ru¢ne funkcije
ili jednog od nekoliko posebnih recepata nacina 6th
Sense Auto Modes (automatski nacini rada 6th Sense),
mogu se kuhati sve vrste namirnica zahvaljujuci upo-
trebi pare. Para se brze o ravhomjernije Siri kroz namir-
nice u usporedbi s vru¢im zrakom koji se upotrebljava u
uobicajenim ili konvekcijskim funkcijama: time se sma-
njuje vrijeme kuhanja, u namirnicama se zakljucavaju
vazne hranjive tvari i osigurava ostvarivanje izvrsnih,
uistinu ukusnih rezultata sa svim vasim receptima. Za
vrijeme cijelog trajanja kuhanja parom vrata pecnice
moraju biti zatvorena.

Da biste kuhali parom, kotao u pec¢nici potrebno je na-
puniti vodom s pomocu izvlacive ladice na upravljac-
koj ploci.

Kad se na zaslonu pojavi poruka ,FILL THE DRAWER”
(Napuni ladicu), izvucite ladicu, otvorite poklopac ladi-
ce i napunite je vodom do razine koja se trazi na zaslo-
nu. Ladicu zatvorite tako da je paZljivo gurate prema
ploci dok se ne zatvori do kraja. Nakon umetanja ladi-
ce pritisnite START za nastavak ciklusa kuhanja. Ladica
uvijek mora biti zatvorena, osim prilikom punjenja vo-

dom.

Nakon prvog punjenja, a u slu¢aju duljih ciklusa kuha-
nja, kad nestane vode, potrebno ju je ponovno dodati
da bi ciklus mogao zavrsiti: pecnica ¢e to zatraZiti ako
bi bilo potrebno.
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4. POSTAVLJANJE VREMENA ODGODE

POKRETANJA

Kuhanje se moze odgoditi prije pokretanja funkcije:

Funkcija ¢e se pokrenuti u unaprijed odabrano vrijeme.

« Dodirnite ,DELAY” (Odgoda) za postavljanje
Zeljenog vremena pocetka. MozZete odabrati
vrijeme pocetka ili vrijeme kad zelite da hrana bude
spremna, u skladu s odabranom funkcijom.

« Nakon postavljanja Zeljene odgode dodirnite ,SET”
(Postavljanje) za pokretanje odgode.

+ Stavite hranu u peénicu i zatvorite vrata: Funkcija
se automatski ukljucuje nakon isteka izracunatog
vremena.

Programiranje odgode pokretanja kuhanja onemogucuje
fazu zagrijavanja pecnice: Pe¢nica ¢e postupno dosedi
potrebnu temperaturu, $to znaci da ¢e vrijeme kuhanja
biti malo dulje od onog navedenog u tablici kuhanja.

- Da bi se funkcija odmah ukljucila i ponistilo
programirano vrijeme odgode, dodirnite ,SKIP
DELAY” (Preskoci odgodu).

5. POKRETANJE FUNKCLJE

« Nakon konfiguracije postavki pritisnite ,START” za
ukljucivanje funkcije.

Ako je pecnica vruca i funkcija zahtijeva odredenu
maksimalnu temperaturu, na zaslonu ce se prikazati
poruka. Postavljene vrijednosti u svakom trenutku
kuhanja mozete promijeniti dodirivanjem vrijednosti
koju zelite urediti. Sve moguc¢nosti koje se mogu
izmijeniti mogu se pregledati tako da otvorite izbornik
tri tockice u donjem lijevom dijelu zaslona.

U bilo kojem trenutku uklju¢enu funkciju moZete iskljuciti
pritiskom na [® ].

6. ZAGRIJAVANJE

Ako je ova funkcija prethodno uklju¢ena, nakon po-
kretanja na zaslonu se prikazuje status faze prethod-
nog zagrijavanja. Kad ova faza zavrsi, oglasava se zvuk
i na zaslonu se prikazuje ,OVEN READY” (Pec¢nica je
spremna).

« Otvorite vrata.
» Namirnice stavite u pecnicu.

. Zatvorite vrata i dodirnite,Start now” (Pokreni sada)
iligumb ,START” da biste zapoceli kuhanje.

Postavljanje namirnica u pecnicu prije zavrsetka zagri-
javanja moze nepovoljno utjecati na zavrine rezultate
pecCenja. Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja pri-
vremeno ¢e pauzirati fazu. Vrijeme kuhanja ne ukljucuje
fazu zagrijavanja.

Zadanu postavku opcije zagrijavanja mozete promi-
jeniti za funkcije kuhanja koje vam omogucuju da to
ru¢no napravite.

« Odaberite funkciju koja vam omogucuje da ru¢no
odaberete funkciju zagrijavanja.

« Upotrijebite  poseban preklopni gumb za
predgrijanje na donjem desnom dijelu zaslona da
biste ukljuciliili iskljucili predgrijanje. Postavit ¢e se
kao zadana opcija.

7. OKRETANJE ILI PROVJERA NAMIRNICA

Neke funkcije 6th Sense Auto Modes (automatski na-
¢ini rada 6th Sense) iziskuju okretanje namirnica tije-
kom kuhanja. Oglasit ¢e se zvu¢ni signal i na zaslonu ¢e
se prikazati radnje koje treba obaviti.

« Otvorite vrata.

+ lzvrdite radnju koja je od vas zatrazena putem
zaslona.

. Zatvorite vrata, zatim dodirnite ,START” da biste
nastavili s kuhanjem.

Na isti nacin, kada do kraja pecenja ostane oko 5 % vre-
mena, pecnica trazi da provjerite namirnice.

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

« Provjerite hranu

. Zatvorite vrata, zatim dodirnite ,START” da biste
nastavili s kuhanjem.

8. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaciti

da je pecenje zavrieno. Kod nekih funkcija po zavrset-

ku kuhanja mozete dodatno zapedi jelo, produljiti vri-

jeme kuhanja ili spremiti funkciju pod omiljene.

+ Dodirnite ,ADD TO FAV” (Dodaj u omiljeno) za
spremanje funkcije pod omiljene.

« Odaberite , Extra Browning” da biste pokrenuli
ciklus stvaranja korice od pet minuta.

+ Dodirnite ,+ 5 min” da biste produzili kuhanje

9. OMILJENI

Pod znacajkom Favourites (Omiljeni) pohranjene su
postavke pecnice za vase omiljene recepte.

Pec¢nica automatski prepoznaje najcesce upotrebljavane
funkcije. Nakon odredenog broja upotreba od vas ce se
zatraziti da funkciju dodate pod omiljene.

POSTUPAK ZA SPREMANJE FUNKCIJE

Kad je funkcija zavrsila, dodirnite ,ADD TO FAV”
(Dodaj u omiljeno) i spremite je kao omiljenu. Time
cete omoguciti brzu upotrebu doti¢ne funkcije u
budu¢nosti, uz zadrzane postavke.

NAKON SPREMANJA

Za prikaz omiljenog izbornika pritisnite (O : Sve
spremljene funkcije mogu se pregledati u ovom
izborniku. Dodirnite ,START” za ukljucivanje odabrane
funkcije kuhanja.

PROMJENA POSTAVKI

Na zaslonu omiljeni moZete dodati sliku ili naziv svakom
omiljenom jelu da biste ga prilagodili svojim Zeljama.
« Odaberite funkciju koju zelite promijeniti.

+ Dodirnite ikonu tri tocke u gornjem desnom kutu.

« Odaberite svojstvo koje Zelite promijeniti.

+ Dodirnite ,SAVE” kako biste potvrdili izmjene.

Ako Zelite izbrisati odredenu funkciju, u ovom izborniku
pronaci ¢ete posebnu moguénost ,DELETE FAVORITE”
(Izbrisi omiljeno).
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10. ALATI

Pritisnite & za otvaranje izbornika ,Tools” (Alati)
bilo kojem trenutku. U ovom izborniku mozete blratl
medu viSe razliCitih opcija te mijenjati postavke i
omiljene znacajke proizvoda i zaslona.

REMOTE ENABLE (DALJINSKO UKLJUCIVANJE)
Za omogucavanje upotrebe aplikacije 6th Sense Live.

KUHINJSKI PROGRAMATOR VREMENA

Ova se funkcija moze ukljuciti prilikom upotrebe
funkcije kuhanja ili samostalno za mjerenje vremena.
Nakon pokretanja mjera¢ vremena nastavlja s odbro-
javanjem neovisno o samoj funkciji i ne ometajudi je.
Nakon ukljuc¢ivanja mjeraca vremena mozete odabrati
i ukljuciti funkciju.

Programator ¢e nastaviti s odbrojavanjem i prikazat ¢e se u
gornjem desnom kutu na zaslonu.

Postupak za vrac¢anje ili promjenu kuhinjskog mjeraca
vremena:

« Pritisnite mogu¢nost kuhinjskog mjeraca vremena.

Kada mjerac vremena zavrsi s odbrojavanjem odabra-

nog trajanja oglasit ¢e se zvuc¢ni signal.

« Dodirnite ,PAUSE” (Pauzira) ako mjera¢ vremena
Zelite privremeno iskljuciti. Zatim dodirnite
+RESUME” (Nastavi) da biste mjera¢ vremena
ponovno pokrenuli.

« Dodirnite ,CANCEL" (Otkazi) kako biste ponistili
programator vremena ili postavili njegovo novo
trajanje.

- Dodirnite ,+1 min” da biste trajanje povecali za 1
minutu.

SVJETLO

Za ukljucivanje ili iskljucivanje svjetla pecnice.

@STEAM CLEAN

Djelovanje vodene pare koja nastaje tijekom ovog
posebnog ciklusa ¢is¢enja na niskoj temperaturi
olaksava uklanjanje prljavstine. Funkciju ukljucite dok
je pecnica hladna.

@ BRZO OSUSI

Nakon ciklusa Cciste pare, pecénica ¢e automatski
predloziti pokretanje ciklusa brzog susenja da bi se iz
unutrasnjosti uklonila vlaga koja bi mogla ugroziti
ispravan rad uredaja. Slijedite upute na zaslonu.
Ocistite posudu za prikupljanje sokova ispod vrata
mekom krpom ili upijaju¢im papirom da biste uklonili
kapljice vode.

.UKLANJANJE KAMENCA

Ta posebna funkcija koja se uklju¢uje u redovitim
intervalima, omogucuje vam da odrzavate najbolje
uvjete rada za sustav pare. Nakon pokretanja funkcije,
pratite sve korake na zaslonu. Cijela funkcija u prosjeku
traje oko 140 minuta.

Korisnik moze u bilo kojem trenutku pokrenuti
uklanjanje kamenca iz izbornika za ¢is¢enje.

Na zaslonu ¢e se prikazati kad je potrebno pokrenuti
ciklus uklanjanja kamenca (pogledajte tablicu u
nastavku).

i PORUKA ,DESCALE" (Uklonite :

ZNACENJE
kamenac)
<PREPORUCENO UKLANJANJE
' KAMENCA> i Preporucuje se provesti ciklus i

Javlja se nakon priblizno 15
sati ciklusa rada s parom*

<POTREBNO UKLANJANJE | Uzkr';”ﬁir.‘éer:]‘gmjc,”eca (Jj(:’ekr’]au"t?
KAMENCA> % - NJ& moguce p

Javlja se nakon priblizno 20 ciklus kuharya napar gkq
sati ciklusa rada s parom* se ne obavi ciklus uklanjanja
H kamenca. H

*ako je zadana vrijednost (4 tvrda) razine tvrdoce vode.

Broj sati ciklusa pare koji mora proci prije no $to se
prikazu poruke o uklanjanju kamenca ovisi o razini
tvrdoc¢e vode koja je postavljena na uredaju

Postupak uklanjanja kamenca moze se obaviti i svaki
put kada korisnik zeli dubinski ocistiti unutarnji sustav
pare.

Prije pokretanja faze uklanjanja kamenca, uredaj ce
provjeriti ima li preostale vode u kotlu i obaviti ciklus
ispustanja, ako je potrebno. U tom slucaju, morat cete
isprazniti ladicu nakon ciklusa ispustanja, a prije no
$to nastavite s fazom uklanjanja kamenca.

Napomena: da biste bili sigurni da je voda hladna,
ova se radnja moze obaviti tek kada prode 30 minuta
od posljedn'eg ciklusa (ili posljednjeg ukljucivanja
proizvoda). Tijekom razdoblja ¢ekanja, na zaslonu se
prikazuje slj edeca povratna mformacua "WATER IS HOT”
(Voda je vruc’a).

» FAZA 1/2: UKL. KAMENCA (70 MIN)

Kada se mazaslonu prikaze <ADD 0.25 L OF SOLUTION>
(Dodaj 0,25 | otopine), ulijte otopinu za uklanjanje
kamenca u ladicu. Najbolje rezultate u uklanjanju
kamenca dobit ¢ete ako spremnik napunite otopinom
od 75 g posebnog proizvoda WPRO i 250 ml pitke
vode. Sredstvo za uklanjanje kamenca WPRO
profesionalni je proizvod za odrzavanje najboljih
performansi funkcije pare u pecnici. Za narudzbe i
informacije obratite se sluzbi postprodaje ili
www.whirlpool.eu.

Whirlpool se ne smatra odgovornim ni za kakva
ostecenja prouzrocena upotrebom ostalih proizvoda
za Cis¢enje dostupnih na trzistu.

uklanjanja kamenca.
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Kada otopinu za uklanjanja kamenca ulijete u ladicu,
pritisnite [ >] da biste zapoceli glavni postupak
uklanjanja kamenca. Tijekom faze uklanjanja kamenca
ne morate stajati ispred uredaja. Po zavrSetku svake
faze ukljucuje se zvucna povratna informacija i na
zaslonu se prikazuju upute za nastavak sa sljede¢om
fazom.

Kada postupak uklanjanja kamenca zavrsi, potrebno je
isprazniti kotao: otopina za uklanjanje kamenca koja
je upotrijebljena tijekom te faze ulit ¢e se u izvlacivu
ladicu.

» FAZA 2/2:1SPIRANJE (30 MIN.)

Da biste uklonili ostatke kamenca iz ladice i sustava
pare, mora se obaviti ciklus ispiranja. Kad se na zaslonu
prikaze <ADD 0.25 L OF WATER> (Dodaj 0,25 | vode),
napunite spremnik s 0,25 | pitke vode, pa pritisnite [ > |
da biste zapoceliispiranje. Pe¢nicu nemoijte iskljucivati
dok se ne zavr3e svi koraci koja funkcija trazi.
Napomena: Sustav moze se zatraziti da ispraznite ladicu
i ponovite ovu operaciju.

PreporuCuje se, kad =zavrsi postupak uklanjanja
kamenca, da se unutrasnjost osusi da ne bi u njoj
ostalo vode. Tad ¢e se modi upotrebljavati sve funkcije
pare.

Napomena: tijekom ciklusa uklanjanja kamenca moze
se Cuti buka jer se pumpe pecnice ukljucuju da bi se
osigurala optimalna ucinkovitost uklanjanja kamenca.
Kad zapocne ciklus odrzavanja, nemojte vaditi ladicu ako
uredaj to ne zatrazi.

Napomena: Nakon $to se kotao napuni otopinom za
uklanjanje kamenca i na zaslonu se prikaze ,DESCALING
PHASE 1/2 (FAZA 1/2 UKLANJANJA KAMENCA)", ciklus
se ne smije prekidati, inace se cijeli ciklus uklanjanja
kamenca mora ponoviti prije nego $to se moze pokrenuti
bilo koja funkcija kuhanja parom.

ZAKLJUCAVANJE

Funkcija ,Zaklju¢avanje” vam omogucuje zakljucava-
nje gumba na dodirnoj podlozi tako da se ne mogu
nehoti¢no pritisnuti.

Da biste otkljucali uredaj, duze pritisnite tipku kljuca
na dodirnoj podlozi.

E OMILJENE ZNACAJKE

Da biste promijenili nekoliko postavki pecnice odaberite
nacin rada Sabbath i iskljucite ,Demo” (Pokazni nacin rada).

POVEZIVOST
Za promjenu postavki ili konfiguraciju nove kuéne mreze.

INFORMACIJE

Da biste dobili dodatne informacije o proizvodu.

.NAPOMENE

«  Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom foli-
jom.

+  Nemoijte po dnu pecnice vuci posude i kalupe, to
moze dovesti do ostecenja emajla.

« Nemojte postavljati teSke predmeta na vrata i ne-
mojte se drzati za vrata.

+ Zbog visoke temperature ciklusa Pizza ocekuje se
nesto glasnije hladenje.
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KORISNI SAVJETI

KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i
razinu koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta
jela. Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja
namirnice u pecnicu, ne racunajudi zagrijavanje (gdje
je potrebno). Temperatura i vrijeme pecenja samo su
informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti dodatnog
pribora koji upotrebljavate. Pocnite s najnizim prepo-
ruc¢enim vrijednostima pa, ako jelo nije dovoljno pe-
¢eno, podesite visu vrijednost. Upotrebljavajte isporu-
¢eni dodatni pribor i, po mogu¢nosti, tamne, metalne
kalupe za kolace i posude za pecenje. Mozete upotrije-
biti i vatrostalne ili kamene posude i pribor, ali imajte
na umu da ¢e vrijeme pripreme biti nesto dulje.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH JELA

Primjenom funkcije ,KruZenje Zraka” mozete istovre-
meno kuhati razliCite jela koja zahtijevaju istu tempe-
raturu kuhanja (na primjer: ribu i povrée) na vise razina.
Izvadite jelo koje zahtijeva krace vrijeme pripreme i
ostavite u pecnici ono koje zahtijeva dulje vrijeme pri-
preme.

Upotrebljavajte bilo koju vrstu plitice za pe¢nicuili va-
trostalnu posudu koja odgovara veli¢ini komada mesa
koji pecete. Kod pecenja s kostima najbolje je dodati
malo govede juhe na dno posude: meso ¢e imati bolji
okus ako ga zalijevate tijekom pecenja. Napominjemo
da se tijekom ovog postupka stvara para. Kada je pece-
nje gotovo, ostavite ga u pecnici jos 10 - 15 minuta ili
omotajte aluminijskom folijom.

Kad Zelite rostiljati meso, izaberite komade ravnomjer-
ne debljine radi postizanja ujednacenih rezultata pe-
¢enja. Vrlo debeli komadi mesa zahtijevaju dulje vrije-
me kuhanja. Kako biste sprijecili da meso izvana izgori,
spustite reSetku u nizi polozaj, tako da jelo bude dalje
od rostilja. Okrenite meso kad isteknu dvije trecine
vremena kuhanja. Pazite prilikom otvaranja vrata zbog
izlaza pare.

Preporucujemo da za prikupljanje sokova pecenja po-
stavite posudu za prikupljanje sokova s pola litre vode
tocno ispod reSetke na kojoj se nalazi jelo. Po potrebi
nadopunite.

DESERTI

Osjetljive deserte pecite sa statickom funkcijom na
samo jednoj razini.

Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek ih sta-
vite na isporucenu reSetku. Za pecenje na vise razina
odaberite funkciju prinudnog strujanja zraka i raspore-
dite kalupe za kolace cik-cak ¢ime se pospjesuje opti-
malno strujanje vruceg zraka.

Kako biste provjerili je li kola¢ pecen, probodite ga dr-
venom cackalicom u sredini. Ako izvadite Cistu ¢ackali-
cu, kolac je gotov.

Ako koristite neprianjajuce kalupe za kolace, rubove
nemojte namastiti maslacem jer kola¢ uz njih nece
ravnomjerno narasti.

Ako se jelo,napuse” tijekom pecenja, sljededi put upo-
trijebite nizu temperaturu i razmislite o smanjivanju
koli¢ine tekucine koju dodajete ili lakse promijesajte
smjesu.

Za slastice s vlaznim nadjevom ili preljevima (pita od
sira ili vo¢ne pite), koristite funkciju ,Konvekcijsko pe-
Cenje”. Ako je dno kola¢a gnjecavo, spustite razinu i
prije stavljanja nadjeva pospite dno kolaca mrvicama
kruha ili keksa.

DIZANJE TIJESTA

Najbolje je pokriti tijesto vlaznom krpom prije stavlja-
nja u pecnicu. Vrijeme dizanja tijesta ovom se funkci-
jom smanjuje za otprilike jednu trec¢inu u usporedbi s
dizanjem na sobnoj temperaturi (20 — 25 °C). Vrijeme
dizanja tijesta za pizzu iznosi oko jedan sat za 1 kg ti-
jesta.

Whj;lfa?ool



6 TABLICA KUHANJA

B OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPANJ | ZAPECENA | UpeMENA | RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA
KUHANJA)
Junedi biftek 2-4cm - - - \rwzwer %1
Vratni kotlet 2-4cm - - N wrze@f 1='1
Svinjska pisanica 2-4cm - - - ‘\Ggw@f %1
. 2 1
) sous vid Filet lososa 1,5-3cm - - - 12 9 of A -
SOUS VIDE Y,y  Sous Vide 5 i
Mrkve 0,2-0,4kg - - - e e of ~ r
Sparoge 0,2-0,4kg - - - -\iirgr ;r
Ananas 0,2-0,5kg - - - -\ﬁi,;r N ! -
Jabuka 0,2-0,5kg - - - -\_Q__i__g_r =\1=,=
Svjeze Lazanje 0,5-3kg - MED - q%p
SLOZENAC | 3
ZAPECENA Lazanje 0,5-3kg - - - =N
TJESTENINA : Smrznuto 5
Kaneloni 0,5-3kg - - - Y ——P
" . 2 1
Bijela riza 0,1-0,5kg eeef ~r
Riza Smeda riza 0,1-0,5kg - - - w,z},?r 1;,
Integralna riza 0,1-0,5kg - - - '\vfzwer 1='1
RIZA | ZITARICE Kvinoja 0,1-0,3 kg - - - wf}@, ;,
2 1
Sjemenke i Proso 01-03kg ) B - oo of 7
Zitarice pir 01-0,5kg B B ~ wﬁiﬁr ;r
Jec¢am 0,1-0,5kg - - - -\Qigr ;r
Pecena govedina 0,6-2kg* MED MED - :\if
Govedina Odrezak 2-4cm MED - 2/3 -\...5...,- '\V\L\,{-
Odrezak za hamburgere 1,5-3cm - - 3/5 n...5...,- '\V\va
Svinjsko pecenje 0,6-2,5kg* - MED - ;ﬁ
Svinjetina Svinjska rebra 0,5-2,0kg - - 2/3 n...5...n '\V\L\,{
Slanina 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...;- '\V\L\'f
MESO Pecena piletina 0,6 -3 kg - MED - ;4—
. . 4 2
Cijelo pile 0,6 -2,5kg - - - R
Pile¢a prsa 1-4(cm) - - - " 4» ;
_— - R 4 2
Piletina Piletina |Komadi piletine 0,2-1,5kg - - - R
przena 4 >
nazraku |Pile¢i bataci - - - - SR
. 4 2
Pohani kotlet 1-4(cm) - - - e
L 4 2
Pileca krilca 0,2-1,5kg - - - ey
* Preporucena koli¢ina
== .22l
DODATNI N A ~ SN
PRIBOR

Zi¢ana resetka

Plitica za pecenje/Plitica za torte/Okrugla
plitica za pizzu za pecenje na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode

Posuda za isparavanje

Whj;lﬁool




6 TABLICA PECENJA

. OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPANJ | ZAPECENA | \oeniNa | RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA
KUHANJA)
o Pile¢i medaljoni ) ) ) ) 4 2
Piletina | zamrznuti] Sitbbeend e
Piletina przena
na zraku | Pilecakrilca ) ) ) ) 4 2
[zamrznuta] sz e
e 5 4
Pacji fileti/prsa 1-5cm - - 2/3 Al S
Purei filet/prsa 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- '1\,:‘:,\,{'
MESO Mesni raznjiéi 0,2-1,5kg - - 172 - 4» 1=r2
S . 4 2
Svinjski kotleti 1-4(cm) - - - wuBuy - -
Meso przeno 4 2
na zraku Odrezak za hamburgere 1-4(cm) - - - gy A -
Kobasice i hrenovke 1,5-3,5(cm) - - - - Zf - 2 -
. 4 2
Pohani kotlet 1-4(cm) - - - Whmm
Odrezak od tune 1-3(cm) MED - 3/4 -\---3---1- ']E:Z:: f
Odrezak od lososa 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...;- 1 :2: ~
Odrezak od sabljarke 0,5-3(cm) - - 3/4 -\...3...:- 1 :2: ~
. 3 2
Peceni filetii Filet bakalara 0,1-0,3 kg - - - Aeerenn r f
d .
odrescl Fileti brancina 0,05 - 0,15 kg - - - -\...3...;- 1 :2: ~
Fileti orade 0,05-0,15 kg - - - -\...3...:- 1 :2: ~
R 3 2
Ostali fileti 0,5-3(cm) - - - Aueseen r f
— . 3 2
Fileti [smrznuti] 0,5-3(cm) - - - Auerenn F S
Filet bakalara jedna plitica - - - wiw - ! -
A . 2 1
RIBA | MORSKI Fileti [smrznuti] 0,5 -3 (cm) - - - heser
PLODOVI
Ostali fileti 0,5-3(cm) - - - .\Qé__m. - ! .
Fileti i 2 1
odresci Odrezak od lososa 1-3(cm) MED - - "o oof s
lieni
igrgg;ijg Fileti brancina jedna plitica - - - .\Qéﬁr !
Fileti orade jedna plitica - - - .\in - ! -
Odrezak od sabljarke 0,5-3(cm) - - - wiwr - ! -
2 1
Odrezak od tune 1-3(cm) MED - - e eof -
Jakobove kapice jedna plitica - - - . 4 -
Peceni Dagnje jedna plitica - - - 4
morski i 3
plodovi Skampi jedna plitica - - - SRRV f
. . . - 4 3
Kralj. kozice jedna plitica - - - L r f
* Preporucena koli¢ina
- .22l
DODATNI [ W ~ a s Y .1"‘_’\"’{
PRIBOR

Zi¢ana resetka

Plitica za pecenje/Plitica za torte/Okrugla Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje sokova

plitica za pizzu za pecenje na redetki

tekucine/plitica za pecenje

s 500 ml vode

Posuda za isparavanje

Whj;lfa?ool




6 TABLICA PECENJA

. OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICGINA | STUPAT ZQE’;‘RA (VREMENA |  RAZINA | DODATNI PRIBOR
KUHANJA)
Jakobove kapice 0,5-1kg - - - '\fwzwer 1='1
. 2 1
Dagnje 0,5-3kg - - - e o of s
Morski & : R _ _ - 2 1
plodovi >kampi 01-1kg oo ef ~—r
pripremjjeni . . 2 1
na pari \Q‘ Kralj. kozice 0,5-1,5kg - - - ool s
Lignje 0,1-0,5kg ) ) ) 2 1
RIBA | MORSKI ) [svaki] R —
PLODOVI
© Hobotnica 0,5 - 2 kg [svaki] - - - -\ni@r - ! -
Pani . 4 2
anirana riba 1,5-3,5(cm) - - - R
Riblji filet 1,5-3,5(cm) - - - 4 - 2 -
Riba przena ) ! ' rrTeTe
na zraku , . 4 2
Cijela riba 0,4-0,8kg - - - Wy -
. 4 2
SkOljke - - - - EE
A . 2 1
JAJA KUHANA Piletina 50-80 g [svaki] - - - eser
NA PARI Y ) , - 2 1
Prepelica jedna plitica - - - 1e.e.9f ~— r
Krumpir 0,5-1,5kg* - MED - - 3 -
Pedeno Krumpir [zamrznuti] 0,5- 1,5 kg* - MED - - 4 -
povrce Punjeno povrée 01-0,5kg - - - 3
) P [svaki] e
Ostalo povrée 0,5-1,5kg - MED - 1;
Gratinirani krumpir jedna plitica - - - -\%p
Gratinirane rajcice jedna plitica - - - -\...i—...,-
- . . . 3
Gratinirano Gratinirane paprike jedna plitica - - - a—
povree Gratinirana brokula jedna plitica - - - -\%p
Gratinirana cvjetaca jedna plitica - - - -\,,,i—,..,-
- , . - 3
POVRCE Gratinirano povrce jedna plitica - - - N —
D P s 4 2
omaci przeni krumpirici 0,3-0,8kg - - - Wb -
p . . 4 2
ekarski krumpir 1-4(cm) - - - Y
Mije3ano povrée 0,3-0,8k - - 2/3 4 N 2 p
Povrce przeno ’ P ' X9 —
na zraku x. - 4 2
Cips od tikvica 0,2-0,5kg - - - mmr -
Prieni : 4 2
rzeni krumpir 0,3-0,8 kg - - - Y
proli . 4 2
roljetne rolice [smrznute] - - - - Y 1
. - 50-500¢ 2 1
) Cijeli krumpiri [svaki] - - - 1o e of 2 -
Povrce 2 1
pripreT\ii;no Rezani krumpiri jedna plitica - - - 1e e of A -
na pari
P Krumpir u komadima iedna plitica B B _ 2 1
[zamrznuti] J P 1\e.e.ef —0or
* Preporucena koli¢ina
= \e.2.2f
DODATNI [ ~ a - Y | SES )
PRIBOR

Zi¢ana redetka

Plitica za pecenje/Plitica za torte/Okrugla Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje sokova

plitica za pizzu za pecenje na resetki s 500 ml vode

tekucine/plitica za pecenje

Posuda za isparavanje

Whj;lﬁool




6 TABLICA PECENJA

OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPANJ | ZAPECENA | \oeniNa | RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA
KUHANJA)
. 2 1
Grasak 0,2-2,5kg - - - e e ef  r
Grasak [smrznuti] 0,2-3kg - - - -\,?iw- - ! -
2 1
Brokula 0,2-2kg AL DENTE - - 12 @ ef A -
- Povrée Brokula [smrznutal] 0,2-2kg - - - wivf 1;
POVRCE Y.y  pripremlieno 5 i
na pari Karfiol 0,2-2kg AL DENTE - - 1o @ of A -
2 1
Mrkve 0,2-2kg AL DENTE - - 129 ef A -
2 1
Tikvice 0,2-2kg AL DENTE - - 1e.e.of A r
Ostalo povrce 0,2-2kg - - - -\Qéﬁr - ! r
Slana torta 0,8-1,2kg - MED - -\”,i_,..r
Povrtna savijaca 0,5-1,5kg - MED - ;
~ 60 - 150 3
Peciva \:} [svaki] J - b -  —
o 200-500g 2
Kruh srednje veli¢ine [svaki]* - - - ==
~ 400 - 600 2
Sendvi¢ kruh \\\A} [svaki] 9 - - - AR
Kruh 5
O
Velika $truca \k\,}’ 0,7 -2,0 kg - B - —
S 200-300g ) ) ) 3
Baget&,}> [svaki] r
Posebni kruh jedna plitica* - - - - 2 -
SLANA PECIVA 5
Okrugla pizza jedna plitica* - - - N——
Debela pizza jedna plitica* - - - - 2 -
1 sloj* - - - A 2 -
o 2 sloja* - - - -\élr- A 1 -
Pizzai .
. Pizza [zamrznuta]
focaccia . 5 3 1
3 sloja* - - - AaFr AR A -
. 5 4 2 1
4 sloja* - - - e I ——— P I
Focaccia s tankim tijestom jedna plitica* - - - - 2 -
Focaccia s debelim tijestom | jedna plitica* - - - A 2 -
Biskvit u kalupu 0,5-1,2kg - - - -\...ZI:'..;-
v 3
Kola¢i¢i 0,2-0,6 kg * - - - - s
- 40-80¢ 3
Muffini i Cupcake [svaki]* - - - ~
SLATKA PECIVA : Kroasani jedna plitica* - - - ir
Kroasani [smrznuti] jedna plitica* - - - ;
Princes krafne jedna plitica* - - - ;f
Poljupci 10 - 30 g [svakil - - - wir
* Preporucena koli¢ina
- \e.2.ef
DODATNI N A A SN
PRIBOR

Zi¢ana resetka

Plitica za pecenje/Plitica za torte/Okrugla
plitica za pizzu za pecenje na redetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode

Posuda za isparavanje

Whj;lfa?ool




6 TABLICA PECENJA

. OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPANJ | ZAPECENA | \oeviENA | RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA
KUHANJA)
Pita 0,4-1,6kg - - - -\...i_...r
3
Strudla 0,4-16kg - - - -
SLATKA PECIVA 5
Voc¢na pita 0,5-2kg - - - ==
\\ 2 1
Krem karmel L}’ 0,2-1kg - - - 1e.e.ef ~—0r
STEAMED S 2 1
FRUITS (Voce  Komadi voca ¥ 05-3kg - - - e oo v
pripremljenona: N 0,1-0,4kg 2 1
pari) Cijelo voce \k\) [svaki] - B B e e ef ~—r
* Preporucena koli¢ina
e 2.2l
DODATNI Aeeeenn ~ Y M
PRIBOR

Zi¢ana reetka

Plitica za pecenje/Plitica za torte/Okrugla

plitica za pizzu za pecenje na redetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode

Posuda za isparavanje

Whj;lfa?ool




U] TABLICA KUHANJA NA PARI + ZRAKU

RECEPT NIVO PARE* ZAGRIJAVANJE TEMPI(EDRC?TURA TR(':AJI?\:\;JE POLICA | PRIBOR
Kolacici/keksi NISKA DA 140 - 150 35-55 ;,
Mali kola¢i/Mufini NISKA DA 160 - 170 30-40 ;r
Kolati od dizanog tijesta NISKA DA 170 -180 40-60 -\éu-
Biskviti NISKA DA 160 - 170 30-40 -\...zl;!,-
Focaccia NISKA DA 200 -220 20-40 ;
Struca kruha NISKA DA 170-180 70-100 ;,
Mali kruh NISKA DA 200 - 220 30-50 ;r
Baget NISKA DA 200 - 220 30-50 ‘;,
Peceni krumpir SREDNJA DA 200 - 220 50-70 ;,
Janjetina/govedina/svinjetina 1 kg SREDNJA DA 180 - 200 60 -100 ‘ir
Teletina/govedina/komadi SREDNJA DA 160 - 180 60-80 ;f
Govedina, slabo pec¢ena 1 kg SREDNJA DA 200 - 220 40 -50 ‘ir
Govedina, slabo pecena 2 kg SREDNJA DA 200 55-65 1;.
Janjeci but SREDNJA DA 180 - 200 65-75 ;f
Pirjana svinjska koljenica SREDNJA DA 160 - 180 85-100 :\;r
Pile/biserka/patka 1 - 1,5 kg SREDNJA DA 200 - 220 50-70 :\i,:
Piletina/biserka/patka (komadi) SREDNJA DA 200 - 220 55 - 65 ‘ir
Nadjeveno povrce (rajcice, tikvice, patlidzani) SREDNJA DA 180 - 200 25-40 ;
Riblji filet VISOKA DA 180 - 200 15-30 1;

*U slucaju odabira funkcije Steam Auto, ovu korelaciju morate preskociti. Pecnica ¢e automatski odabrati najbolju razinu
pare koja odgovara odabranoj temperaturi.

DODATNI [ YR al AF=r Y M. q\
PRIBOR Plitica za pecenje/Plitica za torte/Okrugla Plitica za sakupljanje viska  Plitica za sakupljanje

§ - - Lol L . o Lo a namirnice
Zicana resetka plitica za pizzu za pecenje na reSetki  tekucine/plitica za pe¢enje  sokova s 500 ml vode sonda z irnt

Whj;lfa?ool



U] TABLICA PRIPREME HRANE ZA FUNKCIJU PURE STEAM

RAZINA

RECEPT TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) DODATNI PRIBOR
Pileci fileti 100 15-50 wzmr 1;—
Jaja 100 10-30 wzf\f %11
" . 2 1
Cijela riba 90 40-50 1e.e.ef ~+~—mr
RIBA 2 1
Riblji fileti 90 20-30 ool -
Svjeze povrde (cijelo) 100 30-80 wéﬁr ;r
Svjeze povrce (komadi) 100 15-40 ‘\wzﬂf ‘;'
. . 2 1
VOCEIPOVRCE Smrznuto povrce 100 20-40 esef
Voce (cijelo) 100 15 -45 “\@:..ﬁ._@r 1;
Voce (komadi) 100 10-30 wégr ;—

U izborniku funkcija kojima se ru¢no upravlja odaberite funkciju Pure Steam (Samo para). Postavite temperaturu i vrijeme
kuhanja. Vodu nadolijte prema uputama na zaslonu. Namirnice postavite u posudu za isparavanje, razina 2, a posudu za
prikupljanje sokova na razinu 1 da biste sprijecili curenje sokova po pecnici.

DODATNI
PRIBOR

Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za pecenje

Posuda za isparavanje

Whj;lfa?ool




TABLICA KUHANJA SOUS VIDE

RECEPT FUNKCLIA PREPORUCENA | TEMPERATURA TRAJANJE RAZINAI
KOLICINA (°Q) (MIN) DODATNI PRIBOR
1,5/2cm 62 50-70 '\;},ﬁ,,&zf %f‘l
Razli¢iti odresci: filet, steak i kotlet 5 i
GOVEDINA | : 3/4.cm 62 80-100 wesf
Junetina Sous
TELETINA Vide 2 1
- JANJETINA v .. v . 1,5/2cm 62 50-70 oo -~
Razlic¢iti odrescii meso s pasnjaka: | | s
kotlet, flam, steak, reb
otlet, Tlam, steak, rebra 3/4 cm 62 110- 130 m_ﬁ__ﬂ N
1,5/2 cm 68 30-50 \9,,?@,,91' ‘%1
Pisanica 2 1
L 3/4 cm 50-70 oo ef __ r
SVINJETINA \S,‘i'érgetma sous 5 i
Kotleti - 68 120 - 140 .o of  r
Rebra - 68 120 - 140 nfﬂ WLF
1,5 62 65-75 1:__§>__:'v.~f ‘#1
Filet 2 1
LOSOS | TUNA — , , 3 62 80-90 eoof s
PASTRVA Riba Sous Vide p) 1
1,5 62 70-80 weef 0
Odrezak 2 1
3 62 85-95 eoef o _r
2 1
Sparoge - 85 30-40 eeef —r
Mrkve 2,5/3cm 85-95 30-50 -\f}iiigr ,;,
Brokula - 85 30-40 an»n ;
Cvjetaca - 85 30-40 1:__5»__9{ 1;
Radi¢ - 85 30-40 -\ingr ;
VOCE | POVRCE Povrée Sous Vide 5 i
Krigke krumpira 2,5/3 cm 85-95 40-60 e.9.9f “—r
Tikvice 2,5/3 cm 85 30-40 -\_r:__ﬁ__‘_;,_».f -\;—
Kriske jabuke 2,5/3cm 85 30-40 -\g}iﬁr ";
Kriske kruske 2,5/3 cm 85 30-40 ,,En ;
Kriske ananasa 2,5/3 cm 85 25-35 l_ﬂ___ﬁ__@r 1;

Odaberite Zeljeni ciklus i pratite predloZene postavke. Trajanje je navedeno na pakiranjima rashladene hrane. Ako se odmah
ne posluzi, potopite u hladnu vodu i potpuno ohladite, a zatim stavite u zamrzivac. Trajanje prilagodite za vece kolicine.
Rezultati ovise o kvaliteti sastojaka i dobroj higijeni. Dajte prednost svjezim namirnicama vrhunske kvalitete da biste dobili
najbolje rezultate. Ovu funkciju nemojte upotrebljavati za zagrijavanje namirnica. Vakuumirane namirnice postavite na pli-
ticu za isparavanje na razinu 2. Vrec¢ice nemoijte slagati jedni na drugu da biste osigurali da se toplina ravnomjerno rasprsu-
je. Stavite posudu za prikupljanje sokova na razinu 1.

DODATNI PRIBOR

Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za pecenje

Whj;lfa?ool

Posuda za isparavanje




ESTABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU

RECEPT FUNKCLIA PREPORUCENA | /) cpijavanse | TEMPERATURA TRAJANJE | o5\ ica 1 PRIBOR
KOLICINA (°Q) (MIN.)
% Zamrznuti przeni krumpirici =) 650-850¢ Da 200 25-30 4,; ;'
oc s
i Smrznuti pile¢i medaljoni == 5009 Da 200 15-20 4,. wif
[y
=S % 4 2
z Riblji stapici I==] 500¢g Da 220 15-20 " N
o
S  Kolutiluka Ly 500 g Da 200 15-20 4,. 2
Pohane svjeze tikvice 'IE.]:EI' 400g Da 200 15-20 4,. ;f
w
O a%s
% Domaci przeni krumpiriéi I==] 300-800g Da 200 20 -40 4,. «,ir
a v,
Mije3ano povrée = 300-800g Da 200 20-30 4,. ';'
Pile¢a prsa 'IE.]:EI' 1-4cm Da 200 20-40 " 4,. ;f
B oL % 4 2
z Pilecakrilca I==] 200-1500¢g Da 220 30-50 I
o . i
Y Pohani kotlet I==] 1-4cm Da 220 20-50 my -
=
Riblji filet Ly 1-4cm Da 220 15-25 4” N

Za kuhanje svjeze ili domace hrane premazite povrsinu hrane tankim slojem ulja.
Da bi se postigli ravnomjerni rezultati, promijesajte kad prode pola preporu¢enog vremena kuhanja.

FUNKCIJE

TELLEEREAT al/7r ~ -

DODATNI PRIBOR Plitica za pecenje/Plitica za torte/Okrugla Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za

Plitica za przenje na zraku plitica za pizzu za pecenje na resetki pecenje Plitica za pecenje na resetki
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE TEMPTORC?TURA T‘?:AJ"A\:\‘)JE POLICA I PRIBOR
_ Da 170 30-50 |~mme
Kolaci od dizanog tijesta / Biskviti & Da 160 30-50 |aF=a~
& Da 160 30250  |amams e
als
Nadjevene pite (pita od sira, savijaca od jabuka, = Da 160 -200 30-85 |
pita od jabuka) Da 160 - 200 30-90 | 4 1~
_ Da 150 20-40 |, ;
& Da 140 30-50 |~ -
Kolaci¢i
& Da 140 30-50 |41,
& Da 135 40-60 |+ > . amomn o .
_ Da 170 20-40 |, ;
& Da 150 30-50 [,
Mali kolaci / mufini - 1
b9 Da 150 30-50 L U S
\;:\/ Da 150 40 -60 ~  r -\..:3“;._'..)- ;r
_ Da 180 - 200 30-40 [~
Peciva za princes krafne =5 Da 180 - 190 35-45 - 1;
& Da 180 - 190 35-45% | > ammn
_ Da 90 110-150 |- .
Poljupci & Da 90 130-150 |, 1,
& Da 20 140160 % |+ >+ amomn o,
— Da 190 - 250 15-50 |- %
Kruh / Pizza/ Pogaca @ oa 190 - 230 050 |_i_, 1
o - - ~r /=== ~ ~  r
%
Da 310 7-12 ]
Pizza (s tankim/debelim tijestom, focaccia) — 3 1
koY Da 220 - 240 25-50% |aF=r Al -
_ Da 250 10-15 |3 f
Zamrznuta pizza & Da 250 10-20 |aE=3r %
& Da 220 - 240 15-30 | [ 3 i .
Da 180 - 190 45-55 |am==~
. . . . . e 1
Pikantne pite (pita s povréem, quiche) X7 Da 180 - 190 45 -60 |~AE==, ==~
=5 Da 180 - 190 45-70% |am2an amomn
& 62 o !
FUNKCLE E| EI )I(L__| cooﬁ ECO
Tradicionalno Kruzenje Zraka Konvekcijsko Pecenje Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 CiklusECO Pizza
AFe 1 f ~ TS

DODATNI g YIS ~
PRIBOR Zi¢ana
reSetka

Plitica za pecenje/Plitica za torte/Okrugla
plitica za pizzu za pecenje na resetki

Plitica za sakupljanje sokova/lim  Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje
pecenje/ plitica za pecnicu na redetkitekucine/plitica za pecenje sokova s 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA TRAJANJE POLICA I PRIBOR
(°C) (MIN.)
— Da 190 - 200 20-30 |3,
Kosarice / hrskavci od lisnatog tijesta E Da 180 - 190 20 - 40 4 1 ! r
w Da 180 - 190 20-40% |ammar ~mome
Lasagne / vo¢ne pite / zapecena tjestenina / — 3
cannelloni — Da 190 - 200 45 - 65 1 f
Janjetina / teletina / govedina / svinjetina 1 kg — Da 190 - 200 80-110 |4 3 [
. o . > . ~ 2
Pecena svinjetina s hrskavom kozicom 2 kg XL 170 110-150 |4 [
I e - — 3
Piletina / zecetina / pacetina 1 kg — Da 200 - 230 50-100 |4 [
Puretina / guska 3 kg — Da 190 - 200 80-130 | 2 r
Y . . . — 3
Pecena riba / en papillote (file, cijela) — Da 180 - 200 40-60 |4 r
Nadjeveno povrce (rajcice, tikvice, patlidzani) = Da 180 - 200 50-60 -\él,-
K<
Tost - 3 (visoko) 3-6 -\...5...:-
S~
File ribe / odresci - 2 (srednja) 20 - 30 ** =\---4---F 1E:3:: I
. N . . = 2- ja — 4
Kobasice / raznji¢i / rebarca / pljeskavice - ?;i(::)i(:;ua 15 - 30 ** -\...5...,- 1 r
Y . = . 2 1
Peceno pile 1-1,3 kg oy - 2 (srednja) 55— 70 *** |a..ll.. s r
, =7 3
Janjeci but / koljenica = - 2 (srednja) 60 - 90 *** |4 r
Peceni krumpir - 2 (srednja) 35-55%%* |4 3 r
Zapeceno povrée - 3 (visoko) 10-25 |4 3 r
Kolacici (%?( Da 135 50-70 R 44—5 n%r -«...“i._'..r 1—r1
Kolacici
. 5 3 2 1
Pite COO?( Da 170 50-70 LY == NS = RN =——V
Pite
. 4 5 3 2 1
Okrugle pizze COOK Da 210 40-60 B e Y e T BN = = ]
Pizza
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5)/ lasagne % N 5 3 1
(razina 3)/ meso (razina 1) i Da 190 401207 Jammmle ame 1 f
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5) / pe¢eno é4 5 4 5 1
povrce (razina 4) / lazanje (razina 2) / mesni COOK Da 190 40-120% |aF,r ~ r aF A -
odresci (razina 1) Menu
Lazanje i meso w Da 200 50 - 100 * -uéu- 1 ! r
Meso i krumpiri k0 Da 200 45-100 * -\ép 1 ! r
Riba i povrée “ Da 180 30-50* -\ép 1 ! r
Punjena pecenka ECO - 200 80-120* |4 3 r
Mesni odresci (meso kuniéa, piletina, janjetina) ECO - 200 50-100* |q 3 r
* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pe¢nice u razli¢ita viemena, ovisno o zeljama.
** Okrenite hranu na polovici pecenja.
*** Okrenite namirnice na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).
L 523 5§
T E i B 4 o
Tradicionalno KruZenje Zraka Konvekcijsko Pecenje Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 CiklusECO Pizza
DODATNI Aernnn ~ oy L J — T
PRIBOR Zi¢ana Plitica za pecenje ili plitica za Plitica za sakupljanje sokova/plitica  Plitica za sakupljanje viska  Plitica za sakupljanje
reSetka tortu na resetki pecenjeili plitica za pecnicu na reSetki tekucine/plitica za pecenje  sokova s 500 ml vode
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KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i razinu koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta jela.

Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja namirnice u pecnicu, ne racunajuci zagrijavanje (gdje je potrebno).
Temperatura i vrijeme pecenja samo su informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti dodatnog pribora koji upotrebljavate.
Pocnite s najnizim preporucenim vrijednostima pa, ako jelo nije dovoljno peceno, podesite visu vrijednost.
Upotrebljavajte isporuceni dodatni pribor i, po moguénosti, tamne, metalne kalupe za kolace i posude za pelenje.
Mozete upotrijebiti i vatrostalne ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ¢e vrijeme pripreme biti nesto dulje.

ODRZAVANJE | CISCENJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢iS¢enja.
Nemojte upotrebljavati parne
Cistace.

VANJSKE POVRSINE

- Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikro vlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdZenta. Dovrsite suhom krpom.

- Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva
za ¢is¢enje. Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode
u dodir s uredajem, odmah ocistite vlaznom krpom od
mikro vlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

+ Nakon svake upotrebe ostavite pecnicu da se ohladi
i zatim je ocistite, po mogucnosti dok je jos topla kako
biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzrocene ostacima
hrane. Kako biste osusili kondenzaciju koja se stvorila
kao rezultat pecenja s visokim udjelom vode ostavite
pecnicu da se do kraja ohladi, a zatim je obrisite krpom
ili spuzvom.

« Ukljucite funkciju ,Smart Clean” (Pametno c¢is¢enje)
za optimalno ciS¢enje unutarnjih povrdina. (Samo na
nekim modelima).

. Staklo vrata
deterdZzentom.

- Radi lakseg CiS¢enja, vrata pecnice mogu se izvaditi.

DODATNI PRIBOR

Dodatni pribor namocite sa sredstvom za pranje
posuda odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice
za pecnicu ako su jos vruci. Ostatke hrane lako mozete
ukloniti ¢etkicom ili spuzvom.

Ne cistite sondu za hranu i sondu za meso (ako postoje)
u perilici posuda.

Plitica za przenje na zraku (ako postoji) moze se prati u
perilici posuda.

ODRZAVANJE LADICE ZA VODU

Oprez: Ladica za vodu ne smije se prati u perilici
posuda: moze do¢i do ostecenjal!

Po zavrSetku svakog ciklusa kuhanja parom, nakon
priblizno 30 min, pecnica automatski provodi ciklus
ispustanja koji traje oko jedne minute, prebacujudi svu
vodu iz sustava u izvlacivu ladicu.

Napomena: Vodu nemojte ostavljati u sustavu dulje od

Cistite  odgovaraju¢im  tekucim

Nemojte upotrebljavati

Celiénu vunu, abrazivne Zice ili
abrazivna/korozivna sredstva za
cis¢enje jer bi to moglo ostetiti
povrsine uredaja.

Nosite zastitne rukavice.

Pecénicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

dva dana.

Kako biste potpuno uklonili vodu iznutra ili ocistili

unutarnje povrsine, mozete otvoriti ladicu za vodu:

( 1. Gurnite prema vrhu stra-

S — znji poklopac kako biste
N “Muklonili gornji poklopac ladi-

ce za vodu.

2. Nakon 3to je cis¢enje zavr-
seno, mozete zatvoriti ladicu
tako da umetnete dva pred-
nja poklopca u prednje otvo-,
re i gurnete straznju stranu
prema dolje.

Upotrebljavajte isklju¢ivo vodu sobne temperature
prilikom punjenja ladice za vodu: vru¢a bi voda mogla
utjecati na rad sustava pare. Upotrebljavajte iskljucivo
pitku vodu.

KOTAO

Kako biste bili sigurni da pecnica uvijek radi najbolji
nacin i pomogli u sprjeCavanju stvaranja kamenca
tilekom vremena preporucujemo redovitu upotrebu
funkcije ,Otklanjanje kamenca”. Nakon 3to se
dulje vrijeme nisu upotrebljavale funkcije ,Pare”
preporucujemo da pokrenete ciklus kuhanja s praznom
pecnicom i punim spremnikom.
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SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite
zasune dok ne dodu u polozZaj za odbravljivanje.

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

Cvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za rucku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate
zatvarati dok ih istovremeno vucete prema gore dok se
ne otpuste iz leziSta. Stavite vrata sa strane, oslanjajudi
ih na meku povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomicuci ih prema pe¢nici,
poravnavajuci kuke 3arki s lezistima i u¢vrsc¢ujuci gorniji
dio na njegovo leziste.

4. Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.

Sarke spustite u njihov poc&etni polozZaj: provjerite jeste
liih do kraja spustili.

Lagano pritisnite kako biste provjerili jesu li Sarke u
ispravnom polozaju.

5. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu li poravnata
s upravljackom plo¢om. Ako nisu, ponovite gore
opisane korake: Vrata se mogu ostetiti ako ispravno ne
rade.

ZAMJENA ZARULJE

Za zamjenu Zarulje obratite se sluzbi za narudzbe i informacije.
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Cesta pitanja za Wi-Fi

Koji se Wi-Fi protokoli podrzavaju?

Ugradeni Wi-Fi adapter podrzava Wi-Fi b/g/n za europ-
ske drzave.

Koje postavke treba konfigurirati u softveru
usmjerivaca?

Potrebne su sljedece postavke usmjeriva¢a: omoguce-
no 2,4 GHz, Wi-Fi b/g/n, uklju¢eno DHCP i NAT.

Koja je podrzana verzija WPS-a?

Uredaj ne podrzava WPS.

Ima li nekih razlika izmedu upotrebe pametnog
telefona s operacijskim sustavom Android ili iOS?
MozZete upotrebljavati bilo koji operacijski sustav,
nema razlika.

Mogu li upotrijebiti usmjeriva¢ na mobilnom
uredaju umjesto usmjerivaca?

Da, ali usluge oblaka napravljene su za uredaje koji su
stalno spojeni na internet.

Kako se moze provijeriti radi li ku¢na internetska
veza i je li ukljucena bezi¢na funkcija?

Mozete potraziti svoju mrezu na pametnom uredaju.
Deaktivirajte sve druge podatkovne veze prije toga.
Kako mogu provjeriti je li uredaj povezan s
mojom kuénom bezicnom mrezom?

Pristupite konfiguraciji svog usmjerivaca (pogledajte
priru¢nik usmjerivaca) i provjerite je li MAC adresa ure-
daja navedena na stranici beZi¢no povezanih uredaja.
Gdje se moze pronadi MAC adresa uredaja?

Pritisnite ,Alati”, zatim pritisnite ,Povezivost”, a zatim
potrazite ,Mac adresu”. MAC adresa sastoji se od kom-
binacije 6 parova brojki i slova koji su razdvojeni dvo-
tockom.

Kako se moze provijeriti je li bezi¢na funkcija
omogucena?

Upotrijebite svoj pametni uredaj i aplikaciju 6th Sense
Live da biste provjerili je li uredaj na mrezi.

Postoji li nesto sto moze sprijediti da signal dode
do uredaja?

Provjerite da povezani uredaji ne trose sav dostupni
signal.

Provjerite da broj uredaja s omoguc¢enom Wi-Fi zna-
¢ajkom ne prekoracuje najveci dopusteni broj uredaja
na usmjerivacu.

Koliko usmjeriva¢ mora biti udaljen od uredaja?
Obi¢no je Wi-Fi signal dovoljno snazan za pokrivanje
nekoliko prostorija, ali to uvelike ovisi o materijalu od
kojeg su izradeni zidovi. JaCinu signala moZete provje-
riti postavljanjem pametnog uredaja pored ku¢anskog
uredaja.

Sto se moze napraviti ako bezi¢na veza ne dopire
do uredaja?

MozZete upotrijebiti posebne uredaje za povecanje
pokrivenosti Wi-Fi mrezom u vasem domu, primjerice
pristupne tocke, ponavljace Wi-Fi signala i pojacivac
signala za premoscenje strujnim vodom (ne isporucuje
se s uredajem).

Kako se moze pronadi naziv i lozinka za bezi¢nu
mrezu?

Pogledajte dokumentaciju usmjerivaca. Obi¢no se na
usmjerivacu nalazi naljepnica s informacijama koje su
potrebne za otvaranje stranice za postavljanje uredaja
s pomocu povezanog uredaja.

Sto se moze uéiniti ako se na zaslonu prikaze ™ ili
ako uredaj ne moze uspostaviti stabilnu vezu s
kuénim usmjerivacem?

Uredaj se moze uspjesSno povezati s usmjerivacem, ali
ne moze pristupiti internetu. Kako bi se uredaj spojio
na internet, morate provjeriti postavke usmjerivaca
i/ili pruzatelja usluge. Kad pritisnete ,Alati” pa zatim
~Povezivost”, mozete dobiti vise informacija o razlogu
zbog kojeg je doslo do pogreske u povezivanju.
Postavke usmijerivaca: Opcija NAT mora biti ukljucena, a
vatrozid i DHCP pravilno konfigurirani. Podrzano Sifriranje
lozinke: WEP, WPA, WPA2. Ako Zelite isprobati neku drugu
vrstu Sifriranja, pogledajte priru¢nik usmjerivaca.

Postavke pruzatelja usluge: Ako vas pruzatelj internetskih
usluga fiksno odredio broj MAC adresa koje se mogu spo-
jiti na internet, mozda necete mocdi povezati svoj uredaj na
oblak. MAC adresa uredaja ujedno je i njegova jedinstvena
identifikacijska oznaka. Zatrazite od svog pruzatelja inter-
netskih usluga postupak za povezivanje uredaja koja nisu
racunala s internetom.

Kako se moze provijeriti prenose li se podaci?
Nakon postavljanja mreze iskljucite napajanje, price-
kajte 20 sekundi i zatim ukljucite uredaj: Upotrijebite
svoj pametni uredaj i aplikaciju 6th Sense Live da biste
provjerili je li uredaj na mrezi.

Nekim postavkama potrebno je nekoliko sekundi da se pri-
kazu u aplikaciji.

Kako se moze promijeniti Whirlpool racun, a da se
pritom zadrze svi povezani uredaji?

Mozete stvoriti novi racun ali nemojte zaboraviti uklo-
niti uredaje sa starog racuna prije nego 5to Cete ih pre-
baciti na novi.

Zamijenio sam usmjeriva¢, Sto trebam napraviti?

Mozete zadrzati iste postavke (naziv mreze i lozinka)
ili izbrisati prethodne postavke s uredaja i ponovno ih
konfigurirati.
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RJESAVANJE PROBLEMA

Problem

Peé¢nica ne radi.

Mogucdi uzrok

Nestalo je struje.

Doslo je do isklju¢enja iz

- mreze.

RjesSenje

- Provjerite ima li struje u mreZi i je li pecnica

ukopcana u struju.

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

Obratite se dezurnom pozivnom centru i navedite
broj iza slova ,F".

Ako zaslon pokazuje slovo ,F* )
iza kojeg slijedi broj. Softverski problem.

Funkcija kuhanja 6th Sense V
. Auto Modes (automatski nacini

- rada 6th Sense) zavrsava
. bez prikaza odbrojavanja.

- Koli¢ina hrane razlikuje od
. preporucene. Otvorena

Otvorite vrata i provjerite stupanj pripreme hrane.
. Ako je potrebno, dovrsite kuhanje odabirom :

- vrata tijekom kuhanja. . tradicionalne funkdije.

- Kuhanje zavr3ava prije kraja 3
- odbrojavanja.

Kada je ukljucen nacin rada
-, DEMO’, sve su komande
. aktivne i izbornici su
dostupni, no pecnica se ne
: zagrijava.

. Poruka DEMO prikazuje
se na zaslonu svakih 60
sekundi.

Pristupite nacinu rada ,DEMO" iz ,POSTAVKE" i

% Pecnica se ne zagrijava. - odaberite ,Off" (Isklj).

Pristupite nacinu rada ,EKO" iz ,POSTAVKI" i

Ukljucen je ekonomicni :
- odaberite ,Off" (Iskl}.).

Svjetlo se iskljucuj. ' nadin rada

. Poluge za sigurno . Provjerite jesu li poluge za sigurno zaustavljanje u
- zaustavljanje nalaze se u - pravilnom polozaju prema uputama za skidanje i

- Vrata se ispravno ne zatvaraju.
: epravilnom poloZaju. i postavljanje vrata u dijelu “Cis¢enje i odrzavanje”.

. Provjerite je li nazivna snaga ku¢ne mreze

. barem visa od 3 kW. Ako nije, snagu smanjite na
. 13 ampera. Pristupite ,SNAGA" iz ,POSTAVKE" i

- odaberite ,Nisko".

IskljuCuje se napajanje u kudi. Pogresna postavka snage.

. Ciklus kuhanja sa sondom : :
: zavrsio je bez jasnog uzroka . Sonda za hranu nije ispravno
- ili se na zaslonu prikazuje - prikljucena.
. pogreska F3E3.

Provjerite priklju¢ak sonde za hranu.

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:
Upotreba QR koda na proizvodu
Posjetite nase web-mjesto docs.whirlpool.eu
Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). Kada se obracate =
nasem postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda. & “@
o
[
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Ndvod k obsluze

ZNACKY WHIRLPOOL

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

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

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

SPOTREBICI

ABYSTE ZiSKALI ViCE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

POPIS PRODUKTU

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

. Ovladaci panel
. Snimac vlhkosti
. Kruhové topné téleso (neni vidét)

B W N =

. Vodici mrizky (Uroven je
vyznacena na predni strané trouby)

. Dvitka

. Zasobnik na vodu

. Horni topné téleso / gril

. Osvétleni

. Identifika¢ni stitek (neodstranujte)
0. Spodni topné téleso (nenf vidét)

= O 0 N & U

OVLADACI PANEL

greneeeee N @
B} > (5]
. é @0 M .
123 4 5 6 789
1. ON/OFF 4. NASTROJE 7. OSVETLENI

Pro zapnuti a vypnuti trouby.

2.DOMU

Pro ziskani rychlého pfistupu k
hlavni nabidce.

3. OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu az vasich
oblibenych funkci.

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

5. DISPLEJ

6. ZAMEK OVLADANI

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

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla
trouby.

8. KUCHYNSKA MINUTKA

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

Ke spusténi funkce vareni.
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PRISLUSENSTVI

ROST . ODKAPAVACIPLECH  : PLECH NA PECENi* . POSUVNE DRAZKY *

Pouziti: k peceni pokrm( : Pouziti: jako plech pro : Pouziti: k pe¢eni chleba : Pro usnadnéni vkladani
nebo jako podlozka pro : Ucely peceni masa, ryb, : apeciva, jakoz i pfipravé : avyjimani pfislusenstvi.
nadoby, dortové formy  : zeleniny, chlebového : pe¢eného masa, ryb :

a jiné zaruvzdorné : peciva typu ,focaccia” : pecenych v papiloté atd.

nadobi. ¢ atd. nebo k zachycovani

. uvoliujicich se stav, je-li
: umistén pod rost.

: PLECH HORKOVZDUS.

NAPAROVACI PLECH . SMAZ. *

To usnadniuje : Pouziva se pfi pfipravé

cirkulaci pary, ktera ¢ pokrm s funkci
pomaha pfipravovat jidlo : Horkovzdus$.smaz., kdy
rovnomerne. : je pedici plech umistén
Doporucujeme : na nizsi urovni, aby
naparovaci plech vlozit  : se zachytily pfipadné
na uroven 2 pro : drobky a kapky. Lze jej
optimalni : myt v mycce nadobi.

ucinnost vareni.
Odkapdvaci plech vlozte
na uroven 1, aby :
zachytaval $tavu z vareni. :
*%* :

Pocet kusl a typ prislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

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

** Pouzivejte pouze pro funkce STEAM a SOUS VIDE
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VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

Vlozte mtizku horizontdlné zasunutim do vodicich
rostl, pficemz se ujistéte, ze strana se zvednutym
okrajem je otocena nahoru.

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

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

«K vyjmuti vodicich drazek odmontujte upevnovaci
Srouby (pokud jsou pfitomny) na obou stranach, po-
moci napfiklad mince nebo nastroje. Vodici mfizky
nazdvihnéte a jejich spodni Casti zatdhnéte smérem
ven z jejich usazeni: bo¢ni vodici mfizky Ize nyni vy-
jmout.

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

Levé (,L“) a pravé (,R") voditko
police poznate podle loga uve-
deného na tomto obrazku.

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK

vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné folie.
Pfipevnéte horni sponu
drazky k vodici mfizce

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

Aby byla vodici mfizka

— dobfre zajisténa, zatlacte
pevné spodni ¢ast spony
oproti vodici mfizce.
Ujistéte se, ze drazkami Ize
volné pohybovat.
Postupujte stejné i na
druhé strané vodici mfizky
v ramci stejné vyskové
urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
urovné.
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FUNKCE

[l@ RUCNI REZIMY

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

KONVEKCNI PECENI

Slouzi k peceni masa ¢i plnénych kolach pouze na
jedné drovni.

HORKY VZDUCH

Pro pfipravu rlznych druh( jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné tfech). U této funkce
nedochdzi k vzdjemnému pienosu vini mezi
jednotlivymi jidly.

GRILL

Ke grilovani steaku, kebabl a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvoliujicich se 3tav pfi grilovani
masa doporucujeme pouzit odkapavaci plech:
Plech umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu
a pridejte 500 ml pitné vody.

TURBO GRILL

K peceni velkych kus masa (kyt, rostbif, kufat).
K zachyceni uvoliujicich se 3$tadv doporucujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroveri dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

RYCHLE PREDHRATI

Pro rychly pfedehftev trouby.

COOK 4

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

PARA

» PURE STEAM

Pro Setrné a zdravé vareni pomoci parnich
funkci za ucelem zachovani nutri¢nich hodnot
potravin. Tato funkce je obzvlast vhodna
k pfipravé zeleniny, ryb a ovoce, ale také
blansirovani. Pokud neni uvedeno jinak, pred
vlozenim jidla do trouby odstrante veskeré
obalové materidly a ochranné foélie. Dalsi
informace o ru¢nich cyklech vafeni v Cisté pare
naleznete v tabulce ,Vareni v Cisté pare”.

» PARA AUTO

Kombinaci vlastnosti pary s horkym vzduchem
umozniuje tato funkce pfipravu kfupavych
a zlatavych pokrmua, které zastavaji uvnitf
mékké a stavnaté. Trouba automaticky vstfikuje
spravné mnozstvi pary v zavislosti na zvolené
teploté, aby dosdhla optimalnich vysledk
peceni.

» PARA+VZDUCH

Kombinaci vlastnosti pary s horkym vzduchem
umoziiuje tato funkce dosazeni kfupavych
a zlatavych pokrmu, které zuastavaji uvnitf
mékké a Stavnaté. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkd peceni doporuCujeme Udroven pary
VYSOKOU pro peceni ryb, STREDNI pro peceni
masa a NIZKOU pro chléb a dezerty.

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

VAKUOVANY

Sous vide je profesiondlni technika vareni, kterd
vyzaduje pouziti vakuovanych plastovych sa¢kl na
potraviny a vareni pfi pfesné kontrolované teploté
pomoci pary. Postupné a presné vareni pfispiva k
vyjimecné krehkosti a chuti a zajistuje rovhomérné
vareni celého pokrmu. Tato funkce umoziuje vafit
maso, ryby, zeleninu a ovoce a dosahnout vysledki
jako od $éfkuchare. Pro spravné pouziti funkce Sous
Vide zkontrolujte tabulku vafeni Sous Vide.

ZVLASTNI FUNKCE

»  PIZZA

Tatofunkcevamumoznipftipravitskvéloudomaci
pizzu za méné nez 10 minut jako v restauraci.
Specidlni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvniti mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovhomérné propecena.
Kombinaci této funkce s pfislusenstvim Pizza
Stone WPro a pfedehfivanim po dobu 30 minut
Ize pizzu upéct za 5-8 minut.

S objedndvkami nebo ziddostmi o informace
se obracejte na poprodejni servis nebo www.
whirlpool.eu

» HORKOVZDUS.SMAZ.

Tato funkce umoziuje pfipravovat hranolky,
kufeci nugety a dalsi pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou pfijemné kiupavé.
Vyhtivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu,
zatimco ventilator cirkuluje horky vzduch.
Nejlepsich vysledkd peceni Ize dosahnout
pouze pfi pouziti plechu Horkovzdus.smaz.
(dodava se s nékterymi modely). Pro dosazeni
nejlepsich vykonl umistéte potraviny na plech
Horkovzdus.smaz. v jedné vrstvé a postupujte
podle pokynu v tabulce pro ptipravu pokrm
Horkovzdu3.smaz. Nepouzivejte vice nez jeden
plech, aby nedochéazelo k nerovhomérnému

peceni.
» ROZMRAZOVANI
Slouzi k wurychleni rozmrazovani potravin.

Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni Urovné
drazek. Jidlo ponechte v puvodnim obalu, aby
se povrch pfilis nevysusil.
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»

»

»

»

UCHOVAT TEPLE
Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

KYNUTI

Slouzikdosazenioptimalnihovykynutisladkého
nebo slaného tésta. Chcete-li zachovat kvalitu
vykynuti, nezapinejte funkci, pokud je trouba
stale horka po dokonceni cyklu peceni.

POLOTOVARY

Slouzi k pfipravé polotovart skladovanych pfi
pokojové teploté nebo v chladnic¢ce (susenky,
praskovd smés na kola¢, muffiny, téstoviny
a pecivo). Tato funkce vSechny pokrmy pripravi
hotovych jidel. Troubu neni nutné predehfivat.
Dbejte pokyna uvedenych na obalu.

MAXI VARENI

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

» CYKLUS ECO

Pro peceni nadivaného masa a fizk(l na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus ,EKO” aktivni,
osvétleni zlstdvd béhem peceni vypnuté.
Pfi pouziti cyklu ,EKO” tedy pfi optimalizaci
spotfeby energie, by se dvirka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

« MRAZENE POTRAVINY

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

th

6 AUTOMATICKE REZIMY

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

7’ Pro volbu ¢i potvrzeni:
Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:
Jednoduse potahnéte prstem pfres displej a pro-
chdzejte polozkami nebo hodnotami.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pro potvrzeni nastaveni nebo pristup na dalsi
obrazovku:

Klepnéte na,,NASTAVIT” nebo ,DALSI".

Pro navrat na predchozi zobrazeni:
Klepnéte na & .

PFi prvnim zapnuti spotfebice bude nutné produkt na-
stavit.

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

1. VOLBA PREDVOLBY JAZYKA

PFi prvnim zapnuti spotfebice je nutné nastavit jazyk

a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce mUizete prochazet
seznamem dostupnych jazyk.

+ Klepnéte na pozadovany jazyk.
Jazyk mUzete zménit po otevreni nabidky nastavent.

2. NASTAVENI WIFI

Funkce 6th Sense Live vdm umoznuje troubu obslu-

hovat vzdalené pfes mobilni zafizeni. Aby bylo mozné

spotfebi¢ ovladat dalkové, musite nejdfive Uspésné

dokoncit postup nastaveni pfipojeni. Tento postup je

nutny pro registraci spotrebice a pripojeni k vasi do-

maci siti.

« Klepnutim na ,Add Appliance” (Pridat spotfebic) v
mobilni aplikaci pokracujte v nastaveni pfipojeni.

« V produktu oteviete ¢ast ,Nastroje / Pfipojeni / P¥i-
pojeni k siti” a za¢néte s nastavenim.

NASTAVENI PRIPOJENI

Abyste mohli pouzivat tuto funkci, budete potfebovat:
chytry telefon nebo tablet a bezdratovy router ptipo-
jeny k internetu. Pomoci chytrého zafizeni zkontroluj-
te, ze je signal vasi domaci bezdratové sité v blizkos-
ti spotfebice dostatecné silny. Router nebo mobilni
tetheringové zafizeni se musi lisit od zafizeni, na kte-
rém je nainstalovana mobilni aplikace.

Minimalni pozadavky.

Chytré zafizeni: Android s rozlisenim 1 280 x 720 (nebo vy33im)
¢iios.

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

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

1. Stahnéte si aplikaci 6th Sense Live

Prvnim krokem k pfipojeni spotfebice je stazeni

aplikace na vase mobilni zafizeni. Aplikace 6th Sense

Live vas provede viemi kroky, které jsou zde uvedeny.

Aplikaci 6th Sense Live si mlzete stdhnout z App

Store nebo Google Play Store.

2. Vytvoite si ucet

Pokud jste tak jesté neucinili, vytvofte si ucet. Umozni

vam pripojit spotfebice do sité, sledovat je i vzdalené

ovladat.

3. Zaregistrujte svij spotrebic

Ridte se pokyny v aplikaci a zaregistrujte svij spotie-

bi¢. K dokonceni registrace potfebujete:

« Cislo Smart appliance IDentifier (SAID) v ¢asti Na-
stroje/Pripojeni/Pfipojeni k siti,

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

« Aktivni pfipojeni Bluetooth ve smartphonu.

Po dokonceni pridejte spotiebi¢ prostfednictvim mo-

bilni aplikace a postupujte podle pokyn( v ni uvede-

nych.

Poznamka:

Bluetooth je nutné pouze béhem procesu registrace.

Pfipojeni Wi-Fi lze nastavit pouze prostfednictvim mo-

bilni aplikace.

Proces pfipojeni budete muset provést znovu, pouze

pokud dojde ke zméné nastaveni routeru (napf. ndzev

sité ¢i heslo nebo poskytovatele sité).

3. NASTAVENI DATA A CASU
Po pfipojeni trouby k vasi domdci siti dojde k automa-
tickému nastaveni data a ¢asu. Pfipadné budete muset

nastaveni provést ru¢né
+ Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte cas.

« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum
« Klepnutim na pfislusné &islice nastavte datum.

+ Klepnutim na ,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po dlouhém vypadku sité musite ¢as a datum nastavit
Znovu.
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4. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

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

+ Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon.

+ Klepnutim na,OK" dokoncete prvotni nastaveni.

5. NASTAVENI UROVNE TVRDOSTI VODY

Aby trouba fungovala efektivné a aby bylo zaruceno,
Zze v pripadé potieby pravidelné vyzve uzivatele
k provedeni cyklu odvdpnéni, je dulezZité nastavit
spravnou uroven tvrdosti vody. Chcete-li ji nastavit,
zapnéte troubu stisknutim tlagitka [ O], stisknutim
tlacitka " . Oteviete predvolby a vyberte moznost
+,TVRDOST VODY". Klepnutim na ,NASTAVIT” nastaveni
potvrdte. Podle nasledujici tabulky zvolte spravnou
hladinu pro vodu ve vasi oblasti:

TABULKA UROVNI TVRDOSTI VODY
"dH Franfc|-(|)uz- “Clark
Stupen Némcina ttina Cestina
stupnu Stuphi stupnu
1 velmi 0-6 0-10 0-7
meékka
2 Mékka 7-11 11-20 8-14
3 Stredni 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5 | Velmi 35-50 6190 | 43-62
tvrda

Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Pro uroven tvrdosti vody je prednastavena hodnota
LIvrdad”.

6. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfiovat pachy, které sou-
viseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna se o zcela
bézny jev. Pfred zapocetim vareni tedy doporucujeme
zahfat troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakého-
koli pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante vsechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené pfislu-
Senstvi. Zahtivejte troubu na 200 °C po dobu pfriblizné
jedné hodiny.

Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor vétrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko (O], nebo se

v kterémkoli misté dotknéte obrazovky.

Na displeji si mGzete vybrat mezi manualnimi rezimy

nebo automatickymi rezimy ,6th Sense”.

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do pfi-
slusné nabidky.

« Posouvanim nahoru nebo dolll mlzZete prochazet
seznamem.

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCI

Nastaveni muUzete ménit po provedeni vybéru poza-
dované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni, které
Ize ménit.

TEPLOTA / GRILL-UROV.VYK. / UROVEN PARY

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do pfi-
slusné nabidky.

Podle zvolené funkce muzete predehiev aktivovat

nebo deaktivovat zvlastnim pfepinacem.

DOBA TRVANI

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete peceni
fidit ru¢né. V rezimu ¢asovace trouba pece po nastave-
nou dobu. Na konci doby peceni se vafeni automaticky
vypne.

« Chcete-li nastavit dobu trvani, klepnéte po stisknu-
ti tla¢itka START na ¢ast Cas nebo na,Nastavit dobu
vareni”,

+ Klepnutim na pfislusné cislice nastavte pozadova-
nou dobu peceni.

- Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

Chcete-li béhem vafenf zrusit nastavenou dobu trvanf a

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

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

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

3. NASTAVENi AUTOMATICKYCH REZIMU FUNKCE
6TH SENSE

Funkce automatickych rezimd 6th Sense vdm umoz-
nuje pripravovat Sirokou skalu pokrmu ze zobrazené
nabidky. Vétsinu nastaveni peceni provadi spotfebic
automaticky, aby bylo dosazeno nejlepsich vysledka.
Diky speciadlnimu snimaci, ktery dokaze rozpoznat vlh-
kost potravin, navic nékteré funkce AUTOMATICKYCH
REZIMU 6TH SENSE umoznuji dosdhnout optimalniho
vareni pro jakykoli druh potravin bez jakéhokoli na-
stavovani: snimac zastavi vafeni v idedlnim okamziku.
Pouze béhem nékolika poslednich minut vafeni se na
displeji zobrazi odpocitavani, které ukazuje zbyvajici
dobu vareni.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce jsou zobrazeny podle kategorii potravin v nabid-
ce automatickych rezimt,6th Sense”(viz pfislusné tabul-
ky).

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

. VARENI V PARE

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

manudlnich funkci nebo jednoho z nékolika special-

nich recept automatickych rezim( 6th Sense je moz-
né uvafit jakykoli druh jidla diky pouziti pary. Para se
pokrmem Sifi rychleji a rovnomérnéji nez horky vzduch
typicky pro konvencni funkce: diky tomu se zkracuje
doba pfipravy, v jidle zGstanou zachovany vzacné zi-
viny, a vy dosahnete vynikajicich, chutnych vysledki

u viech receptl. Po celou dobu trvani vareni v pare

musi zUstat dvitka zaviena.

Pred vafenim v pafe je nutné naplnit nadrzku uvnitf

troluby pomoci vytahovaci zasuvky na ovladacim pa-

nelu.

Pokud se na displeji zobrazi pozadavek ,FILL THE DRA-
WER” (NAPLNIT ZASUVKU), vyjméte zasuvku, oteviete
viko zasuvky a naplnte ji vodou az na uUroven poza-
dovanou na displeji. Zaviete zasuvku tak, ze ji budete
opatrné tlacit smérem k panelu, dokud se kompletné
nezavie. Po vlozeni zasuvky stisknéte tlacitko START
a pokracujte ve varném cyklu. Zasuvka musi za vsech
okolnosti zGstat uzaviena, pouze s vyjimkou doplrio-

vani vody.

Po prvnim naplnéni, v pfipadé delSich cyklt peceni,
jakmile dojde voda, mliZze byt nutné ji znovu pfidat,
aby se cyklus dokondil: trouba vas k tomu v pripadé
potieby vyzve.
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4. NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

Pred spusténim funkce muzete odlozit ¢as peceni:

Funkce se spusti nebo ukondi v predem zvoleném case.

- Klepnutim na ,ODLOZENI” nastavite poZadovany
¢as spusténi. Podle zvolenych funkci mazete zvolit
bud' ¢as spusténi, nebo ¢as, kdy ma byt jidlo pripra-
veno.

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

+ Vlozte pokrm do trouby a zavfete dvifka: Funkce se
spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.
Naprogramovani ¢asu spusténi odloZzeného pecenf
deaktivuje fazi predehfivani trouby: Trouba dosahuje po-
zadované vyse teploty postupné, coZz znameng, ze doby
pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno v tabul-

ce pro tepelnou Upravu.

« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit na-
programovanou dobu odkladu, klepnéte na tlacit-
ko ,SKIP DELAY" (preskocit odklad).

5. SPUSTENI FUNKCE

+ Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim
na,START"

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvladstni maximal-
ni teplotu, na displeji se zobrazi zprava. Béhem pecen
muzete kdykoli nastaveni zménit klepnutim na hodno-
tu, kterou si pfejete upravit. Vsechny moznosti, které |ze
upravit, Ize prozkoumat otevienim nabidky se tfemi tec¢-
kami v levé dolnf ¢asti displeje.

Zastavit spusténou funkci mizete stisknutim [O ].

6. PREDOHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovdna, po jejim
spusténi se na displeji zobrazi, ze faze predehfati byla
aktivovana. Po dokonceni této faze zazni zvukovy sig-
nal a na displeji se zobrazi napis,OVEN READY"” (Trou-
ba pfipravena).

« Otevrete dvirka.

+ Vlozte jidlo do trouby.

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

Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim prfedehfivani
mUlze mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy
pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze pfedehfati se tato
faze zastavi. Cas peceni fazi predehtati nezahrnuje.
Muzete zménit vychozi nastaveni moznosti predehfi-
vani pro funkce vareni, které vam to umoznuji ru¢né.

« Zvolte funkci, kterd umoznuje zvolit funkci prede-
hrati rucné.

- Kaktivaci nebo deaktivaci pfedehfevu pouzijte pre-
pinac ,Preheating” (Pfedehiev) v pravém dolnim
rohu displeje. To bude nastaveno jako vychozi moz-
nost.

4

7. OTACENiI NEBO KONTROLA JiDLA

Nékteré funkce automatickych rezima 6th Sense mo-
hou pozadovat otoceni jidla béhem peceni. Zazni zvu-
kovy signal a displej bude indikovat ukonceni akce.

« Otevrete dviika.

+ Provedte ukon uvedeny na displeji.

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

Stejnym zpUsobem vas 5 % doby peceni pfed koncem

peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat ukonceni

akce.

« Zkontrolujte pokrm

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

8. KONEC PECENI

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

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

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

« Klepnutim na,+ 5 min” prodlouzite vareni

9. OBLIBENE

Funkce Oblibené vdm umozniuje ukladat nastaveni
trouby pro vase oblibené recepty.

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

ULOZENI FUNKCE

Po dokonceni funkce klepnéte na,ADD TO FAV” (Pfidat
do oblibenych) a ulozte ji mezi oblibené. Budete ji tak
v budoucnu moci rychle pouzit a se stejnym nastave-
nim.

PO ULOZENI

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

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi muzete k jednot-
livym polozkam pfidavat obrazky nebo nazvy a upravit
si je tak podle svych predstav.

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

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

- Klepnutim na ,ULOZIT” zmény uloZite.

Pokud chcete odstranit urcitou funkci, najdete v této
nabidce moznost ,DELETE FAVORITE “ (ODSTRANIT OB-
LIBENE).
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10. NASTROJE

Stisknutim & si kdykoli oteviete nabidku ,Nastroje”.
Tato nabidka vdm umoznuje vybér z nékolika moznos-
ti a téZ upravu nastaveni nebo preferenci pro vas pro-
dukt nebo displej.

AKTIVACE DALKOVEHO OVLADANI
Povoleni pouziti aplikace 6th Sense Live.

MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce pece-
ninebo samostatné pro méreni ¢asu. Po spusténi bude
minutka pokracovat v odpocitadvani ¢asu nezavisle bez
zasahovani do samotné funkce. Poté, co byl ¢asovy
spinac aktivovan, mlizete vybrat a spustit funkci.
Minutka bude nadale odpocitavat v pravém hornim rohu
obrazovky.

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

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na ¢aso-
vém spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi upo-
zornéni.

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

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

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

SVETLO

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

CISTENi PAROU
Pasobeni vodni pary, kterd je pfi nizké teploté béhem
tohoto specidlniho cyklu ¢isténiuvolfiovana, umoziuje
odstrafiovat $pinavé Smouhy. Pfed spusténim cyklu
musi trouba vychladnout.

@ RYCHLE SUSENI

Po cyklu s Cistou parou trouba automaticky navrhne
spusténicyklu rychlého suseni, ktery pomUze odstranit
vlhkost z trouby, coz alespon neohrozi spravnou funkci
spotfebice. Postupujte podle pokynl na displeji.
Odkapavaci plech pod dvitky vycistéte meékkym
hadfikem ze savého papiru, abyste odstranili kapky
vody.

ODVAPNIT

Tato specialni funkce, pokud se pouziva v pravidelnych
intervalech, umoznuje udrzovat parni systém v tom
nejlepsim stavu. Po spusténi funkce postupujte podle
pokynU zobrazenych na displeji. Primérné trvani
kompletni funkce je asi 140 minut.

Odstranovani vodniho kamene muze uzivatel kdykoli
spustit z nabidky Cisténi.

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

: <ODVAPNEN| DOPORUCENO>
i Objevi se zhruba po 15 hodi-
: nach parnich cykl(* :

<ODVAPNENI NUTNE> Odvépnéni je povinné. Dokud
i Objevi se zhruba po 20 hodi- ner?rovedete odvapnerjl, .
H néch parnich cykli* parni cyklus nebude mozné
zapnout.

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

Postup odstranovani vodniho kamene lze provést
i kdykoli jindy, pokud si uzivatel pfeje vycistit vnitini
parni okruh dikladnéji.

Pred spusténim faze odvapnéni spotfebi¢ zkontroluje,
zda se v nddrzce nenachazi zbytkova voda, a v pfipadé
potifeby provede cyklus vypousténi. V takovém
pfipadé budete muset po cyklu vypousténi vyprazdnit
zasuvku, nez budete pokracovat fazi odvapnéni.

Upozornéni: Aby bylo zajisténo, Zze voda bude studeng,
tento ukon neni mozné provést dfive, nez uplyne 30 mi-
nut od posledniho cyklu (nebo od chvile, kdy byl spo-
tfebic pfipojen k napajeni). Behem této doby vyckavani
se na displeji bude zobrazovat hlaseni, VODA JE HORKA".
» FAZE 1/2: ODVAPNENI (70 MIN)

Jakmile se na displeji objevi <PRIDEJTE 0,25 |
ROZTOKU>, do zasobniku nalijte odvapriovaci roztok.
Pro nejlepsi vysledky odvapnéni doporucujeme
nadrzku napustit roztokem 75 g produktu WPRO a 250
ml pitné vody. Odvapnova¢ WPRO je profesiondlni
vyrobek doporuceny pro zachovani maximalni
ucinnosti funkce pary v troubé. S objednavkami nebo
zadostmi o informace se obratte na poprodejni servis
nebo www.whirlpool.eu.

Spole¢nost Whirlpool nenese zadnou odpovédnost za
Skody vzniklé pouzitim jiného Ccisticiho prostfedku
dostupného na trhu.

i Doporucuje se provést cyklus i
odvapnovani. :

=759

Po naliti odvapnovaciho prostiedku do zasobniku
stisknéte [ > |Jpro spusténi odvapnovaaho procesu.
Odvapnovaci proces nevyzaduje vasi pfitomnost
u spotrebice. Po dokonceni jednotlivych fazi zazni
zvukovy signal coby zpétna informace a na displeji se
objevi pokyny pro pfechod na dalsi fazi.

Po dokonceni faze odvapnovani se nadrzka vypusti:
odvapnovaci roztok pouzity béhem této faze se nalije
do vytahovaciho zasobniku.
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» FAZE 2/2: PROPLACHOVANI (30 MIN.)

Pro odstranéni zbytkd po odvadpnéni z nadrzky a par-
niho okruhu je nutné provést proplach. Kdyz se na dis-
pleji zobrazi <PRIDEJTE 0,25 L VODY>, naplnte nadrzku
0,25 | pitné vody a potom pro spusténi proplachovani
stisknéte [ > |. Troubu nevypinejte, dokud nebyly do-
konceny viechny kroky, které funkce vyzaduje.
Upozornéni: v pfipadé potfeby lze ze systému vyzadat
vycisténi zasuvky a opakovani této operace.

Po skonceni postupu odvapnéni se doporucuje vysusit
vnitini prostor od potencialnich zbytk( vody. Potom
bude mozné pouzivat vSechny parni funkce.
Upozornéni: Behem cyklu odvapnéni je pfip. slySet urcity
hluk, protoze pro optimalni u¢innost odvapnéni jsou ak-
tivovana Cerpadla trouby.

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

Upozornéni: Poté, co se nadrzka naplIni odvapnovacim
roztokem a na displeji se zobrazi ,ODVAPNENI FAZE 1/2"
nesmi byt cyklus pferuden, jinak se musi cely cyklus od-
vapnovani opakovat, nez bude mozné spustit jakoukoli
parni funkci.

ZAMEK OVLADANI

+Zamek ovladani” vam umozniuje zamknout vsechna
tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit
k jejich ndhodnému stisknuti.

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

E PREFERENCE

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

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

INFORMACE

Pro ziskani dalSich informaci o produktu.

POZNAMKY

« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

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

+  Nepokladejte na dvefe tézka zavazi a nedrzte se
jich.

« Vzhledem k vy3si teploté cyklu Pizza se ocekava
mirné vyssi chlazeni.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU

UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rlznych druhu ji-
del. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehievu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot
se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého pfrislusen-
a neni-li jidlo dostate¢né propecené, teprve pak tyto
hodnoty zvyste. Pouzijte dodané pfislusenstvi a nej-
l[épe tmavé zbarvené kovové dortové formy a plechy
na peceni. Mlzete pouzit také nddoby a pfislusenstvi
z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba
peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” mizete najednou péct
raznad jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni (na-
pfiklad: ryby a zeleninu), na rlznych drovnich drazek.
Jidlo vyZzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte dfive a jid-
lo s del$i dobou peceni ponechejte jesté v troubé.

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

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy, aby
se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa vyza-
duji delsi dobu peceni. Zasunte rost do nizsi polohy,
aby bylo maso déle od grilu a nespalilo se na povrchu.
Ve dvou tretindch peceni maso obratte. Dvirka otevi-
rejte opatrné, nebot bude unikat para.

Pro zachyceni uvolnujicich se $tav doporucujeme zasu-
nout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci (hlu-
boky) plech s pul litrem pitné vody. V pfipadé potreby
vodu dolijte.

DEZERTY

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

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

Potiebujete-li zjistit, zda je kolac jiz upeceny, zapich-
néte do jeho stfedu paratko. Pokud je vytdhnete Cisté,
moucnik je dopeceny.

Jestlize pouzijete pekdace s nepfilnavym povrchem,
nevymazavejte okraje maslem, protoze kolac by se ne-
musel na okrajich rovnomérné zvednout.

Jestlize moucnik ¢i kola¢ béhem peceni klesne, na-
stavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda nemUze-
te pouzit méné tekutiny nebo promichavat tésto vice
zlehka.

U moucnikd s vihkou naplni nebo polevou (tvaroho-
vy kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci ,Tradi¢ni
peceni” Jestlize je spodni ¢ast kolace promacena, sniz-
te rost a pred vlozenim ndplné do kolace posypte dno
kolace strouhankou nebo nadrobenymi susenkami.

KYNUTI

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

scTvi STUPEN UROVEN OTACENI g v Sicr]1E 0
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI i M . e
VARENI | HNEDNUTI | (Z DOBY PECENI) UROVEN A PRISLUSENSTVI
Hovézi kiehkd svitkova 2-4cm - - - -\Qiﬁr N r
Ptedni hovézi steak 2-4cm - - - -\QEM N r
Vepfova kiehka panenka 2-4cm - - - -1,,,2\0,- N r
- Filet z lososa 1,5-3cm - - - 1ﬂiﬁfl——J
SOUS VIDE \C} Vakuovany 5
Mrkve 0,2-0,4 kg - - - 1o o ef A r
Chfest 0,2-0,4 kg - - - ng N r
Jable¢ny kolac 0,2-0,5 kg - - - Vz,vr N -
Jablko 0,2-0,5 kg - - - Vf}@, N -
Cerstvé Lasagne 0,5-3 kg - STREDNI - -\élr-
KASTROL 5
A PECENE Lasagne 0,5-3 kg - - - N—
TESTOVINY Mrazené 5
Cannelloni 0,5-3 kg - - - =r
- 2 1
Bila ryze 0,1-0,5 kg 1o ef L -
Ryze Neloupana ryze 0,1-0,5 kg - - - -\Qiﬁr N ! r
Celozrnnd ryze 0,1-0,5 kg - - - wzn, N ! r
RYZE A CEREALIE Quinoa 0,1-0,3 kg - - - nmzmr w—f1
2 1
Semena Proso 0,1-0,3 kg - B B oo ef +—0r
a ceredlie Spalda 0,1-0,5 kg - - - VE@, - ! -
Je¢men 0,1-0,5 kg - - - ng ;
< . < . 3
Rostbif 0,6-2 kg * STREDNI | STREDNI - 1 -
Hovézi Steak 2-4cm STREDNI - 2/3 - 324::;
Maso - hamburger 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- 1 4 r
Vepiova pecené 0,6-2,5 kg * - STREDNI - - 3 -
Vepiové Vepfova zebra 0,5-2,0 kg - - 2/3 -\...5...;- 1 4 f
Slanina 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...;- 1 4 f
MASO Pecené kufe 0,6-3 kg - STREDNI - xzizj
Kureci 0,6-2,5 kg - - - ! LE 1;—
Kufeci prsa 1-4cm - - - " im L:i:;
L 4 2
Kure Kufe Kousky kutete 0,2-1,5kg - - - Y e
metodou 4 2
Air Fry Kureci pali¢ky - - - - ey T
Obalovana 1-4 cm B B B 4 2
kotleta MRS ———
N 4 2
Kuteci kfidla 0,2-1,5 kg - - - Wy
* Doporucené mnozstvi
[ SR ~ AF=r A o~ \e.2.ef
PRISLUSENSTVI lechd b lech na kola¢ dkapavaci plech dkapavaci plech |
Roit Plech do trouby / Plech na kolace / Odkapévaci plech/  Odkapavaci plech s 500 m Napafovaci plech

Kulaty plech na pizzu na draténé polici

plech na peceni

vody
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

v 1 STUPEN UROVEN OTACENI( p v .y .
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI o M . .
VARENI | HNEDNUTI | (z DOBY PECEN]) | UROVEN A PRISLUSENSTVI
. Kureci nugety _ 3 3 _ 4 2
Kufe [mrazené] R
Kure metodou
Air Fry Kureci kiidélka _ 3 3 _ 4 2
[mrazené] rrrzzmz e
i 5 4
Kachni platek / Prsa 1-5¢cm - - 2/3 A " Y]
Krati platek / Prsa 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- '}\,ivr
MASO Masové 3pizy 0,2-1,5 kg - - 1/2 . A} A 2 B
. 4 2
Veprové kotlety 1-4cm - - - wmnmy
Peceni 4 2
masa Maso - hamburger 1-4cm - - - s -
. 4 2
Parky & wurstel 1,5-3,5cm - - - Wenmy
. 4 2
Obalovana kotleta 1-4 cm - - - s A -
Tundkovy steak 1-3cm STREDNI - 3/4 -\--.3.--1- %:2:::['
Lososovy steak 1-3 cm STREDNI - 3/4 m--?’---r 1 :2: ~f
Steak z me¢ouna 0,5-3cm - - 3/4 -\...3...;- 1 2 [
Filé z tresk 0,1-0,3 k - - - A, 3 ~ 2
Rybi filety/ y 1-03kg | - | - | = | o]
Fiok
rzky Motsky okoun filé 0,05-0,15 kg — — - -‘...3...,- 1 2 f
Filé prazma 0,05-0,15 kg - - - -\...3...;- 1 2 f
S 3 2
Jiné filety 0,5-3cm - - - Aeienn ]
. . 3 2
Filety [mrazené] 0,5-3cm — — - Aerenn ~ S
o . 2 1
Filé z tresky jeden plech - - - 1e.o.af A -
- o 2 1
RYBY & MORSKE Filety [mraZené] 0,5-3 cm - - - \egef s
PLODY Jiné filety 0,5-3 cm - - - .\@EM !
. . 2 1
Filety Lososovy steak 1-3cm STREDNI - - 1o af A -
a fizky
vpare 07 Motsky okoun filé jeden plech - - - w,zwpr . ! .
Filé prazma jeden plech - - - .\GEW A ! -
Steak z mecouna 0,5-3cm — — — wivr . ! _
Tunédkovy steak 1-3cm STREDNI - - quwpr - ! ;
Musle jeden plech - - - A 4 -
Grilované Slavky jeden plech - - - 4
moiské 4 3
plody Garnaty jeden plech - - - Areeenn LI VSOV
. . 4 3
Kral. krevety jeden plech - - - Aeeeen oS
* Doporucené mnozstvi
A ~ Ab=lr QE— S \z.2.wf
PRISLUSENSTVI lechd b lech na kola¢ dkapavaci plech dkapavaci plech |
Roit Plech do trouby / Plech na kolace / Odkapaévaci plech/  Odkapavaci plech s 500 m Napafovaci plech

Kulaty plech na pizzu na draténé polici

plech na peceni

vody

Whj;lfa?ool




6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

5TV STUPEN UROVEN OTACENI . N 5 :
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI i M . S
VARENI | HNEDNUTI | (z DOBY peceNp) | UROVEN A PRISLUSENSTVI
Musle 0,5-1 kg - - - -1,,znr ;
, 2 1
Slavky 0,5-3 kg - - - e of -0 r
, 2 1
Motské Garnaty 0,1-1 kg - - - oo of - r
plody
v péfe \\\dl’ Kral. krevety 0,5-1,5 kg - - - '\ﬂznr %H
L 0,1-0,5 kg 2 1
RYBY & MORSKE Olihen kazdy kus - - - PN
PLODY . 0,5-2 kg 2 1
Chobotnice kazdy kus - - - 12 0 of r
Obalovana ryba 1,5-3,5cm - - - " 4,; ;f
e 4 2
Vzduchem i Rybi filé 1,5-3,5cm - - - ey -
smazené
i 4 2
ryby Celéryba 0,4-0,8 kg - - - o -
/i 4 2
Korysi - - - - Whpmy 1
. 50-80 g 2 1
. Kure 5 10, - - - 1o e of e r
VEJCE NA PARE lkazdyl | | | T |l=e=
D 2 1
Kiepeléi vejce jeden plech - - - 2ol —r
Brambory 0,5-1,5kg * - STREDNI - L:izj
. ) 4
A _ % B B
Pecens Brambory [mrazené] 0,5-1,5 kg STREDNI N -
zelenina PInéna zeleni 0,1-0,5 kg 3
néna zelenina kazdy kus - - - - -
Jina zelenina 0,5-1,5 kg - STREDNI - lzizj
Gratinované brambory jeden plech - - - -\...al_—."..;-
Gratinovana rajcata jeden plech - - - -u%lr-
L . . 3
Gratinovana Zapecené papriky jeden plech - - - EN=——P}
leni
zelenina Zapecend brokolice jeden plech - - - \ngﬂr
Gratinovany kvétak jeden plech - - - -\J%Ir-
ZELENINA Gratinovana zelenina jeden plech - - - .\%l,.
- 4 2
Domaci hranolky 0,3-0,8 kg - - - Wby -
o 4 2
Americké brambory 1-4cm - - - Wiy 1
Michana zelenina 0,3-0,8 k - - 2/3 4 1 2 -
Zelenina Air 2m0eKg —
F
24 Cuketové chipsy 0,2-0,5 kg - - - " 49 ;
4 2
Hranolky 0,3-0,8 kg - - - ey —
. . 4 2
Jarni rolky [mrazené] - - - - Whbmey -
. 50-500 g 2 1
Celé brambory Ikazda] - - - 1e.e.ef —r
Zelening_ ) 2 1
vpé?erlk\‘} Kousky brambor jeden plech - - - 1o o of A r
Kousky brambor [mrazené] | jeden plech - - - -\@i&r B ! -
* Doporucené mnozstvi
Aeeeene ~ A= Y M \e.e.af
PRISLUSENSTVI lechd b lech na kola¢ dkapavaci plech dkapavaci plech |
Roit Plech do trouby / Plech na kolace / Odkapévaci plech/  Odkapavaci plech s 500 m Napafovaci plech

Kulaty plech na pizzu na draténé polici

plech na peceni

vody

Whj;lﬁool




6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

5 i STUPEN UROVEN OTACENI( P N s ‘
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI ol : . S
VARENI | HNEDNUTI | (z DOBY PECEN]) | UROVEN A PRISLUSENSTVI
Hrasek 0,2-2,5 kg - - - '\’\ivf ‘\—f’1
Hrach [mrazeny] 0,2-3 kg - - - '\‘_;3__2?__5?_[' %1
. 2 1
Brokolice 0,2-2 kg AL DENTE - - 1.9 of A -
. o . 2 1
Q Zelenina Brokolice [mrazenad] 0,2-2 kg - - - \ooof s
ZELENINA YD | pare 5 :
Kvétak 0,2-2 kg AL DENTE - - 1e.2.af A -
2 1
Mrkve 0,2-2 kg AL DENTE - - RS i W—
2 1
Cukety 0,2-2 kg AL DENTE - - 1o af A -
L . 2 1
Jind zelenina 0,2-2 kg - - - 1o 9 ef - -
Slany kola¢ 0,8-1,2 kg - STREDNI - -\élr-
Zeleninovy zavin 0,5-1,5 kg - STREDNI - - 2 -
~ 60-150 3
Rohliky &} [kaid)'l]g - - - ~
T . 200-500g 2
Stfedni velikost chléb lkazdy]* - - - =
S 400-600 2
Sendvicovy chléb \\\‘} [kazdy] g - - - aF=r
Chléb - 2
Velky chléb 3 0,7-2,0 kg - - - -
N 200-300g _ 3 3 3
Bagety }_Jl’ [kazdy] ~
Specialni chléb jeden plech * - - - - 2 -
SLANE PECIVO 5
Kruhova pizza jeden plech * - - - N——
Silna pizza jeden plech * - - - - 2 -
1 vrstva* - - - - 2 N
4 1
. 2 vrstvy* - - - N —— . -
Pizza a . o s
. Pizza [mrazend]
focaccia N 5 3 1
3 vrstvy - - - aFr AR A -
M 5 4 2 1
4 vrstvy - - - aFr aFAr AR A -
Focaccia slabd jeden plech * - - - - 2 -
Focaccia silna jeden plech * - - - - 2 -
Piskot ve formé 0,5-1,2 kg - - - .\él,.
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg* - - - - 3 -
. 40-80¢g 3
Muffin a Cupcake [kazdyl* - - - —
SLADKE PECIVO : Croissanty jeden plech * - - - - 3 .
Croissanty [mrazené] jeden plech * - - - - 3 -
Zakusky z odpalovaného tésta jeden plech * - - - - 3 -
. 10-30g 3
Pusinky kazdy] - - -
* Doporucené mnozstvi
A ~ Ab=lr QE— S \z.2.wf
PRISLUSENSTVI
. Plech do trouby / Plech na kolace / Odkapéavaci plech/  Odkapéavaci plech s 500 ml N .
Rost . . e - L, Naparovaci plech
Kulaty plech na pizzu na draténé polici plech na peceni vody
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

> i STUPEN UROVEN OTACENI . . . N .
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI i M . .
VARENI | HNEDNUTI | (Z DOBY PECENI) UROVEN A PRISLUSENSTVI
Kola¢ 0,4-1,6 kg - - - -\%lr-
(. 3
Zavin 0,4-1,6 kg — — - A -
SLADKE PECIVO 5
Ovocny kolac 0,5-2 kg - - - Y ——P
~ 2
Carmel Flan L\‘} 0,2-1kg - - - \eeef
~ 2
» Kousky ovoce L\‘} 0,5-3 kg - - - \e.eof — r
VOCE V PARE
ovoe . N 0,1-0,4 kg p)
Celé ovoce J kazdy kus - - - e e ef —-r
* Doporucené mnozstvi
[ SR AF=r A o~ \e.2.ef

PRISLUSENSTVI

Plech do trouby / Plech na kolace /
Kulaty plech na pizzu na draténé polici

Odkapévaci plech /

plech na peceni

Odkapéavaci plech s 500 ml

vody

Naparovaci plech

Whj;lfa?ool




U] TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCI PARA + VZDUCH

RECEPT UROVEN PARY* PREDOHREV TEPLOTA (°C) Doi:\MTI\T\)/AN[ ROST A PRISLUSENSTVI
Jemné pecivo / linecké pecivo NizKY ANO 140-150 35-55 ;,
Maly mouénik / Muffin NizKY ANO 160-170 30-40 ;r
Kynuté kolace NizKY ANO 170-180 40-60 -\éu-
Piskot NizKY ANO 160-170 30-40 -\..%,-
Focaccia NizZKY ANO 200-220 20-40 ;
Bochnik chleba NizKY ANO 170-180 70-100 ;,
Maly chléb NizKY ANO 200-220 30-50 lzj:J
Bageta NizKY ANO 200-220 30-50 ‘;,
Pecené brambory STR ANO 200-220 50-70 ;,
Teleci/hovézi/vepfové 1 kg STR ANO 180 - 200 60-100 ‘ir
Teleci/hovézi/vepifové kousky STR ANO 160-180 60-80 ;f
Krvavy rostbif 1 kg STR ANO 200-220 40-50 ‘ir
Krvavy rostbif 2 kg STR ANO 200 55-65 1;
Jehnéti kyta STR ANO 180 - 200 65-75 1;;1:J
Dusené vepiové koleno STR ANO 160-180 85-100 :\;r
Kufe/perli¢cka/kachna 1-1,5 kg STR ANO 200-220 50-70 :\i,:
Kufe/perlicka/kachna, kousky STR ANO 200-220 55-65 ‘ir
PInéna zelenina (rajcata, cukety, lilky) STR ANO 180 - 200 25-40 ;
Rybi filé VYSOKY ANO 180 - 200 15-30 L:i:J

*\ezméte prosim v Uvahu, ze v pfipadé volby funkce Para Auto musi byt tato korelace vynechdna. Trouba automaticky

zvoli nejlepsi Uroven pary vhodnou pro zvolenou teplotu.

PRISLUSENSTVI

Aablr

Plech do trouby / Plech na
kolace / Kulaty plech na pizzu
na draténé polici

Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

na peceni

Toonf

vody

Q\

Sonda do pokrmu

Whj;lfa?ool




U | TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCI €CISTE PARY

RECEPT TEPLOTA (°C) | DOBATRVANI(MIN) | PR%JST_S\SIEHSTVI'
Kufeci fizky 100 15-50 ‘wzmr 1;'
Vejce 100 10-30 e
, 2 1
Celdryba 90 40-50 1e.e.ef ~+~—mr
RYBY 2 1
Rybi filety 90 20-30 e.eef —
Cerstvéa zelenina (celd) 100 30-80 wéﬁr ;r
Cerstva zelenina (kousky) 100 15-40 wznr 1;
ZELENINA A P . 2 1
VGE Mrazena zelenina 100 20-40 oo ef + r
Ovoce (celé) 100 15-45 “\@:.i_@r 1;
Ovoce (kousky) 100 10-30 wégr ;—

Zvolte funkci ¢isté pary z nabidky ru¢nich funkci. Nastavte dobu vareni a ¢as. Doplite nadrzku na vodu podle pokynl na
displeji. Potraviny umistéte na parni tdc na Urovni 2 a odkapavaci misku na urovni 1, abyste zabranili odkapavani potravin.

PRISLUSENSTVI

Odkapévaci plech / plech na peceni

Napafovaci plech

Whj;lfa?ool




TABULKA VARENI SOUS VIDE

DOPORUCENE DOBA TRVANI UROVEN
RECEPT FUNKCE 9 ) ° L . .
MNOZSTVI TEPLOTA (°C) (MIN) A PRISLUSENSTVI
1,5/2 cm 62 50-70 \93@,,,” ‘%4’1
Kfehké fezy: Svickova, steak, kotlety 5 i
JEHNECI/TELECI/ N 3/4.cm 62 80-100 ool s
HOVEZ] Vakuované hovézi 2 1
Tvrdé kusy a krmené travou: Chuck, 1:5/2 cm 62 20-70 S
Flank steak, Zebra 3/4 cm 62 110-130 ‘ﬂgw 1
1,5/2 cm 68 30-50 \9,,?@,,91' ‘%1
Loin 2 1
) 3/4cm 50-70 el —m
VEPROVE Vakuovan 3 i
Kotlety nakrajené na kousky P - 68 120 - 140 oo ef -
Zebirka - 68 120-140 nzﬂ ‘\Lf
1,5 62 65-75 Vﬁ,ﬁ 1;
Filé 2 1
LOSOS A TUNAK Vakuovan ryba 3 62 80-90 Py
- PSTRUH 1,5 62 70-80 w,ﬁ,,@r %1
Steak 2 1
3 62 85-95 o eof __r
, 2 1
Chrest - 85 30-40 \eeel -
Mrkve 2,5/3cm 85-95 30-50 wﬁiﬁr ;
Brokolice - 85 30-40 an»n ;
Kvétak - 85 30-40 V?,w»r w;
o 2 1
JELENINA A Radicchio Vakuovans - 85 30-40 woof e r
OVOCE Platky brambor zelenina 2,5/3 cm 85-95 40-60 mzﬂ ‘\:f1
Cukety 2,5/3 cm 85 30-40 lﬂgvr “t;
Kll'nkyJabIka 2,5/3 am 85 30-40 '\5},5{,9[' ";
Klinky hrusek 2,5/3 cm 85 30-40 ,,En ;
Platky ananasu 2,5/3¢cm 85 25-35 lﬂzvr “t;

Viyberte cyklus, ktery chcete provést, a postupujte podle navrhovanych nastaveni. Doba vafeni se vztahuje na chlazené
potraviny. Pokud jidlo nepodavaéte ihned, uloZte je do studené vody, nechte zcela vychladnout a poté uloZte do chladnicky.
Pro vétsi mnozstvi upravte dobu vareni. Vysledky jsou zavislé na kvalité sloZek a spravné hygiené. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkl pouzivejte radéji Cerstvé a kvalitni potraviny. Tuto funkci nepouzivejte k ohfivani potravin. Vakuové uzaviené po-
traviny umistéte na parnf tdc na uroven 2. Nepokladejte sacky na sebe, aby se teplo rovnomérné rozlozilo. Odkapavaci
plech vlozte do 1. drovné.

PRISLUSENSTVI

Odkapavaci plech / plech na peceni Naparovaci plech

Whj;lfa?ool




I',: b4 y 4 A 4 rd
ETABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI
DOPORUCENE . . DOBA TRVANI ROST
UNKCE . ) ° o .
RECEPT F MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA ( C) (M|N.) A PR|SLUSENSTV|
2 Mrazené hranolky ey 650-850 g Ano 200 25-30 .4,_ s
S
= v
g Mrazené kufeci nugetky E 500¢g Ano 200 15-20 .4,_ A
" o % 4
E Rybi tycinky I==1 5009 Ano 220 15-20 Y
é ol 4
S Cibulové krouzky == 5009 Ano 200 15-20 BN
Cerstvé obalena cuketa 'IE.]:EI' 4009 Ano 200 15-20 1 .4,. sy 0+
= 7
é Domaéci hranolky =3 300-800 g Ano 200 20-40 iy -
H e 4
Michana zelenina == 300-800 g Ano 200 20-30 EEy -
Kufeci prsa ‘IE.]:EI' 1-4cm Ano 200 20-40 .4,_ e -
& s 4
Z Kurecikfidla == 200-1 5009 Ano 220 30-50 s
<
2 . % 4
% Obalovana kotleta I==1 1-4 cm Ano 220 20-50 oy
Rybi filé ) -4 cm Ano 220 15-25 .4._ s

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

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

FUNKCE

1==I

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

LEdliL

Plech horkovzdus. smaz.

Plech do trouby / Plech na kolace / Kulaty
plech na pizzu na draténé polici

—r

Odkapavaci plech / Pecici plech /
Plech na peceni na rostu

Whj;lﬁool




TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE |PREDOHREV| TEPLOTA (°C) DOB(:MT:‘)'AN' ROST A PRISLUSENSTVI
— Ano 170 30-50  |nm2an
Kynuté kolace / Piskot & Ano 160 30-50  |~m2a-
& Ano 160 30-50 .\,,,i—,,,,. \%,
% 3
PInéné moucniky (cheesecake, zavin, ovocny I'—" Ano 160-200 30-85 [—
kolac) s 4 1
w Ano 160-200 30-90 e =i
— Ano 150 20-40 |, 3 ,
& Ano 140 30-50 | T,
Jemné pedivo —
% Ano 140 30-50 ; 1;
& Ano 135 40-60 ;, .\%u- ;
_ Ano 170 20-40 B, 3 ,
o 4
% Ano 150 30-50 - .
Kolacky/muffiny - 2 1
T Ano 150 30-50 .
\;6‘\/ Ano 150 40-60 ﬂir -\..:3“;._'..)- ;r
_ Ano 180 - 200 30-40 ;
Odpalované pecivo & Ano 180 - 190 35-45 ; 1;
& Ano 180 - 190 35-45 * ;, .\%u- ;
_ Ano 90 110-150 ;
, @ 4 1
Pusinky XY Ano 920 130-150 |~ -~~~
\/.1!:\/ Ano 90 140-160 * ‘\;“ '\%I‘ w;r
— Ano 190-250 15-50 L2
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” — 5 3 1
% Ano 190-230 20-50 =
§§
Ano 310 7-12 -\éu-
Pizza (tenka, silnd, focaccia) — 5 3 1
o Ano 220-240 25-50 %  |aFems AR,
_ Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazenad pizza & Ano 250 10-20 -\él,. %
& Ano 220-240 15-30 1 > [ 3 r;
Ano 180 - 190 45-55 | amon
Slané kolace (zeleninové, quiche) & Ano 180 - 190 45-60 .‘___4|—__—.__,. .\___1|—__—.__,.
& Ano 180 - 190 45-70* .\%,. .\%ﬁ ;

Kulaty plech na pizzu na draténé polici

plech pro peceni na rostu

& > a4 £ 5§
FUNKCE E |Z Ifl )D COOK co
Tradlicni Horkyvzduch  Tradi¢nipeceni Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 Gyklus Eco Pizza
» ¢ ) Aueennn r AF=r I — TS
PRISLUSENSTVI Roit Plech do trouby / Plech na kolace / Odkapavaci plech / pecici plech / Odkapavaci plech/  Odkapavaci plech

plech na peceni s 500 ml vody

Whj;lﬁool




RECEPT FUNKCE PREDOHREV| TEPLOTA (°C) DOB(:,I.:-:‘)’ANI ROST A PRISLUSENSTVI
— Ano 190-200 20-30 [ > .
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést 'c!? Ano 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! r
poy Ano 180 - 190 20-40% | amame ~Fame
Lasagne / ndkypy / zapékané téstoviny / 3
cannelloni E Ano 190-200 45-65 1
Jehnéci/teleci/hovézi/vepfové 1 kg E Ano 190-200 80-110 |4 3 r
Vepiova pecend s kiizi 2 kg XE@ - 170 10-150 [ 2 ;
Y - 3
Kure/krélik/kachna 1 kg E Ano 200-230 50-100 |4 r
Husa/krocan 3 kg E Ano 190-200 80-130 |4 2 r
L —— 3
Pecend ryba / v papiloté (filety, vcelku) E Ano 180 - 200 40-60 1 r
PInéna zelenina (rajcata, cukety, lilky) k3 Ano 180 - 200 50-60 .\___|—i_—n__,.
Topinky/toasty N - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...:-
Rybi filé / Fizky v - 2(stredni) | 20-30%% |~.tin L3 0
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery e - Z—iisstori:)nl— 15-30 ** -\...5...,- ! :4: v
Pecené kure 1-1,3 kg - 2 (stfedni) 55-70Q *** -\---2---r 1:::1 ~
Jehnéci kyta/Shanks (kyty) - 2 (stfedni) 60-90 *** |4 3 r
Pecené brambory - 2 (stfedni) 35-55%¥% 14 3 [
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 [
Jemné pecivo (%‘:'( Ano 135 50-70 “ > - -\é,- -\%u- - ! -
Jemné pecivo
. . . 5 3 2 1
Linecké kolace COOK Ano 170 50-70 PN PN TN —]
Linecké kolace
P 4 5 3 2 1
Kruhové pizzy COOK Ano 210 40-60 I N T —— PN —— N
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kolac (Uroven 5) / lasagne N 5 3 1
(Groven 3) / maso (drove 1) Ano 190 4071207 |~mmar nEmRe
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Uroven 5) / pecend é4 5 4 5 1
zelenina (Uroven 4) / lasagne (droven 2) / porce COOK Ano 190 40-120%  |am==r - NS -
masa (droven 1) Menu
Lasagne a maso 'c!? Ano 200 50-100 * -uéu- 1 ! r
Maso a brambory ED Ano 200 45-100% | nmaan 1 ! r
Ryby a zelenina E Ano 180 30-50%  |apaa. 1 ! r
Nadivané maso ECO - 200 80-120* |4 3 r
Naporcované maso (krali¢i, kufeci, jehnééi) ECO - 200 50-100* |4 3 r
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zaleZi na vasich pozadavcich.
** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tretin doby peceni jidlo obratte (je-li to tfeba).
s 5
= = & FE B 4w
Tradiéni Horkyvzduch  Tradi¢nipeceni Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 QyklusEco Pizza
» B i Aueennn ~ ey L J — o
PRISLUSENSTVI ROkt Pecici plech nebo dortovy plech na  Hluboky plech / plech na pec¢enina  Odkapévaciplech/  Odkapavaci plech
peceni narostu rostu plech na peceni s 500 ml vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

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

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

UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

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

« Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostiedky.
Jestlize se tyto prostfedky presto nedopatienim dosta-
nou do styku s troubou, ihned potfisnény povrch otre-
te vihkym hadfikem z mikrovldkna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout a poté
ji vycCistéte, a to idedlné v dobé, kdyz je jesté tepla, aby
bylo mozné odstranit skvrny a zbytky jidla. Za ucelem
vysuseni jakéhokoli kondenzatu vytvoreného v du-
sledku pripravy jidla s vy$sim obsahem vody nechej-
te troubu zcela vychladnout a poté kondenzat setfete
hadfikem nebo houbou.

«Pro optimalni ¢isténi vnitfnich povrchl aktivujte
funkci snadného cisténi ,Steam Clean”. (Jen u nékte-
rych modela.)

- Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.
« Pro usnadnéni cisténi Ize dvitka vymontovat z pant(.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké, pouzijte
kuchynské chnapky. Zbytky jidel odstranite vhodnym
kartackem nebo houbickou na nadobi.

Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.

Plech Horkovzdu$.smaz. (pokud je k dispozici) 1ze myt v
mycce nadobi.

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

Noste ochranné rukavice.

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

UDRZBA ZASOBNIKU NA VODU

Varovani: Zasobnik na vodu neni vhodny pro myti
v mycce na nadobi: nebezpedi poskozeni!

Na konci kazdého cyklu vareni s parou trouba po
pfiblizné 30 minutdch automaticky provede cyklus
vypousténi trvajici pfiblizné jednu minutu, ¢imz
se vedkerd voda v systému presune do vytahovaci
zasuvky.

Poznamka: Nenechavejte vodu v systému déle nez 2 dny.
Chcete-li zcela odstranit vodu uvnitf nebo vycistit
vnitfni povrchy, mlizete otevfit zdsuvku na vodu:

1. Zatlacte na zadni klapku
smérem nahoru a sejméte
N 4 horni kryt zasuvky na vodu.

2. Po skonceni ¢isténi mlize-

te zasuvku zavfit zasunutim

"\\ dvou pfednich klapek do

» prednich otvor( a zatlace-
nim zadni strany dold.

Pfi plnéni zasuvky na vodu pouzZivejte pouze vodu
pokojové teploty: horkd voda muze ovlivnit provoz
parniho systému. Pouzivejte pouze pitnou vodu.

NADRZKA

Z dlvodu zajisténi trvalé optimalni vykonnosti trouby
a zabranéni vzniku usazovani vodniho kamene vam
doporucujeme pravidelné pouzivatfunkci,Odvapnéni”.
Pokud funkci pary delsi dobu nepouzivate, velmi

doporucujeme aktivovat pecici cyklus s prazdnou
troubou a naplnit nddrzku na maximum.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobfie uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, ze je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni
z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dviika opét nasadite tak, ze je pfilozite k troubé,
nasmérujete hacky pantu oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni Cast.

4. Dvitka posunte smérem dolG a poté je naplno
otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich pUlvodni
polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli dolu az na doraz.

Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, Ze na né
lehce zatladite.

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

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

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

Jaka nastaveni je tfeba nakonfigurovat ve
smérovaci?

Jsou vyzadovana nasledujici nastaveni smérovace: po-
voleno 2,4 GHz, Wi-Fi b/g/n, aktivovdno DHCP a NAT.
Ktera verze WPS je podporovana?

Spotrebi¢ nepodporuje WPS.

Existuji néjaké rozdily mezi pouzivanim chytrého
_tglse7fonu s opera¢nim systémem Android nebo
iOS?

MUzete pouzit libovolny operaéni systém, kterému da-
vate prednost.

Mohu pouzit mobilni tethering namisto
smérovace?

Ano, ale cloudové sluzby jsou navrzeny pro trvale pfi-
pojena zafizeni.

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

Vasi sit mulzete vyhleddvat prostfednictvim svého
inteligentniho zafizeni. Pfed pokusem deaktivujte
vsechna ostatni datova pfipojeni.

Jak mohu zkontrolovat, zda je spotiebi¢ pripojen
k moji domaci bezdratové siti?

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

Kde najdu MAC adresu zafizeni?

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

Jak mohu zkontrolovat, zda je bezdratova funkce
spotiebice povolena?

Pomoci chytrého zafizeni a aplikace 6th Sense Live
mUzete zkontrolovat, zda je spotiebic¢ online, nebo ne.
Existuje néco, co mlize zabranit tomu, aby se
signal dostal ke spotrebici?

Zkontrolujte, zda zafizeni, kterd jste pfipojili, nevyuzi-
vaji celou dostupnou Sirku pasma.

Ujistéte se, ze vase zafizeni s povolenou siti WiFi ne-
pfekracuji maximalni pocet povoleny smérovacem.
Jak daleko by mél byt smérovac od spotrebice?
Obvykle je signal Wi-Fi dostatecné silny, aby pokryl né-
kolik mistnosti, ale velmi to zavisi na materialu stén.
Silu signalu muzete zkontrolovat umisténim chytrého
zafizeni vedle spotiebice.

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

K rozsifeni pokryti domaci sité Wi-Fi mlzete pouzit
specialni zafizeni, jako jsou pfistupové body, opakova-
¢e Wi-Fi a pfemosténi prostifednictvim elektrické sité
(nejsou dodavana se spotfebicem).

Jak zjistim jméno a heslo své bezdratové sité?

Podivejte se do dokumentace ke smérovaci. Na sméro-
vaci je obvykle stitek s informacemi, které potiebujete
k pristupu na strdnku nastaveni zafizeni prostrednic-
tvim pfipojeného zafizeni.

Co mam délat, pokud se na displeji obljevi o

nebo spotfebi¢ nemuze vytvofit stabilni spojeni

s mym domacim smérovacem?

Spotfebi¢ mlze byt Uspésné pripojen k smérovaci,
ale nema pfistup k internetu. Pokud chcete spotrebic
pfipojit k internetu, musite zkontrolovat nastaveni
smérovace a/nebo operatora. Pokud stisknete tlacit-
ko ,Tools” a poté pak stisknete tlacitko ,Connectivity”
by pfipojeni.

Nastaveni smérovace: Zapnuty NAT, spravné nakonfigu-
rovany firewall a DHCP. Podporovana sifrovani hesla: WEP,
WPA, WPA2. Pokud chcete vyzkouset jiny typ Sifrovani, na-
hlédnéte prosim do pfiruc¢ky ke smérovaci.

Nastaveni operatora: Pokud vas poskytovatel internetovych
sluzeb urcil pocet adres MAC, které se mohou pfipojit k in-
ternetu, pravdépodobné nebudete moci pfipojit vas spo-
tfebi¢ do cloudu. Adresa MAC zafizeni je jeho jedinecny
identifikdtor. PoZadejte svého poskytovatele internetovych
sluzeb o pfipojent jinych zafizeni nez pocitacl k internetu.
Jak mohu zkontrolovat, zda jsou data prenasena?
Po nastavenisité vypnéte napdjeni, pockejte 20 sekund
a zapnéte spotfebi¢: Pomoci chytrého zafizeni a apli-
kace 6th Sense Live mUzete zkontrolovat, zda je spo-
tfebi¢ online, nebo ne.

Néktera nastaveni trvaji nékolik sekund, nez se v aplikaci
zobrazi.

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

MUzZete si vytvofit novy Ucet, ale nezapomerite ode-
brat vase spotfebice ze starého uctu pred jejich presu-
nutim na vas novy ucet.

Vyménil jsem smérovac - co musim udélat?
Mlzete bud zachovat stejnd nastaveni (ndzev sité
a heslo), nebo odstranit predchozi nastaveni ze spo-
tfebic¢e a znovu nakonfigurovat nastaveni.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

Na displeji je pismeno ,F*

nasledované cislem.

- Funkce vareni automatickych Mnozstvi jidla se liéf od

- doporuc¢eného rozmezi.

- rezim0 6th Sense konéi bez
zobrazeni odpocitavani.
Vareni skonci pred koncem

odpocitavani.

Trouba se nezahfiva.

- Svétlo se zhasne.

Dvitka dobfe nedoviraji.

Dojde k vypadku elektrické
- energie v.domé.

Cyklus vafeni se sondou skoncil
bez zjevné pficiny nebo se na

. obrazovce vypise chyba F3E3.

Usporny rezim ,ECO" je
- Zap”.

Mozna pfricina

PreruSeni napdjent.

- Odpojeni od elektricke sité.

Softwarovy problém.

Dvitka jsou béhem vafeni
otevrena.

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

nehfeje.

Kazdych 60 sekund se
na displeji zobrazi napis

,DEMO".

. Bezpecnostni zarazky jsou
- v nespravné poloze.

Chybné nastaveni napajeni.

Potravinova sonda nenf
spravné pfipojena.

Reseni

E Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

. Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
¢ porucha pretrvava.

trouba pfipojena k elektrickému napéjeni.

za pismenem ,F".

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nasledujici

Otevrete dvitka a zkontrolujte propecenost

potravin. V pfipadé potfeby dokoncete vafeni
vybérem tradi¢nf funkce.

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

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost ,EKO"

a zvolte ,Off".

. Dodrzte nasledujici pokyny pro demontaz

. a opetovné nasazenf dvifek, které jsou uvedené
. v oddile ,Cisténf a udrzba’, a ujistéte se, ze se

i bezpecnostni zardzky nachdzejf ve spravné

i poloze.

. Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité

alespon 3 kW. Pokud neni, snizte vykon na

- 13 ampérd. V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte
moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby”.

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace o vyrobku naleznete:

Pouzitim QR kédu na vasem vyrobku

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu,

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

/““%
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Kasutusjuhend

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi
ohutusjuhend.

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige oma
toode aadressil www.whirlpool.eu/register

SAADA LISATEAVET

PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD, ET

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel
2. Niiskusandur

3. Ventilaator ja ringikujuline
kitteelemen (pole ndhtaval)

4, Riiulisiinid (taseme number on

margitud ahju esikuljel)
. Uks
. Veesahtel
. Ulemine kitteelement/grill
. Lamp

= O 00 N & WU

0. Alumine kuittekeha
(pole néhtaval)

. Andmeplaat (Grge eemaldage)

JUHTPANEEL
greneeeee (D\F @
B} > (5]
e -
123 4 5 6 78 9
1. ON/OFF 4. TOORIISTAD 7. VALGUSTUS

Ahju sisse ja valja lulitamiseks.

2. AVALEHT

Kiireks juurdepaasuks
peamenddle.

3. LEMMIK

Lemmikfunktsioonide loendi
kuvamiseks.

Erinevate suvandite vahel
valimiseks ja ahju seadete ning
eelistuste muutmiseks.

5. EKRAAN

6. NUPULUKK

Nupulukk véimaldab lukustada

puutepaneeli nupud, et keegi ei
saaks neid kogemata vajutada.

Ahjulambi sisse- voi
valjalilitamiseks.

8. KOOGITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida
koos klipsetusfunktsiooniga voi

eraldiseisvalt ajaarvestuseks.
9. START

Kipsetusfunktsiooni kdivitamiseks.
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TARVIKUD

TRAATREST : NORGUMISPANN . KUPSETUSPLAAT*

. LIUGSIINID *

Toidu kiipsetamiseks voi : Kasutamiseks ahjuplaadi- : Leiva ja saiakeste kiipse-

ja muude ahjukindlate  : focaccia jms kiipsetami- : kala kiipsetuspaberis jms
kiipsetusndude aluseks. : sel voi siis kiipsetusmah- : valmistamiseks.

: lade kogumiseks asetatu- :

: na resti alla. :

: Tarvikute ahju panemi-
pannide, koogivormide : na liha, kala, koogiviljade, : tamiseks, aga ka praeliha, :

se ja ahjust vdlja votmise

- hélbustamiseks.

AURUPANN : OHKFRITUUR ALUS *

See muudab lihtsamaks : Kasutatakse Kuumadhu-

auru ringlemise, mis ¢ fritidr funktsiooniga :
aitab toitu valmistada : toidu valmistamisel, kus- :
Uhtlaselt. Soovitame ¢ juures alla on paigutatud :
paigutada aurupanni . kipsetusplaat, et koguda :
tasemele 2, et valmistada : voéimalikke purusid ja til- :
toitu parimal viisil. . ku. Seda saab puhastada

Asetage nérgumispann : ndudepesumasinas.
tasemele 1 allpool, et :

koguda

toiduvalmistamise mah-

lasid. **

Tarvikute arv ja tulbid voivad erineda séltuvalt ostetud mudelist.

Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke Ghendust miitigijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest
** Kasutage ainult funktsioonidega AUR ja SOUS VIDE
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RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tdstetud dar on ulevalpool, ja likake
rest rohtsalt mooda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja klipsetusplaat, tu-
leb sarnaselt restiga rohtsalt sisse likata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks eemaldage miundi abil
molemalt kiljelt kinnituskruvid (kui on paigaldatud).
Tostke siinid Ules ja tbmmake nende alumised osad
pesadest valja. niilid saab restid eemaldada.

- Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage kodige-
pealt oma pessa siinide ilemine osa. Hoidke neid ule-
val, libistage kiipsetuskambrisse ja seejarel langetage
oma kohale alumises pesas.

Vasakpoolse (L) ja parempool-
se (R) riiulisiini tunnete ara pil-
dil ndidatud logo jargi.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

| Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage  siini  Ulemine
klamber riiulisoone kiilge ja
libistage see nii kaugele, kui
see liigub. Laske teine klam-
ber alla oma kohta.

Siini  kinnitamiseks likake
klambri alumine osa tuge-
valt vastu riiulisiini. Veendu-
ge, et siinid liiguvad vabalt.
Korrake toimingut teisel sa-
mIaI tasemel asuval riiulisii-
nil.

Pange téhele: Liugsiinid voib
kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.
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FUNKTSIOONID

[l@ MANUAALREZIIMID

TAVAPARANE

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult Ghel
ahjutasemel.

KONVEKTSIOONKUPSETUS

Liha, taidisega kookide klpsetamiseks ainult Ghel
riiulil.

SUNDOHK

Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erine-
vate roogade kilipsetamiseks, mis vajavad valmi-
miseks sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab
kasutada erinevate toitude samaaegseks kiipseta-
miseks, ilma et Ghe toidu I6hn v6i maitse kanduks
ule teisele.

GRILL

Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, kdogivil-
jade gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel
soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade ko-
gumiseks ndérgumispanni: paigutage noérgumis-
pann resti alla Ukskoik millisele tasemele ja valage
sinna 500 ml joogivett.

TURBOGRILL

Suurte lihatlikkide (jalad, rostbiif, kanad) grillimi-
seks. Soovitame asetada liha alla nérgumispanni
kiipsetusmahlade kogumiseks: Paigutage nérgu-
mispann resti alla Ukskoik millisele tasemele ja va-
lage sinna 500 ml vett.

EELKUUMUTUS
Ahju kiire eelkuumutamine.

COOK 4

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks nel-
jal erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kilmutatud) ja terve soogikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste saavu-
tamiseks klipsetustabelit.

AUR

» PURE STEAM

Tervislike toitude kiipsetamiseks auru abil, et
sdiliks toidu loomulik toitevaartus. See funkt-
sioon sobib kdogiviljade, kala ja puuvilja kip-
setamiseks ja ka kupatamiseks. Juhul kui pole
margitud teisiti, eemaldage enne ahju aseta-
mist toidult kogu pakend ja kaitsekile. Lisatea-
vet funktsiooni Pure Steam manuaalsete kiipse-
tustsuklite kohta leiate kipsetustabelist ,Pure
Steam”.

» AUTOMAATNE AUR

Auru ja sundéhu omaduste kombineerimise-
ga voimaldab see funktsioon kiipsetada road
valjast meeldivalt krobedaks ja pruunistatuks,
jattes need seest horguks ja mahlaseks. Ahi
valjastab valitud temperatuuri jargi automaat-
selt 6ige koguse auru, et saavutada optimaalne
klpsetustulemus.

» AUR+OHK

Auru ja sundéhu omaduste kombineerimisega
voimaldab see funktsioon kiipsetada road val-
jast meeldivalt krobedaks ja pruunistatuks, jat-
tes need seest horguks ja mahlaseks. Parimate
tulemuste saavutamiseks soovitame valida ka-
lale KORGE aurutaseme, lihale KESKMISE auru-
taseme ja leivale ning magustoitudele MADALA
aurutaseme.

Lisateavet funktsiooni Aur+o6hk manuaalsete
kiipsetustsuklite kohta vaadake kiipsetustabe-
list Aur+06hk.

SOUS VIDE

Sous vide on professionaalne toiduvalmistamise
tehnika, mille korral kasutatakse toiduvalmistami-
seks moeldud plastist vaakumkotte, et kiipsetada
auruga tapselt kontrollitud temperatuuril. Jark-jar-
guline ja tapne kiipsetusprotsess aitab kaasa era-
kordse 6rnuse ja maitse kujunemisele ning tagab
kogu toidu Uihtlase kiipsemise. See funktsioon voi-
maldab kupsetada liha, kala, ko6givilju ja puuvilju
ning saavutada meisterliku tulemuse. Funktsiooni
Oigesti kasutamiseks vaadake Sous Vide toiduval-
mistamise tabelit.
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ERI PROGRAMMID

»

»

»

»

»

PITSA

See funktsioon voéimaldab valmistada kodus
suurepadrase restoranivaarilise pitsa vahem kui
10 minutiga. Spetsiaalne kiipsetuststikkel t66-
tab temperatuuritasemel tle 300 °C, andes tu-
lemuseks seestpoolt pehme, servadest krobeda
ja Uhtlaselt pruunistatud pitsa. Selle funktsioo-
ni kombineerimine lisatarvikuga Pizza Stone
WPro ja 30-minutilise eelkuumutamisega voi-
maldab kiipsetada pitsa 5-8 minutiga.
Tellimine ja lisateave mudgijargsest teenindusest
voi veebisaidil www.whirlpool.eu

OHKFRITUUR

See funktsioon véimaldab valmistada friikartu-
leid, kananagitsaid ja muud, kasutades vahem
oli, nii et tulemused on meeldivalt krobedad.
Kitteelementide tsukkel soojendab kambrit
korralikult, samal ajal kui ventilaator paneb
kuuma 6hu ringlema. Parimad tulemused saa-
vutatakse ainult Kuumadhufritiitir alusega (on
mone mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufritlitr alusele Ghes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumadhufritlir
kipsetamistabeli juhiseid. Valtige rohkem kui
Uhe aluse kasutamist, et valtida ebalhtlast kiip-
semist.

SULATAMINE

Kilmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele. Jatke
toit pakendisse, et vadltida selle pealispinna kui-
vamist.

SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana hoid-
mine.

KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks kergitami-
seks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks arge ak-

tiveerige seda funktsiooni, kui ahi on eelmisest
kipsetustsiklist veel kuum.

» VALMISTOIDUD

Valmistoitude klpsetamiseks, mida on hoitud
toatemperatuuril voi kilmikus (biskviidid, koo-
gid, muffinid, pastaroad ja leivatooted). Funkt-
sioon kupsetab toitu kiiresti ja 6rnalt ning seda
saab kasutada ka juba kiipsetatud toitude soo-
jendamiseks. Ahju ei ole vaja eelkuumutada.
Jargige pakendil olevaid juhiseid.

» SUUR KUPSETUS

Funktsioon valib automaatselt parima kipse-
tusreziimi ja temperatuuri suurte lihatikkide
kiipsetamiseks (lile 2,5 kg). Modlemalt kiljelt
Uhtlasema pruunistumise saavutamiseks on
soovitatav lihatlkki klipsetamise ajal poorata.
Hea oleks liha aeg-ajalt leemega lle valada, et
valtida selle kuivamist.

» ECO TSUKKEL

Uhel tasemel tiidetud prae véi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on lulitatud Eco tsukkel,
ei slitti valgustus kiipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tsuikkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu valmi-
miseni kinni hoida.

« KULMUTATUD TOIT

Funktsioon valib viit eri titpi kiilmutatud valmis-
toitudele automaatselt parima kiipsetustempera-
tuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja eelkuumutada.

th

6 AUTOMAATREZIIMID

See voimaldab kiipsetada igat tulpi toite tdisauto-
maatselt. Selle funktsiooni parimaks kasutamiseks jar-
gige vastavas kipsetustabelis toodud juhiseid. Ahju ei
ole vaja eelkuumutada.

Whj;lfa?ool



PUUTEEKRAANI KASUTAMINE

7’ Valimine ja kinnitamine:
» puudutage ekraani, et valida soovitud vaartus

voi menutukirje.
ESIMEST KORDA KASUTAMINE

Kerimine labi meniii voi loendi:

libistage s6rmega Uile ekraani, et kerida labi kir-
jete voOi vaartuste.

Seadistuste kinnitamiseks voi jargmisele ekraanile
juurdepdasemiseks:

puudutage nuppu ,SET” (Maara) voi ,NEXT" (Jargmi-
ne).

Eelmisele kuvale naasmine:
Puudutage nuppu € .

Kui seadme esmakordselt sisse lilitate, tuleb see kon-
figureerida.

Seadeid saab hiljem muuta, vajutades nuppu = , et sisene-
da mentilisse ,Tools".

1. VALIGE KEELE EELISTUSED

Seadme esimesel sissellilitamisel tuleb maarata keel ja

kellaaeg.

+ Libistage s6rmega Ule ekraani, et kerida labi keele-
valikute.

« Puudutage soovitud keelt.
Keelt saate hiljem muuta seadistusmendds.

2. WIFI SEADISTAMINE

Funktsioon 6th Sense Live véimaldab ahju mobiilsead-

mest kaugjuhtimisel kasutada. Seadme kaugjuhtimise

lubamiseks peate esmalt ldbima UGhendustoimingu.

Toiming on vajalik seadme registreerimiseks ja kodu-

sesse vorku ihendamiseks.

« Puudutage mobiilirakenduses nuppu ,Add App-
liance” (Lisa seade), et jatkata Ghenduse seadista-
mist.

- Toote seadistamise alustamiseks avage jaotis
~Tools/Connectivity/Connect to network” (Tooriis-
tad/Uhenduvus/Vérguiihendus).

UHENDUSE SEADISTAMINE
Selle funktsiooni kasutamiseks vajate alljargnevat:
nutitelefoni voi tahvelarvutit ja internetiihendusega
raadiovorgu marsruuterit. Kasutage oma nutiseadet,
et kontrollida, kas koduse raadiovorgu signaal on
seadme lahedal tugev. Marsruuter voi mobiilne I6asta-
misseade peab erinema seadmest, kuhu on installitud
mobiilirakendus.

Miinimumnoéuded.

Nutiseade: Android eraldusvéimega 1280 x 720 (vOi kor-

gem) voi iOS.

Vaadake rakenduse ihilduvust Androidi ja iOSi versioonide-

ga rakenduste poest.

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

1. Laadige alla rakendus 6th Sense Live

Esimene samm seadme (ihendamiseks on laadida

mobiilseadmesse rakendus. Rakendus 6th Sense

Live App juhendab teid labi siin toodud juhtndoride.

Rakenduse 6th Sense Live App saate alla laadida

veebipoest App Store voi Google Play.

2. Looge konto

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

maldab teil seadmed vérku Ghendada ja neid mobiil-

seadmest vaadata ja juhtida.

3. Registreerige seade

Jargige seadme registreerimiseks rakenduses kuvatud

juhiseid. Registreerimise lopuleviimiseks on teil vaja

jargmist.

+ Nutiseadme identifikaatori (SAID) number jaotises
Tools/Connectivity/Connect to Network (Todriis-
tad / Uhenduvus / Uhendamine vorku).

« 12-kohaline tootekood, mis on kirjas toote andme-
sildil.

« Aktiivne Bluetooth-lihendus nutitelefonis.

Kui need on valmis, lisage oma seade mobiilirakendu-

se abil ja jargige selles kuvatud juhtndoore.

Markus.

Bluetooth peab olema sisse lulitatud ainult registree-

rimise ajal.

WiFi-Uhendust saab seadistada ainult mobiilirakendu-

se abil.

Uhendustoiming on vaja uuesti teha vaid siis, kui

muudate marsruuteri seadeid (nt vorgu nime, parooli

vOi teenusepakkujat).

3. KELLAAJA JA KUUPAEVA SEADISTAMINE

Ahju Ghendamisel koduvorku maaratakse kellaaeg ja
kuupdev automaatselt. Vastasel korral tuleb need ka-
sitsi seadistada

« Puudutage
numbreid.

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

+ Kuupdeva seadistamiseks puudutage vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Parast pikka elektrienergia toitekadu peate kellaaja ja
kuupdeva uuesti madrama.

kellaaja seadistamiseks vastavaid
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4. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,

mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivoim-

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

on véimsus vaiksem, tuleb seda vaartust vihendada

(13 A).

« Voimsuse valimiseks puudutage paremal olevat
vaartust.

+ Alghaalestuse
OKAY.

5. VEE KAREDUSE MAARAMINE

Selleks, et ahi tootaks tohusalt ja tagaks, et see nduaks
vajaduse korral korrapdraselt katlakivi eemaldamise
tsuklit, on oluline maarata 6ige vee kareduse tase. Luli-
tage selle mairamiseks ahi sisse, vajutades nuppu
, vajutage nuppu & . Avage eelistused ja valige ,WATER
HARDNESS” (VEE KAREDUS). Kinnitamiseks puudutage
nuppu SET. Valige oma piirkonna vee jaoks dige tase
jargmise tabeli alusel.

I6petamiseks puudutage nuppu

VEE KAREDUSE TASEMETE TABEL

°dH °fH °Clark

Tase Saksa Prantsuse Eesti
kraadi kraadi kraadi

p | Vagapeh-| o ¢ 0-10 0-7

me

2 Pehme 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Kare 17-34 30-60 21-42
5 | Vaga kare 35-50 61-90 43-62

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

6. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: see on
taiesti tavaparane. Soovitame enne esimest kipseta-
mist ahju tiihjalt kuumutada, et eemalduksid véimali-
kud I6hnad.

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

Parast seadme esmakordset kasutamist on soovitatav ruumi
tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisselulitamiseks vajutage nuppu voi puudu-
tage ekraani.

Ekraanil on véimalik valida manuaalreziimide ja 6th
Sense'i reziimide vahel.

« Puudutage soovitud poéhifunktsiooni, et minna vas-
tavasse menudusse.

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

2. SEADISTA KASIFUNKTSIOONE

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

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE / AURUTASE

« Puudutage soovitud péhifunktsiooni, et minna vas-
tavasse menuusse.

Spetsiaalse lilitiga saab valitud funktsiooni jaoks eel-

kuumutuse kas sisse voi valja lllitada.

KESTUS

Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te kiipse-
tusaega maarama. Taimeri kasutamise korral kiipsetab
ahi valitud aja jooksul. Klipsetusaja tditumisel peata-
takse kilipsetamine automaatselt.

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

« Soovitud kiipsetusaja maaramiseks puudutage vas-
tavaid numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,NEXT“ (Jargmi-
ne).

Maaratud kestuse tUhistamiseks klpsetamise ajal ja

seega kipsetamise peatamiseks voite puudutada kes-

tusvaartust ja seada selle vadrtuseks 0 voi avada kolme
punkti mendd ja muuta kipsetusaega.

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

3.6TH SENSE'l AUTOMAATREZIIMIDE VALIMINE

6th Sense'i automaatreziimid véimaldavad valmista-
da mitmesuguseid roogasid, mis on toodud loendis.
Enamik kiipsetusseadeid maaratakse parima tulemuse
saavutamiseks seadme poolt automaatselt.

Lisaks saab osa 6th Sense'i automaatreziimide funkt-
sioonidega tanu spetsiaalsele toidu niiskusandurile
igat liiki toitu eelneva seadistamiseta optimaalselt val-
mistada: andur peatab toiduvalmistamise o6igel ajal.
Klpsetamise viimaste minutite jooksul kuvatakse ek-
raanil ajaarvestus, mis naditab jarelejaanud kipsetus-
aega.

- Valige loendist retsept.

Funktsioonid on 6th Sense'i automaatreziimide mentus
kuvatud toidurihmade kaupa (vt asjakohaseid tabeleid).

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

.AURUGA KUPSETAMINE

Kui valite manuaalfunktsioonidest funktsiooni ,Forced
Air + Steam” (Sunddhk + aur) voi ihe 6th Sense'i au-
tomaatreziimi valmisretseptidest, on voéimalik auru
kasutades valmistada igat tlitipi toite. Aur levib toidus
vorreldes tavalistes funktsioonides kasutatava kuuma
6huga kiiremini ja Uhtlasemalt: see lihendab kiipse-
tusaega, sailitab toidus vaartuslikud toitained ja tagab
imemaitsva tulemuse iga retseptiga. Auruga kiipseta-
mise ajal peab uks alati kinni olema.

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

Kui ekraanil kuvatakse teade ,FILL THE DRAWER" (TAI-
TA SAHTEL), tdommake sahtel valja, avage sahtli kaas ja
taitke see veega kuni ekraanil viidatud tasemeni. Sul-
gege sahtel, ltkates seda ettevaatlikult kuni taieliku
sulgumiseni paneeli suunas. Parast sahtli sisestamist
vajutage nuppu START, et jatkata kupsetustsuklit. Sah-
tel peab alati kinni olema, vadlja arvatud vee lisamise

ajal.

Parast esimest tditmist, kui vesi on pikemate toiduval-
mistamise tsiiklite puhul otsa saanud, voib olla vaja
seda tsukli I6puleviimiseks uuesti lisada: vajaduse kor-
ral ahi teatab sellest.

4. KAIVITAMISE VIITAJA VALIMINE

Enne funktsiooni kdivitamist on vdimalik maarata kip-

sgtlamise viitaeg. Funktsioon kaivitub teie poolt valitud

ajal.

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

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

« Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon kaivi-
tatakse automaatselt parast kalkuleeritud aja moo-
dumist.
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Kdivitamise viitaja programmeerimisel lUlitatakse ahju
eelkuumutamine valja: Ahi jdbuab soovitud temperatuu-
rini aegamisi, mis tahendab, et kipsetusaeg voib olla na-
tuke pikem, kui kiipsetustabelis margitud.

+ Funktsiooni kohe kaivitamiseks ja programmeeri-
tud viitaja tihistamiseks puudutage nuppu LOOBU
VIIVITUSEST.

5. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

« Kui olete seaded konfigureerinud, puudutage

funktsiooni kaivitamiseks nuppu ,START"
Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat maksimum-
temperatuuri, kuvatakse ekraanil teade. Saate madratud
vaartusi kiipsetamise kdigus igal ajal muuta, puudutades
selleks vadrtust, mida soovite muuta. Kéiki muudetavaid
suvandeid saab uurida kolme punkti mendds ekraani
alumises vasakpoolses osas.

Voite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada, sel-

leks vajutage [O].

6. EELKUUMUTAMINE

Kui funktsioon on kaivitatud, nditab ekraan eelsoojen-

dusfaasi olekut. Kui see faas on I6ppenud, kélab he-

lisignaal ja ekraanil kuvatakse OVEN READY (AHI VAL-

MIS).

« Avage uks.

« Pange toit ahju.

- Sulgege uks ja puudutage kipsetamise alustami-
seks nuppu Start now (Kaivita kohe) voi KAIVITUS.

Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise |[6ppemist,

vOib see kipsetustulemusele halvasti mojuda. Kui eel-

kuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse eelsoo-

jendus. KUpsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega.

Eelsoojenduse vaikesatet saab muuta kiipsetusfunkt-

sioonidel, mis vdimaldavad seda kasitsi teha.

« Valige funktsioon, mis vodimaldab eelsoojen-
dusfunktsiooni kasitsi valida.

« Kasutage eelkuumutuse sisse- ja valjalllitamiseks
ekraanil all paremas nurgas olevat eelkuumutuse
lulitit. See maaratakse vaikevalikuks.

7. POORAKE VOl KONTROLLIGE TOITU

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

+ Avage uks.

+ Tehke ekraanil viidatud toiming.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise jatkami-
seks nuppu KAIVITUS.

Sarnaselt kuvatakse kupsetusaja viimase 5% juurde
joudes ekraanil teade, et kontrolliksite toitu.

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

+ Kontrollige toitu.
- Sulgege uks ja puudutage siis klipsetamise jatkami-
seks nuppu KAIVITUS.

8. KUPSETAMISE LOPP

Koélab helisignaal ja ekraan annab teada, et kiipseta-
mine on I6ppenud. Osad funktsioonid voéimaldavad
parast kiipsetamist toitu pruunistada, pikendada kip-
setusaega voi salvestada funktsiooni lemmikute hulka.

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

« Viieminutise pruunistustsukli kaivitamiseks valige
+Extra Browning”.

+ Puudutage nuppu +5 min, et kiipsetusaega piken-
dada.

9. LEMMIKUD
Lemmikute funktsioon salvestab ahju seaded teie lem-
mikretsepti jaoks.

Ahi tunneb automaatselt dra kdige sagedamini kasuta-
tavad funktsioonid. Kui funktsiooni on kasutatud teatud
arv kordi, palutakse teil see lemmikute hulka salvestada.

FUNKTSIOONI SALVESTAMINE

Kui funktsioon on |6petanud, puudutage selle lemmi-
kute hulka salvestamiseks nuppu ,ADD TO FAV” (LISA
LEMMIKUKS). See voimaldab funktsiooni samade sea-
detega tulevikus kiiresti kasutada.

PARAST SALVESTAMIST

Lemmikute meniiii kuvamiseks vajutage nuppu
Selles menits on saadaval koik salvestatud funktsioo-
nid. Puudutage valitud kiipsetusfunktsiooni aktiveeri-
miseks nuppu KAIVITUS.

SEADETE MUUTMINE

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

. Valige funktsioon, mida soovite muuta.

+ Puudutage kolme punkti ikooni parempoolses (la-
nurgas.

+ Valige atribuut, mida soovite muuta.

« Muudatuste salvestamiseks puudutage nuppu
SAVE.

Kui soovite moéne funktsiooni eemaldada, kasutage

selleks mentusuvandit DELETE FAVORITE (KUSTUTA

LEMMIK).
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10. TOORIISTAD

Vajutage nuppu s, et avada tkskdik millal menid
,Jools” (Todriistad). Selles menuus saate valida erine-
vaid suvandeid ja muuta seadme ning ekraani seadeid
ja eelistusi.

KAUGJUHTIMISE LUBAMINE
Rakenduse 6th Sense Live kasutamise lubamiseks.

KOOGITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida koos klipsetusfunkt-

siooniga vOi eraldiseisvalt ajaarvestuseks. Parast kaivi-

tamist alustab taimer funktsioonist s6ltumatult ajaar-
vestust. Kui taimer on juba aktiveeritud, saate ka valida
ja aktiveerida mone funktsiooni.

Taimer jatkab poordloendust ekraani Glemises paremas

nurgas.

Kodgitaimeri avamine v6i muutmine:

« Vajutage koogitaimeri suvandit.

Kui taimer on seatud aja lugemisel jdudnud nulli, ké-

lab helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.

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

 Taimeri tihistamiseks voi taimeri kestuse muutmi-
seks puudutage nuppu CANCEL (LOOBU).

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

VALGUSTUS

Ahjulambi sisse- voi valjaltlitamiseks.

@ STEAM CLEAN (AURPUHASTUS)

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdigus eraldatakse
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab tahma
eemaldamist. Kdivitage funktsioon, kui ahi on kilm.

@ FAST DRY (KIIRKUIVATUS)

Parast tsiiklit Pure Steam soovitab ahi automaatselt
kaivitada tsukli Fast Dry, mis aitab eemaldada ahjust
niiskuse, mis vahemalt ei kahjusta seadme ndueteko-
hast to6d. Jargige ekraanil kuvatud juhtndore. Puhas-
tage ukse all olev nérgumispann pehme lapi véi imava
paberiga, et eemaldada veepiisad.

DESCALE (KATLAKIVI EEMALDAMINE)

See regulaarselt aktiveeritav erifunktsioon hoiab au-
rusiisteemi heas korras. Parast funktsiooni kdivitamist
jargige ekraanil kuvatud juhiseid. Kogu funktsiooni
keskmine kestus on ligikaudu 140 minutit.

Kasutaja saab katlakivieemalduse igal ajal kaivitada
puhastamise mendust.

Ekraan naitab teile, millal on aeg kdivitada katlakiviee-
malduststikkel (vt allpool esitatud tabelit).

TEADE : TAHENDUS :
<KATLAKIVIEEMALD. SOOVI-
TATAV> { Soovitatav on kaivitada katla- {

See ilmub parast umbes 15 kivi eemaldamise tsiikkel.

tundi aurutsikleid*

<KATLAKIVIEEMALD. VAJA- Katlakivi eemaldamine on
LIK> kohustuslik. Aurutsuklit ei ole

. . voimalik kaivitada enne, kui
See ilmub parast umbes 20 il e .
; Y on labi viidud katlakivi eemal-
tundi aurutsukleid . . :
: : damise tsiikkel.

*Vottes arvesse vee kareduse taseme vaikimisi vaartust
(4 - kare). Tundide arv aurutstkleid, mis peab médduma
enne katlakivi eemaldamise sénumite kuvamist, sdltub
seadmel seatud vee kareduse tasemest.

Katlakivieemaldust voib teostada ka alati, kui kasutaja
soovib sisemise aurukontuuri péhjalikumat puhasta-
mist.

Enne katlakivieemalduse faasi kaivitamist kontrollib
seade, kas katlas on jaakvett, ja vajadusel voib teosta-
da Aravoolu tsukli. Sellisel juhul peate parast Aravoolu
tslklit sahtli tiihjendama, enne kui jatkate katlakiviee-
maldamise faasiga.

Pange tdhele: et vesi oleks kilm, ei ole voimalik reser-
vuaari tihjendada enne, kui viimasest tsuklist (voi too-
te viimasest sisselllitamisest) on méddunud 30 minutit.
Selle ooteaja jooksul kuvatakse ekraanil sénum WATER IS
HOT" (VESI ON KUUM).

» FAAS 1/2: KATLAKIVI (70 MIN)

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

Whirlpool ei vastuta kahjustuste eest, mis tulenevad
muu puhastusvahendi kasutamisest.

++

Kui olete katlakivieemaldi lahuse sahtlisse valanud,
vajutage nuppu [ >, et kiivitada katlakivi eemalda-
mise pohiprotsess. Katlakivi eemaldamise etapid ei
ndua seadme ees viibimist. Parast iga faasi 16ppu esi-
tatakse akustiline tagasiside ja ekraanil kuvatakse juhi-
sed jargmise etapi jatkamiseks.
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Parast katlakivi eemaldamist lastakse katel tihjaks:
selles etapis kasutatav katlakivieemalduslahus vala-
takse valjavoetavasse sahtlisse.

» FAAS 2/2: LOPUTAMINE (30 MIN)

Sahtlist ja auruahelast katlakivi jaakide eemaldami-
seks tuleb teha loputustsikkel. Kui ekraanil kuvatak-
se <ADD 0.25 L OF WATER> (Lisage 0,25 L vett), tait-
ke paak 0,25 L joogiveega, seejarel vajutage loputuse
alustamiseks nuppu . Arge lilitage ahju vdlja enne,
kui koik funktsiooni etapid on I6petatud.

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

Kui katlakivi eemaldamise protseduur on I6petatud,
on soovitatav kuivatada kambrid voimalikest veejaaki-
dest. Seejarel on véimalik kasutada koéiki aurufunkt-
sioone.

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

Kui hooldustsikkel on alanud, arge eemaldage sahtlit,
kui seade seda ei ndua.

Pange tdhele: Kui boiler taidetakse katlakivieemaldusla-
husega ja ekraanil kuvatakse ,KATLAKIVI FAAS 1/2° ei tohi
tsuklit katkestada, vastasel korral tuleb kogu katlakiviee-
maldustsuklit korrata, enne kui saab kasutada aurufunkt-
sioone.

CONTROL LOCK (NUPULUKK)

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

Seadme lukust avamiseks hoidke pikalt all puuteplaa-
di lukustusklahvi.

E EELISTUSED

Mitmete ahjusseadete muutmiseks, reziimi Sabbath valimi-
seks ja demoreziimi valjalllitamiseks.

UHENDUVUS

Vorguseadete muutmiseks voi uue koduvérgu konfigureeri-
miseks.

INFO

Toote lisateabe ndagemiseks.

. MARKUSED

- Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

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

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

+ Pizzatsukli kdrgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutust.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude klpsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Klipsetusaeg algab
hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelkuu-
mutamiseks kuluvat aega. Kipsetustemperatuurid ja
ajad on ligikaudsed ning séltuvad toidu kogusest ja
kasutatavast tarvikust. Kasutage alguses kdige mada-
lamat soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt
kips, siis kasutage kérgemaid seadeid. Kasutage kaa-
sasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi me-
tallist koogivorme ja kiipsetusplaate. Kasutada voib
ka pureksklaasist ja keraamilisi néusid ning tarvikuid,
kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on
kipsetusajad veidi pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

Kasutades sundohu funktsiooni, saate kiipsetada kor-
raga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid roo-
gasid (naiteks kala ja koogiviljad), paigutades toidud
erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema kupsetus-
ajaga road ahjust valja varem ja jatke pikemat kipse-
mist vajavad toidud kauemaks ahju.

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

Kui soovite liha grillida, valige Uhtlase kiipsetustule-
muse saavutamiseks véimalikult vordse paksusega 16i-
gud. Vaga paksud tikid vajavad kiipsemiseks pikemat
aega. Liha valispinna kérbemise valtimiseks tostke rest
madalamale, et liha asuks grillelemendist kaugemal.
Poorake lihal 2/3 kiipsetusaja moéddumisel teine klg.
Olge ukse avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti
alla, millele toit on asetatud, nérgumispann, kuhu on
valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage
vett ka klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks tava-
parast kiipsetamist Ghel ahjutasandil.

Kasutage tumedaid metallist koogivorme ja pange
need alati ahjuga kaasasolevale restile. Et kiipsetada
korraga mitmel ahjutasandil, tuleb valida 6hu sund-
ringluse funktsioon ja paigutada kipsetusvormid eri
ahjutasanditele vaheldumisi, et kuum 6hk paaseks ah-
jus vabalt ringlema.

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

Mittenakkuvate vormide kasutamisel darge maarige
rasvainega vormi servi, sest siis voib kook kerkida aar-
test ebalihtlaselt.

Kui toit kiipsetamisel paisub, kasutage jargmisel korral
madalamat temperatuuri ja kaaluge véimalust vahen-
dada lisatud vedeliku kogust vo6i segada segu 6rne-
malt.

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt juustukook
vOi puuviljapirukad) kasutage Konvektsioonklipsetuse
funktsiooni. Juhul kui koogi pohi jaab natskeks, tost-
ke vorm madalamale ahjutasandile ja puistake koogi
pohjale enne taidise lisamist leiva- voi biskviidipuru.

KERGITAMINE

Katke tainas enne ahju kerkima panemist niiske ratiku-
ga. Seda funktsiooni kasutades vaheneb taina kerki-
misaeg toatemperatuuriga (20-25 °C) vorreldes umbes
Uhe kolmandiku vorra. Pitsataigna kerkimisaeg on um-
bes tund 1 kg taigna kohta.
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS |
VALMIDUSASTE | PRUUNISTAMISASTE (KUPSETUSAJAST) TASE JA TARVIKUD
L 2 1
Veise sisefilee 2-4cm - - - 12 of 1 -
2 1
Veise abatlikk 2-4cm - - - 1o of 1 -
2 1
Sea sisefilee 2-4cm - - - 1o of 1 -
M 2 1
SOUS VIDE . Lohefilee 1,5-3cm - - - 1e. e of 1 -
N Sous vide 5 i
Porgandid 0,2-0,4 kg - - - e oefr—0r
2 1
Spargel 0,2-0,4kg - - - 10 ef v r
2 1
Ananass 0,2-0,5kg - - - 1.9 of v r
. 2 1
Oun 0,2-0,5kg - - - e oef -
2
VOR- Varske Lasanje 0,5-3kg - KESKMINE - NV
MIROOG JA . 2
KUPSETA- Kilmuta-  -2s3ne 05-3kg - - - =
2
TUD PASTA :tud Kannelloonid 0,5_3 kg - - - Y=
" 2 1
Valge riis 0,1-0,5kg ool v r
" " 2 1
Riis Pruun riis 0,1-0,5kg - - - 12 of 1 -
" 2 1
Taisterariis 0,1-0,5kg - - - 12 e of 1 -
RIIS JA . 2 1
TERAVILJAD Kinoa 01-03kg - - - \emef s
. 2 1
Seemned Hirss 01-03kg ) . - e e of v r
j 2 1
Jaterad Speltanisu 0,1-0,5kg - - - 189 of -
2 1
Oder 0,1-0,5 kg - - - 1o 9 of v r
Rostbiif 0,6-2 kg* KESKMINE KESKMINE - - 3 -
5 4
Loomaliha :Loomaliha 2-4cm KESKMINE - 2/3 o WP A fonnS
. 5 4
Kotletid 1,5-3cm - - 3/5 Aelenn S
3
Seapraad 0,6-2,5 kg* - KESKMINE - - -
5 V.
Sealiha Searibid 0,5-2,0 kg - - 2/3 [ ~ TS
5 4
Peekon 0,5-1,5cm - - 1/2 Aueleee £
2
LIHA Grillkana 0,6-3 kg - KESKMINE - -~ -
4 2
Terve kana 0,6-2,5 kg - - - WS T
. 4 2
Kanarind 1-4 (cm) - - - Wy
Linnulihattikid | 0,2-1,5kg 4 A 2 -
K . ,Z2—1, - - - Ehbpess
ana Ohkfrititud — .
4
kana Kanakoivad - - - - Wi -
Paneeritud -4 (cm) ) ) ) 4 2
kotlet ey -
" 4 2
Kanatiivad 0,2-1,5 kg - - - Wiy -
* Soovituslik kogus
A r AF=r RE— S \z.2.ef
TARVIKUD hiuol ‘ ) . ) ; ) i ; ) |
Traatrest Ahjuplaat / koogivorm / Gimar pitsaa- Noérgumispann/kiipse-  N&érgumispann 500 m Aurupann

lus traatrestil

tusplaat

veega
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS ]
VALMIDUSASTE | PRUUNISTAMISASTE (KUPSETUSAJAST) TASE JA TARVIKUD
Kananagitsad ) } . ) 4 2
Ohkfrititud | (klilmutatud] e
Kana k
ana Kanatiivad i ) i i 4 2
[kilmutatud] arzmn et
. . 5 4
Pardifilee / -rind 1-5cm - - 2/3 Aeneen ;-.1 r
4
Kalkunifilee/-rind 1-5cm - - 2/3 -\...5...n 1 -
4 2
LIHA Lihavardad 0,2-1,5 kg - - 1/2 Y 1
. . 4 2
Sealihakotletid 1-4 (cm) - - - W
C iti 4 2
ﬁ:fﬂRRUd Kotletid 1-4 (cm) - - - s
. 4 2
Vorstikesed 1,5-3,5 (cm) - - - W v~
. 4 2
Paneeritud kotlet 1-4 (cm) - - - W
Tuunikala steik 1-3 (cm) KESKMINE - 3/4 -\...3...» '\\LNW{'
2
Lohesteik 1-3 (cm) KESKMINE - 3/4 A. ..3...:- oS
3 2
Modkkala steik 0,5-3 (cm) - - 3/4 Averenn T
3 2
Rostitud Tursafilee 0,1-0,3kg - - - Aeereen LAY,
fileed ja 3 3
steigid Meriahvena steik 0,05-0,15 kg - - - Al TS
3 2
Merilatika steik 0,05-0,15 kg - - - Aveneen T
3 2
Muud fileed 0,5-3 (cm) - - - Reereen 2 oS
3 2
Fileed [kiilmutatud] 0,5-3 (cm) - - - Aretenn £ TS
. 2 1
Tursafilee ks alus - - - 122 of -
. . 2 1
KALA JA Fileed [kiilmutatud] 0,5-3 (cm) - - - oo ol -
MEREANNID 2 1
Muu filee 0,5-3 (cm) - - - 2o of A -
2 1
Aurutatud i LOhesteik 1-3 (cm) KESKMINE - - 129 of -
fileed ja_
L. 2 1
I6igud \\\‘} Meriahvena steik iks alus - - - e e ef v 7
2 1
Merilatika steik Uks alus - - - 1oz el A -
2 1
Médkkala steik 0,5-3 (cm) - - - e eef — -
2 1
Tuunikala steik 1-3 (cm) KESKMINE - - 1o of -
4
Kammbkarbid ks alus - - - A -
Karbid ks alus 4
Grillitud e
mereannid . .. 4 3
Krevetid ks alus - - - Aeeaann P T
. . . 4 3
Kuningkrevetid ks alus - - - Areeees P T
* Soovituslik kogus
A ~ Ab=lr QE— S \z.2.wf
TARVIKUD hiuol kooa ) ) } ) i : ) |
Traatrest Ahjuplaat / koogivorm / Umar pitsaa- Norgumispann/kiipse-  Noérgumispann 500 m Aurupann

lus traatrestil

tusplaat

veega

Whj;lﬁool




6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS N
VALMIDUSASTE | PRUUNISTAMISASTE (KUPSETUSAJAST) TASE JA TARVIKUD
2 1
Kammbkarbid 0,5-1kg - - - 12 @ of -
. 2 1
Karbid 0,5-3 kg - - - 1 0 of v -
_ 2 1
Aurutatud  Krevetid 0,1-1kg - - - oo of ~—
rﬂ\;reannid 5 1
N Kuningkrevetid 0,5-1,5kg - - - 1. e of -
Kalmaar 01-05kg , . ) 2 1
KALA JA [tk] [ —
MEREANNID 2 1
Kaheksajalg 0,5-2 kg [tk] - - - oo of r r
X 4 2
Paneeritud kala 1,5-3,5 (cm) - - - Wb
Kalafilee 1,5-3,5 (cm) - - - 4 1 2 -
Ohkfrititud T proTTeT
kal 4 2
aa Terve kala 0,4-0,8 kg - - - ey -
4 2
Koorikloomad - - - - Wb v
2 1
AURUTA-  Kana 50-80g [tk] - - - oo of v r
TUD
2 1
MUNAD \g\‘} Vutt tks alus - - - oo of s
3
Kartulid 0,5-1,5 kg* - KESKMINE - - -
4
Réstitud Kartulid [kilmutatud] 0,5-1,5 kg* - KESKMINE - - -
koogiviljad - 3
oogivija Taidetud aedviljad 01 ék?kg - - ) —
3
Muud ko6giviljad 0,5-1,5kg - KESKMINE - - -
3
Kartuligrataanid ks alus - - - =N
3
Tomatigrataan ks alus - - - RI=—N
Gratineeri- : Paprikagrataan ks alus - - - -\.lTi.T!;-
tud 3
kédgiviliad | Brokoligrataan tiks alus - - - AFr
3
Lillkapsagrataan ks alus - - - =N
KOOGIVILI Kobgiviljagrataan tiks alus - - - -\.lTi.T!;-
. . 4 2
Kodused friikartulid 0,3-0,8 kg - - - Sy
- 4 2
Kartuliviilud 1-4 (cm) - - - WY T
P 4 2
Ohkfrititud Segatud koogiviljad 0,3-0,8 kg - - 2/3 s v~
koogivil 4 2
G6giviljad Suvikorvitsa kréopsud 0,2-0,5kg - - - ey
. 4 2
Praekartulid 0,3-0,8 kg - - - sy
I 4 2
Kevadrullid [kiilmutatud] - - - - s N~ -
2 1
Terved kartulid 50-500 g [tk] - - - 12 e of -
Aurutatud 5 ]
k\Q“giviljad Kartulittikid iks alus - - - 1o @ of -
NS S e e T T
Laigutud kartulid iiks alus ) . . L
kiilmutatud] R —
* Soovituslik kogus
[ SR ~ AF=r A o~ \e.2.ef
TARVIKUD hiuol Koo . . ; . i ; . |
Traatrest Ahjuplaat / koogivorm / Gimar pitsaa- Noérgumispann/kiipse-  N&érgumispann 500 m Aurupann

lus traatrestil

tusplaat

veega

Whj;lﬁool




6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS N
VALMIDUSASTE | PRUUNISTAMISASTE (KOPSETUSAJAST) TASE JA TARVIKUD
2 1
Herned 0,2-2,5kg - - - 1o e of -
2 1
Herned [kilmutatud] 0,2-3kg - - - 182 of -
. 2 1
Brokoli 0,2-2 kg AL DENTE - - 1.9 of -
. 2 1
KC")%G‘,I]’VILI Aurutatud Spargelkapsas [kiilmutatud] 0,2-2 kg - - - 1o e of .
X koogiviljad 2 1
COIMIRL | jiikapsas 02-2kg AL DENTE - - L
2 1
Porgandid 0,2-2 kg AL DENTE - - 1.2 of 2 -
2 1
Suvikorvits 0,2-2kg AL DENTE - - 129 of -
2 1
Muud kédgiviljad 0,2-2kg - - - 182 of -
2
Soolane kook 0,8-1,2kg - KESKMINE - RN —=P
2
Koogiviljastruudel 0,5-1,5kg - KESKMINE - - -
3
Kuklid S » 60-150 g [tk] - - - - ,
— 2
Keskmise suurusega leib 200[t 5]20 9 - - - aF=r
N 400-600 2
Voileivatort L\‘} [tk] J - - - ==~
Leib 2
O
Suurleib &7 0,7-2,0kg - - - S
> 200-300 3
Bagetid\\\,‘} [tk] 9 - - - pE—
2
SOOLASED Erileib ks alus * - - _ .
PAGARI- 5
TOOTED Ummargune pitsa tiks alus * - - - N—
2
Paks pitsa ks alus * - - - - -
2
1 kiht* - - - - -
S 4 1
L 2 kihti* - - - LY== -
Pitsa ja . .
. Pitsa [kilmutatud]
focaccia L 5 3 1
3 kihti* - - - A, Al e - -
4 2 1
4 kihti* - - - -\”.5‘:'..1- Y e =V N
N 2
Ohuke focaccia ks alus * - - - - -
2
Paks focaccia ks alus * - - - - -
2
Vormis biskviitkook 0,5-1,2kg - - - RN =——=P
3
Kupsised 0,2-0,6 kg* - - - A -
3
Muffin ja tassikook 40-80 g [tk]* - - - - -
MAGUSAD 3
PAGARI-  Sarvesaiad ks alus * - - - R -
TOOTED 3
Sarvesaiad [kilmutatud] Uiks alus * - - - A -
3
Kreemipuhangud ks alus * - - - - -
3
Besee 10-30 g [tk] - - - - -
* Soovituslik kogus
A ~ Ab=lr QE— S \z.2.wf
TARVIKUD ) ) . ) B . . B )
Traatrest Ahjuplaat / koogivorm /.umar pitsaa- Noérgumispann/kipse-  Nérgumispann 500 ml Aurupann
lus traatrestil tusplaat veega
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS N
VALMIDUSASTE | PRUUNISTAMISASTE (KUPSETUSAJAST) TASE JA TARVIKUD
3
Tort 0,4-1,6 kg - - - LY==V
3
MAGUSAD : Struudel 0,4-1,6 kg - B ) Lo
PAGARI- 5
TOOTED ' Puuviljakook vormis 0,5-2kg - - - ="
S 2 1
Karamellipuding \b‘} 0,2-1kg - - N 1e.e.of ~—r
S 2 1
Aurutatud | Puuviliatikid & 0,5-3kg - - - ot or
puuviljad ~ 2 1
Terved puuviljad \\\A} 0,1-0,4 kg [tK] - - - oo+ -
* Soovituslik kogus
A r AF=r RE— S \z.2.ef
TARVIKUD . . . . ; . . . .
Traatrest Ahjuplaat / koogivorm /'umar pitsaa- Noérgumispann/kipse-  Nérgumispann 500 ml Aurupann
lus traatrestil tusplaat veega
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7% | KUPSETUSTABEL AUR+OHK

RETSEPT AURUTASE* EELSOOJENDUS TEMP'(EORC/_)\TUUR K(ENSJI\:J)S RIIUL JA TARVIKUD

Kupsised MADAL JAH 140 - 150 35-55 1;.
Viike kook / muffin MADAL JAH 160 - 170 30-40 k;izi
Parmitainast koogid MADAL JAH 170 -180 40-60 -\élr-
Biskviitkook MADAL JAH 160 - 170 30-40 -\éu-
Focaccia MADAL JAH 200 - 220 20-40 :\i,:
Leiva- vi saiapats MADAL JAH 170 - 180 70-100 1;.
Viike leib MADAL JAH 200 - 220 30-50 ;r
Bagett MADAL JAH 200 - 220 30-50 ﬂi,:
Praekartulid MID JAH 200-220 50-70 1;
Vasikas/Loomaliha/Sealiha 1 kg MID JAH 180 - 200 60 - 100 :\i,:
Vasikas/loomaliha/sealiha (tiikid) MID JAH 160 - 180 60 - 80 ;r
Rostbiif, pooltoores 1 kg MID JAH 200 -220 40-50 :\;r
Rostbiif, pooltoores 2 kg MID JAH 200 55 - 65 1;.
Lambajalg MID JAH 180 - 200 65-75 ;r
Hautatud seakoot MID JAH 160 - 180 85-100 ;r
Kana / parlkana/ part 1-1,5 kg MID JAH 200 -220 50-70 ;r
Kana / parlkana/ part (ttkid) MID JAH 200 -220 55-65 i,:
Taidetud koogiviljad (tomatid, suvikorvitsad, MID JAH 180 - 200 25— 40 g\ir
baklazaanid)

Kalafilee KORGE JAH 180 - 200 15-30 xz;i:J

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

TARVIKUD
Traatrest

Aablr

Ahjuplaat / koogivorm / imar
pitsaalus traatrestil

Nérgumispann/kipsetus-

plaat

Toonf

Nérgumispann 500 ml

veega

Q\

Toidutermomeeter

Whj;lfa?ool




U | KUPSETUSTABEL PURE STEAM

RETSEPT TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) TASE JA TARVIKUD
Kanaliha filee 100 15-50 wé_z}r ;
Munad 100 10-30 ‘\.@:é.:@f ;,—
2 1
Terve kala 90 40-50 \eeef —r
KALA 2 1
Kalafileed 90 20-30 ool —m
Varsked kdogiviljad (terved) 100 30-80 ‘\:w:._ﬁ._@.f ;'
Varsked kdogiviljad (tikid) 100 15-40 mé_gr ;
KOOGIVILJAD JA . o B 2 !
PUUVILIAD Sugavkilmutatud kéogivili 100 20-40 1.9 ef “—r
Puuvili (terve) 100 15-45 1@ inr ;
Puuvili (tiikid) 100 10-30 ‘\nzﬂr \;'

Valige kasitsi funktsioonide mentust funktsioon Pure Steam (puhas aur). Maarake kipsetustemperatuur ja -aeg. Taitke

veepaak uuesti, jargides ekraanil olevaid juhtnddre. Asetage toit aurutusrestile tasemel 2 ja nérgumispann

klpsetusmahlade kogumiseks tasemele 1.

TARVIKUD

Nérgumispann/kipsetusplaat

Aurupann
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KUPSETUSTABEL SOUS VIDE

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS ) (MIN) TASE JA TARVIKUD
2 1
Ornad tiikid: sisefilee, praeldik, 15/2 cm 62 50-70 e e ef 7 r
karbonaad 2 1
VEISE- JA VASIKALI- Veiseliha Sous Vide S * 0 esel
HA - LAMBALIHA 1,5/2 cm 62 50 - 70 2
Vintsked tuikid ja rohumaaloom: ' S
battikk, kiljetikk, ribid
abattiki, kuljettiik, ribl 3/4 cm 62 110- 130 m_ﬁ__ﬂ N
1,5/2 cm 68 30-50 \9,,?@,,91' ‘%1
Puusatiikk 2 1
3/4 cm 50-70 1.0 of “—r
SEALIHA Sealiha Sous Vide P i
Karbonaaditiikid - 68 120- 140 e o of ~ r
Ribid - 68 120 - 140 nzn a;
1,5 62 65-75 1:__§>__:'v.~f ‘#1
Filee 2 1
LOHE JA TUUNIKA- ol Sous Vide 3 62 80-90 eoef s
LA - FORELL 1,5 62 70-80 biﬁr %1
Loomaliha 2 1
3 62 85-95 eoef o _r
2 1
Spargel - 85 30-40 2ol —m
Porgandid 2,5/3cm 85-95 30-50 -\Tiﬁr ,;r
Brokoli - 85 30-40 an»n ;
Lillkapsas - 85 30-40 15;__;9[ 1;
. 2 1
KOOGIVILADJA  Funasigur Kobgivilja Sous . ® 01 s —
AL Kartuliviilud Vide 2,5/3 cm 85-95 40 - 60 i
Suvikérvits 2,5/3cm 85 30-40 l_ﬂ_._g__@r “t;
Ounasektorid 2,5/3cm 85 30-40 '\f}ja,ﬁar “;r
Pirnisektorid 2,5/3 cm 85 30-40 ,,En ;
Ananassiviilud 2,5/3 cm 85 25-35 15:__51_9[ 1;

Valige soovitud tsikkel ja jargige soovitatud seadeid. Klpsetusajad kdivad kilmutatud toidu kohta. Kui toitu ei serveerita
kohe, hoidke seda kilmas vees, kuni see taielikult maha jahtub, seejarel pange see kilmikusse. Suuremate koguste korral
kohandage kUpsetusaega. Tulemus soltub koostisosade kvaliteedist ja headest hligieenitavadest. Parima tulemuse saavu-
tamiseks eelistage vérskeid ja kvaliteetseid toiduaineid. Arge kasutage seda funktsiooni toidu soojendamiseks. Asetage
vaakumpakendatud toit aurutusrestile tasemel 2. Soojuse Uhtlase jaotumise tagamiseks hoiduge kottide teineteise peale
asetamisest. Asetage nérgumispann tasemele 1.

TARVIKUD

Nérgumispann/kipsetusplaat

Aurupann
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£4IOHKFRITUURIS TOIDUVALMISTAMISE TABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOGJENDUS ©0) (MIN) TARVIKUD

= Kilmutatud frikartulid Ly 650-850 g Jah 200 25-30 .4,_ e L,
= e
'% Kiilmutatud kananagits ) 5009 Jah 200 15-20 .4,_ a,if
<C
= a%s
g Kalapulgad I==]1 5009 Jah 220 15-20 .4,_ '\;'
—
2 Sibularéngad Ly 500g Jah 200 15-20 .4,_ ';'
_ Varske paneeritud suvikérvits 'IE.]:EI' 4009 Jah 200 15-20 . .4,. ‘\;’
—
= I % 4 2
f§ Kodused friikartulid = 300-800 g Jah 200 20-40 BNy —r
= s

Segatud kodgiviljad = 300-800 g Jah 200 20-30 .4,_ ';'

Kanarinnad ‘IE.?‘Er 1-4cm Jah 200 20-40 . .4,. ﬁ;‘
< v
< Kanatiivad ) 200-1500 g Jah 220 30-50 .4,_ L,
i i v 4 5
£ Paneeritud kotlet I==] 1-4cm Jah 220 20-50 Y
-

Kalafilee =2 1-4.cm Jah 220 15-25 .4,_ L,

Vérskete voi koduste toitude valmistamiseks madrige toidu pinnale 6huke kiht 8li.
Et tagada Uhtlane kiipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klpsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID ==
Ohkfritiir
TELLEEREAT a1 L

TARVIKUD

Kuumaohufritaur alus

Ahjuplaat / koogivorm / imar pitsaalus

traatrestil

ahjuplaat restil

Nérgumispann / kiipsetusplaat /
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KUPSETUSTABEL

TEMPERATUUR KESTUS

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS °C) (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
: Jah 170 30-50 -\élrl
Parmitainast koogid / biskviitkoogid ) Jah 160 30-50 -u-%u-
) Jah 160 30250 |amom aemm.
a%e 3
Taidisega koogid (juustukook, struudel, = Jah 160 -200 30-85 11
ounapirukas) % Jah 160-200 | 3090 | * !

Jah 150 20-40 |, -

1

s 4

& Jah 140 30-50 |
Kipsised —
% Jah 140 30-50 ; 1;
& Jah 135 40-60 |+ > . apomn L
_ Jah 170 20-40 |, 3 ,
& Jah 150 30-50 | %,
Véiksed koogid / muffinid — 2 1
% Jah 150 30-50 |~~~ -
Jah 150 4060 |+ > s ammn o
_ Jah 180 - 200 30 -40 ;
Tuuletaskud & Jah 180 - 190 35-45 |4 1
& Jah 180 - 190 35-45* ;, .\%u- ;
_ Jah 90 1M0-150 | >
- 4 1
Besee XY Jah 90 130-150 | - -
s 5 3 1
ob Jah 90 140 - 160 * A s a3

1]
[N

Jah 190 - 250 15-50

Pitsa / Leib / Focaccia

& Jah 190 - 230 20-50 |+ e
§§
Jah 310 7-12 -\éu-
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, focaccia) — 5 3 1
% Jah 220 - 240 25-50* |abemr Abds -
— Jah 250 10-15 |4 3 f
Kiilmutatud pitsa & Jah 250 T Y I S
& Jah 220 - 240 15-30 |4 > [ 3 f .
% Jah 180 - 190 45 - 55 .‘...i—...,-
Soolasgd pirukad (juurviljapirukas, singi- o Jah 180 - 190 45 - 60 -‘...4...,- _\_“1“_’
koorepirukas)
& Jah 180 - 190 45-70% |nmimn amomn

=] =] i 1 B
x4

FUNKTSIOONID D CoOK =
Tavapédrane Sunddhk Konvektsioonkdipsetus Grill Turbogrill MaxiCooking Cook4 Ecotstikkel Pitsa

Auernnn r AF=r I — TS

TARVIKUD . R . N . . . . . . .
Ahjuplaat / koogivorm / imar  Nérgumispann/kiipsetusplaat/ Noérgumispann/kiipse- Noérgumispann 500 ml
Traatrest ) - < :
pitsaalus traatrestil ahjuplaat traatrestil tusplaat veega
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RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS TEMPTORCI)\TUUR K(Ewsl;rl\:;s RIIUL JA TARVIKUD
— Jah 190 - 200 20-30 | .
Volovanid / lehttainast kiipsised "!t Jah 180 - 190 20-40 4 4 [ A ! -
w Jah 180190 | 20-40* |nmomn mmomn
Lasanje / lahtised pirukad / kiipsetatud pasta / — 3
cannelloni — Jah 190 - 200 45-65 |3 f
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/sealiha 1 kg — Jah 190 - 200 80-110 |4 3 [
Krobeda kamaraga seapraad (2 kg) XE@ - 170 110-150 |4 2 [
- — 3
Kana / kaulik / part 1 kg — Jah 200 - 230 50-100 |4 r
Kalkun / hani 3 kg — Jah 190 - 200 80-130 |4 2 r
Kupsetatud kala / kala kiipsetuspaberis (fileed, — 3
tgrve) — Jah 180 - 200 40-60 | f
TaldeEud |(.009IVI|Jad (tomatid, suvikdrvitsad, = Jah 180 - 200 50-60 | 2 .
baklaZaanid) =
A2 %%
Rostleib ja -sai - 3 (kdrge) 3-6 -\...5...:-
<=
Kalafileed / -steigid - 2 (keskmine) | 20 - 30 ** q“f.f k:i:f
<= — i —
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid - 23 (:zziz':)'”e 15-30% |n2om LF 4
hood
Rostitud kana 1-1,3 kg = - 2 (keskmine) |55 — 70 *** -\...2...,- 1:::1 ~f
hod 3
Lambakoot / -jalg = - 2 (keskmine) |60 - 90 *** |4 r
Praekartulid - 2 (keskmine) |35 55 *** |4 3 r
Koogiviljagrataan - 3 (koérge) 10-25 | 3 r
Kiipsised g‘.‘( Jah 135 50-70 |+ > s ammn e
Kiipsised
. 5 3 2 1
Tordid COOK Jah 170 50-70 |aFmr aFeelr AFEr AFTr
Tordid
. ) 4 5 3 2 1
Ummargune pitsa COOK Jah 210 40-60 |aF=sr s aFAr aFr
Pitsa
Terve s60gikord: Puuviljatort (tase 5) / lasanje . 5 3 1
(tase 3) / liha (tase 1) Jah 190 4071207 | neme 1|
Terve s60gikord: Puuviljatort (tase 5) / rostitud é4 5 4 2 1
koogiviljad (tase 4) / lasanje (tase 2) / lihaldigud COOK Jah 190 40-120% |ab=mF + + aF2F -
(tase 1) Menuu
L o 4 1
Lasanje ja liha b Jah 200 50-100" |armr 1 f
Liha ja kartulid = Jah 200 45-100% |nmame || g
Kala ja kéogiviljad = Jah 180 30-50% |nmmmr 1| g
Taidetud praad ECO - 200 80-120* |q 3 r
Lihaldigud (kiitlik, kana, lammas) ECO - 200 50-100* |4 3 §
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** PHorake toitu poole kipsetusaja méodudes.
*** Vajaduse korral pddrake toit Umber parast 2/3 kipsetusaja méddumist.
& E ﬁ > ! ECO i
FUNKTSIOONID * - Ifl - >|<L_—| COOK =
Tavapérane Sunddhk Konvektsioonkdipsetus Grill Turbogill MaxiCooking Cook4 Ecotstikkel Pitsa
Aernnn ~ hlaanls L J — T
TARVIKUD . . R - . . . . .. - .
Traatrest Ahjuplaat voi koogivorm traa-  Nérgumispann/kiipsetusplaat Nérgumispann/kipse- Nérgumispann 500 ml

trestil

voi ahjuplaat traatrestil

tusplaat

veega
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

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

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

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

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.
pinda.

VALISPIND

« Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.
Kui need on vaga mustad, kasutage moni tilk pH-neut-
raalset puhastusvahendit. Lopetage puhastamine kui-
va lapiga.

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

SISEPINNAD

- Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel (soo-
vitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage see, ee-
maldades koik toidujdaagid ja -plekid. Suure niiskusesi-
saldusega toitude kiipsetamisel tekkinud kondensaadi
kuivatamiseks laske ahjul tdielikult maha jahtuda ja
seejarel kuivatage lapi voi kdsnaga.

- Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Steam Clean (Auruga puhastamine). (Ainult
teatud mudelitel).

- Puhastage ukseklaas sobiva vedela puhastusvahendi-
ga.

« Ust on vdimalik puhastamise lihtsustamiseks eemal-
dada.

TARVIKUD

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

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

Kuumadhufritllrialust (kui on olemas) voib pesta ndude-
pesumasinas.

VEESAHTLI HOOLDUS

Ettevaatust! Veesahtli ei sobi nbudepesumasinas pese-
miseks: vigastuste oht!

Iga auruga toiduvalmistamise tsikli I6pus, umbes 30
minuti parast, teeb ahi automaatselt umbes iheminu-
tilise tuhjendustsikli, viies kogu siisteemis oleva vee
valjavbetavasse sahtlisse.

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

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvérgust lahti
ithendada.

Markus. Valtige vee jatmist ststeemi kauemaks kui 2 pde-
vaks.

Vee tdielikuks eemaldamiseks seest voi sisepindade
puhastamiseks voite avada veesahtli.

( 1. Veesahtli tGlemise katte ee-
i ~amaldamiseks likake tagu-
C\ N “mist klappi Ulespoole.
2. Kui puhastamine on l6pe-
tatud, saate sahtli sulgeda,
Il'jkates kaks eesmist klappi

esiavadesse ja vajutades ta-
gumise kilje alla.

Kasutage veesahtli taitmisel
ainult toatemperatuuril ole-
vat vett: kuum vesi voib mo-
jutada auruslisteemi t66d.
Kasutage ainult joogivett.

AURUTI

Et tagada ahju optimaalne t606 ja ennetada katlakivi te-
ket, soovitame regulaarselt kasutada funktsiooni ,Kat-
lakivi“. Kui aurufunktsioone ei kasutata pikka aega, on
soovitatav aktiveerida kiipsetustsiikkel tiihja ahjuga ja
paak taielikult taita.

Whj;lfa?ool



UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

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

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kaega kdvasti kinni — arge hoidke
seda kdepidemest.

Ukse eemaldamiseks likake seda edasi kinni, tdmma-
tes samal ajal Glespoole, kuni see oma pesast lahti tu-
leb. Pange uks pehme pinna peale thele kiljele maha.

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

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

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

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks juht-
paneeliga thel joonel. Kui pole, korrake ulalkirjeldatud
toiminguid: Kui uks ei liigu korralikult, voib see viga
saada.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

Lambi valjavahetamiseks po6rduge miitigijargse teeninduse poole.

Whj;lfa?ool



WIFI KKK

Millised WiFi-protokollid on toetatud?

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

Milliseid seadeid tuleb konfigureerida marsruuteri
tarkvaras?

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

Milline WPS-i versioon on toetatud?

Seade ei toeta WPS-i.

Kas Androidi v6i iOS-iga nutitelefoni kasutamisel
on erinevusi?

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

Kas ma saan marsruuteri asemel kasutada
mobiilseadme jagamisteenust?

Jah, kuid pilveteenused on méeldud pusilihendusega
seadmete jaoks.

Kuidas kontrollida, kas minu kodune
internetilihendus ja raadiovork tootavad?

Saate oma raadiovorku nutiseadmega otsida. Inakti-
veerige eelnevalt muud andmeilihendused.

Kuidas kontrollida, kas seade on Gihendatud minu
kodusesse raadiovorku?

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

Kust leida seadme MAC-aadress?

Vajutage ,Tools” (Todriistad), seejarel vajutage ,Con-
nectivity” (Uhenduvus), seejarel otsige ules ,Mac add-
ress”. MAC-aadress koosneb 6 numbrite ja tahepaari
kombinatsioonist, mis on eraldatud kooloniga.
Kuidas kontrollida, kas seadme raadiovérgu
funktsioon on aktiveeritud?

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

Kas miski voib takistada signaali joudmist
seadmeni?

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

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

Kui kaugel peaks marsruuter seadmest olema?

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

Mida teha, kui raadiosignaal ei ulatu seadmeni?

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

Kust vaadata oma raadiovérgu nime ja parooli?

Vaadake marsruuteri dokumentatsiooni. Tavaliselt on
marsruuteril kleebis, mille on toodud teave, mis on va-
jalik ihendatud seadmega marsruuteri haalestuslehe-
le minemiseks.

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

Voimalik, et seade on tGihendatud marsruuteriga, kuid
ei saa Uhendust internetiga. Seadme internetti Ghen-
damiseks vaadake Ule marsruuteri ja/voi teenusepak-
kuja seaded. Kui vajutate ,Tools” (Tédriistad) ja seejarel
~Connectivity” (Uhenduvus), saate lisainfot Ghenduse
vea pdhjuse kohta.

Marsruuteri seaded: NAT peab olema sisse IUlitatud, tule-
midr ja DHCP peavad olema digesti konfigureeritud. Toeta-
tud parooli kriptimine: WEP, WPA, WPA2. Muud tlupi krip-
timise proovimiseks vaadake marsruuteri juhendit.
Teenusepakkuja seaded: kui teie andmesideteenuse pak-
kuja on fikseerinud internetti Ghendatavate MAC-aadressi-
de arvu, ei pruugi seadmel olla véimalik pilvega Ghendust
luua. Seadme MAC-aadress on kordumatu identifikaator.
KUsige oma andmesideteenuse pakkujalt, kuidas Ghendada
internetti muid seadmeid peale arvutite.

Kuidas kontrollida, kas edastatakse andmeid?

Parast vorgu seadistamist Illitage toide vdlja ja ooda-
ke 20 sekundit, seejarel lilitage seade sisse. Kasutage
oma nutiseadet ja 6th Sense Live rakendust, et kont-
rollida, kas seade on vorgus voi mitte.

Osade seadete kuvamiseks rakenduses kulub mitu sekun-
dit.

Kuidas saan muuta oma Whirlpool kontot, jattes
seadmed lihendatuks?

Saate luua uue konto, kuid seadmed tuleb vanalt kon-
tolt enne uuele Uleviimist eemaldada.

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

Probleem

Ahi ei toota.

Ekraanil on kuvatud taht F ja

selle jarel number.

¢ 6th Sense'i automaatreziimi

- kiipsetusfunktsioon I6ppeb

- ajaloendurit kuvamata. Kiipse-
tamine I6ppeb enne ajaloendu-
se [6ppu.

Ahi ei lahe soojaks.

Tuli lilitub vélja,

- Uks ei sulgu korralikult.

Kodus ldheb elekter ara.

Termomeetriga kiipsetustsiik-
- kel I16ppes selge pohjuseta voi
- ekraanil on kuvatud térge F3E3.

Véimalik pohjus

Voolukatkestus.

Vooluvorgust lahti Ghenda-

- tud.

Tarkvara viga.

Toidukogus erineb soovitus-

likust vahemikust. Uks on
kUpsetamise ajal avatud.

¢ Kui ,DEMO" funktsioon on
: sisse lUlitatud, siis on koik
¢ kasklused aktiivsed ja me-

nUUd kasutatavad, kuid ahi
ei soojene.

Iga 60 sekundi tagant kuva-

takse ekraanil tekst DEMO.
Reziim OKO on sisse lilita-
¢ tud.

. Fiksaatorid on vales asendis.
- Vale véimsusseade.

- Toidutermomeeter ei ole
© Oigesti Uhendatud.

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on voo-

luvorku Ghendatud.

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

Votke Uhendust kdnekeskusega ja mdrkige num-

ber parast tahte ,F".

Avage uks ja kontrollige toidu valmidusastet.
Vajaduse korral I6petage kipsetamine, valides

traditsioonilise funktsiooni.

Valige SEADED suvand DEMO ja lUlitage see vilja.

Valige SEADETEST reziim OKO ja lilitage see valja.

Veenduge, et fiksaatorid oleks 6iges asendis, nagu :

- on kirjeldatud ukse eemaldamise ja tagasipaigal-
- damise juhistes jaotises ,Puhastamine ja hooldus”.

- Kontrollige, kas teie kodune nimivéimsus on

. vahemalt 3 kW. Kui mitte, vahendage voimsus 13
. amprini. Valige mendust SEADED suvand VOIM-
¢ SUS ja valige Madal.

Kontrollige toidutermomeetri Uhendust.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

Kasutage toote QR-koodi

Kilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu

teise voimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit
garantiikirjas). Kui votate Glhendust midgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil -

olevad koodid.

/““%
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Eyxeipibio 1610KkTATN

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

MPOION WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

la va AaPete mAfipn TEXVIKN uTooThPLEN,
KATOXWPIOTE TN CUOKEUN 0aG 0TV lotooeAida

A AlaBAcTe TIG 08NYiEG YIa TRV ACPANELA TPOCGEKTIKA

TIPIV XPNOLOTIOINCETE TN GUCKEUN.

2APQZTE TON KQAIKO
QR XTH XYZKEYH ZAXTIA
MEPIZZOTEPEZ MAHPO®OPIEX

NEPIFTPA®H NMPOIONTOX

1. © 6
2- -7
3... -8
4
a8 H—H
4a:do [ H
1| H T
.

1. Nivakag eAéyxou
2. AloOntrpac vypaciag

3. AvELIOTAPAC KUKAIKA avTtioTaon
(Gev elvai opatn)

4, Odnyoi paglov (1o enimedo
UTTOOEIKVUETAL OTN UITPOCTIVN
TIAELPA TOU POUPVOU)

5. MNoépta
6. ZupTtapl vepou
7. Avw avtioTtaon/ykpiA

8. Aauntripag
9. Mivakida avayvwpiong
(va unv apaipettal)
10. Katw avtiotaon (bev eival opatr)

MINAKAZ EAETXOoY

FRRIEERE @ @
(0} o O B
SRR »
123 4 5 6 7 8 9
1. ANAMMA/ZBHZIMO 4. EPTANEIA 7. 0Qx

la to dvappa kat 1o 6Broiuo Tou
(poupVvovu.

2. HOME

MNa ypriyopn npéofaon oto
Baoikd pevou.

3. ATAMMHMENO

MNa epgpavion g Aiotag Twv
AYATTNUEVWY 0AG AEITOUPYLWV.

MNa va emAé€ete amo S1APopeC
emAoyéC KaBw Kal va aAAAEETE TIC
PUOUICEIG KAl TIG TIPOTIUAOELG TOU
poupvou.

5.000NH

6. KAEIAQMA AIAKONTQN

To “KAeibwpa Slakomtwv” oag
EMTPETEL VA KAEIOWOETE TA KOUUTTIA
OTOV TTIiVOKQ aPprG €TOL WOTE VA PNV
matnBouv tuxaia.

Ma va avayete i va oroete 10
AQumTAPA TOU POUPVOU.

8. XPONOAIAKONTHZ

AutA n Aeitoupyia pmopei

va gvepyorolnBei site otav
XPNOIUOTIOIE(TE pia AelToupyia
MOYEIPENATOC EITE MOVO YA VA
METPNOETE TO XPOVO.

9. ENAP=H

MNa va EeKIvAoeTe TN AelToupyia
MOYEIPENATOC.

Whj;lﬁool



A=EZOYAP

IXAPA NNOZYNNEKTHZ TAYI YHIIMATOX * KINHTOI OAHI Ol *
Xpnoipormolnote Toug yia  : la xprion w¢ taygi yia ¢ Na va Yrvete Ywui kat : Ma va Badete kat

TO PrjoIlo TOu @aynTol  : TO PAYEIPEUA KPEATOC, : TMiteg aANA Kat Kpéag, Pdpt : va Byalete eUKoAa
f yla tTn otAPIEn OKELWY, i PAPLWVY, AAXAVIKWY, : 0g \abOKOAAA KA. : e€apTiparta.
TaPlwV KEIK Kal AWV : (OKATOLA, K.ATL A yla :

OKEUWV KATAANAwvV yla | tomoBétnon kdtw ané tn

XPAon oTo poupvo. : oxapa yla tn cuAAoyn Twv :

: XUHWV HaYEIPEUATOG.

: AIZKOX THrANIZ.
AIZKOZ ATMOY : ME AEPA*

AuTd SleukoAUvVEL TNV : Na xpnotpomnolgita

KUKAOQOPpIa TOU aTpOU, 0 &TaV HAYEIPEVETE

oroiog : (paynTaA pe TN Aettoupyia
BonOdel oTO payeipepa i TNYAVIOUOTOC UE A€PQ, PE
TOU @aynTou : éva tayi tomoPetnpévo
OMOIOPOPQPA. ZUVIOTOUME : O€ XAUNAOTEPO eMimedo

va TOTOBETHOETE TOV : yla va cuNAéyel mBavad
Sioko atpou : Pixouha Kal oTayovec.

oTo eninedo 2 yia BéNt- i Mmopei va mAuBei oto

otn : MAUVTAPLO TIATWV.

amodoon Hayelpéuatoc.
TomoBeTAOTE TOV AIITOCUA-
AéKTn O0TO :
Enimedo 1 yia tn cul\oyn
TWV XUPWV HAYEIPEUATOG.
*%

O ap1BudC Kat 0 TUTTOC TV €APTNUATWY UTTopEl va Slagépel avAloya UE TO HOVTENO TTOU AYOPACATE.

AN\a aeooudp umopouv va ayopaoTouV XwPLoTd. yid TTapayyeAES Kal TANPOQOPIES EMKOIVWVAOTE YE TNV uTinpecia e€u-
TTNEETNONG TTEAATWV.

* AlatiBetal povo o€ oplopéva ovTéN

** Xprjon pévo yia Tig Aertoupyie¢ STEAM kat SOUS VIDE

Whj;lfa?ool



TOMOOETHXZH THZ ZXAPAXZ KAl AANAQN
EEAPTHMATQN

TonoBetnote TN oxdpa oplldvTia cUPOVTAG OTOUG 0dNn-
youU¢ Tou pa@tou Kat Befaiwbeite 6Ti n MAEUPA UE TO AVU-
YWHEVO GKPO €ival yuplopEvn TIPOG TA EMAVW.

Ta dA\\a aeooudp, 6w 0 AIMOCUANEKTNG Kal TO Tayi
Ynoiuatog, tomoBetouvtal opilovtia pe tov idlo Tpomo
Omw¢ n oxdpa.

AOAIPEZH KAI EMANATONMOOETHZH OAHIQN
PAQIOY

« Na va agpaipéoete Toug 0dNyoUS PAPLWY, APAIPECTE TIG
Bidec otepéwong (av umapyouv) Kat amd TG Vo MAEUPEC
HE éva VOUIOUA. ZNKWOTE Toug 0dnyoul¢ Kal Tpafrdte ta
KATw TpAUata 6w amd TIG UTTOSOXEG: TWPA UTTOPEITE va
APAIPECETE TA PAPLA.

« a va tomoBetroete avd Toug 0dnNyouS paglwy, TPWTA
TOMoBeTAOTE TOUG OTNV Avw urodoxn. Kpatwvtag Toug
ONKWHEVOUC, CUPETE TOUG Péoa oTov BAlapo Ynoipatog
Kat Karsﬁdors rouc otn 6¢0n Toug OTIC KATW UTTOSOXEC.

=7 |01 aplotepoi ("L") kar ot begloi

=3 | ("R") obnyoi pagiwv avayvwpilo-

N vTal amo To AoydTumo Tou UTo-
SelkvUETal O€ AUTHAV TNV EIKOVA.

EOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN

AgaipgoTe Toug 0dnyoug pa-
QWV amd TOo @OUPVO Kal
APAIPEOTE TO MPOOTATEVUTIKO
MAAOTIKG amd Tou¢ KIvnToug
odnyouc.

Y@i€te TO Avw KNI TOU KI-
vntolu oényou oTtov 0odnyod
PAPIOU Kal CUPETE TOV UEXPL
Tépua. Katefdote to dAAAO
KA otn 6éon Touc.

Ma va ao@alioel o odnydc,

~— MEOTE TO KATW TUAMA TOu

KA 11po¢ tov 0dnyd paglo.
Befawwbeite 6Tl o1 Kivnroi
odnyoi umopouv va kivnBoulv
eAeVBepa. Emavaldfete Tta
BApata otov dANo 0dnyo pa-
@100 oo iblo eminedo.

> nueiwon: Ot kivntol odnyol umopouv va TormoBetnBouy o

OToI0&ATTIOTE PAPL.

Whj;lfa?ool



AEITOYPTIEX

[l@ XEIPOKINHTEZ AEITOYPIIEX

2YMBATIKO

MNa to Yriopo omoloudimoTe €idoug @aynTou o éva
HOVO pagL.

WHZIMO ME AEPA

a va payelpePete KpEag, va PACETE KEIK UE YEUION
o€ €va Hovo paol.
E=ZANATK. AEPAXZ
Ma YPAoiuo SlIaPOoPETIKWY TPOPIUWY TIOU ATTAITOUV
Vv idla Bepuokpacia oe OSlapopeTikd emineda
(MéyioTo Tpia) Tautdxpova. AUuTA N Aettoupyia pmopei
va xpnowgoroinBsi yia to YAoIHo SlaPOpPETIKWY
PAYNTWV XWPIG VO UETAPEPOVTAL OOPEG amd TO €va
@aynTto oTo dANo.

GRILL

NMa va Yrioete oto YKPIA pmpildAeg, couPAdkia,
AOUKAVIKQ, AaXaVIKA OyKpaTév, Kabw¢ kal ya va
@puyavioete Pwui. Otav PAvete KpEag OTO YKPIA,
OUVIOTATAL VA XPNOIMOTIOLEITE TOV AITOCUAAEKTN Yla
TN CUAAOYN TWV XUUWV Ynoipatog: TomoBetriote Tov
dioko oe omolodnmote emimedo kAtw amd tn oxdpa
Kal mpocBéote 500 ml méoiuo vepod.

FPHIOPO MKPIA

Ma va YPnoete peydAa Koppdatia Kpéatog (umoutia,
POOT UTTIY, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE
TO AIMTOCUANEKTN yld TN OUANOYR TWV XUHWV
Ynoipatog: TomoBetriote 1o TaYi O omolodnmoTe
emninedo kKatw amd TN oxdpa Kal mpooBéote 500 ml
TTOGIO VEPO.

TAXEIA MPOOEPM.

Ma ™ ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.

COOK4

Mla 1O payeipepua OlAPOPETIKWV @AYNTWV TIOU
amaitolv TtV dla Bepuokpacia payelpéuatog oe
téooepa emimeda tautoxpova. Auth n Asrtoupyia
pmopei va xpnotomoindel yia va YAocETeE UmoKoTa,
KEIK, OTPOYYUAR Tiitoa (Kal KatePpuyuévn) Kal va
TIPOETOIPACETE €va TANPEG YeUPa. AkoAouBnoTte
TOV THVAKA HOYEIPEPATOC Yla va €XETE KOAAUTEPA
amoteAéopata.

ATMOX

»  KAGAPOX ATMOZ

MNa To YACIPO PUOIKWV KAl VYLEIVWV TTIATWV XPN-
OlUOTTOIWVTAC ATUO Yia va dlatnpeital n QuoIKA
Bpentikn a&ia. Autr n Aettoupyia sival 1Idlaitépwg
KATAAANAN yla TO payeipepa Aaxavikwy, Yaplov
Kal @poUTwV, KaBwc Kal yia (epdtiopa. EKTog edv
UTOdEIKVUETAL OlOQOPETIKA, APAIPECTE TN OUL-
OKELAOIa Kal TNV TPOOTATEVTIKA MEPBpPAvN TPV
TommoBeTAOETE TO PayNnTd 0TO PoUupvo. la Teplo-
OOTEPEG TMANPOPOPIEG OXETIKA UE TOUG XEIPOKI-
VNTOUG KUKAOUC HAYEIPEUATOC PE KaBapod atuod
petafeite otov mivaka payelpépatog "KabBapog
atuoc”.

»  AYTOMATOZ ATMOX

>uvéuddlovtag TIC IBIOTNTEC TOU ATUOU UE EKEIVEC
Tou e€avaykaopévou aépa, n Asitoupyia auth
OQg EMITPEMEL VA LAYEIPEVETE TPAYAVA TTIATA Kal
POOOKOKKIVIOUEVA €EWTEPIKA, AANG TauTOXpOova
TPVEPA Kal (oupuepd péaa. O poupvoc SloXeTEL-
€l AUTOPATA TN OWOTH TOCATNTA ATUOU avdailoya
ME TNV emMAgYHéVN BeppoKpaaoia yia va emTUxel Ta
BEATIOTA ATTOTEAEOUATA LAYEIPEUATOC.

»  ATMOZX + AEPAX

Yuvéudlovtag TIC IBIGTNTEC TOU ATUOU UE EKEIVEC
Tou e€avaykaopévou aépa, n Asitoupyia auth
OaG ETMITPEMEL VA PAYEIPEVETE Tpayava TATA Kal
POSOKOKKIVIOMEVA EEWTEPLKE, OANG TaUTOXpPOVA
TPUPEPA Kat (oupepd péoa. MNa va emrtuxete Ta
KOAUTEPA ATTOTEAEOUATA OTO YHOIPO, OAC CUVI-
otolpe va emAé€ete éva YWHAO eminedo atuou
yia oo Yapuwy, MEZAIO yiua kpéag kat XAMH-
AO yla pwpi kat emdopmia.
Ma mePIocOTEPEC TTANPOPOPIEC OXETIKA HE TOUG
XELPOKIVNTOUG KUKAOUG Hayelpéuatog pe e€ava-
YKOOUEVO aTud + aépa petafeite otov mivaka pa-
velpEpatoc "Atuoc + Aépac”
SOUS VIDE
To Sous vide e€ival pla €MAYYEAUATIKN TEXVIKNA
MAYEIPEUATOC TIOU amaltel TN XPNON TAACTIKWV
COKOUAWV TPOQIUWV OE KEVO A€POC, LAYEIPEVOVTAG
o€ eNeyXOMEVEG UE akpifela Bepuokpaciec pe TN
xprion atuol. H otadiokh kat akpiPfrig¢ diadikacia
payelpéuatog CUUPBAANEL oTNV avanTuén eCAIPETIKAG
TPUPEPOTNTAG, YeuoNnG Kal efao@aliCel emiong
OMOIOPOP@Ia HAYEIPEUATOC O OAOKANPO TO GayNnTO.
Auti n Asitoupyia cOg ETITPETEL VA PAYEIPEVETE
Kpéag, Pdpl, Aaxavikd Kat ¢pouUTa, EMITUYXAVOVTOG
amoteAéopata oe@. EAEyETE TOV TTiVaKA PAYEIPEUATOC
Sous Vide ywa va xpnOIUOTIOINOETE OWOTA TN
Aertoupyia.

EIAIKEZ AEITOYPTIEX

» MNITZEA

AuTA n A&lToupyia oag MTPETEL VA PAYEIPEPETE
UTTEPOXN OTTITIKNA TTiToq, € AiydtePO amd 10 AenTd,
omw¢ o€ éva eotiatoplo. O e18IkOC KUKAOG PaYEL-
péuatog Aertoupyeil oe eminedo Oepuokpaaiag
avw Twv 300 BaBuwv Kehoiou, mapéxovtag mitoa
MOAOKH OTO €0WTEPIKO, TPAYAVH OTIC AKPEG Kal
ME TEAEID OUOIOPOPPO POSOKOKKIVIoUA. Zuvoud-
Covtag autn Tn A&ttoupyia pe 1o agecouvdp Pizza
Stone WPro kat mpoBeppaivovtag yia 30 Aemntd,
MTTOpPEiTE va YAOETE pia Titoa o€ 5-8 AemTd.

Mo mapayyehieg kal TANPOPOPIEC ETTIKOIVWVAOTE UE
Vv unnpeoia e€umnpétnong meAatwy 1y petaPeite
otnVv lotooeAidba www.whirlpool.eu

Whj;lfa?ool
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»

»

»

»

»

THFANIZMA XTON AEPA

AutA n Asitoupyia odg emTpénel va PAVETE TN-
YOVITEG TTATATEG, KOTOMUTTOUKIEG Kal TTOAAG AAAa
Xpnotpomolwvtag Atyotepo Addi, pe amoTtéAeopa
va gival evxdptota Tpayavec. Ot avTIoTACEIG A&l-
TOUPYOUV KUKAIKA yla va Bgpudvouv owotd Tov
@oUPVO, VW O AVEUIOTAPAG KUKAO@OpEl (e0TO
aépa. Ta KaAUTEpA avapevopeva amoTeAéopata
PNoIHATOC PImoPOUV va emMTeLXOOUV UOVO UE TN
xprion &vog Siokou tnyaviopatog pe aépa (ma-
PEXETAL O OpIOMEVA PoVTEND). TomoBeTRoTE TO
@aynTto otov SioKo Tnyaviopatog Pe aépa o€ Hia
oTPWOoN Kal akoAouBriote Ti¢ odnyiec Tou MNivaka
TNYaviopaTog PE aépa yla KaAUTEPEC MOOOEIC.
ATIOQUYETE va XPNOIUOTIOIEITE TIEPLOOOTEPOUG
amé évav 8iokouc yla va armo@UYETE TO AVOUOLO-
Hop®o Yriotyo.

ZENAFQMA

Ma va emtayvvete TNV anoPuén Twv TpoPwv. To-
moBeTAoTE TO PaynTd OTo peocaio eminedo oxd-
PAG. ZUVIOTATAL VA A@NVETE TO YAYNTO OTNn OU-
OKevaoia Tou, WoTe va pnv Eepabei ewtepika.

AIATHPHZH ZEXTO

lMNa va diatnprioete (€0T1d Kal Tpayavo 1o eaynto
TTOU HOAIC PR OaTE.

OOYZKQMA

MNa 1o 16avikd @oUOKWUA YAUKIAC 1] aAUUPRAC
QOunc. NMa va eao@alicete TNV MoIOTNTA POUL-
OKWMATOC, UNV EVEPYOTIOIEITE TN AEITOLPYIa AV O
@OoUPVOC gival akOpN {e0TOC PETA ammd €vav KUKAO
Ynoiuatoc.

ETOIMO ®ATHTO

MNa va payeipéPete €ToIua @ayntd, amobnKeuue-
va o€ Beppokpacia dwuatiov A oto Yuyeio (umi-
OoKOTQ, KEIK, Ha@Ly, mata (UHAPLIKWY Kal TTIpoidvTa
YwpLov). H Aeitoupyia autr Yrvel 0Aa ta gayntd
YPrYOPa Kal OpaAd Kal PImopEi va XpnoipomotnOei
Kal yla 1o (éotapa non payelpepévou eayntou.
Aev xpetdletal va mpoBepudvete 1o @oupvo. AKo-
AouBrote TIC 0dnyiec 0TN CUOKELAGIA TOU TPOT-
ovtoc.

WYHZIMO MAXI

H Aeitoupyia emAéyel autopata TNV KAAUTEPN
AErToupyia payelpéuatog Kal TNV KataAAnAdtepn
BepuoKpacia yia To HAYEIPEUA PEYAAWY KOUUA-
TIwV Kpéatoc (mavw amd 2,5 KIAAG). [a opolopopeo
POoOOKOKKiVIoUa Kal oTI¢ SU0 TAEUPEC, cuvioTATal
va yupioeTe 1o Kpéag Katd To Prioipo. Eival kald
va TIEPIXUVETE TO KPEag pe (WO O€ TAKTA XPOVIKA
S100TAPATA YIA VA PN OTEYVWOEL.

»

KYKAOX ECO

MNa 10 PACIPO YEUIOTWY KOMUATIWV Kal QINETWV
Kp€aTtog o€ éva povo pagl. Otav xpnolpoToleital
0 OIKOVOUIKOG KUkAog ECO, 1o pwTtdkl Ba mapa-
peivel ofnotd katd tn Sidpkela Ynoipatoc. MNa
va xpnotpornolnoste Tov KUKAo ECO (O1kovouiko)
KAl KOTA CUVETTELD VA BEATIWOETE TNV KATAVAAW-
on PeLUATOG, N TTOPTA TOU POUPVOU OeV TIPETEL
va avoiel €éwg 0Tou To PayNnTo va gival eVTEAWS
HOYEIPEUEVO.

KATEWYITMENA TPOOIMA
H Asitoupyia autn emAéyel autoépata TV 18AVIKNA

Beppokpacia  Kat

Aertovpyia  Ynoipato¢ yia 5

S1aPOPETIKOUC TUTTOUC NON KATEYUYHEVWY @AYNTWV.
Agv xpeldletal va mpoBepudveTe To GOUPVO.

6 AYTOMATEZ AEITOYPTIEZ

Emtpémouv 1o YACIUO TOu Qayntol EVTEAWC aUTOUATA.
Ma va XpnOIUOTIOINCETE AUTAV TN AEITOUPYIa UE TOV Ka-

AUTEPO TPOTIO, AKOAOUOOTE TIC 0ONYiEC OTOV OXETIKO TTi-
VaKa payelipéuatoc. Agv xpeldletal va mpoBepudvete To

(poupvo.
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I'IQZ NA XPHZIMOIMOIHZETE THN OOONH AQHX

MNa emAoyn N empPePaiwon:

MatAiote tnv 0646vn yla va emAEEETE TNV TIPA 1] TO
OTOIXE(O TTOU aTTaITEITAL ATTO TO HEVOU.

d

NMPQTH XPHZH

Ma KOAon Tou pevou 1 piag Aiotag:
ATAG oUpeTe To SAKTUNG 0ag otV 00dvn yla va pe-
TakivnOeite 0TA OTOIKEIQ 1) TIC TIHEC.

MNa empePfaiwon Twv pubpicewv R Mpoécfacn otnv
endpevn 006vn:
Matiote “PYOMIZH" i “EMOMENO".

MNa emotpopn otV Mponyoupevn 066vn:
Matiote € .

Oa XpelaoTel va SIaPOPPWOETE TO TIPOIOV OTAV AVAYPETE

TN CUOKEUN Yl TTPWTN QOpP4a.

Mmopeite emiong va aANAEeTe TIC pubuioelg kal oe OeVTEPO

xpovo mélovtag & yia mpdofacn oTo pevol “Epyaieia”.

1. ENIAE=TE TIZ MPOTIMHZEIX TANQXXAX

©a xpelaoTei va puBuiocete TN Y\wooa Kal Tnv wpa étav

QVAYPETE TN CUOKEUN YA TIPWTN POpPA.

«  XUpete 10 6AXTUASG oag mMAvw otnv 086vn yia KUAIoN
¢ Aiotag S1a0€01uwv YAwoowv.

« NatAoTe TN YAWood Tou oag eVOLAQEPEL.

Mmopeite va aMdA&eTe TN YAWOOA avolyovTag TO HEVOU
puBuicewv.

2. PYOMIZH WIFI

H Aertoupyia 6th Sense Live cag emtpémnel va Aeitoupyei-

TE TO POUPVO AMO HAKPLA PECW HIOG KIVNTAG OUOKEUNG.

lMa va evepyomolfoeTe TNV OUOKELN amod amdotaon, Oa

XPElaoTel mpwTa va oAokAnpwoete Tn dtadikaocia ouvde-

ong. Autn n dladikacia givat amapaitntn ya tnv Eyypa-

@1 TNG OUOKEUAG 0 Kal TN OUVOEDH TNG OTO OIKIAKO 0aG

Siktuo.

« MatAiote "MpoobrAkn GUCKEVAC" oTNV €papuoyn yia
KIVNTA yla va TTPOXWPNOETE 0T OUVOEDN EYKATACTA-
ong.

« XT0 mpoioy, avoifte tnv evétnta "Epyalesia/Zuvoe-
olOTNTA/Z0VOEON 0TOo OIKTUO" Yla va EEKIVAOETE TN
pLBuION.

NQx ©A PYOMIZETE TH XYNAEXH

MNa va xpnOoIUoToINCETE aUTHV TN AslToupyia Ba xpela-

oteite: Eva smartphone r tablet kat évav acUppato §po-

poAoyntr ouvdedepévo oto Internet. Xpnoluomolnote

TNV €€UTVN CUOKELN 0a¢ Yla va BePaiwBeite 4TI To acvp-

MOTO ORa TOU OIKIaKOU SIKTUOU 0ag €ival ApKETA IOXU-

PO Kovtd oTn ouokeur. O 6poroAoyNTAG | N CUCKEUN

KIVNTACG ouvdeong mpémel va gival SlagopeTik and

OUOKEUN OTNV OTToia €ival EYKATECTNMEVN N EPAPHOYR

yla Kivnta.

EAGxI0TEC amaitrcELS.

ECurvn cuokeury: Android pe 08dvn 1280x720 (1| peyahitepn)

1 i0S.

Acite ot0 App Store T cupBatdHTNTA TNS EQAPUOYNS HE TIC

ekdooeic Android ry i0S.

AoUppuatog SpoporoynTtic: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. KateBaote tnv epappoyn 6th Sense Live

To mpwTto BApA yla tn oVvOECN TNG CUCKEUNG ival va

KOTEBAOETE TNV EQAPPOYN OTNV KIVNTF CUCKELN 0AC.

H E@appoyn 6th Sense Live 6a cag odnyrioel og 6Aa ta

Bripata mou avagépovtal edw. Mmopeite va katedoete

Vv Epappoyn 6th Sense Live amé 1o App Store ) 10

Google Play Store.

2. Anpioupynote évav Aoyaplacpo

Av bev €xete 10N, Oa mpémnel va Snuiovpynoete éva Ao-

yaplaopo. Auté Ba cag emtpéPel va SIKTUWOETE TIC OL-

OKEVEC 0aG, va TIG PAEMETE Kal va TIG EAEyXETal amd pa-

Kplda.

3. Kataywpiote Tn CUGKEUR 0ag

AkoAouBnoTe TIg 0dnyieg oTNV €Qapuoyn Kal Kataxwpei-

OTE TN OUOKeLN oac. Na va ohokAnpwoete tn dladikacia

eYYpa®nc Ba xpelaoTeite:

« O aplBuoc avayvwploTikoL Eunvng cuoKeLnG (SAID)
MoV UTTApXEL oTnV evotnta Epyaleia/Zuvdeoiudtnta/
>Uuvdeon oto SikTUO,

« O 12PRe1o¢ apBuog mPoidvTog mou UTTAPXEL OTNV
ETIKETA TOU TIPOIOVTOC,

«  XU0vdeon Bluetooth evepyry oto smartphone oac.

MOA(C eioTe €TOIpOL, MPOCOECTE TN CUOKELH OAC UECW

NG EPAPUOYNC Yla KIVNTA Kal akoAouBnoTe TIg odnyieg

TTOU QVa@QEPOVTAL O QUTAV.

2nueiwon:

To Bluetooth €ival anapaitnto povo katd tn Siadikacia

EYYPAPNC.

H ouvbéeon WiFi umopei va pubuiotei povo péow tng

EPAPHOYNAG YIa KIvNTA.

H Siadikaoia cuvdeonc Ba xpelaoTei va mpayuatonoin-

Beil Eava povo av aldéete Ti¢ puBuioelg Tou Spopolo-

ynt oag (my. évopa SIktuou i KwdIkdS mpdoPaong N

Tapoxog OeSoUEVWV).
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3. PYOMIZH QPAX KAl HMEPOMHNIAX

H olvbeon tou @oupvou He TO OIKIaKO oag Siktuo Ba

pubpuicel autopaTa TNV WPEA Kat TNV NUEPoUnvia. Alago-

PETIKA Ba XpelaoTel va ta pubuioete xelpokivnta

+ [MatAoTe TOoug OXETIKOUG aplBuolg yia va pubuioste
TNV wpa.

« MNatiote “PYOMIZH" yia emfBeBaiwon.

A@ou pubuioete TNV wpa, Ba xpelaoTei va pubuioete Kat

TNV NUEPOUNVia

+ [MatAoTte TOug OXETIKOUG aplBUOUC yia va pubpuioste
NV NnUEPOUNvia.

« Matiote “PYOMIZH" yia emPBefaiwon.

MeTd amd peydAn SlaKoTr) PEVUATOC, TIPETTEL VA pUBUICETE

Eavd TV wpa Kat TV NUEPOUNVIa.

4. PYOMIZTE THN KATANAAQXH ENEPTEIAX

O @oUpvo¢ €ival TPOYPAUUATIOMEVOC VA KATAVOAWVEL

NAEKTPIKA evépyela o€ eMimedo cupBatd pe To OIKIaKO Oi-

KTUO WE 1oV peyalutepn amd 3 kW (16 Ampere): Av otnv

olkia oag xpnolyomoleital xapunAotepn toXUg, Ba xpela-

oteiva Tnv peiwoete tnv 1oxL (13 Ampere).

«  TatAOTE TNV TIA oTa Se€1d yia va emAEEeTE TNV LOXV.

« MatAote “ENTAZEI” yia Tnv oAoKARpwon TG ApXIKAS
pubuionc.

5.PYOMIZH TOY EMINEAOY *KAHPOTHTAZ TOY
NEPOY

Ma va urmopéoel o @oUPVOC Va AEITOUPYEL ATTOTEAECHATI-
KA Kal va SLlao@ANIOTEL OTI TIPOTPETIEL TAKTIKA TOV XPHOTN
va eKTENEl TOV KUKAO a@aipeong aldtwy otav xpetaletal,
gival onuUavTiko va pubuicete T0 owWOoTO eMimedo OKAN-
POTNTAC VEPOU. Na va To pubuioete, avayte Tov poupvo
natwvtac L O |, matiote & . Avoi€te TIc MpoTIUATELC Kal
emAé€te "XKAHPOTHTA NEPOY™". MNatote “PYOMIZH" yia
empPePaiwon. EmMA&ETe To oWOoTO eMimedo yia T0 vEPO TNG
TIEPLOXNG 0O, pe Bdon Tov akdAouBo mivaka:

MINAKAZ EMIMEAQN 2KAHPOTHTAX NEPOY
°dH °fH °Clark
Enimedo leppavikd [ TaAika | English
Moipeq | poipeq | uoipeg
j | MoAdma- | ¢ 0-10 0-7
Aako

2 MaAako 7-11 11-20 8-14
3 Méetpua 12-16 21-29 15-20
4 | Yynay 17-34 30-60 21-42
5 02;226 35-50 61-90 | 43-62

MNatAote “PYOMIZH" yia emBePaiwon.

MNa 1o emimedo okKANPOTNTAC VEPOU N TIPOEMAOYN €ival
“SKANPO".

6. OEPMANZH ®OYPNOY

‘Evag Kalvoupylog oUpvog UTMOPEL va EKAUEL OCUEG TTOU
€xouv mapapeivel amd tnv diadikacia KATaokeVNG: AuTo
gival améAuta QuaGLoAoyIKO. Mpiv EEKIVAOETE TO YriOIUO
@ayntou, cuviotdtal va (eotaivete T0 @oupvo Adelo
€TOL WOTE VA ATTOUAKPUVOOUV TUXOV OCMEC.

A@alpéoTte Ta xaptoévia fj Tuxév MAACTIKO QIAY amd TO
@OUPVO Kal agalpéote and péoa ta e€aptriuata. Zeotd-
VETE TO poupvo otoug 200 °C yia mepimou pia wpa.
2LVIOTATAL VA AEPICETE TO XWPO PETA TN XProN TNG CUOKEUNG
yla mpwtn popa.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. ENIAOIH AEITOYPTIAX

Ma va avayete 10 govpvo, matiote [ O | ayyi&te omou-

onmote otnVv 06dvn.

H 086vn auth oag emitpénel va emAéEeTe avAueoa OTIC

Mn autopateg Aertoupyieg Kat Tig Aeltoupyieg 6th Sense.

« MMatAote TNV KUpLa Asrtoupyia mou XpeldleoTe yia va
€xete mpdofBaon oTo avtioTolxo pevou.

« MetakivnBeite mpo¢ Ta emMAvw 1 TPOC Ta KATW Yla va
e€epevvnoete Tn Aiota.

«  EmAé&re Tn Aertoupyia mou BéNeTE, TaTwvTaC TNV.

2. PYOMIZH XEIPOKINHTQN AEITOYPIIQN

A@oU emAé€ete TN Aettoupyia mou BéAeTe, umopeite va
aM\a&€ete TIC puBuioelg. Ztnv 006vn Ba epaviotolv ol
puBpioelg ou umopouv va aANd&ouv.

OEPMOKPAZIA / ENIMEAO GRILL / EMINEAO ATMOY

« [MatAoTte TNV KOPLa Asltoupyia Tou XpelAleoTe yia va
EXETE MPOOCBaON OTO AVTIOTOIKO HEVOU.

Avdaloya e TNV EMAEYUEVN AEITOLPYIO, UTTOPEITE VA EVEP-

YOTIOI|OETE 1) VO ATTEVEPYOTIOINOETE TNV TPoBEpuavon Pe

€Va OUYKEKPIUEVO SLaKOTTN.

AIAPKEIA

Agv gival amapaitnTo va puBUIcETE TO XPOVO HaYEIPEUA-

TOG AV OKOTIEVETE VA XEIPIOTEITE TO PAYEipEPA XEPOKIVN-

TA. Z€ AEITOUPYIA E XPOVOUETPNON, O POUPVOC LAYEIPEV-

€L Y10 TO XPOVIKO SIA0TNHA TTOU EMAEYETE. 2TO TEAOG TOU

XPOVOU HAYEIPEUATOG, TO LAYEIPEUA OTAUATAEL AUTOMA-

Ta.

« TNava puBuioete Tn didpkela, matAoTe TO TUAUA XpO-
vog 1} 1o "Set Cook Time" (PuBuion xpdvou payeipépa-
TOG) agou matnoete 1o START.

« [aTtAOTE TOUG OXETIKOUG aplBpoUg yia va pubuiocete
™ Sl1dpKela YPnoipatoc.

« MatAote “NEXT” (ENMOMENO) yia emBeBaiwon.

Mo va akupWwoete pla kaBoplopévn didpkela katda ™ Sldp-
KEIQ TOU HAYEIPEUATOC Kal £TOL va SIaXEIPIOTELTE XelpOKivN-
TA TO TEAOC TOU UAYEIPEUATOC, UTTOPE(TE VA MTATHOETE TNV
Ty TN¢ SldpKelac kat va opioete "0" i umopeite va avoitete
TO HEVOU WIE TIC TPEIC TEAEIEC KAl VA ETTECEPYAOTE(TE TOV XPO-
VO HAYEIPEUATOG,

Av BENETE VA OTAPATAOETE TOV KUKAO, QVOIETE TO [evoD Ue
TIG TPEIC Teheleq kal emAé€Te "Stop Cooking" (Alakorr) pa-
YEIPELATOQ).

3. EMIAEZTE AYTOMATEZX AEITOYPTIEXZ 6TH SENSE

Ot autopateg Aeltoupyieg 6th Sense cag emrtpémouv va
ETOIUACETE Ula HEYAAN TTOLKIAIO TTIATWY, EMAEYOVTAC ATIO
autd mou sp@avifovtal otn Aiota. Ot TEPIocOTEPEC PUB-
Mio€Ig payelpépaTog emMAEyovTal autopata amd tn ou-
OKEUN Yla va eMTEVXO0UV Ta KAAUTEPA AMTOTEAEOUATA.

EmmAéov, xdpn o€ évav €1diké alobntriipa mou €ival oe
Béon va avayvwpilel TNV vypacia Tou Tpoiuou, opl-
opévec amd Tic Aeitoupyiec 6TH SENSE AUTO MODES oac
EMTPEMOULV VA EMTUXETE TO BENTIOTO HAYEIPEUA YIa KAOE
€i60¢ TpoPipou xwpic kapia pvBuIoN: o aleBntrpag Ba
OTAMOTAOCEL TO PayEipepa TNV KATAANAN oTiyur). Mévo

KATA TN SLAPKELQ TWV TEAEUTAIWV AETTTWYV TOU PAYEIPEUQA-
TOC, 0TNV 006VN Ba eppavioTei pia avtiotpon pétpnon
mou Ba UTTOBEIKVUEL TOV EVATIOMEIVAVTA XPOVO HaYELPE-
paToG.

«  EmAé€te pua ouvtayn and tn Aiota.

Ot Aertoupylieg epgaviCovral avd Katnyopia TPOPIiUwyY OTIC
"Autopatec Aertoupyieg 6th Sense” (BA. OXETIKOUC TTIVAKEQ).

« A@oU emAé€ete pla Asttoupyia, amAd vnodeite to
XOPOAKTNPIOTIKO TOu @ayntou (moodtnta, Bdapog,
KATL.) TTOU BEAETE VA PAYEIPEPETE YIA VA TTIETUXETE TO
TENELO ATTOTENECUQ.

. WHZIMO ME ATMO

EmAéyovtac “Atuoc” | “E€avayk. aépag + ATuog” amd Tig
Mn autopateg Aeltoupyieg i Hia amd TIC TTOANEG €IOIKEC
OULVTAYEC TNG AUTOMATNG AslToupyiag 6th Sense umopei-
TE va PriCETE OTTOLOOATIOTE (PAYNTO XApPn OTN XPrRon Tou
atpov. O atpdc e€amwveTal TAXUTEPA KAl TTIO OUOIOMOpP-
@a OTa TPOPIPA o oUYKpPLoNn e Tov (e0TO agpa mou &i-
VAl XOPOKTNPIOTIKOG TWV ZUUBATIKWY AETOUPYIWV: AuTd
MEIWVEL TOUG XPOVOUC YNnaipatog, mayldevel Ta MOAUTIUA
BPENTIKA oUOTATIKA TOU @aynToL Kal e€ac@alilel €al-
PETIKA, TTPAYMATIKA VOOTIUA QTTOTEAECUATA ME ONEC TIC
OLVTAYEC 0aC. X€ OAN TN dIdpKEIa PNOIHATOC PE ATUO N
TTOPTA TIPETIEL VA TIAPAMEVEL KAEIOTH.

MNa va ouveyioete 1o PrioIpo pe atud, Ba mpémel va yeui-
OETE HE VEPO TOV AéPNnTa TTov BpiokeTal péoa oto Qoup-
VO XPNOILOTIOIWVTAG TO €£AYOUEVO CUPTAPL OTOV TTivaka
eNEyxou.

Otav {ntnBei otnv 0Bovn pe TI¢ evdei€eic "FILL THE
DRAWER", BydAte To ocupTdpl, avoifTe To KamdKl Tou oup-
TAPLOU KAl YEUIOTE TO YE VEPO HEXPL TN 0TABUN Tou {Nn-
Teital otnv 00ovn. KAgiote 10 oUPTAPL OTIPWXVOVTAG TO
TIPOCEKTIKA TTPOG TO MAVEN pEXPL va KAgioel TEAeiwg. MeTd
TNV Tomobétnon tou cuptaplov, matriote START yia va
OULVEXIOETE TOV KUKAO HaYEIPEUATOC. To CUPTAPL TIPETIEL
V0 TTOPAPEVEL TTAVTA KAELOTO, EKTOC €AV YiveTal TTARPWON

VEPOU.
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MeTd TO TTPWTO YEUIOUQ, O TIEPIMTWON MEYOAUTEPWV
KUKAWV PNOIHaTOC, HOAIG TEAEIWOEL TO VEPO, PMOPEL va
XPELAOTEl va To MPpooBéoeTe avd, yia va oAokAnpwOei o
KUKAOC: 0 poupvoc Ba to {ntrioel o€ mepintwon mou Ba
XPEIQOTEL

4. PYOMIZH KAOYXITEPHXHX QPAX ENAP=HX
Mmopeite va kaBuoTtePOETE TO Hayeipepa PV EeKivi-
oeTe pia Aettoupyia: H Aertoupyia Ba ekiviioel Tn oTiyun
IOV Ba EMAEEETE K TWV TIPOTEPWV.

« Matiote “"KAGYZTEPHXZH" yia va puBpuioste tnv wpa
évapénc mou embupeite. Mmopeite va emAééete eite
TV wpa évapénc ite TNV wpa KATd TNV omoia BéAeTe
va gival £TOIPO TO PAyNTO AvANOYaA ME TIG EMAEYUEVEG
AelToupyiec.

« MO puBuioete TNV KaBuoTépnon ou BéNeTe, math-
ote “SET” (PYOMIZH) yia va Eekiviioel o Xpovog ava-
Hovnc.

+  BdAte To @aynTd 0TO POUPVO Kal KAEIOTE TNV MOPTA:
H Aertoupyia Ba Eekivoel autdOPATA PUETA TO XPOVIKO
140 TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE.

O MPOoYPAUHUATIONOS Xpdvou KabuoTtépnong évapéng ua-

YEIPEUATOC QTTEVEPYOTTOLEl TTAVTA TNV PACN TTPOBEPAVONG

Tou @oupvou: O @oupvoc Ba etdcel otnv emBuunTtr Bep-

tokpaoia Babuiaia, KATI Tou onuaivel OTL Ol XpOVOL UAYEL-

pEuaToC Ba elval EANaPPWC PEYAAUTEPOL amd autoug TTOU
avaypdeovtal aTov MMiVaKa JaYEIPEUATOC,

« TNa v dueon evepyonoinon tng Asttoupyiag kat dia-
YPA®K TOU TIPOYPAMMATIONEVOU XPOVoU KaBuoTépn-
ong, matiote 1o “SKIP DELAY” (MAPAKAMWH KAOY-
STEPHZHY).

5. ENAP=H AEITOYPrIIAX

«  MOAc emAé€eTe TIc puBuioelg, matriote “ENAP=H" yia
va evepyorolnBei n Aetrtoupyia.

Edv 0 poupvoc eival (0TdC Kal N A&IToupyia amaltel pia ou-

YKEKPIUEVN UEYIOTN Beppuokpacia, Ba epeavioTel éva prjvu-

Ha otnv 08ovn. Mmopeite va aAAEETE TIC TILEC TTOU €XOUV

oploTel omoladnmoTe oTiyur] Katd TN SIAPKELD TOU HAYEIQE-

patog ayyilovtag tTnv Tiur mou BEAETE va TPOTIOTOINOETE.

OAeg o1 Sl1aBECIUES ETTIAOYEC TTOU UTTOPOUV VA TPOTIOTTIONN-

Bouv pmopouy va e€epeuvnBolv avoiyovtag To HEVOU UE

TIC TPEIC TEAEIEC OTO KATW APIOTEPO LEPOC TNG 08OVNC.

MrmopeiTe va 0TAPATAOETE TN Acltoupyia omoladnmoTe oTly-

U matvTac to kouprt [ O .

6. NMPOGEPMANZH

Av éxel TpoNYoUUEVWCG evepyoTolnBei, MOAIG EEKIVAOEL N

Aetoupyia, n 08ovn deixvel Tn Aeitoupyia MpPoBépuav-

onG. MoAI ohokAnpwOei aut n gdaon, Ba akouoTei éva

NXNTIKO orpa Kal otnv 086vn Ba gugavioTei n évdelén

"OVEN READY" (OOYPNOZX ETOIMOY).

+ Avoi&te TNV NopTa.

« TomoBeTNOTE TO PAYNTO GTO POUPVO.

« Kheiote Tnv mépTa Kal ATAOTE TO KoupTi "Start now"
(Evapén twpa) A o kouumi "START" (ENAP=H) yia va
&ekvioel To payeipepa.

H TomoBétnon tou gayntol 0To oUEVO TTPIV OANOKANPWBET

N MPoBépuavon eVOEXETAL VA €XEl QVEMBUUNTA ATTOTEAE-

OMOTA YIA TO TEAIKS payeipepa. To avolyua Tng mépTag Katd

™ @don mpobépuavong Ba otapatriosl T Asrtovpyia. O

XPOVOC UaYEIPEUATOC eV TTepIAAUBAVEL TN aon MPoBEp-

HaVonG.

Mmopeite va aANd€ete TNV mMpoemAoyn TNG PLUOUIONG

TTPOBEPUAVONG YA TIG AEITOUPYIEG MAYEIPEUATOG TTOU OAG

EMITPETOVV VA TO KAVETE XEIPOKivNTA.

«  EmAéE&te pia Aertoupyia mou ocag emtpémnel va emAEEE-
TE TN A&lToupyia mpoBépuavong Ye pn autouaTo TPO-
0.

«  Xpnotlpomoliote Tov €181kd SlakomTn Tpobépuavong
oto KAtw Oe&i pépog TNG 086vVNC yla va evepyomoln-
OETE | VA ATTEVEPYOTIOINOETE TNV TIPoBEépuavon. Oa
OPIOTEl WG TTPOETIAEYEVN ETTIAOYN.

7.TYPIZTE H EAET=TE TO ®ArHTO

Oplopéveg ouvtayég payelpéuatog 6th Sense amaitolv

va yupioste 1o @ayntd katd 1o Yriowo. Eva nxntiko

onua Ba nxAoetl kat N 08évn gugavifel TV evépyela mou

TIPETIEL VA YiVEL

« Avoite TNV mopta.

+ Kdavte TnVv evépyela mou oag {nteitat amd tnv 086vn.

« KAeiote Tnv nopta kat matote "START" (ENAP=H) yia
VA CUVEXIOETE TO Y OllO.

Me tov {610 Tpdmo, 0T0 5% TOU XPOVOUL TPV amd TO TEAOG

TOU PNGIHATOC, O POUPVOG OAG TIPOTPETEL VA eNéyete 1O

@aynTo.

‘Eva nxntikd onua Ba nxAioel kat n 086vn gpgaviel Tnv

EVEPYELQ TTIOV TIPETTEL VA YiVEL

«  ENéy&te 10 payntod

+  KAeiote Vv népta kat matrote "START" (ENAP=H) yia
Va CUVEXIOETE TO YrioIpO.

8. TEAOZ WHZIMATOXZ

ExkméumeTal éva nxnTtikd orjpa Kal otnv 00dévn epgpavile-

Tal n évdelén o1l To payeipepa oAokAnpwOnke. Me opl-

OUEVEC AEITOUPYIEC, APOU TEAEIWOEL TO PACIUO, UTTOPEITE

va SWOETE OTO TMATO oag emMmAéov pOSIoUa, Va TTAPATE(-

VETE TO XPOVO HAYEIPEUATOG i} va amoBnkeVOETE TN A€l

TOUpPYIia WG ayarmnuevn.

+ MNatnote “ADD TO FAV” (MPOZOHKH XTA ATANMHME-
NA) yla amoBrikeuon ota ayamnuéva.

«  EmAé&re "EmmAéov pdSiopa” yia va EEKIVIOEL O TTEVTA-
AenToC KUKAOG podiopatod.

« [atRote”“+ 5 min”yla mapdtaon Tou PaYEIPEUATOG

9. ATAMTHMENA

H Aertoupyia Ayamnuéva amoBnkeloel TIC pUOUICEIC TOU

(pOUPVOU YIa TNV AyaTTnUEVN 0ag ouvtayn.

O @oUupvo¢ avayvwpilel auTtoUaTa TIC AEITOUPYIEC TTOL XPN-

OlUOTIOIOUVTAL TTEPIOOOTEPO. MeTd amd évav 0pIouéVo aplB-

Lo xprioewv, Ba cag {nTnBei va mpooBéoete T Aeltoupyia

OTa ayannuéva oac.

NQ% NA ANNOOHKEYZETE MIA AEITOYPTIA

MOALG Tehewwoel pia Asttouvpyia, matiote "MPOXOHKH
>TA ATAMMHMENA" yia va Tnv amoBnKeUoETE WG ayamnué-
vn. Auto Ba oag emTpéPEl va TO XPNOIUOTIOINOETE YPYO-
pa oTo péANoV SlatnpwvTag TIG idleg puBUioELC.
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ADOOY AMOOHKEYTEI

Ma va eppaviceTe To pevou ayamnuévwy, matiote () :
'O\e¢ o1 amoBnkeupéveg Aettoupyieg Oa epgavifovtal o
auTo To pevou. Matiote “START” (ENAP=H) yia va evepyo-
moinB&i N AelToupyia HayEIPEUATOC.

AANATH PYOMIZEQN

2Tnv 006vn ayamnuévwy, UMoPEITe va TPOoBECETE UIa
€IKOVA 1] TO GVOUA TOU AYATTNUEVOU TTPOKEIMEVOU va TO
€€OTOUIKEVOETE OTIC TIPOTIUAOEIC.

« EmAé€te Tn Aertoupyia mou BéNeTe va aANEEeTe.

« TMatAoTe 1o €IKOVIOIO UE TIC TPEIG TEAEIEC OTNV EMAVW
6e€1a ywvia.

«  EmA€€Te TO XapakTnploTiké mou BéAeTe va aANGEeTE.

« Matiote "“ANOGHKEYXZH" yia emBePaiwon Twv aAla-
YWV.

Edv BéANeTe va KATOPYNOETE IO CUYKEKPIPEVN AEITOUP-

yia, Ba Bpeite oe autd to Mevou Tnv emioyn "DELETE

FAVORITE" (AIATPAOH ATAMTHMENQY).

10. EPTAAEIA

Matiote T0 & Yo va avoiete 1o pevol “Epyalesia”
omoladimoTe OTIypn. AUTo TO pevol odg Sivel Tn duvato-
TNTA KAVETE SIAPOPEC EMIAOYEC KAl VA AANGEETE TIC pUBI-
OEIC 1] TIC TTIPOTIUNCELS Yla TO TIPOIGV 1) TNV 006vn.

MAKPINOZ

MNa va evepyomoloete TNV XPrion tng epapuoyng 6th
Sense Live.

XPONOMETPO KOYZINAZ

Auti n A&rtoupyia pmopei va evepyorolnBei site dtav

XPNOIMOTIOLEITE UIa AEITOUPYIO HAYEIPEUATOC EiTE HOVO

Y10 va LETPAOETE TO XPOVO. AQoU EeKIVNOEL, 0 Xxpovodia-

KOTTNG Ba ouvexioel TNV avtiotpo®n pétpnon aveédptn-

Ta Xwpic va mapeuBaietal otny idla T Aertoupyia. Mo-

AI¢ evepyortolnOei o xpovodlakOmTng, Pmopeite emiong va

eMAEEETE KAl VA EVEPYOTIOINOETE HIa AEITOLPYIA.

O xpovodiakontng Ba cuveyioel TN pétpnon oTny KAaTw Sl

ywvia tg oBovnc.

lMa va avakTACETE ) va AAAEETE TO XPOVOUETPO TNG KOU-

Civac:

« [MatAote Vv emAoyn Xpovodiakdémntn koulivag.

©a mapayOei éva nxntikd orjpa kat Oa urmodeiyOei otnv

006vn HOAIC 0 XPOVOSIaKOTITNG OAOKANPWOEL TNV AVTi-

OTPOPN METPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

« MatAote "PAUSE" (MAYZH) av BéAete va Slakoyete
TOV XPOVOOIOKOTITN. 2T CUVEXELQ, MMTOPEITE VA TTATH-
oete "RESUME" (XYNEXIZH) yia va emaveKKIV|OETE TOV
XPOovodIaKOMTN.

+ [TMatnote “CANCEL’ (AKYPQZXH) yia Siaypar Tou xpo-
voSIaKOTTN 1 Hia VEa XPOVIKH SIAPKELa.

« MatAiote "+1 Aemtd" yia va avénoete tn Sidpkela Katd
1 Nemto.

® oos

lMa va avayete ) va oPACETE TO AQUNTTAPA TOU QOUPVOU.

@ KAGAPIZMOX ME ATMO

H 6pdon tou vepou mou ameleuBepwveTal Katd Tn
Sldpkela autol Tou €181IKOU KUKAOU KaBaplopol Uéow
XOUNARG Beppokpaciag, SIEUKOAUVEL TNV amopdkpuvon
™m¢ PBpwuiac. Evepyormoleite tn Aeitoupyia otav o
(poUpPVOG €ival KPUOG.

@ FPHI. S TEFTNQMA

Metd amno évav KUkAo kaBapou atuou, o goupvog Ba
TIPOTEIVEL auTtopaTa TNV évapén Tou KUKAOU Yypriyopou
OTEYVWUATOC Yia va Bonbroel otnv amoudkpuvon tng
vypaciag and Tnv KoINOTNTa, n omoia Touldxlotov dev
Bétel o€ kivbuvo Tn owoTr A€lToupyia TNG CUOKEUNC.
AkolouBriote TI¢ odnyie¢ otnv 006vn. Kabapiote tov
ATOCUAANEKTN KATW a1md TNV MOPTA PE €va HaAaKo mavin
AMOPPOPNTIKO XAPTI YL VO ATTOUAKPUVETE TIG OTAYOVEG
vepou.

KAGAPIZMOXZ ANATQN

AuTi n €181k Aeltoupyia, dTav EVEPYOTIOLEITAL OE TAKTIKA
SlaoTtNuaTa, 0ag EMTPEMEL va SlATNPEITE TO KUKAWUA
atpol otn PéAtiotn katdotaon. MOAIC Eekivhoel n
Aertoupyia, akoAouBriote Ta Prpata mou gugavifovtal
otnv 08o6vn. H péon Sidpkela tng MARPoUC Asltoupyiag
eival mepimou 140 Aentd.

H agaipeon ahdtwv pmopeiva Eekivijoet ava mdoa oTiyun
amo Tov XProTn amo To Yevol KaBaplopov.

H 006vn Ba oag umodeifel moTe eival wpa va eKTeENECETE
évav KUKAo ag@aldtwong (Sgite Tov mapakdtw mivaka).

MHNYMA AOANATQYHY >HMAZIA H
<XYNIZTATAI AOAIPEXH
AANATQON> ZuvIoTdTal N eKTéNeon evog

EpgaviCetatl petd amo mepimou
15 Wpeg KUKAWV atuov*®

L CAMAITEITAI AQAIPESH AAA- | T A®aAdTwon givat uroxpe-
TONS wTIKA. Agv givat Suvat n

, . Sie€aywyn evog KUKAOU PE
Epgaviletal peta amo nepimou ,E, ¥ Yﬂ . . 'IJ
. . . atpo €wg otou Sie€ayOei évag
20 wpeC KUKAWV atuov* : :
KUKAOC agaipeonc ahdtwv.

*)\apBavovwc unoPn TNV Trpoem?\eyuevn TN (4 - Hard)
ToL emmedoU OKANPAOTNTAG Tou VePOU. O aplBuOGS TwV WEWwV
KUKAWV ATPoU TTOU TIRETTEL VA TIEPACOLV TIPIV EUPAVIOTOUV
Ta punvopata Agoaldtwoncg efaptdtal and To enimedo
OKANPEOTNTAC TOU VEPOU TTIOU €XEL OPIOTEL OTN OUOKEUN.

H Siadikaocia kaBaplopov aAdtwv umopei emiong va
EKTEAEOTEl OMOTE O XProTng embBupei évav Pabutepo
KaBapPIoUO TOU ECWTEPIKOU KUKAWUATOG ATHOU.

Mpiv amod TNV EKTEAECN TNG PACNC APAiPETNC AAATWY, N
ouokeun Ba eNéyéel edv UTIAPXEL UTTOAEITTOPEVO VEPOD
otov Aéfnta kat Ba umopouloe va mpayuatomnolnBei évag
KUKAOG amootpdyylong €dv xpeldletal Xe autriyv tnv
nepimtwon, Ba mpénel va adeldoeTe To cLPTAPL UETA TOV
KUKAO QmooTpdayylong, TIPIV OCUVEXIOETE WE TN @Aon
ag@aipeonc aAdtwv.

KUKAOU agaipeong ardtwv.
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Y nueiwon: yla va Slac@alloTel 6Tt To vepd eival kpuo, dev
elvat duvatdv va npayuatonoinBel autr n evEPYELD TTPO-
ToU mapeABouv 30 Aentd amd tov TeheuTaio KUKAO (ff TNV
TeEhevTala @opd mou evepyomoriBnke To MPoidv). Katd
SIAPKEID TOU XpOVOUL avapovnc, otny 08évn Ba epgavioTel
T0 ak6AouBo pryvuua "ZEXTO NEPO"

»  OAZH 1/2: AOANATQZH (70 AEMNTA)

‘Otav otnv 006vn eugaviotei n évdelfn <MNPOXOEXTE
0,25 L AIAAYMATOZX>, pi€te to S1AAUMA ATTOUAKPUVONG
oMdtwv oT1o oupTdpl. lNa KaAUtepa amoteAéopata
a@AAATWONG CUVIOTOUUE va Yepilete n de€auevny pe
OldAupa amoTteAOUUEVO amd 75 g TOU CUYKEKPIPEVOU
npoiévto¢ WPRO kai 250 ml mocipo vepo. To kaBaploTiko
oAatwv WPRO €ival To TIPOTEIVOUEVO EMAYYEAUATIKO
mpoidv yia t dlatpnon t¢ BéATiIotng amdédoong tng
AglToupyiag Tou atpol oTo Poupvo. lNa mapayyelieg kat
TANPOYOPIEC  ETIKOIVWVAOTE HE TNV  UTNpPEcia
egunnpétnong mehatwv 1 petafeite otnv 1otooelida
www.whirlpool.eu.

H Whirlpool 8ev pmopei va BewpnBei umevBuvn yia
omoladnmote {nNUId Tou pmopel va mpokAnBei amod n
Xprion AAwv mpoidvtwv kabaplopol mou diatiBevtal
oTnVv ayopd.

MOAG piete 10 S1dAupa agaldtwong oTo CcupPTApl,
TIATAOTE yia va €&ekivnoel n kupla Sadikacia
agaipeonc ahdtwv. Katd ti¢ pdoelg kabapiopou aAdtwv
Oev gival amapaitnTo va OTEKECTE UTTPOOTA OTN CUCKEUN.
Metd tVv olokAripwon kaBe @dong, Ba akouoTei pia
nxnTtikn empBePaiwon kat otnv 086vn Ba eppavicTovv ol
odnyieg yla va mpoxwproeTe 0TNV EMOUEVN QAON.

MOAIG oAoKANpwOEl N @acn kaBaplopoL Twv AAdTwy, O
AéBntag mpémel  va  amootpayylotei: To  SidAupa
a@OAATWONG TIOU Xpnolgomoleital katd tn SldpKela
AUTAG TNG @Aong Ba xuBei oto e€aydpevo cupTdapt.

»  OAZH 2/2: ZENAYMA (30 AENTA)

Ma va a@alpéoeTe TA UTTOAEIYUATA agaipeong aAdTwv
amd To CUPTAPL KAl TO KUKAWUA ATHOU, TIPETTEL VA YIVEL O
KUKAo¢ Eemhupatoc. Otav epgavioTtei otnv 086vn <MPO-
YOEXTE 0,25 L NEPO> yepiote T de€auevn) ue 0,25 L mé-
OLUO VEPO Kal, OTN OLVEXELD, TTATAOTE yla va Eekivny-
o€l To EEMAupa. Mnv amevePyoTIOLEITE TOV POUPVO UEXPL
va oAokAnpwBouv 6Aa Ta Bripata mou anmaltovvIal amo
N A&rToupyia.

Y NUEiwoN: av XpelaoTel amd To oLoTNUA, Ba umopoloE va
(NTnBel va adeldioel To cLPTAPL Kal va emavaAneBel autr n
AelToupyia.

Otav ohokAnpwBei n Oladikacia agaipeong aldtwy,
TIPOTEIVETAL TO OTEYyvwHA TOU @oupvou amd mlavd
umoAeippata  vepou. Twpa Ba  pmopeite  va
XPNOIUOTIOIAOETE TIG AEITOUPYIEC ATOV.

> NUEiwon: Katd TN SIGEKELR TOU KUKAOU aPaipecnc aAdTwy,
evOEXETAL VA AKOUOTEL KATTolog BOpuUR0C, KaBwe ol avTAieg
TOU (OUPVOU Elval EVEQYOTTOINUEVEC YIA VA EEACPANOTEL N
BeATIoTN anddoon agpaipeonc aAATwWV.

MOAIC EeKIVAOEL O KUKAOC OLVTHPNONG, KNV QQAIPEITE TO
OUPTAPL EKTOC €V (NTNOEl ammd TN CUOKEUN.

>nueiwon: AoV o AéBnTac yepioel pe to SidAupa Ka-
Baplopol aAdTwv Kal otnv 08évn eu@avIoTE! N EvOEIEn
"DESCALING PHASE 1/2", o kUkAo¢ Oev mpémel va Slako-
mel, SlaopeTikd Mpémel va emavaln@Bei OAOKANPOC O KU-
KAOC apaipeonc aAdTwy TPV UMOPECEL va evepyorolnOel
OTTOlIA0OATIOTE AslTOLPYIa ATUOU.

KAEIAQMA AIAKONTQN

To “KAeidwpua Slakontwv” oag eMTPEMEL va KAEIOWOETE
TO KOUWTTIA OTOV TTivaKa a@nG €TOL WOTE va PNV matn-
Bouv Tuxaia.

lMNa va EeKAEIOWOETE TN CUOKEUN, TATHOTE MAPATETAUEVA
TO Kouui KAeldwpatog oto medio agnc.

E MPOTIMHZEIZ

Ma Tnv aAhayn Sapdpwv pubuicewv Tou @oupvou, TNV
emMoyn Asitoupyiac Sabbath kal tnv amevepyonoinon tng
"Aertoupyiag emideénc"”.

ZYNAEZIMOTHTA

Ma aAhayn puBuicswv 1} dlapdpPwaon evog VEou OLKIOKOU
SikTUOU.

MNAHPOOOPIEX
Mo TIEPIOCOTEPEC TTANPOPOPIEG TXETIKA UE TO TTPOIOV.

. ZHMEIQXEIX

+  MnV KOAUTITETE TO ECWTEPIKO TUAMA TOU POUPVOU UE
aAOUUIVOXaPTO.

+  Mnv oAloBaiveTe moTé okeUN A TAPIA OTO KATW UEPOCG
TOU (POUPVOU, KABWC £Tol umopei va mpokANnBei (nuid
oTNV EPAYLE EMOTPWON.

+  Mnv tomoBeteite Papid Bapn oTnV TOPTA KAl UNV
KPATIEOTE Ao Tnv MopTa.

«  Noyw NG uPnAdTEPNC BepuoKpaciag Tou KUKAoU
Pizza avapévetal eha@pwc uPnAoTtepn Yuén.

Whj;lfa?ool



XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMOZ ANAITNQZHZ TOY NINAKA WHZIMATOZX

>ToV TivaKa avagépetal n KaAutepn Asitoupyia, e€ap-
TMOTA Kal emimedo mou MPEMEL va Xpnotpomoinfouv yia
TOoUuC SlaPopPETIKOUC TUTTOUC YaynTtoL. H didpkela Ynoi-
patog Eekivd amd T oTIyur) Tou TomoBETETaL TO PaAyNTO
0TO QOUPVO, XWpPI¢ va mephapfBdavetal n mpobépuavon
(edv xpelaletal). Ot Bepuokpaocieg Kal ot Xpovol Pnaipa-
ToC €ival evOEIKTIKA Kal e€aptwvTal and tnv moocdTNTA
TOU @aynToU Kal ToV TUTIO ToU £APTAMATOG TTOU XPNOlI-
pomoleital. Xpnolomoliote apXIKA TIG EAAXIOTEG OLVI-
OTWHEVEG TIPEG Kal, €AV TO GAYNTO SV €XEL MaYEIPEVTEI
OPKETA, TTPOXWPNOTE O HEYOAUTEPEG TIPEG. XPNOIULOTTOL-
NOoTe Ta a&Eooudp oL TTapEXOVTAl Kal KATd TPOTIUNoN
OKOUPOXPWUEG UETANNKEG QPOPMPES YAUKOU Kal Tayid
YEVIKAG XprionG. Mmopeite emiong va XpnOIUOTIOIOETE
OKeUN Kal a&eooudp amo mpEE ) oTeatitn, WoTOOO TPE-
mel va AdBete umtdyPn OTL 0 XpOvog payelpépatog Ba ival
Aiyo peyaAutepoc.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN OATHTQN
Xpnotpomolwvtag tn Asitoupyia "E€avayk. aépag”, pmo-
PEITE VO payElpEPeTE TAUTOXPOVA SIAPOPETIKA PpaynTd
Ta omoia xpetalovtal tnv idla Bepuokpacia Ynoipatog
(ya mapddetypa: Yapt Kal Aaxavikd), XpnolHomolwvTag
SlaPopEeTIKA pA@la. AQAIPECTE TO PAYNTO TTIOU ATAITE(
HIKPOTEPO XPOVO YNOIPATOG KAl aPrioTE 0TO POUPVO TO
@ayNnTO 1OV ATTAITEl TO HEYAAUTEPO XPOVO YNaCipaToc.

Xpnolpormorjote omolovOimoTe TUTO Tayiol Poupvou
N mpEéEE mou eival KATAAANAOC yia TO KOUUATI KPEATOG
mou Ba payelpéPete. NMa Pntd, ival Kahod va mpoobéoete
(WP OTOV TTATO TOU OKEVOUG KAl VA TIEPIXUVETE TO KPEAC
otn SldpKEela TOU YNaCipaTog yia KaAuTepn yevon. AdfBe-
Te UTTOYN 6T1 KaTd TN SIdpKEIa AUTAC TNG AslToupyiag Ba
mapayOei atpoc. Otav 1o YPNnTo ival £€ToIpo, apnoTe péoa
0TO QOoUPVO yla AAa 10-15 Aentd, f TUAETE TO OE alou-
MIvOxapTo.

Otav BéNete va PAOETE KPEAG OTO YKPIA, EMAEETE KOM-
HATIO PE OPOIOPOPYO TIAXOG YO OUOIOHOPPA OTIOTE-
Aéopata. Ta moAU maxid koppdtia kpéatog xpeidlovtal
TIEPLOOOTEPO XPOVO YNoipaTtog. Na va pnv Kaei To Kpéag
e€WTEPIKE, XapNAWOTE TN oXdpa Kal SlatnPAOTE TO Ya-
ynTo 1Mo pakpld amod to YKpIA. lupiote 1o Kpéag ota Svo
TpiTa TOU CUVOAIKOU Xpdvou YPnaoipatoq. Avoilte mpooe-
KTIKA TNV mopta dedopévou 6t Ba Byel (e0TOC ATUOC.

MNa va CUAAEEETE TOUG XUMOUG KATA TO YOI, CLVICTATAL
va ToroBeToeTE éva AITTOCUANEKTN UE UIOO AiTpo MOOI-
pou vePOU akpIBwG KATw amd Tn oxdpa émou PpiokeTal
TO PAYNTO. ZUUTMANPWOTE VEPO OTAV XPEIAOTEI.

EMIAOPIIO

MayelpéPte YAUKA TToU amaitolv SeloTeXVIA JUE TN CUW-
BaTikn Aeitoupyia povo o€ éva pagl.

XPNOIUOTIOIOTE OKOUPOXPWHUEG METAANKESG POPUES YAU-
KoU Kal TomoBeTeite TIC MAVTA OTNV TTAPEXOMEVN OXAPA.
la va payelpéPete o ePIOCOTEPA Ao éva pAa@la, ETI-
Aé&te Tn Aertoupyia e€avaykaouévou aépa Kal TormoOeTh-
OTE TIC POPUEC YAUKOU oTa pdgla, yeyovog ou Ba Bon-
Bnoel tn BEATIOTN KUKAOPOPpIa Tou BeppoL aépa.

MNa va deite €av €xel YnOei éva agpdTo KEIK, TomoBeTAOTE
pta E0Avn odovtoyAu@ida oto KévTpo Tou. Edv n odovto-
YAu@ida Byel kaBapn, To KEIK ival €TOlUO.

Eav xpnoipomoleite avTIKOAMNTIKEG QOPUES, N BouTu-
PWVETE TIC AKPEC KABWE TO KEIK UTTOPEL VA N YOUCKWOEL
OMOLOUOPYA OTIG AKPEG TOU.

Av “@pouokwoel” Katd Tn SidpKela Tou YPnaoipatog, xpnot-
HOTIOINOTE XauUNASTEPN BEPUOKPATIA TNV EMOUEVN YOPA
Kal EVOEXOUEVWCE MEIWOTE TO LYPO TIoU TPooBéoate N
QVAKATEPTE TO UEIYUA TTIO ATTAAd.

Ma yAukd pe uypn yéuion A yapvitoupa (Toll KEIK i ¢pou-
TOTIITEG) XPNOIUOTIOINOTE TN A&ltoupyia "Zupf. YrAoiuo”
Edv n faon tou KEéIK gival vypn, XaUNAWOTE TO PAPL Kal
okopmioTe Pixouha YwuloL 1 UMOKOTWVY 0T BAon Tou
KEIK TTPIV TPOCOECETE TN YEUION.

OOYZKQMA

Eivat mavta mpoTiudtePo va KaAUTTteTe TN OUN PE éva
uypo mavi mptv TN PAAETE 0TO PoUpPVOo. Katd autdv tov
TPOTIO, HEIWVETAL O XPOVOG POUCKWHATOG TNG (UUNG OTO
éva TPITO TIEPITTOU CUYKPITIKA UE TO POUCKwWUA o€ Ogp-
pokpaoia dwpatiou (20-25 °C). O xpdvog YOUCKWHATOG
yta COun yia mitoa Bapoug 1 KIAoU gival Trepimou pia wpa.
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6 NINAKAE YHZIMATOX

F'YPIZMA
KATHIOPIEX TPOOIMQN NOXOTHTA EMINEAO EMMNEAO POAOKOKKI- (XPONOZ EMINEAO KAI EEAPTHMATA
YHXIMATOZ NIZXMATOX
YHXIMATOY)
Tpupepd pooyapiolo 2
@INETO 2-4cm B B B e e of “—r
Mmpi{dAa pooxapictou 3. 4em ) ) ) 2
Bodivol kpéatog 2.2ef “V—
Tpupepd xolpvd @IAéTO 2-4cm - - - -\QEM - -
. . 2
SOl@/IDE Sous vide O\éto colopov 1,5-3cm - - - w;@r - -
Kapota 0,2-0,4kg - - - 1o of v r
Snapdyyla 0,2-0,4kg - - - wﬁw - .
Avavag 0,2-0,5kg - - - -\Qéﬁr - .
Mno 0,2-0,5 kg - - - \,«aé,@r ~
QATHTO Dpéoka Aalavia 0,5-3kg - MED - -\él,-
KATZAPOAAX 5
KAl ZYMAPI- Kate Aalavia 0,5-3kg - - - N PN
KASTON ~ ‘Ofew 5
®OYPNO | TPOPH Kavehévia 0,5-3kg - - - e
Neukd pull 0,1-0,5kg '\@%@f - ! -
POQ Kagé puli 0,1-0,5kg - - - '\@iwr - ! -
PUQ1 o). dAeong 0,1-0,5kg - - - WEM - ! -
PYZI KAI . 2 1
AHMHTPIAKA Kwoa 01-03kg ) ) . lemel
. 2 1
Imopol Kat Kexel 0,1-0,3kg B B B eeef — &
SnunTpiakd Jitapt 0,1-0,5kg - - - wiwr 1;
KpiBdpt 0,1-0,5kg - - - wimr A ! -
Poot pme 0,6-2kg* MED MED - - 3 -
Mooyapdkt : Mmpi{oha 2-4cm MED - 2/3 -\...5...;- 1 :4: ~
Burger Patties 1,5-3cm - - 3/5 Avetenn ~ 1 4 [
Wnto xolpvo 0,6-2,5kg* - MED - - 3 -
Xolpvo Xolptva maiddkia 0,5-2,0kg - - 2/3 -\...5...;- 1 4 f
Mrméikov 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...;- 1 4 [
Ynt6 kotomoulo 0,6-3kg - MED - A 2 -
KPEAX ONOKANpO 4 2
KOTOTIOUNO 0.6-25kg B - - I -
YTt80¢ ) 4 2
KOTOTIOUAOU 1-4(cm) - - - [PITTTIITIE -
Koppdtia 4 2
Kotémouho  Kotémouro | kotémovnow | &2~ 12 kg - - - itibes
Tnyavnto
otov agpa |Mmoutdkia i ) ) ) 4 2
KOTOTOUAOU Wiy
KoToAéta 1-4(cm) ) ) ) 4 2
mavapiopévn asmnzzz
OtepolyeC ) ) ) ) 4 2
KOTOTIOUAOU 0,2-15kg [PTTTITITIR -
* [potevouevn moootnTa
A r AF=r RE— S \z.2.ef
A=EXOYAP ) . ’ . ) ) .
SyGpa Aiokog @oupvou / AIOK’OC ya KElK’/ Alnoou)\)\gkrnc / Tayi /\moouMsxms pe 500 ml Alokoc aTpod
>Tpoyyuldg Siokog yia mitoa og oxdpa Ynoipatog vepd
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6 NINAKAE YHZIMATOX

I'YPIEMA
KATHIOPIEZ TPOOIMQN NOXOTHTA EMINEAO EMMEAO POAOKOKKI- (XPONOX EMINEAO KAl EEAPTHMATA
YHXIMATOX NIZMATOX
YHXIMATOY)
Kotopmoukiég ) ) ) . 4 2
Kotémouho | [kaTewuypévec] s
Kotomoulo itnyavnto Orepd 4 5
OToV aepPa | kotémoulo - - - - e A -
[kateuypéva]

. ) . 5 4
DO\éto / oTrBoG mamag 1-5cm - - 2/3 Avaren Pt
DOW\éto yalomoUAag / ZtrBog 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- '\\,\i\,{'

KPEAX ) 5
SouBAdKIa KpEATOG 0,2-1,5kg - - 1/2 EEEY -
MNaidakia xolpvd 1-4(cm) - - - . L} A 2 -
Tnyavntd 4 p)
Kpéag otov iBurger Patties 1-4(cm) - - - e A -
agpa Z 5
Noukdvika kat wurstel 1,5-3,5(cm) - - - s A -
KoToAéta mavaplopévn 1-4(cm) - - - " 4» '\—rz
DO\éto TéVou 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...4- @
D\éTo cONOHOU 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- 1 2 [
DOiNéTo Elpia 0,5-3(cm) - - 3/4 "\...3...1" 1 2 f
Yntd eiréta | DINETO pmakalidpou 0,1-0,3kg - - - "\...3...1- '\\;{
Kalt
umpi{oAeg DONéTo ANafBpakt 0,05-0,15kg - - - "\...3...1" 1 2 f
DOiNéTo okabapt 0,05-0,15kg - - - "\...3...1" 1 2 f
Nowrd OiNéta 0,5-3(cm) - - - "\...3...1" 1 2 f
DO\éta [kaTteYuypéval 0,5-3(cm) - - - "\...3...1" 1 2 f
D\éto pmakaAldpou €vag Siokog - - - wgor . ! -
. . 2 1
WAPIA KA DO\éTa [KaTteYuypéval 0,5-3(cm) - - - 122 of
SN AMa OiNéTa 0,5-3(cm) - - - wéﬁr 1
O\éta Kat . ; 2 1
LTOONES DOi\éto colopov 1-3(cm) MED - - o2 of
gv AT pinéto Aafpakt €vag Siokog - - - \@,iser !
DO\éto okabdpt évag Siokog - - - Wivr R 1 -
D\éTo &Ipia 0,5-3 (cm) - - - Wiﬂr R ! -
. . 2 1
DO\éTo TOVOU 1-3(cm) MED - - 1o o.af
Y kalormivia évag Siokog - - - R 4 -
, . . 4
Wnta MuSia €vag diokog - - - R -
Bahacotva . , ) 4 3
Tapideg £vag 8iokog - - - Aveenn S
Baoi\. yapideg évag Siokog - - - -\...4...4- Q{'
* [poTelvopevn moooTNTa
A ~ Ab=lr QE— S \z.2.wf

A=EZOYAP
Aiokog goupvou / Aiokog yia KEIK / AuTooUANEKTNG/ Tapi  AtmoouAAékTng pe 500 ml

Stpoyyuldg Siokog yia mitoa og oxdpa Ynoipatog VEPO Aiokog atpod
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6 NINAKAE YHZIMATOX

I'YPIZMA
KATHIOPIES TPOGIMON MOZOTHTA wﬁg'lr,\‘/‘%r%z E”‘”Eﬁg,&%ggo’“" (XPONOZ EMIMNEAO KAI EEAPTHMATA
YHXIMATOX)
Skahomivia 0,5-1kg - - B wzvr ‘%4’1
MoSia 05-3 kg - - - '\i@,ij«}f -.;—
Oa}\aomv’d Tapideg 0,1-1kg - - - '\i@,i,i«}f %1
§$V atuo ; 2 1
Baot\. yapideg 0,5-1,5kg - - - Teeef ~ -
Kahapapt 01-05kg - - - 2 - ! r
WAPIA KA Hap [kaBéval e ool
OANAZSINA XTamoS1 0,5-2kg ) ) ) 2 1
[kaBéva] e.eef v~—r
Ydapia mavaplopéva 1,5-3,5(cm) - - - - 4» '\;'
Yapla DO\éTo Yaplov 1,5-3,5(cm) - - - - 4» '\;'
Tnyavntd a p)
otov aépa i ONOKANpoO Yapt 0,4-0,8kg - - - Wby
i 4 2
Ootpakoedn - - - - Wby
. 50-80 yp. ) ) ) 2 1
AYTA Z.E?y Kotomoulo [kaBéval 1e.2.ef —0r
ATMO Y . . ) 2 1
OpTtukia évag Siokog - - - 1o @ ef - -
Matateg 0,5-1,5 kg* - MED - ;
4
A & - * - -
- MNatdreg [KatePuypéved] 0,5-1,5kg MED - .
Aayavika TEMIOTA AaXaVIKA 0,1-0,5kg - - - 3
H X [kaBéva] R—
AN\a Aaxavika 0,5-1,5kg - MED - Wi,
. . . . 3
Matdteg ykpatév évag Siokog - - - a1
. , . . 3
Topdteg oykpatév évag Siokog - - - a1~
Mimepiég oykpatév évag Sioko - - - |=|3
Aaxavika PIEC OYKP < < N
ovkpartey MmpdkoAo oykpaTév évag diokog - - - q%f
. . . . 3
Kouvoumidi oykpatév évag diokog - - - N ——N
NAXANIKA Nayavikd YKpaTtév évag diokog - - - q%p
. . . 4 2
Smtikég tnyavitég matdteg | 0,3-0,8 kg - - - Wby 1
. . 4 2
Koppdtia matdrag 1-4(cm) - - - Wiy
Tnyavntd Avapikta Aaxavikd 0,3-0,8kg - - 2/3 " 4& ";
Aaxavika 7 p)
oTtov aépa Tourg koAokuBio0 0,2-0,5kg - - - Wy
. . 4 2
TnyavnTég moTaTeg 0,3-0,8kg - - - Whmmy ~
Sori ) 4 2
pring rolls [kateYuypéva] - - - - Whmmy ~
. . 50 - 500 yp. ) ) ) 2 1
' ONOKANpEG maTATESG [kaBéval 1o ¢ of A r
Naxavika 5 i
§$v atuod Koupéveg matdreg €vag diokog - - - e oof ~ r
MNatdteg kKoppdatia évac Sioko B ~ _ 2 1
[katePuypévec] < < \e.eef ~— -
* [potevouevn moootnTa
[ SR ~ AF=r A o~ \e.2.ef
A=ZEXOYAP ) . ’ . Ny . e |
Sxapa Aiokog qlnou;’)vou / AIOK’OC ya KElK’/ Airoou. EKTNG /Tapi  Amoou sxms pe 500 m AloKoc a0y
>Tpoyyuldg Siokog yia mitoa og oxdpa Ynoipatog vepd
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6 NINAKAE YHZIMATOX

I'YPIZMA
KATHIOPIES TPOOIMON MOZOTHTA llJllfinZIIIr-\I/IEAA'l% : EﬂlﬂEﬁg ,\F;‘(l)éggom- (XPONOS EMINEAG KAl EAPTHMATA
WYHXIMATOX)
Mmléha 0,2-2,5kg - - - wgvr ;,
MméNa [kateuypéval 0,2-3kg - - - wgor ‘\#‘1
2 1
Mmpokoho 0,2-2kg AL DENTE - - 1.9 of A -
. . 2 1
AAX§$IKA Aayavika Mmpokolo [katepuypévo] 0,2-2kg - - - 192 of A -
Y 5 2 1
OTOVATHO  kouvounisia 02-2kg | ALDENTE - - "o oof s
2 1
Kapota 0,2-2kg AL DENTE - - 1. 2 of A -
2 1
KoAokuBdkia 0,2-2kg AL DENTE - - 1e. e of A -
AAa Aaxavika 0,2-2kg - - - Wiﬂr \;
ANUUPO KEIK 0,8-1,2kg - MED - aéln
STPOUVTEN AAXAVIKWV 0,5-1,5kg - MED - - 2 -
N 60 - 150 yp. ) } ) 3
Ywudkia L} [kaBéva] -
) ) . 200 - 500 yp. ) ) . 2
Ywupi peoaiov peyéboug [KABEV* N—=W
N 400 - 600 yp. 2
Yo Ywui yia oavrouitg \\\A}’ [Kaeévq\](p - - B AR
=~ 2
Meyého Yo & 2 0,7-2,0kg - - - -~ -
N 200 - 300 yp. i i i 3
MnastraL} [kaBéva] - -
. , évac Siokoc 2
AAMYPA ES1kd Ywui % - - - - .
APTOTOIIAY . évag Siokog 2
STpoyyuAn pizza % - - - =N
- £vag Sioko 2
Mayid pizza ¢ * ¢ - - - A -
, 2
1 otpwpa* - - - - -
2 oTpWUa- ) ) ) 4 1
fitoa kau Pizza [katepuyuévn] e e -
Ookatola YHEVD 3 oTpwpa- B 3 1
ot - - - aflFr a3/ -
4 oTpWua- B) 4 2 1
ot - - - aflF3r afF3r a3/
. . €vag Sioko 2
Dokdatola Aenth ¢ % ¢ - - - A -
. . €vag Sioko 2
Dokdtola xovtpn ¢ % ¢ - - - A -
MNavteonavi oe eoppa 0,5-1,2kg - - - -\él,-
. 3
Mmiokota 0,2-0,6 kg* - - - A -
40 - 80 yp. ) ) . 3
Muffin kai Cup Cake [ka®2val* - -
TAYKA KooLAGAY évag Siokoc ) ) ) 3
APTOMOIIAY P * —
. . évag Sioko 3
Kpouaadv [katepuypéval ¢ % < - - - - -
. évag Sioko 3
Z0pn yla oou ¢ % < - - - -~ -
, 10-30yp. ) ) . 3
Mapéyka [kaBéval —
* [poTelvopevn moooTNTa
A ~ Ab=lr QE— S \z.2.wf
AZEXZOYAP
Svdoa Aiokog goupvou / Aiokog yia KEIK / AuTooUANEKTNG/ Tapi  AtmoouAAékTng pe 500 ml AlGKOC OTLOY
Xap Stpoyyuldg Siokog yia mitoa og oxdpa Ynoipatog VEPO ¢ ot
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6 NINAKAE YHZIMATOX

F'YPIZMA
KATHTOPIES TPOOIMON MOTOTHTA | FIEESO | FIERD POLOKOKKI | (xpONOZ | EMINEAO KAI EZAPTHMATA
YHXIMATOX)
Tapta 04-1,6kg - - - -\1:.-2.-.-‘1;-
. 3
FAYKA STPOUVTEA 0,4-1,6kg - - - - -
ARTOMONAZ MNita pe pouta 0,5-2kg - - - .‘;..2....—1,.
S 2 1
OAav kapapéha \\\A} 0,2-1kg B - B oo ef v r
= 2 1
OPOYTA  Dpouta koppatia N 0,5-3kg - - - oo of -
>TON ATMO S 0,1-0,4k 2 1
OMNSKkANnpa ppouTa \\\A} [Kaeéva]g B - B e e ef ~—
* [potevouevn moootnTa
A r AF=r RE— S \z.2.ef
AZEXOYAP ) . ’ . ) ) .
SyGpa Aiokog @oupvou / AIOK’OQ ya KElK’/ /\lT(OOU)\)\’EKTr]C / Tayi /\lTIOO‘U)\)\EKTr]S pe 500 ml Alokoc aTpod
TTpoyYUASG SioKog yla TTitoa o€ oxdpa ynoipatog vepd

Whj;lfa?ool



U MINAKAZ MATEIPEMATOX STEAM + AEPAE

ZYNTAMH EMIMEAO ATMOY * | mpooEPMANSH | OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PA®IA KAl EEAPTHMATA
0 (AEMTA)
Kouloupdkia / Mmokota XAMHAO NAI 140 - 150 35-55 ;,
Mikp6 kéik / Magwv XAMHAO NAI 160 - 170 30-40 ;r
KEik TTou ouoKwvouv XAMHAO NAI 170-180 40-60 -\éu-
A@pAto KEIK XAMHAO NAI 160 - 170 30-40 -\...zl;!r
Dokatola XAMHAO NAI 200-220 20-40 ;
KapBéht XAMHAO NAI 170-180 70-100 ;,
MikpO Pwpi XAMHAO NAI 200-220 30-50 ;r
Mmaykéteg XAMHAO NAI 200 - 220 30-50 ;
Yntég matateg MID NAI 200-220 50-70 ;,
Apvi/ Mooxapt/ Xoipwvé 1 kg MID NAI 180 - 200 60-100 ‘ir
Mooyxapt/ Bodvé / xoipvo (koppdtia) MID NAI 160 - 180 60-80 ;f
Poot umig - pioognuévo 1 kg MID NAI 200- 220 40-50 ‘ir
PooT pmg - piooynuévo 2 kg MID NAI 200 55-65 1;.
Apvi Yntod MID NAI 180 - 200 65-75 ;f
Xolpwé oTipado MID NAI 160-180 85-100 :\;r
Kotomoulo / @paykokota / mama 1 - 1,5 kg MID NAI 200-220 50-70 :\i,:
Kotomoulo / @paykokota / mama (KopudTia) MID NAI 200-220 55-65 ‘ir
Ls;;\ugég\?;))(avmd (VTOMATEC, KOMOKUBAKIQ, MID NA| 180 - 200 25 - 40 ;r
DO\éTo Yaplov YWHAH NAI 180 - 200 15-30 1;

*Mapakaieiote va APBeTe undyPn oag GTL O TIEPITTWON EMAOYAG TNG AerToupyiag Steam Auto (AuTOPATN AElToupyia aTHoU) auTh
N cuoxETIoN MEETEL va TIapaAneBel. O polpvoc Ba eMAEEEL QUTOLATA TO KAAUTEPO eMiMeSO ATHOL yia TNV eMAeyuévn Beppokpa-
ola.

Aveenen ~ AF—=r — ) q\
AZEXOYAP Aiokog gpoUpvou / Aiokog yla KEIK . . .
Ixapa / Zrpoyyuhéc Siokoc yia Tiroa AmooUANéKTNG / Tawi AUTOGUANEKTNG e 500 ml AwBnTrpac

Ynoipatog vepd

Whj;lfa?ool
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U NINAKAZ MATEIPEMATOX KAOAPOY ATMOY

ZYNTAMH OEPMOKPAZIA (°C) AIAPKEIA (AEMNTA) gzl'lll\lg_lli_ﬁ%i?)\

DO1\éTa KoTOMOUAOU 100 15-50 wzmr !
Aoy 100 10-30 e

2 1
OAOKANpo Yapt 90 40-50 \e.eef ~—r

WAPIA 2 1
OiNéta Yapiov 90 20-30 1o e ef 0 -
Aaxavikd gpéoka (0OAOKANpa) 100 30-80 1@,@9;- ;r
Aaxavikd @péoka (Koppdtia) 100 15 -40 ‘wzﬂf ;'

AAXANIKA kat . . ) 2 1
OPOYTA Katepuyuéva Aaxavika 100 20-40 1\e.oof -
Dpouta (ONOKANPQ) 100 15 - 45 1@";@; ;—
Dpouta (KoppdaTia) 100 10-30 wégr ;—

EmAé€te Tn Aertoupyia Pure Steam amd To pevol XelpokivnTwy AEToupyIwy. PuBuioTe Tn Bepuokpacia kal Tov Xxpovo Uayelpéua-
T0C. lepioTe Eavd T de€apevn vepol akohouBwvTag TIC 0dnyiec Tou epgaviCovtal aTnv 08dvn. TomoBeTAOTE TO Ppayntod otov &i-
OKO aTuoU oTo enimedo 2 kal évav NIMOCUANEKTN OTo emiredo 1 yia va pny oTAalel To gaynTo.

AZEZOYAP
AmoouANékTNG / Tayi Ynoipatog Aiokog atpou

Whj;lfa?ool




NMINAKAZ MATEIPEMATOZ SOUS VIDE

MPOTEINOMENH EMINEAO KAI
2YNTATH NEITOYPTIA ©
NOSOTHTA OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AEMTA) EZAPTHMATA
2 1
Tougepd koppdtia: INéTo, 1.5/2 cm 62 >0-70 leeof A—0r
Mmpi{dAa, MmpiloAdkia 2 1
3/4 62 80-100 e - r
MOZXAPI ka Mooxapioto Sous /4 cm sz
- i 1
MOZXAPAKI - APNI YKANPA KOUUATIO KAl EKTPEPOHEVA Vide 1,5/2.cm 62 50-70 eoef +— r
ue xoptovoun: Mmpi{éAa Chuck, 5 i
umpildAa Flank Steak, Maiddakia 3/4 cm 62 110-130 e e ef - -
1,5/2 cm 68 30-50 \93@,,91' ‘%1
Loin p) 1
3/4cm 50-70 \eeef —r
XOIPINO Xolptvo Sous Vide P i
KotoAéteg - 68 120 - 140 1o o of -
MNaiddkia - 68 120-140 nzﬂ ‘\Lf
1,5 62 65-75 '\:‘:__ﬁ__‘_?f 1;
Oi\éTo 5 j
2ONOMOXZ KAI 3 62 80-90 e eef ~———0r
TONOXZ - MEXTPO- Wapt Sous Vide 5 i
OA 15 62 70-80 e e of ~—r
Mmpi{oha 2 1
3 62 85-95 e ool -
. 2 1
Tmapayyla - 85 30-40 RISy R S—
Kapota 2,5/3cm 85-95 30-50 -\Qiﬁr ﬂ;r
Mmpdkolo - 85 30-40 mzn ‘\;f
Kouvoumisi - 85 30-40 1:__5»__9{ 1;
. 2 1
AAXANIKAKai VIO Aaaviké Sous - 8 30-40 e sel -
POYTA Vi
PO Matdteg oe PETEG ide 2,5/3cm 85-95 40-60 ,,zn ;
KoAokuBdkia 2,5/3 cm 85 30-40 1:__§~___rer 1;
Mno o€ @éteg 2,5/3 cm 85 30-40 -\,}iﬁr ";
AxAAS1 og @ETEG 2,5/3 cm 85 30-40 ,,En ;
Oéteq avavd 2,5/3cm 85 25-35 h__ﬁ__ﬁr 1;

EmAECTE TOV KUKAO TIOU BEAETE VA EKTEAETETE KAl AKOANOUBNOTE TIC TTPOTEVOUEVEG PUBUITEIC. Ot XpdVOL AYEIREUATOC AVaPEPO-
VTal O TPOPIUA TTOU Bpiokovtal oto Puyeio. Av Sev oepBipeTe auéowe, amobnKeLOTE TO GAYNTO O KPUO VERD KAl aprOTE TO va
KQUWOEL EVTEAWC, KAl OTN CUVEXEID BANTE TO 0TO Yuyeio. NpocapudOTE TOUG XPOVOUC LAYEIREUATOC YIA UEYOAUTEPEC TTOCOTNTEC.
Ta AMOTEAECATA ECAPTWVTAL ATd TNV TIOIGTNTA TWY CUCTATIKWY KAl TNV KAAR LYIEWVT. [TOOTIUACTE VA XENOCILIOTIOIEITE PPETKA KAl
UPNAAC TTOIGTNTAC TROPIUA YIA VA EXETE TA KAAUTEPA AMOTEAéOUATA. MV xpnotuomnoleite autr| Tn Asrtoupyia yia va avaleoTtd-
VETE TO QaynTo. TOMOBETAOTE TA OPPAYICHEVA OE KEVO AEPOG TROPIUA OTov OioKO aTUoU oTo eminedo 2. Mnv TomoBeTe(Te TIC
OCKOUAEG TN pia mavw oTnv AAAN yia va Slac@aNCETe TNV OpoIdPop®@n kaTtavour TG Bepudtntac. TomoBetrioTe évav Sioko
oTayoOvVWY oTO £minedo 1.

AZEXOYAP

AmoouAAékTNG / Tayi ynaoipatog

Aiokog atpou
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ESIMINAKAX THITANIZMATOX ME AEPA

NMPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PAOIA KAI
2YNTAMH AEITOYPTIA
MOXOTHTA MPOGEPMAN2H Q) (AETTTA) EZAPTHMATA
< 4 2
<§( Katepuypéveg Tnyavitég motarteg == 650 - 850 yp. Nal 200 25-30 Y -
1=
e . , 4 2
~  Kateyuyuévo kotomouvho Nugget I==1 500 vp. Nau 200 15-20 gy s
:
= MmaoTouvdakia Yapiov 'IE.';:EI' 500 Nat 220 15-20 4 2
> YP- RS S
o
= T 4 2
Z  KpeppuSopodEheC ==] 500 vp. Nat 200 15-20 ey -
. . . N 4 2
KohokuBakia gpéoka ynuéva I==1 400 yp. Nat 200 15-20 gy s
$
= , , . % 4 2
< STTITIKEG TNYQAVITEG TIATATEC I==1 300 - 800 yp. Nat 200 20-40 sy
<
N . = 4 2
AvAapiKTa Aayaviké I==1 300 - 800 yp. Nat 200 20-30 gy -
. . ¥ 4 2
>THO0C KOTOMOUNO I==1 1-4cm Nat 200 20-40 Y
E ) 4 2
> Otepolyeg KOTOMOUAOU I==1 200 - 1500 yp. Nat 220 30-50 Ny
S
) , , = 4 2
I Kotoléta mavapiopévn = 1-4cm Nal 220 20-50 Ny
o
<
O\éto Yaplov 1-4cm Nat 220 15-25 u .4,. ;

M0 TO HayEIpEUA PPECKWY 1 OTIITIKWY GAYNTWY, AMAWGCTE £VA AETTTO OTPWHA AadIoU GTNV EMIPAVEIQ TOU GayNnToU.

Ma va SlacpaiiceTe OUOIOLIOPPA AMTOTEAECUATA PNOIUATOC, AVAKATEYTE TO PAYNTO OTN ECN TOU TPOTEIVOUEVOU XPOVOU

HAYEIQEUATOC,
kS
NEITOYPTIEX ==
Tnydviopa otov agpa
TELLEEREAT a1 ~ r
A=ZEXOYAP
o , . . Aiokog @oUpvou / AioKog yia KEIK / ZTPOYyYUNOG AimoouAAéKTNG/Tai Pnoipatog/
Alokoc Tyaviopatog pe agpa Siokog yla mitoa o€ oxdpa Tayi yEVIKAG XPriong emAavw o€ axdapa
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

ZYNTATH NEITOYPTIA | TIPOOEPMANZH ©EPMOKPAZIA | AIAPKEIA PA®IA KAl EEAPTHMATA
(°C) (AEMTA)
— Nau 170 30-50 |~sZan
Kéik pe {0 Mou QOUCKWVE/a@PATa KEIK & Nat 160 30-50 nm2n,
& Na 160 30-50 |~Eims ~mme
Na 160-200 | 30-85 |1 3
Niteg pe yépion (TollkEK, GTPOUVTEN, unAomita) = 2 ]
w0 Nat 160 - 200 30-90 | =, A=~
— Nat 150 20-40 |3 .
£ Nau 140 30-50 |4
Mmiokota
\.'!:/ Nat 140 30-50 ';' '%’
&3 Nau 135 40-60 |2 am2ms
— Nau 170 20-40 |3 .
s 4
¥0y) Nat 150 30-50 [~ -~
Mikpd k€K / Magwv - 2 ]
% Nat 150 30-50 [+~ -~ -
& Nat 150 40-60 |2 amSm~
— Nau 180-200 | 30-40 |3 -
Toudaxia & Nau 180-190 | 35-45 |4 1 .
% Nau 180-190 | 35-45* |~ 2 » ~m3me -
— Nat 90 110-150 [~ 3_~
Mapéyka &, Nat 90 130-150 [ 1
s 140 - 5 1
\:6/ Nat 920 160 * jp S—— -\...“—3._"..)- “
— Nau 190-250 | 15-50 |2 -
MNitoa / Ywpi / ®okdtoia —
53 Nat 190-230 | 20-50 |~ 2 -+ A~ .
5
Nat 310 7-12 |~=2an
MNitoa (Aemtn, XovTpn, GOKATO10) —
&3 Nau 220-240 | 25-50% [aE2mn ~ammme
— Na 250 10-15 |13 f
Kateuypévn mitoa & Nat 250 10-20 -\.#4..1- ;
& Nat 220-240 | 15-30 [1.° 1> 5
% Nau 180-190 | 45-55 |~==-
ANUpEG TTiTEG (XOPTOMITA, KIG) & Nat 180 - 190 45 -60 -u-.-—.%u- -u:.-—.];u-
£ Nat 180-190 | 45-70* |~F2min ~Fimin -
& & 4 ECO i
AEITOYPTIES E EI )D COOK
JupBatikd E€avayk.oépag  Wriowo peaépa Tkpth lkpAtoUppro  Maxi Cooking Cook4 KOkhogEco MNitoa
Aveenen ~ A= I — | )
A=EZOYAP Aiokog poupvou / Aiokog yla ATooUANEKTNG / Tagi , . ,
Txapa KEIK / ZTPpOoYyYUAOG Siokogyla  Ynoipatog/ tagi oupvou /\lrroou)\)\’ekrnc /Tagi /\moou)\)\EKTnF Ke 500 m|
; . ! ynoipatog vepod
niitoa o€ oxdpa o€ oxapa
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IYNTArH AEITOYPTIA | TIPOOEPMANZH OEPMOKPAZIA | AIAPKEIA PA®IA KAl EEAPTHMATA
(°C) (AENTA)
— Na 190-200 | 20-30 |~ > -
B . . . , , e 4 1
oMoBdv / aApupd kpdkep pe GUANO KPOUOTAG o Nat 180-190 20-40 | R —
3 Na 180-190 | 20-40* |nm2ar ~m2mn
. . , . — 3
Nalavia/Ohav/Zupapikd oto @oupvo/Kavehdvia — Nat 190 - 200 45-65 | f
Apvi/ Mooxdapt/Bodvé / Xoipvo 1 kg — Nat 190 - 200 80-110 q 3 )
Ynto xolpvo pe kpovota 2 kg X@ - 170 110-150 | 2 f
Kotoémouho / kouvéNl / mamia 1 kg — Nat 200-230 50-100 | 3 f
. . — 2
lahomoUAa / Xrva 3 kg — Nat 190 - 200 80-130 |3 [
Wdap1 oto polpvo / oe AadokoAa (PIAETO, OAOKANPO) — Nat 180 - 200 40-60 |3 3 [
leplota Aayavikd (vropdteg, KohokuBdakia, pehtaveg) % Nat 180 - 200 50-60 -\J:-g;lr
K~
DOpuyaviopévo Ywui - 3 (uYnAR) 3-6 a2
<=
Wapt @INETO / umpitl{OAeg - 2 (peoaia) |20-30** adn LQEQJ
<= - ia-u-
Aoukavika / couPAdkia / maidakia / XAUToupyKep - 23 &‘;gg;a U 15-30 % A 2n 1w_w{4
. . g . 55-70 2 1
Wnté kotémoudo 1-1,3 kg P - 2 (ueoaia) s a4 s
g -
MnoUTL apvicto / Kotot P - 2 (peoaia) 6%*9 0 \ 3 f
Wntéc matdteg - 2 (ueoaia) 35*;*5 5 1 3 r
Naxavikd oykpaTév - 3 (uYnAn) 10-25 [ 3 f
MmiokéTa Q,‘.‘( Na 135 50-70 [+ 2 - ardas amSms
Mmokota
poTEC COO?( Nat 170 50-70 -\%lr -\%lr -\l:-g-:lr -\lé;lr
Téptec
ZTPOYYUA pizza cgm Nat 210 40-60 -\%r -\...DL..:- -x...th, -\...DJ.—..,-
Nitoa
MARpeg yevpa: Tdpta @poutwy (eminedo 5) / Aalavia % ) % g é 1
(eninedo 3) / Kpéag (emimedo 1) LA Nau 190 40-120% |~ AFeme 1T
MARpeg yevpa: Tapta (Emimedo 5) / Pntd Aayavikd
(emimedo 4) / Nalavia (eminedo 2) / KopuATIa KpEag gﬁ Nat 190 40-120* a2ae L 4 -u:.g.:u- L
(emimedo 1) Mevou
Aaldavia kat kpéag ‘c'? Nat 200 50-100* e, 1 ! f
Kpéag kal matdTeg = Nat 200 45-100* | ~52a- 1 ! r
Wépt Kat Aayavika % Nat 180 30-50* |amdm~ | f
MEMIOTA KOPPATIa YPNTd ECO - 200 80-120* |1 3 r
Koupdtia kpéatog (kouvéAL, KOTAMouAo, apvi) ECO - 200 50-100*|1 3 f

* EKTIpwpEeVN Xpovikr Siapkela: Mopeite va apalpeite To aynTto amd To oupvo O SIAPOPETIKOUE XPOVOUS, AVANOYA UE TNV

TTOOCWTIIKN TIPOTINON.
** [uploTe TO PayNTO OTO PESO TOU CUVOAIKOU XPAOVOU PNnoiuatoc.

PN i
= H O B B o e -
AEITOYPTIES B COOK =

SupPatikd ESavayk.oépag  Wriowo peaépa Tkp\ kpAToUppmo  MaxiCooking Cook4 KukhogEco Mitoa
Aveeren ~ AF=s T f — TS
ASESOYAP AmoouAéKTNG/TaWi
- Svdod Tayi poUpvou N TaYiyla  YPnoipatog i tapi YeVIKNAG AmooUANEKTNG / Tawi AmooUANEKTNG pEe 500 ml
Xap KEIK EMAVW O€ oXAapa  XPAoNG eMdvw O€ CUPUATIVN ynoipatog vEPO
oxapa
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TPOMOZ ANATNQXHX TOY MINAKA WHXIMATOX

>Tov Tivaka avapépeTal N KAAUTEPN AslToupyia, EEapTrpaTa Kal MimeSo TToU TIPETEL VA XPNOIMOToINBoLV yia TOUC SIAQOPETI-
KoUG TUTTOUC paynToU. H Sidpkela Pnoiatog Eexiva amod T oTiyur) Tou TomoBeTelTal To payntd 0To oUpvo, XWwPIC va TTEpIAap-

Bavetal n mpoBépuavon (v xpeldleTal).

O1 Bepokpacieg kat ol xpdvol PnoiaTog ival eVvOEIKTIKA Kal e£apTwvTal amd TNy MOcATNTA TOU (paynTou Kal ToV TUTIO TOU

€€0PTALATOG TTOU XPNOIUOTOLETAL

XPNOIUOTIOINOTE APXIKA TIG EAAXIOTEC OUVICTWHEVEG TILEC KA, EGV TO PayNTO SV EXEL LAYEIDEVUTE! APKETA, TTOOXWPENOTE OE

HEYANITEPEC TILEC.

XPNOIUOTIOINOTE TA AEECOUAP TTOU TTAPEXOVTAL KAl KATA TTPOTIUNON OKOUPOXPWUES ETAANKES POPHES YAUKOU Kal TAPIA YEVIKAG
XPHonG. Mmopeite emiong va XpnoILOTOINCETE OKEUN Kal AEECOUAP armod TPES 1 OTEQTITN, WOTOCO MEETIEL vVa AAREeTE umdyn OTL

0 XPOVOC payelpéuatoc Ba eival Alyo peyaNiTeQOC.

2YNTHPHZH KAl KAGAPIZMOZ

BefaiwBeite 0TI n cUOKEUN €XEL
KPUWGOEL TIPIV TIPOXWPNOETE OE

ouvtRpnon R Kadapiopo. CUPHATAKLA | AElavTIKA/

, Safpwrtika kabapioTika, Kabwg
Mnv XpnoIHOTIOLEITE . :
ATHOKAOAPIGTEC. HITOPEL VA KATACTPEYPOUV TIG

EZQTEPIKEZ EMIOANEIEX

- KaBapiote TI¢ em@dveleg pe €va uypd mavi anmod UIKPo-
iveq. EAv undpyouv moAAéG akaBapoieg, mpooBéoTe 0TO
vepd Aiyeg oTaydveg amoppumavTIKou e oudETepo pH.
2 KOUTTIOTE € €va OTEYVO TTAVI.

« Mnv xpnolipomoleite SlaPpwTikd ) amo&eoTiKA anmoppu-
TTAVTIKA. EAv kdmolo amoé autd ta mpoidvta £pBel Katd Ad-
B0¢ o€ eMaPn e TIG EMPAVELEG TNG CUOKEUNG, Kabapiote
TO APEOWCG E €Va LYPO TTAVI E MIKPOTVEC.

EXQTEPIKEZ ENIOANEIEX

+ Me1d tn ¥Xprion, aprioTe TO YOUPVO VA KPUWOEL Kal Ka-
BapioTe TOV, KATA TTPOTIUNON VW Eival akoun (e0ToC, yia
Va aQAIPECETE TIC EMKABIOEIC 1] TOUC AeKEDEC TTOL dNI-
oupyouvTal anmd Ta UTTOAEIUMATA TPOPwV. MNa va amopa-
KPUVETE TUXOV CUUITUKVWHA TTOU OXNUATIOTNKE ammo TO
HOYEIPEHA GayNTWV PE LPNAN TTIEPIEKTIKOTNTA OE VEPO,
APHOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWG KAl OTN CUVEXELD
KaBapioTe pe éva LPaAcA 1} GPOLYYAPL.

« Evepyonoijote tn Aeitoupyia “Steam Clean” yia BéAti-
OTO KAOAPIOUO TWV E0WTEPIKWV EM@PaAveIwV. (Movo o€
OPLOUEVA HOVTENQ).

« KaBapilete 10 KpUOTAANO TNG TOPTAC HE EIOIKO LYPO
ATTOPPUTIAVTIKO.

« Nla va S1euKoAUVETE TOV KABAPIGUO TOU POUPVOU, UTTO-
peite va PBydAeTe TnVv moOpTA.

A=ZEZOYAP

A@QNOTE Ta VA POUAIACOUV O VEPO HE ATMOPPUTTAVTIKO
META TN XPrion. XpNOIUOTToINoTE YAVTIA (pOUPVOU YA TO
XEIPIOUO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta umoAsippata
@AYNTWY UITOPOUV va a@alpebolv eUKOAA PE KATAAANAN
[BoUpToa ) oYouyyapdKl.

Mnv kaBapilete Tov aloBnThpa ayntou Kal Tov alobn-
TAPA KPEATOG (EAV UTIAPXEL) OTO TTAUVTAPLO TILATWV.

O 6iokog Tnyaviopatog pe aépa (€Av uTTAPXEL) UMopEl va
KaBaploTel 0TO TTAUVTHPIO TIIATWV.

Mnv xpnopomnoleite peTalAika
GpoLuYyyapakia, AElavTiKa

EMPAVELEG TNG OUOKEUNG.

DopAate MPOCTATEVTIKA yavTia.

H ocuokeun mpénel va
amoouvdeBei and Tnv mapoxn
PEVHATOG TPV anmd omoladnmote
gpyacia cuvtRpnong.

2YNTHPHZH XYPTAPIOY NEPOY

Mpoooxn: To cuptdpt vepou Sev gival KATAAANAO yia xpn-
on oTo MAuvTHpPlo MAtwv: Kivduvoc (nuidc!

210 TENOC KABE KUKAOU YNCiUaTOC PE ATUO, META aTTO TTE-
pimou 30 AenTd 0 POUPVOC EKTEAEL QUTOPATA EvVaV KUKAO
amootpdyylong SIApKELAG TTEPITTOU VO AEMTOU, UETAPE-
povTac €101 OAO TO VEPO TOU CUCTHUATOC 0TO EEAYOUEVO
cupTapL.

> nuelwon: AToEUYETE va AQriVETE TO VERO OTO CUOTNUA YIA
TIEQIOOOTEPEC ATIO 2 NUEPEC.

Ma va amopaKPUVETE TARPWCE TO VEPO ATIO TO ECWTEPIKO
1 va KaBapIoETE TIC ECWTEPIKEC ETTIPAVEIEC, UTTOPEITE va
avoi€ete To oupTdapl vePOU:

1. Znpwéte mMpo¢ Ta Mavw TO
TOW TITEPUYIO YIA VA aalpE-
OETE TO EMAVW KAAUUUA TOU
oupTaplov vePou.

2. MO oAokAnpwOei o ka-
Baplopog, umopeite va KAei-
O€TE TO OUPTAPL EICAYOVTAG
Ta dV0 UMPoOoTIVA TITEPUYIA
MECO OTA UMTPOCTIVA avoiy-
pata kat mefovtag mpog ta
KATW TNV Miow TAELUPA.

Xpnoluoroleite pévo vepd oe Beppokpacia dwuatiou
oTav yepilete To ouPTAPL VEPOU: TO (E0TO VEPO UMTOPEL va
ETINPEACEL TN AEITOUPYIA TOU KUKAWUATOC ATUoU. Xpnol-
MOTIOINOTE MOVO TIOOIHO VEPO.

BPAZTHPAX

MNa va dlac@alioste OTL 0 PoUPVOC AelToupyei MAvTa Ue
aplotn andédoon Kat yla va Bondrnoete va mpoAngbOei o
OXNHUATIOMOC OAATWV UE TO XPOVO, GUCTAVOUNE VA XpPN-
olpoTTolEiTe TAKTIKA TN Agitoupyia “KaBaplopog aatwv”.
Metd amd pia pakpd mepiodo pn Xxpriong Twv AEIToupylwv
TOU ATHoU, cuvioTdtal 1blaitepa va evepyorolnBei evag
KUKAOC JAYEIPEUATOC UE ATUO PE ABEIO TOV POUPVO YEUI-
Covtag evtehwg Tn Se€apevn.
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AOQAIPEXH KAI ENANATONOOGETHXZH NOPTAZXZ

1. Ma va agaipéoete TNV MOPTA, AVOIETE EVTENWDC Kal
KateBAoTe Ta AyKIoTPA €w¢ OToL QTAcOULV O Béon ana-
o@PAAong.

2. K\€ioTe TNV TOPTA OO0 TIEPICOOTEPO UTTOPEITE.
MdoTe KaAd TNV MéPTA Kat e Ta dUo XEpLa — PNV TNV Kpa-
TATE Ao TN XElPoAafn.

ATIAG 0QAIPECTE TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE TPABWVTAG
TIPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA €W OTOU PByel amod Tnv édpa
TNG. AKOUUTTAOTE TNV TTOPTA OTN Hid TTAEUPd, TTAVW OE UIa
HaAOKH EM@AVELQ.

3. EnavatonoBeTAOTE TNV MOPTA PETAKIVOVTOC TNV TIPOG
TNV TAEUPA Tou @oLpvou, euBuypappilovtag Toug ya-
vT{oUC TWV HEVTECEOWV WE TIC €pEC TOUC Kal ao@ailo-
VTOG TNV EMAVW TTAEUPA OTNV €0pa TOU KAOE UEVTECE.

4. Xaun\woTe TNV TOPTA KAl OTN OUVEXEID AVOIETE TNV
EVTEAWC.

XaUNAWOTE Ta AYKIOTPA OTNV apxIkA Toug Béon: BeBaiw-
Beite 611 Ta KatePAoaTte eVTEAWG KATW.

Aoknote ehagpld mieon yla va BePawwbeite 0TI Ta AyKI-
oTtpa Bpiokovtal 0Tn owoTH B¢on.

5. AokipdoTe va kheioeTe TV mOpTa Kat BePaiwBeite 4Tl
gival eBLYPAPMIoUEVN E TOV TTiVOKA EAEyXOU. Alagope-
TIKA, emavaAdfete Ta mapamdvw Prjuata: Av Sev Aeitoup-
Y&l Kavovikd pmopei va pokAnBei (nuid otnv mépta.

ANTIKATAZTAZH AAMINTHPA

Ma TNV avTIKATAOTAON TOU AAUTITAPQ, ETTIKOIVWVAOTE PE TNV UTTNPECIa eEUTTNEETNONC TIEAATWV.
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WIFI ZYXNEZ EPQTHZEIZ

MNota mpwtékoANa WiFi umootnpilovtay;

O eykateotnuévog mpooappoyéag umootnpilet WiFi
b/g/n yia Eupwmaikég xwpeg.

Moieg puBpicelg mpémel va yivouv 6To AOYIOUIKO TOU
Spopoloyntn (router);

Amnaitovvtal ol Tapakdtw puBuicelc dpouoloynth:
2,4 GHz evepyomnoinuévn, WiFi b/g/n, DHCP kat NAT evep-
YO.

Mowa ék6oon WPS unoctnpiletal;

H ouokeun 6ev umootnpilet WPS.

Yniapxouv dla@opéc petady tTnG XpRong evog
smartphone pe Android n iOS;

Mrmopeite va XpnOIUOTOIOETE OTIOI0 AEITOUPYIKO EMIOU-
peite, dev umdpyxel dlagpopa.

Mmopw va XpNnoIHOTIOIoW ™mv Tsxvo)\oyla tethering
(mpoéoBaon oto diadikTuo péow KivnToL 1} AAANG
OUOKEUNG) avTi yla dpopoloyntn;

Nai, aA\G ol urinpeoieg cloud éxouv oxedlaoTei yia poévi-
Ma ouVOEOEUEVEC CUOKEVEC,.

Nw¢ umopw va eAéy§w £av n ocuvdeon oto Aladiktuo
TOU OTITIOU HOU AEITOUPYE Kal N acuppatn Aertoup-
yia gival evepyomoinpuévn;

Mmopeite va avalntroete 1o 6ikTuo oag otnv €€uTvn CU-
OKeUN oac. Amevepyorolrjote omoladnmote AAAN oUvOe-
on dedopévwy Tpv SOKIPACETE.

Nwg pmopw va eAéyéw av n cuokeun givar cuvdede-
Mévn OTO OIKIaKO acUppato SikTuo;

Metafeite otn diapodpewaon tou dpoporoyntr cag (BA.
€YXELPIOI0 Tou SpopoloynTn) Kat eAéyETte av n dievBuvon
MAC tn¢ ouokeung mapatifetal otn ceAida acUpuaTwWV
OUVOEDEUEVWV CUCKEUWV.

Mov pmopw va Bpw Tn S1evBuvon MAC TnG cuoKev-
ne

Matiote "Epyaleia’, otn ouvéxela mMatAoTE "ZUVOECIUO-
™Ta" Kal oTn ouvéxeta avalntiote T "Alevbuvon Mac"
H 61evBuvon MAC amote)eital and évav cuvduacoud 6
Ceuywv aplBuwv Kal ypappdtwy mou xwpifovtal pe dvw
Kal KATw TeNeia.

Nwg pmopw va eAéy§w av givatr evepyomoinuévn n
acUppatn AElToupyia TnG CUCKEUNG;

Xpnotuomotrjote TNV €§UTTVN GUOKEUN 0ag Kal TV £pap-
poyn 6th Sense Live App yia va eAéyEeTe av n cuokeun
givat ouvdedepévn 1 OxL.

Yndpyel Kati mou eunmodilel To orjpa va @Tacel oTn
OUOKEUNR?

BeBaiwOeite 0TI 01 GUOKEVEC TTOU €xeTE OUVOEDEL BEV XPN-
oluormololv 6Ao to Slabéaipo evpog {wvnc.

BefaiwBeite o011 o1 cuokevég pe duvatdtnta WiFi dev
untepPaivouv Tov péyloto aplBud mou EMITPEMETAL ATIO
Tov SpopoloynTHh.

Néoo pakpid mpénetl va givan o §popoloynTig and
TN CGUOKEUN;

Kavovikd 1o orjpa WiFi eival apketd 1oxup0 yia va KaAv-
PEL HEPIKA SWATIA, AANA auTo e€apTdTal o€ peyalo ab-
MO amod TO UAIKO Ao TO OTTOI0 €ival KATAOKEVACHEVOL Ol
Toixol. Mmopeite va eAéyEeTe TNV 10XV TOU CUATOC TOTTO-
Betwvtag TNV £§unvn cuokeur oag SITTAQ 0T GUCKEUN.

Tt urmopw va Kavw £av n acvppatn cuvSeon pou dev
(PTAVEL TN CUOKELN;
Mmopeite va XpnOLUOTIOINCETE CUYKEKPIUEVEG OUOKEVEG
yla va emekteivete tnv KAAuYn WiFi oto omitt oag, omwg
onueia mpdéoPaonc, avapetaddtec WiFi kal yéQupeg pe-
TAQOPAC NAEKTPIKNG EVEPYELAC (OEV TTAPEXOVTAL UE TN OU-
oKeun).
Nw¢ pmopw va Bpw Tov KWdIKO Mpdcfaong yia To
acUPHATO SiKTUO pov;
Agite TNV TEKPNpiwon Tou SpopoioynTth. ZuvnBwc undp-
XEl €va QUTOKOANTO oTov dpopoloyntr Tou epgavilel
TIG TANPOPOPIEC TTOU XPEIACEOTE YIa VO YTACETE OTN O€-
Aida pUBUIONC TNG CUOKEVUAC XPNOIUOTIOIWVTAG UIO CUV-
O6edepévn ouokeun.
T pmopw va Kavw av gpugpavifetat otnv 066vn 1o -
navo cgoupvoc S&v pnopei va dnpoupyroel otade-
pr} oUVOEDN LE TOV OIKIOKO SpopoloynTh;
H ouokeun pmopei va éxel cuvOebei pe emtuyia otov dpo-
poAoyntn, ahAd Sev gival og Béon va €xel mpdoaon oTto
Aladiktuo. MNa va ocuvdéoete Tn ocuokeuri oto Aladiktuo,
Ba mpémel va eAéyeTe TIC puBpioelg Tou dpopoloyntn ry/
Kal Tou Qopéa. Eav matnoete to "Epya)\eia Kal otn ou-
VEXELa TO "Zuvdeoiuotnta’, pmopeite va AdPete meploood-
TEPEG TTANPOPOPIEC OXETIKA PE TNV ALTIA TOU CQANUATOG
ouvdeonc.
PuBuioeic dpoporoynt: NAT mpémel va eival on, To Telxog
npootaciag kal 1o DHCP npénel va sival katdhnAa dlapop-
owuéva. Yrmootnpiletal kpumtoypdenon Kwdikolu mpdopa-
ong WEP, WPA WPA2. Ta va SokIuAceTe SIAQOPETIKY KQUTTTO-
YPAPnon, avaTeéETe 0To eyxelpidlo Tou SpopoioynTH.
PuBuioeic popéa: Eav o mapoxog urmnpeeoiiv SIadIKTUOU EXEl
kaBoploel Tov apilBud Twv dieuvBuvoewyv MAC Tou prmopoly
va ouvdeBolv oto Aladiktuo, umopsl va unv Propeite va
ouvdEoeTe T ouokeunr oag oto cloud. H dievBuvon MAC uiag
OUOKEUNG gival To povadikd avayvwploTIKO TNG. PwTroTe Tov
TAPOXO LTTNPEECILV AlaSIKTUOU Yla ToV TPOTTO CUVOEONG TWV
OUOKEVWVY, EKTOC TWV LTTOAOYIOTWY, 0TO AladikTuo.
Nw¢ pmopw va eAéy&w eav petadidovtal dedouéva;
Aol pubuicete to SIKTUO, AMEVEPYOTIOINOTE TN OUL-
okeun, mepipévete 20 SeuTepOAETTA Kal, OTN CUVEXELQ,
EVEPYOTIOINOTE TN CUOKEUN: XpNOIUOTTOIAOTE TNV €€UTVN
OUOKEUN 0ag Kal TNV epappoyn 6th Sense Live App yla
va eAéyEeTe av n ouokeun gival cuvdedepévn 1 OxL.
Oplopévec pubuioelc xpeldlovTal HepIka OEUTEPOAETTTA YIA VA
EUPAVIOTOVV GTNV EGAPUOYN.
NMwg pmopw va aAAa&w to Aoyaptacuo Whirlpool
aAldava glarnpr'low TIG OUOKEVEG IOV ouv6£gsp£vsc,
Mmopeite va SnuiovpynoeTe €vav vEo Aoyaplacud, ahAd
va BupdoTte va KatapyrioEeTE TIC CUOKEVEG 0ag amd Tov
maAld oag Aoyaplacpod TPV TIC UETAKIVAOETE OTOV VEO
oag Aoyaplacpo.
AANNa&a tov SpopoAoynTr OV - TL TIPETTEL VA KAVW;
Mmopeite gite va Siatnprioete 1S idleg pubuioelg (dvoua
SiktUou Kal kKwdiké mpdcBaong) eite va SlaypayeTe TIg
TTIPONYOUHEVEC PUOUICEIC amd Tn OUOKEUN Kal va TPo-
ocapuédoete Eava Tic pubpioelc.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpofBAnpa A auti

O @oUpvoc bev AelToupyei.

>tnv 006vn epgaviletal To ypdu-
. pa “F” akolouBoupevo améd évav

apleuo

%Mld autopaTtn )\aroupvla ua
© yelpéuatog 6th Sense telelwvel :

- Xwpi¢ va gppavioTel avtiotpopn

. pétpnon. To payeipepa TEAEIWVEL |
. TIpWV amo TO TEAOG TNG AVTIOTPO- :
G oG, e

0 @oupvo¢ dev BepuaiveTal.

To wc oPrjvel.
H mépta Sev KAgivel KaAA.

To olkiako pevpa SlakOTTETAL

- O KUKAOC UOYEIPEUATOC ME TOV

L alIoONTAPA  TEPUATIOTNKE XWPIG :
- Tpogavn aitia i otnv 0Bdvn &p-
- @aviCetal To opaiua F3E3.

MOavn artia

Alakonr) peuuaToq,

MedBANua Aoylouikou.

OIAPKELD TOU LAYEIPEUATOC.

Otav elval  evepyoroinuevn

£'On" n Asrrovpyla "AOKIMH"

OAa TA XElPIOTAPIa Eival Evep-

{ yormolnuéva kat ta pevou dia- , , o
Avoicte 1o "AOKIMH" amd tic “PYOMIZEIX" kat emAEE-

1€ "Off".

Béolua alA& o @ovupvog dev

. Bepuaiveta.

>Tnv 08ovn supaviCeTal n év-

- deien AOKIMH yia 60 deutepo-
§ )\eﬂm :

AavBaopévn puBuion 1oXUOC.

elval owoTtd cuvdedepévoc.

Noon

| BeBaiwBeiTe 6T 0 POUEVOC TOOPOSOTENAL HE PEVUA
: © Kal ot elval owoTté ouvdedepévog otny mpida. :
Agg oc;)va £ON AMO TNV TTAPOXN 581 61e kat avayTe Eavd TO GOUPVO yia va SIomoTw-
| peopatos - oete edv N BAGPN mapapével :

EmkovwvnoTe e TO TNAEPWVIKO KEVTPO Kal ONAW-
- OTe Tov apiBud mou akorouBel to ypdupa " :

: Hgggmggé ng(pgf)vgﬁ) il\?c; Avoite TNV mépTa Kal eEAEYETE Tov Babpd Ynoiuatog
: i_po po M60Ta QVOIYTH KQTHdT : Tou eaynTov. Eav eival anapaitnto, OAOKANPWOTE TO
Poc¢. 110p KU 1 - Hayelpepa emAéyovTag pia cupBatikn Aettovpyia.

H )\elToupr ”ECO” elval evep- Avoitte 10 "ECO" amd TIc "PYOMIZER" kat emAéCTe

. yoroinpévn “On’”. | Off"

: BeBaiwbeite 611 Ta AykioTpa acpaleiag BpiokovTal
- Ta daykotpa aopaheiag Ppi-
- OoKovTaL OE AaBoc Béon.

0T owoTr Béon akohouBwvTag TIC odnylec yia Ty

L agaipeon kal TV emavatonofeéTnon NG TOPTAG
- otV evotnTa “KaBaplopodcg kat cuvtripnon”. :

- BeBaiwbeite éti 10 0IKIAKO SIKTUO €xel 1oY0 TOLAAXI-
: otov mavw amo 3 kW. AlapopeTikg, auénoTe TNV oY
- ota 13 Ampere. Avoi€te 1o "IZXYZ" and Ti¢ "‘PYOMI-
- 2B kat emAégTe "XAMHAH".

O awSntApac Tpogiuwy dev EAéYETE TN oLVEEON TOU ALCBNTAEA TPOPIUWV.

Mnoparrt-: va Bpeite MOAITIKEG, TUTTIKN TEKUNPIWON Kal TPpOoOETEC MANPOPOPIE TPOIOVTOG:

Xprion tou QR oto mpoidv oag

MetaBaivovtag otnv Iotooehida pag docs.whirlpool.eu

EVOANOKTIKG, HTTOPEITE VA EMKOIVWVAOETE PE TNV YTInpeoia e§unnpétnong meAatwv (BA. TNAe@wvikd
ap1Buo oto BiBAapdkt eyyunong). Otav emkovwveite pe To Kévtpo eunmnpétnong meAatwy, avapEpaTe TOUG y

KWASIKOUC TTOU avaypd@ovTal 0TNV ETIKETA AvayvVWEIoNG TPOIoVTOoC.

!
-
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Vdsdrloi kézikonyv

K6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA
Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez, kérjik,
=) regisztrélja termékét honlapunkon:

www.whirlpool.eu/register.

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

KODOT

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel
2. Paratartalom-érzékel6

3. Ventilator és kor alaku flitéelem
(nem lathato)

4, Polcvezetd sinek (a szintek a sUté
elején vannak feltintetve)

. Ajtéd

. Vizbetolté fidk

. Felsé fltéelem/grill

. Vilagitas

. Azonositd tabla (ne tavolitsa el)
0. Alsé fltéelem (nem lathato)

= O 0 N & U

KEZELOPANEL
s o O

(0} o O B

e

123 4 5 6 7 89
1. BE/KI 4. ESZKOZOK 7. VILAGITAS
A siit6 be- és kikapcsolasa. Itt szamtalan opcid kozul valaszt- A sutévilagitas bekapcsolasa vagy
2. KEZDOKEPERNYO pat, '?S modosithatja a suté bealli- kapcsolasa. o

er s asart. 8. KONYHAI IDOZITO

A gyors hozzaféréshez a " . e g .
fomeniihéz. 5.KIJELZO Eg abfunkC|o e'gylsl,lultem fggkc[o,
3. KEDVENC 6. KEZELOSZERVEK ZAROLASA | ;oo XY onatioan, [domeresre

Megnyitja a leggyakrabban hasz-
nalt funkciok listajat.

A ,KezelSszervek zarolasa” funkcid
aktivalasakor az érint6képernyds
kijelz6 gombjai nem mukddnek,
igy azokat nem lehet véletleniil
megnyomni.

9. INDITAS
A sutési funkcio elinditasa.
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TARTOZEKOK

SUTORACS

: CSEPPFELFOGO TALCA

: SUTEMENYES TEPSI*

. KIHUZHATO
| TARTOSINEK *

Etel stitésére szolgal,
illetve tepsi, sit6forma
és egyéb héallé edény
helyezhet6 ra.

: Hasznalhato sttétepsi-

: ként hus, hal, zéldségek,
: focaccia stb. készité-

: séhez, vagy a sutéracs

. ald helyezve a stitéskor

. lecs6p0ogé szaft Ossze-

: gyUjtésére.

: Hasznalhaté kulonféle

: valamint sultek, siit6-
: papirban silt hal stb.
i készitéséhez.

: kenyerek és siitemények,

: A tartozékok behelyezé-
: sét és kivételét seqiti.

GOzZOLOTALCA

: FORROLEVEGOS SUTES

: TALCA *

Megkonnyiti a g6z
keringését tehat az étel
egyenletesebben siil
meg.

Az optimdlis sutési telje-
sitmény érdekében java-
soljuk, hogy a g6zol6tal-
cat a 2. szintre helyezze.
Helyezze a cseppfelfogd
talcat az 1. szintre, igy a

szaft abba cs6poghet. **

: Forrélevegds sutés

. funkcioval készilt ételek
: sUtésekor haszndlhato,

: egy alacsonyabb szinten
: elhelyezett siitétepsivel

i az esetleges morzsak és

: cseppek 0sszegy(jtése

: érdekében. Mosogaté-

: gépben moshaté.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.
Egyéb tartozékok kulén megvasarolhatdk; rendelés vagy informacidkérés a vevészolgalaton lehetséges.
* Csak bizonyos tipusok esetén

** Kizérélag a GOZ és SOUS VIDE funkciokhoz hasznalhaté
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A SUTéRf\gS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a stitéracsot vizszintesen a polcvezet6 si-
nek mentén, és ugyeljen ra, hogy a racs felfelé hajlé
vége valdban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat
és a sutbtepsit is vizszintesen kell behelyezni a sttébe,
a sutéracsokhoz hasonlé médon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

+ A polcvezetd sinek eltavolitdsdhoz el6szor mindkét
oldalon csavarozza ki a rogzitécsavarokat (ha
vannak) egy pénzérme segitségével. Emelje meg a
polcvezetd sineket, majd huzza ki a sinek alsé részét
az illesztékekbdl: ezutan mar kiveheti a polcvezeté
sineket.

+ A polcvezetd sinek visszahelyezéséhez el6szor illessze
azokat vissza a felsd illesztésekbe. Felfelé tartva
csusztassa 6ket a sttétérbe, majd engedje le 6ket az
also illesztésben 1év6 helyzetlikbe.

A bal (,L) és a jobb (,R") oldali
— | polcvezetd sinek a képen
[athaté logérdl ismerhetdk fel.

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

+ Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a sUtébdl, és tavo-
litsa el a véd6é muianyagot a
kihuzhato tartosinekrél.

« ROgzitse a tartédsin felsd
kapcsat a polcvezeté sin-
hez, majd csusztassa végig
annak mentén tkozésig.
Engedje le a helyére a masik
kapcsot.

+ A polcvezetd sin rogzi-

~ téséhez er6teljesen nyomja

neki a kapocs aljat a polc-
vezeté sinnek. Gy6z6édjon
meg arrol, hogy a tartésinek
szabadon tudnak mozogni.
Ismételje meg ezeket a |é-
péseket az azonos szinten
[évé masik polcvezetd sin-
nel is.

Ne feledje: A kihtizhat6 tartdsinek barmely szintre

felszerelhetdk.
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FUNKCIOK

[l@ KEZI UZEMMODOK

ALSO ES FELSO SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sutése.

KONVEKCIOS SUTES

Hus vagy toltott sitemények sutéséhez egyszerre
csak egy szinten.

HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hdmérsékletet igényld, de
kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl sutése. Ezzel a funkcidval ugy ké-
szithet el kilénb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok
nem veszik at egymas illatat.

GRILL

Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
zOldségek sitése és kenyérpiritds. Hus sutésekor
javasoljuk a cseppfelfogé talca hasznalatat a kicso-
p0gd huslé és szaft 0sszegy(jtéséhez: Helyezze a
talcat a sutéracs alatt [évd barmelyik szintre, és 6nt-
son bele 500 ml vizet.

TURBO GRILL

Nagy egybesilt husok siitése (baranycomb, marha-
hus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogé talca haszna-
latat a kicsopogd huslé és szaft 6sszegyljtéséhez:
Helyezze a serpenydt a sutéracs alatt 1évd barme-
lyik szintre, és 6ntson bele 500 ml vizet.

GYORS ELOMELEGITES
A siité gyors elémelegitése.

COOK4

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kiilonb6z6 ételeket sut, amelyek azonos héfokon
készllnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek piz-
zat (akar fagyasztottan) siitni, vagy akar egy teljes
menit elkésziteni egyszerre. Kovesse a sitési tab-
lazat javaslatait a legjobb eredmény elérése érde-
kében.

GOZOLES

» TISZTA GOz
Természetes és egészséges ételek készitése
g6zzel, ami megdrzi az ételek természetes ta-
panyagait. Ez a funkcié kifejezetten zoldsé-
gek, hal és gyimolcsok készitéséhez, valamint
blansirozdshoz idealis. Ha a csomagolason mas
utasitast nem talal, vegye le a véd6foliat az étel-
rél, miel6tt a stitébe tenné. Tovabbi informaci-
Okért a tiszta g6z manualis sttési programrol
lasd a ,Tiszta g6z” stitési tablazatot.

» GOZ AUTO

A g6z és a hélégbefuvas tulajdonsdgainak kom-
binaldsaval ez a funkcié lehetévé teszi, hogy
kellemesen ropogodsra piritsa az ételek kiilsejét,
mikozben bellil puhak és szaftosak maradnak.
A sit6é a kivalasztott hédmérséklet alapjan au-
tomatikusan adagolja a megfelel6 mennyiségl
g6zt az optimalis siitési eredmény elérése érde-
kében.

» GOZOLES+LEVEGO

A g6z és a hélégbefuvas tulajdonsagainak kom-
binaldsaval ez a funkcié lehetévé teszi, hogy
kellemesen ropogdsra piritsa az ételek kilsejét,
mikdzben belll puhdk és szaftosak maradnak.
A legjobb sutési eredmény érdekében javasol-
juk, hogy MAGAS g6zszintet valasszon hal, KO-
ZEPES szintet hus és ALACSONY szintet kenyér
és desszertek stutéséhez.

Tovabbi informaciokért a G6z + levegdé manua-
lis sttési programrél lasd a,G6z + levegd” stitési
tablazatot.

SOUS VIDE

A Sous Vide egy olyan professzionalis f6zési tech-
nika, amely vakuumozott élelmiszer-ipari mianyag
tasakok hasznalatat igényli, és pontosan szabalyo-
zott hdmérsékleten, g6z segitségével f6z. A fokoza-
tos és pontos f6zési folyamat hozzajarul a kivételes
puhasag és iz kialakuldsahoz, valamint biztositja az
egyenletes f6zési eredményt. Ez a funkcié lehetévé
teszi a hus, hal, zoldségek és gyimolcsok tokéletes
elkészitését. A funkci6 megfelelé haszndlatahoz
lasd a Sous Vide f6zési tablazatot.
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SPECIALIS FUNKCIOK

»

»

»

»

»

PIZZA

Ez a funkcié lehetdvé teszi, hogy nagyszer( hazi
pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt,
mint egy étteremben. A specidlis sttési ciklus
300 °C feletti h6mérsékleten mikodik, igy a piz-
za belil puha, a széle ropogés lesz, és tokéle-
tesen egyenletesen pirul. Ezt a funkciét a Wpro
pizzaké tartozékkal kombindlva és a késziiléket
30 percig elémelegitve 5-8 perc alatt megsiit-
het egy pizzat.

Rendelés vagy informaciokérés a vevdszolgalaton
vagy a www.whirlpool.eu webhelyen keresztdl le-
hetséges

FORROLEVEGOS SUTES

Ez a funkcid lehet6vé teszi, hogy kevesebb olaj
felhasznaldsaval stisson sult krumplit, csirkefa-
latokat és egyéb ételeket, amelyek ezaltal kel-
lemesen ropogdsak lesznek. A flitéelemek be-
ki ciklusa megfeleléen felmelegiti a sttéteret,
mikozben a ventilator keringeti a forré levegé6t.
A legjobb suitési eredmény csak a Forroleveg6s
sutés talca haszndlataval érhetd el (bizonyos
modelleknél elérhetd). Helyezze az ételt egy
rétegben a Forrélevegds sités talcara, és a leg-
jobb eredmény érdekében kovesse a Forrdle-
vegds sutés sutési tablazat utasitasait. Ne hasz-
naljon egynél tobb talcat az egyenetlen sités
elkeriilése érdekében.

KIOLVASZTAS

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

MELEGENTARTAS

A frissen elkésziilt ételek melegen és ropog6-
san tartasa.

KELESZTES

Sos vagy édes tésztak optimalis mértéki kelesz-
tése. A kelesztés sikere érdekében ne aktivalja
ezt a funkcidt, ha az el6z6 sittési ciklus miatt a
sité még mindig forro.

» KENYELEM

HGtében tarolt vagy szobah&mérsékletd, fél-
kész ételek (keksz, siteménymix, muffin, tész-
taételek és péksiitemények) elkészitéséhez. A
funkcié minden ételt gyorsan és kiméletesen
készit el. Hasznalhato korabban elkészitett fott
ételek ujramelegitésére is. A stitét nem sziiksé-
ges elémelegiteni. Kovesse a termékek csoma-
golasan taldlhaté utasitasokat.

» MAXISUTES

Ez a funkcié automatikusan kivélasztja a leg-
jobb siitési tzemmaodot és hdmérsékletet nagy
(2,5 kg-nal nehezebb) egybesiilt husok siité-
séhez. Sutés kdzben ajanlatos forgatni a hust,
hogy mindkét oldala egyenletesen tudjon pi-
rulni. Erdemes a hust idénként meglocsolni,
nehogy kiszaradjon.

» ECO CIKLUS

Toltott siltek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a lampa
kikapcsolva marad a siités ideje alatt. Az Eco
ciklus hasznalatahoz és igy az energiafogyasz-
tads optimalizaldsdhoz a siit6ajtét nem szabad
kinyitni addig, amig az étel el nem készdlt.

« FAGYASZTOTT ETEL

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sttési hémérsékletet és mdédot a gyorsfagyasztott

Ve

nem szikséges elémelegiteni.

th

) AUTOMATIKUS UZEMMODOK

Ez a funkcié barmilyen tipusu étel automatikus stté-
séhez valé. A funkcié megfelelé hasznalatdhoz koéves-
se a vonatkozo sitési tablazat utasitasait. A sttét nem
szikséges elémelegiteni.
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AZ ERINTOKEPERNYOS KIJELZO HASZNALATA

ip Kivalasztas vagy mentés:
Erintse meg a kijelz6t a kivant érték vagy
menuelem kivalasztasahoz.

Bongészés a meniiben vagy a listakban:
Egyszerlen huzza végig az ujjat a kijelz6n az ér-
tékek vagy meniielemek mozgatasahoz.

ELSO HASZNALAT

A bedllitasok mentéséhez vagy a kévetkez6
képernyére lépéshez:

Erintse meg a ,BEALLITAS” vagy a ,KOVETKEZO” gom-
bot.

Visszalépés az el6z6 képernyére:
Erintse meg a(z) < ikont.

A legelsé haszndlatkor meg kell adni a termék alapbe-
allitasait.

Ezeket a bedllitasokat késébb barmikor megvaltoztathatja, ha a
@ gombot megnyomva belép a ,Tools” (Eszkdzok) mentbe.

1. ANYELVI BEALLITASOK KIVALASZTASA

A készilék elsé bekapcsoldsakor be kell allitani a ki-

vant nyelvet és a pontos idét.

« Huzza végig az ujjat a kijelzén, és vélassza ki a ki-
vant nyelvet a listabal.

. Erintse meg a kivant nyelv nevét,

A nyelvet a bedllitdsok menli megnyitasat kovetéen mo-
dosithatja.

2. A WIFI BEALLITASA

A 6th Sense Live funkcié segitségével a siitét tavol-
rél is vezérelheti barmilyen mobilkészulékrdl. A suté
tavvezérléséhez eldszor el kell végeznie a tavvezérlés
beallitdsat. Ez a mUvelet elengedhetetlen a késziilék

.« 7oz

tatdsahoz.

« A mobilalkalmazason koppintson az ,Add Applian-
ce” (Készllék hozzaaddasa) gombra a kapcsolat beal-
litdsanak folytatasahoz.

- A terméken nyissa meg a ,Tools/Connectivity/Con-
nect to network” (Eszk6zok/Csatlakoztathatdsag/
Csatlakoztatas hdalézathoz) részt a bedllitds meg-
kezdéséhez.

A KAPCSOLAT BEALLITASA

Ehhez a funkcidhoz a kovetkezbkre lesz sziiksége:
Okostelefon vagy tablet és az internetre csatlakozta-
tott vezeték nélkili router. Okoseszkozén ellendrizze,
hogy az otthoni vezeték nélkiili hal6ézat jeleréssége
kell6en erds-e a suté kozelében is. A router vagy a mo-
bil tethering eszk6z nem lehet azonos azzal az eszkdz-
zel, amelyre a mobilalkalmazas telepitve van.

Minimalis rendszerkévetelmények.

Okoseszkdz: Android, 1280x720 (vagy nagyobb) felbontasu
képerny&vel vagy iOS.

Az App Store-ban ellendrizheti, hogy
kompatibilis-e az Android vagy iOS verzidjaval.
Vezeték nélkdli router: 2,4 GHz WIFI b/g/n.

az alkalmazas

1. Toltse le a 6th Sense Live alkalmazast

Az elsé |épés a suitd csatlakoztatasahoz az alkalmazas

letéltése az okoseszkozre. A 6th Sense Live alkalmazas

végigvezeti Ont a kapcsolat beallitasanak itt felsorolt
lépésein. A 6th Sense Live alkalmazast letdltheti az

App Store-bdl vagy a Google Play Store-bdl is.

2. Fiok létrehozéasa

Ha még nem tette meg, most létre kell hoznia egy sa-

jat fidkot. Ennek segitségével halézatba rendezheti

készllékeit, és tavolrél felliigyelheti és vezérelheti azo-
kat.

3. Regisztrélja késziilékét

Kovesse az alkalmazas utasitasait a készlilék regisztra-

ciojahoz. A regisztracios folyamat befejezéséhez a ko-

vetkez6kre lesz sziiksége:

« akészilék,Smart Appliance IDentifier” (SAID) azo-
nositdja, amely a ,Tools/Connectivity/Connect to
network” (Eszkozok/Csatlakoztathatosag/Csatla-
koztatas halézathoz)” részben taldlhaté;

« A 12 szambdl all6 termékszam, amely a termék
adattablajan taladlhatd;

« Aktiv Bluetooth-kapcsolat a telefonon.

Ha készen all, adja hozzd késziilékét a mobilalkalmaza-

son keresztll, és kdvesse az ott talalhato utasitasokat.

Megjegyzés:

A Bluetooth csak a regisztracio soran hasznalandé.

A WiFi-kapcsolat csak a mobilalkalmazason keresztiil

allithato be.

A csatlakoztatast csak akkor kell ujra elvégezni, ha On

megvaltoztatja a router bedllitasait (pl. halézat neve,

jelszé vagy adatszolgaltato).

3. DATUM ES IDO BEALLITASA

A sité otthoni haldézatra valoé csatlakoztatdasakor az
id6t és a datumot a rendszer automatikusan bedllitja.
Mas esetben ezeket manualisan kell beallitani

. Erintse meg a megfelel6 szamokat az idé beallita-
sahoz.

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

- Erintse meg a megfeleld szamokat a datum bealli-
tasahoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Hosszabb aramkimaradas utan ismét be kell allitani az
idét és a ddtumot.
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4. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A sutd ugy van beprogramozva, hogy annyi elekt-
romos aramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a
3 kW-nal (16 amper) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhalézattal: Ha az On hélézata ennél alacsonyabb
teljesitmény, a késziiléken ezt az értéket 13 amperre
kell csokkentenie.
- Erintse meg a jobb oldali értéket a teljesitmény ki-
valasztasahoz.

. Erintse meg az ,OK” gombot az alapbeallitas befe-
jezéséhez.

5. A VIZKEMENYSEGI OSZTALY BEALLITASA
Annak érdekében, hogy a suté hatékonyan miikod-
jon, és hogy sziikség esetén rendszeresen felszélitsa
a felhasznalét a vizkémentesitési ciklus elvégzésére,
fontos a megfelel6 vizkeménységi osztaly beallitasa. A
beallitashoz kapcsolja be a siitét al © | gomb megnyo-
masaval, majd nyomja meg a & gombot. Nyissa meg a
Preferencidk menlit és valassza ki a ,VIZKEMENYSEG” le-
hetéséget. Erintse meg a ,BEALLITAS” gombot a men-
téshez. Valassza ki a terliletének megfelel6 vizkemény-
ségi osztalyt az alabbi tablazat alapjan:

VIZKEMENYSEGI OSZTALYOK TABLAZATA
°dH °fH °Clark
Szint Német Francia Angol
rendszer | rendszer | rendszer
1 NES’;” 0-6 0-10 0-7
2 Lagy 7-11 11-20 8-14
3 Kozepes 12-16 21-29 15-20
4 Kemény 17-34 30-60 21-42
5 E:r%cr’]'; 3550 | 61-90 | 43-62

Erintse meg a,,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Az alapértelmezett vizkeménységi osztalynak a ,Ke-
mény” lett beallitva.

6. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj sit6 a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis. Ezért miel6tt a sutét étel készi-
tésére haszndln4, azt javasoljuk, hogy melegitse fel tire-
sen a lehetséges szagok eltavolitasa érdekében.

Tavolitson el minden véddékartont vagy atlatszo film-
réteget a siitérdl, és tavolitson el minden tartozékot a
belsejébdl. Melegitse a siitét 200 °C-on nagyjabol egy
oran keresztul.

A készUlék elsé hasznalatat kovetden érdemes kiszelldztetni a
helyiséget.
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NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A sité kikapcsolasdhoz nyomja meg a gombot,

vagy érintse meg a kijelz6t barhol.

A kijelzén vélaszthat a Kézi izemmodok és a 6th Sense

uzemmodok kozdul.

. Erintse meg a kivant funkciét. Ekkor megjelenik a
funkcidéhoz tartozé mend.

« Mozgassa a listat fel-le, és ismerkedjen meg az elér-
hetd opcidkkal.

- Erintse meg a kivant opciot a kivélasztashoz.

2. KEZI FUNKCIOK BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utdan megvaltoztathatja a
funkcié beallitasait. A kijelzdn lathatok a mdédosithato
beallitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT / PAROLASI
SZINT

. Erintse meg a kivant funkciét. Ekkor megjelenik a
funkciéhoz tartozé mend.

A kivalasztott funkcionak megfeleléen az el6melegi-
tést egy adott kapcsoloval aktivalhatja vagy deaktival-
hatja.

IDOTARTAM

Ha a sutést manualisan kivanja vezérelni, nem kell su-
tési idétartamot megadnia. Id6zitett izemmaddban vi-
szont a suté a bedllitott idétartamig mikodik. A siitési
idd végén a siités automatikusan leall.

. Az id6étartam beéllitdsadhoz az INDITAS gomb meg-
nyomasa utan érintse meg az 1dd szakaszt vagy az
LAllitsa be a siitési id6t” opciot.

« A megfelel6 szdamokat megérintve allitsa be a ki-
vant sutési idét.

- A ,KOVETKEZO” gombot megérintve mentse el a
beallitast.

Ha sttés kdzben szeretné tordlni a beadllitott id6tarta-

mot, és igy manualisan kezelni a sUtés végét, akkor érint-

se meg az iddtartam értékét és allitsa be a ,0" értéket,

vagy nyissa meg a harompontos mendt és szerkessze a

sUtési idot.

Ha le szeretné allitani a ciklust, nyissa meg a harompon-
tos menut, és valassza a,Sutés ledllitasa” lehetdséget.

3,6TH SENSE AUTOMATIKUS UZEMMODOK BEAL-
LITASA

A 6th Sense automatikus lizemmodok segitségével
szamtalan olyan ételt elkészithet, amelyek a listaban
is szerepelnek. A legtdbb sitési beallitast a készllék
automatikusan elvégzi a legjobb siitési eredmény el-
érése érdekében.

Tovabba, egy specidlis érzékelének kdszonhetben,
amely képes felismerni az étel nedvességtartalmat, a
6th Sense automatikus Gzemmadok egyes funkcioi le-
hetévé teszik, hogy barmilyen étel optimalis sttését
beallitas nélkil érje el: az érzékels a tokéletes idében
ledllitja a sutést. Csak a sttés utolsé néhany percében

jelenik meg a kijelzdn egy visszaszamlald, amely a hat-
ralévd sutési id6t jelzi.

« Valasszon egy receptet a listabal.

A funkcidk élelmiszer-kategoridk szerint jelennek meg a
,6th Sense automatikus Uzemmodok” menUtben (lasd a
vonatkozo tablazatokat).

« A funkcio kivalasztasa utan csupdn az elkészitend6
étel jellemzéit kell megadnia (mennyiség, suly stb.) a
tokéletes eredmény eléréséhez.

.SUTES GOZZEL

A Kézi funkcidk kozott 1évé ,G6z" vagy ,Hblégbefuvas
+ GO6z” funkcio, illetve a szamos specialis 6th Sense
automatikus Gzemmodok recept egyikének kivalasz-
tasdval a g6z hasznalatanak kdszénhetéen barmilyen
tipusu étel elkészithetd. A g6z gyorsabban és egyen-
letesebben jarja at az ételt a hagyomanyos funkcidkra
jellemzé forrd levegbhoz képest: ez csokkenti a siitési
id6t, megdrzi az étel értékes tapanyagait, és biztositja,
hogy minden receptjével kivald, igazan izletes ered-
ményt érhessen el. A gézparolas teljes id6tartama alatt
zarva kell tartani az ajtot.

Ha gb6zparolassal folytatna a sutést, toltse fel vizzel a
sUt0 belsejében talalhato forralét a vezérl6panelen
lévd kihuzhato fidk hasznalataval.

Amikor a kijelzé6n megjelenik a ,TOLTSE FEL A FIOKOT”
felszolitas, huzza ki a fiokot, nyissa ki a fiok fedelét, és
toltse fel a fidkot vizzel a kijelzdn kért szintig. Ovatosan
a panel felé nyomva zarja be teljesen a fiokot. A fidk
behelyezése utan nyomja meg az INDITAS gombot a
sutési ciklus folytatasahoz. A fioknak a vizbetdltés ki-
vételével mindig zarva kell lennie.

Az elsé feltoltés utan, hosszabb sitési ciklusok esetén,
miutdn a viz elfogyott, sziikség lehet az ujbdli feltoltés-
re a ciklus befejezéséhez: a suté jelzi, ha sziikség van
ra.
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4. INDITASI IDO KESLELTETESENEK BEALLITASA

A sutést elhalaszthatja a funkcié inditasa el6tt: A funk-
ci6 az On dltal elére beallitott idépontban kapcsol be.

. Erintse meg a ,KESLELTETES” gombot a kivant indi-
tasi id6 megadasahoz. A kivalasztott funkcidknak
megfeleléen kivalaszthatja az inditasi id6t vagy azt
az id6épontot, amikorra az étel elkésziljon.

« A kivant késleltetés beallitdsa utan érintse meg a
,BEALLITAS” gombot a varakozasi idé inditasahoz.

+ Helyezze az ételt a stitébe, és csukja be az ajtoét:
A készilék kiszamitja a sziikséges varakozasi idét,
majd a megfelelé idépontban automatikusan elin-
ditja a funkciét.

Ha a sttéshez késleltetett inditast allit be, az elémelegi-

tés nem elérheté: A sUté a szikséges hémérsékletet

fokozatosan éri el, tehat a sutési idék kissé hosszabbak
lesznek a sUtési tablazatban megadott idétartamoknal.

« A funkcié azonnali inditdsahoz és a késlgltet_és kj-
kapcsoldasdhoz érintse meg a ,KESLELTETES TORLE-
SE” gombot.

5. A FUNKCIO INDITASA

. A beéllitdsok elvégzése utan érintse meg az ,INDI-
TAS” gombot a funkcié inditasahoz.

Ha a stté forrd, és a funkcionak egy adott maximum
hémérsékletre van sziksége, a kijelzdn értesités jelenik
meg. A kivant értéket megérintve, sttés kdzben barmi-
kor modosithatja a beallitott értékeket. Az 6sszes modo-
sithatd opciot a kijelzd bal alsé részén talalhatd harom-
pontos mend megnyitasaval fedezheti fel.

A bekapcsolt funkcié barmikor leéllithaté al ® | gomb-
bal.

6. ELOMELEGITES

Ha el6zbleg aktivalta, a funkcio inditasa utan a kijelz6n

nyomon kovethetd az el6melegités dllapota. Ha ez a

fazis befejez6dott, egy hangjelzés hallhatd, és a kijel-

z6n megjelenik a,SUTO KESZ” felirat.

+ Nyissa ki az ajtot.

+ Helyezze be az ételt.

+ Csukja be az ajtét, és a slités megkezdéséhez érint-
se meg az,Inditas most” vagy az,INDITAS” gombot.

Ha az ételt az el6émelegitési fazis befejezése eldtt teszi a

sUtébe, a sttési eredmény elmaradhat a varttél. Az ajtod

kinyitasakor az elémelegités ledll/szinetel. A sttési id6-

be nem szamit bele az el6melegitési szakasz.

Az elémelegitési opcidéra vonatkozd alapértelmezett

beéllitds mdodosithatd azoknal a sutési funkcidknal,

ahol lehetséges a manualis beallitas.

« Vdlasszon olyan funkciét, amelynél manudlisan ki-
valaszthato az elémelegitési funkcid.

« A kijelz6 jobb alsé sarkdban talalhato Elémelegités
specialis kapcsolé segitségével aktivalhatja vagy
deaktivalhatja az elémelegitést. Ekkor ez lesz az
alapértelmezett beallitas.

7. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE
Egyes 6th Sense automatikus izemmaodoknal szikség
lehet az étel megforditasara siités kozben. Hangjelzés
hallatszik, és a kijelzén lathaté a sziikséges mivelet.

+ Nyissa ki az ajtot.

+ Kovesse a kijelz6n megjelend utasitast.

+ Csukja be az ajtot, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a sutés folytatasahoz.

Hasonlé médon, a sttési id6 5%-aval a slités vége el6tt

a suté figyelmeztet az étel ellendrzésére.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathatoé a sziikséges

mUvelet.

« Ellendrizze az ételt.

«+ Csukja be az ajtot, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a siités folytatasahoz.

8. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzd jelzi, hogy a sutés
befejez6do6tt. Bizonyos funkciok esetében, miutan a
sutés befejez6dott, az ételt meg is lehet piritani a si-
tési idé meghosszabbitasaval, vagy el lehet menteni a
funkciot a kedvencek kozé.

. A ,HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ” gombot meg-
érintve a funkciot elmentheti a kedvencek kozé.

« Az, Extra barnitds” opciét valasztva elindul egy be-
fejezé, 5 perces piritasi ciklus.

+ A ,+ 5 perc” gombot megérintve meghosszabbit-
hatja a stitési id6t.

9. KEDVENCEK

A Kedvencek funkcié elmenti az On kedvenc receptje-
ihez tartozoé bedllitasokat.

A sUté automatikusan felismeri a leggyakrabban hasznalt
funkciokat. Ha egy funkciét gyakran hasznal, a készUlék
felajanlja, hogy mentse a funkciét a kedvencek kozé.

FUNKCIO MENTESE

Ha egy funkci6 befejez6détt, érintse meg ,HOZZA-
ADAS A KEDVENCEKHEZ” gombot a funkcié kedvencek
kozé torténd mentéséhez. igy a jovében gyorsabban
hozzaférhet ugyanezekhez a beallitdsokhoz.

MENTES UTAN

A Kedvencek menu megtekintéséhez nyomja meg a
QD gombot: Az 6sszes elmentett funkcié lathaté eb-
ben a meniiben. Erintse meg az ,INDITAS” gombot a
kivalasztott sutési funkcio inditasahoz.
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BEALLITASOK MODOSITASA

A kedvencek képerny6n akar egy képet vagy elneve-

zést is megadhat a kedvenc, személyre szabott ételek-

hez.

+ Valassza ki a médositani kivant funkciét.

. Erintse meg a jobb felsé sarokban |évé harompon-
tos ikont.

« Valassza ki a modositani kivant tulajdonsagot.

. Erintse meg a ,MENTES” gombot a valtozasok men-
téséhez.

Ha egy adott funkciot szeretne eltavolitani, akkor eb-
ben a menuben taldlja a ,KEDVENC TORLESE” opciét.

10. ESZKOZOK

Nyomja meg a ¢ gombot a ,Eszkdzok” menu meg-
nyitdsahoz. Ebben a menulben szamtalan opcié kozul
valaszthat, bedllitasokat modosithat, vagy személyre
szabhatja a késziilék vagy a kijelz6 mikodését.

TAVVEZERLES ENGEDELYEZESE

A 6th Sense Live alkalmazas hasznalatanak engedélye-
zése.

@ KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcié egy sutési funkcié kdzben vagy onalléan,

idémérésre is hasznalhaté. Inditas utan az id6zité az

éppen futdé funkciétdl teljesen fliggetlenil, azt nem
befolydsolva visszaszamol. Az idézité bekapcsoldsa
utan kivalaszthat és aktivalhat funkciokat.

Az id6zitd a kijelz6 jobb felsé¢ sarkaban folytatja a

visszaszamlalast.

Az id6zit6 kivalasztasahoz vagy atallitasahoz:

« Nyomja meg a konyhai idézit6é opciét.

Amikor az id6zitén bedllitott idétartam letelik, hang-

jelzés lesz hallhatd, és a kijelz6 is jelzi.

. Erintse meg a ,SZUNET” gombot, ha sziineteltetni
szeretné az id6zit6t. Ezutdn az id6zitd Ujrainditasa-
hoz érintse meg a,FOLYTATAS” gombot.

. Erintse meg a,MEGSE” gombot az id6zitd leallitasa-
hoz vagy uj id6zités beallitasahoz.

. Erintse meg a ,+1 perc” gombot az id6tartam 1
perccel valé néveléséhez.

VILAGITAS

A sutévilagitas bekapcsolasa vagy kapcsolasa.

@TISZTiTAS GOZZEL

A specialis tisztitasi ciklus soran alacsony hémérsékle-
ten keletkezé vizg6z megkdnnyiti a szennyezédés el-
tavolitasat. A funkciét akkor kapcsolja be, ha a siité
kihdlt.

@ GYORS SZARITAS

Tiszta g6zo6lési ciklus utan a suté automatikusan java-
solja a gyors szaritasi ciklus elinditasat, hogy segitsen
eltdvolitani a nedvességet a sutétérbdl, ami igy nem
veszélyezteti a késziilék megfelel6 mikodését. Koves-
se a kijelz6n megjelend utasitasokat. Tordlje le az ajtéd
alatti cseppfelfogé talcat egy papirtorlével, hogy elta-
volitsa a vizcseppeket.

VI'ZKGMENTESI'TES

E specidlis funkcié rendszeres lefuttatdsaval biztosit-
hat6 a g6zolérendszer kivalo allapota. A funkcié indi-
tasa utan kovesse a kijelz6n megjelend utasitasokat. A
funkcié atlagos id6étartama kb. 140 perc.

A vizk6mentesitést a felhasznalé barmikor kezdemé-
nyezheti a Tisztitdas menuben.

A kijelz6n megjelenik, amikor esedékes a vizkdmente-
sitési ciklus lefuttatasa (lasd a lenti tablazatot).

i VIZKOMENTESITES UZENET JELENTES
<ViZKOMENTESITES JAVA-
SOLT> Javasoljuk, hogy futtasson le

: Koriilbeldl 15 6ranyi g6zolési
i program utan jelenik meg*

<VIZKOMENTESITES SZUKSE- | A vizkémentesités kdtelezé.

GES> GO6z6lési program csak a viz-
i Korilbelil 20 6ranyi g6zolési | kémentesitési ciklus lefuttata-
i program utan jelenik meg* i sa utan indithato.

*a vizkeménység alapértelmezett értékét (4 - Kemény)
figyelembe véve. A készllékre bedllitott vizkeményséqi
osztalytol figg, hogy hany éranyi gbézolési programnak
kell lefutnia ahhoz, hogy a Vizk&telenitési Uzenetek meg-
jelenjenek.

Emellett a vizkémentesités tetszés szerint barmikor el-
indithato, ha a felhasznal6 alaposabban ki kivanja tisz-
titani a bels6é g6z6lérendszert.

A vizkémentesitési fazis lefutasa el6tt a késziilék elle-
ndrzi, hogy maradt-e viz a forraléban, és sziikség ese-
tén elvégezhetd egy leeresztési ciklus. Ebben az eset-
ben a leeresztési ciklus utan ki kell Uritenie a fiokot,
miel6tt folytatna a vizkémentesitési fazissal.

Ne feledje: annak érdekében, hogy a viz mindenképpen
hideg legyen, ez a mUvelet csak akkor végezheté el, ha
az utolsé program (vagy a készulék utolsé bekapcsolasa)
Ota legalabb 30 perc eltelt. A varakozasi idé alatt a kijel-
76n a kovetkezd felirat lathatd: A ViZ FORRO”.

egy Vizkémentesitési ciklust. :
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» 1/2.SZAKASZ: VIZKOMENTESITES (70 PERC)

Ha a kijelz6n az <ADJON HOZZA 0,25 L OLDATOT>
Uzenet lathato, ontse a vizkdmentesité oldatot a fidk-
ba. A legjobb vizkémentesitési eredmény eléréséhez
javasoljuk, hogy toltse meg a tartalyt 75 g specialis
WPRO termék és 250 ml csapviz oldataval. A WPRO viz-
kémentesitdje a javasolt professzionalis termék a siité
g6z016 funkcidjanak legjobb minéségl karbantartasa-
hoz. Rendelés vagy informdaciokérés a vevdszolgdlaton
vagy a www.whirlpool.eu webhelyen keresztil lehet-
séges.

A Whirlpool nem vallal felel6sséget a piacon elérheté
mas tisztitoszerek altal okozott barmilyen karokért.

=75¢g

O

Miutan beontotte a vizkdmentesité oldatot a rekesz-
be, nyomja meg a [ > ] gombot a fé vizkémentesitési
folyamat inditasahoz. A vizkémentesitési szakaszok el-
végzése alatt nem kell a késziiléknél varnia. Az egyes
szakaszok végét hangjelzés jelzi, és a kijelz6n megje-
lennek a kovetkez6 szakaszra vonatkozd utasitasok.
Ha befejez6d6tt a vizkémentesitési fazis, a forralo lee-
reszti a vizet: a vizkébmentesitd oldat a kihtzhato fiok-
ba 6mlik.

» 2/2.SZAKASZ: OBLITES (30 PERC)

A vizkémaradvéanyok eltdvolitdsahoz a fiokbdl és a g6-
z0l6rendszerbdl, 6blitési ciklus sziikséges. Amikor a ki-
jelzén az <ADJON HOZZA 0,25 L VIZET> lizenet jelenik
meg, toltse fel a tartalyt 0,25 | ivovizzel, majd nyomja
meg a gombot az 6blités elinditdsdhoz. Ne kap-
csolja ki a stutét, amig a funkcidohoz szlikséges 6sszes
|épést végre nem hajtotta.

Ne feledje: ha szUkséges, a rendszerbdl kérhetd a fiok Uri-
tése és a mlvelet megismétlése.

A vizkémentesitési eljaras befejezésekor javasolt a si-
toétér kiszaritdsa a maradék viz eltavolitasa érdekében.
Ezutdn ismét hasznalhaté az 6sszes gézolési funkcio.

Ne feledje: a vizkbémentesitési ciklus alatt esetleg némi
zaj hallhatd, mivel a stté szivattyui aktivalodnak az opti-
malis vizkémentesitési hatékonysag biztositdsa érdeké-
ben.

A karbantartasi ciklus megkezdése utan ne vegye ki a fi-
oOkot, hacsak a készUlék nem kéri.

Ne feledje: Miutan a forrald6 megtelik vizkémentesité ol-
dattal, és a kijelzén megjelenik a ,VIZKOMENTESITESI FA-
Z1S 1/2"felirat, a ciklust nem szabad megszakitani, kilon-
ben a teljes vizkémentesitési ciklust meg kell ismételni,
miel&tt barmilyen gézolési funkciot mikodtetni lehetne.

KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A ,Kezel6szervek zérolasa” funkcié aktivalasakor az
érintéképernyés kijelz6 gombjai nem mikddnek, igy
azokat nem lehet véletleniil megnyomni.

A késziilék felolddsahoz nyomja meg hosszan az érin-
téképernyén lévé zar gombot.

E PREFERENCIAK

Tobb sutébedllitais modositasa, a Sabbath Uzemmod
kivalasztasa és a ,Demo lizemmod” kikapcsolasa.

CSATLAKOZTATAS
Beallitasok médositasavagy Ujotthonihal6zat konfiguralasa.

INFO

A termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok.

.MEGJEGYZES

« Nefedje le a siitd belsejét aluminiumfdliaval.

+ Soha ne huzza a serpenyéket vagy labasokat a stité
aljan, mert ez karosithatja a zomancbevonatot.

+ Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne ka-
paszkodjon az ajtéba.

+  APizza ciklus magasabb hémérséklete miatt varha-
téan kissé magasabb hités tapasztalhato.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kiilonb6z4 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhaté funkciét, tartozékokat és szintet tartal-
mazza. A sttési id6 az étel siitébe helyezésével kezdb-
dik, nem tartalmazza az elémelegitést (ahol ez sziik-
séges). A sttési hdmérsékletek és idétartamok csupan
hozzavetbleges értékek, melyek az étel mennyiségétdl
és a hasznalt tartozékoktdl fliggden eltéréek lehetnek.
Kezdetben hasznilja a legalacsonyabb ajanlott beal-
litdsokat, és ha az étel nem sl eléggé, kapcsoljon at
magasabb beallitasokra. Hasznalja a mellékelt tartozé-
kokat, valamint lehet6leg sotét szin(i fém sliteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznalhat jénai vagy
kétalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sutési
idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié haszndlatakor lehetéség van
ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kiilonboz6 éte-
lek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd egyidej
sttésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik rovidebb siitési
idét igényel, a hosszabb stési idét igénylé ételt pedig
hagyja bent a sttében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a sttésre kerulé husdarab méretének. Egybe-
sultek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy kevés
husalaplét 6nt az edény aljara, amely a siités alatt to-
vabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti mivelet so-
ran g6z keletkezik. Amikor a siilt elkészult, hagyja allni
a sutében 10-15 percig, vagy fedje be alufdlidval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél inkabb
egyenletes vastagsagu darabokat annak érdekében,
hogy egységes suitési eredményeket érjen el. A nagyon
vastag husdarabok hosszabb sitési id6t igényelnek. A
hus kilsejének megégését megeldézendd, tegye ala-
csonyabbra a racsot, igy az étel tavolabb lesz a grilltél.
A siitési id6 kétharmadanal forditsa meg a hust. Ovato-
san nyissa ki az ajtot, mert forré géz csaphat ki.

A suités kozben keletkez6 szaft felfogasahoz javasoljuk,
hogy t6ltson fél liter vizet a zsirfog6 talcaba, és helyez-
ze azt kdzvetlenil az ald a racs ald, amelyen a hus talal-
hat6. Szlikség szerint toltson utana vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kulonleges édességeket a hagyomanyos
funkcio hasznalataval csak egy tartdszinten.

Haszndljon sotét szinl, fém tortaformdkat, és azokat
mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb szin-
ten torténd siitéshez vdlassza a hélégbefuvas funkci-
ot, és ugy rendezze el a stitéformakat a tartoszinteken,
hogy azzal segitse a forrd levegd optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény elkésziilt-e,
szurjon egy fa fogpiszkalot a slitemény kozepébe. Ha a
fogpiszkadlon nem lathato tészta, a sitemény elkésziilt.

Tapaddsmentes tortaforma hasznalata esetén ne va-
jazza meg a széleket, mert el6fordulhat, hogy a siite-
mény nem egyforman emelkedik meg az oldalak men-
tén.

Ha a sitemény nagyon ,feldagad” stutés kozben, allit-
son be legkdzelebb alacsonyabb h6mérsékletet, eset-
leg csOkkentse a folyadék mennyiségét és dvatosab-
ban keverje 6ssze a tésztat.

A lédus toltelékd vagy feltétl siitemények (pl. sajttor-
ta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a ,Konvekcios
sutés” funkciot. Ha a slitemény als6 tésztalapja ata-
zott, hasznaljon alacsonyabb szintet, és sz6rja meg a
sutemény aljat zsemlemorzsaval vagy daralt keksszel,
miel6tt hozzdadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval letakarja
a tésztat, miel6tt a stitébe helyezné. A tésztakelesztés
id6tartama ennek a funkcidonak az alkalmazasaval ko-
rilbeltl az egyharmadaval csékken a szobahémérsék-
leten (20-25 °C) torténd kelesztéssel 6sszehasonlitva. A
kelesztési id6 1 kg pizzatészta esetén korulbelil egy
ora.
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O FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
) o i P . Py (A SUTESIIDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT P
RESZENEK
ELTELTEKOR)
Marha vesepecsenye 2-4cm - - - wfﬂ, \;
Marhalapocka szelet 2-4cm - - - -\@,E,\r \;
Sertés szlizpecsenye 2-4 cm - - - -\@gnr %1
o 2 1
s y Lazacfilé 1,5-3cm - - - 129 of r
SOUS VIDE\Yp  Sous vide 5 i
Sargarépa 0,2-0,4 kg - - - e o of v r
Sparga 0,2-0,4 kg - - - '\Suf_ﬁ__fy}f ‘\#’1
Ananész 0,2-0,5 kg - - - wiw 1;,:
Alma 0,2-0,5 kg - - - -\in ;f
Friss Lasagna 0,5-3 kg - KOZEPES - -....I—i.—l..,-
SERPENYQS 5
RAGU ES SULT Lasagna 0,5-3 kg - - - A=r
TESZTA Fagyasztott 5
Cannelloni 0,5-3 kg - - - ==
o 2 1
Fehér rizs 0,1-0,5 kg QENCIEY i W—
Rizs Barna rizs 0,1-0,5 kg - - - -\@,E,\r \;
Teljes ki6rlési rizs 0,1-0,5 kg - - - wgﬂr \#1
RIZS ES . 2 1
GABONAFELEK Quinoa 0,1-0,3 kg - - - 1o oof v s
B 2 1
Magok és Koles 01-0,3 kg 3 B - e eof v r
gabonafélék sty 0,1-0,5 kg - - - Wl
Arpa 0,1-0,5 kg - - - -m__i__gjr ;:
Marhasiilt 0,6-2 kg* KOZEPES | KOZEPES - Wi,:
Marha Steak 2-4cm | KOZEPES . w3 ety
Burger huspogécsa 1,5-3cm - - 3/5 =\...5...;= -\\é{-
Sertéssiilt 0,6-2,5 kg* - KOZEPES - wi,:
Sertés Sertésoldalas 0,5-2,0 kg - - 2/3 -\...5...;- '\\é{'
Szalonna 0,5-1,5cm - - 1/2 -s...S...;- Q{'
HUS Siilt csirke 0,6-3 kg - KOZEPES - ;r
. . 4 2
Egész csirke 0,6-2,5 kg - - - wonmy ~ -
Csirkemell 1-4 (cm) - - - " 4,. '\;'
) 4 2
Csirke Csirkedarabok 0,2-1,5 kg - - - Wb
Forrélevegds 7 5
siilt csirke Csirkecombok - - - - "
Panirozott 1-4 (cm) B B _ 4 2
szelet e
. ) 4 2
Csirkeszarnyak 0,2-1,5 kg - - - Wb v
* gjanlott mennyiség
[ SR ~ AF=r A o~ \e.2.ef
TARTOZEKOK L L i . L. L.
Siitéracs Sit6tepsi / siteményes tepsi / kerek  Cseppfelfogé tdlca/ Cseppfelfogé talca 500 ml Géz66talca

pizzatélca a sttéracson

Suteményes tepsi

vizzel
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6 FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
] o ) I - (A SUTESI IDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT P
RESZENEK
ELTELTEKOR)
Csirkefalatok ) ) } ) 4 2
Csirke Forrélevegés | [fagyasztott] i
stilt csirke Csirkeszarny 4 2
[fagyasztott] B B B - Wi -
Kacsafilé / mell 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- '\\,\i\,{'
Pulykafilé / mell 1-5cm : : 23 e \WA:Nr
HUS Huasnyarsak 0,2-1,5 kg - - 1/2 . A} N 2 -
Sertésborda 1-4 (cm) - - - " 4» %fz
Forrélevegds . . 4 2
siilt hds Burger huspogacsa 1-4 (cm) - - - sy -
Kolbdsz és virsli 1,5-3,5 (cm) - - - " 4» '\#’2
Panirozott szelet 1-4 (cm) - - - . ‘t - 2 -
Tonhalsteak 1-3 (cm) KOZEPES - 3/4 -\--.3.--:* '\\i\mf
Lazacsteak 13(m) | KOZEPES . 3 el iy
Kardhalsteak 0,5-3 (cm) - - 3/4 -\...3...;- '\\i,\,wf
“ " 3 2
Siilt filek és Tékehalfilé 0,1-0,3 kg - - - Avereen P T
szeletek S 3 2
Tengeri stigér filé 0,05-0,15 kg - - - Averees P T
Voros durbincs filé 0,05-0,15 kg - - - -\...3...1- 1 :2: f
Egyéb filék 0,5-3 (cm) - - - -\...3...n '\\LNW{'
Filé [fagyasztott] 0,5-3 (cm) - - - -\...3...;- '\\i\,{
Tékehalfilé egy télca - - - -\ﬂi,ﬁ . ! -
[ 2 1
HAL ES TENGERI Filé fagyasztot] 0,5-3 (cm) - - - oo ef v r
ELELMISZEREK
Egyéb filé 0,5-3 (cm) - - - wzﬁr R ! -
i 2 1
L k 1- - -
Parolt filgk gs 7= 3(em) | KOZEPES e pef s
szeletek Y e . 2 1
Tengeri stigér filé egy talca - - - oo of A -
Voros durbincs filé egy talca - - - .Wzﬁr , ! -
2 1
Kardhalsteak 0,5-3 (cm) - - - oo el A -
Tonhalsteak 1-3 (cm) KOZEPES - - .\Qiﬁf - 1
Féstkagylo egy talca - - - R 4 -
) . . 4
Grillezett Kagylok egy télca - - -
tengeri yi 3
élelmiszerek | Garnélak egy talca - - - Aveeees ~1 r
- . . 4 3
Kiralygarnéla egy télca - - - Aeneenn ~ f
* gjanlott mennyiség
A ~ Ab=lr QE— S \z.2.wf

TARTOZEKOK
Sutétepsi / siteményes tepsi / kerek  Cseppfelfogoé talca/ Cseppfelfogo talca 500 ml

- , e - . ; ? G6z0I6talca
pizzatélca a sutéracson Stiteményes tepsi vizzel

Sutdracs

Whj;lfa?ool



O FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
, o ) S s (A SUTESI IDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT PN
RESZENEK
ELTELTEKOR)
Féstikagylo 0,5-1 kg - - wznr \#1
. 2 1
Kagylék 0,5-3 kg - - o of v r
Garnélak 0,1-1 k - - 2 A ! -
Parolt tengeri ! 9 e.e.ef
Stelek \
ctele Kiradlygarnéla 0,5-1,5kg - - wzﬂr \#1
. 2 1
HAL ES TENGERI Tintahal 0,1-0,5 kg/db - - 1o ool r
ELELMISZEREK
Polip 0,5-2 kg/db - - wimr w;,
i 4 2
Panirozott hal 1,5-3,5 (cm) - - Y
4 2
Halfilé 1,5-3,5 - - e s
Forrélevegés aiie (cm)
ilt hal
sditha Egész hal 0,4-0,8 kg - - " .4,. wif
Rakfélék - - - " .4,. x;—
Csirke 50-80 g/db - - 2 !
GOZO§}TOJAS 9 ool -
\
Frj egy talca - - Wimr w—r1
* gjanlott mennyiség
[ SR ~ AF=r A o~ \e.2.ef
TARTOZEKOK e . . "
Siitéracs Sit6tepsi / siteményes tepsi / kerek  Cseppfelfogé tdlca/ Cseppfelfogé talca 500 ml Géz66talca

pizzatélca a sttéracson

Suteményes tepsi

vizzel

Whj;lﬁool




6 FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
) o ) e p (A SUTESI IDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT P
RESZENEK
ELTELTEKOR)
Burgonya 0,5-1,5 kg * - KOZEPES - ;,
Burgonya [fagyasztott] 0,5-1,5 kg * - KOZEPES - - 4 ;
Sult z6ldségek 3
Toltott zoldségek 0,1-0,5 kg/db - - - ~
Egyéb zoldségek 0,5-1,5 kg - KOZEPES - 1;,
Cs6bensilt burgonya egy talca - - - .\%,.
Cs6bensilt paradicsom egy talca - - - -\...31——."..:-
,, - . . 3
Csdbensiilt Cs6ben siilt paprika egy talca - - - Y =——=P}
sldséaek
Z0ldsége Cs6ben stilt brokkoli egy talca - - - -\%1,-
Cs6ben st karfiol egy talca - - - -\,,,31;15-
ZOLDSEGEK Csébensiilt zéldség egy talca - - - «%p
AP, . 4 2
Hazi készitésu silt krumpli 0,3-0,8 kg - - - g
4 2
Burgonyagerezdek 1-4 (cm) - - - s N~
Vegyes zoldsé 0,3-0,8 k - - 2/3 4 “ 2 r
Forrélevegés e 9 S0EKg —
ult z6ldségek
stiitzoldsége Cukkini chips 0,2-0,5 kg - - - A: ;r
. 4 2
Sult burgonya 0,3-0,8 kg - - - wommm ~
) 4 2
Tavaszi tekercsek [fagyasztott] - - - - s ~
Egész burgonyak 50-500 g/db - - - -\Qiﬁ,@r - ! -
G6zolt . 2 1
zéldségek\\:} Burgonyadarabok egy télca - - - 1.2 of -
Burgonyadarabok eqy télca B ~ - 2 1
[fagyasztott] 9y e e of v &
Zsldborso 0,2-2,5kg - - - '\5«},,&,,5&[’ %U
Borsé [fagyasztott] 0,2-3 kg - - - Wf,\, - ! -
Brokkoli 0,2-2 kg AL DENTE - - 1,\E¢,r N ! r
. 2 1
i ) | Gzt Brokkoli [fagyasztott]] 0,2-2 kg - - - o o of
ZOLDSEGEK Y | 51dségek 5 ]
Karfiol 0,2-2 kg AL DENTE - - 1.9 of -
2 1
Sargarépa 0,2-2 kg AL DENTE - - 1o e of r
2 1
Cukkini 0,2-2 kg AL DENTE - - 1. o ef -
Egyéb zdldségek 0,2-2kg - - - '\vgnr %r1
* gjanlott mennyiség
Aeeneen ~ Ab=lr QI ) \e.e.2f
TARTOZEKOK T . . .
SUtéracs Sutotep.5| / sqtemen'ye”s tlep5| / kerek Cs&ippfe!fogo talca./ Cseppfelfogo talca 500 ml Géz616talca
pizzatalca a sutéracson Siteményes tepsi vizzel
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O FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
, . 3 ce - i (A SUTESIIDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT PR
RESZENEK
ELTELTEKOR)
S6s siitemény 0,8-1,2 kg - KOZEPES . s
Z6ldséges rétes 0,5-1,5 kg - KOZEPES - A 2 -
Zsdmle ) 60-150 g/db ; ] . 3
Kézepes méretii kenyér ZOO;iSb(lO 9/ - - - -\.|='..2...:-
~ 400-600 g/ 2
Szendvicskenyér \\\A} db 9 - - - N=—=4
Kenyér 3
N
Nagy kenyér L\‘} 0,7-2,0 kg - - - - -
Bagett ) 200-300 g/db ; ] ] 3
Specidlis kenyér egy talca * - - - 2
SOS SUTEMENY
. c 2
Kerek pizza egy talca * - - - ==
Vastag pizza egy talca * - - - 2
1 réteg* - - - 2
4 1
A * - - -
Pizza és ) 2 réteg s i S
- Pizza [fagyasztott]
focaccia ) 5 3 1
3 réteg* - - - AR AaRr o -
) 5 4 2
4réteg® - - - e Y s Y Y VI r
Focaccia, vékony egy télca * - - - 2
. [ 2
Focaccia, vastag egy talca * - - - - -
Piskdta forméaban 0,5-1,2 kg - - - _\JTi___!,_
Aprésiutemények 0,2-0,6 kg * - - _ 3
Muffinok és minitortak 40-80 g/db* - - - 3
EDES SUTEMENY : Croissant-ok egy télca * - - - 3
Croissant [fagyasztott] egy talca * - - - 3
Fank egy talca * - - - ;r
Habcsok 10-30 g/db - - - A 3 -
Torta 0,4-1,6 kg - - - -\.l%ln
) 3
Rétes 0,4-1,6 kg - - -
EDES SUTEMENY 5
GyUmolcsos pite 0,5-2 kg - - - ==
\S 2 1
Karamellas kosérka L}’ 0,2-1kg - - - eeaf~ -
~ 2 1
GOZOLT Gyiimolcsdarabok I 0,5-3 kg - . ) 2.2 ef A
GYUMOLCSOK ~ 1
Egész gyimalcssk N 0,1-0,4 kg/db - - - REITNY p S—
* ajanlott mennyiség
A r AF=r RE— S \z.2.ef

TARTOZEKOK
Sit6tepsi / siteményes tepsi / kerek  Cseppfelfogé tdlca/ Cseppfelfogé talca 500 ml

: . AP - . ; ? G6zol6talca
pizzatélca a sut6éracson Suteményes tepsi vizzel

Satdracs

Whj;lﬁool



7% GOZ + LEVEGO SUTESI TABLAZAT

RECEPT GOZSZINT* ELOMELEGITES HGMEBSEKLET IDOTARTAM POLC ES TARTOZEKOK
Q) (PERC)

Keksz / Aprositemények ALACSONY IGEN 140-150 35-55 ;,
Kis méret( torta / Muffin ALACSONY IGEN 160-170 30-40 ;r
Kelt tésztak ALACSONY IGEN 170-180 40-60 -\éu-
Piskota ALACSONY IGEN 160-170 30-40 -\...Ié!r
Focaccia ALACSONY IGEN 200-220 20-40 ;
Kenyér, vekni ALACSONY IGEN 170-180 70-100 ;,
Zsemle ALACSONY IGEN 200-220 30-50 ;f
Bagett ALACSONY IGEN 200-220 30-50 \;,
Sult burgonya KOZEPES IGEN 200- 220 50-70 ;,
Borju / Marha / Sertés 1 kg KOZEPES IGEN 180-200 60-100 ‘ir
Borju / Marha / Sertés (darabok) KOZEPES IGEN 160 - 180 60-80 ;r
Marhastlt angolosan 1 kg KOZEPES IGEN 200-220 40-50 ‘ir
Marhasult angolosan 2 kg KOZEPES IGEN 200 55-65 1;.
Baranycomb KOZEPES IGEN 180-200 65-75 ;r
Porkolt sertéscsiilok KOZEPES IGEN 160 - 180 85-100 :\;r
Csirke / gyongytyuk / kacsa 1-1,5 kg KOZEPES IGEN 200-220 50-70 :\i,:
Csirke / gyongytyuk / kacsa (darabok) KOZEPES IGEN 200-220 55-65 ‘ir
Toltott ’zbldségek (paradicsom, cukkini, KOZEPES IGEN 180-200 2540 ;
padlizsan)

Halfilé MAGAS IGEN 180-200 15-30 1;

*Kérjuk, vegye figyelembe, hogy a Légkeverés géz auto funkcio kivalasztdsa esetén ezt az 6sszefliggést ki kell hagyni. A
sUté automatikusan kivalasztja a kivalasztott hédmérséklethez legjobban illeszkedd gézszintet.

TARTOZEKOK

Sutdracs

Aablr

— Toonf

Sutétepsi / siteményes tepsi/ Cseppfelfogoé télca / Suite- Cseppfelfogé talca 500 ml
kerek pizzatalca a sitéracson ményes tepsi vizzel

Q\

Etelszonda

Whj;lfa?ool




U= TISZTA GOZ SUTESI TABLAZAT

e o SZINT ES
RECEPT ° ,
HOMERSEKLET (°C) | IDOTARTAM (PERC) TARTOZEKOK
Csirkefilék 100 15-50 - ! -
Tojas 100 10-30 - ! r
Egész hal 90 40-50 - ! -
HAL i
Halfilék 90 20-30 - -
Friss z6ldség (egész) 100 30-80 - ! -
Friss zoldség (darabok) 100 15-40 - ! -
ZOLDSEGEK ES _— B ]
GYOMOLCSOK Fagyasztott zoldségek 100 20-40 - -
Gylmolcs (egész) 100 15-45 - ! -
Gyimolcs (darabok) 100 10-30 - ! -

Valassza ki a Tiszta g6z funkciot a manudlis funkciok mentibdl. Allitsa be a sttési hémérsékletet és idét. Toltse fel a

viztartalyt a kijelzén megjelend utasitasokat kdvetve. Helyezze az ételt a g6ézol6talcan a 2. szintre, az 1. szintre pedig egy

cseppfelfogé talcat, hogy megakadélyozza az ételek lecsdpogését.

TARTOZEKOK

Cseppfelfogo talca / Stiteményes tepsi

G6zol6talca

Whj;lfa?ool




SOUS VIDE SUTESI TABLAZAT

. AJANLOTT e B SZINT ES
RECEPT FUNKCIO . ° h
MENNYISEG HOMERSEKLET (°C) | IDOTARTAM (PERC) TARTOZEKOK
1,5/2 cm 62 50-70 '\vgf‘f ‘;f
Puha részek: bélszin, steak, szeletek 5 i
MARHA ES BORJU Marhahus Sous 3/4 cm 62 80-100 el s
- BARANY Vide 2 1
Kemény részek és flivel taplalt: 1572 cm 62 2070 eeal
tarja, hasaalja, rostélyos 3/4 cm 62 110-130 '\n%@f 1#1
2 1
1,5/2 cm 68 30-50 \eeoef s
Karaj 2 1
, Sertéshus Sous 3/4.cm 2070 \e-2al
SERTES Vide 2 1
Szeletek - 68 120 - 140 e o of -
Oldalas - 68 120 - 140 wznr ‘\;f
1,5 62 65-75 '\"301' 1;
Filé 2 1
LAZAC ES TONHAL ol Sous Vide 3 62 80-90 tesef ~r
- PISZTRANG 15 62 70 - 80 wf,\, %1
Steak 2 1
3 62 85-95 1.9 ef +— r
[ 2 1
Sparga - 85 30-40 2ol —m v
Sargarépa 2,5/3 cm 85-95 30-50 -\97;9[ ;
Brokkoli - 85 30-40 wznr a;r
Karfiol - 85 30-40 vzvr 1;
Vo6ros cikoria - 85 30-40 2 !
ZOLDSEGEK ES Z6ldség Sous Vide el
GYUMOLCSOK
UMOLCSO Burgonyaszeletek 2,5/3cm 85-95 40-60 Wf,\, ;
Cukkini 2,5/3 cm 85 30-40 anr 1;
Almagerezdek 2,5/3 cm 85 30-40 -\Qriﬁr ;r
Kortegerezdek 2,5/3cm 85 30-40 '\vznr ‘\;f
Ananéaszszeletek 2,5/3cm 85 25-35 Vzﬂr 1;

Valassza ki az elvégzendd ciklust, és kdvesse a javasolt bedllitdsokat. A sttési idék hitott élelmiszerekre vonatkoznak. Ha
nem talalja azonnal, tarolja hideg vizben és hagyja teljesen kihdIni, majd tegye a h(itészekrénybe. Nagyobb mennyiségek
esetén modositsa a sUtési idét. Az eredmények az dsszetevék mindségétdl és a jé higiéniai korilményektdl figgnek. A
legjobb eredmények elérése érdekében hasznaljon friss és kivald minéségl élelmiszereket. Ne hasznélja ezt a funkciot az
ételek Ujramelegitésére. Helyezze a véakuummal lezart ételt a g6zol6talcan a 2. szintre. Ne tegye a tasakokat egymasra, hogy
a hé egyenletesen oszoljon el. Helyezze a cseppfogé télcat az 1. szintre.

TARTOZEKOK
G6zol6talca

Cseppfelfogd talca / Siteményes tepsi

Whj;lfa?ool




£24|FORROLEVEGOS SUTESI TABLAZAT
RECEPT FUNKCIO nﬁ\ém\L(%TETG ELOMELEGITES HéME(BCS)EKLET ID?;:;CT;\ M TAE?IO-EEEKSOK
E Fagyasztott hasdbburgonya 'IE.';:EI' 650-850 g Igen 200 25-30 L ;'
E Fagyasztott csirkefalat 'IE.'?EI' 5009 lgen 200 15-20 A;_u g—r
g Halrudak ] 500 g Igen 220 15-20 Yo 2
% Hagymakarikak ‘IE.';:EI' 5009 Igen 200 15-20 L ;f
% Friss rantott cukkini ‘IE.';“Er 400g lgen 200 15-20 A:u_,_, ;“
g Hazi készitésii siilt krumpli ey 300-800 Igen 200 20-40 Yo 2
R Vegyes zoldség e 300-800 g Igen 200 20-30 Yo 2
Csirkemell ‘IE.';“Er 1-4cm lgen 200 20-40 A:u_,_, ‘;‘
< Coirkeszamyak ey 200-1500 g igen 220 30-50 Yo 2
«
% Panirozott szelet 'lE.';:Er 1-4cm lgen 220 20-50 L ;f
Halfilé -E:é' 1-4cm lgen 220 15-25 ‘L__, ;

Friss vagy hazi készitésu ételek sttéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes stési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott stitési idd felénél.

Forrélevegds siités talca

Sutétepsi / siteményes tepsi / kerek pizzatél-

ca a sutéracson

.
FUNKCIOK ==
Forrélevegds sités
TELLEEREAT a1 ~ r
TARTOZEKOK

Cseppfelfogé talca / Sutétalca/
Sitbtepsi rdcson

Whj;lﬁool




FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HOME(':CS)EKLET ID(():;\:CT;\M POLC ES TARTOZEKOK
_ Igen 170 30-50 -\éu-
Kelt stitemények / piskota & Igen 160 30-50 -\n%u-
) Igen 160 30-50  |amomn e
= Igen 160-200 30-85 | 3 r
Toltott piték (sajttorta, rétes, almas pite) = 2 1
> Igen 160-200 30-90 | — . .-
— lgen 150 20-40 ;
& Igen 140 3050 |t
Aprésiitemények
4 1
S Igen 140 30-50 S
&% Igen 135 40-60 [+ . ammn
_ Igen 170 20-40 |, 3 ,
- 4
2y Igen 150 30-50 - -
Kisebb torta / Muffin
P 4 1
& Igen 150 30-50 |~ A+ -
& lgen 150 40-60 |+ . ammn o,
_ Igen 180-200 30-40 ;
Keépviseléfank & Igen 180-190 35-45 |, 1
& Igen 180-190 35-45% | > agomn
_ Igen 90 110-150 ;
) - 4 1
Habcsok 3 Igen 90 130-150 |~ ~___ .
& lgen 90 140-160% |+ >, apomn o,
— lgen 190-250 1550 |2,
Pizza / kenyér / focaccia — 5 3 1
v Igen 190-230 20-50 R N =
5
lgen 310 7-12 -\éu-
Pizza (vékony, vastag, focaccia) —
3 Igen 220-240 25-50 * -\%u. -\%l,- ;
_ Igen 250 10-15 |4 3 f
. - 4 1
Fagyasztott pizza % Igen 250 10-20  |aEmmr -
P 1
% Igen 220-240 15-30 |3 > [ 3 [ —
kS lgen 180-190 4555  |ammn
Sés pite (zoldséges pite, quiche) & Igen 180-190 45-60 qéﬁ Q%F
& lgen 180-190 45-70% | ammmn amamn
s 5
TR = B 4w
Alsoésfelsdsiités  Holégbefivas  Konvekcids siités Grill Turbogrill Maxi stités Cook4 Ecociklus Pizza
. Aeeeen r A=, | I — S
TARTOZEKOK Siitéracs Sitétepsi / sliteményes tepsi / kerek Cseppfelfogé talca / siiteményes  Cseppfelfogé tdlca/  Cseppfelfogé télca

pizzatélca a sutéracson tepsi / sutéte

psi a sttéracson

Suteményes tepsi

500 ml vizzel

Whj;lﬁool




RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HOMERSEKLET | IDOTARTAM POLC ES TARTOZEKOK
(°C) (PERC)
— lgen 190-200 20-30 |, > .
Vol-au-vent / leveles tésztabdl késziilt e 4
siitemények o Igen 180-190 20-40 1 [ -
w Igen 180-190 20-40% |nm2mn amomn .

- N . — 3
Lasagna/felfujtak/tepsis tészta/cannelloni — Igen 190-200 45-65 1 [
Barény/borju/marha/sertés, 1 kg — Igen 190-200 80-110 |4 3 [

Boros sertéssiilt 2 kg XE@ - 170 110-150 |4 [
. . — 3
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg — Igen 200-230 50-100 |4 r
Pulyka/liba, 3 kg — Igen 190-200 80-130 | 2 r
Sult/sttépapirban siilt hal (filé, egész) — Igen 180-200 40-60 |4 r
Toltqtt ;oldsegek (paradicsom, cukkini, = Igen 180-200 50-60 |- 2 .
padlizsan) =
S~
Piritos - 3 (magas) 3-6 -\...5...:-
<=
Halfilék / Sult szelet - 2 (kdzepes) 20-30 ** =\---4---F 1E:3:: I
<= - O —
Kolbész / kebabfélék / oldalas / hamburger - 2 3&:;:5‘35 15-30 ** -\...5...,- 1 4 r
. . =V .. 2 1
Sult csirke 1-1,3 kg Py - 2 (kbzepes) | 55-70 *** |a..l.. s r
- ~7 3
Baranycomb / csiilok < - 2 (kozepes) | 60-90 *** |4 r
Silt burgonya - 2 (kdzepes) | 35-55*** |4 3 r
Csében siilt zoldség - 3 (magas) 10-25 |4 3 r
P 4 5 3 1
Aprositemények COOK Igen 135 50-70 N N = r
Aprésiutemények
ja 5 2 1
Tarts COOK Ilgen 170 50-70 e N N~ T ="
Tarts
. 4 5 3 2 1
Kerek pizza COOK Igen 210 40-60 |aFeAr aFAr aFs ARe
Pizza
Teljes fogds: Gylimolcsos pite (5. szint) / lasagna O . 5 3 1
(3. szint) / hus (1. szint) i gen 190 401207 Jammme aFe 1T
Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) / é4 5 4 2 1
sult zoldségek (4. szint) / lasagna (2. szint) / COOK Igen 190 40-120%* |ab=mF + s aFF -
husszeletek (1. szint) Mend
Lasagna és hus ks Igen 200 50-100* |nma.. 1 ! r
Hus és burgonya = Igen 200 45-100* |~mamn 1 1 r
Hal és z6ldségek ks Igen 180 30-50 * n%ﬂ 1 ! r
Toltott stltek ECO - 200 80-120 * 1 3 f
Husszeletek (nyul, csirke, barany) ECO - 200 50-100* |4 3 §

* Becsilt id&tartam: Az ételek kivehet6dk a sitdébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol figgden.
** A sUtési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meq az ételt a sUtési idd kétharmadanal (ha szikséges).

: -f"‘\/ - > é4 §
FUNKCIOK = - EI = COOK =
Alsdésfelsdstités  Holégbefuvas  Konvekcios siités Grill Turbogrill Maxi siités Cook4 Ecociklus Pizza

| Aveennn r A== I — TS

TARTOZEKOK
OZEKO s Sutétepsi vagy siteményes tepsi  Cseppfelfogé télca / sliteményes  Cseppfelfogé talca/  Cseppfelfogé télca
Satdracs < ) . S - . X 2

racson tepsi vagy sltStepsi a stitéracson Stiteményes tepsi 500 ml vizzel

Whj;lﬁool




A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a téblazat a kulonb6zé tipusu ételekhez legjobban hasznélhatod funkciot, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sUtési id6 az étel sUtébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (@ahol ez szikséges).
A sltési hdmérsékletek és idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek az étel mennyiségétdél és a hasznalt tarto-

zékoktol figgden eltéréek lehetnek.

Kezdetben haszndlja a legalacsonyabb ajanlott beallitasokat, és ha az étel nem sul eléggé, kapcsoljon 4t magasabb bealli-

tasokra.

Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetéleg sotét szinl fém siiteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak hasz-
nalhat jénai vagy kétélakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sttési id6étartamok kissé hosszabbak lesznek.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka elott gy6zodjon
meg arrol, hogy a siito teljesen

kihult. tisztitoszereket, mert ezek
Ne hasznaljon gozzel tisztito If(:’la-(i:"tt‘:‘i?tjék LA
berendezéseket. :

KULSO BURKOLATOK

«A fellleteket nedves, mikroszéalas torlékenddvel
tisztitsa. Ha er6sen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitdszert tegyen a kenddre. Tordlje le
egy szaraz torlékenddvel.

+ Nehasznaljonmardvagysurold hatasutisztitdszereket.
Ha ezek kozll barmelyik termék véletlentl kapcsolatba
keriil a késziilék fellletével, azonnal tisztitsa meg a
késziiléket egy nedves, mikroszalas torl6kenddvel.

BELSO BURKOLATOK

« Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlni a sutét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
konnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek siitésébdl
fakadoan képzédd kondenzatumok megszaritdsahoz
hagyja teljesen lehdlni a stit6t, majd torodlje le ruhaval
vagy szivaccsal.

« A belsé fellletek optimalis tisztitdsahoz hasznalja a
JTisztitas gézzel” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)
«Az ajté Uvegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A suté ajtajat a tisztitds megkdnnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznalat utan dztassa be mo-
sogatoszeres vizbe, hasznaljon sutékeszty(it, ha még
forrok. Az ételmaradékok mosogatékefével vagy szi-
vaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatdgépben.

A Forrélevegds sutés talca (ha van) mosogatdégépben
tisztithato.

ViZBETOLTO FIOK KARBANTARTASA

Vigyazat! A vizbetolté fiok mosogatdégépben vald
hasznalatra nem alkalmas: a termék megsérilhet!
Minden gb6zzel torténd siitési ciklus végén, korilbelil
30 perc elteltével a suté egy kb. egy percig tarté au-
tomatikus leeresztési ciklust végez, igy a rendszerben
[évé Osszes viz a kihuzhato fiokba kerdl.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mard/surolé hatasu

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos haloézatrol.

Megjegyzés: Kerllje, hogy a viz 2 napnal tovabb marad-
jon a rendszerben.

A belsejében Iévé viz teljes eltavolitasahoz vagy a bel-
s6 fellletek tisztitdasahoz kinyithatja a vizbetolté fidkot:

1. Nyomja felfelé a hatsé
szarnyat a vizbetoltd fiok
fels6 fedelének eltavolitasa-
hoz.

2. Ha a tisztitas befejez6-
dott, a fidkot ugy csukhatja
be, hogy a két elllsé szar-
nyat behelyezi az elilsé nyi-
lasokba, és lenyomja a hat-
s6 oldalt.

A vizbetdltd fiok feltoltéséhez csak szobahémérsékletd
vizet hasznaljon: a forré viz befolyasolhatja a g6z6l6re-
ndszer mikodését. Kizardlag ivévizet hasznaljon.

FORRALO

Annak érdekében, hogy a sité mindig optimalis tel-
jesitményt nyujtson, és hogy megel6zze a vizkdlera-
kddasok kialakuldsat, javasoljuk, hogy rendszeresen
haszndlja a ,Vizkémentesités” funkcidt. Ha hosszabb
ideig nem hasznalta a ,G6z6lés” funkcidkat, kifejezet-
ten javasoljuk, hogy a sUtési ciklust Ures suté mellett
inditsa el, és a tartaly legyen teljesen feltoltve.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajté levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne fogja
meg a fogantyut.

Egyszerlien tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtét az
eqgyik oldalara egy puha felileten.

3. lllessze vissza az ajtét Ugy, hogy a siit6 elé emeli, a
zsanérok kapcsait beilleszti a helytkre, majd régziti az
ajto felsé részét az illesztékbe.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.

Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe: gy6-
z6djon meg arrdl, hogy teljes mértékben leengedte
Oket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk meg-
felel6 helyzetben vannak-e.

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze, hogy
illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor ismétel-
je meg a fenti [épéseket: Az ajtd megsériilhet, ha nem
megfeleléen mikodik.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevdszolgélathoz.
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WIFI GYIK

Milyen WiFi-protokollt tamogat a késziilék?

A beszerelt WiFi-adapter az eurdpai orszagokban érvé-
nyes WIFI b/g/n beallitast tdmogat;ja.

Milyen beallitasokat kell hasznalni a router
szoftverénél?

A szlikséges routerbeallitasok: 2,4 GHz, WIFI b/g/n, ak-
tiv DHCP és NAT.

Melyik WPS-verziot tamogatja a késziilék?

A késziilék nem tdmogatja a WPS-t.

Vannak kiilonbségek az Android vagy iOS
okostelefonok hasznalata k6z6tt?

Barmelyik operaciés rendszert hasznalhatja, ezek ko-
zOtt nincs kiilonbség.

Hasznalhatok mobil tetheringet router helyett?

Igen, de a felh6 alapu szolgéltatasokat allandé inter-
netkapcsolattal rendelkezé késziilékekhez tervezték.
Hogyan ellendrizhetd, hogy az otthoni
internetkapcsolat és a vezeték nélkiili funkcio
miikodik-e?

A halézatot egy okoseszkdz segitségével tudja meg-
keresni. Miel6tt megkeresné, kapcsolja ki a tobbi adat-
kapcsolatot.

Hogyan ellenérizhetem, hogy a késziilék
csatlakozik-e az otthoni vezeték nélkiili hal6zatra?
Lépjen be a router bedllitasi menijébe (Iasd a router
Uutmutatdjat), és ellenérizze, hogy a készilék MAC-ci-
me szerepel-e a vezeték nélkil csatlakoztatott eszko-
zOk listajan.

Hol talalom a késziilék MAC-cimét?

Nyomja meg az ,Eszk6zok”, majd a ,Csatlakozas” gom-
bot, majd keresse meg a ,Mac-cim” lehet&séget. A
tésponttal elvalasztva.

Hogyan ellenérizhetem, hogy miikodik-e a
késziilék vezeték nélkili funkcidja?

Az okoseszkdz és a 6th Sense Live App segitségével
ellenérizheti, hogy a késziilék online van-e vagy sem.
Mi akadalyozhatja meg, hogy a jel eljusson a
késziilékhez?

Ellenérizze, hogy a csatlakoztatott eszk6zok nem fog-
laljdk-e le a teljes elérhetd savszélességet.

Ellenérizze, hogy a WiFi-t hasznalhato eszk6zok szama
nem haladja-e meg a router altal engedélyezett maxi-
malis szamot.

Milyen messze lehet a router a készuléktol?

Normal esetben a WiFi-jel elég erés ahhoz, hogy né-
hany szobaval arrébb is fogni lehessen, de ez nagyban
fugg a falak anyagatol. A jelerésség ellenbrzéséhez te-
gye az okoseszkozt a készilék mellé.

Mi a teendd, ha a vezeték nélkiili kapcsolat nem
elérhet6 a készuléknél?

Az otthoni WiFi-halézat lefedettsége megnovelheté
bizonyos késziilékekkel, mint pl. hozzaférési pontok,
WiFi jelismétlék és powerline adapterek hasznalataval
(ezek nem tartozékok).

Hol talalom a vezeték nélkiili hal6zatom nevét és
jelszavat?

ban taldlhaté egy cimke azokkal az adatokkal, melyek
segitségével a csatlakoztatott eszkdzrél hozzaférhet a
készllék beallitasaihoz.

Mit tegyek, ha megjelenik a kijelzén az ™ ikon,
vagy ha a késziilék nem képes stabilan
kapcsolédni az otthoni routerhez?

Eléfordulhat, hogy a késziilék csatlakozik a routerhez,
de azinternetre nem sikertl csatlakoznia. Ha csatlakoz-
tatni kivanja a készilléket az internetre, ellenérizze a
router és/vagy a szolgaltato beallitasait. Ha megnyom-
ja az,Eszk6zok”, majd a,Csatlakozas” gombot, tovabbi
informacidkat kaphat a csatlakozasi hiba okarol.
Routerbedllitdsok: a NAT-funkcio legyen bekapcsolva, a tliz-
fal és a DHCP-protokoll bedllitédsa legyen megfeleld. Témo-
gatott jelszétitkositas: WEP, WPA, WPA2. Mas titkositasi tipus
hasznalatdahoz lasd a router Utmutatdjat.

Szolgaltatoi beallitdsok: Ha az internetszolgaltato korlatoz-
za az internetre csatlakoztathaté MAC-cimek szamat, el6-
fordulhat, hogy a készilék nem csatlakoztathaté a felhd
alapu szolgéltatashoz. A MAC-cim a készllék egyedi azono-
sitdja. Forduljon az internetszolgaltatdhoz, ha tudni szeret-
né, hogyan csatlakoztathatok az internetre a szamitdgéptdl
eltéré eszkozok.

Hogyan ellenérizhetd, hogy miikodik-e az
adatatvitel?

A halézat beadllitdsa utan kapcsolja ki a késziléket,
varjon 20 masodpercet, majd kapcsolja vissza a készu-
léket. Az okoseszkdz és a 6th Sense Live App segitsé-
gével ellendrizheti, hogy a késziilék online van-e vagy
sem.

Bizonyos beadllitdsok esetén néhany masodperc szikséges
ahhoz, hogy az adatok megjelenjenek az alkalmazasban.
Hogyan valthatok Whirlpool fiokot ugy, hogy a
csatlakozé késziilékeim megmaradjanak?

Barmikor létrehozhat 0j felhaszndloi fiokot, de min-
denképpen torolje a készilékeit a régi fiokbol, mivel
csak igy kapcsolhatok az uj fiokhoz.

Kicseréltem a routert, mi a teend6?

Megtarthatja a meglévé beallitdsokat (halézati nevet
és jelszot), vagy tordlheti az el6z6 beallitdsokat a ké-
szulékbdl, és ismét elvégezheti a bedllitasi folyamatot.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

A készllék nem muikodik.

A kijelz6én az ,F” bet( és egy

szam latszik.

A 6th Sense automatikus tizem-

- médok sutési funkcio vissza-
- szamlalas megjelenitése nélkul
- véget ér. A sutési folyamat a

A siit6 nem melegszik fel.
A fény kialszik.
Az ajté nem zarodik rendesen.

Aramkimaradas.

- A szondaval torténd fézési cik-

- lus nyilvanval6 ok nélkil befeje-
- z6dott, vagy a képernyén F3E3 :
- hiba jelenik meg.

Lehetséges ok

- zathoz.

- Az étel mennyisége eltér az
: ajanlott mennyiségtdl. Az

AT P ¢ ajtd nyitva van sutés kdzben.
. visszaszamlalds vége el6tt befe- : 3jto nyitva van stites kozbe

jezédik.

: Ha a ,DEMO" Gzemmod
¢ aktlv, minden parancs és
: menUpont hasznalhato, de a

lathato.

- ,ECO” izemmdd ,Be".

. zete nem megfeleld.

- bedllitas.

Megoldas

Aramkimaradés.

Nincs csatlakoztatva a halo-

. Ellendrizze, hogy van-e halézati fesziltség, és

hogy a sit elektromos bekdtése megtdrtént-e.

. Kapcsolja ki a sttét, majd kapcsolja be Ujra, hogy
- lassa, fennall-e még a probléma.

Szoftverhiba.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos Ggyfélszolga-
lattal, és adja meg az ,F” bet( uténi szamot.

- Nyissa ki az ajtot, és ellenérizze az étel elkésziltét. -
i Ha szUkséges, fejezze be a sutést egy hagyoma-
- nyos funkcio kivélasztasaval.

sUté nem melegszik fel.

A kijelz6n 60 masodper-
cenként a ,DEMO" Gizenet

Nyissa meg a ,DEMO” menipontot a ,BEALLITA-
SOK” menUben, és vélassza a ,Ki" lehetdséget.

Nyissa meg a ,ECO” mentpontot a ,BEALLITASOK”
. menuben, és valassza a Ki" lehetdseget. :

A biztonsagi kallantyuk hely-

Allitsa megfeleld helyzetbe a biztonsagi kal-

lantyukat a ,Tisztitds és karbantartds” részben

- az ajto le- és felszerelésével kapcsolatban lefrt
i utasitasok alapjan.

Helytelen dramfogyasztasi

- Ellendrizze, hogy a haztartasi elektromos halézat
. teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet, :

csokkentse a teljesitménybedllitast 13 amperre.

. Nyissa meg a JTELJESITMENY” mentpontot a ,BE-

ALLITASOK” mentben, és vélassza az ,ALACSONY"
lehet&séget.

Az ételszonda nincs megfe- :
lel6en csatlakoztatva.

¢ Ellenérizze az ételszonda csatlakoztatasat.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:
a termékén [év6 QR-kéd hasznélatéaval

a docs.whirlpool.eu honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot Iasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgélathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattéblajan feltlintetett kddokat.

/

/““%
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Ipasnieka rokasgramata

IZSTRADAJUMU!

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

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas rapigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

PRODUKTA APRAKSTS

...........

1. Vadibas panelis
2. Mitruma sensors

3. Ventilators un lokveida sildele-
ments (nav redzams)

4. Plauktu stiprinajumi
(limenis noradits cepeskrasns prieks-
PUSE)

5. Durvis
6. Udens atvilktne
7. Augséjais sildelements/grils

8. Apgaismojuma spuldze

9. Datu plaksnite (nenonemiet)

10. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS

greneeeee (D\F @
B} > (5]
. é @O . .
123 4 5 6 789
1. IESL./IZSL. 4, RIKI 7. APGAISMOJUMS

Lai ieslégtu vai izslegtu cepeskras-
ni.

2. SAKUMS

Lai iegutu piekluvi

galvenajai izvélnei.

3.1ZLASE

Lai atri pieklutu, izveidojiet savu ie-
cienitako funkciju sarakstu.

Lai izveletos kadu no vairakam op-
cijam un mainitu cepeskrasns iesta-
tijumus un preferences.

5. DISPLEJS

6. VADIBAS BLOKESANA
“Vadibas blokésana” |lauj jums blo-
ket skarienpanela pogas, lai tas ne-
varétu nejausi nospiest.

Lai ieslégtu vai izslégtu cepeskrasns
apgaismojumu.
8. VIRTUVES TAIMERIS

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

9. SAKT

Lai saktu gatavo$anas funkciju.
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PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS

)

: SKIDRUMU )
. SAVAKSANAS PAPLATE

: CEPESPANNA *

. SLIDOSAS SLIECES *

Izmantojiet partikas ga-

tavosanai vai par atbalstu :
: édienu ka galas, zivju,

: darzenu, fokacas u.c.

: gatavosanai, ka ari ga-
: tavoSanas laika radusos
: Skidrumu savaksanai, ja
: novietojat to zem stieplu :
. plaukta. :

katliem, kiku veidném
un citiem gatavosanas
traukiem.

: To varat izmantot ka

cepeskrasns trauku tadu

¢ Maizes un konditorejas

:izstradajumu, bet ari ce-
. pesu, papira ceptu zivju
: u.c. édienu gatavosanai.

¢ Vieglakai piederumu
. ielikSanai un iznems3anai.

TVAIKA PAPLATE

: CEPSANAS AR GAISU

. PAPLATE*

Tas atvieglo

tvaika cirkulaciju, kas
palidz vienmerigi paga-
tavot

édienu. Més iesakam
tvaika paplati novietot
2. limeni, lai nodrosinatu
optimalu

gatavosanas veiktspéju.

Novietojiet pilienu papla- :

ti uz

zemak eso3a 1. limena, lai :

savaktu
gatavosanas sulas. **

: lzmantojiet partikas

i produktu gatavosanai ar
: cepsanas ar gaisu funk-

: ciju, novietojot cep3anas
. paplati zemaka liment,

: lai taja tiktu savaktas

: iespejamas drupacas un
: nopiléjusais skidrums. To :
¢ var mazgat trauku maz-

gajamaja masina.

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasatijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar klien-

tu apkalposanas dienestu.

* Pieejams tikai atseviskiem modeliem
** |zmantojiet tikai TVAIKA un SOUS VIDE funkcijam
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STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu ver-
stas augsup.

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

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai nonemtu plaukta vadotnes, izskraveéjiet stiprina-
$anas skraves (ja tadas ir) abas pusés, izmantojot mo-
nétu. Paceliet vadotnes augSup un izvelciet apakséjas
dalas no iedzilinajumiem: tagad varat iznemt plauktu
stiprinajumus.

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

' [Kreiso (“L") un labo (“R”) plauk-
== tu vadotnes var atpazit pec 3aja
~ | attéla noradita logotipa.

SLIDOSO SLIECU IEVIET

OSANA

Iznemiet plauktu stiprinaju-
mus un nonemiet slido3o
slieCu plastmasas aizsargus.
Piestipriniet slieces augséjo
stiprinajumu plaukta stip-
rinajuma un iebidiet to ie-
spéjami dzili. Nolaidiet otru
stiprinajumu vélamaja pozi-
cija.

Lai nostiprinatu stiprinaju-

~ mu, stingri piespiediet slé-

dza apakséjo dalu pret
plauktu stiprinajumu. Par-
baudiet, vai slieces var brivi
kusteties. Atkartojiet Sis dar-
bibas ari otram plaukta stip-
rinajumam taja pasa limeni.

LGdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iespéjams uzstadit

jebkada limenr.
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FUNKCLJAS

[l@ MANUALIE REZIMI

TRADICIONALS

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

KONVEKCIJA

Galas un kuku ar pildijumu pagatavosanai tikai uz
viena plaukta.

PIESPIEDU GAISS

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

GRILS

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

TURBO GRILS

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu, vis-
tu). CepesSpannu ieteicams novietot vienu limeni
zemak, lai taja savaktu cepsanas laika radusas su-
las: Novietojiet pannu jebkura limeni zem stieplu
plaukta un ielejiet taja 500 ml adens.

ATRA SILDISANA

Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

COOK 4

Lai viena temperatira uz cetriem plauktiem vien-
laikus pagatavotu dazadus édienus. So funkciju var
izmantot, lai gatavotu cepumus, kukas, apalas picas
(ar1 saldétas) un pagatavotu veselu maltiti. Lai iegu-
tu vislabakos rezultatus, ievérojiet gatavosanas ta-
bula sniegtos noradijumus.

TVAIKS

» TIRS TVAIKS

Lai gatavotu dabigas un veseligas maltites, iz-
mantojot tvaiku un tadejadi saglabajot pro-
duktu dabisko uzturveértibu. St funkcija ir pasi
piemérota darzenu, zivju un auglu gatavosanai,
ka arT blansésanai. Pirms gatavosanas iznemiet
produktus no iepakojuma un nonemiet aizsarg-
plévi, ja vien nav noradits citadi. Lai iegltu pa-
pildinformaciju par manualajiem gatavosanas
cikliem ar tiru tvaiku, skatiet gatavosanas tabu-
lu “Tirs tvaiks”.

» TVAIKS AUTOMATISKI

Apvienojot tvaika funkcijas iestatijumus ar pie-
spiedu gaisa funkcijas iestatijumiem, 81 funkci-
ja lauj gatavot patikami kraukskigus un arpusé
apbraninatus édienus, vienlaikus saglabajot
mikstu un suligu édiena iek3dalu. Cepeskrasns
automatiski iesmidzina pareizo tvaika daudzu-
mu, pamatojoties uz izvéléto temperaturu, lai
sasniegtu optimalus gatavosanas rezultatus.

»  TVAIKS+GAISS

Apvienojot tvaika funkcijas iestatijjumus ar
piespiedu gaisa cirkulacijas funkcijas iestatiju-
miem, $i funkcija lauj gatavot patikami kraukski-
gus un arpusé apbruaninatus édienus, vienlaikus
saglabajot mikstu un suligu édiena ieksdalu. Lai
panaktu labakos gatavosanas rezultatus, ietei-
cams izveéleties AUGSTU tvaika limeni zivju ga-
tavosanai, VIDEJU limeni galas gatavosanai un
ZEMU limeni maizes un deserta gatavosanai.
Lai iegutu papildinformaciju par tvaika + gaisa
manualajiem gatavos$anas cikliem, dodieties uz
gatavosanas tabulu “Tvaiks + gaiss”

SOUS VIDE

Saja funkciju grupa ir ieklauts Sous Vide, kas ir pro-
fesionala gatavosanas tehnika, kas prasa izmantot
partikas plastmasas maisinus ar vakuumu, gatavo-
sanu precizi kontroléta temperatira, izmantojot
tvaiku. Pakapenisks un precizs gatavo$anas process
veicina izcilu mikstuma un garsas attistibu, ka ari
nodroSina édiena gatavoSanas vienmérigumu visa
édiena. Si funkcija lauj pagatavot galu, zivis, darze-
nus un auglus un sasniegt Sefpavara cienigus rezul-
tatus. Parbaudiet Sous Vide gatavosanas tabulu, lai
pareizi izmantotu 3o funkciju.
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IPASAS FUNKCIJAS

»

»

»

»

»

PICA

Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minatés. Specialais
gatavos$anas cikls darbojas temperatira virs
300 gradiem péc Celsija, nodrosinot picas ieks-
pusi mikstu, kraukSkigas malinas un perfekti
vienmérigu brinumu. Apvienojot 3o funkciju ar
Pizza Stone WPro piederumu un iepriek$éju 30
minasu uzsildisanu, picu var izcept 5-8 minutés.
Lai pasUtitu, ka arf sanemtu informaciju, sazinie-
ties ar klientu apkalpo$anas dienestu vai atveriet
vietni www.whirlpool.eu

GRILESANA KARSTA GAISA

Izmantojot $o funkciju, var pagatavot fri kar-
tupelus, vistas nagetus un citus produktus,
lietojot mazak ellas un padarot tos patikami
kraukskigus. KarsejosSie elementi darbojas, lai
atbilstoSi silditu krasni, savukart ventilators
nodroSina karsta gaisa cirkulaciju. Labakus ga-
tavoSanas rezultatus var sasniegt, tikai lietojot
gatavos$anas ar gaisu paplati (tiek nodrosinata
daziem modeliem). Novietojiet produktu uz
cepsanas ar gaisu paplates viena slani un izpil-
diet cep3anas ar gaisu tabulas noradijumus, lai
nodroSinatu vislabako darbibas rezimu. Lai no-
vérstu nevienmérigu cepdanu, nelietojiet vairak
par vienu paplati.

ATKAUSESANA

Lai paatrinatu édiena atkausé3anu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet édienu,
lai nepielautu ta izzaSanu no arpuses.
UZTURET SILTU

Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalita-
ti, neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavo-
$anas cikla vél ir karsta.

» VIENKARSA GATAVOSANA
Lai pagatavotu iepriek$ pusfabrikatu partiku,
kas glabata istabas temperatara vai ledusska-
p1 (biskvitus, kikas, kéksus, pastas édienus un
maizes veida produktus). Izmantojot So funkciju
iespéjams atri un saudzigi pagatavot édienus,
ka ariizmantot jau pagatavota édiena uzsildisa-
nai. Cepeskrasni nav nepiecieSams ieprieks$ uz-
karsét. levérojiet noradijumus uz iepakojuma.

» MAXI GATAVOSANA

Funkcija automatiski izvélas labako gatavosa-
nas rezZimu un temperaturu, lai pagatavotu lie-
lus galas gabalus (virs 2,5 kg). Gatavosanas laika
ieteicams apgriezt galu otradi, lai iegUtu vien-
mérigu brinumu abas pusés. Lai gala neizzatu,
péc iespéjas biezak aplaistiet to ar taukiem.

» EKO CIKLS

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz vie-
na plaukta. Izmantojot 3o Eko ciklu, lampina
bUs izslégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu
EKO ciklu un tadéjadi samazinatu energijas pa-
térinu, ierices durvis nedrikst atvért lidz bridim,
kad édiens ir pilnigi gatavs.

« SALDETA PARTIKA

Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatiru un rezimu 5 dazadiem sasaldétu pus-
fabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav nepiecieSams
sakotnéji iesildit.

th

6 AUTOMATISKIE REZIMI

Si funkcija sniedz iespéju pagatavot visu veidu partiku
pilnigi automatiski. Lai péc iespéjas lietderigak izman-
totu so funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem uz
relativa gatavoSanas galda. Cepeskrasni nav nepiecie-
$ams sakotnéji iesildit.
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KA LIETOT SKARIENEKRANU

ip Lai atlasitu vai apstiprinatu:
Pieskarieties ekranam, lai atlasitu vajadzigo ver-
tibu vai izvélnes opciju.

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

PIRMA LIETOSANAS REIZE

Lai apstiprinatu iestatijumus vai atvértu nakamo
ekranu:
Pieskarieties “IESTATIT” vai “NAKAMAIS”.

Lai atgrieztos iepriek$éja ekrana:
Pieskarieties < .

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bas jakonfiguré pro-
dukts.

lestatijumus var mainit secigi, nospiezot & , lai pieklutu
izvélnei "Riki".

1. ATLASIET VALODAS PREFERENCES

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bas jaiestata valoda

un laiks.

« Velciet pari ekranam, lai piek|Gtu pieejamo valodu
sarakstam.

- Pieskarieties vajadzigajai valodai.

Péc tam valodu var mainit, atverot iestatijumu izvélni.

2. WIFI IESTATISANA

Funkcija 6th Sense Live lauj jums attalinati vadit ce-

peskrasni no mobilas ierices. Lai iespéjotu ierices tal-

vadibu, vispirms veiksmigi japabeidz savieno$anas

process. Sis process ir nepieciesams, lai registrétu jasu

ierici un pievienotu to savam majas tiklam.

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

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

KA IESTATIT SAVIENOJUMU

Lai izmantotu So funkciju ir nepiecieSams: Viedtalrunis

vai plansete un bezvadu marsrutétajs ar interneta sa-

vienojumu. Ladzu, izmantojiet savu viedierici, lai par-

bauditu, vai ierices tuvuma majas bezvadu tikla signals

ir stiprs. MarSrutétajam vai mobilajai piesaistes iericei

ir jaatSkiras no ierices, kura ir instaléta mobila lietotne.

Minimalas prasibas.

Viedierice: Android ar 1280x720 (vai lielaku) ekranu vai iOS.

Lietotnu veikald noskaidrojiet lietotnes savietojamibu  ar

Android vai iOS versijam.

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

1. Lejupieladéjiet lietotni 6th Sense Live App

Lai izveidotu cepeskrasns savienojumu, vispirms ne-
piecieSams lejupieladét lietotni jusu mobilaja ierice.
Lietotne 6th Sense Live App palidzés jums veikt visas
talak aprakstitas darbibas. JUs varat lejupieladét 6th
Sense Live App lietotni no App Store vai Google Play
Store.

2. lzveidojiet kontu

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

laus savienot tikla jusu ierices, ka ar1 tas redzét un va-

dit attali.

3. Registréjiet savu ierici

Lai registrétu savu ierici, sekojiet lietotné sniegtajam

instrukcijam. Lai pabeigtu registracijas procesu, jums

bUs nepiecieSsams:

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

« 12ciparu produkta numurs, kas atrodas uz produk-
ta etiketes,

« Jasu viedtalruni aktivs Bluetooth savienojums.

Kad esat gatavs, pievienojiet ierici, izmantojot mobilo

lietotni, un izpildiet taja sniegtos noradijumus.

Piezime:

Bluetooth ir jabut aktivam tikai registracijas procesa

laika.

WiFi savienojumu var iestatit, tikai izmantojot mobilo

lietotni.

Savieno$ana javeic atkartoti tikai tada gadijuma, ja

mainat marsrutétaja iestatijumus (piem., tikla nosau-

kumu vai paroli vai datu sniedzéju).

3. LAIKA UN DATUMA IESTATISANA

Savienojot cepeskrasni ar jusu majas tiklu, laiks un da-
tums tiks iestatits automatiski. Citos gadijumos tie ja-
iestata manuali

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu lai-
ku.

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

« Pieskarieties atbilstoSajam skaitlim, lai iestatitu da-
tumu.

. Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.
Péc ilga jaudas zuduma Jums ir vélreiz jaiestata laiks un
datums.
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4. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir programméta ta, lai patéretu elektris-

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

ampéri) jaudu: Ja jusu majsaimnieciba tiek izmantota

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

« Pieskarieties labaja pusé noraditajai vértibai, lai at-
lasitu jaudu.

+ Pieskarieties,LABI" lai pabeigtu sakotnéjo iestatisa-
nu.

5. UDENS CIETIBAS LIMENA IESTATISANA

Lai cepeskrasns darbotos efektivi un tiktu garantéts,
ka ta regulari radis pazinojumu lietotajam par atkalko-
$anas cikla veik$anas nepiecieSamibu, ir svarigi iestatit
pareizu tdens cietibas [imeni. Lai to iestatitu, iesledziet
cepeskrasni, nospiezot [ O], nospiediet " . Atveriet
Preferences un atlasiet “UDENS CIETIBA”". Pieskarieties
“IESTATIT", lai apstiprinatu. lzvélieties pareizo tdens li-
meni jasu regiona, pamatojoties uz $o tabulu:

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

Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.
leprieks iestatita Gdens cietibas pakape ir “Hard” (Ciets).

6. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas izgatavo-
$anas laika: ta ir atbilstosa darbiba. Pirms sakat gatavot,
ieteicams uzsildit tukSu krasni, lai tadéjadi atbrivotos no
iespéjamam smakam.

Nonemiet no cepeskrasns visus kartona aizsargmate-
rialus un caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepes-
krasns visus piederumus. Karséjiet cepeskrasni lidz
200 °C apmeéram vienu stundu.

Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas reizes ieteicams izvédinat
telpu.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu cepeskrasni, nospiediet [ O |, vai pieskarie-

ties ekranam jebkura vieta.

Displeja ir iespéjams izvéléties funkciju Manuali un

6th Sense rezimi.

- Ja vélaties piek|at atbilsto3ajai izvelnei, pieskarie-
ties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.

- Lai apskatitu sarakstu, ritiniet to augsup vai lejup.

« Atlasiet vélamo funkciju, tai pieskaroties.

2. MANUALO FUNKCIJU IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas iestati-
jumus. Ekrana bs redzami iestatijumi, kurus var mai-
nit.

TEMPERATURA / GRILL LIMENIS / TVAIKA LIMENIS

- Ja vélaties piek|at atbilsto3ajai izvelnei, pieskarie-
ties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.

Atbilstosi izvéletajai funkcijai varat aktivizét vai deakti-

vizét priekssildisanu ar ipasu slédzi.

DARBIBAS LAIKS

Ja vélaties gatavot manuali, gatavo3anas laiks nav jaie-

stata. Laika reZima cepeskrasns darbojas atlasito laika

periodu. Gatavo$anas laika beigas darbiba automatiski

tiek apturéta.

« Lai iestatitu ilgumu, pieskarieties sadalai Laiks vai
“lestatit gatavos$anas laiku” péc STARTS nospiesa-
nas.

+ Pieskarieties atbilstoSajiem cipariem, lai iestatitu
nepiecieSamo gatavosanas laiku.

- Lai apstiprinatu, pieskarieties “"NAKAMAIS".

Lai atceltu iestatito ilgumu gatavo$anas laika un tadéjadi

manuali parvalditu gatavoSanas beigas, varat pieskarties

ilguma vertibai un iestatit “0” vai ari varat atvert tris pun-

ktu izvelni un redigét gatavosanas laiku.

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

3.IESTATIET 6TH SENSE AUTOMATISKOS REZIMUS

6th Sense automatiskie reZimi sniedz jums iespéju pa-
gatavot plasu édienu klastu, izvéloties kadu no saraks-
ta. Vairums gatavosanas iestatijumu ierice atlasa auto-
matiski, lai tiktu sasniegts vislabakais rezultats.
Turklat, pateicoties ipasajam sensoram, kas spéj atpa-
zit édiena mitruma saturu, dazas no 6TH SENSE AU-
TOMATISKA REZIMA funkcijam lauj sasniegt optima-
lu gatavosanu jebkura veida édienam bez jebkadiem
iestatijumiem: sensors apturés gatavosanu istaja laika.
Tikai dazu pedéjo gatavosanas minusu laika displeja
paradisies atpakalskaitisana, noradot atlikuso gatavo-
Sanas laiku.

« lzvélieties recepti no saraksta.

Funkcijas ir attélotas atbilstosi partikas kategorijam “6th
Sense automatisko rezZimu”izvélné (skatiet atbilstosas ta-
bulas).

« Kad funkcija izveléta, lai panaktu labako rezultatu,
vienkarsi noradiet ta eédiena ipasibas (daudzumu,
svaru, utt.), kuru vélaties pagatavot.

. GATAVOSANA AR TVAIKU

Manualajas funkcijas atlasot “Tvaiks” vai “Piespiedu
gaisa cirkulacija + tvaiks” vai kadu no vairakam 6th
Sense automatiskaja rezima paredzétajam receptém,
pateicoties tvaika izmanto3anai, ir iespéjams pagatavot
jebkada veida edienu. Tvaiks produktos izplatas atrak
un vienmeérigak salidzinajuma tikai ar karstu gaisu, ko
parasti izmanto standarta funkcijas: tadéjadi tiek sama-
zinats gatavosanas laiks, saglabajot vértigas uzturvie-
las un nodrosinot izcilu, patiesi garsigu rezultatu visam
kulinarijas receptém. Gatavojot ar tvaiku, cepeskrasns
durvim vienmer ir jabat aizvertam.

Lai turpinatu gatavot ar tvaiku, bas nepiecieSams uz-
pildit Gdeni tvertné, kas atrodas cepeskrasns iekSpusé,
izmantojot vadibas panela izvelkamo atvilktni.

Kad displeja tiek prasits ar noradi "PIEPILDIET ATVILKT-
NI", izvelciet atvilktni, atveriet atvilktnes vaku un pie-
pildiet to ar adeni lidz displeja noraditajam limenim.
Aizveriet atvilktni, uzmanigi bidot to panela virziena,
lidz atvilktne ir pilniba aizverta. Péc atvilktnes ievieto-
$anas nospiediet SAKT, lai turpinatu gatavosanas ciklu.
Atvilktnei jabat vienmér aizvértai, iznemot udens iepil-

des laika.

il
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Ja gatavosanas cikli ir garaki, péc pirmas uzpildisanas,
kad udens tvertne ir iztukSota, iespéjams, to vajadzés
uzpildit vélreiz, lai pabeigtu ciklu: cepeskrasni tiks ra-
dits pazinojums, ja tas bls nepiecieSams.
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4. SAKUMA UN LAIKA AIZKAVES IESTATISANA

Pirms gatavoSanas sak3anas jus varat izmantot laika

aizkavi: Funkcija tiks sakta jusu ieprieks atlasitaja laika.

« Pieskarieties “AIZKAVE", lai iestatitu nepiecieSamo
sakuma laiku. JUs varat izvéléties sakuma laiku vai
laiku, kura vélaties, lai édiens batu gatavs atbilstosi
atlasitajam funkcijam.

« Kad nepiecieSama aizkave iestatita, pieskarieties
“IESTATIT”, lai palaistu gaidisanas laiku.

+ lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:
Funkcija saks darboties automatiski péc aprékinata
laika perioda.

lestatot aizkavetu gatavosanas sakuma laiku, tiks atspé-

jota cepeskrasns uzkarsésanas faze: krasns pamazam sa-

sniegs jasu noradito temperattru, kas nozimé, ka gatavo-
sanas laiks bus ilgaks neka noradits gatavosanas tabula.

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

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA
- Kad esat konfiguréjusi iestatijumus, pieskarieties
pie “SAKT”, lai aktivizétu funkciju.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga konkréta
maksimala temperatdra, displeja tiks paradits zinojums.
JUs varat mainit iestatitas vertibas gatavosanas laika jeb-
kura bridi, pieskaroties vértibai, kuru vélaties mainit. Visas
pieejamas modificéjamas opcijas var izpétit, atverot tris
punktu izvélni displeja apakséja kreisaja dala.

Jebkura bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot

(O]

6. PRIEKSSILDISANA

JA ieprieks aktivizéts, tiklidz funkcija bas atlasita, dis-

pleja bas redzams priekssildisanas posma statuss. Kad

Sifaze ir pabeigta, tiks atskanots skanas signals un dis-

pleja paradisies pazinojums “KRASNS GATAVA".

« Atveriet durvis.

« lelieciet partiku cepeskrasni.

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

levietojot edienu krasni pirms priekssildisana ir pabeigta,

var pretéji ietekmét gatavo édienu. Atverot durvis prieks-
sildiSanas laika, process tiks partraukts. Kopéja gatavosa-

nas laika nav ieklauta priekssildisanas faze.

Jas varat nomainit nokluséjuma iestatijumu priekssildi-
$anas funkcijai gatavosanas funkcijam, kas Jums to lauj
izdarit manuali.

+ lzvélieties funkciju, kas Jums lauj izvéléties prieks-
sildisanas funkciju manuali.

« Izmantojiet priekssildisanas slédzi displeja apakséja
labaja stari, lai aktivizétu vai deaktivizétu priekssil-
disanu. Ta tiks iestatita ka nokluséjuma opcija.

7. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

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

« Atveriet durvis.

« Veiciet darbibu, kas noradita ekrana.

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

Tada pasa veida pedéjos 5% gatavosanas laika pirms

gatavoSanas beigam cepeskrasns aicina parbaudit

edienu.

Tiks atskanots signals un displeja bas redzams pazino-

jums par to, kada darbiba veicama.

« Parbaudiet édienu

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

8. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals, un displeja bus redzams pazinojums. Dazam
funkcijam kad gatavosana ir pabeigta, jas varat papil-
dus apbruninat édienu, pagarinat gatavosanas laiku
vai saglabat funkciju izlase.

« Pieskarieties “PIEVIENOT IZLASEI", lai saglabatu ka
izlasi.

« Atlasiet“Papildu apbraninasana”, lai saktu piecu mi-
nusu apbraninasanas ciklu.

+ Pieskarieties pie “+ 5 min”, lai gatavo3ana butu ilga-
ka.

9. IZLASE

Izlases funkcija lauj saglabat cepeskrasns iestatijumus
jasu iecienitakajai receptei.

Cepeskrasns automatiski atpazist visbiezak lietotas funk-
cijas. Péc noteikta lietosanas reizu skaita, tiks paradits ai-
cinajums pievienot funkciju izlasei.

KA SAGLABAT FUNKCLJU?

Kad funkcija ir pabeigta, pieskarieties “PIEVIENOT 1Z-
LASELI", lai to saglabatu izlase. Tas laus jums turpmak to
atrak atlasit, saglabajot tos pasus iestatijumus.

PEC SAGLABASANAS

Lai skatitu izlases izvélni, nospiediet () : Visas saglaba-
tas funkcijas tiks uzskaititas 3aja izvélné. Pieskarieties
“SAKT”, lai ieslégtu izvéléto gatavosanas funkciju.
IESTATIJUMU MAINA

Izlases ekrana jus varat tai pievienot attélu vai nosau-
kumu, lai pielagotu izlasi savam vajadzibam.

« Atlasiet funkciju, kuru vélaties mainit.

+ Pieskarieties tris punktu ikonai augs€ja labaja stari.

+ Atlasiet raksturlielumu, kuru vélaties mainit.

« Pieskarieties “SAGLABAT”, lai apstiprinatu izmainas.

Ja velaties nonemt kadu noteiktu funkciju, 3aja izvélné
atradisit opciju “DZEST IZLASI".
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10. RIKI

Nospiediet @, lai atvértu izvélni ,Riki” izvélni jebkura
laika. Saja izvelné iespéjams izvéléties kadu no vaira-
kam opcijam un mainit produkta vai ekrana iestatiju-
mus un preferences.

ATTALA IESPEJOSANA

Lai iespéjotu lietotnes 6th Sense Live App izmantosa-
nu.

VIRTUVES TAIMERIS

So funkciju var aktivizét, izmantojot gatavo3anas funk-
ciju vai tikai laika saglabasanai. Tiklidz funkcija bis sa-
kusi darboties, taimeris turpinas laika atskaiti, neietek-
méjot funkciju. Kad virtuves taimeris ir aktivizéts, jas
varésiet izvéléties un aktivizét kadu no funkcijam.

Taimeris turpinas laika atskaiti ekrana augséja labaja stari.

Lai atgUtu vai mainitu virtuves taimeri:

« Nospiediet virtuves taimera opciju.

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots

skanas signals un displeja paradisies pazinojums.

- Pieskarieties "PAUZE’, ja vélaties apturét taimeri.
Pec tam varat pieskarties “ATSAKT", lai restartéetu
taimeri.

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

. Pieskarieties “+1 min’, lai palielinatu ilgumu par 1
minuti.

APGAISMOJUMS
Lai ieslégtu vai izslegtu cepeskrasns apgaismojumu.

@ TIRISANA AR TVAIKU

S Tpasa tirisanas cikla laika izdalitie Gdens tvaiki
apvienojuma ar zemu temperatiru lieliski palidz
atbrivoties no netirumiem. Aktivizéjiet funkciju, kad
krasns ir auksta.

@ ATRA ZAVESANA

Péc tira tvaika cikla cepesSkrasns automatiski ieteiks
sakt atras zavésSanas ciklu, lai palidzétu izvadit no
nodalijuma mitrumu, kas ka minimums neapdraud
ierices pareizu darbibu. Izpildiet displeja redzamos
noradijumus. Notiriet pilienu paplati zem durvim ar
mikstu, absorbéjosa papira dranu, lai nonemtu tdens
pilienus.

ATKALKOSANA

S1 1pasa funkcija, ja to ieslédz regulari, lauj uzturét
tvaika sistemu laba stavokli. leslédzot funkciju,
izpildiet displeja noraditas darbibas. Pilna funkcijas
izpilde ilgst vidéji 140 minutes.

Atkalkosanu lietotajs var uzsakt jebkura laika tiriSanas
izvélne.

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

<IETEIKTA ATKALKOSANA>

Tiek radits péc aptuveni leteicams veikt atkalko3anas

15 stundu ilgas tvaika ciklu ciklu.
darbibas*
: <NEPIEC|ESA£AAA>ATKAI"KOSA- : Atkalko3ana ir obligata. Nav :

iespéjams veikt tvaika ciklu,
kamér nav veikts atkalkoSanas
cikls.

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

* nemot véra udens cietibas limena nokluséjuma vértibu
(4 - ciets). Tvaika ciklu darbibas stundu skaits, kam japaiet,
[1dz tiek raditi pazinojumi par atkalko3anu, ir atkarigs no
iericé iestatita udens cietibas limena.

Atkalkosanu var veikt ari tad, ja lietotajs vélas kartigak
iztirit iek$éjo tvaika kontaru.

Pirms atkalko3anas veikSanas ierice parbaudis, vai
tvertne ir atlicis Gdens, un vai varés veikt izlieSanas
ciklu, jatas nepieciesams. Sada gadijuma pécizlieSanas
cikla jums bus jaiztukSo atvilktne, pirms turpinat
atkalkosanas ciklu.

L4dzu, nemiet véra: lai udens batu auksts, So darbibu
nevar veikt, pirms nav pagajusas 30 minttes péc pédéja
cikla beigam (vai pédéjas reizes, kad izstradajums bija ie-
slégts). Saja gaidisanas laika displeja tiks radita $ada no-
rade: "WATER IS HOT" (Udens ir karsts).

» 1/2.POSMS: ATKALKOSANA (70 MIN.)

Kad displeja tiek radits pazinojums <PIEV. 0.25 L NO
RISINAJUMA> (Pievienot 0,25 | 3kiduma), ielejiet
atvilktné atkalko3anas Skidumu. Lai panaktu labako
atkalkoSanas rezultatu, ieteicams uzpildit tvertni ar
Skidumu, kuru veido 75 g WPRO izstradajuma un 250
ml dzerama uadens. WPRO atkalkotajs ir apkopei
ieteicams profesionals izstradajums, kas nodrosina
labako tvaika funkcijas darbibu cepeskrasni. Lai
pasutitu, ka ari sanemtu informaciju, sazinieties ar
klientu apkalpoSanas dienestu vai atveriet vietni www.
whirlpool.eu.

Whirlpool neuznemsies atbildibu par bojajumiem, kas
radusies, izmantojot citus pieejamos tirisanas lidzek|us.

Péc atkalkosanas skiduma iepildes atvilktné nospiediet
[>], lai saktu galveno atkalko3anas procesu.
Kalkakmens tiriSanas posmu laika jums nav jaatrodas
pieierices. Pec katra posma pabeig3anas tiks atskanots
akustisks signals, un displeja tiks paraditi noradijumi,
ka turpinat nakamo posmu.
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Kad atkalkoSana pabeigta, tvertne tiks iztuk3Sota: 3aja
posma izmantotais atkalkosanas skidums tiks ieliets
izvelkamaja atvilktné..

» 2/2.POSMS: SKALOSANA (30 MIN.)

Lai no atvilktnes un tvaika kontara iztiritu atkalkosa-
nas atlikumus, ir javeic skalosanas cikls. Kad displeja
tiek radits pazinojums <PIEV. 0.25L UDENS> (Pievienot
0,25 | skiduma), ielejiet tvertné 0,25 | dzerama udens,
péc tam nospiediet [ > |, lai saktu skalo$anu. Neizslé-
dziet cepeskrasni, kameér nav izpilditas visas nepiecie-
$amas funkcijas darbibas.

L4dzu, nemiet véra: ja nepieciesams, no sistémas var ltgt
iztukSot atvilktni un atkartot $o darbibu.

Kad atkalkoSanas procedira ir pabeigta, ieteicams
izzavéet cepeskrasni, lai taja nepaliktu tdens. Péc tam
varés lietot visas tvaika funkcijas.

L4dzu, nemiet véra: atkalkoSanas cikla laika varétu bat
dzirdams troksnis, jo darbojas cepeskrasns suakni, lai ga-
rantétu optimalu atkalko$anas efektivitati.

Kad ir sacies apkopes cikls, neiznemiet atvilktni, ja vien
iericé netiek radits attiecigs pazinojumes.

Lddzu, nemiet véra: Pec tam, kad boileris ir piepildits ar
atkalkoSanas Skidumu un displeja ir redzams "ATKALKO-
SANAS FAZE 1/2" ciklu nedrikst partraukt, pretéja gadi-
juma viss atkalkosanas cikls ir jaatkarto, lai varétu palaist
kadu tvaika funkciju.

VADIBAS BLOKESANA

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

Lai atblokétu ierici, ilgi nospiediet skarienpaliktna blo-
késanas taustinu.

E PREFERENCES

Lai mainitu vairakus cepeskrasns iestatijumus, atlasitu
sabata reZimu un izslégtu “Demo rezimu”.

SAVIENOJAMTBA
Lai mainTtu iestatijumus vai konfigurétu jaunu majas tiklu.

INFORMACIJA

Lai iegQtu papildu informaciju par produktu.

. PIEZIMES

« Neparklajiet cepeskrasns iek$pusi ar aluminija foli-
ju.

+ Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns pamat-
ni, jo ta var sabojat emaljas sequmu.

+ Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un neturie-
ties pie durvim.

« Sakara ar augstaku picas cikla temperatiru, sagai-
dams, ka tas piedzivos nedaudz augstaku dzesésa-
nu.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu pagatavo-
Sanai. Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek
ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada
nepiecieSsama). GatavosSanas temperatdra un laiks ir ti-
kai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma
un izmantotajiem piederumiem. Sakuma ieteicams
izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba
gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus. lzmanto-
jiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tum-
sas krasas metala kdku veidnes, un cepsanas traukus.
Varat izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un pie-
derumus, bet sados gadijumos gatavo3anas laiks bus
nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var gata-
vot dazadus édienus, kam nepiecieSsama vienada tem-
peratra (pieméram, zivi un darzenus), izmantojot da-
zadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram nepiecieSams
isaks gatavosanas laiks un atstajiet cepeskrasni édienu,
kuram nepiecieSams ilgaks.

Izmantojiet jebkada veida cepesSpannu vai Pyrex trau-
ku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala izméram.
Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka apaksa ieliet
buljonu un periodiski apslacit galu, lai pastiprinatu
garsu. Ladzu, nemiet véra, ka is darbibas laika radisies
tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to 10-15 minutes
krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja veélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma ga-
balus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novieto-
jiet plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas Skidrumus ir ieteicams tieSi
zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti, novietot
notekpaplati ar puslitru ddens. Apklajiet, ja nepiecie-
sams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas funk-
ciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tumsas krasas metala kdku veidnes un
vienmér novietojiet tas uz komplekta ieklauta stieplu
plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta, izvélie-
ties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet veidnes uz
plauktiem pamisus, lai nodrosinatu optimalu karsta
gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kika ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kikas viduci. Ja pie zobu baksta-
ma nekas nepielip, kika ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet to ma-
las ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties vienmérigi.

Ja cepsanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperataru vai apsveriet domu miklai pie-
vienot mazaku daudzumu Skidruma vai maisiet miklu
mierigak.

Desertiem ar skidru pildijumu vai glaziru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
.Konvekcija” Ja kikas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas ap-
kaisiet kikas pamatni ar rivmaizi vai biskvita drupa-
tam.

RAUDZESANA

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt ar
mitru dranu. Miklas rigsanas laiks izmantojot 3o funk-
ciju tiek samazinats apmeéram par vienu tresdalu laika
salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatara (20-
25 °C). Rugsanas laiks 1 kg picas miklas sakas aptuveni
péc vienas stundas.
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6 GATAVOSANAS TABULA

B — - A& APGRIEZIET (NO
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMs | GATAVIBAS | APBRUNINASANAS |\ ray08 ANAS LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS LIMENIS
LAIKA)
Liellopa galas fileja 2-4cm - - - wznr - -
Liellopa steiks 2-4cm - - - -\QEM - -
Cukgalas fileja 2-4cm - - - -\Qiﬁr - -
e e 2
1 SOUS Lasa fileja 1,5-3cm - - - 1.2 of A -
SOuUsS V|DE\\‘} VIDE 2
Burkani 0,2-0,4 kg - - - e e of —r
Spargeli 0,2-0,4 kg - - - -\Qiﬁr - -
Ananass 0,2-0,5 kg - - - -\Qiﬁr - -
Aboli 0,2-0,5 kg - - - '\feja,z?r r
Svaiga | o an) k VID 2
artika azanja 0,5-3 kg - . - ==}
cepeTisUN P 5
CEPTI Lazanja 0,5-3 ki - - - ="
MAKARONI s,1dats g J > 5 8
Kaneloni 0,5-3 kg - - - LY =——P
Baltie risi 0,1-0,5kg -1,\§,‘>,- - ! -
Risi Branie risi 0,1-0,5kg - - - -1,\3”},- - ! -
Pilngraudu risi 0,1-0,5kg - - - -1,\3”},- - ! -
RISI UN PUTRAS Kvinoja 0,1-0,3 kg - - - -1,\3},” R ! -
2 1
Saklas un Prosa 0,1-0,3 kg - - - oo of
putras Speltas kviesi 0,1-0,5kg - - - ‘mi@r - ! -
MiezZi 0,1-0,5kg - - - '\ﬂgvf 1#'1
Cepta liellopu gala 0,6-2 kg* VID. VID. - - 3 -
Liellopu . 5 4
gala Steiks 2-4cm VID. - 2/3 Avelen S
Burgeru kotletes 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- 1 :4: ~f
Cepta cukgala 0,6-2,5 kg* - VID. - R 3 -
Cukgala i Cukgalas ribinas 0,5-2,0 kg - - 2/3 -\...5...;- 1 :4: ~
Bekons 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...;- 1 4 f
Cepta vistas gala 0,6-3 kg - VID. - ;
GALA Vesela 4 2
vista 0,6-2,5kg B - - I 1 -
Vistas 1-4.cm ) ) ) 4 2
kratina T -
Vistas 4 2
Vista Aerogrila | gabalini 0,2-1,5 kg - - : [
cepta
vista Vistas } B _ _ 4 2
stilbini ITTTTITITIE -
Panéta 1-4 cm _ - - 4 2
kotlete Wiy ——
Vistas 4 2
sparnini 0,2-1,5 kg B - - s -
* leteicamais daudzums
[ SR ~ AF=r A o~ \e.2.ef

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate / kaku paplate /
apala picas paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savak3anas
paplate/cepe$panna

Skidrumu savaksanas pa-

plate ar 500 ml Gdens

Tvaicé$anas panna
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6 GATAVOSANAS TABULA

. - - - APGRIEZIET (NO
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS G/L\iTI(AL\I\E/II\IlBIIS\S APBR‘LJ{,‘\'/:E,G‘EANAS GATAVOSANAS LIMENI UN APRIKOJUMS
LAIKA)
Vistas 4 2
| nageti - - - - Wy 1
Aerogrila | [saldati]
Vista cepta
vista Vistas 4 2
sparnini - - - - wupny 1
[saldéti]
Piles fileja / kratina 1-5cm - - 2/3 > 4
I le) utin [ VNP Val .}V\er
. . . 5 4
GALA Titara fileja/kratina 1-5cm - - 2/3 Aeeleen " ]
. - 4 2
Gala uz iesminiem 0,2-1,5 kg - - 1/2 Ry
_ - 4 2
Cukgalas karbonade 1-4 cm - - - . -
Aerogrila 4 2
cepta Burgeru kotletes 1-4 cm - - - . -
gala 71 2
Desas un desinas 1,5-3,5cm - - - Wanmy
_ 4 2
Panéta kotlete 1-4 cm - - - s A -
Tunéa steiks 1-3cm VID. - 3/4 -«..-3---:- 'E:i::r
Lasa steiks 1-3cm VID. - 3/4 H--.?’.--r }:2:::['
Zobenzivs steiks 0,5-3cm - - 3/4 -«...3...,- 1 2 f
Ceptas Mencas fileja 0,1-0,3 kg - - - -«...3...:- 1 :2: ~f
filejas un 3 2
steiki Juras asara fileja 0,05-0,15 kg - - - Al oS
Jaras karusas fileja 0,05-0,15 kg - - - -\...3...:- 1 :2: ~f
Citas filejas 0,5-3 cm - - - -\...3...:- 1 :2: ~
Fileja [sasaldéta] 0,5-3cm - - - -\...3...:- 1 :2: ~f
. . 2 1
Mencas fileja viena panna - - - 1e.o.af A -
oo _ 2 1
ZIVIS UN JORAS Fileja [sasaldéta] 0,5-3cm - - - ool -
WELIES Citas filejas 0,5-3cm - - - w,zwpr - ! -
Tvaicétas : Lasa steiks 1-3cm VID. - - \(HZM,T - ! -
fiIejas{L 2 1
steiki L} Jaras asara fileja viena panna - - - oo ef A -
_ _ . . 2 1
Juras karasas fileja viena panna - - - 1o ef - -
Zobenzivs steiks 0,5-3cm - - - -\niw - ! -
Tunca steiks 1-3cm VID. - - \nigr - ! -
. . 4
Eskalopi viena panna - - - - -
Grilétas i Midijas viena panna - - - - 4 -
jaras yi 3
veltes Garneles viena panna - - - L r f
-— . 4 3
Lielas garneles viena panna - - - L r f
* leteicamais daudzums
A ~ Ab=lr QE— S \z.2.wf

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate / kiku paplate /
apala picas paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savaksanas pa-
plate ar 500 ml tdens

TvaicéSanas panna
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6 GATAVOSANAS TABULA

_ . - - APGRIEZIET (NO
EDIENU KATEGORLJAS DAUDZUMS Gfﬁm’;s APBRt’im'ﬁFSANAS GATAVOSANAS LIMENI UN APRIKOJUMS
LAIKA)
. 2 1
Eskalopi 0,5-1kg - - - Wweeof -
-~ 2 1
Midijas 0,5-3 kg - - - e e of - r
Tvaicétas 2 1
jiras Garneles 0,1-1 kg - - - e e of - 5
\é@}tes Lielas garneles 0,5-1,5 kg - - - -\Qiﬁr ;,_
- 2 1
ZIVIS UN JORAS Kalmars 0,1-0,5 kg [katrs] - - - "o 5 of
RERES Astonkajis 0,5-2 kg [katrs] - - - -\@j’?r - ! r
Zivs panéjuma 1,5-3,5cm - - - 4» " ';'
Aerogrila : Zivs fileja 1,5-3,5cm - - - , 49 " ;—
cepta 4 2
Zivs Vesela zivs 0,4-0,8 kg - - - Wy -
L 4 2
Vézveidigie - - - - ey T
. 2 1
TVAICE&S OLAS Vista 50 - 80 g [katrs] - - - 1.6 af
\ 2 1
Paipala viena panna - - - oo of -
Kartupeli 0,5-1,5 kg* - VID. - 1;
4
. - ) * _ -
Cepti Kartupeli [saldéti] 0,5-1,5 kg VID. - .
darzeni  piygiti darzeni 0,1-0,5 kg [katrs] - - - 3
Citi darzeni 0,5-1,5 kg - VID. - ;
Kartupelu graténs viena panna - - - -\...Sl_—."..;-
Tomatu graténs viena panna - - - n%r
. _ . 3
Darzeni Piparu graténs viena panna - - - A,
panguma Brokolu graténs viena panna - - - -\...i_...r
Ziedkapostu viena panna B B B 3
sacepums P A=
DARZENI Darzenu graténs viena panna - - - .\mi—,,_,.
Majas gatavoti fri ) B B B 4 2
kartupeli 0,3-0,8 kg ITTTTTTTE r
- 4 2
Kart. daivinas 1-4cm - - - W -
Aerogrila | Darzenu maisijums 0,3-0,8 kg - - 2/3 " 49 ;r
cepti Z 2
darzeni Cukini ¢ipsi 0,2-0,5 kg - - - Wby -
. . 4 2
Cepti kartupeli 0,3-0,8 kg - - - Wibmey -
Pilditi rullisi i i i i 4 2
[saldéti] S—
Veseli kartupeli 50-500 g [katrs] - - - -\Qi&r N ! -
Tvaicéti p) i
ii\f}zeni Kartupelu gabalini viena panna - - - 1o o of r
Kartupelu gabalini viena panna B B ~ 2 1
[saldéti] p \e.eef ~— 7
* leteicamais daudzums
[ SR ~ AF=r A o~ \e.2.ef

PIEDERUMI ; ;
Cepeskrasns paplate / kaku paplate /  Skidrumu savakSanas  Skidrumu savaksanas pa-

stieplu plaukts apala picas paplate uz stieplu plaukta paplate/cepeSpanna plate ar 500 ml ddens

Tvaicé$anas panna
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6 GATAVOSANAS TABULA

) . - - APGRIEZIET (NO
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS | GATAVIBAS | APBRUNINASANAS | ru 6eaNAS LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS LIMENIS LAIKA)
. 2 1
Zirni 0,2-2,5 kg - - - 1o of A -
Zirni [saldéti] 0,2-3 kg - - - -\@éﬁr - ! -
. 2 1
Brokoli 0,2-2 kg AL DENTE - - 1e.e of A -
. - 2 1
) © Tvaicati Brokoli [saldéti] 0,2-2 kg - - - 1.9 of A -
DARZENI \f-} darzeni . . 2 1
’ Ziedkaposti 0,2-2 kg AL DENTE - - 1e.e of A -
2 1
Burkani 0,2-2 kg AL DENTE - - 1e.e of A -
2 1
Cukini 0,2-2 kg AL DENTE - - 1e.e of A -
Citi darzeni 0,2-2 kg - - - -\@EM - ! -
Sala kaka 0,8-1,2 kg - VID. - -\él,-
Darzenu stradele 0,5-1,5 kg - VID. - - 2 -
Bulcinas 60 - 150 g [Katrs] - - - 3
Vidéja izméra maize 200-500g - - - él
[katrs]* o -
yiestmaizes 3kéle 400-600 g ) ) ) 2
) é} [katrs] s
Maize N 2
Liela maize \\ 7 0,7-2,0 kg - - - N
~ 200-300 3
Bagetes\\\‘} [katrs] g - - - ~ -
A . 2
SALI Ipasa maize viena panna * - - - - -
KONDITOREJAS 5
IZSTRADAJUMI Apala pica viena panna * - - - N —
. . . 2
Bieza pica viena panna * - - - A -
1 slanis* - - - - 2 -
4 1
- ) ) .
Picaun . _ 2 slani i —
. Pica [saldéta]
fokaca - 5 3 1
3 slani* - - - LY =—— N = ) I
. 5 4 2 1
4 slani* - - - aFr aFr aFr A -
Plana fokaca viena panna * - - - - 2 -
Bieza fokaca viena panna * - - - - 2 -
Biskvita kaka skarda forma 0,5-1,2 kg - - - .\él,.
Cepumi 0,2-0,6 kg* - - - - 3 r
Kéksini 40 - 80 g [katrs]* - - - . 3 -
SALDI 5
KONDITOREJAS : Kruasani viena panna * - - - - -
IZSTRADAJUMI 5
Kruasani [saldéti] viena panna * - - - . -
Plaucéta mikla viena panna * - - - - 3 -
Bezé 10 - 30 g [katrs] - - - - 3 -
* leteicamais daudzums
A ~ Ab=lr QE— S \z.2.wf

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate / kiku paplate /
apala picas paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savaksanas pa-
plate ar 500 ml tdens

TvaicéSanas panna
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6 GATAVOSANAS TABULA

i . e APGRIEZIET (NO
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMs | CATAVIBAS | APBRUNINASANAS | s rav0¢ANAS LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS LIMENIS ;
LAIKA)
Piragi 0,4-1,6 kg - - - -\;..é....—u-
SALDI Stradele 0,4-1,6 kg - - - 3
KONDITOREJAS 5
IZSTRADAJUMI : Auglu pirags 0,5-2 kg - - - ==
~ 2
Karamelu flans \\\A} 0,2-1 kg - - - e el —r
~ 2
Auglu gabalini .2 0,5-3 kg - - - QNI L S—
Tvaicéti augli z 5
Veseli augli %S 0,1-0,4 kg [Katrs] - - - e e ef ~—r
* leteicamais daudzums
A r AF=r RE— S \z.2.ef

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate / kaku paplate /
apala picas paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savak3anas

paplate/cepe$panna

Skidrumu savaksanas pa-
plate ar 500 ml Gdens

Tvaicé$anas panna

Whj;lfa?ool




| TVAIKS + GATAVOSANA AR GAISU TABULA

RECEPTE TVAIKA LIMENIS* PRIEKSSILDISANA TEMP!(EQRC'?TURA DARB(T,\BA/I-\S )LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
Smil3u cepumi/ Cepumi ZEMAS INTENSITATES JA 140 - 150 35-55 ;,
Neliela kuka/smalkmaizite ZEMAS INTENSITATES JA 160 - 170 30-40 ;r
Kakas no raudzétas miklas ZEMAS INTENSITATES JA 170-180 40-60 -\.éu-
Biskvita kukas ZEMAS INTENSITATES JA 160 - 170 30-40 -\...Ié!n
fokaca ZEMAS INTENSITATES JA 200-220 20-40 \;—
Maizes klaips ZEMAS INTENSITATES JA 170 -180 70-100 ;,
Maizites ZEMAS INTENSITATES JA 200-220 30-50 ;f
Bagete ZEMAS INTENSITATES JA 200-220 30-50 \;
Cepti kartupeli VID. JA 200-220 50-70 ;,
Tela/liellopa/cikas gala, 1 kg VID. JA 180 - 200 60 - 100 ‘ir
Tela/liellopa/gabalos VID. JA 160-180 60-80 ;f
Viegli cepta liellopu gala 1 kg VID. JA 200-220 40-50 ‘ir
Viegli cepta liellopu gala 2 kg VID. JA 200 55-65 1;.
Jera stilbs VID. JA 180 - 200 65-75 ;-
Sautéta clkgala VID. JA 160-180 85-100 ;r
Vista/pérlu vistina/pile, 1-1,5 kg VID. JA 200-220 50-70 :\i,:
Vista/pérlu vistina/pile (gabali) VID. JA 200-220 55-65 wir
Pilditi darzeni (tomati, cukini, baklazani) VID. JA 180 - 200 25-40 \;
Zivs fileja AUGSTS JA 180 - 200 15-30 1;.

*Ladzu, nemiet véra, ja atlasat funkciju Steam Auto, i korelacija ir jaizlaiz. Cepeskrasns automatiski izvélésies vislabako
tvaika limeni, kas piemérots izvélétajai temperatarai.

ENT r AF=le e |V —
PIEDERUMI ; ;
Stieplu Cepeskrasns paplate / kaku paplate /  Skidrumu savaksanas paplate/ Skidrumu savaksanas paplate - .
; . i - " _ Ediena zonde
plaukts apala picas paplate uz stieplu plaukta cepespanna ar 500 ml adens
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U] TIRS TVAIKS GATAVOSANAS TABULA

- DARBIBAS LAIKS LIMENI UN
RECEPTE ° T
TEMPERATURA (°C) (MIN.) APRIKOJUMS

Vistas filejas 100 15-50 wzmr !
Olas 100 10-30 wrégr ';'

. 2 1
Vesela zivs 90 40-50 1e.e.ef ~+~—mr

ZIVS 2 1
Zivs filejas 90 20-30 \eeef —0
Svaigi darzeni (veseli) 100 30-80 1@,@9;- ;r
Svaigi darzeni (gabalos) 100 15-40 ‘wzﬂf ;'

DARZENI UN I 2 1
AUGLI Saldéti darzeni 100 20-40 1\e.oof -
Augli (veseli) 100 15-45 ‘\m%ﬂr ;'
Auglu (gabalos) 100 10-30 ‘wé,@r ;r

Izvéléties the Tirs Tvaiks funkciju no mnaualas funkciju izvélnes. lestatiet gatavosanas temperatdru un laiku. Uzpildiet
ddens tvertni, ievérojot displeja redzamos noradijumus. Novietojiet partiku uz tvaika paplates 2. limeni un pilienu paplati

1. limeny, lai noverstu édiena pilésanu.

PIEDERUMI

Skidrumu savak3anas paplate/cepe$panna

Tvaicésanas panna
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SOUS VIDE GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCLJA IETEICAMAIS | TEMPERATURA | DARBIBAS LAIKS LIMENI UN
DAUDZUMS (°Q) (MIN.) APRIKOJUMS
2 1
Filejas gabali: fileja, steiks, 1,5/2.cm 62 50-70 ‘e eef ~—0r
karbonade 2 1
LIELLOPS UN TELS _ _ 3/4cm 62 80-100 ool s
~JERS ; Liellopa Sous Vide 2 1
Gabali ar kaulu un ar zali baroti 1,5/2 cm 62 50-70 e eef _r
dzinvieki: kakla karbonade, sanu 5 i
steiks, ribinas 3/4cm 62 10-130 ool +—-r
1,5/2 cm 68 30-50 \93@,,91' ‘%1
Ciska p) 1
) 3/4cm 50-70 el —m
COKGALA \(;iudkgalas Sous 5 :
Karbonades - 68 120 - 140 % e ef ~__ r
Ribinas - 68 120-140 nzﬂ ‘\Lf
2 1
1,5 62 65-75 eeef +—
Fileja 2 1
LASIS UN TUNCIS A , ] 62 80750 f—
- FORELE Zivs Sous Vide p) 1
1,5 62 70-80 eeef s
Steiks p) 1
3 62 85-95 o e of __r
Spargeli - 85 30-40 lﬂgvr “t;
Burkani 2,5/3cm 85-95 30-50 -\Qriﬁr ﬂ;,
. 2 1
Brokoli - 85 30-40 ee.ef e r
Ziedkaposti - 85 30-40 V?J@f 1;
L 2 1
DARZENI UN Lapu cigorini Darzenu Sous - 85 30-40 \eeof __ r
AUGLI . o . Vide 2 1
Ripinas sagriezti kartupeli 2,5/3cm 85-95 40-60 e o ef s
Cukini 2,5/3 cm 85 30-40 '\_,;:__g__‘_;,_»,f -\;—
Abolu daivinas 2,5/3cm 85 30-40 '\f},ﬁ,,ﬁ?f “;r
. L 2 1
Bumbieru daivinas 2,5/3 cm 85 30-40 2o ef s
Ananasa $kéles 2,5/3 cm 85 25-35 lﬂzvr “t;

Izvélieties ciklu,

kuru vélaties veikt, un izpildiet ieteiktos iestatijumus. Gatavosanas laiki attiecas uz atdzesétu partiku. Ja

nepasniedz uzreiz, uzglabajiet édienu auksta tdeni un pilniba atdzeséjiet, péc tam ievietojiet ledusskapl. Pielagojiet gata-
vosanas laiku lielakiem daudzumiem. Rezultati ir atkarigi no sastavdalu kvalitates un labas higiénas prakses. Lai iegttu vis-
labakos rezultatus, dodiet prieksroku svaigai un kvalitativai partikai. Neizmantojiet so funkciju, lai uzsilditu édienu. Novieto-
jiet vakuuma noslégto partiku uz tvaika paplates 2. limeni. Nenovietojiet maisinus vienu virs otra, lai nodroSinatu
vienmeérigu siltuma sadalijumu. Novietojiet pilienu paplati 1. limeni.

PIEDERUMI

Skidrumu savaksanas paplate/cepe$panna Tvaicésanas panna
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v o o=
EJICEPSANA AR GAISU - GATAVOSANAS TABULA
IETEICAMAIS il mic TEMPERATURA | DARBIBAS LAIKS PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCLJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA Q) (MIN.) PIEDERUMI

< Saldeti fri kartupel =2 650-850 g Ja 200 25-30 .4,_ e L,
= 5
E Saldeéti vistas nageti == 5009 Ja 200 15-20 . .4,. a,if
<
= L . < - 4 2
'§ Zivju pirkstini = 500¢g Ja 220 15-20 gy
& Sipolu gredzeni ‘IE.]:EI' 5009 Ja 200 15-20 .4,_ ';'
_ Svaigi panéti cukini jx 400 g Ja 200 1520 .4,_ 2
Z-
w e
N Majas gatavoti fri kartupeli == 300-800 g Ja 200 20-40 .4,_ «,ir
<
o s

Darzenu maisijums = 300-800 g Ja 200 20-30 .4,_ ';'

Chicken breasts oy 1-4 cm Ja 200 20-40 .4,_ e L,
v
> - . 4 2
N Vistas sparnini I==] 200-1500 g Ja 220 30-50 Ny
z
- . ) 4 2
<. Panéta kotlete I==] 1-4cm Ja 220 20-50 EE
<
© ) o < _ 4 2

Zivs fileja I==] 1-4cm Ja 220 15-25 Ny

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus edienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmeérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

.
FUNKCIJAS ==
Grilésana karsta gaisa
TELLEEREAT a1 ~ r
PIEDERUMI

Gatavosanas ar gaisu paplate

Cepeskrasns paplate / kiku paplate / apala
picas paplate uz stieplu plaukta

Notekpaplate / cepespanna/

Cepedpanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPTORC‘)\TURA DARB:;AI:)"A'KS PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 170 30-50  |nman
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkaka &% Ja 160 30-50 -u-%u-
& Ja 160 30-50 .\...i—...,- «%f
s - 3
Pilditas kakas (siera kaka, stradele, abolu = Ja 160 -200 30-8 | S—
pirags) % Ja 160 - 200 3000 [ & 1
— Ja 150 20-40 . 3 ,
- Ja 140 30-50 |7,
Cepumi —
& J 140 30-50 |4, '
Ja 135 40-60 R S
_ Ja 170 20-40 - 3 ,
s . 4
& Ja 150 30-50 - .
Mazas kakas / mafini - 2 1
e Jé 150 30‘50 ~ r ~_ r
& Ja 150 40-60 R S
_ Ja 180 - 200 30-40 3
Véja kakas & Ja 180-190 35.45 (L4
&% Ja 180-190 35-45 % R S
_ Ja 90 110 - 150 - 3 -
i o _ 4 1
Beze 2yl Ja 20 130- 150 -~ s
‘ Ja 90 140-160% |+ >, amomn ',
— Ja 190-250 15-50 L2
Pica/maize/fokaca = " 190 - 230 2050 5 |_i—, 1
o/ - - a2 ~
)
Ja 310 7-12 -\éu-
Pica (plana, bieza, fokaca)
— 5 3 1
& Ja 220 - 240 25-50* N
_ Ja 250 10-15 1 3 f
Saldéta pica & Ja 250 10-20 |astms
& Ja 220 - 240 15-30 1 > [ 3 r;
k23 Ja 180-190 45-55 s
Piradzini (darzenu pirags, salais pirags) &% Ja 180-190 45-60 .‘___4|—__—.__,. .\___1|—__—.__,.
&% Ja 180-190 45-70%  |apame amame
& > o b
= =] B a4
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekcija Grils Turbo grils Maxi Cooking Cook4 EKOCIKLS Pica
Aveernn ~ A=~ T J —_— T
PIEDERUMI

Stieplu plaukts

paplate uz stieplu plaukta

Cepeskrasns paplate / kiku paplate / Notekpaplate / cepeSpanna/ Skidrumu savak$anas

apala picas paplate uz stieplu plaukta paplate/cepedpanna

Skidrumu savak3anas
paplate ar 500 ml Gdens
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RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPTORCI)\TURA DARB::,:I\:‘)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 190-200 20-30 N
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi ';3 Ja 180-190 20-40 1 4 [ A ! -
s Ja 180-190 20-40%  |~m2as A
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/kaneloni — Ja 190-200 45-65 1 3 [
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg — Ja 190-200 80-110 1 3 [
Cepta cikgala ar kraukskigu garozinu 2 kg XE@ - 170 110 - 150 1 2 [
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 3 r
Titara/zoss gala, 3 kg — Ja 190-200 80-130 |4 2 r
Cepta zivs/pergamenta pagatavota zivs (fileja, — N i 3
vesela) — Ja 180 - 200 40-60 1 f
Pilditi darzeni (tomiti, cukini, baklazani) % Ja 180 - 200 50-60  |am2an
S~
Grauzdéta maize - 3 (augsts) 3-6 -\...5...:-
<=
Zivs fileja / Steiks - 2 (Vid.) 20 - 30 ** =\---4---F 1E:3:: I
<= — ideis —
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers - 2 iﬂ\ggt?)s 15 - 30 ** -\...5...,- 1 4 r
Cepta vista 1-1,3 kg P - 2 (Vid.) 55-70 ***  la.ll.. s r
hood
Jéra stilbs / apaksstilbs = - 2 (Vid.) 60 -90 *** 14 3 r
Cepti kartupeli - 2 (Vid.) 35-55%%% 14 3 r
Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 1 3 r
Cepumi %‘k Ja 135 5070 |\ s e e o,
Cepumi
S - 5 3 2 1
Piragi 0004?( Ja 170 50-70 LY == NS = RN =——V
Piragi
. 4 ) 5 3 2 1
Apa!a pica COOK Ja 210 40-60 abFr aFre afr aFr
Pica
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ lazanja s - . 5 3 1
(3. limenis)/gala (1. limenis) i s 190 40-120 I S |
Pilna maltite: Auglu torte (5. limenis) cepti é 5 4 ) 1
darzeni (4. limenis)/lazanja (2. limenis)/galas COOK Ja 190 40-120* e P P
gabalini (1. [imenis) Menu
Lazanja un gala % Ja 200 50-100% [amemr 1 |t
Gala un kartupeli % Ja 200 45-100%  |ammmr 1t
Zivs un darzeni % Ja 180 30-50%  |amamn 1 ! r
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* |4 3 r
Galas gabali (trusis, vista, jérs) ECO - 200 50-100* |4 3 §

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Gatavosanas vidd apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas treSdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).

=] ] Ied oo £co

Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekdija Grils Turbogrils Maxi Cooking Cook4 EKOCIKLS Pica

FUNKCIJAS

e ~F=ir 1 J p— Tonnd

Cepeskrasns paplate vai kitkas Skidrumu savak3anas paplate/cepe$pan- Skidrumu savak$anas Skidrumu savak3anas
veidne uz stieplu plaukta na vai paplate uz stieplu plaukta paplate/cepe$panna paplate ar 500 ml Gdens

PIEDERUMI
Stieplu plaukts
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KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot dazaddu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatlra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem

piederumiem.

Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kku veidnes un cepedpannas. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet sados gadijumos gatavosanas laiks bds nedaudz ilgaks.

APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

- Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas ir
loti netiras, pievienojiet tdenim dazus pilienus mazga-
jama lidzekla ar neitralu pH limeni. Beigas noslaukiet
mitrumu ar sausu lupatinu.

« Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas Ii-
dzek]us. Ja Sie lidzek|i noklust uz cepeskrasns virsmam,
nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar mitru mikro-
Skiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lieto3anas reizes laujiet cepeskrasnij atdzist,
un to ieteicams tirit, kameér krasns ir vél nedaudz silta,
lai notiritu sakrajusos netirumus un traipus no édiena
paliekam. Lai izzavétu kondensatu, kas radies, gatavo-
jot édienus ar lielu Gdens saturu, laujiet krasnij pilniba
atdzist un tad izslaukiet to ar dranu vai sukli.

- leslédziet funkciju “Steam Clean”, lai kartigi notiritu
iek$éejas virsmas. (Tikai daziem modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

Péc lietosanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
$kidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi vél
ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku vai
sakli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavos$anas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat trauku
mazgajamaja masina.

UDENS ATVILKTNES APKOPE

Uzmanibu! Udens atvilktni nedrikst mazgat trauku
mazgajama masina: pastav sabojasanas risks.
Beidzoties katram gatavosanas ciklam, kura tiek izman-
tots tvaiks, pec aptuveni 30 min. cepeskrasns automa-
tiski veic aptuveni vienu minutiilgu izlieSanas ciklu, no-
vadot visu sistéma eso$o tdeni uz izvelkamo atvilktni.
Piezime: neatstajiet Udeni sistéma ilgak par 2 dienam.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veikSanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

Lai pilniba iztukSotu Gdeni iekSpuse vai notiritu iekse-
jas virsmas, varat atvért tdens atvilktni:

C«(’

1. Pabidiet uz augsu aizmu-
guréjo atloku, lai nonemtu
ddens atvilktnes augséjo
vaku.

2. Kad tirisana ir pabeigta,
varat aizvért atvilktni, ie-
vietojot divus priek$éjos
atlokus priek$éjos atverés
un nospiezot aizmuguréjo
pusi.

Uzpildot tdens atvilktni, izmantojiet tikai istabas tem-
peratuaras udeni: karsts tdens var ietekmét tvaika sisté-
mas darbibu. Izmantojiet tikai dzeramo tdeni.

GATAVOSANAS NODALIJUMS

Lai nodroSinatu nepartrauktu un optimalu cepeskrasns
veiktspéju, ka ari lai novérstu kalkakmens rasanos laika
gaita, ieteicams regulari izmantot funkciju “Atkalkosa-
na”. Péc ilgstosas “Tvaika” funkciju neizmantosanas ie-
teicams aktivizét gatavosanas ciklu ar tukSu cepeskras-
ni, pilniba piepildot tvertni.

Whj;lfa?ool



DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis - neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vért ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no stipri-
najuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz mikstas
pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar cepeskrasni,
novietojot lamstinu akiSus preti to vietam un nostipri-
not augséjo dalu istaja pozicija.

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija: Parliecinie-
ties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvert durvis un parliecinieties, ka tas ir
viena limeni ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet ie-
priek$s minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas pareizi,
tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA

Lai nomainitu lampu, sazinieties ar pécpardoSanas servisu.
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WIFI BUJ

Kadi Wi-Fi protokoli tiek atbalstiti?

Uzstaditais WiFi adapteris atbalsta WiFi b/g/n Eiropas
valstis.

Kadi iestatijumi jakonfiguré marsrutétaja
programmatuara?

NepiecieSami $adi marsrutétaja iestatijumi: iespéjota
2,4 GHz frekvence, WiFi b/g/n, aktivizéts DHCP un NAT.
Kada WPS versija tiek atbalstita?

lerice neatbalsta WPS.

Vai ir kadas atskiribas starp viedtalruna lietosanu
ar Android vai iOS?

Varat izmantot jebkuru operétajsistému; atskiribu nav.
Vai marsrutétaja vieta var izmantot mobilo
piesaisti?

Ja, ta¢u makonpakalpojumi paredzéti pastavigi pie-
vienotam iericém.

Ka parbaudit, vai darbojas majas interneta
savienojums un ir ieslégta bezvadu funkcija?

Tiklu ir iespéjams atrast, izmantojot viedierici. Pirms
méginat atrast tiklu, atspéjojiet citus datus savienoju-
mus.

Ka parbaudit, vai ierice ir pievienota majas
bezvadu tiklam?

Atveriet marsrutétaja konfiguracijas sadalu (skatiet
marsrutétaja rokasgramatu) un parbaudiet, vai ierices
MAC adrese ir noradita bezvadu pievienoto iericu lapa.
Kur atrast ierices MAC adresi?

Nospiediet “Tools” (Riki), péc tam nospiediet “Con-
nectivity” (Savienoajamiba), péc tam mekléjiet “Mac
address” (Mac adrese). MAC adrese sastav no 6 ciparu
un burtu paru kombinacijas, kas atdaliti ar kolu.

Ka parbaudit, vai ir ieslégta ierices bezvadu
funkcija?

Izmantojiet savu viedierici un lietotni 6th Sense Live,
lai parbauditu, vai ierice ir tieSsaisté vai nav.

Vai pastav kadi apstakli, kas var traucét signalam
sasniegt ierici?

Parbaudiet, vai ierices, ko pievienojat, neizmanto visu
pieejamo joslas platumu.

Parbaudiet, vai jlisu pievienoto iericu, kuras iespéjots
WiFi, skaits neparsniedz maksimalo marsrutétaja iero-
beZojumu.

Cik talu marsrutétajam jaatrodas no ierices?
Parasti WiFi signals ir pietiekami spécigs, lai aptvertu
dazas telpas, tacu signala stiprums ir atkarigs no sienu
izgatavoSanas materiala. Signala stiprumu var parbau-
dit, novietojot viedierici blakus iericei.

Kas jadara, ja nevar izveidot bezvadu
savienojumu ar ierici?

Lai palielinatu majas WiFi parklajumu, varat izmantot
ipasas ierices, pieméram, piekluves punktus, WiFi at-
kartotajus un elektrolinijas tiltus (nav ierices komplek-
ta).

Ka noskaidrot sava bezvadu tikla nosaukumu un
paroli?

Skatiet marsrutetaja dokumentaciju. Marsrutétaja eti-
keté parasti noradita informacija, lai atvértu ierices
iestatidanas lapu, izmantojot pievienoto ierici.

Ka jarikojas, ja displeja paradas T vai ierice
nespéj izveidot stabilu savienojumu ar majas
marsrutetaju?

lerice var buat veiksmigi pievienota marsrutétajam,
tacu savienojums ar internetu netiek izveidots. Lai iz-
veidotu savienojumu starp ierici un internetu, parbau-
diet marsrutétaja un/vai operatora iestatijumus. Ja no-
spiezat “Tools” (Riki), péc tam nospiezat “Connectivity”
(Savienojamiba), jus varat iegut plasaku informaciju
par savienojuma kladas iemeslu.

Marsrutétaja iestatijumi: jabUt ieslégtam NAT, ugunsmurim
un DHCP jabadt konfigurétam pareizi. Atbalstitais paroles
Sifrésanas rezims: WEP, WPA, WPA2. Lai izméginatu citu sifré-
sanas veidu, skatiet marsrutétaja rokasgramatu.

Operatora iestatijumi: ja jusu interneta pakalpojumu snie-
dzéjs ir noteicis to konkrétu MAC adresu skaitu, kas var iz-
veidot savienojumu ar internetu, iespéjams, ka nevarésit
pievienot ierici makonim. lerices MAC adrese ir ierices uni-
kalais identifikators. LUdzu, sazinieties ar savu interneta pa-
kalpojumu sniedzéju, lai uzzinatu, ka pievienot internetam
ierices, kas nav dators.

Ka parbaudit, vai dati tiek parraiditi?

Péec tikla iestatisanas izslédziet ierici, uzgaidiet 20 se-
kundes un tad atkal ieslédziet to. Izmantojiet savu
viedierici un lietotni 6th Sense Live, lai parbauditu, vai
ierice ir tie$saisté vai nav.

Dazu iestatijumu paradisanai lietotné nepiecie$amas vaira-
kas sekundes.

Ka mainit savu Whirlpool kontu, saglabajot
savienojumu ar iericem?

Varat izveidot jaunu kontu, ta¢u, nemiet vera, ka ieri-
ces vispirms janonem no veca konta, pirms to pievie-
nosanas jaunajam kontam.

Es nomainiju marsrutétaju. Ka jarikojas?

Varat saglabat vai nu tos pasus iestatijumus (tikla no-
saukumu un paroli), vai dzést iepriekséjos ierices iesta-
tijumus un konfigurét tos vélreiz.
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PROBLEMU NOVERSANA

Probléma
Krasns nedarbojas.

Ekrana redzams burts “F” un
skaitlis.

¢ 6th Sense automatisko rezimu . Partikas daudzums atikiras

' no ieteicama daudzuma.

- gatavosanas funkcija beidzas,
neparadot atpakalskaitisanu.
Gatavos$ana beidzas pirms laika

atskaites beigam.

Cepeskrasns neiesilst.

Apgaismojums tiks izslégts.

Durvis nevar pilniba aizvért.

Majas tiek partraukta elektroap-
. lestatijums.

- gade.

. Gatavosanas cikls ar termomet- =
- Edienu termometrs nav
: { pareizi pievienots. :
- uzdrukats F3E3.

. ru ir beidzies bez acimredzama
- iemesla vai kladas. Ekrana tiek

lespéjamais célonis

Elektroapgades trauc&jumi.

. Atvienojiet no elektrotikla.

Programmatulras probléma.

Gatavosanas laika atvértas
durvis.

. Kad ir ieslegts rezims
- "DEMO’, visas pogas ir
¢ aktivas un izvélnes ir pieeja-

mas, tacu mikrovilnu krasns
nesakarst.

Ik péc 60 sekundém displeja

paradas DEMO.

- Ir aktivizéts “EKO” rezims.

Drosibas fiksatori ir neparei-

© zavieta.

Nepareizs elektroapgades

Risinajums

. Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepes-

krasns ir pievienota elektrotiklam.

. Izsledziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
: redzétuy, vai k|ime ir novérsta.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru

péc burta “F".

Atveriet durvis un parbaudiet édiena gatavibu. Ja

nepieciesams, pabeidziet gatavosanu, izvéloties
tradicionalo funkciju.

IzvéIné "I[ESTATIJUMI" piek|Tstiet sadalai "“DEMO”

un atlasiet iestatijumu “Off" (Izslégts).

Izvélné “IESTATIJUMI” atveriet sadalu “EKO” un
. atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

- Parliecinieties, ka drogibas fiksatori atrodas tiem

paredzétaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana

- un apkope” durvju iznemsanas un atkartotas ielik- :
- $anas noradijumos. :

- Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla

jauda ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu

- uz 13 ampériem. Izvélné “IESTATUUMI" piek|Ustiet
- sadalai "JAUDA" un atlasiet iestatijumu "Maza"

Parbaudiet édienu termometra savienojumu.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

Izmantojot uz izstradajuma noradito kvadratkodu
Apmekléjot masu timekla vietni docs.whirlpool.eu

Vai ari sazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). =
Sazinoties ar musu pécpardosanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

/““%
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Savininko vadovas

Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti

www.whirlpool.eu/register

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

GAMINIO APRASYMAS

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

1. Valdymo skydelis
2. Dregmes jutiklis

3. Ventiliatorius ir ziedinis kaitini-
mo elementas (nesimato)

4. Lentyny laikikliai (lygis nurodytas
orkaités priekyje)

5. Durelés
6. Vandens stalcius
7. Virsutinis kaitinimo elementas /

T keptuvas
1| T
8. Lempa
P 9. Duomeny lentelé (nenuimkite)
3 00 10. Apatinis kaitinamasis elemen-
tas (nesimato)
VALDYMO SKYDELIS
s o ORI

B} > (5]

AR -

123 4 5 6 789
1.1J./18J. 4.TOOLS (JRANKIAI) 7.LEMPUTE

Naudojama jjungti arba iSjungti
orkaite.

2. PAGRINDINIS

Norédami greitai pasiekti
pagrindinj meniu.

3. MEGSTAMA

Greitai prieigai prie mégstamiausiy
funkcijy saraso.

Naudojama pasirenkant i$ keliy
parinkciy ir kei¢iant orkaités nusta-
tymus bei nuostatas.

5. EKRANAS

6. VALDIKLIO UZRAKTAS
Naudodamiesi ,Valdiklio uzraktas”
galite uzrakinti lie¢iamojo skydelio
mygtukus, kad netycia jy nepa-
spaustuméte.

Jjungia arba iSjungia orkaités lem-
pute.

8. VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su
gaminimo funkcija arba atskirai, kai
reikia sekti laika.

9. PRADETI

Paleisti kepimo funkcija.
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PRIEDAI

GROTELES

: SURINKIMO PADEKLAS

: KEPIMO SKARDA *

. SLANKIQJANCIOS
| GROTELES *

Skirta maistui gaminti
arba naudoti kaip atramg
puodams, pyragy skar-
doms ir kitiems gamini-
mo indams.

: Naudojamos kaip or-

. kaités padéklas kepant

: mésg, zuvj, darzoves, ita-
: liskg duonele ir pan. arba
¢ kaip skysciy surinkimo
: skarda, kai kepant jstato- :
: ma po grotelémis. :

. Kepti duonai ir kitiems

: gaminiams i$ teslos, bet
- taip pat ir kepsniams,

: Zuviai folijoje ir kt.

: Palengvina priedy jstaty-
: ma ir isémima.

GARINIMO PADEKLAS

. KARSTO ORO _
: GRUZDINTUVES

: PADEKLAS *

Dél to lengviau cirku-
liuoja garai, o tai padeda
iSkepti maista. tolygiai.
Rekomenduojame jdéti
gary padeékla ant 2 lygio,
kad buty optimalus mais-
to gaminimo nasumas.
Padékite laséjimo pade-
klag ant ant 1 lygio, tam,
kad surinkty kepimo
sultis. **

i Skirtas naudoti gaminant :
: su karsto oro gruzdin- :
: tuvés funkcija, kepimo

: padékla jdéjus j zemesnj
: lygj, kad baty surink-

¢ ti trupiniai ir lasantys

: skysciai. Jj galima plauti
. indaplovéje.

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.

Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymy ir informacijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.
* Tik tam tikruose modeliuose

** Naudokite tik funkcijoms GARAI ir VAKUUMINIS GAMINIMAS

Whj;lfa?ool



PGROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas iSilgai
laikikliy. ]sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padéklg ir kepimo skar-
da, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS

- 18imkite lentynéliy laikiklius, iSsukite tvirtinimo varztus
(jei yra) abejose pusése kaip jrankiu pasinaudodami
moneta. Pakelkite laikiklius auk3tyn ir iStraukite
apatines dalis i$ jvoriy: dabar galite iSimti skersines
groteles.

«Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamera, tada nuleiskite
] apatine jstatymo vieta.

~ ——

Kaires (,L“) ir desSinés (,R")
lentynos kreipianciasias gali-
ma atpazinti pagal Siame pa-
veikslélyje nurodyta logotipa.

SLANKIOJANCIY GROTELIY |[STATYMAS

I 1Simkite lentyny laikiklius i3
orkaités ir nuimkite apsau-
gines plastikines dalis nuo
slankiojanciy groteliy.
Virsutinj groteliy fiksatoriy
pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki
galo. ] ta padétj nuleiskite ir
kita fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine fiksa-
toriaus dalj. Patikrinkite, ar
skersinés grotelés gali jude-
ti laisvai. Tuos pacius veiks-
mus su skersinémis groteleé-
mis atlikite kitoje puséje ir
tame paciame lygmenyje.

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame
lygmenyje.
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FUNKCLJIOS

[l@ RANKINIS REZIMAS

|PRASTINIS

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos len-
tynos.

KONVEKCINIS KEPIMAS

Naudojama gaminant mésg ir kepant pyragus su
jdaru ant vienos lentynos.

KARSTO ORO SRAUTAS

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems rei-
kalinga ta pati gaminimo temperatdra ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu.
Sig funkcijg galima naudoti jvairiems patiekalams
gaminti — maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno
maisto j kita.

GRILL

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, keba-
bus ir desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar
paskrudinti duonga. Kai ant groteliy kepate mésg,
naudokite surinkimo padékla, kad | jj tekéty patie-
kalo sultys: Skysciy surinkimo skardg jstatykite bet
kuriame lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j jg 500
ml geriamojo vandens.

TURBO GRILL

Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti skys-
¢iy surinkimo padékla, kuriame susirinkty patiekalo
sultys: Skysciy surinkimo skardg jstatykite bet ku-
riame lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j jg 500 ml
geriamojo vandens.

SPARTUSIS JKAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.
COOK 4

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems rei-
kalinga ta pati gaminimo temperatdra ir gaminant
ant keturiy lentyny tuo paciu metu. Si funkcija gali
bati naudojama kepant sausainius, pyragus, pica
(taip pat ir Saldyta) ir ruoSiant visg patiekala. Ge-
riausius rezultatus gausite tiksliai paisydami gami-
nimo lenteléje esanciy patarimuy.

GARAI

»  GRYNI GARAI

Naudojama nataraliems ir sveikiems patieka-
lams gaminti garuose, siekiant i3saugoti visas
maistingasias medziagas. Si funkcija ypac tinka
ruosiant darzoves, Zuvj ir vaisius bei apvirti. Jei
néra nurodyta kitaip, prie$ sudédami maistg |
orkaite, iSimkite i$ pakuotés ir nuimkite apsau-
gine plévele. Daugiau informacijos apie ranki-
nio maisto ruosimo grynais garais ciklus rasite
,Gryny gary” gaminimo lenteléje.

» AUTOMATINIS GARAS

Suderinus gary ir priverstinio oro srauto ypaty-
bes, naudodamiesi Sia funkcija paruosite len-
gvai apskrudusius iSoréje taciau viduje minks-
tus ir sultingus patiekalus. Orkaité automatiskai
jpurskia reikiamg gary kiekj pagal pasirinkta
temperatarg, kad buty pasiekti optimalds kepi-
mo rezultatai.

»  GARAI+AIR

Suderinus gary ir priverstinio oro srauto ypaty-
bes, naudodamiesi Sia funkcija paruosite len-
gvai apskrudusius iSoréje taciau viduje minks-
tus ir sultingus patiekalus. Kad pasiektumeéte
geriausiy rezultaty, gaminant Zuvj rekomen-
duojame rinktis HIGH (Auksta) gary lygj, gami-
nant mésa - MEDIUM (Vidutinj) ir LOW (Zemq),
jei kepate duong ir desertus.

Daugiau informacijos apie gary + oro ruosimo
rankiniu badu ciklus rasite ,Garai + oras” gami-
nimo lenteléje.

SOUS VIDE

,Vakuuminis gaminimas” - tai profesionalus mais-
to gaminimo budas, kurio metu naudojami vaku-
umuoti plastikiniai maiseliai ir maistas gaminamas
tiksliai kontroliuojamoje temperaturoje, naudojant
garus. Laipsniskas ir tikslus gaminimo procesas pa-
deda iSgauti iSskirtinj Svelnumg ir skonj, taip pat
uztikrina tolygy viso produkto paruosima. Si funk-
cija leidzia kepti mésg, zuvj, darzoves ir vaisius, pa-
siekiant virtuvés Sefo vertus rezultatus. Patikrinkite
,Vakuuminio gaminimo” gaminimo lentelg, kad tin-
kamai naudotumeéte Sia funkcija.

Whj;lfa?ool



SPECIALIOS FUNKCIJOS

»

»

»

»

PICA

Si funkcija leidzia iskepti puikia namine pica
grei¢iau nei per 10 minudiy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperatarai, todeél
picos viduje bana minkstos, kraStuose traskios
ir tolygiai paruduoja. Sig funkcijg derinant su
,Pizza Stone WPro” priedu ir jkaitinus 30 minu-
¢iy, pica galima isSkepti per 5-8 min.

Norédami uzsisakytiir gauti daugiau informacijos,
kreipkités j klienty aptarnavimo centrg arba www.
whirlpool.eu

KARSTO ORO GRUZ.

Naudodamiesi Sia funkcija, galite gaminti gruz-
dintas bulvytes, vistienos gabalélius ir dar dau-
giau naudodami maziau aliejaus, o maistas bus
maloniai traskus. Kaitinimo elementy ciklas,
siekiant tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui
sukeliant oro cirkuliacijg. Geriausi tikétini gami-
nimo rezultatai gali bati pasiekti tik naudojant
karsto oro gruzdintuvés padékla (jis yra keliuo-
se modeliuose). Padékite maistg ant kar$to oro
gruzdintuvés padéklo vienu sluoksniu ir vyk-
dykite gaminimo naudojantis karsto oro gruz-
dintuve lenteléje pateiktas instrukcijas, kad
rezultatai buty geriausi. Stenkités nenaudoti
daugiau nei vieno padéklo, kad iSvengtuméte
netolygaus gaminimo.

ATITIRPINIMAS

Paspartinamas maisto atSildymas. Maistg pade-
kite ant vidurinés lentynos. Maistg palikite pa-
kuotéje, kad nedziuty jo iSoré.

SILUMOS PALAIKYMAS

Palaiko kg tik paruosta maistg karsta ir trasky.

»

TESLOS KILD.

Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos kildi-
nimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos nejun-
kite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus kepimo
ciklui.

PATOGUS BUDAS

Gaminant jau paruos$tg kambario temperatiros
arba Saldytuve laikomg maista (sausainiai, py-
ragy misiniai, bandelés, makarony patiekalai ir
duonos gaminiai). Si funkcija greitai ir 3velniai
paruosia visus patiekalus ir ja galima naudoti
Sildant jau pagamintg maista. Orkaités i$ anksto
jkaitinti nereikia. Vadovaukités ant gaminio pa-
kuoteés pateiktais nurodymais.

+MAXI“ GAMINIMAS

Funkcija automatiskai parenka geriausig gami-
nimo rezimg ir temperatirg dideliems mésos
gabalams (daugiau nei 2,5 kg) kepti. Rekomen-
duojama gaminimo metu mésg apversti, kad ji
tolygiai apskrusty. Naudinga mésg kartkarté-
mis aplaistyti, kad ji nesudziaty.

EKO CIKLAS

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jda-
ruir mésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudo-
jamas Sis Ciklas EKO, gaminimo metu lemputé
lieka iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir norite
optimizuoti energijos sgnaudas, orkaités dure-
liy nederéty varstyti gaminimo metu.

« SALDYTAS MAISTAS
Funkcija automatiskai parenka tinkamiausig gami-
nimo temperatarg ir rezimg 5 skirtingoms saldyto
maisto rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.

sense

6 AUTOMATINIAI REZIMAI

Suteikia galimybe ruosti bet kokj maistg visiskai au-
tomatiskai. Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija,
vadovaukités atitinkamais gaminimo lentelés nurody-
mais. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.
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KAIP NAUDOTI LIECIAMAJ] EKRANA

Pasirinkimas arba patvirtinimas:

Palieskite ekrang ir pasirinkite reikSme arba
pageidaujamg meniu elementa.

d

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Slinkimas meniu arba sarasu:

Braukite pirstu per ekrang ir slinkite elementus
arba reikSmes.

Patvirtinkite nustatymus arba pereikite j kit ekrana:
Palieskite NUSTATYTI arba TOLIAU.

Grjzimas j ankstesnj ekrana:
Palieskite < .

Pirma karta jjungus prietaisa, reikés jj sukonfiglruoti.

Nustatymus galima keisti paspaudZiant «f , kad patektuméte |
meniu ,Jrankiai”.

1. PASIRINKITE KALBOS NUOSTATAS

Pirma kartg jjungus prietaisg, reikés nustatyti kalbg ir
laika.

« Braukite per ekrang ir slinkite galimy kalby sarasu.

- Palieskite pageidaujama kalba.

Kalba galite pakeisti atidare nustatymy meniu.

2. ,WI-FI” NUSTATYMAS

Funkcija ,6th Sense Live” leidzia valdyti orkaite nuo-
toliniu budu iS mobiliojo jrenginio. Jei norite valdyti
prietaisa nuotoliniu budu, pirma turésite sékmingai
atlikti sujungimo procesa. Sis procesas butinas, nes jj
atliekant jasy prietaisas uzregistruojamas ir prijungia-
mas prie namy tinklo.

- Paspauskite "Add Appliance" mobiliojoje progra-
méleje jei norite testi sarankos sujungima.

« Pasirinke produkta, atidarykite skiltj "Tools/Con-
nectivity/Connect to network" jei norite pradéti sg-
ranka.

KAIP NUSTATYTI RYS)
Jei norite pasinaudoti Sia funkcija, jums reikés: iSma-
niojo telefono arba plansetinio kompiuterio ir prie in-
terneto prijungto marsruto parinktuvo. Naudodamiesi
iSmaniuoju jrenginiu patikrinkite, ar namy belaidzio
interneto signalas prie jrenginio yra stiprus. Marsruti-
zatorius arba mobilusis pririS§imo jrenginys turi skirtis
nuo jrenginio, kuriame jdiegta mobilioji programéle.

MinimalUs reikalavimai.

ISmanusis jrenginys: ,Android” 1280 x 720 (ar didesniu) ekranu

arba ,iOS".

Programy parduotuvéje patikrinkite programy suderinamuma
su ,Android” arba ,iOS" versijomis.

Belaidis marsruto parinktuvas: 2,4 Ghz ,\Wi-Fi* b/g/n.

1. Atsisiyskite ,6th Sense” programa ,Live”

Pirmas jrenginio prijungimo zingsnis — programos

atsisiuntimas j mobilyjj jrenginj.,,6th Sense” programa

,Live” padés jums atlikti visus nurodytus veiksmus.

,6th Sense” programga ,Live” galima atsisiysti ,App

Store” arba,Google Play” parduotuvés.

2. Sukurkite paskyra

Jei to dar nesate padare, turésite susikurti paskyra.

Taip galésite sukurti savo prietaisy tinkla, galésite juos

perziaréti ir valdyti nuotoliniu budu.

3. Uzregistruokite savo prietaisa

Vadovaukités programos pateikiamomis instrukcijo-

mis ir uzregistruokite savo prietaisa. Registracijos pro-

cesui uzbaigti reikés:

« ISmaniojo prietaiso IDentifier (SAID) numerio,
esantis skiltyje Tools/Connectivity/Connect to Ne-
twork,,

« 12 skaitmeny gaminio numerio, nurodyto gaminio
etiketéje,

« ISmaniajame telefone jjungto "Bluetooth" rysio.

Paruose pridékite prietaisq per mobiliajg programéle

ir vadovaukités joje pateiktais nurodymais.

Pastaba:

Bluetooth turi bati tik registracijos proceso metu.

WiFi rysj galima nustatyti tik per mobiliajg programéle.

Prijungimo proceddra reiks pakartoti tik tuo atveju, jei

pakeisite marsruto parinktuvo nustatymus (pvz., tin-

klo pavadinima, slaptazodj arba duomeny teikéja).

3. LAIKO IR DATOS NUSTATYMAS

Jei prijungsite orkaite prie savo namy tinklo, laikas ir
data bus nustatyta automatiskai. Kitu atveju turésite
tai nustatyti rankiniu badu

 Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite laika.
« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

Nustate laika turésite nustatyti datg

- Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite data.
« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

llgam nutrdkus energijos tiekimui vél turésite nustatyti
laika ir data.
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4. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia, suderi-
nama su namy tinklo parametrais, bet nevirdyti 3 kW
(16 ampery): Jei jusy namuose vartojama mazesnés
galios srové, jums reikés sumazinti reikSme (13 ampe-
ry).
Palieskite reikSme desinéje ir pasirinkite galia.
Palieskite ,GERAI" ir uzbaikite pradinj nustatyma.

5. VANDENS KIETUMO LYGIO NUSTATYMAS

Tam, kad orkaité veikty efektyviai, ir siekiant uztikrinti,
kad ji reguliariai priminty naudotojui atlikti kalkiy 3ali-
nimo cikla, kai reikia, svarbu nustatyti teisinga vandens
kietumo lygj. Norédami jj nustatyti, jjunkite orkaite
paspausdami [ O], paspauskite " . Atidarykite nusta-
tymus ir pasirinkite ,WATER HARNESS” (VANDENS KIE-
TUMAS). Palieskite ,NUSTATYTI” ir patvirtinkite. Pagal
toliau pateikta lentele pasirinkite tinkama lygj, atitin-
kantj jusy vietovés vandeni:

VANDENS KIETUMO LYGIYU LENTELE
°dH *fH Klarko
. . _ Lietuvis-
Lygis Vokieciy | Prancizy Kai
laipsniy | laipsniy laipsniy
1 Labai 0-6 0-10 0-7
minkstas
2 Minkstas 7-11 11-20 8-14
3 Vid. 12-16 21-29 15-20
4 Kietas 17-34 30-60 21-42
5 Labai 35-50 61-90 | 43-62
kietas

Palieskite ,NUSTATYTI” ir patvirtinkite.
I$ anksto nustatytas vandens kietumo lygis yra ,Kietas”.

6. JKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes kvapas:
tai visiSkai normalu. Kad pasisalinty gamybos metu like
kvapai, pries pradedant gaminti maistg, rekomenduoja-
ma jkaitinti tuscig orkaite.

Tik pries$ tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines
dalis, apsaugine plévele ir priedus. Jkaitinkite orkaite iki
200 °Cir palikite veikti apie valanda.

Panaudojus prietaisg pirmg karta, rekomenduojama isvedinti
kambarj.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA
Jei norite jjungti orkaite, paspauskite arba palies-
kite bet kurig ekrano vieta.
Ekrane galésite pasirinkti ,Rankiniai rezimai” ir ,6th
Sense” automatiniai rezimai.
Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad pasiek-
tuméte atitinkama meniu.
Slinkite aukStyn arba zemyn ir perziGrékite sarasa.
Pasirinkite reikiama funkcija ja paliesdami.

2. NUSTATYKITE RANKINIU BUDU VALDOMAS
FUNKCIJAS

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos nustaty-
mus. Ekrane bus parodyti nustatymai, kuriuos galima
keisti.

TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS / GARY LYGIS

Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad pasiek-
tuméte atitinkama meniu.
Atsizvelgiant j pasirinktg funkcija, galima jjungti arba
iSjungti iSankstinj kaitinima specialiu perjungikliu.
TRUKME

Jei gaminimo procesa ketinate valdyti patys, gamini-
mo laiko nustatyti nereikia. Jei naudojamas laiko rezi-
mas, gaminimas orkaitéje truks jasy pasirinkta laika.
Pasibaigus gaminimo laikui procesas sustabdomas au-
tomatiskai.

Norédami nustatyti trukme, paspaude PRADETI, pa-
lieskite skyriy ,Time” arba,Nustatyti kepimo laikg".
- Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite pagei-
daujama gaminimo laika.
Palieskite ,TOLIAU” ir patvirtinkite.
Norédami atSaukti nustatyta trukme gaminimo metu
ir taip rankiniu budu valdyti gaminimo pabaiga, galite
baksteleti trukmés reikSme ir nustatyti,0” arba galite ati-
daryti trijy tasky meniu ir redaguoti gaminimo trukme.

Jei norite sustabdyti ciklg, atidarykite trijy taSky meniu ir
pasirinkite ,Sustabdyti gaminima”.

3.,6TH SENSE AUTO MODES” NUSTATYMAS

Naudodami ,6th Sense Auto Modes” funkcijas galite
paruosti jvairiy patiekaly, tereikia pasirinkti juos rodo-
mame sgrase. Siekiant geriausiy rezultaty, dauguma
gaminimo nustatymy prietaisas pasirenka automatis-
kai.
Be to, dél specialaus jutiklio, gebancio atpazinti maisto
drégnuma, kai kurios 6TH SENSE AUTO MODES funkci-
jos leidzia optimaliai paruosti bet kokj maistg be jokiy
nustatymuy: jutiklis sustabdys kepimg tinkamu metu.
Tik per paskutines kelias gaminimo minutes ekrane
pasirodys atgaliné atskaita, rodanti likusj gaminimo
laika.

IS sgraso pasirinkite recepta.
Funkcijos pagal maisto kategorijas rodomos ,6th Sense
Auto Modes” meniu (Zr. susijusias lenteles).

Kai pasirenkate funkcijg, nurodykite norimo gamin-
ti maisto ypatybes (kiekj, svorj ir t. t.), kad rezultatai
buty nepriekaistingi.

. GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS

Pasirinkus ,Gary” arba ,Karsto oro srautas + Gary” ran-
kinése fukcijose arba vieng i$ keliy ,6th Sense Auto Mo-
des” skirty recepty galima gaminti jvairius patiekalus
naudojant garus. Lyginant su kar$tu oru naudojamu
gaminant jprastai, garai pasklinda greiciau ir tolygiau.
Dél to sutrumpéja gaminimo laikas, patiekaluose lie-
ka daugiau maistingy medziagy, o jus galite mégau-
tis puikiais ir tikrai skaniais receptais. Gaminimui nau-
dojant garus, durelés turi bati uzdarytos viso proceso
metu.

Jei norite gaminti naudodami garus, norint virintuva
orkaitéje pripildyti vandens, reikés naudotis valdymo
skydelio stalciuku.

Kai ekrane pasirodo uzra3as ,FILL THE DRAWER” (PRI-
PILDYKITE STALCIY), iStraukite stalciy, atidarykite stal-
Ciaus dangtj ir pripilkite vandens iki ekrane nurodyto
lygio. Uzdarykite stalCiuka atsargiai stumdami jj valdy-
mo skydelio link. Jdéje stal¢iy, paspauskite START, kad
pradétumeéte kepimo cikla. Stal¢iukas turi bati uzdary-
tas visa laikg (nebent pilate vandenj).
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llgesniy gaminimo cikly atveju po pirmojo pripildymo,
kai baigiasi vanduo, gali reiketi jo vél jpilti, siekiant uz-
baigti cikla: orkaité rodys raginima, jeigu to reikés.
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4. NUSTATYKITE PRADZIOS ATIDEJIMA

Prie$ paleidZiant funkcija galite atidéti gaminima: Funk-

cija bus pradéta jusy i$ anksto pasirinktu laiku.

+ Palieskite ,DELSA” ir nustatykite reikiama pradzios
laika. Galite pasirinkti pradzios laika arba laika, kada
norite, kad maistas buty paruostas pagal pasirink-
tas funkcijas.

« Nustate reikiamg atidéjima palieskite ,NUSTATY-
TAS” kad buty pradétas skaiciuoti laukimo laikas.

« Sudékite maista | orkaite ir uzdarykite dureles: Pa-
sibaigus apskaiciuotam laiko periodui funkcija bus
paleista automatiskai.

Naudojant atidéto paleidimo pradzios laiko programavi-

mo funkcijg orkaités jkaitinimo fazé iSjungiama: Orkaité

pamazu pasieks reikiama temperaturg, todél gaminimo
laikas bus Siek tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo len-
teléje.

« Norédami nedelsiant jjungti funkcija ir atSaukti uz-
programuotg atidéjimo laika, palieskite ,PRALEISTI
ATIDEJIMA".

5. PALEISTI FUNKCLA

- Pritaike reikiamus nustatymus palieskite ,PRADETI"
ir suaktyvinkite funkcija.

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatlra, ekrane bus parodytas pranesi-
mas. Gaminimo metu galite bet kada pakeisti nustatytas
reikSmes, jums tereikia paliesti norimg koreguoti reiksme.
Visas galimas keisti parinktis galima perzitreti atidarius
trijy tasSky meniu, esantj apatinéje kaireje ekrano dalyje.
JUs galite sustabdyti suaktyvintg funkcijg bet kuriuo
metu, paspausdamil O |.

6. JKAITINIMAS

Jei buvo suaktyvinta anksciau, pradéjus funkcija ekra-
ne bus rodoma jkaitinimo etapo busena. Pasibaigus
Siam etapui, pasigirs garsinis signalas ir ekrane pasiro-
dys uzrasas,ORKAITE PARUOSTA".

« Atidarykite dureles.

+ | orkaite sudékite produktus.

« Uzdarykite dureles ir bakstelékite ,Pradéti dabar”
arba mygtuka ,START", kad pradétuméte gaminti
maista.

Jei maistg jdésite | orkaite dar nepasibaigus jkaitinimo

procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei jkaiti-

nimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas bus su-
stabdytas. | bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaiti-
nimo faze.

Galite pakeisti numatytajj iSankstinio jkaitinimo pa-

rinkties nustatymga, skirta funkcijoms, kurioms leidzia-

ma tai padaryti rankiniu badu.

+ Pasirinkite funkcija, kuriai leidziama pasirinkti jkai-
tinimo funkcija rankiniu badu.

« Norédami jjungti arba iSjungti iSankstinj kaitinima,
naudokite ekrano apacioje desinéje esantj perjun-
giklj,|kaitinimas” Jam bus nustatyta numatytoji pa-
rinktis.

7. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant 6th Sense” automatinius rezimus funkcijas
gaminimo metu maistg reikia apversti. Pasigirs garso
signalas, o ekrane bus rodoma, koks veiksmas turi buti
atliktas.

- Atidarykite dureles.

+ Atlikite ekrane nurodyta veiksma.

+ Norédami testi gaminimg uzdarykite dureles ir pa-
lieskite ,PRADETI".

Likus 5 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti pa-

tikrinti maistg tuo paciu budu.

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks

veiksmas turi buti atliktas.

« Patikrinkite maistg

« Norédami testi gaminimg uzdarykite dureles ir pa-
lieskite ,PRADETI".

8. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad ga-

minimas baigtas. Naudojant kai kurias funkcijas, pa-

sibaigus gaminimo procesui galite apskrudinti gami-

nama maista, pailginti gaminimo laikg arba issaugoti

funkcijg kaip mégstamiausia.

« Palieskite ,PRIDETI PRIE MEGST.” ir i3saugokite kaip
mégstamiausia.

« Pasirinkite ,Papildomas apskrudinimas”, kad buty
pradétas penkiy minuciy skrudinimo ciklas.

- Palieskite ,+ 5% kad pratestuméte kepima

9. PARANKINIAI

Mégstamiausiy funkcija iSsaugo mégstamo recepto
orkaités nustatymus.

Orkaite automatiSkai atpazjsta dazniausiai naudojamas

funkcijas. Po tam tikro naudojimy skaiciaus jas basite pa-

raginti pridéti funkcijg prie mégstamiausiyjy.

KAIP ISSAUGOTI FUNKCLJA

Baige funkcijg bakstelékite ,PRIDETI PRIE MEGST/, kad

iSsaugotumeéte jag kaip mégstamiausia. Taip ateityje ga-

lésite greitai ja pasinaudoti ir islaikyti tuos pacius nu-

statymus .

ISSAUGOJUS

Jei norite perziaréti mégstamiausiyjy meniu, paspaus-

kite O : Siame meniu bus i$vardytos visos i§saugotos

funkcijos. Palieskite ,PRADETI” ir suaktyvinkite pasi-

rinkta gaminimo funkcija.

PAKEISKITE NUSTATYMUS

Mégstamiausiyjy ekrane prie mégstamiausio galite

pridéti nuotrauka arba pavadinimg ir pritaikyti pagal

savo pageidavimus.

+ Pasirinkite funkcija, kurig norite pakeisti.

+ Palieskite trijy tasky piktogramg virSutiniame desi-
niajame kampe.

 Pasirinkite ypatybe, kurig norite pakeisti.

. Paspauskite ,|JRASYTI” ir patvirtinkite pakeitimus.

Jei norite pa3alinti konkrecia funkcija, Siame meniu ra-
site parinktj ,PASALINTI MEGSTAMIAUSIA".
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10. JRANKIAI

Paspauskite @ ir atidarykite meniu ,Jrankiai” bet ku-
riuo metu. Naudodamiesi Siuo meniu galésite rinktis i$
keliy parinkciy ir keisti gaminio ar ekrano nustatymus
ir parinktis.

NUOTOLINIS JJUNGIMAS
Jjungia,6th Sense” programa ,Live”.

VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su gaminimo funkcija

arba atskirai, kai reikia sekti laika. Jjungtas laikmatis tes

atgaline laiko atskaitg savarankiskai ir netrukdydamas
paciai funkcijai. Suaktyvine laikmatj galésite pasirinki-
te ir suaktyvinti funkcija.

Laikmacio atgaliné atskaita bus rodoma ekrano virdutiniame

desiniajame kampe.

Virtuvés laikmacio perziara arba pakeitimas:

« Paspauskite virtuves laikmacio parinkt;j.

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, apie pabaiga

bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.

. Bakstelékite ,PAUZE" jei norite pristabdyti laikmatj.
Tada galite baksteléti ,ATNAUJINTI kad vél paleis-
tuméte laikmat;j.

. Palieskite ,ATSAUKTI" ir at3aukite laikmatj arba nu-
statykite naujg laikmacio trukme.

- Bakstelékite ,+1 min“ kad pailgintuméte trukme 1
minute.

§VIESA

Jjungia arba i$jungia orkaités lempute.

STEAM CLEAN (VALYMAS GARAIS)

Sio specialaus valymo ciklo metu i3leidZziamas Zemos
temperatiros vandens garas, kad baty lengviau
pasalinti neSvarumus. Aktyvinkite funkcija, kai orkaité
atvésusi.

@ FAST DRY

Po gryny gary ciklo orkaité automatiskai pasiulys
paleisti greito dziovinimo cikla, kad padéty pasalinti
dréegme iS ertmés ir bent jau nepakenkty tinkamam
prietaiso veikimui. Vadovaukités ekrane pateiktais
nurodymais. MinkSta dréegme sugeriancia popieriaus
Sluoste iSsausinkite po durelémis esantj surinkimo
padékla.

KALKIY SALINIMAS

Si speciali funkcija, aktyvinama reguliariais intervalais,
palaiko geriausia gary sistemos bukle. Suaktyvinus
funkcijg vykdykite ekrane pateikiamus nurodymus. Vi-
dutiné visos funkcijos trukmé apie 140 minutes.
Naudotojas gali bet kada inicijuoti kalkiy 3alinima i3
valymo meniu.

Ekrane bus rodoma, kada reikia atlikti nukalkinimo ci-
klg (zr. toliau pateikta lentele).

NUKALKINIMO PRANESIMAS REIKSME
<REKOMENDUOJAMA NUKAL-
{ KINTI> i Rekomenduojame paleisti
i Rodomas po apytiksliai 15 val. : nukalkinimo cikla.
gary cikly* : :
<REIKIA NUKALKINTI> Batina nu.kalklnt|. Gar.q C'Ik|0
oo nebus galima suaktyvinti, kol
{ Rodomas po apytiksliai 20 val. : . I H
: Dy ¢ nebus atliktas kalkiy 3alinimo
gary cikly H H

H ciklas.

*atsizvelgiant j vandens kietumo lygio numatytajg verte
(4 — kitas vanduo). Gary cikly valandy, kurios turi praeiti
pries rodant nukalkinimo pranesima, skaicius priklauso
nuo prietaise nustatyto vandens kietumo lygio.

Kalkiy Salinimo procedira naudotojas gali atlikti bet
kada, jei yra noras kruopsciau isvalyti vidinj gary kon-
targ.

PrieS vykdant nukalkinimo etapa, prietaisas patikrins,
ar virintuve liko vandens, ir, jeigu reikia, gali buti atlik-
tas isleidimo ciklas. Tokiu atveju jas turésite iStustinti
stal¢iy po isleidimo ciklo, prie$ tesdami nukalkinimo
etapa.

Pastaba: siekiant uztikrinti, kad vanduo buty Saltas, ne-
galima atlikti Sio veiksmo po paskutiniojo ciklo (arba
paskutinio karto, kai gaminys buvo jjungtas) nepraéjus
30 minuciy. Laukimo metu ekrane rodomas pranesimas
,VANDUO PER KARSTAS".

» ETAPAS 1/2: NUOSEDUY $SAL. (70 MIN.)

Kai ekrane bus rodoma <|JPILKITE 0,25 L TIRPALO>, j
stalciy jpilkite kalkiy 3alinimo tirpalo. Tam, kad baty
uztikrinti geriausi kalkiy 3alinimo rezultatai, rekomen-
duojame pripildyti rezervuara tirpalo, kurj sudaro 75 g
specialaus WPRO produkto ir 250 ml geriamojo van-
dens. WPRO nuoviry 3alinimas - rekomenduojamas
profesionaliai gaminio techninei prieziarai, kad orkai-
tés gary funkcija veikty nepriekaistingai. Dél uzsaky-
my ir informacijos kreipkités j garantinio aptarnavimo
tarnyba arba www.whirlpool.eu.

+~Whirlpool” neprisiims atsakomybés dél bet kokios Za-
los, jei naudosite kitus rinkoje sitlomus valymo pro-
duktus.

Supyle kalkiy Salinimo tirpalg j stal¢iy, paspauskite

kad baty pradétas pagrindinis kalkiy $alinimo pro-
cesas. Kalkiy $alinimo etapy metu jums nereikia stove-
ti prie prietaiso. Pasibaigus kiekvienam etapui pasigirs
garsinis signalas, o krane bus rodomos peréjimo j kita
etapg instrukcijos.
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Pasibaigus kalkiy Salinimo etapui, batina isleisti virin-
tuvo turinj: Sio etapo metu naudojamas kalkiy 3alini-
mo tirpalas bus jpilamas j istraukiama stalciy.

» ETAPAS 2/2: SKALAVIMAS (30 MIN.)

Tam, kad i3 stalCiaus ir gary konturo buty isSvalyti kal-
kiy Salinimo likuciai, reikia atlikti skalavimo cikla. Kai
ekrane rodoma <|PILKITE 0,25 L VANDENS>, j rezervu-
arg jpilkite 0,25 | geriamojo vandens, tada paspauskite
ﬁ, kad pradétumeéte skalavima. Neisjunkite orkaités,
kol nebus atlikti visi funkcijos reikalaujami veiksmai.
Pastaba: prireikus i$ sistemos galima paprasyti iStustinti
stalciy ir pakartoti Sig operacija.

Kai baigiama kalkiy $alinimo procedura, rekomenduo-
jama isdziovinti galimus vandens likucius. Tada galési-
te naudoti visas gary funkcijas.

Pastaba: kalkiy salinimo ciklo metu, gali girdétis triuks-
mas, kadangi suveikia orkaités siurbliai, siekiant uztikrinti
optimaly kalkiy Salinimo efektyvuma.

Paleide techninés priezitros ciklg, nepasalinkite stalciaus,
kol to nepareikalaus prietaisas.

Pastaba: Kai katilas prisipildo kalkiy Salinimo tirpalo ir
ekrane pasirodo uzrasas ,DESCALING PHASE 1/2" (NU-
KALKINIMO FAZE 1/2), ciklo negalima nutraukti, nes prie-
singu atveju, pries paleidziant bet kokig garo funkcija,
visg nukalkinimo ciklg reikia pakartoti.

VALDIKLIO UZRAKTAS

Naudodamiesi ,Valdiklio uzraktas” galite uzrakinti lie-
¢iamojo skydelio mygtukus, kad netycia jy nepaspaus-
tuméte.

Norédami atrakinti prietaisa, ilgai spauskite jutiklinia-
me skydelyje esantj uzrakto klavisa.

E PARINKTYS

Keliy orkaités nustatymy keitimas, Sabo reZzimo pasirinkimas
ir ,demonstracinio rezimo” iSjungimas.

RYSIO PRIEIGA

Nustatymy  pakeitimas
konfiglravimas.

INFORMACIJA

Norédami gauti daugiau informacijos apie gaminj.

. PASTABOS

«  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugng - galite pazeisti emalio danga.

« Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

« Dél aukstesnés temperaturos Picos ciklo metu jis
bus Siek tiek labiau atvésintas.

arba naujo namy tinklo
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir
lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus. Gami-
nimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdeda-
mas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reika-
lingas). Gaminimo temperaturos ir laiko vertés yra tik
orientacinés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir nau-
dojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite maziausias
rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai
iSkepes, naudokite didesnes vertes. Naudokite patei-
kiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus
metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat
galite naudoti karsciui atsparius arba molinius indus,
ta¢iau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus
Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija, patieka-
lus, kuriems reikalinga ta pati temperatura, galite ga-
minti vienu metu (pavyzdziui: Zuvj ir darzoves), naudo-
dami skirtingas lentynas. Patiekala, kurj reikia gaminti
trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj reikia gaminti il-
giau, palikite orkaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padéklg arba karsciui at-
sparig lekste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite, dy-
dziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia geriausiai
jpilti sultinio ir gaminimo metu mésg subadyti, kad ji
prisipildyty aromato. Atminkite, kad gaminimo metu
susidaro garai. Kai kepsnys bus iskepes, 10-15 minuciy
ji palikite orkaitéje arba suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésg norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. La-
bai storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos iSoré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite j
Zzemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem trecdaliams gaminimo laiko, mésa ap-
verskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes gali
iSsiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis, re-
komenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy deda-
mas maistas, padéti surinkimo padékla, kuriame jpilta
puseé litro vandens. Prireikus, vandens papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje nau-
dodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas visa-
da dékite ant pateikiamos groteliy lentynos. Jei norite
gaminti keliose lentynose, pasirinkite priverstinio oro
srauto funkcijg ir kepimo skardas ant lentyny isdélioki-
te nevienodai, kad karsto oro cirkuliacija buty optimali.
Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas isSkepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka. Jei
krapStuka istraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad pyra-
gas iskepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kita karta kepkite zemes-
néje temperaturoje ir pilkite maziau skyscio arba ge-
riau iSmaisykite misinj.

Desertams su drégnu jdaru (sario pyragams arba vai-
siy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo funkcija.
Jei pyrago apacia Slapia, lentyng perkelkite j zemesnj
lygj ir, prieS dédami jdarg, pyrago apacia pabarstykite
duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

PrieS teslag dedant j orkaite, jg pravartu uzdengti dré-
gnu audiniu. Naudojant Sig funkcijg, teslos kildinimo
trukmeé sutrumpéja mazdaug trecdaliu, palyginti su kil-
dinimu kambario temperaturoje (20-25 °C). Pvz., 1 kg
picos teslos kildinamas apie valanda.

Whj;lfa?ool



6 GAMINIMO LENTELE

picos padéklas ant vielinés lentynos

/ kepimo skarda

500 ml vandens

APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS ISKL\IE(ZII,\SAO SKRlLJYDG':‘é'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
S - 2 1
Svelni jautienos nugarine 2-4cm - - - e eef A -
Beef Chuck Steak 2-4cm - - - lmiﬁf 1#'1
Svelni kiaulienos nugariné 2-4cm - - - -1,\3}@,- N ! r
v s 2 1
VAKUUMINQ\ y Lasisos file 1,5-3cm - - - 1.5 0f
GAMINIMAS Xy  Sous Vide 2 1
Morkos 0,2-0,4 kg - - - oo of - r
Sparagai 0,2-0,4 kg - - - -\Qiﬁr ;,_
Ananasai 0,2-0,5 kg - - - '\s}ja,rer %H
Obuoliai 0,2-0,5 kg - - - -Wz@,- N ! -
Sviezias Lazanija 0,5-3 kg - MED - q%p
TROSKINYS IR p)
KEPTI Lazanija 0,5-3 kg - - - aF=r
MAKARONAI Saldyta 5
Vamzdeliniai makaronai 0,5-3 kg - - - PV ==V
Baltieji ryziai 0,1-0.5 kg ng \;-
RyzZiai Rudieji ryziai 0,1-0.5 kg - - - 1n3@r 1#—1
Viso grado ryziai 0,1-0.5 kg - - - VE}W N ! r
RYZIAI IR GRUDAI Boliviné balanda 0,1-0,3 kg - - - -1A§Gr ;r
2 1
Seklos ir S0ros 01-0,3kg - B B e e ef —r
gradai Spelta 0,1-0.5 kg - - - -\Qiﬁr ;,_
Mieziai 0,1-0.5 kg - - - -\Qiﬁr ;f
Kepta jautiena 0,6-2 kg * MED MED - 1;,;
Jautiena Kepsnys 2-4cm MED - 2/3 -\...5...,- 1 :4: ~f
Mésos paplotéliai 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...r 1 4 r
Kepta kiauliena 0,6-2,5 kg * - MED - ;g
Kiauliena Kiaulienos $onkauliai 0,5-2,0kg - - 2/3 -\...5...r 1 :4: ~
Soniné 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,- 1 :4: f
Kepta vistiena 0,6-3 kg - MED - 1;—
MESA 4 b3
Visciukas 0,6-2,5 kg - - - ey
Vistienos 1-4 (cm) ~ B _ 4 2
kratinélé ¢ ITTTTITITIE r
Vistienos 4 2
Vistiena . gabaléliai 0.2-1.5kg ) ) ) RS =
Karst. ore
kepta vist. |Vistienos B _ _ - 4 - 2 -
blauzdelés b
Paniruotas 1-4 (cm) _ B _ 4 2
kotletas e
Vistienos 4 2
sparneliai 0.2-1,5kg ) ) ) e
* Sidlomas kiekis
[V ~ Al N o~ e.2.2f
PRIEDAI
Grotelés Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus Skysciy surinkimo padéklas  Surinkimo padéklas su Padéklas gaminimui

garuose
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS 'ST\E(E'I'\S"O SKRlLJYDG':\é'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
Vistienos 4 2
kepsneliai - - - - s A -
. Karit. ore | [3aldyti]
Vistiena iy
kepta vist. |vittienos 4 5
sparneliai - - - - Wanmy
[Saldyti]
. - L 5 4
Antienos filé / kratinélé 1-5cm - - 2/3 Aeelen SRS
5 4
. Kalakutienos filé / kratinélé 1-5cm - - 2/3 Aeerenn ~
MESA . Twzwf
Mésos iesmeliai 0,2-1,5 kg - - 1/2 [ -
- . 4 2
Kiaulienos kapotinis 1-4 (cm) - - - s A -
Karst. ore . s 4 2
kepta mésa Mésos paplotéliai 1-4 (cm) - - - . -
Desros ir desrelés 1,5-3,5 (cm) - - - u 4» '\—r2
. 4 2
Paniruotas kotletas 1-4 (cm) - - - Wy
Tuno kepsnys 1-3 (cm) MED - 3/4 -\--.3.--:- 1 :2: ~f
Lasi3os kepsnys 1-3 (cm) MED - 3/4 -\--.3.--1- 1 :2: ~f
Kardzuvés kepsnys 0,5-3 (cm) - - 3/4 -\...3...;- 1 :2: ~f
Kepti filé Menkeés filé 0,1-0,3 kg - - - -\...3...;- 1 2 f
gabaléliai ir 3 5
kepsniai Jarinio ederio filé 0,05-0,15 kg - - - Reeeees i SN
Jarinio karsio filé 0,05-0,15 kg - - - -\...3...:- 1 :2: ~f
s 3 2
Kita filé 0,5-3 (cm) - - - Avereen r f
- 3 2
Filé [Saldyta] 0,5-3 (cm) - - - Averenn oS
s vienas 2 1
Menkés filé padéklas - - - 1e.2.2f —r
- 2 1
ZUVIS IR JURY Filé [Saldyta] 0,5-3 (cm) - - - \ooof s
GERYBES
Kitos filé 0,5-3 (cm) - - - .\ng@r - ! -
Garuose p) ]
kepti filé Lasi3os kepsnys 1-3 (cm) MED - - oo el A -
gabaléliai ir Ve 5 i
I\(fgsnlal Jarinio eserio filé padéklas - - - e e of v s
Jarinio karsio filé vienas - - - 2 !
padéklas \e.eef ~—r
Kardzuvés kepsnys 0,5-3 (cm) - - - \_,v:__z,&_s}_r - ! -
Tuno kepsnys 1-3 (cm) MED - - '\Q,,Z'?,,i?f %1
¢ . vienas 4
>ukutés padéklas ) ) B —
. - vienas 4
Ant groteliy | Midijos padéklas - - - p—
keptos jary vienas 4 3
gérybés Krevetés padeklas - - - BN ~q f
. vienas 4 3
Karal. krevetés padéklas - - - Areeenn r f
* Sidlomas kiekis
Neens ~ Ablr e o~ e.2.2f
PRIEDAI
Grotelés Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus Skysciy surinkimo padéklas  Surinkimo padéklas su Padéklas gaminimui

picos padéklas ant vielinés lentynos

/ kepimo skarda

500 ml vandens

garuose
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS IST\E(ZIQO SKRlLJYDG':\;'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
Sukutés 0,5-1 kg - - - 'MEHH 1#'1
Midijos 0,5-3 kg - - - mﬁ,,@r %1
Garuose 5 1
paruostos Krevetés 0,1-1kg - - - RN i S—
jary 2 1
gybes Karal. krevetés 0,5-1,5kg - - - 1e.eef A -
Kalmaras 0.1-0,5 kg - - - 2 !
ZUVIS IR JORY [kiekvienas] L —
GERYBES Astuonkol 0,5-2 kg 2 1
stuonkojis [kiekvienas] - - - \e.e.ef +—r
Kepta paniruota zuvis 1,5-3,5 (cm) - - - ‘} 1;—
. L 4 2
Karit. ore Zuvies filé 1,5-3,5 (cm) - - - Wy -
kepta zuvi
epta zuvis Visa Zuvis 0,4-0,8 kg - - - " 49 " ;
Veéziagyviai - - - - " 4» " 1;—
. Vistiena >0-80 g - - - 1e 2 roa ! ,—
GARUOSE RUQ Tl [kiekvienas] 2 @@
KIAUSINIAI X Putoels vienas i i i 2 1
P padéklas \e.eef —r
Bulvés 0,5-1,5 kg* - MED - - 3 -
Keptos Bulves [$aldytos] 0,5-1,5 kg* - MED - - 4 -
darzoves . 0,1-0,5 kg 3
|darytos darzovés [kiekvienas] - - - - r
Kitos darzoves 0,5-1,5 kg - MED - - 3 -
Bulviy apkepas vienas - - - -\%lr-
padéklas
. vienas 3
Pomidory apkepas padeklas - - - aF=r
.. Papriky apkepas vienas - - - -\...|~i._'..l-
Darzoviy padéklas
apkepas . vienas 3
Brokoliy apkepas padéklas - - - ==V
S _ vienas 3
Ziediniy kopusty apkepas padeklas - - - aF=r
AL o vienas 3
DARZOVES Darzoviy apkepas padeklas - - - ab=1r
Naminés bulvytés 0,3-0,8 kg - - - " 4» ';'
Bulves (skilt.) 1-4 (cm) - - - " 49 ;r
G 4 2
Karit. ore DarZoviy misinys 0,3-0,8 kg - - 2/3 ey
kepta darz.
ePRGA  Cukinijy tragkuciai 0,2-0,5 kg - - - a2
Keptos bulvés 0,3-0,8 kg - - - " 49 ;r
Suktinukai [Saldyti] - - - - " 49 xi,—
. . 50-500 g 2 1
. Nesmulkintos bulvés [kiekviena] - - - 1o e of A r
aruose :
keptos . iBulviy gabaléliai v:jepkals - - - 1@ i of A ! -
dariovés\k\‘} paceras 2
. T . vienas 1
Bulviy gabaléliai [$aldyti] padeklas - - - 1o e ef -
* Sidlomas kiekis
[V ~ Al pE— TS e.2.ef
PRIEDAI
Grotelés Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus Skysciy surinkimo padéklas  Surinkimo padéklas su Padéklas gaminimui
picos padéklas ant vielinés lentynos / kepimo skarda 500 ml vandens garuose
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS ISE\E(EII,\SAO SKREYDG'E'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
Zirniai 0,2-2,5 kg - - - - ! -
Zirniai [$aldyti] 0,2-3 kg - - : ‘%4’1
Brokoliai 0,2-2 kg DEAI\II_TE - - - ! r
Brokoliai [Saldyti] 0,2-2 kg - - - A ! r
< Garuose
SOVES N keptos .
DARZOVES “‘} darzoves Ziediniai kopustai 0,2-2 kg DEAI\II_TE - - :\;r
Morkos 0,2-2 kg DEAI\II_TE - - - ! -
Cukinijos 0,2-2 kg DEAI\|I_TE - - A ! r
Kitos darzovés 0,2-2 kg - - - - ! -
Sarus pyragas 0,8-1,2 kg - MED -
DarzZoviy strudelis 0,5-1,5 kg - MED -
N 60-1509g
Bandelés \k\«} [kiekviena] B B B
e . 200-500 g
Vidutinio dydzio duona [kiekvienal* - - -
S 400-600
Sumustiniy kepaliukas \\\A} [kiekvienag] - - N
Duona idelivd kemal
%ge is duonos kepalas 0,7-2,0 kg B B B
=~ 200-300
Pranc. batonas \\\‘} [kiekvienags] - - -
Speciali duona vignas - - -
o klas *
SURUS KENPINIAI pa\iznaa:
Apvali pica padeklas * - - -
Storapadé pica pa\gzrlzlaass % - - -
1 sluoksnis* - - -
1
1ai%* — - -
Picair o 2 sluoksniai - -
fokadii Pica [3aldyta]
‘okacija . 3 1
3 sluoksniai* - - - A
4 sluoksniai* - - - -\...i—...:- -\...i—...:- A -
vienas
Plona fokacija padéklas * - - -
vienas
Stora fokacija padéklas * - - -
* Sidlomas kiekis
[ Ve ~ AR — Mj \e.e.ef
PRIEDAI
Grotelas Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus Skysciy surinkimo padéklas  Surinkimo padéklas su Padéklas gaminimui

picos padéklas ant vielinés lentynos

/ kepimo skarda

500 ml vandens

garuose
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS IS}E\E(ZIEO SKR‘LJ%:\;'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
Biskvitinis pyragaitis skardoje 0,5-1,2 kg - - - aF=r
Sausainiai 0,2-0,6 kg* - - - - -
. . . 40-80g B ) }
Keksiukas ir apskritas keksas [kiekvienas]* A -
. . vienas
SALDUS KEPINIAI | Kruasanai padeklas * - - - R -
A . vienas
Kruasanai [Saldyti] padéklas * - - - - -
A v vienas
Plikyti pyragaiciai padéklas * - - - A -
) 10-30 g
Morengai [kiekvienas] ) B B —
Pyragas 0,4-1,6 kg - - - N——
Strudelis 0,4-1,6 kg - - - . -
SALDUS KEPINIAI
Vaisinis pyragas 0,5-2 kg - - - aF=r
\S 1
Karamelinis apkepas\v} 0,2-1 kg - - - ‘e e ef 1
S 1
Garuose kepti  Vaisiu gabaléliai S 0,5-3 kg - : - 9 e of -
vaisiai ~ 0,1-0,4 kg 1
Nepjaustyti vaisiai \\\‘} [kiekvienas] . . . \e.e.ef “—-r
* Sidlomas kiekis
...... r Al QU TS \e.2.ef
PRIEDAI
Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus Skysciy surinkimo padéklas  Surinkimo padéklas su Padéklas gaminimui
Grotelés - - e .
picos padéklas ant vielinés lentynos / kepimo skarda 500 ml vandens garuose
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U] GARAI + KEPIMO ORU LENTELE

RECEPTAS GARY LYGIS* JKAITINIMAS TEMP(EDRC/?TURA TE\;JIT\‘N)‘E LENTYNA IR PRIEDAI

Trapios teslos kepiniai / sausainiai MAZAS TAIP 140 - 150 35-55 ;,
Mazas pyragas / bandelés MAZAS TAIP 160 - 170 30-40 ;r
Mieliniai pyragai MAZAS TAIP 170-180 40-60 -\éu-
Biskvitinis pyragai MAZAS TAIP 160 - 170 30-40 -\...Iéu-
Fokacija MAZAS TAIP 200-220 20-40 ;
Duonos kepalas MAZAS TAIP 170-180 70-100 ;,
Duonelé MAZAS TAIP 200-220 30-50 ;f
Prancuziskas batonas MAZAS TAIP 200-220 30-50 ;
Keptos bulvés VID. TAIP 200-220 50-70 ;,
Versiena / Jautiena / Kiauliena 1 kg VID. TAIP 180-200 60-100 ‘ir
Versiena / jautiena / gabaliukai VID. TAIP 160-180 60-80 ;r
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg VID. TAIP 200-220 40-50 ‘ir
Kepta jautiena (puszalé) 2 kg VID. TAIP 200 55-65 1;.
Eriuko koja VID. TAIP 180-200 65-75 ;r
Kiaulienos kojos troskinys VID. TAIP 160-180 85-100 :\;r
Vistiena / perliné vista / antiena 1-1,5 kg VID. TAIP 200-220 50-70 :\i,:
Vistiena / perliné vista / antiena (gabaléliai) VID. TAIP 200-220 55-65 ‘ir
|darytos dfariovés (pomidorai, cukinijos, VID. TAIP 180-200 2540 3

baklazanai) s
Zuvies file DIDELIS TAIP 180-200 15-30 1;.

*Atkreipkite démesj | tai, kad pasirinkus funkcijg ,Steam Auto” $i sgsaja turi buti praleista. Orkaité automatiskai parinks
geriausig gary lyqj, tinkantj pasirinktai temperatdrai.

PRIEDAI

Grotelés

Ar

picos padéklas ant vielinés lentynos

Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus Skysciy surinkimo padéklas

~

/ kepimo skarda

Tonnd

Surinkimo padéklas su

500 ml vandens

Q\

Maisto termometras
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U] GAMINIMO GRYNAIS GARAIS LENTELE

RECEPTAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LYGIS IR PRIEDAI
Vistienos filé gabaléliai 100 15-50 ‘w:é.:af '\;r
Kiausiniai 100 10-30 nzn ;—

e 2 1
Visa Zzuvis 90 40-50 1 0 of -

ZUVIS p) 1
Zuvies filé gabaléliai 90 20-30 1o o ef -
Sviezios darzovés (nesmulkintos) 100 30-80 wz,\r ;,_
SvieZios darzoveés (gabaléliais) 100 15-40 wé_gr ;,—

DARZOVES IR : sove 2 1
VAISIAI Saldytos darzovés 100 20-40 1o of A -
Vaisiai (nesmulkinti) 100 15-45 mé_@r x;f

Vaisiai (gabaléliais) 100 10-30 2 !

Neautomatiniy funkcijy meniu pasirinkite funkcija Gryni garai. Nustatykite gaminimo temperattrg ir laika. Pripildykite
vandens baka vadovaudamiesi ekrane pateiktais nurodymais. Maistg dékite ant 2 lygio gary padéklo, o 1 lygiu — ant

skysciy surinkimo deklo, kad maistas nenutekéty.

PRIEDAI

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda

Padéklas gaminimui garuose
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MAISTO GAMINIMO VAKUUME LENTELE

RECEPTAS FUNKCLA SlLIJ(II'SKI\IASAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LYGIS IR PRIEDAI
2 1
Minksti gabalai: iSpjova, kepsnys, 15cm 62 >0-70 \eeef ~—
kepsniai, kotletai 2 1
JAUTIENA IR P 3/4cm 62 80-100 ool s
VERSIENA Jautiena vakuume 5 i
- ERIENA Kieti gabalai ir Zole $eriamy gyvuliy 1,5¢cm 62 50-70 oo + r
mésa: Mésainis, Soninés kepsnys, 5 ]
Sonkauliukai 3/4cm 62 110-130 eeof +— r
2 1
1,5¢cm 68 30-50 e e ef  r
Nugariné 2 1
o 3/4cm 50-70 \eeef ~—r
KIAULIENA Kiauliena 3 i
Pjausniai - 68 120 - 140 %9 of —r
Sonkauliukai - 68 120- 140 Vzﬂr ‘\;f
1,5 62 65-75 '\mi@f 1;
File 2 1
LASISA IR TUNAS S ivis vakuume 3 62 80-90 esef ~—r
— UPETAKIS 15 62 70- 80 wiﬂ %1
Kepsnys 2 1
3 62 85-95 eeof +— r
. 2 1
Sparagai - 85 30-40 \eeef -
Morkos 25cm 85-95 30-50 -\Qiﬁr ;
Brokoliai - 85 30-40 wzmr ‘\;f
Ziedinis kopistas - 85 30-40 '\;—\59[ '\;'
Cikorijos - 85 30-40 2 !
DARZOVES IR ) Darzoves [ —
VAISIAI Bulviy griezineliai vakuume 25em 85-95 40-60 Nt
Cukinijos 2,5cm 85 30-40 vzvr “t;
Obuoliai ir obuoliai 2,5cm 85 30-40 '\@,ﬁ,,@r “;r
Kriausiy $iaudeliai 2,5cm 85 30-40 wznr W;r
Ananasy griezinéliai 2,5cm 85 25-35 2 !

Pasirinkite norima atlikti ciklg ir atlikite siGlomus nustatymus. Gaminimo laikas nurodomas Saldytam maistui. Jei i$ karto
nepateikite, laikykite maistg Saltame vandenyje, visiskai atvésinkite ir jdékite j Saldytuva. Didesniam kiekiui kepimo laikg
koreguokite. Rezultatai priklauso nuo sudedamyjy daliy kokybés ir geros higienos praktikos. Norédami pasiekti geriausiy
rezultaty, pirmenybe teikite SvieZiam ir kokybiskam maistui. Nenaudokite Sios funkcijos maistui pasildyti. |dékite vakuume
uzdarytus maisto produktus j 2 lygio gary padékla. Nedékite maiseliy vienas ant kito, kad Siluma pasiskirstyty tolygiai. Su-
rinkimo padéklas 1 lygyje

PRIEDAI

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda

Padéklas gaminimui garuose
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E54IRUOSIMO KARSTU ORU LENTELE

RECEPTAS FUNKCUA | SIDLOMASKIEKIS |  KAITINIMAS TEMPEO'Z?TURA T?JIE%E prhead

2 Pranc. bulvytés oy 650-850 g Taip 200 25-30 — 2
wvy
g Uzsaldyti vistienos kepsneliai 'IE.'?EI' 5009 Taip 200 15-20 ﬂ_L wif
(%]
E Zuvies lazdelés |£!é| 5009 Taip 220 15-20 ,_,_L \;
X svogany Ziedai oy 500g Taip 200 15-20 — 2
g e [ 400 Taip 200 520 | s
N Naminés bulvytes oy 300-800 g Taip 200 20-40 — 2
<C
S Darsoviy miginys Ly 300-800 g Taip 200 20-30 w2
" Vistienos kratinélés 'lE.';:Er 1-4cm Taip 200 20-40 ,_,_L ;
E Vitienos sparneliai Ly 200-1500 g Taip 220 30-50 w2
o
5 Paniruotas kotletas ‘IE.';:EI' 1-4cm Taip 220 20-50 ,_,_L ;
= % 4 4 2

Zuvies filé = 1-4cm Taip 220 15-25 R

Ruosdami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite
ruoSiama maista.

.
FUNKCIJOS ==
Karsto oro gruz.
TELLEEREAT a1 ~ r
PRIEDAI

Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus  Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda

Karsto oro gruzdintuves padéklas picos padéklas ant vielinés lentynos Orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA | |KAITINIMAS TEMPERATURA | TRUKME LENTYNA IR PRIEDAI
(°C) (MIN.)
: Talp 170 30-50 -\élrl
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai % Taip 160 30-50 -u-%u-
Taip 160 30-50 | nmamr e
a%s . 3
|daryti pyragai (surio pyragas, Strudelis, obuoliy = Taip 160 - 200 30°85 L1
pyragas) . ~ B 4 1
D Taip 160 - 200 30-90 | —. ae—n
— Taip 150 20-40 | > .
& Taip 140 30-50 | %
Sausainiai — 4 1
% Taip 140 30-50 [
& Taip 135 40-60 |+ >, e L
—_ Taip 170 20-40 |3 .
s : 4
S Taip 150 30-50 | -
Pyragéliai / bandelés — 4 1
3 Taip 150 30-50 |+, -
X Taip 150 40-60 |+ >, amme o
_ Taip 180-200 30-40 | >,
Bandelés su jdaru & Taip 180-190 3545 |41
& Taip 180-190 35-45% |2 e L
_ Taip 90 10-150 | >,
. o . 4 1
Morengai X Taip 90 130-150 |~ - ~ -
& Taip 920 140160 % [+ >, ~eomp
— Taip 190 - 250 15-50 |+ 2,
Pica / duona/ italiska duonelé — 5 3 1
% Taip 190 - 230 20-50 [+ ", oam=me
5
Taip 310 7-12 -\éu-
Pica (plonapadé, storapadé, italiska duonelé) — 5 3 1
3 Taip 220-240 25-50% |afmmin afmlr -
_ Taip 250 10-15 |4 3 f
Saldyta pica & Taip 250 10-20 -\%,. %
% Taip 220 - 240 15-30 |4 > [ 3 r;
% Taip 180-190 4555  |ammn
Plkantlskl pyragai (darzoviy pyragas, apkepas su s Taip 180-190 45-60 .‘“.4“_'_ -\...11—_.7.,-
jdaru)
&% Taip 180-190 45-70% |nmom, amomn .
o 5
FUNKCLIOS E Ifl @ %ﬁ ECO
Jprastinis Karstoorosrautas ~ Konvekcinis kepimas Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 Ekociklas Pica
Aveeenn ~ ARee J — SN
PRIEDAI

Grotelés

picos padéklas ant vielinés lentynos

klas / kepimo skarda

Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda Skysciy surinkimo padé- Surinkimo padéklas
/ orkaités padéklas ant groteliy lentynos

su 500 ml vandens
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RECEPTAS FUNKCIJA | IKAITINIMAS TEMPTORCI)\TURA T:\::II'(\‘N;E LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 190-200 20-30 |, > .
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos krekeriai ‘c'? Taip 180-190 20-40 |4 4 [ A ! -
w Taip 180190 | 20-40% [amSmas amme
Lazanija / apkepai su vaisiais ir striu / kepti makaronai — . 3
/ vamzdeliniai makaronai Ii‘ Taip 190-200 65 117
Aviena / versiena / jautiena / kiauliena 1 kg — Taip 190-200 80-110 |4 3 [
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg XE@ - 170 110-150 |4 2 [
Vistiena / triusiena / antiena 1 kg — Taip 200-230 50-100 |4 3 r
Kalakutiena / zasiena 3 kg — Taip 190-200 80-130 |4 2 r
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) — Taip 180-200 40-60 |4 3 r
|darytos darzovés (pomidorai, cukinijos, baklazanai) = Taip 180-200 50-60 -\él,-
S~
Skrebutis - 3 (aukstas) 3-6 -\...5...:-
> <=
Zuvies filé / kepsniai - 2 (vid.) 20-30 ** =\---4---F 1E:3:: I
<= — i ine —
Desrelés, kebabai, kiaulienos Sonkauliukai, mésainiai - 2 3;‘33;2;(3 15 - 30 ** -\...5...,- 1 4 r
Kepta vistiena 1-1,3 kg Y - 2 (vid.) 55-70 Aueraee s r
N hood
Eriuko koja / kojos = - 2 (vid.) 60 - 90 *** |4 3 r
Keptos bulves - 2 (vid.) 35-55%* 14 3 r
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 |4 3 r
Sausainiai coéof'( Taip 135 50-70 | > s et e
Sausainiai
T . 4 . 5 3 2 1
artaletés COOK Taip 170 50-70 |aE=Ar AEr AR AR
Tartaletés
- 4 . 5 3 2 1
Apvali pica COOK Taip 210 40-60 aFr aFr aRr aReAr
Pica
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) / lazanija (3 o’ . . 5 3 1
lyais) / mésa (1 lygis) o Taip 190 40-120 N L= f
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) keptos é 5 4 ) 1
darzovés (4 lygis) / lazanija (2 lygis) / mésos pjausniai COOK Taip 190 40-120% |ab=m3F + - aFlF -
(1lygis) Meniu
Lazanija ir mésa = Taip 200 50-100* |amoeme 1 | f
Mésa ir bulves Py Taip 200 45-100% |ammr 1| 1
Zuvis ir darzovés » Taip 180 30-50* -\%F 1 ! r
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* |q 3 r
Mésos pjausniai (triusiena, vistiena, ériena) ECO - 200 50-100* |q 3 §

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg is orkaités galima iSimti ir kitu metu.
** Pragjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
*** Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).

: -"" E -ﬁ (2 4 ECO i
FUNKCIJOS . - Ifl =l COOK =
Jprastinis Karstoorosrautas ~ Konvekcinis kepimas Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 Ekociklas Pica
Aeeennn ~ AF==s L — TS
PRIEDAI
Grotelés Orkaités padéklas arba pyrago Skys¢iy surinkimo skarda / kepimo arba  Skysc¢iy surinkimo padé- Surinkimo padéklas su
forma ant groteliy lentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos klas / kepimo skarda 500 ml vandens
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KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.

Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).
Gaminimo temperatdros ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo.
PradZioje naudokite maZiausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat
galite naudoti karsciui atsparius arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

PRIEZIURA IR VALYMAS

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaite atvéso.

Nenaudokite valymo garais o
Fengini} pavirsius.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirdius valykite drégna mikropluosto S3luoste.
Jei pavirdiai labai nesvaris, uzlaSinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. NuSluostykite sausa Sluoste.

«Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atvésti,
tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégna maistg, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

- Aktyvinkite ,Steam Clean” funkcija, kad baty
optimaliai iSvalyti vidiniai pavirsiai. (Tik tam tikruose
modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

-Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavédami or-
kaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite Se-
petéliu arba kempine.

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra) in-
daplovéje.

Skrudinimo karstu oru padékla (jei yra) galima plauti in-
daplovéje.

VANDENS STALCIAUS TECHNINE PRIEZIURA

Jspéjimas: vandens stalciaus negalima plauti indaplo-
veje: sugadinimo pavojus!

Kiekvieno gaminimo su garais ciklo pabaigoje, po maz-
daug 30 minuciy orkaité automatiskai atlieka apie vie-
ng minute trunkantj isleidimo ciklg, taip visg vandenj i$
sistemos nukreipdama j iStraukiama stalciy.

Pastaba: stenkités nepalikti vandens sistemoje ilgiau nei
2 dienas.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.
Pries vykdant bet kokius

prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

Norédami visiSkai pasalinti viduje esantj vandenj arba
iSvalyti vidinius pavirsius, galite atidaryti vandens stal-
cCiy:

( 1. Stumkite j virsy galinj
1l s, dangtelj, kad nuimtuméte
M vandens stalciaus virsutinj
N dangtelj.

2. Baige valyti stalciy, galite
ji uzdaryti jkiSdami du prie-
kinius dangtelius j priekines
angas ir nuspausdami gali-
ne puse.

] vandens stalCiy pilkite tik kambario temperaturos
vandenj: karStas vanduo gali paveikti gary sistemos
veikima. Naudokite tik geriamajj vanden,;.

VIRINTUVAS

Siekiant uztikrinti optimaly orkaités veikima ir apsau-
goti nuo kalkiy nuosédy, rekomenduojama reguliariai
naudoti ,Nuosédy 3al.” funkcija. Jei ilga laikg nenau-
dojote funkcijos ,Garai”, rekomenduojame gaminimo
ciklg pradéti esant tusciai orkaite ir visiSkai uzpildzius
talpykla.

Whj;lfa?ool



DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite su-
éme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir Siek
tiek patraukdami j virSy, kad iSlaisvintuméte is tvirti-
nimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant mink3to
pavirsiaus.

3. Jstatydami dureles pastumkite jas link orkaités, suly-
giuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir uzfiksuo-
dami virSutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padet;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite pries
tai apraSytus veiksmus: Dureles galima sugadinti, jei
jos neatsidarinés tinkamai.

LEMPUTES KEITIMAS

Del lemputés keitimo kreipkités j garantinio aptarnavimo skyriy.
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+WI-FI” DUK

Kurie ,Wi-Fi” protokolai yra palaikomi?

|diegtas ,Wi-Fi* adapteris palaiko ,Wi-Fi“ b/g/n Euro-
pos salyse.

Kurie nustatymai turi bati konfigiruojami
marsruto parinktuvo programinéje jrangoje?
Batini toliau nurodyti marsruto parinktuvo nustaty-
mai: 2,4 GHz jjungtas, ,Wi-Fi” b/g/n . DHCP ir NAT su-
aktyvintas.

Kuri WPS versija yra palaikoma?

Prietaisas nepalaiko WPS.

Ar iSmaniojo telefono su sistema ,, Android”
naudojimas kuo nors skiriasi nuo iSmaniojo
telefono su sistema ,iOS” naudojimo?

Galite naudoti operacine sistema, kurj jums patinka,
skirtumo néra.

Ar %aliu vietoje marsrutizatoriaus naudoti
mobilyjj rys;j?

Taip, bet debesy paslaugos yra sukurtos nuolat pri-
jungtiems jrenginiams.

Kaip galéciau patikrinti, ar mano namy interneto
rysys veikia ir belaidzio rysio funkcija yra jjungta?
Tinklo paieSka galite atlikti naudodamiesi iSmaniuoju
jrenginiu. Prie§ bandydami nepamirskite iSjungti visy
kity duomeny rysiy.

Kaip patikrinti, ar prietaisas prijungtas prie
belaidzio namy tinklo?

Eikite j marSruto parinktuvo konfiglracija (Zr., marsru-
to parinktuvo vadova) ir patikrinkite, ar prietaiso MAC
adresas yra belaidziu rySiu prijungty jrenginiy pusla-
pio sagrase.

Kur rasti prietaiso MAC adresa?

Paspauskite ,Tools” (jrankiai), tada paspauskite ,Con-
nectivity” (rysys) ir ieSkokite ,Mac address” (kompiu-
terio adresas). MAC adresa sudaro 6 skaiciy ir raidziy
pory, atskirty dvitaskiu, kombinacija.

Kaip galéciau patikrinti, ar prietaiso belaidzio
rysio funkcija yra jjungta?

Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu ir programéle ,6th
Sense Live” patikrinkite, ar prietaisas yra prisijunges,
ar ne.

Ar yra kas nors, kas galéty neleisti signalui
pasiekti prietaiso?

Patikrinkite, ar jasy prijungti jrenginiai neisnaudoja
viso galimo interneto pralaidumo.

Jsitikinkite, kad ,Wi-Fi” naudojantys jrenginiai nevirsija
didziausio marsruto parinktuvo leidziamo skaiciaus.
Koks atstumas turi bati tarp marsruto parinktuvo
ir jrenginio?

Paprastai ,Wi-Fi” signalas yra pakankamai stiprus, kad
galéty veikti keliuose kambariuose, bet tai labai pri-
klauso nuo medziagy, i$ kuriy pastatytos sienos. Si-
gnalo stipruma galite patikrinti padéje iSmanuyjj prie-
taisg prie jrenginio.

Ka daryti, jei belaidis rySys nepasiekia prietaiso?
Galite panaudoti specialius jrenginius, kurie isplecia
+Wi-Fi” ryS§io zong namuose, pvz., prieigos taskas, ,Wi-
Fi“ kartotuvus ir,,Power-line” tiltg (su prietaisu nepride-
damas).

Kaip suzinoti savo belaidzio tinklo pavadinima ir
slaptazodj?

Zr. marsruto parinktuvo dokumentus. Marsruto pa-
rinktuvo etiketéje paprastai pateikiama informacija,
kuri yra butina norint pasiekti jrenginio sagrankos pus-
lapj naudojant prijungta jrenginj.

Ka daryti, jei jrenginio ekrane rodoma “T, arba
jrenginys negali uzmegzti pastovaus rysio su
namy marsruto parinktuvu?

Gali buti, kad prietaisas sékmingai prijungtas prie
marsruto parinktuvo, bet jis negali prisijungti prie in-
terneto. Jei norite, kad prietaisas baty prijungtas prie
interneto, patikrinkite marsruto parinktuvo ir (arba)
pernasos nustatymus. Paspaude ,Tools” (jrankiai) ir po
to,Connectivity” (rysys), galite gauti daugiau informa-
cijos apie rysio klaidos priezast;j.

Marsruto parinktuvo nustatymai: NAT turi bati jjungtas, uz-
karda ir DHCP turi bGti tinkamai sukonfigtruoti. Palaikomas
slaptazodzio Sifravimas: WEP, WPA, WPA2. Jei norite iSban-
dyti kita Sifravimo tipg, zr. marsruto parinktuvo vadova.
Operatoriaus nustatymai: Jei interneto paslaugos teikéjas
nustateé galinciy jungtis prie interneto MAC adresy skaiciy,
gali nepavykti prijungti prietaiso prie debesies. Jrenginio
MAC adresas yra jo unikalus identifikatorius. Jei prie inter-
neto norite prijungti kitus jrenginius (ne kompiuterius), del
procedury kreipkités j interneto paslaugos teikéja.

Kaip galéciau patikrinti, ar duomenys yra
perduodami?

Po to, kai nustatysite tinklg, iSjunkite maitinima, palau-
kite 20 sek. ir tada vél jjunkite jrenginj: Naudodamiesi
iSmaniuoju jrenginiu ir programéle ,6th Sense Live”
patikrinkite, ar prietaisas yra prisijunges, ar ne.

Kai kuriems nustatymams prireikia keliy sekundziy, kol jie
atsiranda programoje.

Kaip galiu pakeisti ,Whirlpool” paskyra, bet
palikti prijungtus prietaisus?

Galite sukurti naujg paskyra, bet prieS perkeldami
prietaisus j naujg paskyra nepamirskite pasiimti prie-
taisy i$ senosios paskyros.

Pakei¢iau marsruto parinktuva, kg turiu daryti?
Galite pasilikti tuos pacius nustatymus (tinklo pavadi-
nima ir slaptazodj) arba galite jrenginyje istrinti anks-
tesnius nustatymus ir sukonfigruoti juos i$ naujo.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Orkaité neveikia.

Ekrane parodoma raidé ,F” su

skaiciais.

. Maisto gaminimo funkcija ,6th

- Sense Auto Modes” baigiasi

- vimo. Maisto gaminimas bai-
. giasi nepasibaigus atgaliniam

- skai¢iavimui.

- Kai DEMO REZIMAS yra ,On",
. visos komandos yra aktyvios !
. ir meniu veikia, taciau kros-
' nelé nekaista.

Orkaité nekaista.

- Lemputé i3sijungs.
Durelés neuzsidaro tinkamai.

Namuose nutrdko maitinimo
- tiekimas.

: Kepimo ciklas su zondu baigési
be aiskios priezasties arba ekra-

- ne isspausdinta klaida F3E3.

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.

- 1Sjunkite i$ elektros tinklo.

Programinés jrangos proble-
ma.

: A Maisto kiekis skiriasi nuo
- nerodant atgalinio laiko skaicia- . rekomenducjamo, Kepimo

. metu atidarytos durelés.

Kas 60 sekundziy ekrane :
- rodoma DEMO REZIMAS.

,EKO" ekonominis rezimas Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite

on”

Apsauginiai fiksatoriai yra

- netinkamoje padetyje.

Neteisingi galios nustatymai.

Maisto zondas néra tinkamai
prijungtas.

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar

orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

. Krosnele ijunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
© triktis nepasalinta.

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite nume-
rj, rodoma po raidés ,F".

Atidarykite dureles ir patikrinkite maisto produkty
. paruosimo lygj. Jei reikia, baikite ruosti maista :
- pasirinkdami tradicine funkcija.

Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMU meniu
- ir pasirinkite ,Off" (iSjungta). :

JSjungta”.

Pasirapinkite, kad apsauginiai fiksatoriai bty

tinkamoje padétyje, todél iSimdami ir jstatydami

- dureles vadovaukites sk. ,Valymas ir prieziura”
. pateiktais nurodymais.

- Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3

kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu

., NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
,Mazas".

Patikrinkite maisto zondo prijungima.

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus

veiksmus:
QR kodo ant produkto naudojimas

Apsilanke masy svetainéje adresu docs.hotpoint.eu

Arba kreipdamiesi j techninés priezZitaros centra (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j —
techninés prieziGros centra batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

/““%

400020002508
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
@ W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy
Z ) zarejestrowac swoje urzadzenie na stronie www.

whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie

przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR
NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

...........

1. Panel sterowania
2. Czujnik wilgotnosci

3. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

5. Drzwiczki
Al T 6. Szuflada na wode
A2 7. Grzatka gorna/grill
1| T
8. Lampka
N\ ) .
pia 9. Tabliczka znamionowa
5. 454, (nie usuwad)
/ 10. Grzatka dolna (niewidoczna)
PANEL STEROWANIA
e o~ O
B} > (5]
AR -
123 4 5 6 789
1. WLACZANIE/WYLACZANIE 4. NARZEDZIA 7. OSWIETLENIE

Wiaczanie i wytaczanie piekarnika.

2. MENU GLOWNE

Aby uzyskac szybki dostep do
menu gtéwnego.

3. ULUBIONE

Odtworzenie listy ulubionych
funkgji.

Do wybierania sposrod kilku opcji
piekarnika oraz do zmiany usta-
wien i preferencji.

5.WYSWIETLACZ

6. BLOKADA ELEMENTOW
STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujgcych
umozliwia zablokowanie przyci-
skéw na ekranie dotykowym, tak
aby nie mozna byto ich nacisna¢
przez przypadek.

Aby wtaczyc¢/wytaczy¢ lampe pie-
karnika.

8. MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowa¢
podczas uzywania jakiejs funkgji
pieczenia lub jedynie do zachowa-
nia czasu.

9. ROZPOCZNLJ

Aby uruchomi¢ funkcje gotowania.

Whj;lﬁool



AKCESORIA

RUSZT

. BLACHA NA $CIEKAJACY
| TEUSZCZ

: BLACHA DO PIECZENIA*

: SZYNY PRZESUWNE *

Stuzy do pieczenia po-
traw lub jako miejsce do
potozenia patelni, form
do pieczenia i innych
naczyn zaroodpornych.

: Do stosowania jako bla-
: cha piekarnika do piecze- :
i nia miesa, ryb, warzyw,
: focaccii itp. lub w przy-
: padku umieszczenia pod :
: rusztem, do zbierania :
: ociekajacego ttuszczu i

: sokow.

: Stuzy do pieczenia
wszelkiego rodzaju ciast i

: folii itd.

: chleba oraz miesa, rybw

: Utatwiajg wkfadanie i
: wyjmowanie akcesoriéow.

TACA PAROWA

: BLACHA DO SMAZENIA

: BEZ TLUSZCZU *

Utatwia to cyrkulacje
pary, co pomaga goto-
wac jedzenie rownomier-
nie. Zalecamy umiesz-
Czenie tacy parowej na
poziomie 2 dla optymal-
nej wydajnosci gotowa-
nia.

Umiescic¢ blache na
$ciekajacy ttuszcz na
poziomie 1 ponizej do
zbierania sokéw z goto-
wania. **

: Uzywana do pieczenia z

: wykorzystaniem funkgji

: smazenia bez tluszczu,

: zblacha do pieczenia :
: umieszczona nizej w celu :
i zbierania ewentualnych :
: okruchéw i ptynoéw. Moz- :
: naja my¢éw zmywarce.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zaméwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z dzia-
tem obstugi posprzedaznej.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

** Uzywac tylko do funkcji PARA i SOUS VIDE
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UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiesci¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz pro-
wadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong krawe-
dzia jest skierowana ku gérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz
czy blacha do pieczenia, s wsuwane poziomo, w taki
sam sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC POLEK

« Aby wymontowa¢ prowadnice, nalezy wykreci¢ sruby
mocujace (jesli s obecne) po obu stronach za pomo-
ca monety. Podnies¢ prowadnice do géry i wyciggnad
dolne czesci zich gniazd: teraz prowadnice potek moz-
na wyjac.

+ Aby ponownie zamontowa¢ prowadnice potek, naj-
pierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gérze, wsunac je
do komory piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego
miejsca zamocowania.

‘ r Lewaq (,L”) i prawa (,R") prowad-

=3 nice potki mozna rozpoznac po
logo wskazanym na tej ilustra-
qji.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

Wyja¢ prowadnice potki z
piekarnika i zdja¢ plastiko-
we zabezpieczenie z
przesuwnych prowadnic.
Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy potki
i przesunac jg wzdtuz tak
daleko, jak to mozliwe.
Opuscic drugi zacisk tak,
aby znalazt sie w odpo-
wiednim miejscu.

Aby zabezpieczy¢ prowad-
nice, nalezy docisnac
mocno dolng czes¢ zacisku
do prowadnicy péfki.
Sprawdzi¢, czy prowadnice
przesuwajg sie swobodnie.
Powtorzy¢ powyzsze czyn-
nosci dla drugiej prowad-
nicy potki na tym samym
poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na

dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

[l@ TRYBY RECZNE

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jed-
nym poziomie.

PIECZENIE KONWEKCYJNE

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na
jednej potce.

TERMOOBIEG

Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej
samej temperatury gotowania na kilku poétkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja ta po-
zwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania
sie zapachéw pieczonych potraw.

GRILL

Do grillowania stekow, kebabéw i kietbasek, do za-
piekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania migsa zalecamy uzywanie bla-
chy na $ciekajacy ttuszcz do zbierania sokéw wy-
dzielanych podczas pieczenia: Blache na $ciekajacy
ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie po-
nizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitnej.

TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy
na $ciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody
pitnej.

SZYBKIE NAGRZEW.

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

COOK 4

Do pieczenia r6znych potraw w tej samej tempera-
turze, jednoczesdnie na czterech poziomach. Funkgji
tej mozna uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast,
okragtej pizzy (réwniez mrozonej) oraz do przygo-
towywania catych positkéw. Nalezy postepowac
zgodnie ze wskazéwkami z tabeli pieczenia, aby
uzyskac najlepsze rezultaty.

PARA

» PURE STEAM

Do gotowania na parze $wiezych i zdrowych
potraw, z zachowaniem ich naturalnych warto-
$ci odzywczych. Ta funkcja nadaje sie szczegél-
nie do gotowania warzyw, ryb i owocéw oraz do
blanszowania. Przed umieszczeniem potrawy w
piekarniku nalezy usung¢ cate jej opakowanie i
folie ochronng, o ile nie wskazano inaczej. Aby
uzyska¢ wiecej informacji na temat recznych
cykli pieczenia pure steam, przejdz do tabeli
gotowania,Pure Steam” [Pieczenie parowe].

»  PARA AUTOMATYCZNA
taczac wihasciwosci pary z wtasciwosciami wy-
muszonego nawiewu, funkcja ta pozwala na
gotowanie potraw, ktore beda przyjemnie chru-
pigce i zarumienione na zewnatrz, a przy tym
jednoczesnie delikatne i soczyste w srodku. Pie-
karnik automatycznie wtryskuje odpowiednia
ilos¢ pary w oparciu o wybrang temperature,
aby osiggna¢ optymalne wyniki gotowania.

» PARA+POWIETRZE
taczac wihasciwosci pary z whasciwosciami wy-
muszonego nawiewu, funkcja ta pozwala na
gotowanie potraw, ktére beda przyjemnie
chrupiace i zarumienione na zewnatrz, a przy
tym jednoczesnie delikatne i soczyste w $rod-
ku. Aby uzyska¢ najlepsze efekty gotowania,
zalecamy wybo6r WYSOKIEGO poziomu pary do
gotowania ryb, SREDNIEGO do miesa oraz NI-
SKIEGO do chleba i deseréw.
Aby uzyskac¢ wiecej informacji na temat recz-
nych cykli gotowania z wymuszonym obiegiem
powietrza i pary, przejdz do tabeli gotowania
.Para + powietrze”.

SOUS VIDE

Sous vide to profesjonalna technika gotowania,
ktéora wymaga uzycia prézniowych plastikowych
woreczkéw spozywczych, umozliwiajacych goto-
wanie w precyzyjnie kontrolowanych temperatu-
rach przy uzyciu pary. Stopniowy i doktadny proces
gotowania przyczynia sie do uzyskania wyjatkowej
kruchosci, smaku, a takze zapewnia jednorodnosc
gotowania catej zywnosci. Funkcja ta pozwala go-
towac mieso, ryby, warzywa i owoce oraz osiggac
rezultaty szefa kuchni. Sprawdzi¢ tabele gotowania
Sous Vide, aby prawidtowo korzysta¢ z tej funkgji.
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FUNKCJE SPECJALNE

»

»

»

»

»

PIZZA

Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspania-
tej domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w
restauracji. Dedykowany cykl gotowania dziata
w temperaturze powyzej 300 stopni Celsjusza,
zapewniajac pizze miekka w $rodku, chrupiaca
na brzegach i idealnie oraz rownomiernie przy-
rumieniona. Potaczenie tej funkcji z kamieniem
do pizzy WPro i nagrzewaniem przez 30 minut
pozwala upiec pizze w 5-8 minut.

W przypadku zamowien i potrzeby zasiegniecia
informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub www.whirlpool.eu

SMAZENIE BEZ Tt.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek,
nuggetséw z kurczaka i innych potraw przy
uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu sa
one przyjemnie chrupigce. Elementy grzewcze
pracujg cyklicznie, aby odpowiednio ogrzac ko-
more, podczas gdy wentylator wymusza cyrku-
lacje gorgcego powietrza. Najlepsze oczekiwa-
ne wyniki przyrzagdzania mozna osiggna¢ tylko
przy uzyciu blachy do smazenia bez ttuszczu
(dostarczanej z niektorymi modelami). Umie-
$ci¢ zywnos¢ na blasze do smazenia bez tlusz-
czu w jednej warstwie i postepowac zgodnie z
instrukcjami tabeli smazenia bez ttuszczu, aby
uzyskac najlepsze rezultaty. Nalezy unika¢ uzy-
wania wiecej niz jednej blachy, aby zapobiec
nierbwnomiernemu przyrzadzaniu.
ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw spo-
zywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysusze-
niu jej powierzchni.

UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
upieczonych potraw.

WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych ro-
dzajow ciast. Aby zachowac¢ wysoka jakos¢ wy-
rastania ciasta, nie nalezy witaczac tej funkcji,
kiedy urzadzenie jest wcigz nagrzane po po-
przednim cyklu pieczenia.

» MROZONKI GOTOWE

Do podgrzewania gotowych potraw, przecho-
wywanych w temperaturze pokojowej lub w
lodéwece (biszkopty, rézne ciasta, muffinki, da-
nia z makaronu oraz pieczywo). Za pomoca tej
funkcji mozna szybko i delikatnie upiec wszel-
kie potrawy oraz podgrzac¢ wczesniej upieczo-
ng potrawe. Nie trzeba wstepnie nagrzewad
piekarnika. Nalezy przestrzega¢ wskazéwek
dotyczacych przygotowania podanych na opa-
kowaniu.

» PIECZENIE MAXI

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy
tryb przyrzadzania potraw i temperature pie-
czenia duzych kawatkéw mies (powyzej 2,5 kg).
Zaleca sie obrocenie miesa podczas pieczenia
w celu zapewnienia rdGwnomiernego przyru-
mienienia z obu stron. Od czasu do czasu nale-
zy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do jego nad-
miernego wysuszenia.

» CYKL ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkow miesa i
filetdow na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest
uzywany, $wiatetko kontrolki pozostaje zgaszo-
ne przez caty czas gotowania. Aby skorzystac z
funkcji ECO i tym samym zoptymalizowa¢ zuzy-
cie energii, drzwiczki piekarnika nie powinny
by¢ otwierane, dopdki potrawa nie bedzie go-
towa.

« MROZONA ZYWNOSC

Funkcja automatycznie dobiera optymalng tempe-
rature oraz tryb pieczenia dla 5 réznych kategorii
gotowych dan mrozonych. Nie trzeba wstepnie na-
grzewac piekarnika.

6 AUTO MODES

Funkcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane pie-
czenie wszystkich rodzajow potraw. Aby najlepiej wy-
korzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowacd sie
do wskazowek zawartych w danej tabeli pieczenia. Nie
trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
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JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

% Aby wybra¢ lub zatwierdzié:

Dotkna¢ ekranu, aby wybraé¢ wymagang
wartos¢ lub pozycje z menu.

Aby przewina¢ menu lub liste:
Wystarczy przeciagna¢ palcem wzdtuz wyswie-
tlacza, aby przewing¢ pozycje lub wartosci.

PIERWSZE UZYCIE

Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przejs¢ do
nastepnego ekranu:

Dotkna¢ ,USTAW” lub ,DALEJ".

Aby powrdéci¢ do poprzedniego ekranu:
Dotkna¢ < .

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je
skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie &
, aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”.

1. WYBOR PREFERENCJI JEZYKOWYCH

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy usta-

wic jezyk i czas.

« Przeciggna¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewing¢
liste dostepnych jezykow.

- Dotkna¢ wybranego jezyka.

Jezyk mozna zmieni¢ po otwarciu menu ustawien.

2. USTAWIENIE WIFI

Funkcja 6th Sense Live umozliwia zdalng obstuge pie-

karnika za pomoca urzadzenia mobilnego. Aby umoz-

liwi¢ zdalne sterowanie urzagdzeniem, nalezy najpierw

pomyslnie wykona¢ procedure konfiguracji potacze-

nia. Ta procedura jest konieczna w celu rejestracji po-

siadanego urzadzenia oraz podtaczenia go do sieci

domowe;j.

« Stuknij "Dodaj urzadzenie" w aplikacji mobilnej,
aby kontynuowac¢ konfiguracje potaczenia.

« W produkcie otworz sekcje "Narzedzia/Potgczenie/
Potacz z siecia", aby rozpocza¢ konfiguracje.

W JAKI SPOSOB SKONFIGUROWAC POLACZENIE

Aby uzyc¢ tej funkcji, nalezy posiadac: Smartfon lub ta-
blet oraz bezprzewodowy router podtaczony do inter-
netu. Nalezy uzy¢ urzadzenia mobilnego, aby spraw-
dzi¢, czy sygnat bezprzewodowej domowej sieci jest
silny w poblizu urzadzenia. Router lub mobilne urza-
dzenie do tetheringu musi r6znic¢ sie od urzadzenia, na
ktorym zainstalowana jest aplikacja mobilna.
Minimalne wymagania.

Urzadzenie inteligentne: Android z ekranem o rozdzielczosci
1280x720 (lub wyzszej) lub iOS.

SprawdZ na App store (platforma z aplikacjami) kompatybilnos¢
aplikacji z wersjg systemu Android lub iOS.

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

1. Pobranie aplikacji 6th Sense Live

Pierwszym krokiem do potaczenia urzadzenia jest
pobranie aplikacji na urzadzenie mobilne. Aplikacja
6th Sense Live App poprowadzi uzytkownika przez
wszystkie opisane tutaj kroki. Mozna pobrac aplikacje
6th Sense Live App ze sklepu App Store lub Google
Play Store.

2. Utworzenie konta

Jesli jeszcze nie zostato to zrobione, nalezy utworzy¢
konto. Umozliwi to potaczenie posiadanych urzadzen
w sie¢ oraz ich zdalny podglad i sterowanie.

3. Zarejestrowanie posiadanego urzadzenia
Zarejestrowac posiadane urzadzenie zgodnie ze wska-
zéwkami aplikacji. Aby ukonczy¢ proces rejestracji,
bedziesz potrzebowac

« Numer identyfikatora inteligentnego urzadzenia
(SAID) znajdujacy sie w sekcji Narzedzia/Potacze-
nie/Potacz z siecia,

« 12-cyfrowy numer produktu znajdujacy sie na ety-
kiecie produktu,

«  Aktywne potaczenie Bluetooth w smartfonie.

Gdy urzadzenie bedzie gotowe, dodaj je za posrednic-

twem aplikacji mobilnej i postepuj zgodnie z wyswie-

tlanymi instrukcjami.

Uwaga:

Bluetooth musi by¢ wiaczony tylko podczas procesu

rejestracji.

Potagczenie Wi-Fi mozna skonfigurowa¢ tylko za po-

$rednictwem aplikacji mobilnej.

Procedura potaczenia bedzie musiata by¢ powtérzona,

jedynie jesli zmienione zostang ustawienia posiadane-

go routera (np. nazwa sieci lub hasto lub dostawca da-
nych).
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3. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY
Potaczenie piekarnika z domowa siecig sprawi, ze go-
dzina i data ustawia sie automatycznie. W przeciwnym
razie konieczne bedzie reczne ustawienie godziny i
daty
Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ go-
dzine.
Dotkna¢ ,,USTAW”, aby potwierdzic.
Po ustawieniu godziny nalezy ustawic date
Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ date.
Dotkna¢,USTAW’, aby potwierdzic.
Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie ustawic
godzine i date.

4. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac ener-
gie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy
przez domowa instalacje elektryczng, wiekszym niz 3
kW (16 amperéw): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢
te wartos¢ (13 amperéw).

Dotkna¢ wartosci po prawej stronie, aby wybrac

moc.

Dotkna¢ ,OK", aby zakonczy¢ poczatkowa konfigu-

racje.

5. USTAWIENIE POZIOMU TWARDOSCI WODY

Aby umozliwi¢ wydajna prace piekarnika i zagwaranto-
wag, ze bedzie on regularnie monitowat uzytkownika o
wykonanie cyklu usuwania kamienia w razie potrzeby,
wazne jest ustawienie prawidtowego poziomu twardo-
$ci wody. Aby go ustawi¢, wiacz piekarnik, naciskajac
przycisk [©], nacisnij . Otworz sekcje Preferencje i
wybierz opcje , TWARDOSC WODY". Dotknag¢ ,USTAW”,
aby potwierdzi¢. Wybierz odpowiedni poziom dla
wody w swoim obszarze, w oparciu o ponizszg tabele:

TABELA POZIOMOW TWARDOSCI WODY

°dH °fH °Clark

Poziom Niemiecki | Francuski [ Polski
stopnie stopnie stopnie

1 ri"’:;ilz(‘; 0-6 0-10 0-7

2 Miekka 7-11 11-20 8-14

3 | Srednie 12-16 21-29 15-20
4 Twarda 17-34 30-60 21-42

5 | Bardzo 4555, 61-90 | 43-62

twarda

Dotkng¢,USTAW’, aby potwierdzic.

Dla poziomu twardosci wody, wstepnie ustawiona jest
wartos¢ "Twarda".

6. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktory
jest pozostatoscig po produkcji: jest to zjawisko normal-
ne. Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika ,na pusto', co
utatwi pozbycie sie tego zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjgc¢ przezroczysta folie, a takze usu-
na¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria. Rozgrza¢
piekarnik do 200° C na okoto godzine.

Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzy¢ po-
mieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wtaczy¢ piekarnik, nacisng¢ lub dotkna¢ ekra-

nu w dowolnym miejscu.

Wyswietlacz umozliwia wybdr pomiedzy trybami recz-

nymi a trybami 6th Sense.

- Dotkna¢ gtéwnej zadanej funkcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

+ Przewija¢ do gory lub w dét, aby zapoznac sie z li-
sta.

- Wybrac zadana funkcje, dotykajac jej.

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zgdanej funkcji istnieje mozliwos$¢ zmia-

ny jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie

ustawienia, ktére mozna zmieniac.

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM
PARY

- Dotkna¢ gtéwnej zadanej funkcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

W zaleznosci od wybranej funkcji mozna aktywowac

lub dezaktywowac podgrzewanie za pomoca specjal-

nego przetacznika.

CZAS TRWANIA

Nie trzeba ustawia¢ czasu pieczenia, jesli ma by¢ uzy-

wany tryb reczny. W trybie ograniczonym czasowo

piekarnik piecze potrawe przez ustawiony wczesniej
okres. Po zakonczeniu czasu pieczenia konczy sie ono
automatycznie.

« Aby ustawi¢ czas trwania, dotknij sekcji Czas lub
,Ustaw czas gotowania” po nacis$nieciu przycisku
START.

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ zada-
ny czas pieczenia.

« Dotkna¢,DALEJ" aby potwierdzic.

Aby anulowac ustawiony czas trwania podczas gotowa-

nia, a wiec recznie zarzadzac¢ zakonczeniem gotowania,

mozna dotkng¢ wartosci wskazujacej ten czas i ustawic

,0"lub otworzy¢ menu w postaci trzech kropek oraz edy-

towac czas gotowania.

Jesli chcesz zatrzymac cykl, otwdrz menu z trzema krop-
kami i wybierz opcje,Zatrzymaj gotowanie”.

3. USTAWIANIE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH 6TH
SENSE

Automatyczne tryby 6th Sense umozliwiajg przygo-
towywanie szerokiej gamy potraw poprzez wybranie
ich z listy. Wiekszos$¢ ustawien pieczenia jest wybiera-
na automatycznie przez urzadzenie w celu osiagniecia
najlepszych rezultatow.

Co wiecej, dzieki specjalnemu czujnikowi, ktéry jest
w stanie rozpozna¢ zawartos¢ wilgoci w zywnosci,
niektére z funkcji 6th Sense Auto Modes pozwalaja
osiagna¢ optymalne gotowanie dla kazdego rodzaju
zywnosci bez zadnych ustawien: czujnik zatrzyma go-
towanie w idealnym momencie. Tylko podczas ostat-
nich kilku minut gotowania na wyswietlaczu pojawi
sie odliczanie wskazujace pozostaty czas gotowania.

«  Wybrac przepis z listy.

Funkcje sa wyswietlane wedtug kategorii zywnosci w
menu "Tryby automatyczne 6th Sense" (patrz odpowied-
nie tabele).

+ Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskaza¢ cechy
potrawy (ilos¢, waga itp.), ktéra ma by¢ pieczona,
aby uzyskac idealny efekt.

. PIECZENIE NA PARZE

Wybranie opcji ,Para” lub ,Termoobieg + para” w
funkcjach manualnych lub jeden z kilku przepiséw de-
dykowanych funkcji 6th Sense, umozliwia pieczenie
kazdego rodzaju zywnosci dzieki uzyciu pary. Para roz-
przestrzenia sie szybciej i bardziej rbwnomiernie przez
potrawe, w poréwnaniu do mechanizmu oddziatywa-
nia tylko goragcego powietrza, typowego dla funkgcji
konwencjonalnych: skraca to czas pieczenia, ogranicza
utrate cennych sktadnikow odzywczych potraw i za-
pewnia uzyskanie doskonatych, naprawde smacznych
wynikow przy wszystkich zastosowanych przepisach.
Przez caty czas pieczenia na parze drzwiczki musza by¢
zamkniete.

Aby przystapi¢ do gotowania na parze, konieczne be-
dzie doprowadzenie wody do komory piekarnika znaj-
dujacego sie wewnatrz piekarnika za pomoca wysuwa-
nej szuflady na panelu sterowania.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,NAPELNIJ
SZUFLADE", wyciagnij szuflade, otwdérz pokrywe szu-
flady i napetnij ja woda do poziomu wskazanego na
wyswietlaczu. Zamknij szuflade pchajac ja ostroznie w
strone panelu, az do petnego zamkniecia. Po wtoze-
niu szuflady nacisnij przycisk START, aby kontynuowa¢
cykl gotowania. Szuflada musi by¢ zawsze zamknieta z
wyjatkiem wypetniania zbiornika woda.

% 3

Po pierwszym napetnieniu, w przypadku dtuzszych cy-
kli gotowania, gdy woda sie skonczy, konieczne moze
by¢ jej ponowne dolanie w celu dokonczenia cyklu:
piekarnik podpowie to w razie potrzeby.
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4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA
Mozna op6zni¢ pieczenie przed rozpoczeciem dziata-
nia funkcji: Funkcja rozpocznie dziatanie o godzinie,
ktora zostanie wczes$niej ustawiona.

- Naci$nij ,OPOZNIENIE”, aby ustawi¢ wymagang go-
dzine. Mozna wybra¢ czas rozpoczecia lub czas, w
ktérym potrawa ma by¢ gotowa zgodnie z wybra-
nymi funkcjami.

+ Po ustawieniu zagdanego opodznienia, dotknij opgcji
+USTAW’, aby rozpocza¢ czas oczekiwania.

«  Witozyc¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwicz-
ki: Funkcja rozpocznie dziatanie automatycznie po
okresie, ktory zostat obliczony.

Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje

wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik osia-

gnie zadang temperature stopniowo, CoO 0znacza, ze €zas

pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten podany w

tabeli pieczenia.

« Aby natychmiast wiaczy¢ funkcje i anulowac zapro-
gramowany czas opoéznienia, dotknij opcji ,POMIN
OPOZNIENIE".

5. WLACZANIE FUNKCIJI

+ Po skonfigurowaniu ustawien, dotkng¢ ,ROZPOCZ-

N1J", aby aktywowac funkcje.
Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkret-
nej temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi
sie komunikat. W kazdym momencie podczas pieczenia
mozna zmieni¢ wartosci, ktére zostaty ustawione, doty-
kajgc wartosci, ktéra ma by¢ zmieniona. Wszystkie opcje
dostepne do modyfikacji mozna przeglada¢, otwierajac
menu z trzema kropkami w lewej dolnej czesci wyswie-
tlacza.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang

funkcje, wciskajac przycisk [O .

6. NAGRZEWANIE

Jesli wczesdniej zostata aktywowana, po wiaczeniu

funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego

nagrzewania. Po zakonczeniu tej fazy rozlegnie sie sy-

gnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie komu-

nikat ,PIEKARNIK GOTOWY”

+ Otworzy¢ drzwiczki.

«  Wiozy¢ danie.

« Zamknij drzwiczki i naci$nij przycisk ,Uruchom te-
raz” lub "START", aby rozpocza¢ gotowanie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem proce-
su wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trak-
cie fazy wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie
piekarnika. Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego
nagrzewania.

Mozna zmieni¢ domyslne ustawienie opcji podgrzewa-
nia dla funkcji gotowania, ktére umozliwiaja robienie
tego recznie.

« Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie
funkcji podgrzewania.

+ Uzyj dedykowanego przetacznika podgrzewania w
prawym dolnym rogu wyswietlacza, aby wtaczy¢
lub wytaczy¢ podgrzewanie. Zostanie to ustawione
jako opcja domysina.

7. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektére tryby automatyczne 6th Sense wymagaja ob-
racania potraw podczas pieczenia. Urzadzenie wyda
sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie wska-
zowka moéwiaca o koniecznosci wykonania czynnosci.

«  Otworzy¢ drzwiczki.

+ Przeprowadzi¢ czynno$¢ wskazana na wyswietla-
czu.

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowi¢ pieczenie.

W ten sam sposdb, w momencie kiedy pozostanie 5%

czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli

komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietla-

czu pojawi sie wskazéwka mowigca o koniecznosci wy-

konania czynnosci.

« Sprawdz potrawe

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START",
aby wznowi¢ pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu ozna-
czaja, ze pieczenie zostato zakonczone. Przy niekto-
rych funkcjach, po zakonczeniu pieczenia mozna
dodatkowo przyrumieni¢ potrawe, wydtuzy¢ czas pie-
czenia lub zapisac funkcje jako ulubiona.

+ Dotknij opcji ,DODAJ DO ULUBIONYCH", aby zapi-
sac ja w ulubionych.

+ Wybrac¢ ,Dodatkowe przyrumienienie’, aby rozpo-
cza¢ pieciominutowy cykl przyrumieniania.

« Dotknij opcji,,+5 min”, aby wydtuzy¢ czas pieczenia

9. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika

dla ulubionych przepiséw uzytkownika.

Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczesciej uzywa-

ne funkcje. Po kilku uzyciach danego przepisu urzadze-

nie zaproponuje dodanie funkcji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonczeniu funkcji dotknij opcji,,DODAJ DO ULU-
BIONYCH", aby zapisac jg jako ulubiong. Umozliwi to
szybkie uzywanie danej funkcji w przysztosci przy za-
chowaniu tych samych ustawien.
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WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisng¢ () : Wszystkie
zapisane funkcje zostang wyswietlone w tym menu.
Dotknij opcji ,ROZPOCZNIJ", aby aktywowa¢ wybrang
funkcje.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna doda¢ do ulubionych
obraz lub nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich
preferencji.

«  Wybrac funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotknij ikony trzech kropek w prawym gérnym
rogu.

«  Wybra¢ wtasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢ ,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Jedli chcesz usuna¢ okredlong funkcje, w tym menu
znajdziesz opcje ,USUN ULUBIONA".

10. NARZEDZIA

Nacisna¢ ", aby otworzy¢ menu ,Narzedzia” w do-
wolnym momencie. To menu umozliwia wybér spo-
$rod kilku opcji oraz zmiane ustawien lub preferencji
dla urzadzenia lub wyswietlacza.

UAKTYWNIANIE ZDALNE
Aby umozliwi¢ korzystanie z aplikacji 6th Sense Live.

@ MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania ja-
kiejs funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania cza-
su. Po wtgczeniu funkcji minutnik kuchenny bedzie na-
dal niezaleznie odlicza¢ czas, nie zaktécajac dziatania
funkcji. Gdy minutnik kuchenny jest aktywny, mozna
takze wybrac i wtgczy¢ funkcje.

Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym goérnym rogu
ekranu.

Aby przywrocic lub zmieni¢ minutnik kuchenny:

+ Nacisnij opcje timera kuchennego.

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie konca,

pojawi sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy.

« Dotknij opcji WSTRZYMAJ’, jesli chcesz wstrzymac
timer. Nastepnie mozesz dotkna¢ opcji ,WZNOW”,
aby ponownie uruchomic timer.

« Dotknij opcji ,ANULUJ", aby anulowa¢ ustawienia
minutnika lub ustawi¢ nowy czas trwania.

« Dotknij opcji ,+1 min”, aby wydtuzy¢ czas trwania o
1 minute.

OS'WIETLENIE

Aby wiaczyé/wytaczy¢ lampe piekarnika.

CZYSZCZENIE PAROWE

Usuwanie zanieczyszczen utatwia dziatanie pary
wodnej, uwalnianej w specjalnym procesie czyszczenia
w niskiej temperaturze. Funkcje te nalezy wtacza¢, gdy
piekarnik jest zimny.

@ SZYBKIE SUSZENIE

Po pieczeniu parowym piekarnik automatycznie
zasugeruje rozpoczecie cyklu fast dry [szybkiego
suszenia], aby poméc w usunieciu wilgoci z komory,
CO na pewno nie zagraza prawidtowemu
funkcjonowaniu urzadzenia. Postepowaé zgodnie z
instrukcjami wyswietlanymi na wyswietlaczu. Wyczys$¢
blache na sciekajacy ttuszcz pod drzwiczkami miekka
$ciereczka chtonnego papieru, aby usunag¢ krople
wody.

ODKAMIENIANIE

Ta specjalna funkcja, wtgczana w regularnych odste-
pach czasu, umozliwia utrzymanie uktadu przeptywu
pary w najlepszym stanie. Po uruchomieniu funkcji na-
lezy wykonac wszystkie kroki wskazane na wyswietla-
czu. Sredni czas trwania catej funkcji to okoto 140 mi-
nut.

Usuwanie kamienia moze zostac zainicjowane w do-
wolnym momencie przez uzytkownika z poziomu
menu czyszczenia.

Gdy nadejdzie czas na cykl odkamieniania, zostanie to
wskazane na wyswietlaczu (patrz ponizsza tabela).

KOMUNIKAT DOTYCZACY
ODKAMIENIANIA

<ZALECANE ODKAMIENIA-
H NIE> ¢ Zaleca sie przeprowadzenie
i Pojawia sie po okoto 15 godzi- cyklu odkamieniania. :
nach cykli pieczenia na parze*

i Odkamienienie jest wymaga- i
ne. Nie jest mozliwe przepro-
wadzenie cyklu pieczenia na
parze, dopdki nie zostanie
przeprowadzony cykl odka-
H H mieniania.

*bazujgc na domysinym poziomie twardosci wody (4 —
Twarda). Liczba godzin cykli gotowania na parze, jaka
musi mingc¢, aby pojawity sie komunikaty dotyczace od-
kamieniania, zalezy od poziomu twardosci wody usta-
wionego w urzadzeniu.

Procedura odkamieniania moze by¢ rowniez wykony-
wana, gdy uzytkownik zyczy sobie gtebszego oczysz-
czenia wewnetrznego obwodu pary.

Przed uruchomieniem fazy odkamieniania urzadzenie
sprawdzi, czy w komorze piekarnika znajduja sie reszt-
ki wody i w razie potrzeby moze zosta¢ wykonany cykl
oprézniania. W takim przypadku konieczne bedzie
opréznienie szuflady po zakonczeniu cyklu opréznia-
nia przed kontynuowaniem fazy odkamieniania.
Uwaga: aby zapewnic¢, zeby woda byta zimna, nie jest
mozliwe przeprowadzenia tej czynnosci przed uptywem
30 minut od ostatniego cyklu (lub od ostatniego urucho-
mienia produktu). W czasie oczekiwania na wyswietlaczu
pojawi sie nastepujacy komunikat zwrotny ,WODA JEST
GORACA".

<POTRZEBNE ODKAMIENIA-
NIE>
Pojawia sie po okoto 20 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*
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» FAZA 1/2: ODKAMIENIANIE (70 MIN)

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat <DODAJ
0,25 L ROZTWORU>, nalezy wlac¢ roztwo6r odkamienia-
jacy do szuflady. Aby uzyskac najlepsze wyniki w od-
kamienianiu, zalecamy napetnienie zbiornika roztwo-
rem sktadajacym sie z 75 g konkretnego produktu
WPRO i 250 ml wody pitnej. Odkamieniacz WPRO jest
profesjonalnym produktem zalecanym do utrzymania
najlepszego dziatania funkcji pary w piekarniku. W
przypadku zamoéwien i potrzeby zasiegniecia informa-
¢ji nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazo-
wym lub

www.whirlpool.eu.

Whirlpool nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekol-
wiek uszkodzenie spowodowane uzyciem innych
srodkow czyszczacych dostepnych na rynku.

Gdy roztwoér odkamieniajgcy zostanie nalany do szu-
flady, nacisna¢ [ > ], aby rozpocza¢ gtéwny proces od-
kamieniania. Fazy odkamieniania nie wymagaja prze-
bywania przed urzadzeniem. Po zakonczeniu kazdej z
faz zostanie odtworzone powiadomienie dZwiekowe,
a na wyswietlaczu pojawi sie instrukcja przejscia do
nastepnej fazy.

Po zakonczeniu fazy odkamieniania, komora piekarni-
ka zostanie oprézniona: roztwor odkamieniajacy uzyty
w tej fazie zostanie wlany do wyjmowanej szuflady.

» FAZA 2/2: PLUKANIE (30 MIN.)

Aby usuna¢ pozostatosci kamienia z szuflady i obiegu
pary, nalezy wykonac cykl ptukania. Gdy na wyswietla-
czu pojawi sie <DODAJ 0,25 L WODY>, nalezy napetnic¢
zbiornik 0,25 | wody pitnej, a nastepnie nacisna¢

, aby rozpocza¢ ptukanie. Nie wytagczac piekarnika, do-
poki wszystkie czynnos$ci wymagane przez funkcje nie
zostang zakonczone.

Uwaga: W razie potrzeby system moze zazadac¢ oproz-
nienia szuflady i powtdrzenia tej operacji.

Po zakonhczeniu procedury odkamieniania zaleca sie
osuszenie wneki z potencjalnych pozostatosci wody.
Teraz bedzie mozna korzysta¢ ze wszystkich funkcji
gotowania na parze.

Uwaga: w trakcie cyklu odkamieniania moze by¢ styszal-
ny hatas, poniewaz uruchamiane sa pompy piekarnika w
celu zagwarantowania optymalnej wydajnosci odkamie-
niania.

Po rozpoczeciu cyklu konserwacji nie nalezy wyjmowac
szuflady, chyba Ze urzadzenie tego zazada.

Uwaga: Po napetnieniu komory piekarnika roztworem
odkamieniajgcym i wyswietleniu na wyswietlaczu komu-
nikatu ,FAZA ODKAMIENIANIA 1/2" nie nalezy przerywac
cyklu, w przeciwnym razie caty cykl odkamieniania nale-
zy powtorzy¢ przed uruchomieniem jakiejkolwiek funk-

Cji pary.

BLOKADA ELEMENTOW STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujgcych umozliwia zabloko-
wanie przyciskow na ekranie dotykowym, tak aby nie
mozna byto ich nacisng¢ przez przypadek.

Aby odblokowac urzadzenie, nacisnij i przytrzymaj
przycisk blokady na panelu dotykowym.

E PREFERENCJE

Umozliwia zmiane kilku ustawien piekarnika, wybranie
trybu Szabasowego i wylaczenie ,Trybu demo”.

LACZNOSC
Do zmiany ustawien lub konfigurowania nowej domowe;j
sieci.

INFORMACIJE

W celu uzyskania dalszych informacji o produkcie.

. UWAGI
« Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminio-
wa.

« Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie pie-
karnika, poniewaz moze to porysowac jego emalio-
wang powierzchnie.

« Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na drzwicz-
kach i nie przytrzymuj ich.

+ Ze wzgledu na wyzsza temperature cyklu Pizza na-

lezy spodziewac sie nieco mocniejszego chtodze-
nia.

Whj;lfa?ool



PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, ak-
cesoriéw i poziomoéw pieczenia dla réznych rodza-
jow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od momentu
wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw
wymagajacych nagrzewania wstepnego. Temperatury
oraz czasy pieczenia sq orientacyjne i zalezg od ilosci
potrawy lub od rodzaju akcesoriow. Poczatkowo nale-
zy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli
potrawa nie jest wystarczajagco dopieczona, nalezy
uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie akcesoriow do-
taczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach
lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna sto-
sowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zarood-
pornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco
sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna jednocze-
$nie piec r6zne potrawy wymagajace tej samej tempe-
ratury (np: ryby i warzywa), umieszczajac je na réznych
poétkach. Potrawy wymagajace krotszego pieczenia na-
lezy wyja¢ wczesniej, pozostawiajac te, ktore powinny
piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci przyrza-
dzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni zaleca sie
wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci rosotu, aby
nieco zwilzy¢ mieso i dodac¢ smaku. Nalezy pamietac,
ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana para. Gdy pie-
czen jest juz gotowa, zostawic¢ jg w piekarniku na ok.
10-15 min lub zawing¢ w folie aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
samg grubos$¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec przypa-
leniu powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od grzatki
grilla i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie. Obrécié
mieso po uptywie dwédch trzecich czasu pieczenia.
Ostroznie otworzy¢ drzwi, poniewaz z urzadzenia
moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej bedg gromadzi¢
sie sciekajace soki - nalezy do niej wla¢ po6t litra wody i
umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktérym grillo-
wane sg produkty. W razie potrzeby uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem funkgji
pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym pozio-
mie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je zawsze
na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem. Do pie-
czenia na kilku poziomach nalezy wybierac¢ funkcje ter-
moobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie w taki sposéb,
aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsungé
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym punk-
cie. Jedli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest gotowe.
Nie smarowa¢ mastem $cianek form, w ktérych zasto-
sowano nieprzywierajaca powtoke. W przeciwnym ra-
zie, ciasto moze nieré6wno wyrosna¢ po bokach.

Jesli wypiek,pecznieje” podczas pieczenia, nastepnym
razem nalezy ustawi¢ nizsza temperature i rozwazy¢
zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub fagodniej-
sze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami (takimi
jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia funkcji
.Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest zbyt wil-
gotny, nalezy skorzysta¢ z nizszego poziomu i wyto-
zyc¢ spod butka tartg lub pokruszonymi herbatnikami
przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotng $ciereczky przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkcji jest krétszy o ok. jedng trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze po-
kojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze to
mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.

Whj;lfa?ool



G TABELA PIECZENIA

‘ e OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ¢ STOPIEN STOPIEN
ILOSC | \WyYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA | (CZAS POZIOMTAKCESORIA
PIECZENIA)
Delikatna poledwica ) . . 1
wotowa 2~4cm eeef -
Stek z karkdwki wotowej 2-4cm - - - v%vr ;'
Schab wieprzowy 2-4cm - - - 1n%~¢r ;
. . 2 1
Filet zt 1,5-3 - - - oo of — _r
SOUSVIDEY p  Sous vide et zfososia cm 121' ;
Marchew 0,2-04kg - - - 199 ef e r
Szparagi 0,2-0,4kg - - - 'V\%vr N
Ananas 0,2-0,5kg - - - lﬂ%vr ;
Jabtko 0,2-0,5kg - - - \mzmr N
Swieze Lasagne 0,5-3kg - SREDNI - A
ZAPIEKANKA |
PIECZONY Lasagne 0,5-3kg : - - AFZn
MAKARON Mrozone
Cannelloni 0,5-3kg - - - -\...l‘i."..;-
Ryz biaty 0,1-0,5kg 'vwzwxr ‘\#f‘
Ryz Ryz brazowy 0,1-0,5kg - - - \Qiﬁr ;r
Ryz petnoziarnisty 0,1-0,5kg - - - 'vx%«»r ;4—
RYZ1ZBOZA Komosa ryzowa 0,1-0,3kg - - - 1n%¢r ;
Proso 0,1-0,3kg - - - \n%nr L
Ziarnaizboza 5 i
Pszenica orkisz 0,1-0,5kg - - - 199 ef e r
Jeczmien 0,1-0,5kg - - - v\%@r ;4—
Pieczers wotowa 0,6-2kg* SREDNI SREDNI - 3
Wotowina Stek 2-4cm SREDNI - 2/3 AP lﬂ“
KOTLETY MIELONE 1,5-3cm - - 3/5 S lﬂ“
Pieczona wieprzowina 0,6-2,5kg* - SREDNI - L3
Wieprzowina : Zeberka wieprzowe 0,5-2,0kg - - 2/3 S lﬂj4
Bekon 0,5-1,5cm - - 1/2 AP \ﬂ]“
Pieczony kurczak 0,6-3kg - SREDNI - 2
Caty 4 2
MIESO kurczak 06-25kg . . - EHHE
Piers z 1-4cm ) } } 4 2
kurczaka B
Porcje 2
02-15 kg - - - EEY
Kurczak Kurczak kurczaka
smazony —— B 5
bezttuszczo- | Fodudziaz R - _ R I - -
wo kurczaka e
Kotlet "
. 2
paniero- 1-4cm - - - W — T
wany
Skrzydetka 4 2
kurczece 0.2-15kg . ) ) ——
* Sugerowana ilos¢
A r AR ~r TS \z.e.ef
AKCESORIA
Blacha piekarnika / blacha do ciasta/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz/  Blacha na sciekajacy ttuszcz
Ruszt Taca parowa

okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody

Whj;lﬁool




G TABELA PIECZENIA

" N OBROCIC
; ¢ . STOPIEN STOPIEN
KATEGORIE ZYWNOSCI .
ILoSC WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA (CZAS POZIOM I AKCESORIA
PIECZENIA)
NUGGETSY
z 2 3
Kurczak KU RCZAKA - - - - [FRTRTTT! R RN
Kurczak smazony AROZ0-
bezttuszczo- | NEI
wo
Skrzydetka s 5
kurczaka - - - - wmnmy
[mrozone]
Filet / Piers z kaczki 1-5cm - - 23 |meRen g
MIESO L 5 4
- - - A TR 7~
Filet/ pieré zindyka 1-5cm 2/3 TS
4
Szasztyki miesne 0,2-1,5kg - - 1/2 s ;
4
Mieso Kotlety wieprzowe 1-4cm - - - s '\;’
smazone 4 2
bezthuszczo- KOTLETY MIELONE 1-4cm - - - sy 1
wo . P 4 2
Kietbasy i paréwki 1,5-3,5(cm) - - - ey T
4
Kotlet panierowany 1-4cm - - - eTTTTrT ;
Stek z turiczyka 1-3cm SREDNI - LS ERERR I
Stek ztososia 1-3cm SREDNI - 3/4 S \ﬂjz
Stek z miecznika 0,5-3cm - - 3/4 SR \ﬂIZ
Filet zdorsza 0,1-0,3kg - - - a3n \ﬂjz
Pieczone
filetyisteki  Filetzlabraksa O’OSk'gOJS - : - a3 1 2 f
Filet zmorlesza O,OSk;JOJ 3 - - - SR \ﬂjz
3 2
Pozostate filety 0,5-3cm - - - Ree e LI VSNV |
Filety [mrozone] 0,5-3cm - - - S \ﬂjz
Filetzdorsza jednataca - - - wﬁ@, A ! -
RYBY | OWOCE ] . 2 1
MORZA Filety [mrozone] 0,5-3cm - - - e sef -
Pozostate filety 0,5-3cm - - - -\ﬁgq r é
Filetyisteki : Stekztososia 1-3cm SREDNI - - '\@,égr L
gotow§\r}e na i ) 5 1
parze Filet zlabraksa jednataca - - - e o.ef r
Filetzmorlesza jednataca - - - \_Q__é__fp_r A ! -
Stek z miecznika 0,5-3cm - - - \nﬁ@, é
Stek z tunczyka 1-3cm SREDNI - - -\@é&r L
Przegrzebki jedna taca - - - ;r
: . 4
Owoce morza Matze jedna taca - - - -
grillowane Krewetki jednataca - - - ot kﬂls
Krewetki krélew. jedna taca - - - s \ﬂ]3
* Sugerowana ilos¢
Aeeennn ~ AF=r Y M 2.2l
AKCESORIA
Blacha piekarnika / blacha do ciasta/ Blacha na Sciekajacy ttuszcz/  Blacha na sciekajacy ttuszcz
Ruszt Taca parowa

okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody

Whj;lfa?ool




G TABELA PIECZENIA

- . OBROCIC
; ¢ ¢ < STOPIEN STOPIEN
KATEGORIE ZYWNOSCI .
ILOSC WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA (CZAS POZIOM I AKCESORIA
PIECZENIA)
Przegrzebki 0,5-1kg - - - '1{‘3%(\[' WLF
Matze 0,5-3kg - - - '\s},é,@f ‘%H
Krewetki 0,1-1kg - - - 'V\%vr %4'1
Owoce morza 5 i
gotowape na ;i Krewetki krélew. 0,5-1,5kg - - - 1e.o.ef —— r
parze Y
0,1-0,5kg 2 1
Kalmary [sztukal - - - w22l —
RYBY | OWOCE
MORZA Oémiorniczki 05-2kg - - - 2 !
[sztuka] leeef ~—0r
. 4 2
Ryba panierowana 1,5-3,5(cm) - - - W
Ryba : 4 2
smazona Filet rybny 1,5-3,5(cm) - - - Wy -
. a
?VZZHUSZCZO Ryba w catosci 0,4-0,8 kg - - - s 2
4
Skorupiaki - - - - o ;r
Kurczak >0-809 - - - 2 !
JAJKA SADZQNE [sztuka] e eef 5
NA PARZE \, 5 1
Przepidrka jednataca - - - \e.p.of —r
Ziemniaki 0,5-1,5kg* - SREDNI - ';'
Ziemniaki [mrozone] 0,5- 1,5 kg* - SREDNI - 1;—
Pieczone
warzywa 0,1-0,5kg ) ) ) 3
Warzywa faszerowane [sztukal -
Inne warzywa 0,5-15kg - SREDNI - 1;—
Zapiekanka ziemniaczana | jednataca - - - -\...“—3._"..1-
Zapiekanka pomidorowa jednataca - - - -\%r
ZAPIEKANE Zapiekanka paprykowa jednataca - - - -\F.-.-j—.-.-lr
WARZYWA Zapiekane brokuty jednataca - - - -\J:é.-—.-ln
Zapiekanka kalafiorowa jednataca - - - -\...“—3._"..1-
WARZYWA Zapiekane warzywa jednataca - - - -\%r
a
Domowe frytki 0,3-0,8kg - - - frerrnree ';'
4
tdédeczki ziemn 1-4cm - - - T ;—
Warzywa . 4 2
smazone Warzywa mieszane 0,3-0,8kg - - 2/3 Wby
a'izt’“‘szcm' Frytki z cukinii 0,2-0,5kg - - - i 2,
a
Smazone ziemniaki 0,3-0,8kg - - - frerrnree ;—
a
Sajgonki [mrozone] - - - - frrrrrren ;—
. s 50-5009g ) ) ) 2 1
Warzywa Cate ziemniaki (sztukal 1e.e.ef -
gg:gevzq “M3 | Kawatki ziemniakéw jednataca - - - 'yx%@r ;—
Ziemniaki w kawatkach iadnat ) ) } 2 1
[mrozone] Jednataca 2. e.ef —r
* Sugerowana ilos¢
A r AR ~r TS 2.2
AKCESORIA
Blacha piekarnika / blacha do ciasta/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz/  Blacha na sciekajacy ttuszcz
Ruszt X : K X X Taca parowa
okragta taca do pizzy na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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G TABELA PIECZENIA

" N OBROCIC
; ¢ > STOPIEN STOPIEN
KATEGORIE ZYWNOSCI .
ILOSC WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA (CZAS POZIOM I AKCESORIA
PIECZENIA)
Groszek 0,2-2,5kg - - - \nﬁqr é
Groszek [mrozony] 0,2-3kg - - - '\,@é,gr %1
BI’OkU*y 0,2-2 kg AL DENTE - - '\A_:g__g__ggf ';
N Warzywa Brokuty [mrozone] 0.2-2kg - - - wrz,}@ r ;
WARZYWA Y : gotowane na 3 3
parze Kalafiory 0,2-2kg AL DENTE - - e oef 0 r
Marchew 0,2-2kg AL DENTE - - '\ngm\f %
Cukinia 0,2-2kg AL DENTE - - \Qé”@r %1
Inne warzywa 0,2-2kg - - - '\Q__%__g}_f ;
Stone ciasto 0,8-1,2kg - SREDNI - -«...“L.—'..F
Strudel warzywny 0,5-1,5kg - SREDNI - 2
S 60-150g i i i 3
Butki &7 [sztuka] —_
Chleb éredniejwielkosci | 22072009 - - - a2
[sztuka]
Sy | 400-600 2
Chleb Bochenek kanapkowy \\.? [sztukal 9 - - - ~e
S 2
Chleb duzy .7 0,7-2,0kg - - - ~
RN 200-3009g ) ) ) 3
WYROBY Bagietki O [sztukal —
PIEKARNICZE 5
StONE Chleb nietypowy jednataca * - - - ~ = -
Pizza okragta jednataca* - - - -«...“L.—'..F
Pizza na grubym ciescie jednataca* - - - ;
1 warstwa* - - - ;
Pizzai 2 warstwy* - - - -\F-é—n-lr- ;
. Pizza [mrozona]
focacda 3 warstwy* - - - -«...‘_—5._"..:- |—_3—1,- ;
4 warstwy* - - - -\%n é’r -\#r -1,1=,=
Focaccia cienka jednataca* - - - ;
Focaccia gruba jednataca* - - - 1;
Biszkopt w blasze 0,5-1,2kg - - - ~=2an
Ciasteczka 0,2-0,6 kg* - - - ;
L 40-80g i i i 3
Babeczka i ciastko (sztuka]* -
WYROBY 3
PIEKARNICZE : Rogaliki jednataca* - - - A -
StODKIE 3
Croissanty [mrozone] jednataca* - - - - -
Ciasto ptysiowe jednataca* - - - 1;
10-309g . . . 3
Bezy [sztuka] _
* Sugerowana ilos¢
[ W ~ A= Y M 2.2l
AKCESORIA
Blacha piekarnika / blacha do ciasta/ Blacha na Sciekajacy ttuszcz/  Blacha na sciekajacy ttuszcz
Ruszt Taca parowa

okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody
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G TABELA PIECZENIA

¢ e OBROCIC
; ¢ > STOPIEN STOPIEN
KATEGORIE ZYWNOSCI .
ILOSC WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA (CZAS POZIOM I AKCESORIA
PIECZENIA)
Tarta 04-16kg - - - -\%r
WYROBY Strudel 04-16kg - i i A
PIEKARNICZE
StODKIE Ciasto zowocami 0,5-2kg - - - -\F.-.-'Ln-ln
S 2 1
Flan karmelowy \k\‘} 0.2-Tkg - - - w22l —
N 2 1
OWOCE Kawatki owocow 3. » 0,5-3kg - - - e e ef ~—0r
GOTOWANE NA
~ 0,1-0,4k 2 1
PARZE Cate owoce k\,} [sztuka]g - - - \eeef + r
* Sugerowana ilos¢
Reeenn ~ — TS \e.z.ef
AKCESORIA
Blacha piekarnika / blacha do ciasta/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz/  Blacha na sciekajacy ttuszcz
Ruszt Taca parowa

okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody

Whj;lfa?ool




U ITABELA PIECZENIA W TRYBIE PARA + POWIETRZE

PRZEPIS POZIOM PARY* NAGRZEWANIE TEMPI(EDRC?TURA CZAS(;TI\\:V)ANIA BLACHY | AKCESORIA
Ciasteczka / herbatniki NISKI TAK 140-150 35-55 ;,
Mate ciasta / muffinka NISKI TAK 160-170 30-40 ;r
Ciasta drozdzowe NISKI TAK 170-180 40-60 -\éu-
Biszkopty NISKI TAK 160 - 170 30-40 -\...zl;!,-
Focaccia NISKI TAK 200-220 20-40 ;
Bochenek chleba NISKI TAK 170-180 70-100 ;,
Maty chleb NISKI TAK 200-220 30-50 ;r
Bagietka NISKI TAK 200-220 30-50 ‘;,
Pieczone ziemniaki SREDNIE TAK 200-220 50-70 ;,
Cielecina / wotowina / wieprzowina 1 kg SREDNIE TAK 180 - 200 60-100 ‘ir
Cielecina / wotowina / kawatki SREDNIE TAK 160 - 180 60-80 ;f
Pieczers wotowa 1 kg SREDNIE TAK 200-220 40-50 ‘ir
Pieczen wotowa 2 kg SREDNIE TAK 200 55-65 1;,
Udziec jagniecy SREDNIE TAK 180 - 200 65-75 ;f
Duszona golonka wieprzowa SREDNIE TAK 160-180 85-100 :\;r
Kurczak / perliczka / kaczka 1- 1,5 kg SREDNIE TAK 200 - 220 50-70 :\i,:
Kurczak / perliczka / kaczka (kawatki) SREDNIE TAK 200-220 55-65 ‘ir
Warzywa faszerowane (pomidory, cukinia, baktazan) SREDNIE TAK 180 - 200 25-40 ;
Filet rybny WYSOKI TAK 180 - 200 15-30 1;

*Prosze wzig¢ pod uwage, ze w przypadku wybrania funkgji Steam Auto korelacja ta musi zosta¢ pominieta.. Piekarnik
automatycznie wybierze najlepszy poziom pary dostosowany do wybranej temperatury.

AKCESORIA

Aal=r

Blacha piekarnika / blacha do ciasta/ Blacha na Sciekajacy ttuszcz/  Blacha na sciekajacy ttuszcz

okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody sonda do potraw

Whj;lfa?ool




U TABELA PIECZENIA PURE STEAM [PAROWEGO]

PRZEPIS TEMPERATURA (°C) | CZAS TRWANIA (MIN) AT(OCIZEISOOMRIIA
Filety z kurczaka 100 15-50 wzmr 1;
Jajka 100 10-30 wé,@r ;r
o 2 1
Ryba w catosci 90 40-50 1e.e.ef ~+~—mr
RYBY 2 1
Filety rybne 90 20-30 \eeef — r
Swieze warzywa (cate) 100 30-80 1@,@9;- ;r
Swieze warzywa (kawatki) 100 15-40 wznr ;—
2 1
WARZYWA | OWOCE | Mrozone warzywa 100 20-40 Teeef +—r
Owoce (cate) 100 15-45 ,,%m 1;
Owoce (kawatki) 100 10-30 wégr ;—

Wybierz funkcje Pure Steam z menu funkcji manualnych. Ustaw temperature i godzine pieczenia. Napetnij zbiornik wody,
postepujac zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na wyswietlaczu. Umie$¢ potrawe na tacy parowej na poziomie 2 i
blasze na $ciekajacy ttuszcz na poziomie 1, aby zapobiec kapaniu potrawy.

AKCESORIA

Blacha na sciekajacy ttuszcz/ blacha do pieczenia

Taca parowa

Whj;lfa?ool




TABELA PIECZENIA SOUS VIDE

PRZEPIS FUNKCJA SUGEROWANA | TEMPERATURA | CZASTRWANIA POZIOM |
ILOSC (°Q) (MIN) AKCESORIA
2 1
1,5/2 cm 62 50-70 e ef —eM\or
Kruche kawatki: Pol 5 i
WOLOWINAL 3/4cm 62 80-100 esef -
CIELECINA Wotowina sous vide 5 i
= Al Twarde kawatki i karmione trawa: 1:5/2.cm 62 20-70 e
Chuck, stek z boczku, zeberka 3/4 cm 62 110- 130 VE}W 1
2 1
1,5/2 cm 68 30-50 eeef s
Antrykot 2 1
) . 3/4cm 50-70 QSN i, S—
WIEPRZOWINA ://\i/:jeeprzowma Sous 3 i
Kotlety siekane - 68 120 - 140 189 of —r
Zeberka - 68 120 - 140 nzﬂ ‘\Lf
2 1
1,5 62 65-75 oo +— r
Filet 2 1
£0S0$ I TUNCZYK Ryby sous vide 3 62 80-90 eoef r
~PSTRAG 2 !
A 15 62 70-80 e e of ~—r
Stek 2 1
3 62 85-95 oo of A r
Szparagi - 85 30-40 Vfw, ;
Marchew 2,5/3cm 85-95 30-50 -\Qiﬁr ﬂ;r
2 1
Brokuty - 85 30-40 ee.ef e r
Kalafior - 85 30-40 1,\3# 1;
Cykoria satatowa - 85 30-40 -\@jjr ;
WARZYWA | OWOCE Warzywa sous vide 5 i
Plastry ziemniakéw 2,5/3cm 85-95 40-60 e of _r
Cukinia 2,5/3 cm 85 30-40 '\_,;:__g__‘_;,_»,f -\;—
Kliny jabtkowe 2,5/3cm 85 30-40 -\Qiﬁr ";
. 2 1
Kliny gruszkowe 2,5/3 cm 85 30-40 2o ef s
Plastry ananasa 2,5/3¢cm 85 25-35 lﬂzvr “t;

Wybierz cykl, ktéry chcesz wykonac i postepuj zgodnie z sugerowanymi ustawieniami. Czasy pieczenia odnoszg sie do
zywnosci mrozonej. Jesli potrawa nie jest podana natychmiast, przechowaj jg w zimnej wodzie i catkowicie ostud?, a na-
stepnie wiéz lodéwki. Dostosuj czas pieczenia dla wiekszych ilosci. Wyniki zalezg od jakosci sktadnikéw i dobrych nawykdw
higienicznych. Preferuj uzywanie swiezej i wysokiej jakosci zywnosci, aby uzyskac najlepsze rezultaty. Nie uzywaj tej funkgji
do podgrzewania potraw. Umies¢ prézniowo zamknietg zywno$¢ na tacy parowej na poziomie 2. Nie umieszczaj workéw
jeden na drugim, aby zapewni¢ réwnomierne rozprowadzanie ciepta. Umies¢ blache na sciekajacy ttuszcz na poziomie 1.

AKCESORIA

Blacha na sciekajacy ttuszcz/ blacha do pieczenia Taca parowa
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TLUSZCZU

TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA P
ILOSC NAGRZEWANIE (°Q) (MIN.) AKCESORIA
. . % 4 2
9 Mrozone frytki = 650-850g Tak 200 25-30 IR s
o
S Mrozone nuggetsy z kurczak =3 500 Tak 200 15-20 4 2
z ggetsy z kurczaka g a T R
<Z( i < 4 2
Q  Paluszkirybne I==1 5009 Tak 220 15-20 | weonn A S
e
= - % 4 2
Krazki cebuli = 500g Tak 200 15-20 EIEEEY s
) o . % 4 2
Panierowana $wieza cukinia I==1 400g Tak 200 15-20 | womm v s
s
> . o 4 P
E Domowe frytki I==] 300-800g Tak 200 20-40 | vormm o -
= r 4 2
Warzywa mieszane = 300-800g Tak 200 20-30 | wmm o~ -
ar ¥ 4 2
Piers$ z kurczaka I==1 1-4cm Tak 200 20-40 L T
& 4 2
= Skrzydetka kurczece I==] 200-1500¢g Tak 220 30-50 | vamm v s
3 4 2
'g Kotlet panierowany I==] 1-4cm Tak 220 20-50 | s P
. % 4 2
Filet rybny = T-4cm Tak 220 15-25 IR s

W przypadku gotowania swiezych lub domowych potraw, rozprowad? cienka warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymiesza¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

kL)
FUNKCJE &=
Smazenie bez tt.
TELLEEREAT al/7r ~ -
AKCESORIA

Blacha piekarnika / blacha do ciasta / okragta Blacha na sciekajacy ttuszcz/ blacha do pie-

Blacha do smazenia bez ttuszczu - ; ) -
taca do pizzy na ruszcie czenia/ Blacha na ruszcie
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMPTORCI)\TURA CZAS(I\;?'XV;\NIA BLACHY | AKCESORIA
— Tak 170 30-50 g
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / biszkopty & Tak 160 30-50 -u-%u-
v 4 1
XY Tak 160 30-50 afl=r aF=r
Tak 160 - 200 30-85 | 3 f
Ciasta z nadzieniem (sernik, strudel, szarlotka) = 2 ]
223 Tak 160 - 200 30-90 e A—n
_ Tak 150 20-40 - 3 -
P 4
X7 Tak 140 30-50 -
Ciasteczka — 2 1
& Tak 140 30-50 .
Tak 135 40-60 | . amme
_ Tak 170 20-40 - 3 -
& 4
y Tak 150 30-50 -
Ciastka / Muffiny — 2 1
Tak 150 30-50 - e s
& Tak 150 40-60 e
— Tak 180 - 200 30-40 N
Ptysie & Tak 180 - 190 35-45 | 41
& Tak 180 - 190 35-45% |, e ',
— Tak 920 10-150 |- >,
o 4 1
Bezy e Tak 90 130-150 | -~ -
s 5 3 1
o/ Tak 90 140 - 160 * s Al
— Tak 190-250 15-50 L2,
Pizza/ Chleb/ Focaccia — 5 3 1
& Tak 190 - 230 20-50 e
5
Tak 310 7-12 -\éu-
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, focaccia) — 5 3 1
% Tak 220-240 25-50%  |amemis abele -
_ Tak 250 10-15 1 3 f
Mrozona pizza & Tak 250 10-20 -\él,. %
% Tak 220 - 240 15-30 1 > [ 3 i N
= Tak 180 - 190 45-55  |amn
Tarty pikantne (warzywne, zapiekanki) 5 Tak 180 - 190 45-60 .‘___4|—__—n__,- .\___1|—__—.__,.
o 5 3 1
¥ 09 Tak 180 - 190 45-70* a3 aF /s -
o @ §§
FUNKCIE E E Ifl D gﬁ ECO
Konwengonalne ~ Termoobieg  Pieczenie konwekcyjne Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 GyklEco Pizza
Areennn ~ AF=lr | — T
AKCESORIA Ruszt Blacha piekarnika / blacha do ciasta Blacha na sciekajacy ttuszcz / blacha Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na sciekajacy ttuszcz
/ okragta taca do pizzy na ruszcie do pieczenia / blacha na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMPTORCI)\TURA CZAS(JI?:V;\NIA BLACHY | AKCESORIA
— Tak 190-200 20-30 N
Nadglewane ciasto francuskie/ przekaski z ciasta O Tak 180 - 190 20 - 40 4 1
ptysiowego S—
p s Tak 180 - 190 20-40% | ~ERas A
Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa / — 3
cannelloni — Tak 190-200 45-65 1 f
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / Wieprzowina — 3
1kg — Tak 190-200 80-110 1 [
Kotlety wieprzowe z chrupigca skérka 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 [
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 1 3 r
. — 2
Indyk / Ges 3 kg — Tak 190-200 80-130 1 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w papierze — 3
(filet, w catosci) Ii‘ Tak 180 - 200 40-60 | —
Warzxwa faszerowane (pomidory, cukinia, 7 Tak 180 - 200 50 - 60 N 2 .
baktazan) =
A2 %%
Tost - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5...:-
<= Z
Filety / kawatki ryb - 2 (Srodkowa) 20 -30 ** =\---4---F 1E:3:: I
<= -
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger - 2-3 (Srodkowa 15-30 ** -\...5...,- 1 :4: ~
- Wysoka)
hood
Pieczony kurczak 1-1,3 kg = - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** -\...2...,- 1 ! r
o > . e 3
Udziec jagniecy/ golonka = - 2 (Srodkowa) 60 - 90 1 r
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35-55%% 14 3 r
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 r
Ciasteczka g‘}( Tak 135 50-70 N > - .‘%F -‘___é___,- " ! r
Ciasteczka
5 3 2 1
Tarty COOK Tak 170 50-70 LY == NS = RN =——V
Tarty
Pi 4 5 3 2 1
izza okragta CO0K Tak 210 40-60 AFr aFArs aFeers ARe
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/lazania % " 5 3 1
(poziom 3)/mieso (poziom 1) i Tak 190 40-120 I S |
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ é4 5 4 2 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania (poziom COOK Tak 190 40-120* e P P
2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lazania i mieso = Tak 200 50-100% [ammmr 1 |t
Mieso i ziemniaki = Tak 200 45-100% |ammmr 1 |t
Ryby i warzywa E s Tak 180 30-50% | 1 1 r
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* |4 3 r
Plastry miesa (krdlik, kurczak, jagniecina) ECO - 200 50-100* |4 3 §

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
*** Obréci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

s
-. -E - 52 ! ECO L
FUNKCJE : XL COOK =

Konwendonalne ~ Termoobieg  Pieczenie konwekcyjne Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 G/klEco Pizza

Aeveeeam AF=e L — oo
AKCESORIA . . - . - .
blacha lub blacha na Blacha-ociekacz/ Blacha do piecze- Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
Ruszt : - : ) : - -
ciasta na ruszcie nia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoridow i poziomoéw pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.
Czasy pieczenia sg liczone od momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania

wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona, nalezy

uzy¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dotaczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemne-
go metalu. Mozna stosowac rowniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia

nieco sie wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczkag z mi-
krofibry. Jesli s silnie zabrudzone, doda¢ kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha $cie-
reczka.

« Nie stosowac zragcych ani $ciernych detergentéw. Jesli
tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozpro-
wadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy natych-
miast je usunac¢ za pomoca wilgotnej Sciereczki z mi-
krofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik osty-
gnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty),
usuwajac z niego wszystkie osady i zabrudzenia po-
wstate z resztek potraw. Aby usuna¢ wszelkie skropli-
ny, ktére powstaty w wyniku pieczenia potraw z duza
zawartosciag wody, nalezy pozostawi¢ piekarnik do cat-
kowitego ostygniecia, a nastepnie wytrzec¢ go szmatka
lub gabka.

«Whaczy¢ funkcje ,Steam Clean” dla optymalnego
czyszczenia wewnetrznych powierzchni urzadzenia.
(Tylko w niektérych modelach).

« Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna zde-
montowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z do-
datkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria sg jesz-
cze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice kuchen-
ne. Resztki zywnosci mozna tatwo usuna¢ za pomoca
szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana) moz-
na my¢ w zmywarce.

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz mogaq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODE

Uwaga: Szuflada na wode nie nadaje sie do mycia w
zmywarce: ryzyko uszkodzenia!

Po zakonczeniu kazdego cyklu gotowania na parze, po
okoto 30 minutach piekarnik automatycznie wykonuje
cykl oprézniania trwajacy okoto jednej minuty, odpro-
wadzajac w ten sposob catg wode z systemu do wyj-
mowanej szuflady.

Uwaga: Nalezy unika¢ pozostawiania wody w instalacji
dtuzej niz przez 2 dni.

W celu catkowitego usuniecia wody lub wyczyszczenia
wewnetrznych powierzchni mozna otworzy¢ szuflade
na wode:

Cd'

1. Popchnij do goéry tylna
klapke, aby zdja¢ gérng po-
krywe szuflady na wode.

2. Po zakonczeniu czysz-
czenia mozna zamkng¢
szuflade, wktadajagc dwie
przednie klapki do przed-
nich otwordéw i popychajac
tylng strone w dét.

Do napetniania szuflady na wode nalezy uzywac wy-
tacznie wody o temperaturze pokojowej: goragca woda
moze wptywac na dziatanie ukfadu pary. Uzywac wy-
tacznie wody pitne;j.

KOMORA PIEKARNIKA

Aby piekarnik zawsze pracowat z optymalna wydajno-
$cig oraz aby zapobiec gromadzeniu sie kamienia w
miare uptywu czasu, zalecamy regularne korzystanie
z funkcji ,Odkamieniania”. Po dtugim okresie nieuzy-
wania funkcji przyrzadzania na parze Steam, zaleca sie
wiaczenie cyklu przyrzadzania na parze przy pustym
piekarniku, przy catkowitym napetnieniu zbiornika.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ i
odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je przez
caty czas i jednoczes$nie wyciggajac do gory, az wysung
sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki na bok,
umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone piekar-
nika i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich za-
mocowania oraz zablokowujac gérng czes¢ na swoim
miejscu.

4, Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je otwo-
rzyc.

Opuscic¢ zaczepy do ich pierwotnego potozenia: Upew-
ni¢ sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisng¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie za-
czepdw jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrébwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtorzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ) dot. WIFI

Ktére protokoty WiFi sa obstugiwane?

Zainstalowany adapter WiFi obstuguje standardy prze-

sytania danych WiFi b/g/n dla krajow europejskich.

Ktore ustawienia nalezy skonfigurowac¢ w

oprogramowaniu routera?

Wymagane s nastepujace ustawienia routera: wia-

czone 2,4 GHz, WiFi b/g/n, aktywne DHCP i NAT.

Ktéra wersja WPS jest obstugiwana?

Urzadzenie nie obstuguje funkcji WPS.

Czy squakieé réznice miedzy korzystaniem ze

smartfona z systemem Android a iOS?

Mozna uzywa¢ dowolnego systemu operacyjnego, nie

ma to znaczenia.

Czy zamiast routera moge uzywac funkgji

tetheringu z telefonu komérkowego?

Tak, lecz ustugi chmury sg opracowane dla urzadzen

na state potaczonych z internetem.

Jak moge sprawdzi¢ czy moje domowe potaczenie

internetowe dziata a funkcja tacznosci

bezprzewodowej jest wiaczona?

Mozesz poszukac swojej sieci na swoim urzadzeniu

typu smart. Wytacz wszystkie inne potaczenia transmi-

sji danych, zanim sprébujesz wyszukac swojg siec.

Jak moge sprawdzi¢, czy urzadzenie jest

Eodiqczone do mojej domowe;j sieci
ezprzewodowe;j?

Nalezy wejs¢ do konfiguracji routera (patrz instrukcja

obstugi routera) i sprawdzi¢, czy adres MAC urzadze-

nia jest wymieniony na liscie urzadzen potaczonych z

dang siecig bezprzewodowa.

Gdzie moge znalez¢ adres MAC urzadzenia?

Nacisnij "Narzedzia", nastepnie "tacznos¢", a nastepnie

wyszukaj "Adres Mac". Adres MAC sktada sie z kombi-

nacji 6 par cyfr i liter oddzielonych dwukropkiem.

Jak moge sprawdzi¢, czy w urzadzeniu jest

wiaczona funkcja tacznosci bezprzewodowej?

Uzyj urzadzenia inteligentnego i aplikacji 6th Sense

Live, aby sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie on-

line.

Czy jest co$, co moze utrudniac dotarcie sygnatu

do urzadzenia?

Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenia, ktore sg potgczone z

siecig, nie zuzywajg catej dostepnej szerokosci pasma.

Upewni¢ sie, czy ilos¢ urzadzen z wiaczong funkcja

potaczenia z WiFi nie przekracza maksymalnej liczby

dozwolonej dla routera.

Jak daleko router powinien znajdowac sie od

urzadzenia?

W normalnych warunkach sygnat WiFi jest dostatecz-

nie mocny, aby pokry¢ kilka pomieszczen, lecz zalezy

to w duzym stopniu od materiatu, z ktérego wykonane

s $ciany. Mozna sprawdzi¢ moc sygnatu, umieszczajac

inteligentne urzadzenie obok sprzetu.

Co moge zrobi¢, jesli moje potaczenie
bezprzewodowe nie dociera do urzadzenia?

Aby rozszerzy¢ zasieg swojego domowego WiFi, moz-
na uzy¢ specjalnych urzadzen, takich jak punkty do-
stepu, wzmacniacze sygnatu WiFi oraz adaptery siecio-
we power line (nie s3 one dostarczane w komplecie z
urzadzeniem).

Jak moge znalez¢ nazwe oraz hasto do mojej sieci
bezprzewodowej?

Nalezy sprawdzi¢ w dokumentacji routera. Zazwyczaj
na routerze znajduje sie naklejka z informacjami, kté-
rych potrzebuje uzytkownik w celu uzyskania dostepu
do strony konfiguracji za pomoca urzadzenia podta-
czonego do internetu.

Co mog? zrobi¢, jesli ™ pojawia sie na
wyswietlaczu lub jesli Ioiekarnik nie jest w stanie
uzyskac stabilnego potaczenia z moim domowym
routerem?

Mozliwe, ze urzadzenie zdofato potaczy¢ sie z ro-
uterem, ale nie moze potaczy¢ sie z Internetem. Aby
potaczy¢ urzadzenie z internetem, nalezy sprawdzic¢
ustawienia routera oraz dostawcy Internetu. Jesli na-
cisniesz "Narzedzia", a nastepnie "tacznosc", mozesz
uzyskac wiecej informacji na temat przyczyny btedu
pofaczenia.

Ustawienia routera: Funkcja NAT musi by¢ wtgczona, zapora
sieciowa i DHCP musza by¢ prawidtowo skonfigurowane.
Obstugiwane szyfrowanie haset: WEP, WPA, WPA2. Aby wy-
probowac inny rodzaj szyfrowania, skorzystac¢ z informagji
zamieszczonych w instrukcji obstugi routera.

Ustawienia dostawcy internetu: Jesli liczba adresow MAC,
ktére mogga potaczyc sie z Internetem, zostata okreslona
przez dostawce ustug internetowych, potgczenie urzadze-
nia z chmura moze nie by¢ mozliwe. Adres MAC urzadzenia
jest jego unikalnym identyfikatorem. Prosimy zapytac swo-
jego dostawce ustug internetowych, jak potgczy¢ z Interne-
tem urzadzenia inne niz komputery.

Jak moge sprawdzi¢, czy dane sa przesytane?

Po skonfigurowaniu ustawien sieci wytgcz urzadzenie,
odczekaj 20 sekund i ponownie wtacz urzadzenie: Uzyj
urzadzenia inteligentnego i aplikacji 6th Sense Live,
aby sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie online.
Niektdre ustawienia wyswietlaja sie w aplikacji dopiero po
kilku sekundach.

Jak moge zmienic¢ swoje konto Whirlpool i
jednoczesnie miec caty czas potaczenie z moimi
urzadzeniami?

Mozna stworzy¢ nowe konto, ale nalezy pamietac, aby
usungc¢ swoje urzadzenia ze starego konta przed prze-
niesieniem ich na nowe konto.

Zmienitem router - co powinienem zrobic?

Mozna albo zachowac te same ustawienia (nazwa sieci
i hasto), albo usunac¢ poprzednie ustawienia z urzadze-
nia i skonfigurowac je na nowo.

Whj;lfa?ool



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,
. po ktorej nastepuje liczba.

- Funkcja gotowania w trybach lloé¢ jedzenia r6zni sie

- od zalecanego zakresu.
¢ Drzwiczki otwarte podczas

sie przed koricem odliczania. = 9°towania.

- automatycznych 6th Sense
- konczy sie bez wyswietlania
- odliczania. Gotowanie konczy

. Piekarnik nie nagrzewa sie.

Swiatto gasnie.

Drzwiczki nie zamykaja sie pra-
- widtowo.

- Zasilanie w domu zostaje wyta-
. czone.

Mozllwa przyczyna

- Odciecie zasilania.

- Urzadzenie odtgczone od
¢ zasilania.

¢ Problem zwigzany z opro-
: gramowaniem.

A Kiedy opcja ,DEMO" jest
- wigczona ,On”, wszystkie
. polecenia s3 aktywne oraz

wszystkie menu sg dostep-

. ne, ale piekarnik nie nagrze-
©wa sie.

Co kazde 60 s na wyswietla-

. Czu pojawia sig opcja DEMO.

oy Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do "ECO” i wybrac
Witaczony tryb “ECO". Off" (Wylacz)

Zaczepy bezpieczenstwa
- znajduja sie w ztym pofoze-
L niu.

Btad ustawien poboru mocy.

Cykl gotowania z sonda zakon- |

. czyt sie bez wyraznej przyczyny
- lub na ekranie pojawit sie btad

¢ Sonda do zywnosci nie jest
: . prawidfowo podtgczona. :
- F3E3. ; ;

Rozwiqzanie

SpravvdZ|c czy dziata zasilanie i czy urzadzenie

; jest prawidtowo podtgczone do sieci.

Wytaczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby

- sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi Te-
- lefonicznej i podac numer nastepujacy po literze
"F/I.

Otworz drzwiczki i sprawdz stopien wysmazenia
- potrawy. W razie potrzeby dokoncz gotowanie,
- wybierajac funkcje tradycyjna.

Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wytacz.

- Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajgce sg

: ustawione poprawnie, przestrzegajac instrukdji

. demontazu i ponownego montazu przedstawio-
. nej w rozdziale ,Czyszczenie i konserwacja”.

¢ Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej sie¢

¢ elektrycznej ma warto$¢ nie mniejsza niz 3 kW.
¢ W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do 13
- amperdw. Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do "ZASI-
: LANIE" i wybra¢ "NISKI",

Sprawdzi¢ podtaczenie sondy do zywnosci.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

korzystajac z kodu QR na Panstwa produkcie
Odwiedzajac nasza strone internetowg docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstugq posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstugg posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki //

znamionowej produktu.

!
-

400020002508
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Priruénik vlasnika

HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE

@ WHIRLPOOL
Z ) Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj
uredaj na adresi www.whirlpool.eu/register

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre

upotrebe uredaja.

INFORMACLA

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

...........

1. Kontrolna tabla
2. Senzor vlaznosti

3. Ventilator i kruzni grejac
(nije vidljiv)

4. Vodice (nivo je prikazan na predn-
jem delu pecnice)

5. Vrata
6. Fioka za vodu
7. Gorniji grejac / grill

1| H 8. Lampica
" 9. Plocica za identifikaciju
5. /“ﬁﬂ (ne uklanjajte je)
/ 10. Donji grejni element (nije vidljiv)
KONTROLNA TABLA
R o ey

B} > (5]

SRR =

123 4 5 6 789
1. UKLJUCIVANJE | 4. ALATKE 7. OSVETLJENJE
ISKLJUCIVANJE

Za iskljucivanje i ukljucivanje
pecnice.

2.POCETNO

Za dobijanje brzog pristupa
glavhom meniju.

3. OMILJENO

Za pozivanje liste omiljenih funk-
cija.

Za biranje izmedu nekoliko opcija i
takode za promenu podesavanja i
zeljenih postavki pecnice.

5. EKRAN

6. ZAKLJUCAVANJE KONTROLA
»Zakljucavanje kontrola” vam
omogucava da zakljucate tastere
na dodirnoj tabli kako ne bi mogla
slu¢ajno da se pritisnu.

Za ukljucivanje ili iskljucivanje
svetla u pednici.

8. KUHINJSKI TAJMER

Ova funkcija se moze aktivirati pri-
likom korisc¢enja funkcije ili samo
za vreme.

9. START

Da biste pokrenuli funkciju
pripreme hrane.
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DODACI

ZICANA RESETKA

)

: PLEH ZA SAKUPLJANJE
: MASNOCE

: PLEH ZA PECENJE*

: KLIZNE VODICE*

Koristi se za pripremu
hrane ili kao drzac

za Serpe, kalupe za
kolace i drugo posude
za pripremu hrane u
pecnici.

. Koristi se kao pleh za

: pecenje mesa, ribe,

: povrca, fokace itd. ili je

: mozete postaviti ispod

: Zicane redetke ako zelite
. da prikupite saft od

. Koristi se za pecenje

: kao i pecenja, ribe u
: sopstvenom soku itd.

: Da bi olaksale

: svih vrsta hleba i peciva, : postavljanje ili uklanjanje

: dodataka.

: pecenja.
PLEH ZA KUVANJENA  : PLEH ZA PRZENJE
PARU

: VAZDUHOM*

To olak3ava cirkulisanje
pare, $to pomaze pri
ujedna¢enom kuvanju
hrane. Preporucujemo
vam da pleh za kuvanje
na pari postavite na
nivo 2 za optimalne
performanse kuvanja.
Postavite pleh za
sakupljanje masnoce
Na nivo 1 ispod da biste

prikupili saft od pecenja. 5
*%*

: Koristi se za pripremu

¢ hrane pomocu funkcije

: przenja vazduhom, tako

: $to je pleh za pecenje

: postavljen na nizi

¢ nivo radi prikupljanja

- mogucih mrvica ili :
: masnoce. MozZe se prati u :
: masini za pranje sudova.

Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
Ostali dodaci se mogu kupiti zasebno; za porudzbine i informacije, obratite se postprodajnom servisu.
* Dostupno samo na odredenim modelima

** Koristite samo za funkcije for STEAM (Para) i SOUS VIDE (Priprema hrane u vakuumu)
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STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Horizontalno ubacite Zi¢anu reSetku tako Sto cete je
klizanjem pomeriti niz vodice, pritom vodeci racuna da
strana sa podignutom ivicom bude okrenuta nagore.

Dodaci, kao 5to je posuda za kapanje i pleh za pecen-
je, se postavljaju horizontalno na isti nacin kao i zicana
reSetka.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE
VODICA

+Da biste uklonili vodice, uklonite pri¢vrsne zavrtnje
(ako postoje) sa obe strane pomocu novcica. Podignite
vodice i izvucite njihov donji deo iz lezista: vodice se
sada mogu izvaditi.

« Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da ih
prvo postavite u gornje leziste. Dok ih drzite, pustite
da skliznu u unutrasnji deo pecnice, a potom ih spus-
tite u polozaj u donjem lezistu.

- =

/ Vodice leve (,L) i desne police

—5| (,R") mogu se prepoznati po
~i | logotipu prikazanom na ovoj
slici.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA

Uklonite vodice iz pe¢nice i
zastitnu plastiku sa kliznih
vodica.

Pricvrstite gornju zabicu
kliza¢a za vodicu i po-
merite klizanjem do kraja.
Donju zabicu spustite na
zeljeni polozaj.

Da biste pricvrstili vodicu,
donji deo Zabice pricvrstite
za nju. Vodite ra¢una da

se klizaci slobodno krecu.
Ponovite ove korake na
drugoj vodici na istom
nivou.

Obratite paznju na sledece:
Klizne vodice se mogu
postaviti na bilo koji nivo.
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FUNKCLE

[l@ RUCNI REZIMI

KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

KONVENCIONALNO PECENJE
Za pripremu mesa, pecenje kola¢a sa punjenjem
samo na jednoj resetki.

KRUZENJE VAZDUHA

Za istovremenu pripremu razlic¢itih jela na istoj
temperaturi na nekoliko resetki (najvise tri). Ova
funkcija moze da se koristi za spremanje razlicitih
vrsta jela, a da se mirisi ne mesaju medusobno.

ROSTILJ

Koristi se za pecenje odrezaka, raznji¢a i kobasica,
gratiniranog povrcaiili za tostiranje hleba na rostilju.
Kada grilujete meso, preporucujemo da koristite
pleh za skupljanje masnoce da biste prikupili
sokove od pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo
ispod resetke i dodajte 500 ml vode za pice.

TURBO GRILL

Koristi se za peclenje velikih komada mesa (but,
pecena junetina, piletina). Predlazemo da koristite
pleh za skupljanje masnoce da biste prikupili
sokove od pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo
ispod resetke i dodajte 500 ml vode za pice.

BRZO ZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje pecnice.

COOK 4

Za istovremenu pripremu razlic¢itih jela na istoj
temperaturi na Cetiri nivoa. Ova funkcija moze da se
koristi za pripremanje kolacica, torti, okruglih pica
(i zamrznutih), kao i za pripremu kompletnog jela.
Da biste dobili najbolje rezultate, pratite tabele za
pripremu hrane.

PARA

» CISTA PARA

Za pecenje prirodnih i zdravih obroka pomocu
pare kako bi se ocuvala prirodna nutritivha
vrednost hrane. Ova funkcija je narocito
podesna za spremanje povrca, ribe i voca, kao i
za blansiranje. Osim ako je drugacije naglaseno,
uklonite sva pakovanja i zastitnu foliju pre nego
$to stavite hranu u pecnicu. Vise informacija o
ru¢nim ciklusima pripreme hrane na vru¢em
vazduhu i distoj pari pogledajte u tabeli za
pripremu hrane ,Cista para”.

» PARA AUTO

Para u kombinaciji sa kruzenjem vazduha,
ova funkcija vam omogucava da pripremite
jela koja ¢e imati lepu hrskavu i zapecenu
koricu spolja, ali istovremeno ¢e biti mekana
i so¢na iznutra. Pe¢nica automatski ubacuje
odgovaraju¢u koli¢inu pare u zavisnosti od
izabrane temperature, kako bi se ostvarili
optimalni rezultati pripreme hrane.

» PARA+VAZDUH

Para u kombinaciji sa kruzenjem vazduha, ova
funkcija vam omogucava da pripremite jela koja
¢e imati lepu hrskavu i zapecenu koricu spolja,
ali istovremeno ce biti mekana i so¢na iznutra.
Da biste postigli najbolje rezultate kuvanja,
preporu¢ujemo vam da izaberete VISOK nivo
pare za spremanje ribe, SREDNJI za meso i NISKI
za hleb i deserte.

Vise informacija o ru¢nim ciklusima pripreme
hrane na paru i vazduh pogledajte u tabeli za
pripremu hrane ,Para + vazduh”,

SOUS VIDE

,Sousvide” je profesionalna tehnika pripreme hrane
za koju je neophodno koris¢enje vakuumiranih
plasticnih kesa za termic¢ku obradu hrane, pri
¢emu se hrana priprema na precizno kontrolisanoj
temperaturi uz koris¢enje pare. Postepenim i
preciznim procesom pripreme hrane doprinosi se
razvoju izuzetne mekoce i ukusa, a obezbeduje se
i ravhomernost termicke obrade cele namirnice.
Ova funkcija omogucava da pripremate meso, ribu,
povrée i voce i ostvarite rezultate profesionalnih
kuvara. Pogledajte tabelu za pripremu hrane
tehnikom ,sous vide” kako biste pravilno koristili
ovu funkciju.
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SPECIJALNE FUNKCIJE

»

»

»

»

»

PICA

Ova funkcija vam omogucava da pripremite
odli¢cnu domacu picu za manje od 10 minuta,
kao u restoranu. Namenski ciklus za pripremu
hrane radi na temperaturama iznad 300 stepeni
Celzijusa, tako da pica bude socna iznutra,
hrskava po ivicama i sa savrieno ujednacenim
zapecenim koricama. Ako se ova funkcija
kombinuje sa dodatkom Pizza Stone WPro i
predzagrevanjem 30 minuta, pica moze da
bude spremna za 5-8 minuta.

Za porudzbine i informacije, obratite se
postprodajnom servisu ili na adresu www.
whirlpool.eu

AIR FRY

Ova funkcija omogucava da pomfrit, pilece
medaljoneijos mnogo toga przite u manje ulja,
a sa istim hrskavim rezultatom. Grejni elementi
obezbeduju pravilno zagrevanje unutrasnjosti,
a ventilator omogucava cirkulaciju toplog
vazduha. Najbolji oCekivani kulinarski rezultati
mogu se posti¢i samo pomocu pleha za przenje
vazduhom (isporucuje se uz neke modele). Za
najbolje rezultate, postavite hranu u jednom
sloju na pleh za przenje vazduhom i pratite
uputstva za przenje vazduhom u tabeli za
pripremu hrane. Nemojte koristiti vise plehova
da ne bi doslo do neravhomernog przenja.

ODMRZAVANIJE

Zaubrzavanje odmrzavanja hrane. Stavite hranu
na srednju policu. Ostavite hranu u pakovanju
da biste sprecili da se isusi na spoljnoj strani.
ODRZAVANJE TOPLOTE

Za odrzavanje tek pripremljene hrane toplom i
hrskavom.

NARASTANJE TESTA

Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili
pikantnog testa. Kako bi se ocuvao kvalitet
nadolazenja testa, nemojte aktivirati ovu

funkciju ukoliko je pe¢nica jos uvek topla nakon
ciklusa pripremanja hrane.

» KONCEKCUA

Za pripremu gotove hrane, ¢uvane na sobnoj
temperaturi ili u frizideru (biskviti, smese za
kolace, mafini, jela od testenine ili proizvodi od
testa). Funkcija sva jela priprema brzo i lagano,
a takode se moze koristiti za podgrevanje
ve¢ pripremljene hrane. Nije potrebno
predzagrevanje pecnice. Sledite uputstva na
pakovanju.

» MAXI PECENJE

Ova funkcija automatski bira najbolji rezim
pecenjaitemperaturu za pecenje vec¢ih komada
mesa (preko 2,5 kg). Preporuc¢ujemo vam da
meso tokom pecenja okrenete kako bi se
ravnomerno ispeklo. Najbolje bi bilo da meso
povremeno prelijete sokom sa dna posude
kako se ne bi isusilo.

» ECO CIKLUS
Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
reSetki. Kada se ovaj Eko ciklus koristi, svetlo
je isklju¢eno tokom pripreme hrane. Da bi se
koristio Eko ciklus i time smanjila potrosnja
energije, vrata pecnice ne bi trebalo otvarati
dok se hrana ne skuva u potpunosti.

« ZAMRZNUTA HRANA

Funkcija automatski bira idealnu temperaturu
kuvanja i rezim za 5 razlicitih tipova gotove
zamrznute hrane. Pe¢nica ne mora da bude unapred
zagrejana.

) AUTOMATSKI REZIMI

Omogucavaju da se sve vrste hrane ispeku potpu-
no automatski. Da biste na najbolji nacin koristili ovu
funkciju, sledite uputstva na odgovarajucoj tabeli za
kuvanje. Pe¢nica ne mora da bude unapred zagrejana.
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KAKO SE KORISTI DISPLEJ NA DODIR

Da biste izabrali ili potvrdili:

Dodirnite ekran da biste izabrali vrednost ili
stavku menija koja vam je potrebna.

Da biste se kretali kroz meni ili listu:
Jednostavno prevucite prstom preko displeja da
biste se kretali kroz stavke ili vrednosti.

PRVA UPOTREBA

Da biste potvrdili podesavanje ili pristupili slede¢em
ekranu:

Dodirnite ,SET" ili ,NEXT"

Da biste se vratili na prethodni ekran:
Dodirnite € .

Potrebno je da konfiguriSete proizvod prilikom prvog
ukljucivanja uredaja.

Podesavanja se mogu naknadno promeniti pritiskom na & da
biste pristupili meniju ,Tools" (Alatke).

1. 1ZBOR ZELJENIH POSTAVKI JEZIKA

Treba da podesite jezik i vreme prilikom prvog ukl-

jucivanja uredaja.

« Prevucite preko ekrana da biste se kretali kroz listu
dostupnih jezika.

« Dodirnite zeljeni jezik.

Jezik mozete promeniti naknadno otvaranjem menija za

podesavanja.

2. PODESAVANJE WIFI MREZE

Funkcija 6th Sense Live vam omogucava da daljinski
upravljate pe¢nicom preko mobilnog uredaja. Da biste
omogucili daljinsku kontrolu uredaja, prvo morate us-
pesno da zavrsite postupak podesavanja povezanosti.
Ovaj postupak je neophodan kako biste registrova-
li svoj uredaj i povezali ga na bezi¢nu mrezu u svom
domu.
« Dodirnite opciju ,Add Appliance” (Dodaj uredaj)
u mobilnoj aplikaciji da biste nastavili sa pov-
ezivanjem radi podesavanja.

« Na proizvodu otvorite odeljak ,Tools/Connectivity/
Connect to network” (Alatke/povezivanje / pov-
ezivanje na mrezu) da biste pokrenuli podesavanje.

KAKO SE PODESAVA VEZA

Da biste koristili ovu funkciju potrebno vam je: Pamet-
ni telefon ili tablet i bezi¢ni ruter povezan na internet.
Koristite svoj pametni uredaj da biste proverili da li
je vasa signal vase kuéne bezi¢ne mreze jak u blizini
uredaja. Ruter ili uredaj za povezivanje na mobilnu
mrezu moraju da se razlikuju od uredaja na kom je in-
stalirana mobilna aplikacija.

Minimalni zahtevi.

Pametni uredaj: Android sa ekranom 1280x720 (ili vecim) ili iOS.
U prodavnici aplikacija pogledajte kompatibilnost sa Android ili
iOS verzijama.

Bezi¢ni ruter: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.

1. Preuzimanje aplikacije 6th Sense Live

Prvi korak u povezivanju vaseg uredaja jeste preuz-

imanje aplikacije na pametni uredaj. Aplikacija 6th

Sense Live App ce vas voditi kroz sve korake koji su

ovde navedeni. Aplikaciju 6th Sense Live mozZete da

preuzmete iz prodavnica App Store ili Google Play

Store.

2. Kreiranje naloga

Ako to vec niste uradili, potrebno je da kreirate nalog.

Ovo ¢e vam omoguditi da umrezite svoje uredaje i

takode da ih daljinski pratite i kontrolisete.

3. Registrujte svoj uredaj

Sledite uputstva u aplikaciji da biste registrovali svoj

uredaj. Za zavrSetak procesa registracije bi¢e vam po-

trebno sledece:

« BrojSmart appliance IDentifier (SAID) koji se nlazi u
odeljku ,Tools/Connectivity/Connect to Network”
(Alatke/povezivanje / povezivanje na mrezu),

« broj proizvoda od 12 cifara koji se nalazi na etiketi
proizvoda,

« aktivna Bluetooth veza na pametnom telefonu.

Kada budete spremni, dodajte uredaj preko mobilne

aplikacije i pratite uputstva.

Napomena:

Samo Bluetooth veza mozZe da se koristi za proces reg-

istracije.

Wi-Fi veza moze da se podesi samo preko mobilne ap-

likacije.

Procedura povezivanja se obavlja ponovo samo ako

promenite podesavanja rutera (npr. naziv mreze, loz-

inku ili dobavljaca podataka).

3. PODESAVANJE VREMENA | DATUMA

Povezivanjem pecnice na vasu ku¢nu mrezu se auto-
matski podesavaju vreme i datum. U suprotnom je po-
trebno da ih ru¢no podesite

« Dodirnite odgovarajuce brojeve da biste podesili
vreme.

« Dodirnite ,SET” za potvrdu.
Kada podesite vreme, potrebno je da podesite datum

« Dodirnite odgovarajuc¢e brojeve da biste podesili
datum.

« Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Nakon dugotrajnog prekida u napajanju, potrebno je da
ponovo podesite vreme i datum.
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4. PODESAVANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pec¢nica je programirana tako da koristi nivo elek-
tricnog napajanja koji je kompatibilan sa napajanjem
domacinstva koje ima tarifu ve¢u od 3 kW (16 ampera):
Ako se u vaSem domacinstvu koristi manje napajanje,
potrebno je da smanjite ovu vrednost (13 ampera).

« Kliknite na vrednost sa desne strane da biste izabra-
li snagu.

+ Dodirnite opciju ,OKAY” (U redu) da biste zavrsili
pocetno podesavanje.

5. PODESAVANJE NIVOA TVRDOCE VODE

Da biste omogudili efikasan rad pecnice i obezbedili
da ona redovno trazi od korisnika da izvrsi ciklus uk-
lanjanja kamenca kada je to potrebno, vazno je da
podesite odgovarajudi nivo tvrdoce vode. Da biste ga
podesili, uklju¢ite pe¢nicu pritiskom na [®], a zatim
pritisnite dugme @ . Otvorite odeljak ,Preferences”
(Zeljene postavke) i izaberite opciju ,WATER HARDNESS”
(Tvrdoca vode). Dodirnite ,SET” za potvrdu. Izaberite
odgovarajudi nivo za vodu u vasem podrucju na osno-
vu sledece tabele:

TABELA NIVOA TVRDOCE VODE
°dH °fH °Clark
Nivo Nemacki | Francuski [ Srpski
stepeni stepeni stepeni
p | Veoma 0-6 0-10 0-7
meka
2 Meka 7-11 11-20 8-14
3 Srednji 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5 | Veoma | a5 50 | 61-00 | 43-62
tvrda

Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Unapred podesena vrednost za nivo tvrdoce vode je
,Hard” (Tvrda).

6. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecénica moze ispustati mirise zaostale nakon pro-
cesa proizvodnje: to je sasvim normalno. Pre nego $to
zapocnete pripremu hrane, preporuc¢ujemo vam da za-
grejete praznu pecnicu kako biste eliminisali sve nepri-
jatne mirise.

Uklonite zastitne kartone i folije iz pecnice i uklonite sve
dodatke iz unutrasnjosti pecnice. Zagrejte pecnicu na
200 °C na otprilike sat vremena.

Preporucuje se provetravanje prostorije nakon prve upotrebe
uredaja.
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SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. IZABERITE FUNKCIJU

Da biste ukljucili pecnicu, pritisnite ili dodirnite
bilo koji deo ekrana.

Displej omogucava izbor izmedu rezima ,Manual”
(Ru¢no) i,6th Sense”.

« Dodirnite glavnu funkciju koja vam je potrebna da

biste pristupili odgovaraju¢em meniju.

- Krecite se nadole ili nagore da biste pretrazili listu.
« lzaberite Zeljenu funkciju tako $to ¢ete je dodirnuti.

2. PODESAVANJE RUCNIH FUNKCIJA

Nakon $to ste odabrali Zeljenu funkciju, mozete izme-
niti njena podesavanja. Na displeju ¢e se pojaviti
podesavanja koja se mogu promeniti.

TEMPERATURA / NIVO ZA GRILL / NIVO ZA PARU

« Dodirnite glavnu funkciju koja vam je potrebna da
biste pristupili odgovaraju¢em meniju.

U zavisnosti od izabrane funkcije, mozete da aktivirate

ili deaktivirate predzagrevanje pomocu odgovarajuceg

prekidaca.

TRAJANJE

Ne morate podesavati vreme pripreme hrane ukoliko
Zelite da ru¢no upravljate istim. U vremenski ogranicen-
om rezimu, pecnica pece onoliko dugo koliko vi izabe-
rete. Na kraju vremena pecenja, pecenje se automatski
zaustavlja.

- Da biste podesili trajanje, dodirnite odeljak ,Time”
(Vreme) ili opciju,Set Cook Time” (PodeSavanje vre-
mena pripreme hrane) nakon pritiska na dugme
START (Pokretanje).

« Dodirnite odgovarajuce brojeve da biste podesili
Zeljeno vreme pecenja.
« Dodirnite opciju,,NEXT” (Sledece) za potvrdu.

Da biste otkazali podeSeno trajanje tokom pripreme
hrane i na taj nacin ru¢no upravljali zavrSetkom termicke
obrade, mozete da dodirnete vrednost trajanja i pode-
site je na vrednost 0 ili moZete da otvorite meni sa tri
tacke i izmenite vreme pripreme hrane.

Ako Zelite da zaustavite ciklus, otvorite meni sa tri tacke
i izaberite opciju ,Stop Cooking” (ZavrSetak pripreme
hrane).

3. PODESAVANJE 6TH SENSE AUTOMATSKIH
REZIMA

6th Sense Auto Modes (6th Sense automatski rezimi)

omogucavaju da pripremate veliki broj jela koje

mozete izabrati u prikazanoj listi. Ve¢inu podesavanja

pecenja uredaj bira automatski kako bi se postigli na-

jbolji rezultati.

Pored toga, zahvaljujué¢i posebnom senzoru koji moze
da prepozna sadrzaj vlage u hrani, neke od 6th Sense
Auto Modes funkcija omogucavaju da postignete op-
timalnu pripremu za svaku hranu bez podesavanja:
senzor ¢e zaustaviti termicku obradu u savrSenom tre-
nutku. Tek u poslednjim minutima pripreme hrane, na
ekranu ¢e se prikazati odbrojavanje koje ukazuje na
preostalo vreme za termicku obradu.

+ lzaberite recept sa liste.

Funkcije se prikazuju po kategorijama namirnica u meni-
ju,6th Sense Auto Modes” (6th Sense automatski rezimi)
(pogledajte povezane tabele).

« Kada izaberete funkciju, jednostavno naznacite kar-
akteristiku hrane (koli¢inu, tezinu itd.) koju Zelite da
pripremite da biste postigli savrsen rezultat.

. KUVANJE NA PARI

Izborom opcije ,Steam” (Para) ili ,Forced Air + Steam”
(KruZenje vazduha + para) u okviru ru¢nih funkcija ili
jednog od nekoliko 6th Sense automatskih rezima mo-
guce je pripremiti bilo koju vrstu hrane pomocu pare.
Para se kroz hranu $iri brze i ravnomernije u poreden-
ju sa samo vrelim vazduhom tipi¢nim tradicionalnim
pecenjem: to smanjuje vreme pripreme hrane, zadrzav-
ajuci dragocene hranljive materije u hrani i osigurava-
juc¢i vam da postignete izvrsne, zaista ukusne rezultate
sa svim vasim receptima. Tokom celokupnog trajanja
pripremanja na pari, vrata moraju ostati zatvorena.

Za nastavak kuvanja na pari, bi¢e neophodno da se
dovede voda u kotao koji se nalazi unutar pecnice po-
mocu izvla¢ne fioke na kontrolnoj tabli.

Kada se na ekranu prikaze zahtev ,FILL THE DRAW-
ER” (Napunite fioku), izvucite fioku, otvorite poklopac
fioke i napunite je vodom do nivoa koji se zahteva na
ekranu. Zatvorite fioku tako Sto cete je polako gurnu-
ti ka tabli sve dok se potpuno ne zatvori. Nakon uba-
civanja fioke, pritisnite START da biste nastavili ciklus
pripreme hrane. Fioka mora uvek ostati zatvorena,
osim prilikom punjenja vodom.
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U slucaju duzih ciklusa pripreme hrane, kada se voda
ispusti nakon prvog punjenja, mozda ¢e biti neophod-
no da se ona ponovo doda kako bi se ciklus zavrsio:
pecnica Ce aktivirati zahtev za to ako bude potrebno.

4. PODESAVANJE ODLAGANJA VREMENA POCETKA
Mozete odloziti pecenje pre pokretanja funkcije: Funk-
cija ¢e poceti u vreme koje ste unapred izabrali.

« Dodirnite ,DELAY” (Odlozi) da biste podesili potre-
bno vreme pocetka. Mozete da izaberete vreme
pocetka ili vreme u kome biste Zeleli da hrana bude
spremna, u skladu sa izabranim funkcijama.

- Kada podesite zeljeno odlaganje, dodirnite ,SET”
(Podesavanje) da biste pokrenuli vreme cekanja.

+ Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: Funkcija
se pokrece automatski nakon izraCunatog vremen-
skog perioda.

Programiranje odlozenog pocetka kuvanja onemo-
gucava fazu predzagrevanja pecnice: Pec¢nica postepe-
no dostize zeljenu temperaturu, $to znaci da je vreme
pecenja nesto duze od onog koje je navedeno na tabeli
kuvanja.

- Da biste odmah aktivirali funkciju i otkazali pro-
gramirano vreme odlaganja, dodirnite ,SKIP DELAY”
(Preskakanje odlaganja).

5. POKRETANJE FUNKCLJE

- Kada konfigurisete podesavanja, dodirnite ,START”
da biste aktivirali funkciju.

Ako je pec¢nica vrela, a funkcija zahteva odredenu mak-
simalnu temperaturu, na ekranu ce se prikazati poruka.
U bilo kom trenutku mozZete promeniti podesene vred-
nosti tokom pecenja dodirivanjem vrednosti koju zelite
da izmenite. Sve opcije dostupne za izmene mogu se is-
trazivati otvaranjem menija sa tri tacke u donjem levom
uglu displeja.

Aktiviranu funkciju mozete zaustaviti u bilo kom trenut-
ku pritiskom nal O |.

6. PREDZAGREVANJE

Ako je prethodno aktivirana, na displeju se prikazuje

status faze predzagrevanja kada se funkcija pokrene.

Kada se ova faza zavrsi, oglasava se zvucni signal, a na

displeju se prikazuje poruka,OVEN READY" (Pe¢nica je

spremna.)

+ Otvorite vrata.

+ Stavite hranu u pe¢nicu.

« Zatvorite vrata i dodirnite opciju ,Start now”
(Zapocni odmabh) ili dugme ,START” (Pokretanje) da
biste zapoceli termicku obradu.

Stavljanje hrane u pec¢nicu pre zavrietka procesa predza-
grevanja moze imati kontraefekat na konacan rezultat
pecCenja. Otvaranje vrata tokom faze predzagrevanja
je zaustavlja i pauzira. Vreme kuvanja ne ukljucuje fazu
predzagrevanja.

Mozete da promenite podrazumevano podeSavan-
je opcije za predzagrevanje za funkcije kuvanja koje
omogucavaju da to ru¢no obavite.

« lzaberite funkciju koja vam omogucava da ru¢no iz-
aberete funkciju predzagrevanja.

+ Koristite namenski prekida¢ za predzagrevanje u
donjem desnom uglu displeja da biste aktivirali ili
deaktivirali predzagrevanje. Bi¢e podeseno kao po-
drazumevana opcija.

7. OKRENITE ILI PROVERITE HRANU

U nekim 6th Sense automatskim rezimima bi¢e neo-
phodno da se namirnice okrec¢u tokom pripreme.
Oglasice se zvuc¢ni signal i na ekranu se prikazuje sta je
potrebno uraditi.

« Otvorite vrata.

» Obavite radnju naznacenu na displeju.

« Zatvorite vrata, a zatim dodirnite opciju ,START”
(Pokretanje) da biste nastavili termicku obradu.

Na isti nacin, u poslednjih 5% vremena pre kraja kuvan-

ja, pojavice se zahtev da proverite hranu.

Oglasice se zvucni signal i na ekranu se prikazuje 3ta je

potrebno uraditi.

+ Proverite hranu

« Zatvorite vrata, a zatim dodirnite opciju ,START”
(Pokretanje) da biste nastavili termicku obradu.

8. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasi¢e se zvucni signal i na ekranu ¢e se prikaza-
ti kada je hrana gotova. Kod nekih funkcija, kada se
pecenje zavrdi, mozete dodatno zapedi, produziti
vreme pecenja ili sacuvati funkciju kao omiljenu.

+ Dodirnite opciju ,ADD TO FAV” (Dodavanje u omil-
jene stavke) da biste funkciju sacuvali kao omiljenu.

+ lzaberite opciju ,Extra Browning” (Dodatno zapeci)
da biste zapoceli petominutni ciklus tokom kog se
stvara zapecena korica.

+ Dodirnite opciju ,+ 5 min“ da biste produzili ter-
micku obradu.
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9. OMILJENO

Funkcija Omiljeno ¢uva podeSavanja pecnice za vase
omiljene recepte.

Pe¢nica automatski prepoznaje najvise koris¢ene funk-
cije. Nakon odredenog broja koris¢enja, pojavljuje se
zahtev da dodate funkciju u omiljene.

KAKO SACUVATI FUNKCIJU

Kada se funkcija zavrsi, dodirnite opciju ,ADD TO FAV”
(Dodavanje u omiljene stavke) da biste je sacuvali kao
omiljenu. Ovo vam omogucava da je ubuduce brzo ko-
ristite, zadrzavajudi ista podesavanja.

KADA SE SACUVA

Da biste pregledali meni omiljenih, pritisnite () : Sve
saCuvane funkcije prikazivace se u ovom meniju. Do-
dirnite ,START” (Pokretanje) da biste aktivirali izabranu
funkciju za pripremu hrane.

PROMENA PODESAVANJA

Na ekranu omiljenog mozete dodati sliku ili naziv
svakoj omiljenoj stavci da biste je prilagodili svojim
Zeljenim postavkama.

+ lzaberite funkciju koju Zelite da promenite.

« Dodirnite ikonu sa tri tacke u gornjem desnom uglu.
+ lzaberite svojstvo koje Zelite da izmenite.

« Dodirnite ,SAVE” (SaCuvaj) da biste potvrdiliizmene.
Ako zelite da uklonite odredenu funkciju, u ovom men-
ijju ¢ete pronaci opciju ,DELETE FAVORITE” (Brisanje
omiljenih stavki).

10. ALATKE

Pritisnite " da biste otvorili meni ,Tools” (Alatke) u
bilo kom trenutku. Ovaj menivam omogucava da birate
izmedu nekoliko opcija i da promenite podesavanja ili
Zeljene postavke za svoj proizvod ili displej.

DALJINSKO OMOGUCAVANJE
Za omogucavanje koris¢enja aplikacije 6th Sense Live.

@ KUHINJSKI TAJMER

Ova funkcija se moze aktivirati prilikom koris¢enja
funkcije ili samo za vreme. Kada se pokrene, tajmer
¢e nastaviti automatski odbrojavanje nezavisno, bez
ikakvog uticaja na funkciju. Kada se aktivira tajmer, ta-
kode mozete da izaberete i aktivirate funkciju.

Tajmer ce nastaviti odbrojavanje u gornjem desnom uglu
ekrana.

Da biste vratili ili promenili kuhinjski tajmer:

+ Pritisnite opciju kuhinjskog tajmera.

Oglasice se zvucni signal i ekran ¢e pokazati kada ta-
jmer zavrsi sa odbrojavanjem izabranog vremena.

« Dodirnite opciju ,PAUSE” (Pauziranje) ako zelite da
privremeno zaustavite tajmer. Nakon toga mozete
da dodirnete opciju ,RESUME” (Nastavak) da biste
ponovo pokrenuli tajmer.

« Dodirnite ,CANCEL" (Otkazivanje) da biste otkazali
tajmer ili podesili novo trajanje tajmera.

« Dodirnite opciju,+1 min“ da biste produzili trajanje
za 1 minut.

SVETLO

Za uklju¢ivanje ili iskljucivanje svetla u pecnici.

@STEAM CLEAN (CISCENJE PAROM)

Delovanje vodene pare oslobodene tokom ovog
posebnog ciklusa ¢is¢enja pomocu niske temperature,
olaksava uklanjanje prljavstine. Aktivirajte funkciju
kada je pecnica hladna.

@ FAST DRY (BRZO SUSENJE)

Nakon ciklusa Cciste pare, peénica c¢e automatski
predloziti da se pokrene ciklus brzog susenja kako bi
se lak3e uklonila vlaga iz unutrasnjosti, cime se ne
ugrozava ispravno funkcionisanje uredaja. Pratite
uputstva na displeju. Ocistite pleh za sakupljanje
masnoce ispod vrata mekanim ubrusom od upijajuceg
papira kako bi se uklonile kapi vode.

UKLANJANJE KAMENCA

Ova posebna funkcija, koja se aktivira u redovnim
intervalima, omogucava da ceo sistem za paru
odrzavate u najboljem stanju. Kada pokrenete funkciju,
pratite sve korake prikazane na displeju. Prose¢no
trajanje kompletne funkcije je oko 140 minuta.

Korisnik moze da pokrene uklanjanje kamenca u
svakom trenutku iz menija za ¢iSc¢enje.

Na ekranu ce se prikazati kada je vreme da pokrenete
ciklus za uklanjanje kamenca (pogledajte tabelu u
nastavku).

PORUKA O UKLANJANJU

KAMENCA ZNACENJE
<PREPORUCUJE SE UKLANJA-
NJE KAMENCA> i Preporucuje se da se pokrene

Prikazuje se priblizno 15 sati
nakon ciklusa kuvanja na pari*

KAMENCA>
Prikazuje se priblizno 20 sati

i <POTREBNO JE UKLANJANJE i

i ciklus za uklanjanje kamenca. :

Uklanjanje kamenca je oba- :
vezno. Ciklus kuvanja na pari
ne moze se pokrenuti sve dok

se ne izvrsi ciklus uklanjanja
: kamenca. H

* uzimajudi u obzir podrazumevanu vrednost (4 — tvrda)
nivoa tvrdoc¢e vode. Broj sati ciklusa kuvanja na pari koji
moraju da produ pre nego $to se prikazu poruke o
uklanjanju kamenca zavisi od nivoa tvrdoce vode koji je
podesen na uredaju.

Pored toga, postupak uklanjanja kamenca se moze
obaviti kad god korisnik Zeli temeljnije ciS¢enje
unutrasnjeg kola za kruzenje pare.

Pre nego Sto pokrenete fazu uklanjanja kamenca,
uredaj ¢e proveriti da li u kotlu ima ostataka vode i po
potrebi ¢e se aktivirati ciklus ispustanja vode. U tom
slu¢aju, nakon ciklusa ispustanja vode morate da
ispraznite fioku pre nego 35to nastavite sa fazom
uklanjanja kamenca.

Obratite paznju na sledece: da bi voda bila hladna, ova
aktivnost ne moze da se obavi pre nego sto istekne 30

i nakon ciklusa kuvanja na pari*
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minuta od poslednjeg ciklusa (ili od trenutka kada je
proizvod poslednji put napunjen). Tokom ovog vremena
Cekanja, na ekranu ce se prikazati poruka ,WATER IS HOT”
(Voda je vruca).

» FAZA 1/2: UKLANJANJE KAMENCA (70 MIN)

Kada se na ekranu prikaze <DODAJTE 0,25 L
RASTVORA>, sipajte rastvor za uklanjanje kamenca u
fioku. Za najbolje rezultate uklanjanja kamenca
preporu¢ujemo da rezervoar napunite rastvorom koji
sadrzi 75 g namenskog WPRO proizvoda i 250 ml vode
za pice. WPRO proizvod za uklanjanje kamenca je
predlozeni profesionalni proizvod za odrZavanje za
najbolji u¢inak funkcije kuvanja na pari u pecnici. Za
porudzbine i informacije, obratite se postprodajnom
servisu ili na adresu www.whirlpool.eu.

Kompanija Whirlpool nece biti odgovorna u slucaju
ostecenja nastalog upotrebom drugih sredstava za
¢is¢enje koja su dostupna na trzistu.

Kada sipate rastvor za uklanjanje kamenca u fioku,
pritisnite [ > ] da biste pokrenuli glavni proces za
uklanjanje kamenca. Faze uklanjanja kamenca ne
zahtevaju da ostanete uz uredaj. Po zavrSetku svake
faze, oglasice se zvucnisignalina ekranu ¢e se prikazati
uputstva za prelazak na sledecu fazu.

Po zavrSetku faze uklanjanja kamenca potrebno je
isprazniti vodu iz kotla: rastvor za uklanjanje kamenca
koji se koristio tokom ove faze bice ispusten uizvla¢nu
fioku.

» FAZA 2/2: ISPIRANJE (30 MIN)

Da biste ocistili ostatke kamenca iz fioke i kola za
kruzenje pare, morate izvrsiti ciklus ispiranja. Kada
se na ekranu prikaze <DODAJTE 0,25 L VODE>, us-
pite u rezervoar 0,25 | vode za pice i pritisnite [ > ] da
pokrenete ispiranje. Nemojte iskljuciti pecnicu sve
dok svi potrebni koraci obavezni funkcijom ne budu
dovrseni.

Obratite paznju na sledece: ako je za sistem potrebno,
moze da se zahteva praznjenje fioke i ponavljanje ove
operacije.

Kada se postupak uklanjanja kamenca zavrsi,
predlazemo da osudite moguce ostatke vode u
unutradnjosti. Nakon toga c¢ete modi da koristite sve
funkcije pare.

Obratite paznju na sledece: tokom ciklusa uklanjanja ka-
menca mozda ce se ¢uti buka odredenog nivoa, jer se
aktiviraju pumpe pecnice kako bi se garantovala opti-
malna efikasnost uklanjanja kamenca.

Kada se pokrene ciklus odrzavanja, nemojte uklanjati fio-
ku osim ako se tako ne zatraZi za taj ureda;j.

Obratite paznju na sledece: Kada se kotao napuni rast-
vorom za otklanjanje kamenca i na displeju se prikaze
poruka ,FAZA OTKLANJANJE KAMENCA 1/27 ciklus ne
sme da se prekida jer ¢e u suprotnom ceo ciklus otklan-
janja kamenca morati da se ponovi da bi funkcija pare
mogla da se pokrene.

ZAKLJUCAVANJE KONTROLA

»Zaklju¢avanje kontrola” vam omogucava da zakl-
jucate tastere na dodirnoj tabli kako ne bi mogla sluca-
jno da se pritisnu.

Da biste otkljucali uredaj, pritisnite i zadrzite taster za
zakljucavanje na dodirnoj tabli.

EZELJ ENE POSTAVKE

Da biste promenili vise postavki pecnice, izaberite ,Sabbath
Mode” (Rezim Sabbath) i isklju¢ite ,Demo Mode” (Demo
rezim).

POVEZIVANJE

Za promenu podesavanja ili konfigurisanje nove kucne
mreze.

INFORMACIJE

Za dobijanje dodatnih informacija o proizvodu.

.NAPOMENE

« Nemojte pokrivati unutrasnjost rerne aluminijum-
skom folijom.

+  Nemojte prevlaciti lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

+  Nemojte opterecivati vrata velikim tezinama i
nemojte se drzati za vrata.

« Zbog vecle temperature pica ciklusa, ocekuje se
nesto vece hladenje.
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KORISNI SAVETI

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i nivo
koje treba koristiti za pripremu razlicitih vrsta jela.
Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od trenutka
kada se hrana stavi u pecnicu, isklju¢ujuéi predza-
grevanje (ukoliko je potrebno). Temperature i vreme
pecenja su priblizni i zavise od koli¢ine hrane i vrste
dodatnog pribora koji se koristi. Po¢nite sa najnizim
preporucenim podesavanjima i, ako hrana nije dovol-
jno spremljena, predite na visa podesavanja. Koristite
dodatke koje ste dobili uz pecnicu i po mogucstvu
tamno obojene limene plehove i plehove za pecenje
u pecdnici. Mozete koristiti i posude i dodatke od vatro-
stalnog stakla i keramike, ali imajte u vidu da je tada
vreme pripreme jela malo duze.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH VRSTA
JELA

Koris¢enjem funkcije ,KruZenje vazduha” mozete is-
tovremeno da pripremate vise jela koja se pripremaju
na istoj temperaturi (na primer: riba i povrée) koristedi
razlicite nivoe. Iz pec¢nice izvadite jelo kome je potreb-
no krace vreme pripreme, a ostavite ono koje se pripre-
ma duze.

Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernu ili posudu od
pireksa koja odgovara veli¢ini komada mesa koji zelite
da ispecete. Preporuc¢ujemo vam da prilikom pecen-
ja vec¢ih komada mesa dodate malo temeljca na dno
posude za pecenje i da njime prelijete meso tokom
pecenja za jos bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do
stvaranja pare tokom ovog postupka. Kada pecenje
bude gotovo, ostavite ga da odstoji u rerni jos 10-15
minuta ili ga umotajte u aluminijumsku foliju.

Kada zelite da pecete meso na rostilju, izaberite odre-
ske koji su svuda podjednako debeli da bi se ravhomer-
no ispekli. Veoma debeli komadi mesa zahtevaju duze
pecenje. Kako biste sprecili da meso pregori, spustite
reSetku drzedi hranu dalje od rostilja. Okrenite meso na
dve tre¢ine pecenja. Kada otvarate vrata rerne vodite
racuna o pari koja izlazi.

Ako Zelite da prikupite saft od pecenja, savetujemo
vam da postavite pleh za sakupljanje masnoce u koji
mozete da sipate pola litra vode odmah ispod Zi¢ane
reSetke na kojoj se nalazi hrana. Po potrebi dolijte vode.

DESERTI

Pecite fine deserte pomocu tradicionalne funkcije na
samo jednom nivou.

Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih stav-
ljajte na isporucenu Zzicanu reSetku. Ukoliko zelite da
pecete na viSe nivoa, izaberite funkciju za kruzenje
vazduha i rasporedite modle cik-cak po nivoima kako
bi se omogudila 5to optimalnija cirkulacija vruceg
vazduha.

Kako biste proverili da li je kola¢ sa kvascem spre-
man, probodite ga u sredini drvenom ¢ackalicom. Ako
¢ackalica bude cista kada je izvucete, kolac je gotov.
Ukoliko koristite neprianjajuce plehove za pecenje, ne
mazite ivice maslacem posto pecivo mozda nece rav-
nomerno narasti oko ivica.

Ukoliko hrana ,nabrekne” tokom pripreme, slededi
put koristite nizu temperaturu i smanjite te¢nost koju
dodajete ili neznije mesajte tokom pripreme.

Za deserte sa kremastim punjenjem ili prelivom (Ciz-
kejk ili vo¢ni tartovi) koristite funkciju ,Tradicionalno
pecenje”. Ako je donji deo kolaca gnjecav, spustite res-
etku i poprskajte dno kolaca mrvicama hleba ili biskvi-
ta pre dodavanja punjenja.

NARASTANJE TESTA

Najbolje je pokriti testo vlaznom krpom pre nego
$to ga stavite u rernu. Vreme rasta testa se smanjuje
priblizno na jednu trec¢inu koris¢enjem ove funkcije u
poredenju sa rastom testa na sobnoj temperaturi (20-
25°C). Vreme dizanja testa za picu je otprilike jedan sat
za 1 kg testa.

Whj;lfa?ool



G TABELA ZA PECENJE

OKRETANJE
5 NIVO NIVO (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA | ZAVRSENOSTI | RUMENOG NIVO | DODATNI PRIBOR
PRIPREME IZGLEDA PRIPREME
HRANE)
Junedi biftek 2-4cm - - - '19,,3@,,91' N r
Junedi vrat 2-4cm - - - in(zw»r —
Svinjski file 2-4cm - - - 1,,30, N -
PRIPREMA U Filet lososa 1,5-3cm - - - ‘mzmr -,
VAKUUMU : Sous vde 5
N Sargarepa 0,2-0.4 kg - - - oo ef -
Spargla 0,2-0.4 kg - - - ng,r - .
Ananas 0,2-0,5 kg - - - lﬂgf«»r U
Jabuka 0,2-0,5 kg - - - Vﬁ@r - -
Sveze Lazanja 0,5-3 kg - MED - -\élﬁ
KASEROLA | 5
PECENA Lazanja 0,5-3 kg - - - N—
TESTENINA {Zamrznuto 5
Kaneloni 0,5-3 kg - - - ==}
Beli pirinac 0,1-0.5 kg '19,3»,1@!' N ! -
Pirinac Braon pirinac 0,1-0.5 kg - - - '19,,3@,,91' N ! r
Integralni pirinac 0,1-0.5 kg - - - MZM N ! -
PIRINAC | . 2 1
ZITARICE Kinoa 0,1-0.3 kg - - - o8l s
2 1
Semenke i Proso 0,1-0.3 kg - - - oo af
zitarice Spelta 0,1-0.5 kg - - - ngr N ! -
Je¢am 0,1-0.5 kg - - - lﬂgv«r %1
Pecena junetina 0,6-2 kg* MED MED - ;
Govedina Odrezak 2-4cm MED - 2/3 -\---5---r '1::4:::1'
Pljeskavice za burgere 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- 1 4 f
Pecena svinjetina 0,6-2,5 kg* - MED - 1;.
Svinjetina Svinjska rebarca 0,5-2,0 kg - - 2/3 -\...5...;- 1 4 f
Slanina 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...;- 1 4 f
MESO Peceno pile 0,6-3 kg - MED - ;
. 4 2
Celo pile 0,6-2,5 kg - - - Wby -
S . 4 2
Pilece grudi 1-4 (cm) - - - Whbmey W -
o Piletina - 4 2
Pilet K di pilet 0,2-1,5 k - - - o
iletina petena omadi piletine g - -
na ilegi ) 4 2
vazduhu Pile¢i bataci - - - - Y T
. 4 2
Pohovana snicla 1-4 (cm) - - - Wby 1
S s 4 2
Pileca krilca 0,2-1,5 kg - - - EHEEY T
* Preporucena koli¢ina
Aeeneen AFr r ) e.e.ef

DODACI

Zi¢ana redetka

Pleh za rernu / pleh za tortu / okrugli
pleh za picu na zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje mas-
noce / pleh za pecenje

Pleh za sakupljanje mas-
noce sa 500 ml vode

Pleh za kuvanje na
paru

Whj;lﬁool




G TABELA ZA PECENJE

OKRETANJE
. NIVO NIVO (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA | ZAVRSENOSTI | RUMENOG NIVO | DODATNI PRIBOR
PRIPREME IZGLEDA PRIPREME
HRANE)
o Pohovani pileci 4 2
Piletina | komadici - - - - e A -
Piletina Egcena [zamrznuti]
vazduhu | Pilecakrilca B _ B B 4 2
[zamrznuta] ez e
I . 5 4
Paciji file / grudi 1-5cm - - 2/3 Al SRS
Curedi file / grudi 1-5cm - - 2/3 "\...5...1" '}\,\ivr
MESO . g 4 2
Raznjici 0,2-1,5 kg - - 1/2 ey
L . 4 2
Svinjski odresci 1-4 (cm) - - - s A -
Meso peceno na | pjjeskavice za burgere 1-4 (cm) - - - . A: 2
vazduhu TTTTTITI r
Kobasice i nemacke 4 2
kobasice 1,5-3,5 (cm) - - - sy
. 4 2
Pohovana snicla 1-4 (cm) - - - Wiy
Tuna odrezak 1-3 (cm) MED - 3/4 -\...3...n 1 :2: ~f
Odrezak lososa 1-3 (cm) MED - 3/4 -\...3...,- 1 2 [
Odrezak sabljarke 0,5-3 (cm) - - 3/4 -\...3...,- 1 :2: ~f
. 3 2
peceni fileti Filet bakalara 0,1-0,3 kg - - - Al S
odresci Filet brancina 0,05-0,15 kg - - - -\...3...;- 1 2 [
Filet ljuskavke 0,05-0,15 kg - - - -\...3...;- 1 :2: ~
AT 3 2
Ostali fileti 0,5-3 (cm) - - - Aelend S
o . 3 2
Fileti [zamrznuti] 0,5-3 (cm) - - - Aueteen r [
Filet bakalara jedan pleh - - - \niw R ! -
RIBA | Fileti [zamrznuti] 0,5-3 (cm) - - - -\ﬁéﬁr - ! -
PLODOVI 5 i
MORA Drugi fileti 0,5-3 (cm) - - - o o of A _
2 1
Fileti i odresci na Odrezak lososa 1-3 (cm) MED - - 1e.2.ef ~—r
PN\
par \v} Filet brancina jedan pleh - - - w,z}@r A ! -
Filet ljuskavke jedan pleh - - - wiw - !
Odrezak sabljarke 0,5-3 (cm) - - - vior ‘\—f1
Tuna odrezak 1-3 (cm) MED - - WEM - !
Jakovljeve kapice jedan pleh - - - A 4 -
. . 4
Grilovani Dagnje jedan pleh - - - - -
plodovimora Skampi jedan pleh - - - -\...4...;- 1 :3: f
. . . 4 3
Kraljeve kozice jedan pleh - - - Auaen ~ [
* Preporucena koli¢ina
A ~ AF—=lr RE— TS e.z.ef

DODACI

Zi¢ana redetka

Pleh za rernu / pleh za tortu / okrugli
pleh za picu na zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje mas-
noce / pleh za pecenje

Pleh za sakupljanje mas-
noce sa 500 ml vode

Pleh za kuvanje na
paru

Whj;lfa?ool




G TABELA ZA PECENJE

OKRETANJE
5 NIVO NIVO (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA | ZAVRSENOSTI | RUMENOG NIVO | DODATNI PRIBOR
PRIPREME IZGLEDA PRIPREME
HRANE)
Jakovljeve kapice 0,5-1 kg - - - MZM N -
Dagnje 0,5-3 kg - - - lngv«r A
. 2
Sk i ,1-1 k - - - o - -
PIod%/‘ mora na ampl B g 1e.%.ef
i\
part Kraljeve kozice 0,5-1,5 kg - - - -lﬁ,zw?r N r
- 0,1-0,5 ki 2
RIBA| Lignje [svaki]g - - - ee ol —
PLODOVI 0,5-2 kg 5
MORA "~ - - -
(6} Oktopod [svaki] 2.2 of “—r
Riba iz uzgoja 1,5-3,5 (cm) - - - " 49 By N~
T 4
Riba pe¢ena na Riblji filet 1,5-3,5 (cm) - - - ey -
duh
vazduhu Cela riba 0,4-0,8 kg - - - 2
P 4
SkOljke - - - - Ry T
—— 50-80 2
JAJA Piletina [svako]g - - - e e.ef ——r
SPREMANA 5
NA PARI \S} Prepelica jedan pleh - - - ool A -
Krompir 0,5-1.5 kg * - MED - - 3 r
Krompir [zamrznut] 0,5-1.5 kg * - MED - :\i,,
Peceno povrce bunieno ource 0,1-0,5 kg ) B B 3
jenop [svaki] —
Drugo povrée 0,5-1,5 kg - MED - - 3 -
Krompir gratin jedan pleh - - - -\...i_...r
Paradajz gratin jedan pleh - - - -\l%ln
Paprike gratin jedan pleh - - - .\%l,.
Gratinirano povrée 3
Gratinirani brokoli jedan pleh - - - Y=Y
Gratinirani karfiol jedan pleh - - - -\l:.-i.-.-‘ln
POVRCE Povrée gratin jedan pleh - - - .\%,.
Domaci pomfrit 0,3-0,8 kg - - - " 49 Yy 1
Krompirici 1-4 (cm) - - - " 4» T W
. . 4
Povrce petenona Me3avina povréa 0,3-0,8 kg - - 2/3 ey ——r
h
vazduhu Poh. ¢ips od tikvica 0,2-0,5 kg - - - " 49 wy -
Przeni krompiri 0,3-0,8 kg - - - 1 ‘} - -
Prole¢ne rolnice _ _ _ _ 4
[zamrznute] i
) . 50-500 g 2
Celi krompiri [svaki] - - - \e.e.ef —r
Povrée na pari & p | Komadi krompira jedan pleh - - - 1ﬂ§9r - -
Komadi jedan pleh - - - 2
krompiralzamrznut] J P le.e.ef “—-r
* Preporucena koli¢ina
Aeeneen ~ AFr r ) e.e.ef

DODACI

Zi¢ana redetka

Pleh za rernu / pleh za tortu / okrugli

pleh za picu na zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje mas-
noce / pleh za pecenje

Pleh za sakupljanje mas-
noce sa 500 ml vode

Pleh za kuvanje na
paru

Whj;lﬁool




G TABELA ZA PECENJE

OKRETANJE
5 NIVO NIVO (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA | ZAVRSENOSTI | RUMENOG NIVO | DODATNI PRIBOR
PRIPREME IZGLEDA PRIPREME
HRANE)
. 2 1
Gradak 0,2-2.5kg - - - 1o ¢ ef - -
Grasak [zamrznuti] 0,2-3 kg - - - qupw - ! -
2 1
Brokoli 0,2-2 kg AL DENTE - - 12 of A -
Brokoli [zamrznut] 0,2-2 kg - - - '\nior - ! -
POVRCE N  Povrcena pari 5 i
Karfiol 0,2-2 kg AL DENTE - - e e ef A -
. 2 1
Sargarepa 0,2-2 kg AL DENTE - - 12 e of A -
2 1
Tikvice 0,2-2kg AL DENTE - - 1e.e.ef A -
. 2 1
Drugo povrée 0,2-2kg - - - eeaf — &
Slanl kola¢ 0,8-1,2 kg - MED - -\éu-
Strudla od povréa 0,5-1,5 kg - MED - - 2 -
S 60-150 3
Zemicke \\\A} [Svako]g - - - —
S 200-500 g 2
Hleb srednje veli¢ine [svako]* - - _ A
S 400-600 2
Vekna za sendvi¢ \\\,} [svako] g - - - aF=r
Hleb N 5
Veliki hleb \» 0,7-2.0 kg - - - .
N 200-300 g 3
Bageti \k\‘} [svako] B B B —
2
. % _ _ _
SLANO Posebne vrste hleba jedan pleh - -
PECIVO
Okrugla pica jedan pleh * - - - -\...21——."..'-
Debela pica jedan pleh * - - - - 2 -
1 sloj* - - - - 2 -
2 sloja* - - - -\...Arl——."..n A ! r
Picaifokaca Pica [zamrznutal]
- 5 3 1
3 sloja - - - QI==VINs- -
- 5 4 2 1
4sloja - - - afAr aFAr A s A -
Tanka pogaca jedan pleh * - - - A 2 -
Debela pogaca jedan pleh * - - - - 2 -
* Preporucena koli¢ina
[T ~ AF—=lr r TS e.2.ef

DODACI
Pleh za rernu / pleh za tortu / okrugli  Pleh za sakupljanje mas-  Pleh za sakupljanje mas-  Pleh za kuvanje na

Zicana resetka pleh za picu na zi¢anoj polici noce / pleh za pecenje noce sa 500 ml vode paru

Whj;lfa?ool



G TABELA ZA PECENJE

OKRETANJE
5 NIVO NIVO (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA | ZAVRSENOSTI | RUMENOG NIVO | DODATNI PRIBOR
PRIPREME IZGLEDA PRIPREME
HRANE)
Pati$panj u kalupu 0,5-1,2 kg - - - q%p
Kolacici 0,2-0.6 kg * - - - - 3 -
- v o 40-80g 3
Mafini i kolacici s filom [svaki]* - - - - -
SLATKO . . . 3
PECIVO Kroasani jedan pleh - - - - -
Kroasani [zamrznuti] jedan pleh * - - - - 3 -
Testo za ekler jedan pleh * - - - - 3 -
) 10-30g 3
Puslice [svaki] - - - - r
Tart 0,4-1,6 kg - - - H...‘"i._'..r
Strudla 0,4-1,6 k - - - A 3 -
SLATKO A
PECIV
cvo Voéna pita 0,5-2 kg - - - .\”é—,,_f
~ 2
Karamel puding k\,} 0,2-1 kg - - - eeef s
~ 2
) Komadi voca \k\‘} 0,5-3kg - - - \e.e.ef —
VOCE NA PARI o ’ \\\:} 0.1-0.4 kg ) ) ) 5
elo voce [svako] 1e.e.ef —
* Preporucena koli¢ina
AR pU— o 1e.e.=f

DODACI

Zi¢ana redetka

Pleh za rernu / pleh za tortu / okrugli
pleh za picu na zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje mas-
noce / pleh za pecenje

Pleh za sakupljanje mas-
noce sa 500 ml vode

Pleh za kuvanje na
paru

Whj;lﬁool




U] TABELA ZA KUVANJE NA PARU | VAZDUH

RECEPT NIVO PARE* | PREDZAGREVANJE TEMPEDFE/?TURA TR(:\AJI?\:T;JE POL'C;\R'IE';DC?RDATN'
Keks sa maslacem / Kola¢ici LOowW DA 140-150 35-55 ;,
Sitni kola¢ / mafin LOwW DA 160-170 30-40 ;r
Kolati s praskom za pecivo Low DA 170-180 40-60 -\éu-
Pati3panj Low DA 160-170 30-40 -\...zl;!,-
Fokaca Low DA 200-220 20-40 1;,
Vekna hleba Low DA 170-180 70-100 ;,
Manji hleb Low DA 200-220 30-50 ;r
Baget LOwW DA 200-220 30-50 \;,
Peceni krompir MID DA 200-220 50-70 ;,
Teletina / Govedina / Svinjetina 1 kg MID DA 180-200 60-100 ‘ir
Teletina / Govedina / Svinjetina (komadi) MID DA 160-180 60-80 ;f
Slabo pec¢eno junece pecenje 1 kg MID DA 200-220 40-50 ‘ir
Slabo peceno junece pecenje 2 kg MID DA 200 55-65 1;.
Jagnjeci but MID DA 180-200 65-75 ;f
Kuvane svinjske kolenice MID DA 160-180 85-100 :\;r
Piletina / biserka / pacetina 1-1,5 kg MID DA 200-220 50-70 :\i,:
Piletina / biserka / pacetina (komadi) MID DA 200-220 55-65 ‘ir
Egg{z;:ﬂgovrc’e (paradajz, tikvice, plavi MID DA 180-200 25_40 ;
Riblji filet VISOKO DA 180-200 15-30 1;

* Imajte na umu da, u slucaju izbora para auto funkcije, ovaj odnos mora da se preskoci. Rerna ¢e automatski izabrati
najbolji nivo pare koji odgovara izabranoj temperaturi.

DODACI
Zi¢ana redetka

Al—r

Pleh za rernu / pleh za tortu / okrugli
pleh za picu na zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje mas-
noce / pleh za pecenje

Tonnd

Pleh za sakupljanje mas-
noce sa 500 ml vode

M\

Sonda za hranu

Whj;lfa?ool




U] TABELA ZA KUVANJE SAMO NA PARU

RECEPT TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) NIVOP:RIIDB%%ATNI
Pile¢i fileti 100 15-50 % o 1;
Jaja 100 10-30 ;,_
Celariba 90 40-50 :\;,:
RIBA i
Riblji fileti 90 20-30 -
Sveze povrce (celo) 100 30-80 ;f
Sveze povrce (komadi) 100 15-40 ;
POVRCE | VOCE Smrznuto povrée 100 20-40 :\;,:
Voce (celo) 100 15-45 ;
Voce (komadi) 100 10-30 ;,_

Izaberite funkciju Pure Steam (Cista para) u meniju ru¢nih funkcija. Postavite temperaturu i vieme kuvanja. Dopunite

rezervoar s vodom prateci uputstva na displeju. Postavite namirnice na pleh za pripremu parom na nivo 2 i pleh za
sakupljanje masnoce na nivo 1 da biste sprecili kapanje po rerni.

DODACI

Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje

Pleh za kuvanje na paru

Whj;lfa?ool




TABELA ZA KUVANJE SOUS VIDE (U VAKUUMU)

PREDLOZENA TEMPERATURA NIVO | DODATNI
RECEPT FUNKCIJA z
KOLICINA °C) TRAJANJE (MIN) PRIBOR

1,5cm 62 50-70 biﬁr ;

Meko meso: Biftek, odrezak, kotlet 5 i
GOVEDINA | . 3/4cm 62 80-100 esel -

Govedina sous

TELETINA vide 2 1

- JAGNJETINA .. N 15cm 62 50-70 oo -~
Tvrdo meso (uzgoj ispasom):Vrat, | | o~ — | = | 7w | laes
trbusina, reb

potrbusina, rebra 3/4 cm 62 110-130 1_@_;_5@; %1

2 1
1,5¢cm 68 30-50 e oef —r

Slabina 5 i
L 3/4 cm 50-70 oo ef ~_ r

SVINJETINA \S,;'(;re”et'na sous 5 i
Krmenadle - 68 120- 140 .o of  r
Rebarca - 68 120-140 nzﬂ ‘\Lf
1.5 62 65-75 1_@_;_@; 1;

Filet 2 1

LOSOS I TUNA ~ Riba sous vide ’ > 0 g

PASTRMKA 15 62 70-80 \9;” %1

Odrezak 2 1
3 62 85-95 oo ef + r

2 1
Spargla - 85 30-40 ‘ool -
Sargarepa 2,5cm 85-95 30-50 -\Tﬁiﬁr ;
Brokoli - 85 30-40 mzn ;

) 2 1
Karfiol - 85 30-40 e e ef e r
Crvena cikorija - 85 30-40 -mijr ;

POVRCE | VOCE Povrée sous vide 5 i
Krigke krompira 25cm 85-95 40-60 e.9.9f “—r
Tikvice 25cm 85 30-40 1:_§~___rv_~r w;
Kriske jabuke 25¢cm 85 30-40 '\f},ft?l' “;r
Kriske kruske 25cm 85 30-40 ~zn w;r

Kriske ananasa 25cm 85 25-35 2 !

Izaberite ciklus za obavljanje i pratite predloZena podesavanja. Trajanje kuvanja se odnosi na namirnice iz frizidera. Ako ne
posluZite jelo odmah, stavite ga u hladnu vodu da se potpuno ohladi pre nego $to ga stavite u frizider. Podesite trajanje
kuvanja za vece koli¢ine. Rezultati zavise od kvaliteta sastojaka i dobrih higijenskih navika. Radije koristite svezu hranu
visokog kvaliteta da biste dobili najbolje rezultate. Nemojte koristiti ovu funkciju za podgrevanje hrane. Postavite
vakumirane namirnice na nivo za pripremu parom 2. Nemojte stavljati kese jednu na drugu da bi toplota mogla
ravhomerno da se rasporedi. Postavite pleh za sakupljanje masnoce na nivo 1.

DODACI

Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje

Pleh za kuvanje na paru

Whj;lfa?ool




ESTABELA PRIPREME HRANE PRZENJEM VAZDUHOM

. POLICA
RECEPT FUNKCLJA PREDLOZENA PREDZAGREVANJE TEMPEORATURA TRAJANJE DODATNI
KOLICINA Q) (MIN.) PRIBOR
. . = 4 2
<Z( Zamrznuti pomfrit I==1 650-850 g Da 200 25-30 | s . -
<
T Zamrznuti pileéi nageti 'IE.';:EI' 500 D 200 15-20 4 2
|<£ P geti g a - RTRTTIT o —
> % 4 2
N Riblji stapici = 500¢g Da 220 15-20 | o ;s
= o = 4 2
N Koluti¢i od luka = 500¢g Da 200 1520 | wormm o -
Sveze pohovane tikvice % 4009 Da 200 15-20 4 «,ir
w
=2 . ) 4 2
3 Domaci pomfrit = 300-800 g Da 200 20-40 | e L S
o
Mesavina povrca Q 300-800 g Da 200 20-30 4 ';'
g ; Py 4 2
Pilece grudi I==] 1-4cm Da 200 20040 | v v s
S v e v 4 2
= Pilecakrilca = 200-1500 g Da 220 30-50 | v o
> L 4 2
E Pohovana snicla I==] 1-4cm Da 220 20-50 L ;v s
Riblji filet 1-4cm Da 220 15-25 4 ';'

Pri pripremanju sveze ili domace hrane, nanesite tanak sloj ulja po povrsini hrane.
Da bi se garantovali ujednaceni kulinarski rezultati, promesajte hranu na polovini preporu¢enog vremena potrebnog za
pripremu hrane.

=
FUNKCIJE ==
Air Fry
TELLEEREAT al/7r ~ -
DODACI . - . .
N Pleh za rernu / pleh za tortu / okrugli pleh za Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecen-
Pleh za przenje vazduhom . - . ; Y ; =
picu na zi¢anoj polici je / Pleh za pecenje na Zi¢anoj polici

Whj;lﬁool




TABELA ZA PECENJE

TEMPERATURA TRAJANJE

RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE C) (MIN) POLICA I DODATNI PRIBOR
: Da 170 30-50 '\élﬁ
Kolaci sa kvascem / pati$panji & Da 160 30-50 -u-%u-
o 4 1
X Da 160 30-50 A=, AE=r
ale 3
Kola¢i sa nadevom (¢izkejk, $trudla, pita sa I'—" Da 160-200 30-85 | E—
jabukama) &% 4 1
s Da 160-200 30-90 R
— Da 150 20-40 3
& Da 140 30-50 A
Kolacici — 2 1
& Da 140 30-50 1 P
& Da 135 40-60 N S

Da 170 20-40 - r

Da 150 30-50 - r

Sitni kolaci / mafin

& Da 150 3050 |4, '
& Da 150 40-60 P e
|;[ Da 180-200 30-40 N

Princes krofne &% Da 180-190 35-45 |4, 1
\_“ Da 180-190 35-45* NI S
|;[ Da 20 104150 |+ > .

Puslice % Da 90 130150 |t ',
& Da 90 140-160* | > . amome A .

Da 190-250 15-50 - -

1

Pica / hleb / fokaca s 5 3 1

X Da 190-230 20-50 NS
‘ ) Da 310 7-12 -\élr-
Pica (tanka, debela, fokaca) \i‘ oa 220240 5550 '\%ﬁ -u%u- 1;
I;‘ Da 250 10-15 '11['
Zamrznuta pica \i‘ Da 250 10-20 .\%,. ;:
\i‘ Da 220-240 15-30 lif 11[ ;r
Py Da 180-190 45-55 n%r
Pikantne pite (pita od povr¢a, kis) \i‘ Da 180-190 45-60 -«--éﬂr -\--~1‘:'--"
% Da 180-190 45-70% N, A

=] B ] had [Z] > £a ECO L
FUNKCLJE . = COOK

Konvencionalno Kruz.Vazduha  Konvekcionopecenje Rostilj Turbo Grill MaxiCooking Cook4 Ecociklus Pica

Aernnn ~ Ab=r 1T I — S
ACI
DODAC . Pleh za rernu / pleh za tortu / okrugli Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za Pleh za sakupljanje mas- Pleh za sakupljanje mas-
Zicana resetka : iy P Gy . . i
pleh za picu na zicanoj polici pecenje / pleh za rernu na Zi¢anoj polici noce/ pleh za pecenje noce sa 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE TEMPT:::?TURA TR(I:":::\:‘;JE POLICA | DODATNI PRIBOR
— Da 190-200 20-30 L3
Volovani/ lisnato testo / krekeri "!t Da 180-190 20-40 1 4 [ - ! -
p s Da 180-190 20-40* | amman ameme .
Lazanje / pite sa punjenjem / pecena — _ _ 3
testenina / kaneloni \:‘ Da 190-200 45-65 | S—
Jagnjetina / Teletina / Govedina / Svinjetina — 3
1kg — Da 190-200 80-110 1 [
Pecena svinjetina sa hrskavom koricom 2 kg XE@ - 170 110-150 1 2 [
Piletina/zec/patka od 1 kg — Da 200-230 50-100 1 3 r
Curka / guska od 3 kg — Da 190-200 80-130 1 2 r
Pecena riba / u foliji (fileti, cela) — Da 180-200 40-60 1 3 r
PunJ.ervwo povrce (paradajz, tikvice, plavi 7 Da 180-200 50-60 N 2 .
patlidzan) i
K<
Tost - 3 (visoka) 3-6 -\...5...:-
<=
Fileti / odresci - 2 (sredniji) 20-30** a---Af--F 1::3::I
Kobasice / raznjic¢i / svinjska rebra / <= 2-3 (srednji - s 5 4
plieskavice u - visoki) 15-30 Mmoo
g
Peceno pile 1-1,3 kg = - 2 (sredniji) 55-70%** -\...2...,- 1 ! r
g
Jagnjedi but / kolenice = - 2 (srednji) 60-90%** 1 3 r
Peceni krompir - 2 (sredniji) 35-55%**% 14 3 [
Povrce gratinirano - 3 (visoka) 10-25 1 3 [
Kolacici (%?( Da 135 50-70 -\ir H...4=...l' -«...“i._'..r 1;4—
Kolacici
Tartovi COO?( Da 170 50-70 "\J%lf‘ '\%lf‘ '\élf‘ '\%F
Tartovi
Ok . 4 5 3 2 1
rugla pica COOK Da 210 40-60 Y e Y == R e
Pica
Kompletno jelo: Vo¢ni tart (nivo 5) / lazanje " 5 3 1
(nivo 3) / meso (nivo 1)) Da 190 40-120 A S
Kompletno jelo: Vo¢ni kola¢ (nivo 5) / é4 5 4 5 1
peceno povrée (nivo 4) / lazanje (nivo 2) / COOK Da 190 40-120% N ;o oAERA -
ise¢eni komadi mesa (nivo 1) Meni
Lazanja i meso = Da 200 50-100* — 1 ! f
Meso i krompir < Da 200 45-100* | ammme 1 g
Riba i povrée Es Da 180 30-50° | ammmn 1 g
Punjeno meso ECO - 200 80-120% 1 3 r
Komadi mesa (zecetina, piletina, jagnjetina) ECO - 200 50-100* 1 3 r
* Predvidena duZina trajanja: hranu moZete po sopstvenoj Zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme,
** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
*** Okrenite hranu na dve trecine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).
) 5
= E I - I = RSP R
Konvencionalno KruzVazduha  Konvekciono pecenje Rostilj Turbo Grill MaxiCooking Cook4 Ecocklus Pica
Aeennn ~ ey L J — | S
DODACI

Zi¢ana redetka

zi¢anoj polici

pleh za pecnicu na resetki

noce / pleh za pecenje

Pleh za pec¢nicu ili pleh za kolace na Sakuplja¢ masnoce / pleh za pecenje ili Pleh za sakupljanje mas- Pleh za sakupljanje mas-

noce sa 500 ml vode
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KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i nivo koje treba koristiti za pripremu razlicitih vrsta jela.
Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od trenutka kada se hrana stavi u pecnicu, iskljucujuci predzagrevanje (ukoliko je

potrebno).

Temperature i vreme pecenja su priblizni i zavise od koli¢ine hrane i vrste dodatnog pribora koji se koristi.

Pocnite sa najniZzim preporucenim podesavanjima i, ako hrana nije dovoljno spremljena, predite na visa podesavanja.
Koristite dostavljeni dodatni pribor i po moguéstvu metalne plehove za kolace i plehove za pecenje tamne boje. MoZete
koristiti i posude i dodatke od vatrostalnog stakla i keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme jela malo duze.

ODRZAVANJE | CISCENJE

Proverite da li se uredaj
ohladio pre nego Sto zapocnete
odrzavanje ili ¢iS¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za .
ciS¢enje parom. uredaja,

SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine (istite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-
neutralnog deterdzenta. Na kraju obriSite suvom kr-
pom.

« Nemoijte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt
sa povrsinom uredaja, odmah prebrisite vlaznom kr-
pom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

+Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi, a
zatim je odistite, ukoliko je moguce dok je jos uvek to-
pla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje nastale od
ostataka hrane. Da biste osusili pec¢nicu od isparenja
nastalih tokom pripreme jela sa puno vode, ostavite
je da se potpuno ohladi, a potom obrisite krpom ili
sunderom.

- Aktivirajte funkciju ,Steam Clean” (Cis¢enje parom)
za optimalno cis¢enje unutrasnjih povrsina. (Samo kod
nekih modela).

- Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im tec¢nim deter-
dzentom.

«Vrata pecnice mogu da se skinu da bi se olak3alo
Ciscenje.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa de-
terdzentom, koristedi rukavice za peénicu ukoliko su
jos uvek vruci. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti po-
mocu Cetke za pranje ili sundera.

Ne perite sondu za hranu i sondu za meso (ako su u
opremi) u masini za pranje posuda.

Posuda za Prz. na vazduhu (ako je u opremi) moze da se
pere u masini za pranje sudova.

ODRZAVANJE FIOKE ZA VODU

Oprez: Fioka za vodu nije prikladna za masinu za pran-
je sudova: rizik od ostecenja!l

Na kraju svakog ciklusa kuvanja na pari, nakon prib-
lizno 30 min pecnica automatski pokrece ciklus is-
pustanja vode u trajanju od oko jednog minuta i tako
prenosi svu vodu iz sistema u izvla¢nu fioku.
Napomena: Nemojte ostavljati vodu u sistemu duze od
2 dana.

Nemojte da koristite vunene zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za cCiS¢enje
jer mogu da ostete povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

Da biste u potpunosti otklonili vodu iznutra ili ocistili
unutradnje povriine, mozete da otvorite fioku za vodu:

C«(’

1. Gurnite zadnji jezicak na-
gore da biste uklonili gornji
poklopac fioke za vodu.

2. Kada se cis¢enje zavrsi,
mozete da zatvorite fioku
tako Sto ¢ete umetnuti dva
prednja jezicka u predn-
je otvore i gurnuti zadnju
stranu nadole.

Kada punite fioku za vodu, koristite samo vodu sobne
temperature: vru¢a voda moze da utice na rad sistema
za paru. Koristite samo vodu za pice.

KOTAO

Kako biste obezbedili konstantni optimalni ucinak
pecnice i da biste sprecili nagomilavanje naslaga ka-
menca tokom vremena, preporucujemo redovno ko-
ris¢enje funkcije ,Ukl. kamenca”. Nakon duzeg perioda
nekoris¢enja funkcije ,Para”, preporucujemo da aktivi-
rate ciklus kuvanja sa praznom pecnicom i sa potpuno
napunjenim rezervoarom.
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SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite
kvacice sve dok se ne otkljucaju.

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke — ne drzite ih za drsku.
Jednostavno skinite vrata tako 3to cete nastaviti da
ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore i
oslobadate iz njihovog leZista. Polozite vrata da leZe na
jednoj strani, na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako 3to cete ih podici ka
pecnici, poravnati kuke Sarki sa lezistem i pricvrstiti
gornji deo na leziste.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju: Prover-
ite da li ste ih spustili potpuno.

NezZno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvacice u
dobrom polozaju.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su u is-
toj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu, ponovite
gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti ukoliko
nisu namestena kako treba.

ZAMENA LAMPICE
Za zamenu lampe obratite se postprodajnom servisu.
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Najcesca pitanja u vezi sa WIFI mrezom

Koji WiFi protokoli su podrzani?

Instalirani WiFi adapter podrzava WiFi b/g/n za ev-
ropske zemlje.

Kog'a podesavanja je potrebno konfigurisati na
softveru rutera?

Potrebna su sledeca podes$avanja rutera: 2,4 GHz omo-
guceno, WiFi b/g/n, DHCP i NAT aktivirano.

Koja verzija WPS-a je podrzana?

Ovaj uredaj ne podrzava WPS.

Postoje li razlike izmedu koris¢enja pametnog
telefona sa operativnim sistemom Android ili iOS?
MozZete koristiti operativni sistem koji Zelite, nema ra-
zlike.

Mogu li da koristim povezivanje preko mobilne
mreze umesto rutera?

Da, ali usluge oblaka su dizajnirane za trajno povezane
uredaje.

Kako mogu da proverim da li moja kucna internet
veza radi i da li je bezi¢na funkcija omogucena?
Mozete pretraziti svoju mrezu na pametnom uredaju.
Onemogucdite sve druge veze podataka pre nego sto
pokusate.

Kako mogu da proverim da li je uredaj povezan na
moju kuénu bezi¢nu mrezu?

Pristupite konfiguraciji rutera (vidite priru¢nik za rut-
er) i proverite da li je MAC adresa uredaja navedena na
stranici povezanih bezi¢nih uredaja.

Gde mogu da pronadem MAC adresu uredaja?

Pritisnite ,Tools” (Alatke), zatim ,Povezivanje” i po-
trazite opciju,Mac address” (Mac adresa). MAC adresa
se sastoji od kombinacije 6 parova brojeva i slova razd-
vojenih tackom zarezom.

Kako mogu da proverim da li je omoguéena
bezi¢na funkcija uredaja?

Koristite pametni uredaj i aplikaciju 6th Sense Live da
biste proverili da li je uredaj na mrezi ili ne.

Da li bilo Sta moze da spreci da signal dosegne do
uredaja?

Proverite da li uredaji koje ste povezali ne koriste sav
dostupan propusni opseg.

Vodite racuna da vasi uredaji sa omoguéenom WiFi
mrezom ne prekorace maksimalan broj koji dozvolja-
va ruter.

Koliko ruter treba da bude udaljen od uredaja?

Normalno je WiFi signal dovoljno jak da pokrije neko-
liko prostorija, ali ovo umnogome zavisi od materijala
od kog su izradeni zidovi. Jainu signala mozete pro-
veriti postavljanjem pametnog uredaja pored uredaja.
Sta mogu da uradim ako moja bezi¢na konekcija
ne doseze do uredaja?

MozZete koristiti posebne uredaje da biste proSirili
pokrivenost svoje ku¢ne WiFi mreze, kao 5to su pris-
tupne tacke, WiFi pojacivaci i mrezni mostovi elek-
tricnih vodova (ne dostavljaju se uz uredaj).

Kako mogu da pronadem naziv i lozinku svoje
bezi¢ne mreze?

Pogledajte dokumentaciju rutera. Obi¢no na ruteru
postoji nalepnica koja pokazuje informacije koje su
vam potrebne za pristupanje stranici za podesavanje
uredaja pomocu povezanog uredaja.

Sta mogu da uradim ako se ™ prikaze na displeju
ili ako uredaj ne moze da uspostavi stabilnu vezu
sa ruterom?

Moguce da je uredaj uspesno povezan na ruter, ali ne
moze da pristupi internetu. Da biste povezali uredaj
na internet, potrebno je da proverite podesavanja
rutera i/ili prenosnika. Ako pritisnete ,Tools” (Alatke) i
zatim ,Connectivity” (Povezivanje), mozete dobiti vise
informacija o gresci povezivanja.

Podesavanja rutera: NAT mora da bude uklju¢en, mrezna
barijera i DHCP moraju biti pravilno konfigurisani. Podrza-
no sifrovanje lozinke: WEP, WPA, WPA2. Da biste pokusali sa
drugim tipom Sifrovanja, pogledajte priru¢nik rutera.
Podesavanja prenosnika: Ako va$ dobavlja¢ internet uslu-
ga ima fiksni broj MAC adresa koje mogu da se povezu na
internet, moguce da necete moci da poveZzete svoj uredaj
na oblak. MAC adresa uredaja je njegov jedinstveni identi-
fikator. Pitajte svog dobavljaca internet usluga kako da pov-
ezete uredaje koji nisu racunari na internet.

Kako mogu da proverim da li se podaci prenose?
Nakon podesavanja mreze, iskljucite napajanje, sace-
kajte 20 sekundi, a zatim ukljucite uredaj: Koristite
pametni uredaj i aplikaciju 6th Sense Live da biste
proverili da li je uredaj na mrezi ili ne.

Nekim podesavanjima je potrebno nekoliko sekundi da bi
se pojavila u aplikaciji.

Kako mogu da promenim svoj Whirlpool nalog, ali
da zadrzim svoje povezane uredaje?

Mozete kreirati nov nalog, ali ne zaboravite da uklon-
ite uredaje sa starog naloga pre nego sto ih premestite
na nov.

Promenio sam ruter - Sta treba da uradim?

MozZete da zadrzite ista podesavanja (naziv i lozinku
mreze) ili da obriSete prethodna pode$avanja sa
uredaja i ponovo ih konfigurisete.
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OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem

Peé¢nica ne radi.

Na displeju se prikazuje slovo

.F" uz broj.

. Automatski rezim kuvanja Koli¢ina hrane koja se

: razlikuje od preporucenog

- funkcije 6th Sense zavrsava se
bez prikaza brojaca. Priprema
hrane se zavrsava pre zavrsetka

odbrojavanja.

Pecnica se ne zagreva.

Svetlo se iskljucuje.

Vrata se ne zatvaraju pravilno.

Kuéno napajanje se iskljucuje.

. Ciklus kuvanja sa sondom se : :
¢ Sonda za hranu nije pravilno
¢ povezana. :
. na ekranu.

: zavrsio bez ociglednog uzroka
- ili je greska F3E3 od3stampana

Mogucdi uzrok

Nestanak struje.
Isklju¢enje iz elektri¢ne

- mreze.

Problem sa softverom.

opsega. Vrata se otvaraju
tokom pripreme hrane.

. Kada je ,DEMO” podeSeno
: na ,On” (ukljuceno), sve
¢ komande su aktivne i meniji

dostupni, ali se pe¢nica ne
zagreva.

Na displeju se na svakih 60

sekundi pojavljuje ,DEMO",

,ECO" reZzim je ukljucen.

Sigurnosne kvacice su u

. pogresnom polozaju.

Podesavanje snage je po-

: gresno.

Resenje

. Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i

da li je pecnica priklju¢ena na elektri¢cnu mrezu.

- Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste
¢ proverili da li je kvar i dalje prisutan.

Obratite se centru za podrsku i navedite broj
napisan nakon slova ,F".

Otvorite vrata i proverite stepen pripremljenosti
hrane. Po potrebi dovrsite pripremu hrane tako

Sto Cete izabrati tradicionalnu funkciju.

Pristupite opciji ,DEMO” preko ,SETTINGS" i iza-

berite ,Off" (isklju¢eno).

 Pristupite opciji ,ECO" iz ,PODESAVANJA” i iza-
- berite ,Iskljuceno”.

- Vodite racuna da sigurnosne kvacice budu u

pravilnom poloZaju, tako $to cete slediti uputstva

- za uklanjanje i ponovno postavljanje vrata u odel- :
- jku ,Ciscenje i odrzavanje”. :

¢ Proverite da li vasa ku¢na mreza ima tarifu vise od

3 kW. Ako nema, smanjite snagu na 13 ampera.

. Pristupite opciji ,JACINA" preko ,PODESAVANJA" i

izaberite ,LOW” (Nisko).

- Proverite priklju¢ak sonde za hranu.

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naci:

Pomocu QR koda na proizvodu

Sa nase internet stranice docs.whirlpool.eu

Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjiZici). Prilikom =
kontaktiranja naseg postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.

/““%
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK
WHIRLPOOL

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat
pomoc, zaregistrujte svoj spotrebi¢ na www.
whirlpool.eu/register

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM
SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic¢ za¢nete pouzivat, pozorne si

preditajte Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

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

1. Ovladaci panel

2. Snimac vlhkosti

3. Ventilator a okruhly ohrevny

¢lanok (nie je viditelny)

4. Vodiace listy (Uroven je uvedend
v prednej ¢asti rdry)

. Dvierka

. Zasuvka na vodu

. Horny ohrevny ¢lanok/gril

. Ziarovka

O 0 N & U

. Vyrobny 3titok (neodstranujte)

10. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

g (D\F
[©F o G ]
e -
123 4 5 6 789
1. ZAP/VYP 4. NARADIE 7.SVETLO

Na zapnutie a vypnutie rury.

2.DOMOV

Na ziskanie rychleho pristupu do
hlavnej ponuky.

3. OBLUBENE

Na ziskanie zoznamu oblubenych
funkcii.

Na vyber z niekolkych moznosti
a tiez na zmenu nastaveni rdry
a preferencii.

5. DISPLEJ

6. ZAMOK OVLADANIA

Funkcia ,Control Lock”
(Uzamknutie ovladania) vam
umoznuje uzamknut tlacidla
na dotykovej klavesnici, aby ich
nebolo mozné ndhodne stlacit.

Na zapnutie/vypnutie osvetlenia
rary.

8. KUCHYNSKY CASOVAC

Tuto funkciu mozno aktivovat bud’
pri pouziti funkcie pripravy jedla,
alebo samostatne na sledovanie
casu.

9. START
Spustenie funkcie pripravy jedla.
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PRISLUSENSTVO

ATENY BE . NADOBA NA % ¢ DE
DROTENY ROST . ODKVAPKAVANIE . PLECH NA PECENIE* . POSUVNE BEZCE *

Pouziva sa na pripravu . Pouziva sa ako pekac : Pouziva sa na pecenie : Na lahsie vloZenie

jedal alebo ako podpera : na peclenie masa, ryby, : akéhokolvek chleba . avyberanie
na hrnce, formy na kolace : zelenina, focaccie a pod. : a cukrdrenskych : prislusenstva.
a iné nddoby vhodné na : alebo na zachytavanie  : vyrobkov, ale tiez :

pecenie v rure. : Stiav pod rostom. : pec¢eného masa, ryby

: pecenych v alobale atd.

) . PLECH NA SMAZENIE NA
PARNA MISKA | VZDUCHU* :

To ulahcuje cirkulaciu : Pouziva sa pri priprave

pary, ktora pomaha : jedla s funkciou
rovhomernému vareniu : Smazenie na vzduchu,
jedla. Pre optimalny : pricom je plech na

vykon pripravy jedla . pecenie umiestneny
odporucame umiestnit  : na spodnej Urovni na :
parny zasobnik na : zachytavanie pripadnych
Uroven 2. : omrviniek a kvapiek. Da :
Na uroven 1 pod i sa umyvat aj v umyvacke :

uroviou 2 umiestnite : riadu.
odkvapkavaciu misku, :

do ktorej sa budu

zachytavat Stavy z

varenia. *¥

Mnozstvo a typy prislusenstva sa m6zu menit v zavislosti od zakipeného modelu.

Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny servis.
* K dispozicii len pri niektorych modeloch

** Pouzivajte len pre funkcie STEAM a SOUS VIDE
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VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

VloZte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

«Ak chcete vytiahnut vodiace listy, odstrante
upeviovacie skrutky na oboch stranach (ak tam su)
pomocou mince. LiSty nadvihnite a vytiahnite spodné
Casti zo sediel: vodiace listy teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich najprv
znova nasadte do horného sedla. Drzte ich v zdvihnutej
polohe, vlozte ich bokom do priestoru na pecenie a
potom ich spustlte na spodné sedlo.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vyberte vodiace listy z rdry
a z posuvnych bezcov od-
strante ochranné plasty.
Pripevnite vrchnu svorku
bezZca na vodiacu listu a na-
sunte, pokial to ide. Druhu
svorku spustite na miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
potlacite spodnu cast svor-
ky pevne o vodiacu listu.
PresvedcCte sa, Ci sa bezce
moézu  volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej

drovni.
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FUNKCIE

[l@ MANUALNE REZIMY

TRADICNE

Na pripravu lfubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu.

KONVEKCNE PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej durovni.

HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych drovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno
pouzit pri pe€eni roznych jedal tak, aby sa aréma
jedného jedla neprenasala na druhé.

GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte nadobu na zachytéavanie
tuku a Stavy z pecenia: Umiestnite nadobu na
hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

TURBO GRILL
Na pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif,
kurc¢a). Odporu¢ame pouzivat nadobu na

zachytavanie 3tavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

RYCHLY PREDOHREV
Na rychly predohrev rury.

COOK 4

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na Styroch udrovniach
zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu
susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj mrazenej) a na
pripravu kompletného jedla. Najlepsie vysledky
ziskate, ked' sa budete drzat tabulky.

PARA

»  VARENIE V PARE

Na varenie prirodzenych a zdravych jedal
v pare, aby sa zachovala prirodzend nutri¢na
hodnota potravin. Tato funkcia je zvlast vhodna
na pripravu zeleniny, ryb a ovocia a tiez na
blanirovanie. Ak nebude uvedené inak,
pred umiestnenim jedla do rdry odstrante
vietky obaly a féliu. Viac informacii o cykloch
manualneho varenia s Cistou parou najdete v
tabulke na varenie ,Cista para”

» VARENIE V PARE AUTO

Této funkcia kombinuje vlastnosti pary s
vlastnostami vhananého vzduchu a umoziuje
pripravit jedld, ktoré budu zvonku prijemne
chrumkavé a prepecené, ale zarovenn makké a
stavnaté vo vnutri. Rura automaticky vstrekuje
spravne mnozstvo pary na zdklade zvolenej
teploty, aby sa dosiahli optimalne vysledky
tepelnej upravy jedal.

» PARA+VZDUCH

Kombinacia vlastnosti pary s vhananym
vzduchom vam umoziuje pripravovat jedla
chrumkavé a zhnednuté zvonka, ale zaroven
makké a Stavnaté vnutri. Pre dosiahnutie
najlepsich  vysledkov odpori¢ame  zvolit
VYSOKU droven pary na pripravu ryb, STREDNU
na maso a NIZKU na chlieb a zékusky.

Viac informacii o cykloch ru¢ného varenia v
pare a vo vzduchu najdete v tabulke pripravy
pokrmov ,Steam + Air” (Para + Vzduch).

PRIPRAVA VO VAKUU

Sous vide je profesionalna technika varenia, pri
ktorej sa pouzivaju vakuované plastové vrecka
na potraviny a vari sa pri presne kontrolovanej
teplote pomocou pary. Postupny a presny proces
varenia prispieva k vynimoc¢nej jemnosti a chuti
a zabezpecluje tiez rovnomernost varenia v ramci
celého pokrmu. Tato funkcia umoznuje varit maso,
ryby, zeleninu a ovocie a dosiahnut vysledky ako
od séfkuchara. Pozrite si tabulku varenia metédou
Sous Vide, aby ste funkciu spravne pouzivali.
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SPECIALNE FUNKCIE RURY

»

»

»

»

PIZZA

Tato funkcia vam umozni pripravit skvelu
domacu pizzu ako z reStauracie za menej ako
10 minut. Specialny cyklus pecenia funguje pri
teplote nad 300 stupriov Celzia, vdaka ¢omu je
pizza vnutri makka, na okrajoch chrumkava a
dokonalerovnomerne prepecena. Kombinaciou
tejto funkcie s prislusenstvom Pizza Stone WPro
a predhrievanim na 30 minut moézete upiect
pizzu za 5 - 8 minut.

Pre objedndvky a informécie kontaktujte
popredajny servis alebo www.whirlpool.eu

AIR FRY

Tato funkcia vam umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim
mnozstvom oleja a vysledok je pritom prijemne
chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia, aby sa rura
poriadne vyhriala, a vzduch cirkuluje vdaka
ventilatoru. NajlepSie ocakavané vysledky
pripravy jedal mozno dosiahnut iba s pouzitim
plechu Smazenie na vzduchu (dodava sa s
niektorymi modelmi). Umiestnite jedlo na
plech Smazenie na vzduchu v jednej vrstve a
postupujte podla pokynov v Tabulke pripravy
jedla pomocou funkcie Smazenie na vzduchu,
aby ste dosiahli najlepsi vysledok. Nepouzivajte
viac plechov, inak pecenie nebude rovhomerné.
ROZMRAZENIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporu¢ame nechat potraviny vo svojom
obale, aby sa zamedzilo vysuSovaniu povrchu.

UDRZIAV. V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

» KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo
slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia
neaktivujte funkciu, ak je rdra este horuca po
cykle pripravy jedla.

» TRADICNE

Na pripravu hotovych jedal uskladnenych pri
izbovej teplote alebo v chladni¢ke (cajové
pecCivo, kold¢ z praskovej zmesi, mafiny,
cestovinové jedla a pekarenské vyrobky). Tato
funkcia pecie vsetky jedla rychlo a jemne. M6ze
sa pouzit aj na ohriatie uz hotového jedla. Ruru
netreba predhrievat. Postupujte podla pokynov
na obale jedla.

»  MAXI COOKING

Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov
masa (vyse 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca
maso obracat, aby sa dosiahlo rovnomerné
zhnednutie na oboch stranach. Idedlne je z Casu
nacas maso oblievat $tavou, aby nevyschlo.

» EKO CYKLUS

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa
na jedinej Urovni. Ked'sa pouziva tento Usporny
Eco cyklus, kontrolka zostane pocas varenia
vypnuta. Ak chcete pouzivat uUsporny Eco
cyklus, a tym optimalizovat spotrebu energie,
dvierka rury by sa nemali otvarat, kym jedlo nie
je uplne upecené.
« ZMRAZENE POTRAVINY

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu

a rezim pecenia pre 5 réznych kategorii mrazenych

hotovych jedal. Ruru netreba predhrievat.

) AUTO REZIMY

Tieto funkcie umoznuju pripravu vietkych typov jedla
Uplne automaticky. Aby ste ich vyuzili ¢o najlepsie,
drzte sa pokynov v prisludnej tabulke. Ruru netreba
predhrievat.
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AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLEJ

7’ Ak chcete vybrat alebo potvrdit:
Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

Ako prechadzat v ponuke alebo zozname:
Potiahnutim prstom po displeji mozete precha-
dzat polozky v ponuke alebo hodnoty.

PRVE POUZITIE

Na potvrdenie nastaveni alebo otvorenie dal3ej
obrazovky:

Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

Ndvrat na predchadzajiucu obrazovku:
tuknitena < .

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat.

Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim & , ¢im otvorite
ponuku ,Nastroje”.

1. ZVOLTE JAZYKOVE PREFERENCIE

Budete potrebovat nastavit jazyk a cas, ked prvykrat

zapnete spotrebic.

« Prejdite prstom po obrazovke v zozname dostup-
nych jazykov.

. Tuknite na pozadovany jazyk.

Jazyk mbzete zmenit po otvoreni ponuky nastaveni.

2. NASTAVENIE WI-FI

Funkcia 6th Sense Live vdm umoziuje ovladat raru

na dialku z mobilného zariadenia. Aby bolo dialkové

ovladanie mozné, najprv musite uspesne ukoncit pro-
ces pripojenia. Tento proces je potrebny na registraciu
vasho spotrebica a pripojenie k domacej sieti.

« Tuknutim na moznost,Add Appliance” (Pridat spot-
rebi¢) v mobilnej aplikacii pokracujte v nastavovani
pripojenia.

- Na spotrebici otvorte ¢ast ,Tools/Connectivity/Con-
nect to network” (Nastroje/Prepojitelnost/Pripoje-
nie k sieti) a za¢nite s nastavovanim.

AKO NASTAVIT PRIPOJENIE

Aby ste mohli pouzivat tuto funkciu, potrebujete:
smartfén alebo tablet a Wi-Fi router pripojeny na in-
ternet. Pomocou svojho smart zariadenia skontrolujte,
¢i je signal vasej domacej siete blizko spotrebica silny.
Router alebo mobilné tetheringové zariadenie musi
byt odlisné od zariadenia, na ktorom je nainstalovana
mobilna aplikacia.

Minimalne poziadavky.

Smart zariadenie: Android s rozlisenim displeja 1 280 x 720
(alebo vyssim) alebo iOS.

V app store skontrolujte kompatibilitu s verziami Android alebo
iOS.

Wi-Fi router: 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.

1. Stiahnite si aplikaciu 6th Sense Live

Ako prvy krok pre pripojenie spotrebica si musite
stiahnut aplikaciu do svojho mobilného zariadenia.
Aplikacia 6th Sense Live App vas prevedie vietkymi
uvedenymi krokmi. Aplikaciu 6th Sense Live App si
mozete stiahnut z App Store alebo Google Play Store.

2. Vytvorte si Uucet

Ak ste tak eSte neurobili, potrebujete si vytvorit ucet.
To vdm umozni pripojit vase spotrebice do siete a tiez
siich pozerat a ovladat na dialku.

3. Zaregistrujte svoj spotrebic

Zaregistrujte svoj spotrebi¢ podla pokynov aplikacie.

Na dokoncenie registracie budete potrebovat:

+ ldentifikacné ¢&islo inteligentného spotrebica
(SAID), ktoré sa nachadza v casti Tools/Connecti-
vity/Connect to Network (Nastroje/Prepojitelnost/
Pripojenie k sieti),

« 12-miestne Cislo vyrobku, ktoré je uvedené na stit-
ku spotrebica,

« Aktivne pripojenie Bluetooth v smartféne.

Ked je vsetko pripravené, pridajte spotrebic¢ prostred-

nictvom mobilnej aplikdcie a postupujte podfa poky-

nov v nej uvedenych.

Poznamka:

Bluetooth musi byt pouzivany len pocas registracie.

Pripojenie Wi-Fi je mozné nastavit len prostrednic-

tvom mobilnej aplikacie.

Postup pripojenia treba zopakovat iba vtedy, ak zme-

nite nastavenia routera (napr. ndzov siete alebo heslo

alebo poskytovatela).

3. NASTAVENIE CASU A DATUMU

Po pripojeni rary k domacej sieti sa ¢as a ddtum na-
stavia automaticky. Inak ich musite nastavit manudlne
« Na nastavenie ¢asu tuknite na prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po nastaveni ¢asu musite nastavit datum

+ Na nastavenie datumu tuknite na prislusné ¢isla.

« Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po dlhom vypadku napajania je potrebné ¢as a datum
znova nastavit.

4. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rudra je naprogramovana na spotrebu elektrickej ener-
gie na urovni kompatibilnej so sietou v domacnosti
s menovitym vykonom vy3sim ako 3 kW (16 ampérov):
Ak vasa domiacnost pouziva nizsi vykon, musite tuto
hodnotu znizit (13 ampérov).

+ Pre volbu vykonu tuknite na hodnotu vpravo.

- Pociato¢né nastavenie dokon¢ite tuknutim na OK.
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5. NASTAVTE UROVEN TVRDOSTI VODY

Aby rira mohla pracovat efektivne a aby bolo zarucené,
Ze bude pouzivatela pravidelne vyzyvat na spustenie
cyklu odvapnovania, ked to bude potrebné, je dblezité
nastavit spravnu tvrdost vody. Ak ju chcete nastavit,
zapnite rdru stlacenim [ O ], stla¢te tla¢idlo & .Otvorte
preferencie a vyberte polozku ,WATER HARDNESS"
(Tvrdost vody). Potvrdte tuknutim na NASTAVIT. Podla
nasledujucej tabulky vyberte spravnu uroven pre vodu
vo vasej oblasti:

TABULKA TVRDOSTI VODY
"dH Frar?:l]z— “Clark
Uroven Nemecky sky English
stupne stupne stupne
Velmi
1 makka 0-6 0-10 0-7
2 Makka 7-11 11-20 8-14
3 Stredna 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5 | Velmi 35-50 | 6190 | 43-62
tvrda

Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.
Prednastavena je uroven tvrdosti vody Tvrda.

6. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali z vy-
roby: Je to Uplne normalne. Preto prv nez v nej za¢nete
pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju naprazdno,
aby sa pripadné pachy odstranili.

Odstrante z rary vsetky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo. Zohrievaj-
te rdru na 200 °C zhruba jednu hodinu.

Po prvom poufitf spotrebica sa odporica miestnost vyvetrat.

Whj;lfa?ool



KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Na zapnutie rury stlacte tlacidlo [® ], alebo sa v kto-

romkolvek mieste dotknite obrazovky.

Na displeji si mézete vybrat medzi manualnymi rezi-

mami a rezimami funkcie 6th Sense (6. zmysel).

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

« Prechddzajte v zozname smerom nahor alebo na-
dol.

. Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCII

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit jej na-
stavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré sa
daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU/ UROVEN PARY

. Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

Podla zvolenej funkcie moézZete predohrev aktivovat

alebo deaktivovat osobitnym prepinacom.

TRVANIE

Cas pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete ria-

dit pecenie manualne:. V reZime nastaveného ¢asu rura

pecie po cely zvoleny ¢as. Na konci ¢asu sa priprava
jedla automaticky zastavi.

Ak chcete nastavit dizku pripravy, po stlaceni tla-
¢idla START tuknite na sekciu s ¢asom (Time) alebo
na,Nastavit ¢as pripravy jedla”.

« Na nastavenie pozadovaného ¢asu pripravy tuknite
na prislusné ¢isla.

. Potvrdte tuknutim na DALSIE.

Ak chcete zrudit nastavenu dizku pripravy jedla pocas

pecenia a upravit tak koniec pecenia manuélne, méze-

te tuknut na hodnotu dlzky trvania a nastavit 0" alebo
mo&zete otvorit trojbodové menu a upravit ¢as pripravy
jedla.

Ak chcete cyklus zastavit, otvorte trojbodové menu a vy-
berte polozku,Zastavit pripravu jedla”

3. NASTAVENIE AUTOMATICKYCH REZIMOV
FUNKCIE 6TH SENSE (6. ZMYSEL)

Automatické rezimy funkcie 6th Sense vdm umozniuju
pripravit Siroku Skalu jedal, pricom si mozete vybrat
z tych, ktoré su uvedené v zozname. Na dosiahnutie
najlepsich vysledkov si vac¢sinu nastaveni pre pripravu
jedla spotrebic¢ zvoli automaticky.

Okrem toho vdaka Specidlnemu snimacu, ktory doka-
Ze rozpoznat mieru vlhkosti jedla, umoZznuju niektoré
funkcie automatickych rezimov funkcie 6th Sense do-
siahnut optimalnu pripravu akéhokolvek druhu jedla
bez akéhokolvek nastavovania: snimac zastavi pripra-
vu jedla v idedalnom case. Len pocas poslednych minut
pripravy sa na displeji zobrazi odpocet zostavajuceho
casu pripravy.

+ Vyberte si recept zo zoznamu.

Funkcie su zobrazené podla kategdrii jedal v ponuke ,6th
Sense Auto Modes” (Automatické rezimy funkcie 6th
sense) (pozri prislusné tabulky).

+ Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnozstvo, hmotnost a pod.), ktoru chcete pripravo-
vat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

VARENIE V PARE

Vyberom funkcie ,Steam” (Para) alebo ,Forced Air +
Steam” (Horuci vzduch + para) v ramci manualnych
funkcii alebo jedného z niekolkych automatickych re-
Zzimov funkcie 6th Sense je mozné pripravit akykolvek
druh jedla za pouzitia pary. Para sa Siri v jedle rychlej-
Sie a rovnomernejsie v porovnani s pripravou jedla iba
pomocou horuceho vzduchu typickou pre konvenéné
funkcie. Znizuje sa tym cas pripravy, v jedle sa ucho-
vavaju cenné vyzivné latky a pri vsetkych receptoch
dosiahnete vynikajuce, naozaj chutné vysledky. Pocas
celej pripravy jedla pomocou pary musia dvierka zo-
stat zatvorené.

Pre pripravu jedla pomocou pary je potrebné naliat
vodu do ohrievaca v rure s pouzitim vytahovacej za-
suvky na ovladacom paneli.

Po zobrazeni poziadavky na displeji s indikaciou ,FILL
THE DRAWER” (Naplnte zasuvku) vyberte zasuvku,
otvorte veko zasuvky a naplite ju vodou az po uUroven
pozadovanu na displeji. Zatvorte zasuvku tak, ze ju
opatrne potlacite k panelu, az je celkom zatvorena. Po
vlozeni zasuvky stlacte tlacidlo START, aby ste pokraco-
vali vo varnom cykle. Zasuvka musi vzdy byt zatvore-
na, ak do nej prave nenalievate vodu.

% 3

Po prvom naplneni v pripade dlhsich cyklov pripravy
jedla, ked sa voda minie, moze byt potrebné znovu ju
doliat, aby sa cyklus mohol dokoncit. Rura vas vyzve,
ak to bude potrebné.
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4. NASTAVENIE CASU ODKLADU SPUSTENIA

Pred spustenim funkcie mézete pripravu jedla odlozit:

runkcia sa zacCne alebo skonci v Case, ktory vopred zvo-

ite.

. Tuknutim na ,START” nastavite pozadovany ¢&as za-
Ciatku spustenia funkcie. Podla zvolenych funkcii
mozete vybrat bud' ¢as spustenia, alebo ¢as, kedy
ma byt jedlo hotové.

+ Po nastaveni poZzadovaného casového oddialenia
tuknite na ,Nastavit’, ¢im spustite odpocitavanie
casu.

+ Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.

Naprogramovanie odlozeného zaciatku pripravy jedla

deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne Zelanu teplo-

tu postupne, ¢o znamenga, ze ¢asy pecenia budu o trochu
dIhSie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke pripravy jedal.

« Ak chcete funkciu aktivovat okamzite a zrusit na-
programovany ¢as oddialenia, tuknite na ,Odlozit
oddialenie”.

5. SPUSTENIE FUNKCIE
. Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.
Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje Specificki maxi-
malnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava. Nastavené
hodnoty mézete kedykolvek pocas pripravy jedla zmenit
tuknutim na hodnotu, ktord chcete upravit. Vsetky do-
stupné moznosti na Upravy mozete preskimat otvore-
nim ponuky s tromi bodkami v lavej dolnej ¢asti displeja.
Stlacenim [ O Jmézete kedykolvek zastavit funkciu,
ktora bola aktivovana.

6. PREDOHREV

Ked bola funkcia predtym aktivovand, po spusteni sa
na displeji ukaze stav fazy predhriatia. Po skonceni tej-
to fazy zaznie zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi
+OVEN READY" (rura je pripravena).

« Otvorte dvierka.

+ Vlozte jedlo do rury.

« Zatvorte dvierka a tuknutim na,Spustit teraz” alebo
na tlac¢idlo ,Spustit” spustite pripravu jedla.

Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim predhrievania,

moze to mat nepriaznivy Ucinok na konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju pozastavi.

Do casu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.

Predvolené nastavenie predhriatia pre jednotlivé druhy

varenia mozete zmenit pomocou manualne nastavitel-

nych funkcii.

+ Vyberte funkciu, ktora dovoluje manudlne nastavit
funkciu predhriatia.

« Na aktivaciu alebo deaktivaciu predhrievania pou-
zite prepinac vyhradeny pre predhrievanie v pravej
dolnej Casti displeja. Bude nastavena ako Standard-
na volitelna funkcia.

7. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Niektoré automatické rezimy funkcie 6th Sense vyza-

duju, aby sa jedlo pocas pripravy otacalo. Zaznie zvu-

kovy signal a na displeji sa zobrazi sprava, o treba uro-

bit.

« Otvorte dvierka.

+ Vykonajte, ¢o ukazuje disple;j.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START” po-
kracujte v priprave jedla.

Rovnako v poslednych 5 % casu pripravy jedla, pred

koncom pripravy jedla, vas rudra vyzve, aby ste jedlo
skontrolovali.

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit.

« Skontrolujte jedlo

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START” po-
kracujte v priprave jedla.

8. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze pri-
prava jedla je skonena. Pri niektorych funkciach po
skonceni pripravy jedla moézete Cas varenia predlzit,
aby jedlo zhnedlo, alebo funkciu ulozit ako oblubenu.

« Tuknutim na ,Pridat k oblibenym” ju uloZite medzi
oblubené.

« Patminudtovy cyklus na zhnednutie spustite zvole-
nim funkcie Extra zhnednutie.

. Tuknutim na,+ 5 min” pripravu jedla predizite

9. OBLUBENE

Funkcia Oblibené uklada nastavenia rury pre vase ob-
[Gbené recepty.

Rura automaticky spoznava najpouzivanejsie funkcie.
Potom, ako funkciu pouZzijete niekolkokrat, rdra vas vy-
zve, aby ste ju pridali medzi oblUbené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po dokonceni funkcie tuknite na polozku ,ADD TO
FAV” (Pridat k oblibenym) a ulozte ju medzi favourite
(oblibené). To vdm umozni pouzivat ju v buducnosti
rychlo so zachovanim rovnakych nastaveni.

PO ULOZENI

Ak si chcete pozriet ponuku oblubenych funkcii, stlacte
QO Vsetky ulozené funkcie budu uvedené v tejto po-
nuke. Tuknutim na ,Spustit” aktivujete zvolenu funkciu
pripravy jedla.

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblubenych mozete pridat obrazok ale-
bo nazov k oblubenej funkcii a prispésobit podla zela-
nia.

« Vyberte funkciu, ktoru chcete zmenit.

« Tuknite na ikonu troch bodiek v pravom hornom
rohu.

« Vyberte vlastnost, ktoru chcete zmenit.
- Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Ak chcete odstranit konkrétnu funkciu, najdete v tejto
ponuke moznost ,Odstranit z oblibenych”.
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10. NARADIE

Stlatenim & kedykolvek otvorite ponuku Naradie.
Tato ponuka vdm umozni vybrat z niekolkych moznos-
ti a zmenit nastavenia alebo preferencie pre vas spot-
rebic¢ alebo disple;j.

AKTIV. DIALKOVE
Povolenie pouzitia aplikacie 6th Sense Live.

MINUTKA

Tato funkciu mozno aktivovat bud pri pouziti funkcie
pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie ¢asu.
Po spusteni bude ¢asovac dalej odpocitavat bez ohla-
du na funkciu samotnu. Po aktivovani ¢asovaca moze-
te aj zvolit a aktivovat funkciu.

Casovac bude pokracovat v odpocitavani a zobrazi sa v pravom
hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:

« Stla¢te moznost kuchynského ¢asovaca.

Ked c¢asovac¢ dokonci odpocitavanie zvoleného casu,

ozve sa zvukovy signal.

. Tuknite na,pozastavit’, ak chcete ¢asova¢ pozasta-
vit. Potom modzete tuknut na,Obnovit” ¢im sa ¢aso-
vac znovu spusti.

. Tuknutim na,Zrusit” zrusite ¢asova¢ alebo nastavi-
te nové trvanie ¢asovaca.

« Tuknutim na,+1 min” predfiite trvanie o 1 minutu.

SVETLO

Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

@ CISTENIE PAROU

Pésobenie vodnej pary uvolnenej pocas Specidlneho
cyklu Cistenia pri nizkej teplote pomdha odstrarfiovat
necistoty. Funkciu aktivujte, ked je rara studena.

@ RYCHLE SUSENIE

Po cykle varenia v pare rura automaticky navrhne
spustenie cyklu rychleho susenia, aby pomohla
odstranit vlhkost z vnutra rdry, ¢o neohrozi spravne
fungovanie spotrebica. Postupujte podla pokynov na
displeji. Aby ste odstranili kvapky vody, odkvapkavaciu
misku pod dvierkami vycistite makkou handri¢kou z
nasavacieho papiera.

ODVAPNIT

Tato Specidlna funkcia, ktord treba pravidelne
aktivovat, vdm umoziuje udrziavat parny systém
v najlepsom stave. Po spusteni funkcie postupujte
podla krokov uvedenych na displeji. Celad funkcia trva
v priemere okolo 140 minut.

Odstraniovanie vodného kamena moze pouzivatel

kedykolvek spustit z ponuky Cistenie.
Displej vas upozorni, kedy je ¢&as na spustenie
odvapnovacieho cyklu (pozri tabulku dalej).

H SPRAVA O ODVAPNOVANI H VYZNAM
<ODPORUCANE ODVAPNO-
{ VANIE> i Odporuca sa spustit cyklus
i Zobrazi sa po cca 15 hodinach odvapnovania.
: parnych cyklov* : :
<POTREBNE ODVAPNOVANIE> | OdvaPnenie je povinné. Parny
cyklus nie je mozné spustit,

i Zobrazi sa po cca 20 hodinach i

parnych cyklov* pokial neprebehne cyklus

odvépnenia.

*vzhladom na Standardni hodnotu (4 - tvrdd) uUrovne
tvrdosti vody. Pocet hodin parnych cyklov, ktoré musia
uplynut pred zobrazenim spravy od odvapneni, zavisi od
urovne tvrdosti vody nastavenej na spotrebici.

Odvéapnovanie mozno vykonat vzdy, ked'si pouzivatel

zeld dokladnejsie (Cistenie vnutorného parného
okruhu.
Pred spustenim fazy odvapnovania spotrebic

skontroluje, ¢i je v ohrievaci nejaka zvyskova voda, a v
pripade potreby mozno vykonat cyklus vypustania. V
takom pripade budete musiet po vypustacom cykle
vyprazdnit zasuvku, az potom pokracovat v cykle
odvapnovania.

Upozornenie: Aby sa zabezpecilo, ze voda je studeng,
tuto c¢innost je mozné vykonat najskér po uplynuti 30
hodin od posledného cyklu (alebo odkedy bol vyrobok
naposledy zapnuty). Pocas Cakania sa na displeji bude
zobrazovat sprava VODA JE HORUCA.

» FAZA 1/2: ODVAPNOVANIE (70 MIN)

Ked'sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L ROZTOKU>,
nalejte do zdasuvky odvapnovaci roztok. Aby bolo
odvapnovanie najucinnejsie, odporuc¢ame naplnit
nadrz roztokom pozostavajucim zo 75 g Specidlneho
produktu WPRO a 250 ml pitnej vody. Odvéapriovac
WPRO je odporucany profesionalny produkt na
udrzbu, ktory pomaha udrziavat najlepsi vykon parnej
funkcie vasej rury. Mbzete si ho objednat a dalsie
informacie ziskate v popredajnom servise alebo na
www.whirlpool.eu.

Whirlpool nebude zodpovedat za $kody spésobené
pouzivanim inych Cistiacich produktov dostupnych na
trhu.

=759

Po naliati odvapnovanie roztoku do zasuvky stlacte

na spustenie hlavného procesu odvaprovania. Pri
faze odvapnovania nemusite stat pred spotrebicom.
Po dokonceni kazdej fazy zaznie zvukovy signal a na
displeji sa zobrazia pokyny pre pokracovanie s dalSou
fazou.
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Po skonceni fazy odvapnovania treba ohrievac
vyprazdnit. Odvapnovaci roztok pouzity v tejto faze sa
vyleje do vyberatelnej zasuvky.

» FAZA 2/2: OPLACHOVANIE (30 MIN.)

Pre vycistenie zasuvky a parného okruhu od zvyskov z
odvapnovania treba vykonat aj cyklus oplachovania.
Ked'sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L VODY>, na-
lejte do nadrze 0,25 | pitnej vody, potom stlac¢te [ > ] a
zacne sa oplachovanie. Ruru nevypinajte, kym nie su
ukoncené vsetky kroky potrebné pri tejto funkcii.

Upozornenie: ak je to potrebné od systému, je mozné
poziadat o vyprazdnenie zdsuvky a zopakovanie tejto
operacie.

Po skonceni odvapnovania sa odporuca vysusit vnutro
rary, aby tam nezostali pripadné zvysky vody. Potom
bude mozné vyuzivat vietky parné funkcie.
Upozornenie: Pocas cyklu odvaphovania mozno bude
pocut nejaké zvuky, pretoze sa aktivuju cerpadla, aby za-
rucili optimalnu Uc¢innost odvapnenia.

Po spusteni cyklu udrzby nevyberajte zasuvku, pokial o
to spotrebi¢ nepoziada.

Upozornenie: Po naplneni bojlera odvapriovacim rozto-
kom a zobrazeni na displeji ,DESCALING PHASE 1/2" (1/2
FAZA ODVAPNOVANIA) by sa cyklus nemal prerusit, inak
sa musi cely cyklus odvapriovania zopakovat, aby bolo
mozné spustit akukolvek funkciu s parou.

ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovladania vdm umoznuje uzamknut tlac¢idla na
dotykovej klavesnici, aby nemohlo dojst k nahodné-
mu stlaceniu.

Ak chcete spotrebi¢ odomknut, urobite to dlhym stla-
¢enim tlacidla zdmku na dotykovom paneli.

E PREFERENCIE

Na zmenu niekolkych nastaveni rary, zvolte rezim Sabbath
a vypnite ,Demo Mode"” (Demonstracny rezim).

PRIPOJENIE

Na zmenu nastaveni alebo konfiguraciu novej domacej
siete.

INFO

Na ziskanie dalsich informacii o vyrobku.

POZNAMKY

« Vnutro rury nevykladajte alobalom.

+ Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Nadvierka neumiestiujte ni¢ tazké a nepridrziavaj-
te saich.

+ Vzhladom na vys3Siu teplotu cyklu Pizza sa ocakava
mierne vyssie ochladzovanie.
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UZITOCNE TIPY

AKO CiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie, prislu-
$enstvo a Uroven na pripravu réznych typov jedal. Cas
pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim do ruary, bez za-
ratania Casu predhrievania (ked sa vyzaduje). Teploty
a cas pecenia su iba priblizné a zavisia od mnozstva
jedla a typu pouzitého prislusenstva. Na zaciatku po-
hotové, hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusen-
stvo a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mozete pouzit nddoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mozete sucasne pie-
ct rézne jedld, ktoré si vyzaduju rovnaku teplotu pe-
Cenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej teplote
a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie
kratSie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nddobu z varného skla vhodnej
velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma piect. Pri peceni
velkych kusov prilejte do pekaca trochu vyvaru a po-
¢as pecenia maso podlievajte. Nezabudajte, prosim, ze
pocas pecenia sa bude vytvarat para. Po upeceni ne-
chajte mdso odstat v rure pocas dalsich 10 - 15 minut
alebo ho zabalte do alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej hrub-
ky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi hrubé
kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa predislo spa-
leniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu v rure, aby
bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti dvoch tretin ¢asu
pecenia mdso obratte. Pozorne otvorte dvere, pretoze
moze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkavaciu na-
dobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla po-
treby doplnte.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej farby
a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni na via-
cerych drovniach zvolte funkciu pecenia s vhananym
vzduchom a po ¢ase vymente polohy foriem na pece-
nie, aby sa zabezpecila optimalna cirkulacia horuceho
vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kola¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu $pajlu. Ak bude 3pajla po vybrati cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflénovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovhomerne.

Ak sa kola¢ pocas pecenia ,naduje”, nabuduce nastav-
te nizSiu teplotu a zvdzte mnozstvo tekutin v zmesi
a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so stavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvencné pece-
nie”. Ak je zaklad kolac¢a vlhky, pecte ho na nizsej urov-
ni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca stru-
hankou alebo zomletymi suSienkami.

KYSNUTIE

Pred vlozenim cesta do rury sa odporuca prikryt ho
vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta pri iz-
bovej teplote (20 - 25 °C) sa ¢as kysnutia cesta skracuje
o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie pizze zadi-
na priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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G TABULKA PRIPRAVY JEDAL

plech na pizzu na drétenom roste

plech na pecenie

s 500 ml vody

; N . N OBRATIT (z
4 i 5 UROVEN UROVEN x . v ‘ &
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO S
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA ;ASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
Hovddzia svieckovica 2-4cm - - - ng - ! -
Hovadzi chuck steak 2-4cm - - - Vﬁw A ! r
Bravcové panenka 2-4cm - - - -1,\3”},- - ! r
o 2 1
PRIPRAVAXO  Priprava vo Filé zlososa 1,>-3cm - - - Teoef -
. Q ]
VAKUU véakuu Mrkva 0.2 -0 kg B B _ mi@r ;
Spargla 0,2-0,4kg - - - '\i},ﬁ,,i@f %H
Ananas 0,2-0,5kg - - - -\QEM ;f
Apple 0,2-0,5 kg - - - \mznr ‘\:4“1
; X 2
DUSENE Cerstvé Lasagne 0,5-3kg - MED (Stred.) - A=~
JEDLO 2
AZAPEKANA Lasagne 0,5-3kg - - - =
925U Cannelloni 0,5-3kg - - - .\___|—i_—u__,.
) . 2 1
Bielaryza 0,1-0,5kg 1o o of A -
Ryza Nelupané ryza 0,1-0,5kg - - - 1,\3,” - ! -
Celozrnna ryza 0,1-0,5kg - - - -1,\3}@,- - ! -
RYZA A . P 2 1
CEREALIE Quinoa (Mrlik ¢ilsky) 0,1-0,3kg - - - oo of A -
2 1
Semienka Proso 01-03kg - - - e el + r
a obilniny Spalda 0,1-0,5kg - - - -\Qiﬁr ;r
Ja¢men 0,1-0,5kg - - - -\Qiﬁr N ! -
Pecené hovidzie méaso 0,6 - 2 kg* MED (Stred.) MED (Stred.) - . 3 -
Hoviddzie | Steak 2-4cm MED (Stred.) - 2/3 '\---5---r 1::4::{
Mé&so na hamburgery 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- 1 4 r
Pecené bravéové 0,6 - 2,5 kg* - MED (Stred.) - - 3 -
Brav¢ové Brav¢ové rebierka 0,5-2,0kg - - 2/3 -\...5...;- 1 4 f
Slanina 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,- 1 :4: ~f
S 2
MASO Pecené kurca 0,6 -3 kg - MED (Stred.) - -~
T 4 2
Celé kurca 0,6 -2,5kg - - - Wiy
: . 4 2
Kuracie prsia 1-4(cm) - - - Whpny 1
Ki ie kusk 0,2-1,5k 4 < 2 r
Kuréa Vzduchom uracie kasky ,2-1,5kg - - - .
VYPrazané | racie 4 2
kurca stehienka - - - - ey A -
Obalovana 1 - 4 (cm) B B B 4 2
kotleta MR
o 4 2
Kuracie kridla 0,2-1,5kg - - - iy
* navrhované mnozstvo
Aeeenn r AF=lr P ] e.e.ef
PRISLUSENSTVO
U Plech do rury/Plech na kola¢/Okrihly Nadoba na odkvapkévanie/Nadoba na odkvapkavanie A
Dréteny rost Parna miska
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plech na pizzu na drétenom roste

plech na pecenie

s 500 ml vody

th
b4
O TABULKA PRIPRAVY JEDAL
. ( 5 UROVEN Uroven | OBRATITIZ
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO v ¢ y N 1 S
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA ICASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
Kuracie 4 2
Vzduchom | hugetky - - - - oy
Kuréa vyprazané | [mrazene]
kurca Kuracie kridelka _ B B B 4 2
[mrazené] sz
e e 5 4
Kacacie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 Aelees S
Morcacie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- '}\,\ivr
MASO 4 2
Mésové $pizy 0,2-1,5kg - - 1/2 OB -
L 4 2
Bravcové kotlety 1-4(cm) - - - iy -
Vzduchom 4 2
vyprazané : Maso na hamburgery 1-4(cm) - - - s A -
mdso 4 2
Udeniny a parky 1,5-3,5 (cm) - - - Ey r
. . 4 2
Obalovana kotleta 1-4(cm) - - - s A -
Peéeny tuniak 1-3(cm) MED (Stred.) - 3/4 -\...3...,- 1 :2: ~f
Steak z lososa 1-3(cm) MED (Stred.) - 3/4 -\...3...;- 1 :2: ~f
Steak z mecuna 0,5 -3 (cm) — - 3/4 -«...3...)- 1 2 f
Filety tresk 0,1-0,3k 3 2
- — - — MNeeeone ~
Pecenéfile | oo =03k T
asteaky s 2 morskeho okifia 0,05 - 0,15 kg - - - aln 1 :2: v
Filé z prazmy 0,05 - 0,15 kg - - - -«...3...)- 1 2 f
Ostatné filety 0,5-3(cm) - - - -\...3...;- 1 2 f
Filé (mrazené) 0,5-3(cm) — — - -\...3...:- 1 :2: ~f
Filety tresky jeden plech - - - _\QWZQM - ! -
RYBY Filé (mrazené) 0,5-3(cm) - - - \niwr %1
A MORSKE 2 1
PLODY Ostatné Filé 0,5 -3 (cm) - - - eeef
Filé Steak z lososa 1-3(cm) MED (Stred.) - - 2 !
a steaky - 1e.eef —
\\:apr::ee\\\:} Filé z morského okuna jeden plech - - - wivr - ! -
Filé z prazmy jeden plech - - - quacpr - ! -
Steak z mecuna 0,5-3(cm) - - - -\GEW A ! -
Peceny tuniak 1-3(cm) MED (Stred.) - - -\ﬁzvr - ! -
Musle svatého Jakuba jeden plech - - - - 4 -
Grilované  Musle jeden plech - - - 4
morské 4 3
plody Krevety jeden plech - - - Aeeenen ~ f
. 4 3
Krevety jeden plech - - - Aennn S
* navrhované mnozstvo
[ VI ~ A==~ Y M \e.o.2f
PRISLUSENSTVO
P Plech do rary/Plech na kolac¢/Okrihly Nadoba na odkvapkévanie/Nadoba na odkvapkavanie .
Droteny rost Parna miska
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P J
O TABULKA PRIPRAVY JEDAL
. ' ; UROVEN UROVEN | OBRATITZ
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO S e y N SLUS
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA PRI'CP???K/Y) UROVEN A PRISLUSENSTVO
Musle svatého Jakuba 0,5-1kg - - - an, N ! r
. 2 1
Musle 0,5-3kg - - - e e el —r
Morské 2 1
plody Krevety 0,1-1kg - - - el + r
varené 2 1
v pare\S} Krevety 0,5-1,5kg - - - oo of v
RYBY Kalamar 01-0,5kg - _ _ 2o
- (kazdy) e.2.ef
A MORSKE 0.5~ kg 5 i
PLODY i . - - - N -
(0) Chobotnica (kazdy) e e of
Obalovana ryba 1,5-3,5(cm) - - - " 49 wif
. 4 2
Vzduchom i Rybie filety 1,5-3,5(cm) - - - BNy —
vyprazané Z 3
ryby Cela ryba 0,4-0,8 kg - - - pumay
Mékk)’/ée - - - - ot 49 o ‘\;r
Kuréa >0-80g - - - 2 - ! r
VAJI'CK/\\ A [kazdé] e af
PARE Y . . 2 1
Prepelica jeden plech - - - oo of - r
Zemiaky 0,5-1,5 kg* - MED (Stred.) - . 3 -
: ) 4
Opekand Zemiaky (mrazené) 0,5-1,5 kg* - MED (Stred.) - N -
zelenina Pl < seleni 0,1-0,5kg 3
nena zelenina (kazdy) - - - - -
Ina zelenina 0,5-1,5kg - MED (Stred.) - - 3 -
Zapekané zemiaky jeden plech - - - .\;,_é,_._—l,.
Gratinované paradajky jeden plech - - - -u%lp
. . . . 3
Zapekana Gratinované papriky jeden plech - - - N——
zelenina Gratinovana brokolica jeden plech - - B '\-‘Z'--3---"
Gratinovany karfiol jeden plech - - - -\%1,-
ZELENINA Gratinovana zelenina jeden plech - - - .\mi—,,_,.
. . 4 2
Domace hranol¢eky 0,3-0,8kg - - - Wby -
o 4 2
Zemiak. stvrtky 1-4(cm) - - - Wy -
Vzduchom | Zmie$ana zelenina 0,3-0,8kg - - 2/3 1 49 ;f
vyprazana 4 2
zelenina Cuketové lupienky 0,2-0,5 kg - - - ey
. . 4 2
Opekané zemiaky 0,3-0,8kg - - - ey
P . 4 2
Jarné zavitky [mrazené] - - - - W -
S 50-500g 2 1
. Celé zemiaky [kazdy] - - - \e.eef —r
Zelenina 5 i
varengdna : Kasky zemiakov jeden plech - - - e e of ~ -
pare} 5 i
Kusky zemiakov (mrazené) jeden plech - - - 1.2 of A r
* navrhované mnozstvo
Aeeenn r AF=lr P ] e.e.ef
PRISLUSENSTVO
U Plech do rury/Plech na kola¢/Okrihly Nadoba na odkvapkévanie/Nadoba na odkvapkavanie A
Dréteny rost Parna miska

plech na pizzu na drétenom roste

plech na pecenie

s 500 ml vody
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL
. ( ; UROVEN UROVEN | OBRATIT(Z
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO s e y N 1 S
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA ICASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
Hrasok 0,2-2,5kg - - - \ﬂi@r A ! -
. . 2 1
Hrasok (mrazeny) 0,2-3kg - - - 1o af A -
. AL DENTE (Na 2 1
Brokolica 0,2-2kg skus) - - \eeaf — -
Brokolica (mrazena) 0,2-2k - - - 2 !
- Zelenina ! g \eeef
ZELENINA Y. | varena na ) AL DENTE (Na 2 1
pare Karfiol 0,2-2kg skus) - - e e ef «— -
AL DENTE (Na 2 1
Mrkva 0,2-2kg skus) - - el — r
. AL DENTE (Na 2 1
Cukiny 0,2-2kg skus) - - 1eeef v r
. . 2 1
Ina zelenina 0,2-2kg - - - 1o ef A -
2
Slany kola¢ 0,8-1,2kg - MED (Stred.) - N
Zeleninovy zavin 0,5-1,5kg - MED (Stred.) - - 2 -
LS 60-150g B - - 3
Rozky \\A} [kazdy] ~
. T 200-500 g 2
Chlieb strednej velkosti [kazdy]* - - - N —
Sendvi¢ovy bochnik chleba | 400 - 600 2
§S Y [kaid)’l] 9 - - - alkl~
Chlieb - 2
Velky chlieb 3\ 0,7-20kg - - - T
N 200-300g - - - 3
Bagety \u} [kazdy] ~
Specialny chlieb jeden plech - - - . 2 -
SLANE PECIVO 5
Okruhla pizza jeden plech - - - =
Hruba pizza jeden plech - - - - 2
1 vrstva* - - - A 2 -
N 4 1
Pizzaa . 2vrstvy - - - a3~ A r
focaccia Pizza (mrazena) . 5 3 ]
3 vrstvy - - - aFr AR A -
N 5 4 2 1
4 vrstvy - - - aFr aFAr AR - -
Tenka focaccia jeden plech - - - - 2 -
Hruba focaccia jeden plech - - - - 2
* navrhované mnozstvo
Aueens ~ Ab=r QU S \z.e.ef

PRISLUSENSTVO
Plech do rary/Plech na kolac¢/Okrihly Nadoba na odkvapkévanie/Nadoba na odkvapkavanie

plech na pizzu na drétenom roste plech na pecenie s 500 ml vody LS

Droteny rost
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G TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. N " . OBRATIT (z
0 i 5 UROVEN UROVEN - . - o
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
Kolac z piskotového cesta vo forme 0,5-1,2kg - - - q%,
Cookies 0,2 - 0,6 kg* - - - A 3 -
Muffin a Cup Cake (muffin s krémom na 40-80g _ B B 3
vrchu) [kazdy]* - s
SLADKE ) . 3
PECIVO Croissanty jeden plech - - - R -
Croissanty [mrazené] jeden plech - - - A 3 -
Odpalované cesto jeden plech - - - A 3 -
o 10-30g 3
Snehové pusinky [kazda] - - - R -
Kolaciky 0,4-1,6kg - - - q;._i._._—lp
Zavin 0,4 -1,6 ki - - - 3
SLADKE A ——
PECIV
cvo Ovocny kolac 0,5-2kg - - - «%r
N 2 1
Karamelovy krémovy dezert (Flan) \\A} 0,2-1kg - - - w22l —
S 2 1
PARENE Kusky ovocia \S} 0,5-3kg - - - ool s
OVOCIE ~ 0,1 -0,4 kg 2 1
Celé ovocie \:L} (kazdé) - - - \e.e.ef —r
* navrhované mnozstvo
Aueeees r AF=lr QE— S z.2.2f

PRISLUSENSTVO
Plech do rury/Plech na kola¢/Okrihly Nadoba na odkvapkévanie/Nadoba na odkvapkavanie

plech na pizzu na drétenom roste plech na pecenie s 500 ml vody Parna miska

Dréteny rost
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U | TABULKA PRIPRAVY JEDAL PARA + ZRAK

RECEPT UROVEN PARY PREDOHREV TEPLOTA (°C) TE\\A’?NN)IE ROST A PRISLUSENSTVO
Linecké cesto / Cookies NizKY ANO 140 - 150 35-55 ;,
Maly kola¢ / Mafin NizKY ANO 160 - 170 30 -40 ;r
Kysnuté kolace NizKY ANO 170 - 180 40-60 -\éu-
Piskotové kolace NIzKY ANO 160 - 170 30-40 2
Focaccia NizKY ANO 200 - 220 20-40 ;
Bochnik chleba NIzKY ANO 170 =180 70 -100 ;,
Maly chlieb NizKY ANO 200 - 220 30-50 c;,,
Bageta NIzKY ANO 200 - 220 30-50 ;
Pecené zemiaky STRED ANO 200-220 50-70 ;,
Telacie / Hovadzie / Bravcové 1 kg STRED ANO 180 - 200 60 - 100 ‘ir
Telacie, hovadzie, bravéové (kusky) STRED ANO 160 - 180 60 - 80 ;f
Pe¢ené hovddzie maso 1 kg STRED ANO 200 - 220 40 -50 ‘ir
Pecené hovidzie maso 2 kg STRED ANO 200 55— 65 1;.
Jahhacie pe¢ené STRED ANO 180 - 200 65-75 ;
Dusené brav¢ové kolena STRED ANO 160 - 180 85-100 :\;r
Kurca / perlicka / kactka 1 - 1,5 kg STRED ANO 200 - 220 50-70 :\i,:
Kur¢a / perlicka/ kacka (kusky) STRED ANO 200 - 220 5565 Lr
Plnena zelenina (paradajky, cukety, baklazany) STRED ANO 180 - 200 25-40 ;
Rybie filety VYSOKA ANO 180 - 200 15-30 1;

*Upozoriiujeme, Ze v pripade vyberu funkcie Steam Auto (Auto para) sa tato koreldcia musi vynechat. Rura automaticky
zvoli najlepsi stupen pary vhodny pre zvolenu teplotu.

PRISLUSENSTVO
Droteny rost

Al—r

~

Tonnd

Plech do rary/Plech na kola¢/OkruhlyNadoba na odkvapkavanie/Nadoba na odkvapkavanie

plech na pizzu na drétenom roste

plech na pecenie s 500 ml vody

Q\

Potravinova sonda
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U] TABULKA PRIPRAVY JEDAL V CISTEJ PARE

UROVEN
RECEPT ° b f

TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN) A PRISLUSENSTVO
Kuracie filé 100 15-50 ”\v%ﬂf ;'
Vajcia 100 10-30 wrégr ';'

. 2 1
Celdryba 90 40-50 1e.e.ef ~+~—mr

RYBY 2 1
Rybie filé 90 20-30 e.eef —
Cerstva zelenina (vcelku) 100 30-80 1@,@9;- ;r
Cerstva zelenina (kasky) 100 15-40 ‘wzﬂf ;'

ZELENINA A . . 2 1
OVOCIE Mrazena zelenina 100 20-40 1e.oof A -
Ovocie (vcelku) 100 15-45 ‘\@:..ﬁ._@r ;'
Ovocie (kasky) 100 10-30 wégr ;—

V ponuke manualnych funkcii vyberte funkciu Pure Steam (Cistd para). Ako nastavit teplotu a ¢as pripravy jedla. Doplrite
nadrzku na vodu podla pokynov na displeji. Aby ste zabranili odkvapkavaniu potravin, jedlo umiestnite na parnd misku

na Urovni 2 a odkvapkavaciu misku na drovni 1.

PRISLUSENSTVO

Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

Parna miska
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TABULKA NA VARENIE SOUS VIDE

NAVRHOVANE UROVEN
RECEPT FUNKCIA L ° ) .
MNOZSTvO | TEPLOTA(C) TRVANIE(MIN) | » pRiSLUSENSTVO
2 1
Jemné rezy: Svieckovs, steak, 1,5/2.cm 62 50-70 122 ef —e—0or
2 1
HOVADZIE A kotlety . 3/4cm 62 80-100 wesf -
s Sous Vide
]—AEh?{l?éE hovadzie 15/2 cm 62 50-70 2 ‘\—f1
Naroc¢né rezy a grassfed: Chuck ' S
steak, Flank steak, rebra 3/4 cm 62 110-130 Vﬁ@r 1
1,5/2 cm 68 30-50 'mja,&ef %’1
Rostenka 5 i
) 3/4cm 50-70 eeel —r
BRAVCOVE g?:\fé\é'\fjée 5 i
Nakrajajte kotlety - 68 120 - 140 189 of A—r
Rebierka - 68 120-140 nzn ‘\Lf
1,5 62 65-75 \ni@[‘ 1;
Filé 2 1
LOSOS A TUNIAK , 3 62 80-90 ool s
_PSTRUH Sous Vide ryby 5 i
15 62 70-80 2o ef —0 0 s
Steak 2 1
3 62 85-95 o eof o r
. 2 1
Spargla - 85 30-40 ool —r
Mrkva 2,5/3 cm 85-95 30-50 -1@”3&&; ;
Brokolica - 85 30-40 nzn ;’
) 2 1
Karfiol - 85 30-40 oo —r
. 2 1
JELENINA A Radicchio Sous Vide - 85 30-40 tTeeef __r
OVOCIE Platky zemiakov zelenina 255/3 cm 85 -95 40-60 caar
Cukiny 2,5/3cm 85 30-40 \nﬁ@r ;
Nakrajané jablka 2,5/3cm 85 30-40 'ln,fa,ﬁar ;r
Nakrajané hrusky 2,5/3cm 85 30-40 ,,Zn ;
Platky ananasu 2,5/3¢cm 85 25-35 lﬂgv«r 1;

Zvolte cyklus, ktory chcete vykonat, a postupujte podla navrhovanych nastaveni. Cas varenia sa vztahuje na chladené
potraviny. Ak jedlo nepodavate ihned, vloZte ho do studenej vody a Uplne ho vychladte, potom ho vioZte do chladnicky.
Pri vd¢Som mnoZstve upravte ¢as varenia. Vysledky zavisia od kvality surovin a dobrych hygienickych navykov. Na
dosiahnutie najlepsich vysledkov pouZivajte radsej Cerstvé a vysokokvalitné potraviny. Tuto funkciu nepouzivajte na
ohrievanie jedla. Vakuovo uzavreté jedlo poloZte na parnd misku na Uroven 2. Aby sa teplo rovnomerne rozloZilo,
neukladajte vrecka na seba. Misku na odkvapkavanie ulozte na Uroven 1.

PRISLUSENSTVO
Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie Parna miska

Whj;lfa?ool



ESTABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA ! o RO
MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (*O) (MIN) A PRISLUSENSTVO
Z  Mrazené zemiakové hranoléeky et 650 — 850 g Ano 200 25-30 A, L
>
=
o s )
§ Mrazené kuracie nugetky 500¢g Ano 200 15-20 . 4 ;
= I A 4 2
& Rybie tyc¢inky = 500¢g Ano 220 15-20 | o f e
<
L cbuloud ks = A 4 2
& Cibulové krazky = 500¢g Ano 200 15-20 IR ;s
. , ) , -f: . 4 2
Cerstva obalovana cuketa I==1 4009 Ano 200 15-20 | s e
<
z . . % A 4 2
& Domace hranol¢eky I==1 300-800g Ano 200 20-40 Wy 0 O — -
w
N e . A 4 2
Zmiesana zelenina I==] 300-800¢g Ano 200 20-30 | wam v -
. . i . -f: . 4 2
Pecené kuracie prsia I==1 1-4cm Ano 200 20-40 | e y o -
@ = ) 4 2
Z Kuracie kridla = 200-1500¢g Ano 220 30-50 | pmmss y v
<
2 S = 5 4 2
:<§( Obalovana kotleta I==1 1-4cm Ano 220 20-50 | s . v~ r
o A 4 2
Rybie filé I==] 1-4cm Ano 220 15-25 | wrem v -

Na varenie Cerstvych alebo domacich jeddl naneste tenku vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zarucena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporu¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

FUNKCIE

TELLEEREAT al/7r ~ -

PRISLUSENSTVO Plech do rary/Plech na kola¢/Okruhly plech Nadoba na odkvapkévanie/plech na pecenie/|

na pizzu na drétenom roste Peka¢ na roste

Whj;lﬁool
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV | TEPLOTA (°C) | TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
_ Ano 170 30-50 .‘...2=...,-
Kysnuté kolace / Pigkotové kolace % Ano 160 30-50  |~=2=a-
- ] 4 1
¥ 9] Ano 160 30-50 = A
als i 3
Plnené kolace (tvarohovy kola¢, strudla, = Ano 160 - 200 30-85 —
jablkovy kolac) % < 4 1
s Ano 160 - 200 30-90 e —n
— Ano 150 20 - 40 N 3 ,
& Ano 140 30-50 |4t
Cookies
- Ano 140 30-50 [ 4,1
\;;i/ Ano 135 40_ 60 ; "\l:-rirr_lf‘ '\;’
_ Ano 170 20 - 40 . 3 ,
& Ano 150 30-50 A
Malé kolaciky/Mafiny — - 4 1
% Ano 150 30-50 — s
\/"!:\/ Ano 150 40 - 60 ;r '\%I‘ ;r
— Ano 180 - 200 30-40 L3
Odpalované cesto =5 Ano 180 - 190 35-45 ; 1;
& Ano 180 - 190 35-45% |2 o
— Ano 90 Mno-150 |3
Snehové pusinky & Ano 90 130 - 150 ; q;_
- ] 5 3 1
& Ano 90 140-160%* |+~ . ab=m~ -
— Ano 190 - 250 15-50 2
Pizza / chlieb / focaccia — - 5 3 1
= Ano 190 - 230 20 -50 B e RS
§§ .
Ano 310 7-12 n...z“;._'..r
Pizza (tenka, hruba, focaccia) —
% Ano 220 - 240 25-50* .\%,. .\%,. ;
_ Ano 250 10 -15 1 3 r
Mrazena pizza & Ano 250 10-20 -\1%1,- ,;,
& Ano 220 - 240 15-30 1 > 1 3 r %
% Ano 180 - 190 45 - 55 N
Pikantné kolace (zeleninové, slané) & Ano 180 - 190 45 - 60 -\...i—...;- q%r
& Ano 180 - 190 45-70%  |amimn amme

|:/ -
E \.'.:/

I S i I

1=

4

ECO

PRISLU- [ VR r
SENSTVO

rost

plech na pizzu na drétenom roste

Droteny Plech do rary/Plech na kola¢/Okruhly Plech na odkvapkavanie/plech na pece-
nie/plech do rury na drétenom roste

Nadoba na odkvapkava-
nie/plech na pecenie

FUNKCIE COOK =
Tradi¢né Horucivzduch  Konvekéné pecenie Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 Eko cyklus Pizza
| I — oo

Nadoba na odkvapkava-
nie s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV | TEPLOTA (°C) | TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO

— Ano 190 - 200 20-30 |3

Vols-au-vent/Slané a sladké listkové cesto < Ano 180 - 190 20 -40 1 4 [ A ! r
Eos Ano 180 - 190 20-40% |amms amamn

Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/ — ‘ 3

cannelloni — Ano 190 - 200 45 - 65 1 f

Jahnacie / Telacie / Hovadzie / Bravcové 1 kg — Ano 190 - 200 80-110 1 3 [

Brav¢ové pecené s kozou 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 [

Kurca / Kralik / Katica 1 kg — Ano 200 - 230 50-100 |y~

Morka / Hus 3 kg — Ano 190 - 200 80-130 |1 “ g

Pecené ryby / Ryby pecené v alobale (filety, — ‘

celé) — Ano 180 - 200 40-60 1 r

Plnena zelenina (paradajky, cukety, baklazany) % Ano 180 - 200 50 -60 —

Hrianka - 3 (vysokad) 3-6 Al ~

Rybie filé / filety - 2 (stredna) 20-30** |A...... -

2 -3 (stredna

Klobasky / kebaby / rebierka / hamburgery _ vysokd)

15-30**% |-

Pecené kur¢a 1 - 1,3 kg 2 (strednd)

55 -70*** |a..

Jahnacie stehno / Koleno - 2 (stredna)

Pecené zemiaky - 2 (stredna)

60 -90*** |4 3 [
35-55%%% 14 3 f

R [

Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10 - 25 1 3 r
. p 5 4 3 1
Cookies COOK Ano 135 50-70 P S T ——V B
Cookies

(v . < 5 3 1

Kolace z krehkého cesta :?OK Ano 170 50-70 A, A, AEer A
z krehl?é?]%ecesta

. . 4 ‘ 5 3 2 1

Okruhla pizza COOK Ano 210 40 - 60 aFr aFr aRr aRAr
Pizza
Uplné jedlo: Ovocna torta (Groven 5)/lasagne s ‘ N 5 3 1
(Uroven 3)/méso (Groven 1) B Ano 190 40-120 i T
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Uroven 5) / pecena é4 5 4 5 1
zelenina (Uroven 4) / lasagne (Uroven 2) / kusky COOK Ano 190 40-120%* |aFeme, - r oAFEA r
madsa (droven 1) Menu
Lasagne a maso E Ano 200 50-100% |~mmr 1 ! r
Méso a zemiaky w Ano 200 45-100% |ameme 1 | f
. ‘ 1

Ryba so zeleninou ‘;3 Ano 180 30-50* A= f
Plnené kusy masa ECO - 200 80-120* |4 3 r
Kusy maésa (kralik, kur¢a, jahna) ECO - 200 50-100* |q 3 r

* Odhadovany ¢as trvania: Jedla moézete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencil.

**V polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obrétit.

: -':' -E -ﬁ (S22 4 ECO 4
FUNKCIE . XL COOK =
Tradi¢né Horlcivzduch  Konvekéné pecenie Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 Eko cyklus Pizza
—
VPRl'SLU- Aveennn r AT 2 | — TS
SENSTVO | Droteny  Plech dorary alebo plechna  Nadoba na odkvapkavanie/plech na  Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkavanie
rost kolace na drotenej polici pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie s 500 ml vody
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke si uvedené najvhodnejsie funkcie, prisluSenstvo a droven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa zacina jeho vloZzenim do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduje).
Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné a zavisia od mnozstva jedla a typu pouZitého prislusenstva.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostrujte tmavé kovové pekace a plechy. Okrem toho méZzete pouZit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, Zze pecenie sa trochu pred|Zi.

UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drétenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne Cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

«Povrchy Cistite vlhkou utierkou z mikrovldakna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko

kvapiek pH neutralneho Ccistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.
«Nepouzivajte korozivhe ani abrazivne (istiace

prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov dostane
neumyselne do kontaktu s povrchmi spotrebica,
okamzite ho poutierajte vlhkou utierkou z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte raru vychladnut a potom
ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby ste odstranili
usadeniny alebo $kvrny od zvyskov jedla. Na vysusenie
pripadnej kondenzacie, ktora sa vytvorila po priprave
jedla s vysokym obsahom vody, nechajte rdru uplne
vychladnut a potom utrite handrickou alebo $pongiou.

- Aktivujte funkciu ,Steam Clean” (Cistenie parou)
pre optimalne Cistenie vnutornych povrchov. (lba pri
niektorych modeloch).

- Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned” po pouziti prislusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu.

Zasobnik na vyprazanie hordcim vzduchom/Air Fry (ak je
k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.

UDRZBA ZASUVKY NA VODU

Upozornenie: Zasuvka na vodu nie je vhodnad na
umyvanie v umyvacke riadu. Riziko poskodenia.

Na konci kazdého cyklu pripravy jedla s parou po asi 30
minutach rdra automaticky vykona cyklus vypustania
trvajuci asi jednu minuatu, ¢im vietku vodu zo systému
odvedie do vytahovatelnej zasuvky.

Poznamka: Nenechdvajte vodu v systéme dlhsie ako 2 dni.
Ak chcete Uplne odstranit vodu vo vnutri alebo vycistit
vnutorné povrchy, mézete otvorit zasuvku na vodu:

( 1. Zatlacte smerom hore
e zadnu klapku, aby ste od-
stranili horny kryt zasuvky
na vodu.

2. Po skon¢eni Cistenia mo-
Zete zasuvku zatvorit vlo-
Zzenim dvoch prednych kla-
piek do prednych otvorov a
zatlacenim zadnej strany.

Pri nalievani do zasuvky pouzivajte vodu izbovej
teploty. Horiuca voda by mohla ovplyvnit ¢innost
parného systému. Pouzivajte iba pitnu vodu.

BOILER

Ak chcete zabezpecit, aby rdra vzdy fungovala
optimdlne a aby ste casom zabranili usadzovaniu
vodného kamena, odporuc¢ame pravidelne pouzivat
funkciu ,Descale” (Odstranovanie vodného kamena).
Po dlhsej dobe nepouzivania funkcie ,Steam” (Para) sa
odporuca aktivovat cyklus pecenia s prazdnou rudrou
uplnym naplnenim nadrzky.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami - nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, Ze ich priloZite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do pévodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, & su zarovno
sovladacim panelom.Aknie, zopakujte predchadzajuce
kroky: Pri nespravnom fungovani by sa dvierka mohli
poskodit.

VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.
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Casto kladené otazky o Wi-Fi

Ktoré Wi-Fi protokoly su podporované?
Nainstalovany Wi-Fi adaptér podporuje Wi-Fi b/g/n
pre eurépske krajiny.

Ktoré nastavenia v softvéri routera je potrebné
konfigurovat?

SU potrebné nasledovné nastavenia routera: pasmo
2,4 GHz, WiFi b/g/n, DHCP a NAT aktivované.

Ktora verzia WPS je podporovana?

Spotrebi¢ nepodporuje WPS.

Su nejaké rozdiegl medzi pouzivanim smartfénu
so systémom Android alebo iOS?

MbzZete pouzivat operacny systém, ktory chcete, roz-
diel vtom nie je.

Mo6zem namiesto routera pouzivat pripojenie cez
mobil (tzv. tethering)?

Ano, ale cloudové sluzby su uréené pre trvalo pripoje-
né zariadenia.

Ako mo6zem skontrolovat, ¢i moje domace
pripojenie na internet funguje a Wi-Fi je
povolené?

MébzZete vyhladat svoju siet na smart zariadeni. Pred-
tym, nez to skusite, vypnite iné datové pripojenia..
Ako méZem skontrolovat, ¢i je spotrebic pripojeny
na moju domacu bezdrétovu siet?

Otvorte si konfiguraciu routera (pozri navod k routeru)
a skontrolujte, ¢i je adresa MAC spotrebica uvedena na
stranke bezdrétovo pripojenych zariadeni.

Kde najdem adresu MAC spotrebica?

Stlacte tlacidlo ,Tools” (Nastroje), potom stlacte tla-
¢idlo ,Connectivity” (Pripojenie) a vyhladajte polozku
+~Mac address” (Adresa Mac). Adresa MAC pozostava z
kombindcie 6 parov cCisel a pismen oddelenych dvoj-
bodkou.

Ako mozem skontrolovat, ¢i je bezdrotova funkcia
spotrebica povolena?

Pomocou inteligentného zariadenia a aplikacie 6th
Sense Live App skontrolujte, Ci je spotrebic online ale-
bo nie.

Moze nieco zabranovat tomu, aby sa signdl dostal
k spotrebicu?

Skontrolujte, ¢i pripojené spotrebice nezaberaju celu
dostupnu Sirku pasma.

Presved(te sa, i vase zariadenia s povolenou Wi-Fi ne-
prekracuju maximalny pocet, ktory povoluje router.
Ako daleko by mal byt router od spotrebica?

Za normalnych okolnosti je Wi-Fi signal dostatocne sil-
ny na pokrytie niekolkych miestnosti, ale velmi to zavi-
si od materidlu, z ktorého su postavené steny. Silu sig-
nalu mézete skontrolovat tak, Ze poloZite svoje smart
zariadenie vedla spotrebica.

Co mézem urobit, ak moje bezdrotové pripojenie
nedosahuje po spotrebic?

MoézZete pouzit Specidlne zariadenia na rozsirenie po-
krytia domacej Wi-Fi, ako su pristupové body, Wi-Fi
opakovace a power line adaptéry (nedodavaju sa so
spotrebi¢om).

Ako mézem zistit nazov a heslo mojej bezdrotovej
siete?

Pozrite si dokumentaciu routera. Na routeri je zvycaj-
ne nalepka s informaciami, ktoré potrebujete, aby ste
sa dostali na stranku nastavenia zariadenia pomocou
pripojeného zariadenia.

Co mézem urobit, ak sa na displeji zobrazi T
alebo spotrebi¢ nemoéze vytvorit stabilné spojenie
s domacim routerom?

Spotrebi¢ sa mohol Uspedne pripojit k routeru, ale ne-
moze sa dostat k internetu. Aby sa spotrebic pripojil na
internet, budete musiet skontrolovat nastavenie rou-
tera alebo poskytovatela. Ak stlacite ,Tools” (Nastroje)
a potom stlacite ,Connectivity” (Pripojenie), mbzete
ziskat viac informdcii o dévode chyby pripojenia.
Nastavenia routera: NAT musi byt zapnuté, firewall a DHCP
spravne nakonfigurované. Podporované Sifrovanie hesla:
WEP, WPA, WPA2. Ak chcete skusit iny typ Sifrovania, prestu-
dujte si ndvod k routeru.

Nastavenia poskytovatela: Ak vas poskytovatel interne-
tovych sluzieb pevne stanovil pocet adries MAC, ktoré sa
m&zZu pripojit na internet, mozno nebudete moct pripojit
svoj spotrebi¢ ku cloudu. Adresa MAC zariadenia je jeho
jedinecny identifikdtor. Spytajte sa svojho poskytovatela
internetovych sluzieb, ako mozno na internet pripojit iné
zariadenia okrem pocitacov.

Ako moézem skontrolovat, ¢i sa data prenasaju?

Po nastaveni siete vypnite spotrebi¢, pockajte 20 se-
kind a zapnite ho. Pomocou inteligentného zariade-
nia a aplikacie 6th Sense Live App skontrolujte, ¢i je
spotrebic online alebo nie.

Pri niektorych nastaveniach trva niekolko sekund, kym sa
zobrazia v aplikacii.

Ako mézem zmenit svoj Whirlpool ucet, ale
nechat spotrebice pripojené?

MébzZete si vytvorit novy Ucet, ale nezabudnite spotre-
bic¢e odstranit zo starého Uctu, az potom ich mozete
presunut na novy.

Vymenil som router, €0 mam urobit?

Bud' si mozete nechat tie isté nastavenia (nazov siete
a heslo) alebo vymazat predchadzajuce nastavenia zo
spotrebica a znova nastavenie konfigurovat.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rara nefunguje.

Na displeji svieti pismeno ,F*

aza nlm CIS|O

Mozna pricina

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej

- siete.

Softvérovy problém.

Funkaa prlpravy pokrmov

: pomocou automatickych
- rezimov funkcie 6th Sense
. sa skon¢i bez zobrazenia

- odpocitavania. Varenie

. sa skonci pred koncom

- MnoZstvo jedla odlisné od
i odporucaného rozsahu.

i Pocas varenia su dvierka

. otvorené.

- odpocitavania.

- Rura sa nezohrieva.

Svetlo zhasne.

- Dvierka sa poriadne
. nezatvaraju.

V domdcnosti sa vypne prud.

- Ked je zapnuty DEMO rezim,
. vSetky prikazy su aktivne
© a menu pristupné, ale rdra
: sa nezohrieva.

Kazdych 60 sekidnd sa na
- displeji zjavi DEMO.

AR y - Funkciu ,ECO" otvorte v ,SETTINGS" (NASTAVENIA) |
Je aktivovany EKO rezim. a zvolte ,OFF" (Vyp). :
- Bezpecnostné chytky st
. v nespravnej polohe.

. Nastavenie vykonu je
. nespravne.

. Cyklus varenia so sondou sa

. skoncil bez zjavnej priciny alebo
. sa na obrazovke vypise chyba :
. F3E3.

Potravinova sonda nie je

i spravne pripojena.

Riesenie

- Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napdtim a i

¢ Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa

je rura pripojena k elektrickej sieti.

. problém odstranil.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F”.

Otvorte dvierka a skontrolujte pripravenost jedla.
- V pripade potreby dokoncite varenie vyberom
. tradicnej funkcie.

DEMO najdete v NASTAVENIACH a zvolte Vyp.".

PresvedCte sa, Ci su bezpecnostné Uchytky
- v spravnej polohe, podfa pokynov na vyberanie
¢ a vkladanie dvierok v ¢asti Cistenie a udrzba.

Preverte, Ci vaSa domaca siet ma vykon viac ako
- 3 kW. Ak nie, znizte vykon rudry na 13 ampérov. :
- VYKON najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY". |

Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:
Pomocou QR kédu na vasom spotrebici

Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (teleféonne ¢islo ndjdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani

nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho spotrebica. & \@
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Proizvajalceva navodila za uporabo I S L

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK

WHIRLPOOL -
Ce zelite celovitejéo pomot, izdelek registrirajte na ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
spletni strani www.whirlpool.eu/register. POSKENIRAJTE KODO QR NA
APARATU

A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna
navodila.

OPIS IZDELKA

1. Upravljalna plosca

...........

2. Senzor vlaznosti

3. Ventilator in okrogli grelnik
(ni viden)

4. Vodila za pekace (visina je navede-
na na sprednjem delu pecice)

5. Vrata
6. Predal za vodo

7. Zgornji grelnik/zar

1 //’\ 8. Lu¢
\S 9. Identifikacijska ploscica
5. /.fﬂ (ostati mora namescena)
/ 10. Spodnji grelnik (ni viden)
NADZORNA PLOSCA
.......... o o
0 o 5]
.o
123 4 5 6 789
1. VKLOP/IZKLOP 4.0RODJA 7.LUC
Za vklop in izklop pecice. Izbirate lahko med ve¢ moznostmi | Za vklop ali izklop Iuci pecice.
in spreminjate nastavitve pecice ter | g
2.DOMov lastne nastavitve. 8 KUHI.I.\USKA URA . .
Za hiter dostop do Ta funkcija se lahko vklopi bodisi ob
- 5.ZASLON uporabi funkcije priprave ali sama
glavnega menija. za sledenje Casu priprave
3. PRILJUBLJENO 6. ZAKLEPANJE TIPK 9. START '
7 iliublienih | »~Zaklepanje tipk” vam omogoc¢a,da | -° N )
flfn?((g;tor) do seznama priljubljeni zaklenete upravljalne tipke na sle- | Za vklop funkcije kuhanja.
' dilni plos¢ici, tako da jih ne morete
naklju¢no pritisniti.
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PRIBOR

RESETKA

. PRESTREZNI PEKAC

. UNIVERZALNI PEKAC*

. DRSNA VODILA. *

Uporabljajte jo za pece-

za ponve, tortne modele
in drugo posodo, ki je
odporna na toploto.

¢ Univerzalni pekac upo-
nje hrane ali kot podporo :
: rib, zelenjave in fokace
: 0z. ga namestite pod

: reSetko za prestrezanje
: sokov.

rabite za pripravo mesa,

: Za peko kruha in peci-
¢ va ter tudi za pripravo
. pecenke, rib v lastnem
: soku itd.

: Za lazje vstavljanje ali
: odstranjevanje pribora.

PARNI PEKAC

: PEKAC ZA ZRACNO
: CVRTJE*

To omogoca krozenje
pare, kar zagotavlja bolj
enakomerno pripravo
zivil. Priporo¢amo, da
parni pekac postavite na
2. visino za optimalno
ucinkovitost kuhanja.
Prestrezni pekac posta-

tako, da zbira sokove, ki
nastajajo pri kuhanju. **

: Za uporabo pri kuhanju
¢ hrane s funkcijo zra¢nega :
: cvrtja, pri cemer je uni-
: verzalni pekac postavljen :
: na nizjo raven, da lahko :
¢ zbira morebitne drobtine :
. in kapljice. Lahko se Cisti
: v pomivalnem stroju.
vite na 1. viSino pod njim :

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Drug pribor je mogoce kupiti posebej; za narocila in informacije se obrnite na poprodajno sluzbo.
* Na voljo le pri dolo¢enih modelih
** Uporabljajte samo za funkciji PARA in KUHANJE V VAKUUMU
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VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

ReSetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete
vzdolz vodil za pekace, pri ¢emer mora biti stran s priv-
zdignjenim robom usmerjena navzgor.

Drug pribor, kot npr. prestrezni pekac in originalni pe-
kac, vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin kot re-
Setko.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE
VODIL ZA PEKACE

+Vodila za pekace odstranite tako, da s kovancem na
obeh straneh odvijete in odstranite pritrdilne vijake (Ce
so prisotni). Vodila dvignite in spodnji del izvlecite iz
vpetja: zdaj lahko odstranite vodila za pekace.

«Za vnovi¢no namestitev vodil za pekace, vodila
najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja. V pokonénem
polozaju jih pomaknite v notranjost aparata, nato jih
ustrezno namestite v spodnji del vpetja.

—

“ evo (,L”) in desno (,R") vodilo
==; | police prepoznate po logotipu,
~ | ki je prikazan na tej sliki.

ODIL

Iz pecice umaknite vodila
za pekace in z drsnih vodil
odstranite plasti¢no zasci-
to.

Privijte zgornjo sponko dr-
snih vodil na vodila za pe-
kace in jo pomaknite vzdolz
vodil, kolikor gre.

Pritisnite in namestite 3Se
drugo sponko.

Da vodila zavarujete, spo-
dnji del sponke Cvrsto pri-
tisnite na vodila za pekace.
Prepricajte se, da je mogo-
¢e drsna vodila nemoteno
premakniti. Postopek po-
novite na drugem vodilu za
pekace, ki je na enaki visini.

Opomba: Drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.
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FUNKCLE

[l@ ROCNI NACINI

KLASICNO
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

KONVEKCIJSKA PEKA

Za pripravo mesa in peko tort z nadevom samo na
eni visini.

TERMOVENT

Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki temperaturi in
na vec visinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo
lahko uporabite za pripravo razli¢nih vrst hrane, ne
da bi se vonj jedi prenasal z ene na drugo.

ZAR

Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas na
Zaru ter za pripravo gratinirane zelenjave ali pope-
kanje kruha. Kadar pripravljate meso na zaru, pripo-
rocamo, da uporabite prestrezni pekac za prestre-
zanje soka mesa: pekac vstavite na katero koli visino
pod resetko in dodajte 500 ml pitne vode.

TURBO GRILL

Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja pecen-
ka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite prestrezni
pekac za prestrezanje soka mesa: pekac vstavite na
katero koli viSino pod resetko in dodajte 500 ml pi-
tne vode.

HITRO PREDGRETIJE
Za hitro predgretje pecice.
COOK4

Za pripravo razli¢nih zivil, ki zahtevajo enako tem-
peraturo, na Stirih viSinah hkrati. Funkcijo lahko
uporabite za peko piskotov, tort, okrogle pice (tudi
zamrznjene) in za pripravo celotnega obroka. Za
doseganje najboljsih rezultatov upostevajte pre-
glednico za pripravo.

PARA

» PURE STEAM

Za pripravo naravnih in zdravih jedi s paro, tako
da se ohrani naravna hranilna vrednost zivila.
Funkcija je 3e posebej primerna za pripravo
zelenjave, rib in sadja ter za blansiranje. Ce ni
navedeno drugace, odstranite vso embalazo in
zascitno folijo, preden postavite hrano v pecico.
Za vec informacij o ro¢nih ciklih kuhanja s Cisto
paro glejte preglednico za pripravo zivil ,Cista
para”.

» PARA AVTO

Z zdruzevanjem lastnosti pare in termoventi-
lacijske priprave vam ta funkcija omogoca, da
vase jedi od zunaj postanejo prijetno hrustljave
in porjavele, sredica pa ostane mehka in so¢na.
Pecica samodejno vbrizga ustrezno koli¢ino
pare glede na izbrano temperaturo za dosega-
nje optimalnih rezultatov priprave.

»  PARA+ ZRAK

Z zdruzevanjem lastnosti pare in termoventi-
lacijske priprave vam ta funkcija omogoca, da
vase jedi od zunaj postanejo prijetno hrustljave
in porjavele, sredica pa ostane mehka in soc-
na. Za doseganje najboljsih rezultatov kuhanja
vam priporo¢amo, da izberete VISOKO stopnjo
pare za pripravo ribe, SREDNJO za meso in NIZ-
KO za kruh in sladice.

Za vec informacij o ro¢nih ciklih kuhanja s paro
+ zrakom glejte preglednico za kuhanje ,Para +
Zrak”.

KUHANJE V VAKUUMU

,Kuhanje v vakuumu” je profesionalna tehnika ku-
hanja, ki zahteva uporabo vakuumskih plasti¢nih
vreck za zivila in pripravo pri natan¢no nadzorova-
nih temperaturah s pomocjo pare. Postopen in na-
tancen postopek priprave prispeva k razvoju izje-
mne mehkobe in okusa ter zagotavlja enakomerno
kuhanje celotnega zivila. Ta funkcija omogoca pri-
pravo mesa, rib, zelenjave in sadja, s ¢imer dosezete
rezultate kuharskih mojstrov. Za pravilno uporabo
funkcije preverite preglednico za pripravo zivil ,Ku-
hanje v vakuumu®.
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POSEBNE FUNKCIJE

»

»

»

»

»

PIZZA

S to funkcijo lahko v manj kot 10 minutah prip-
ravite odlicno domaco pico kot v piceriji. Po-
sebni cikel pecenja deluje pri temperaturi nad
300 stopinj Celzija in zagotavlja mehko pico v
notranjosti, hrustljavo na robovih in popolno-
ma enakomerno zapeceno. Ce to funkcijo kom-
binirate z dodatkom Pizza Stone WPro in pecico
predogrevate 30 minut, lahko pico specete v 5
do 8 minutah.

Za narocila in informacije se obrnite na servisno
sluzbo ali www.whirlpool.eu

CVRTJE Z ZRAKOM

Ta funkcija vam omogoca pripravo pomfrita,
delov pis¢anca in drugih jedi z manj olja, za-
radi Cesar bodo jedi prijetno hrustljave. Grelni
elementi krozijo, da ustrezno segrejejo notra-
njost pecice, medtem ko ventilator omogoca
krozenje vrocega zraka. Najboljse pricakovane
rezultate pecenja lahko dosezete le z uporabo
pekaca za zra¢no cvrtje (prilozen nekaterim
modelom). Hrano polozite na pekac za zra¢no
cvrtje v enem sloju in sledite navodilom v pre-
glednici za pecenje z zra¢nim cvrtjem. Izogibaj-
te se uporabi vec pekacev, da preprecite neena-
komerno pecenje.

ODMRZOVANJE

Za hitrejse odmrzovanja hrane. Zivila polozite
na srednjo visino. Zivila pustite v embalazi, da
se ne posusijo na zunanji strani.

OHRANJANJE TOPLOTE

Da pravkar pripravljena zivila ostanejo vroca in
hrustljava.

VZHAJANJE

Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega te-
sta. Funkcije ne vklopite, Ce je pecica po zaklju-
¢eni pripravi hrane $e vedno vroca. Tako boste
zagotovili kakovostno vzhajanje testa.

» UDOBIJE

Za pripravo ze pripravljenih jedi, shranjenih pri
sobni temperaturi ali v hladilniku (piskoti, me-
$anice za torte, mafini, jedi iz testenin in krusni
izdelki). Funkcija hitro in nezno pripravi vse jedi
in se lahko uporabi tudi za pogrevanje Ze prip-
ravljenih zivil. Predgretje pecice ni potrebno.
Upostevajte navodila na embalazi.

» PEC VELIKIH KOSOV

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pri-
pravo velikih kosov mesa (nad 2,5 kg). Priporo-
¢amo, da meso med pecenjem obrnete, da se
enakomerneje zapece. Priporotamo, da meso
na vsake toliko ¢asa polijete in tako preprecite
izsusitev.

» FUNKCIJA ECO
Za pripravo polnjenih pecenkiin filejev na eni vi-
Sini. Ko je v uporabi funkcija ECO CYCLE (var¢ni
cikel), med pripravo hrane v pecici ne gori luc.
Za dobro izkoris¢anje funkcije ECO CYCLE in
varevanje z energijo vrat pelice ne odpirajte
pred koncem priprave hrane.

« ZAMRZNJENA ZIVILA

Funkcija samodejno izbere idealno temperaturo in
nacin priprave za 5 razli¢nih vrst pripravljenih zamr-
znjenih zivil. Pecice ni treba predhodno segrevati.

th

6 SAMODEJNI NACINI

Slednje omogocajo, da se vse vrste zivil pripravijo pov-
sem samodejno. Za najboljSe rezultate z uporabo teh
funkcij sledite navodilom v posameznih preglednicah
za pripravo jedi. Pecice ni treba predhodno segrevati.
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UPORABA ZASLONA NA DOTIK

Zp’: Zaizbiro ali potrditev:
Za izbiro zelene vrednosti ali postavke menija
se dotaknite zaslona.

Za pomikanje po meniju ali seznamu:

Za pomikanje med postavkami ali vrednostmi
enostavno povlecite s prstom po zaslonu.

PRVA UPORABA

Potrditev nastavitev ali dostop do naslednjega
zaslona:

dotaknite se ,SET” ali,NEXT".

za vrnitev na prejsnji zaslon:
Dotaknite se < .

Ko aparat prvic vklopite, morate izdelek konfigurirati.

Nastavitve lahko naknadno spremenite s pritiskom na f za
dostop do menija ,Tools".

1.1ZBIRA JEZIKOVNIH NASTAVITEV
Ko aparat prvi¢ vklopite, morate nastaviti jezik in cas.

« Za pomikanje po seznamu razpolozljivih jezikov
povlecite po zaslonu.

- Dotaknite se zelenega jezika.

Jezik lahko spremenite tako, da odprete meni z nastavit-
vami.

2. NASTAVITEV BREZZICNEGA OMREZJA WIFI

Funkcija 6th Sense Live vam omogoca daljinsko

upravljanje pecice z mobilne naprave. Ce zelite omo-

gociti daljinsko upravljanje aparata, morate najprej
uspesno zakljuciti postopek povezave. Ta postopek je
potreben za registracijo aparata in njegovo povezavo

z domacim omrezjem.

- Dotaknite se moznosti ,Dodaj napravo” v mobilni
aplikaciji, da nadaljujete z vzpostavljanjem poveza-
ve.

« Vizdelku odprite razdelek ,Orodja/Povezljivost/Po-
vezava z omrezjem” in zac¢nite z nastavljanjem.

KAKO NASTAVITI POVEZAVO

Za uporabo te funkcije boste potrebovali: Pametni te-
lefon ali tabli¢ni racunalnik in brezzi¢ni usmerjevalnik,
povezan z internetom. Prosimo, uporabite svojo pa-
metno napravo, da preverite, ali je signal vasega do-
macega brezzi¢nega omrezja blizu aparata dovolj mo-
¢an. Usmerjevalnik ali naprava za mobilno povezavo
se mora razlikovati od naprave, na kateri je namescena
mobilna aplikacija.

Minimalne zahteve.

Pametna naprava: Android z locljivostjo zaslona 1280x720 (ali
visjo) ali iOS.

V trgovini z aplikacijami preverite zdruZljivost aplikacije z
razlicicami Android ali iOS.

Brezzi¢ni usmerjevalnik: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.

1. Prenesite aplikacijo 6th Sense Live

Prvi korak pri povezovanju vasega aparata je prenos
aplikacije na vaso mobilno napravo. Aplikacija 6th
Sense Live vas bo vodila skozi vse korake, navedene
v nadaljevanju. Aplikacijo 6th Sense Live lahko
prenesete iz trgovine App Store ali trgovine Google
Play.

2. Ustvarite ra¢un

Ce tega $e niste storili, boste morali ustvariti ra¢un. To

vam bo omogocilo, da svoj aparat povezete z omrez-

jem in ga tudi daljinsko nadzorujete in upravljate.

3. Registrirajte svoj aparat

Za registracijo aparata sledite navodilom v aplikaciji.

Za dokoncanje postopka registracije potrebujete:

« Stevilko identifikatorja pametne naprave (SAID), ki
jo najdete v razdelku Orodja/Povezljivost/Poveza-
va z omrezjem,

« 12-mestno Stevilko izdelka, ki je navedena na eti-
keti izdelka,

« aktivno povezavo Bluetooth na pametnem telefo-
nu.

Ko ste pripravljeni, dodajte svojo napravo prek mobil-

ne aplikacije in sledite navodilom, ki so podana v njej.

Opomba:

Bluetooth mora biti omogocen le med postopkom re-

gistracije.

Povezavo Wi-Fi je mozno vzpostaviti le prek mobilne

aplikacije.

Postopek povezave boste morali ponovno izvesti samo

v primeru, da spremenite nastavitve usmerjevalnika

(npr. omrezno ime ali geslo ali ponudnika podatkov).

3. NASTAVITEV CASA IN DATUMA

S povezovanjem pecice z domacdim omrezjem bosta
¢as in datum nastavljena samodejno. V nasprotnem
primeru ju boste morali nastaviti ro¢no

. Ce zelite nastaviti ¢as, se dotaknite ustreznih $te-
vilk.

« Za potrditev se dotaknite ,SET"
Ko nastavite cas, boste morali nastaviti datum

. Ce Zelite nastaviti datum, se dotaknite ustreznih
stevilk.

« Za potrditev se dotaknite ,SET"

Po daljsem izpadu elektricne energije je treba ¢as in da-
tum nastaviti znova.
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4. NASTAVITE PORABO ELEKTRICNE ENERGIJE

Pecica je nastavljena tako, da je stopnja porabljene
elektricne energije zdruzljiva z domacim elektri¢nim
omrezjem z mocjo nad 3 kW (16 amperov): Ce v svo-
jem gospodinjstvu uporabljate nizjo mo¢, morate to
vrednost znizati (13 amperov).

- Zaizbiro moci se dotaknite vrednosti na desni.

« Za dokoncanje zaletne nastavitve se dotaknite
~OKAY".

5. NASTAVITE RAVEN TRDOTE VODE

Da bi pecica delovala ucinkovito in da bi uporabnika re-
dno pozivala k izvedbi cikla za odstranjevanje vodnega
kamna, ko je to potrebno, je pomembno, da nastavite
pravilno raven trdote vode. Ce jo zelite nastaviti, vklo-
pite pecico s pritiskom na in pritisnite " . Odpri-
te nastavitve ,Preferences” in izberite moznost ,WATER
HARDNESS” (TRDOTA VODE). Za potrditev se dotaknite
.SET”. Na podlagi naslednje preglednice izberite ustre-
zno raven za vodo na vasem obmocgju:

PREGLEDNICA TRDOTE VODE
°dH fH - CIar\l[(v.
. Yy Francos¢i- | Anglesci-
Stopnja Nemscina
stopinje na na
stopinje | stopinje
p [Zelomeh-) o g 0-10 0-7
ka
2 Mehka 7-11 11-20 8-14
3 Srednja 12-16 21-29 15-20
4 Trda 17-34 30-60 21-42
5 | Zelotrda 35-50 61-90 43-62

Za potrditev se dotaknite ,SET".

Za stopnjo trdote vode je prednastavljena vrednost
Jlrda”.

6. 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. Pustite de-
lovati pecico pri 200 °C priblizno eno uro.

Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite prostor na-
mestitve.
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VSAKODNEVNA UPORABA

1. 1ZBIRA FUNKCLJE

Za vklop pecice pritisnite ali se kjerkoli dotaknite

zaslona.

Zaslon vam omogoca izbiro med ro¢nimi nacini in na-

¢ini 6th Sense.

« Dotaknite se zelene glavne funkcije za dostop do
ustreznega menija.

« Za pregled seznama se pomaknite navzgor ali
navzdol.

. Zeleno funkcijo izberite tako, da se je dotaknete.

2. NASTAVITEV ROCNIH FUNKCIJ

Ko ste izbrali Zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v
nastavitvah. Na zaslonu se bodo prikazale nastavitve,
ki jih lahko spremenite.

TEMPERATURA/STOPNJA GRILL/STOPNJA PARE

- Dotaknite se Zelene glavne funkcije za dostop do
ustreznega menija.

Glede na izbrano funkcijo lahko s posebnim stikalom

vkljucite ali izkljucite predgretje.

TRAJANJE

Ce Zelite celoten postopek kuhanja opraviti ro¢no, ¢asa

priprave ni treba nastaviti. V ¢asovnem nacinu priprava

v pecici traja toliko Casa, kolikor ste nastavili. Ob koncu

Casa priprave se priprava samodejno ustavi.

. Ce Zelite nastaviti trajanje, se po pritisku na gumb
START dotaknite razdelka za ¢as ,Time” ali moznosti
»Set Cook Time” (Nastavi ¢as priprave).

. Ce zelite nastaviti zahtevani ¢as priprave, se dotak-
nite ustreznih Stevilk.

« Za potrditev se dotaknite ,NEXT".

Ce Zelite med kuhanjem preklicati nastavljeno trajanje in
tako ro¢no upravljati konec priprave, se lahko dotaknete
vrednosti trajanja in nastavite ,0" ali pa odprete meni s
tremi pikami in uredite ¢as kuhanja.

Ce Zelite cikel ustaviti, odprite meni s tremi pikami in iz-
berite moznost,Stop Cooking” (Ustavi kuhanje).

3. NASTAVITEV SAMODEJNIH NACINOV 6TH SENSE
Samodejni nacini 6th Sense omogocajo pripravo ra-
znovrstnih jedi, ki lahko izberete med tistimi, prikaza-
nimi na seznamu. Vecino nastavitev priprave izbere sa-
modejno aparat in tako zagotovi doseganje najboljsih
rezultatov.

Poleg tega lahko s posebnim senzorjem, ki prepozna
vsebnost vlage v Zivilih, z nekaterimi funkcijami samo-
dejnih nacinov 6th sense dosezete optimalno pripravo
za vse vrste Zivil brez kakrdnih koli nastavitev: senzor
bo ob pravem casu ustavil pripravo. Le v zadnjih nekaj
minutah priprave se na zaslonu prikaze odstevanje, ki
oznacuje preostali ¢as priprave.

+ lzberite recept s seznama.

Funkcije so prikazane po kategorijah zivil v meniju ,6th
Sense Auto Modes” (Samodejni nacini 6th Sense) (glejte
ustrezne preglednice).

« Ko izberete funkcijo, enostavno oznacite lastnost zi-
vila (koli¢ino, tezo itd.), ki jo Zelite pripraviti, da dose-
Zete popoln rezultat.

. PRIPRAVA S PARO

Z izbiro funkcije ,Para” ali ,Termoventilacija+ para“
znotraj roc¢nih funkcij ali enega izmed mnogih namen-
skih receptov samodejnih nacinov 6th Sense lahko vse
vrste zivil pripravite z uporabo pare. Para prodre skozi
zivila hitreje in bolj enakomerno v primerjavi z vro¢im
zrakom, znacilnim za tradicionalne funkcije: to skrajsa
¢as priprave, pri ¢emer Zivila obdrzijo v sebi dragoce-
na hranila, in zagotavlja doseganje odli¢nih, resni¢no
okusnih rezultatov z vsemi vasimi recepti. Vrata morajo
ostati zaprta ves cas trajanja priprave s paro.

Ce Zelite za pripravo uporabiti paro, je treba s pomo¢jo
izvle¢nega predala na upravljalni plos¢i vstaviti vodo v
rezervoar, ki je v notranjosti pecice.

Ko se na zaslonu prikaze napis ,FILL THE DRAWER”
(NAPOLNITE PREDAL), izvlecite predal, odprite pokrov
predala in ga napolnite z vodo do zahtevane ravni na
zaslonu. Zaprite predal, tako da ga previdno potisne-
te proti plosci, dokler ni popolnoma zaprt. Po vstavitvi
predala pritisnite START, da nadaljujete s ciklom pece-
nja. Predal mora biti vedno zaprt, razen med polnje-

njem vode.
) 3

Po prvem polnjenju, ¢e gre za daljSe cikle pecenja, ko
bo vode zmanjkalo, jo bo morda treba ponovno doda-
ti, da se cikel zakljuci: ¢e bo treba, po pecica sporocila
zahtevo.
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4. NASTAVITEV CASOVNEGA ZAMIKA VKLOPA
Pred vklopom funkcije lahko za pripravo nastavite ¢a-
sovni zamik: Funkcija se bo vklopila ob vnaprej izbra-
nem casu.

« Zanastavitev zelenega zacetnega ¢asa se dotaknite
.DELAY”. Glede na izbrane funkcije lahko izberete
Cas zacetka ali ¢as, ko zelite, da je Zivilo pripravljeno.

« Ko nastavite Zeleni ¢asovni zamik, se dotaknite
moznosti ,SET” (NASTAVI), da se za¢ne odstevanje
casovnega zamika.

+ Polozite hrano v pecico in zaprite vrata: Funkcija se
bo vklopila samodejno po izteku nastavljenega Ca-
sovnega zamika.

programiranje zamika zacetka priprave bo onemogocilo

funkcijo predgretja: pecica se bo na izbrano temperatu-

ro ogrela postopoma, kar pomeni, da bodo ¢asi priprave
malo daljsi od tistih, navedenih v preglednici za pripravo.

. Ce Zelite funkcijo vklopiti takoj in preklicati nastav-
ljeni casovni zamik, se dotaknite moznosti,SKIP DE-
LAY” (PRESKOCI CASOVNI ZAMIK).

5. VKLOP FUNKCIJE

« Po konfiguraciji nastavitev se za vklop funkcije do-
taknite ,START".

Ce je pecica vroca in funkcija zahteva dolo¢eno najvisjo
temperaturo, se bo na zaslonu prikazalo sporocilo. Vred-
nosti, ki so bile nastavljene, lahko med pripravo kadarkoli
spremenite tako, da se dotaknete vrednosti, ki jo zelite
spremeniti. Vse moznosti, ki so na voljo za spreminjanje,
lahko pregledate tako, da odprete meni s tremi pikami v
spodnjem levem delu zaslona.

Aktivirano funkcijo lahko kadar koli ustavite s pritiskom

nal ®].

6. PREDGRETJE

Ce je bilo predhodno vklopljeno, se ob vklopu funkcije
na zaslonu prikaze stanje faze predgretja. Ko se ta faza
konca, se oglasi zvocni signal, na zaslonu pa se prikaZe
napis,OVEN READY” (PECICA JE PRIPRAVLJENA).

+ Odprite vrata.

. Zivila polozite v petico.

« Zaprite vrata in se dotaknite gumba ,Start now’
(Za¢ni zdaj) ali gumba ,START", da zacnete s pripra-
vo.

Ce zivila v petico 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 vkljuCuje predgretja.

Spremenite lahko privzeto nastavitev predgretja za

funkcije kuhanja, ki vam omogocajo ro¢no izbiro.

+ lzberite funkcijo, ki vam omogoca ro¢no izbiro
funkcije predgretja.

« Za vklop ali izklop predgretja uporabite namenski
preklopnik ,Preheating” (Predgretje) v spodnjem
desnem kotu zaslona. Nastavljeno bo kot privzeta
moznost.

J

7. OBRACANJE ALI PREVERJANJE HRANE

Nekateri samodejni nacini 6th Sense zahtevajo obra-
¢anje zivil med pripravo. Oglasi se zvo¢ni signal in na
zaslonu se pokaze dejanje, ki ga morate opraviti.

« Odprite vrata.

+ lzvedite dejanje, h kateremu vas pozove aparat.

« Zaprite vrata in se za nadaljevanje priprave dotakni-
te gumba ,START".

Na enak nacin, ko preostane 5 % ¢asa do konca pripra-

ve, vas pecica pred koncem priprave pozove, da preve-

rite zivila.

Oglasi se zvo¢ni signal in na zaslonu se pokaze dejanje,

ki ga morate opraviti.

« Preverite Zivila.

« Zaprite vrata in se za nadaljevanje priprave dotakni-
te gumba ,START".

8. KONEC PRIPRAVE HRANE

Oglasi se zvo¢ni signal in na prikazovalniku se prikaze

sporocilo, da je priprava koncana. Ko je priprava kon-

¢ana, lahko z nekaterimi funkcijami vase jedi dodatno

zapecete, podaljsate ¢as priprave ali funkcijo shranite

kot priljubljeno.

. Ce zelite shraniti kot priljubljeno, se dotaknite moz-
nosti ,ADD TO FAV” (DODAJ MED PRILJUBLJENE).

« Zavklop petminutnega cikla za porjavitev jedi izbe-
rite ,Extra Browning”.

+ Dotaknite se moznosti,+ 5 min“, da podaljsate pri-
pravo.

9. PRILJUBLJENO

Funkcija Priljubljeno shrani nastavitve pecice za vase
najljubse recepte.

Pecica samodejno prepozna najpogosteje uporabljene
funkcije. Po dolo¢enem Stevilu uporab boste pozvani, da
funkcijo dodate med svoje priljubljene.

SHRANJEVANJE FUNKCUE

Ko se funkcija konc¢a, se dotaknite moznosti ,ADD TO
FAV” (DODAJ MED PRILJUBLJENE), da jo shranite kot
priljubljeno. To vam bo omogocilo, da jo v prihodnosti
hitro uporabite, obenem pa ohranite enake nastavitve.

KO JE FUNKCIJA SHRANJENA
Ce si zelite ogledati priljubljeni meni, pritisnite ) :
V tem meniju so navedene vse shranjene funkcije. Za

vklop izbrane funkcije priprave se dotaknite gumba
+START".
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SPREMINJANJE NASTAVITEV

Na zaslonu za priljubljene lahko dodate sliko ali priljub-

lieno funkcijo poimenujete in jo prilagodite z lastnimi

nastavitvami.

« lzberite funkcijo, ki jo Zelite spremeniti.

« Dotaknite se ikone s tremi pikami v zgornjem des-
nem kotu.

+ lIzberite lastnost, ki jo zelite spremeniti.

« Za potrditev vasih sprememb se dotaknite ,SAVE".

Ce Zelite odstraniti dolo¢eno funkcijo, boste v tem me-
niju nasli moznost ,DELETE FAVORITE" (IZBRISI 1Z PRI-
LJUBLJENIH).

10. ORODJA

Ce Zelite odpreti meni,Tools* lahko v vsakem trenutku
pritisnete & .V tem meniju lahko izbirate med 3tevil-
nimi moznostmi in tudi spremenite nastavitve ali moz-
nosti za svoj izdelek ali zaslon.

REMOTE ENABLE (DALJINSKO OMOGOCANJE)
Ce Zelite omogod¢iti uporabo aplikacije 6th Sense Live.

@KITCHEN TIMER (KUHINJSKI CASOVNIK)

Ta funkcija se lahko vklopi bodisi ob uporabi funkcije
priprave ali sama za sledenje Casu priprave. Ko se za-
Zzene, bo ¢asovnik Se naprej neodvisno odsteval, ne da
bi posegal v samo funkcijo. Ko je ¢asovnik vklopljen,
lahko tudi izberete in vklopite funkcijo.

Casovnik bo $e naprej odsteval v zgornjem desnem kotu

zaslona.

Ce Zelite poiskati ali spremeniti kuhinjski ¢asovnik:

« Pritisnite mozZnost kuhinjskega ¢asovnika.

Ko se nastavljen cas izteCe, se zaslisi zvocni signal,

ustrezno opozorilo se prikaze tudi na prikazovalniku.

- Dotaknite se moznosti ,PAUSE” (PREKINI), ce zelite
zacasno ustaviti ¢asovnik. Nato se lahko dotaknete
moznosti,RESUME” (NADALJUJ), da ponovno zaze-
nete ¢asovnik.

. Ce zelite ¢asovnik preklicati ali nastaviti novo tra-
janje Casovnika, se dotaknite moznosti ,CANCEL"
(PREKLICI).

- Dotaknite se moznosti "+1 min", ¢e Zelite podaljsati
trajanje za 1 minuto.

LIGHT (LUC)

Za vklop ali izklop lu¢i pecice.

@ STEAM CLEAN (CISCENJE S PARO)

Vodna para, ki se pri tem posebnem ciklu cis¢enja
spros¢a pri nizki temperaturi, pomaga pri
odstranjevanju umazanije. Program vklopite Sele, ko
se pecica ohladi.

@ HITRO SUSENJE

Po ciklu ¢iS¢enja s paro pecica samodejno predlaga
zaCetek cikla hitrega susenja, ki pomaga odstraniti
vlago iz notranjosti aparata, s ¢imer se zagotovi, da ni
ogrozeno njegovo pravilno delovanje. Sledite
navodilom na zaslonu. Prestrezni pladenj pod vrati
ocistite z mehko brisatko iz vpojnega papirja, da
odstranite kapljice vode.

ODSTRANJEVANJE VODNEGA KAMNA

Ta posebna funkcija se vklopi v rednih ¢asovnih inter-
valih in vam omogoca, da ohranite parni sistem v naj-
boljsem stanju. Ko vklopite funkcijo, sledite korakom,
navedenim na zaslonu. Povprecno trajanje celotne
funkcije je priblizno 140 minut.

Odstranjevanje vodnega kamna lahko uporabnik ka-
dar koli sprozi iz menija Cis¢enje.

Na zaslonu se bo prikazalo, kdaj je ¢as za cikel odstra-
njevanja vodnega kamna (glejte spodnjo pregledni-
co).

i SPOROCILO ZA ODSTRANJE-
VANJE VODNEGA KAMNA

i <DESCALE RECOMMENDED> :
(priporoceno odstranjevanje
vodnega kamna)
Pojavi se po priblizno 15 urah
: parnih ciklov* :

i <DESCALE NEEDED> (potreb- Odstranjevanje vodnega kam-
no odstranjevanje vodnega na je obvezno. Parnega cikla
kamna) ni mogoce vklopiti, dokler se

Pojavi se po priblizno 20 urah i ne izvede cikel odstranjevanja
: parnih ciklov* vodnega kamna. :

* glede na privzeto vrednost (4 - Trda) stopnje trdote
vode. Stevilo ur parnih ciklov, ki morajo preteci, preden
se prikaZzejo sporocila za odstranjevanje vodnega kamna
(Descale), je odvisno od stopnje trdote vode, nastavljene
na aparatu.

Postopek odstranjevanja vodnega kamna se lahko iz-
vede tudi, kadar uporabnik zeli globlje ¢is¢enje notra-
njega parnega kroga.

Aparat pred zagonom faze odstranjevanja vodnega
kamna preveri, ali je v rezervoarju ostalo Se kaj vode,
in po potrebi izvede cikel iz¢rpavanja. V tem primeru
boste morali po ciklu iz¢rpavanja predal izprazniti,
preden boste lahko nadaljevali s fazo odstranjevanja
vodnega kamna.

Opomba: da se zagotovi, da je voda hladna, tega ni treba
storiti prej kot 30 minut po zadnjem ciklu (ali od zadnje-
ga polnjenja izdelka). Med ¢akanjem se na zaslonu pri-
kaZzejo naslednje povratne informacije "WATER IS HOT"
(Vroca voda).

Priporocljivo je, da izvedete
cikel odstranjevanja vodnega
kamna.
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» KORAK 1/2: ODSTRANJEVANJE VODNEGA KAM-
NA (70 MIN)

Ko se na zaslonu prikaze <ADD 0.25 L OF SOLUTION>
(Dodajte 0,25 | raztopine), v predal vlijte raztopino za
odstranjevanje vodnega kamna. Za najboljse rezultate
odstranjevanja vodnega kamna priporo¢amo, da re-
zervoar napolnite z raztopino, ki je sestavljena iz 75 g
specifitnega izdelka WPRO in 250 ml pitne vode.
Odstranjevalec vodnega kamna WPRO je predlagan
strokovni izdelek za vzdrzevanje najboljse ucinkovito-
sti vase funkcije pare v pecici. Za narocila in informaci-
je se obrnite na servisno sluzbo ali www.whirlpool.
eu.

Whirlpool ne odgovarja za morebitno 3kodo, ki bi jo
povzrocila uporaba drugih Cistilnih sredstev, ki so na
voljo na trgu.

N

Ko raztopino za odstranjevanje vodnega kamna vlijete
v predal, za¢nite glavni postopek odstranjevanja vo-
dnega kamna s pritiskom na . Med posameznimi
koraki odstranjevanja vodnega kamna vasa prisotnost
ob aparatu ni potrebna. Po vsakem kon¢anem koraku
se oglasi zvo¢ni signal, na zaslonu pa se prikazejo na-
vodila za prehod na naslednji korak.

Ko je faza odstranjevanja vodnega kamna koncana, se
bo tekocinaizrpalaizrezervoarja: raztopino za odstra-
njevanje vodnega kamna, ki je bila uporabljena v tej
fazi, prelijte v izvle¢ni predal.

» KORAK 2/2:1ZPIRANJE (30 MIN.)

Ce zelite iz predala in parnega kroga odstraniti os-
tanke odstranjevanja vodnega kamna, morate izvesti
cikel izpiranja. Ko se na zaslonu prikaze <ADD 0.25 L
OF WATER> (dodajte 0,25 | vode), napolnite rezervoar
z 0,25 L pitne vode, nato pa pritisnite [ > |, da za¢nete
izpiranje. Pecice ne izklopite, dokler niso zakljuceni vsi
koraki, ki jih zahteva funkcija.

Opomba: po potrebi se lahko od sistema zahteva, da pre-
dal izprazni in to operacijo ponovi.

Po kon¢anem postopku odstranjevanja vodnega kam-
na predlagamo, da posusite morebitne ostanke vode v
notranjosti pecice. Zdaj bo mogoce uporabljati vse
funkcije pare.

Opomba: med ciklom odstranjevanja vodnega kamna se
lahko slisi nekaj hrupa, saj se za zagotavljanje optimalne
ucinkovitosti odstranjevanja vodnega kamna aktivirajo
Crpalke pecice.

Po zacetku cikla vzdrzevanja ne odstranjujte predala, ra-
zen Ce to zahteva aparat.

Opomba: Ko se kotel napolni z raztopino za odstranjeva-
nje vodnega kamna in se na zaslonu prikaze "DESCALING
PHASE 1/2" (faza odstranjevanja vodnega kamna 1/2),
cikla ne smete prekiniti, sicer je treba ponoviti celoten
cikel odstranjevanja vodnega kamna, preden lahko zaze-
nete katero koli parno funkcijo.

ZAKLEPANJE TIPK

.Zaklepanje tipk” vam omogoca, da zaklenete uprav-
ljalne tipke na sledilni ploscici, tako da jih ne morete
naklju¢no pritisniti.

Ce Zelite napravo odkleniti, pritisnite in zadrzite tipko
za zaklepanje na drsni ploscici.

E LASTNE NASTAVITVE

Za spreminjanje vel nastavitev pecice, izbiro ,Sabbath
Mode" in izklop ,Demo Mode”.

POVEZLJIVOST

Za spreminjanje nastavitev ali
domacega omrezja.

INFORMACIJE

Za pridobivanje dodatnih informacij o izdelku.

konfiguracijo novega

.OPOMBE
« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto fo-
lijo.

« Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne po-
Skodujete emaijla v pecici.

+ Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se jih
ne drzite.

« Zaradi visje temperature cikla za peko pice je prica-
kovati nekoliko mo¢nejse hlajenje.
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UPORABNI NASVETI

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI

V preglednici so navedene najprimernejse funkci-
je, pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi
razli¢nih vrst Zivil. Cas priprave se $teje od trenutka,
ko zivilo polozite v pecico, brez predgretja (kadar je
zahtevano). Temperatura in ¢as priprave so okvirne
vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste upo-
rabljenega pribora. Najprej uporabite najnizje pripo-
ro¢ene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj pe¢eno, upora-
bite viSje vrednosti. Uporabite prilozen pribor ter po
moznosti temne kovinske tortne modele in univerzal-
ne pekace. Uporabite lahko tudi stekleno ali lon¢eno
posodo in pribor, vendar pri tem upostevajte, da bo
Cas priprave nekoliko daljsi.

ISTOCASNA PRIPRAVA RAZLICNIH JEDI

Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo lah-
ko hkrati pecete razlicne jedi, ki zahtevajo enako tem-
peraturo pecenja (npr.: ribe in zelenjavo), z uporabo
razli¢nih visin. Iz pecice vzemite jedi, ki zahtevajo krajsi
Cas priprave, jedi, ki zahtevajo daljsi ¢as priprave, pa
pustite v pecici.

Uporabite poljuben univerzalni peka¢ ali stekleno
posodo ustrezne velikosti za pripravo izbranega kosa
mesa. Za pecenje pecenk je najbolje, ¢e na dno posode
vlijete nekaj tekocine ter pecenko za boljsi okus poli-
vate med pecenjem. Upostevajte, da med postopkom
nastaja para. Ko je pecenka pecena, jo pustite v pecici
$e 10-15 minut oz. jo zavijte v aluminijasto folijo.

Ce Zelite pe¢i meso na zaru, izberite kose z enako de-
belino, da bo meso enakomerno peceno. Debelejsi kosi
mesa zahtevajo daljsi Cas pecenja. Ce Zelite prepreciti,
da bi se meso prekomerno zapeklo, spustite reSetko na
nizjo visino, da se meso pece na vedji razdalji od grelni-
ka za zar. Meso obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
Vrata odpirajte pazljivo, saj bo iz aparata uhajala para.
Za prestrezanje soka priporo¢amo, da neposredno pod

reSetko s hrano podstavite prestrezni peka¢, v katere-
ga nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi dolijte vodo.

SLADICE

Obcutljive sladice pripravljajte s funkcijo za obicajno
pecenje na eni visini.

Uporabite temne kovinske modele za pecivo in jih
vedno postavite na prilozeno resetko. Za pripravo hra-
ne na vec visinah izberite funkcijo termoventilacijske
priprave in razvrstite tortne modele, da zagotovite op-
timalno krozenje vrocega zraka.

Ce Zelite preveriti, ali je kvaseno pecivo peceno, v sre-
dino peciva zapicite lesen zobotrebec. Ce je zobotre-
bec dist, je pecivo peceno.

Ce uporabljate modele za pecivo z oblogo proti prije-
manju, robov ne namazite z maslom, sicer pecivo ob
robovih morda ne bo enakomerno vzhajalo.

Ce se Zivilo med peko ,napihne”, naslednji¢ uporabite
nizjo temperaturo in mogoce dodajte manj tekocine
ali mesanico premesajte nezneje.

Za sladice z vlaznim nadevom (na primer skutne pite
ali sadne kolace) uporabite funkcijo ,Konvekcijska
peka”. Ce je biskvit peciva vlaZen, pecite na nizji visini
in posujte spodnji del peciva s krusnimi ali piskotnimi
drobtinami, preden dodate nadev.

VZHAJANJE

NajboljSe je, da testo pokrijete z vlazno krpo, preden
ga vstavite v pecico. S to funkcijo se ¢as vzhajanja testa
skrajsa za priblizno eno tretjino v primerjavi z vzhaja-
njem pri sobni temperaturi (20-25 °C). Cas vzhajanja
testa za pico se zacne pri eni uri za 1 kg testa.
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G PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

OBRACANJE
v > STOPNJA STOPNJA = &
KATEGORIJE ZIVIL KOLICINA “
ZAPECENOSTI | PORJAVITVE (OD CASA VISINAIN PRIBOR
PRIPRAVE)
Goveji file 2-4cm - - - 1’\3@[ 1#'1
Goveja vratovina 2-4cm - - - \ni@r A ! r
Svinjski file 2-4cm - - - 'V\gvl' %4'1
] 2 1
KUHANJEk\\f} Kuhanjey | -ososovfile 1,5-3cm - - - e ool -
\
VAKUUMU vakuumu Korenje 0.2-04 kg ) . ) wiﬂ ;
Belusi 0,2-0,4 kg - - - -\Qiﬁr ;f
Ananas 0,2-0,5 kg - - - wzn, N ! -
Jabolko 0,2-0,5 kg - - - -1,”2\0,- ;
Sveza Lazanja 0,5-3 kg - MED - -\,,é—,,.,-
NARASTKI IN 5
PECENE Lazanja 0,5-3 kg - - - NP
TESTENINE Zamrznjeno 5
Kaneloni 0,5-3 kg - - - RN ——PY
N 2 1
Bel riz 0,1-0,5 kg .o ef - r
Riz Rjavi riz 0,1-0,5 kg - - - Vﬁw - ! -
Polnozrnat riz 0,1-0,5 kg - - - -1,\§,H- - ! r
RIZ IN ZITA Kvinoja 0,1-0,3 kg - - - w’i’?, ;,.
2 1
Semenain | 10s° 0,1-0,3 kg ) B - ool —r
zita Pira 0,1-0,5 kg - - - Wl
Je¢men 0,1-0,5 kg - - - -\QEQ,- N ! -
Goveja pecenka 0,6-2 kg* MED MED - :\ir
Govedina i Zrezek 2-4cm MED - 2/3 -\...5...,- 1 :4: ~f
Plesk. za hamburger 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- 1 4 r
Svinjska pecenka 0,6-2,5 kg* - MED - :\ir
Svinjina Svinjska rebra 0,5-2,0 kg - - 2/3 -\...5...;- 1 4 f
Slanina 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,- 1 :4: ~f
. 2
MESO Pecen pis¢anec 0,6-3 kg - MED - N
. 4 2
Cel piscanec 0,6-2,5 kg - - - Wiy
e 4 2
Pis¢ancja prsa 1-4 (cm) - - - W
Deli pis¢ 0,2-1,5k 4 -+ 2 -
Pitcanec Na zraky | D€l pis¢anca ,2-1,5kg - - - e
ocvrt Pis¢ancja 4 2
piscan. | qra - - - - ey
A 4 2
Panirani kotlet 1-4 (cm) - - - Wy -
PisCancje 4 2
perutnicke 0.2-1,5kg ) ) ) S
* Predlagana koli¢ina
[ SR ~ AF=r A o~ \e.2.ef
PRIBOR i Ini peka¢/pekac i pekaé/origi i pekaé |
Rezetka Unlverz.a ni pel ac/pe ac za Eortg/ Prestreznl.pe an/OrIgI- Prestrezni peka¢ s 500 m Parni pekaé
okrogli pekac za pico na resetki nalni pekac vode
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G PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

OBRACANJE
5 e STOPNJA STOPNJA x &
KATEGORIJE ZIVIL KOLICINA .
ZAPECENOSTI | PORJAVITVE | (OD CASA VISINAIN PRIBOR
PRIPRAVE)
Pis¢and;ji 4 )
medaljoni - - - - wmnmy
Na zraku [zamrznjeno]
Pis¢anec ocvrt e
pis¢an. |Piscandje 4 2
peritnicke - - - - T -
[zamrznjeno]
i . 5 4
Radji file/prsi 1-5¢cm - = 2/3 Al o
5 4
Puraniji file / prsa 1-5cm - - 2/3 Al ~
MESO . Twzwf
Mesna nabodala 0,2-1,5 kg - - 1/2 Ny —
S . 4 2
Svinjski kotleti 1-4 (cm) - - - s A -
Na zraku 4 2
ocvrto Plesk. za hamburger 1-4 (cm) - - - s A -
meso 4 2
Klobase in klobasice 1,5-3,5 (cm) - - - bbby 1
- 4 2
Panirani kotlet 1-4 (cm) - - - s A -
Zrezek tune 1-3 (cm) MED - 3/4 -\...3...:- 1 :2: ~f
Lososov zrezek 1-3 (cm) MED - 3/4 -\--.3.--1- %:2::{
Zrezek mecarice 0,5-3 (cm) - - 3/4 -\...3...;- 1 :2: ~f
. 3 2
Peceni fileji File polenovke 0,1-0,3 kg - B - Arerens r f
) Ki
n zrezkl Brancinov file 0,05-0,15 kg - - - -\...3...;- 1 :2: ~f
Oradin file 0,05-0,15 kg - - - -\...3...:- 1 :2: ~f
g 3 2
Drugi fileji 0,5-3 (cm) - - - Avereen r f
- . 3 2
Fileji [zamrznjeno] 0,5-3 (cm) - - - Auelenn oS
. . 2 1
File polenovke en pekac - - - 1o o ef - -
- . 2 1
RIBE IN MORSKI Fileji [zamrznjeno] 0,5-3 (cm) - - - ool -
SADEZI
Drugi fileji 0,5-3 (cm) - - - .\ng@r - ! -
2 1
Duseni fileji | Lososov zrezek 1-3 (cm) MED - - e e of A -
in zrezki
t; Brancinov file en pekac - - - .\Qiiﬁr - ! -
A ; 2 1
Oradin file en pekac - - - 1o ef - -
Zrezek mecarice 0,5-3 (cm) - - - \_,v:__z,&_s}_r - ! -
Zrezek tune 1-3 (cm) MED - - .\Qiiﬁr - ! -
Pokrovace en pekac - - - A 4 -
. . . 4
Morski Skoljke en peka¢ - - - -
sadezi na yi 3
Zaru Skampi en peka¢ - - - Arenen 9 F
. . ; 4 3
Kraljeve kozice en pekac - - - L r f
* Predlagana kolicina
[ VR ~ AF—r Y M \e.e.ef
PRIBOR ) ) } } ) L ) .
Retetka Unlverz.alm pevkac/pekac za Eortc?/ Prestrezm.pekacv/orlgl— Prestrezni pekac¢ s 500 ml Parni pekat
okrogli pekac za pico na redetki nalni pekac vode
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G PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

OBRACANJE
KATEGORIJE ZIVIL KOLICINA STOPNJA STOPNJA - &
ZAPECENOSTI | PORJAVITVE | (OD CASA VISINA IN PRIBOR
PRIPRAVE)
Pokrovace 0,5-1 kg - - - VE}M - ! -
- 2 1
Skoljke 0,5-3 kg - - - eeef -
. & . 2 1
Duseni Skampi 0,1-1 kg - - - e el -
morski
sadezi \\\J’ Kraljeve kozice 0,5-1,5 kg - - - lﬂgvr 1#'1
2 1
Lignji 0,1-0,5 kg [k - - - @
RIBE IN MORSKI gnt 9 lkos] e —
ADEZI
S Hobotnica 0,5-2 kg [kos] - - - '1@(2\01' - ! -
. . 4 2
Panirane ribe 1,5-3,5 (cm) - - - Cmmy -
Ribji file 1,5-3,5 (cm) - N - 4 2
Na zraku ) T ——
ocvrte ribe Celariba 0,4-0,8 kg - - - . ‘} - 2 -
Skoljke - - - - . 49 '\#2
Pis¢anec 50-80 g [kos] - - - 2 !
PARJE%JAJCA 9 ool s
\
Prepelica en pekac - - - wznr ;f
Krompir 0,5-1,5 kg* - MED - R 3 -
4
. . B . ) )
Pedena Krompir [zamrznjeno] 0,5-1,5 kg MED - -
leni
zeenjava Polnjena zelenjava 0,1-0,5 kg [kos] - - - - 3 -
Druga zelenjava 0,5-1,5 kg - MED - - 3 ,
Krompirjev narastek en pekac - - - -\%1,-
Gratinirani paradizniki en pekac - - - .\%,.
. . . 3
Gratinirana Gratinirana paprika en pekac - - - ae—-
leni
zelenjava Gratiniran brokoli en pekac - - - -\%1,-
Gratinirana cvetaca en pekac - - - .\%,.
ZELENJAVA Gratinirana zelenjava en pekac - - - .\”,31—_,—:,_,.
L. . . 4 2
Domaci ocvrti krompir 0,3-0,8 kg - - - Wiy w1
. . 4 2
Krompir v rezin. 1-4 (cm) - - - Y T
Me3ana zelenjava 0,3-0,8 k - - 2/3 4 - 2 -
Na zraku ) 13-0,8 kg orrTTT
ocvrtazelen. Cips iz bu¢k 0,2-0,5 kg - - - . ‘} ;
p : 4 2
Pecen krompir 0,3-0,8 kg - - - Wy -
Spomladanski zavitki ) ) . ) 4 2
[zamrznjeno] rpms
Cel krompir 50-500 g [kos] - - - ng - ! -
Dusena 5 i
Eflﬁnjava Krompir v kosih en pekac - - - 1o of = -
Krompir v kosih en pekaé ) ) ) 2 1
[zamrznjeno] P eeef ——r
* Predlagana koli¢ina
[ SR ~ AF=r A o~ \e.2.ef
PRIBOR i Ini peka¢/pekac i pekaé/origi i pekaé |
Rezetka Unlverz.a ni pel ac/pe ac za Eortg/ Prestreznl.pe an/OrIgI- Prestrezni peka¢ s 500 m Parni pekaé
okrogli pekac za pico na resetki nalni pekac vode
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G PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

OBRACANJE
v e STOPNJA STOPNJA = &
KATEGORIJE ZIVIL KOLICINA .
ZAPECENOSTI | PORJAVITVE (OD CASA VISINAIN PRIBOR
PRIPRAVE)
2 1
Grah 0,2-2,5 kg - - - oo ef
Grah [zamrznjeno] 0,2-3 kg - B - '\f\gvf - ! -
2 1
Brokoli 0,2-2 kg AL DENTE - - o2 af A -
2 1
Brokoli j ,2-2 ki - - -
< Dutena rokoli [zamrznjeno] 0 g 1o ef - -
ZELENJAVAYD Jelenjava 3 j
Cvetaca 0,2-2 kg AL DENTE - - 1o of A -
2 1
Korenje 0,2-2 kg AL DENTE - - 1o e af A -
2 1
Bucke 0,2-2 kg AL DENTE - - 1e.2.af - -
Druga zelenjava 0,2-2 kg - - - .\Qé&r - ! -
Slana torta 0,8-1,2 kg - MED - .‘”,21—_,—:,_,.
Zelenjavni zavitek 0,5-1,5 kg - MED - - 2 -
3
Zemljice \\\j’ 60-150 g [kos] - - - -
. 200-500 g 2
Srednje velik kruh [kos]* - - - =
. ~ 400-600 2
Struca za sendvi¢ \b‘} [kos] 9 - - - A=A
Kruh N 5
Velik kruh 2 0,7-2,0 kg - - - ~
~ 200-300 3
Bagete\\\‘}’ [kos] 9 - - - ~ r
Poseben kruh en pekac * - - - - 2 -
SLANO PECIVO 5
Okrogla pica en pekac * - - - =
Debela pica en pekac * - - - . 2 -
1 plast* - - - - 2 -
2 plasti* - - - -\élr 1 ! r
Picainfokaca : Pica [zamrznjena] 5 3 i
3 plasti* - - - aFArs A Rs A -
. 5 4 2 1
4 plasti - - - LY==V RS o e L -
Tenka fokaca en pekac * - - - - 2 -
Debela fokaca en pekac * - - - - 2 -
Biskvitni kola¢ v plo¢evinki 0,5-1,2 kg - - - .‘;._z._._—l,.
Pizkoti 0,2-0,6 kg* - - - 3
Mafini in kolacki 40-80 g [kos]* - - - - 3 -
SLADKO PECIVO : Rogljicki en peka¢ * - - - - 3 .
Rogljicki [zamrznjeni] en pekac * - - - - 3 -
Paljeno testo en pekac * - - - - 3 -
Beljakovi poljub¢ki 10-30 g [kos] - - - - 3 -
* Predlagana kolicina
[ VR ~ AF—r Y M \e.e.ef
PRIBOR ) ) } 5 ) L ) .
Retetka Unlverz.alm pevkac/pekac za Eortc?/ Prestrezm.pekacv/orlgl— Prestrezni pekac¢ s 500 ml Parni pekat
okrogli pekac za pico na redetki nalni pekac vode
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G PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

OBRACANJE
v > STOPNJA STOPNJA = &
KATEGORLIJE ZIVIL KOLICINA
ZAPECENOSTI | PORJAVITVE (OD CASA VISINAIN PRIBOR
PRIPRAVE)
Pite 0,4-1,6 kg - - - A
Zavitek 0,4-1,6 kg - - - - -
SLADKO PECIVO
Sadna pita 0,5-2 kg - - - EN=——=P}
N
Karamelni kola¢ Q\L} 0,2-1 kg - - - 1290
NS
3 Kos¢ki sadja \\\A} 0,5-3 kg - - - 1e.2.®
DUSENO SADJE
N
Celo sadje \k\‘} 0,1-0,4 kg [kos] - B - QLN
* Predlagana koli¢ina
[ SR ~ AF=r A o~ \e.2.ef
PRIBOR i Ini pekac/pekac i pekac/origi i pekac |
Rezetka Univerzalni pekac/pekac za torto/  Prestrezni pekac/origi- Prestrezni pekac s 500 m Parni pekaé

okrogli pekac za pico na resetki

nalni pekac

vode
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U*:] PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S FUNKCIJO PARA
+ TERMOVENTILACLJA

RECEPT STOPNJA PARE* PREDGREVANJE TEMPI(EDRC?TURA TR(Q:I?\:\;JE RESETKA IN PRIBOR
Masleni piskoti / piskoti Low DA 140-150 35-55 ;,
Kolac¢ki/mafini LOW DA 160-170 30-40 ;r
Kvaseno pecivo Low DA 170-180 40-60 -\éu-
Biskvitne torte Low DA 160-170 30-40 -\...zl;u-
Fokaca LOowW DA 200-220 20-40 1;,
Struca kruha LOW DA 170-180 70-100 ;,
Majhen kruh LOW DA 200-220 30-50 ;f
Bageta LOW DA 200-220 30-50 ;
Pecen krompir SREDNJA DA 200-220 50-70 ;,
Jagnjetina/govedina/svinjina 1 kg SREDNJA DA 180-200 60-100 ;
Jagnjetina/govedina/svinjina (kosi) SREDNJA DA 160-180 60-80 ;f
Goveja pec¢enka, malo pecena, 1 kg SREDNJA DA 200-220 40-50 ‘ir
Goveja pecenka, malo pecena, 2 kg SREDNJA DA 200 55-65 1;.
Jagnjedje stegno SREDNJA DA 180-200 65-75 ;f
Dusena svinjska kraca SREDNJA DA 160-180 85-100 ﬁi,:
Pis¢anec/ pegatka / raca, 1-1,5 kg SREDNJA DA 200-220 50-70 :\i,:
Pis¢anec / pegatka / raca (kosi) SREDNJA DA 200-220 55-65 ‘ir
Polnjena zelenjava (paradizniki, bucke, jaj¢evci) SREDNJA DA 180-200 25-40 1;.
Ribji file VISOKA DA 180-200 15-30 1;

* Upostevajte, da je pri izbiri funkcije za samodejno peko s paro treba to korelacijo preskociti. Pecica bo samodejno

izbrala najboljSo stopnjo pare, primerno za izbrano temperaturo.

PRIBOR

Aal—r

Univerzalni peka¢/pekac za torto/
okrogli pekac za pico na redetki

Prestrezni pekac/originalni pekac

Tonnd

Prestrezni pekac s
500 ml vode

%\

Sonda za hrano
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U] PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S FUNKCLJO CISTA PARA

RECEPT TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) VISINA IN PRIBOR
Pis¢and;i fileji 100 15-50 wfz«nr w;r
Jajca 100 10-30 1::._3._:1’ 1;'
. 2 1
Celariba 90 40-50 1 0 of -
RIBE 2 1
Ribji fileji 90 20-30 \eesf -
y . 2 1
Sveza zelenjava (cela) 100 30-80 oo of  r
Sveza zelenjava (kosi) 100 15-40 wé_@r ‘;r
ZELENJAVA IN . R 2 1
S Zamrznjena zelenjava 100 20-40 %0 of e r
Sadje (celo) 100 15-45 “\.@:é.:@f \;F
Sadje (kosi) 100 10-30 %zﬂr 1;

Izberite funkcijo Pure Steam iz menija za ro¢no izbiro funkcij. Nastavite temperaturo in ¢as kuhanja. Posodo za vodo
napolnite v skladu z navodili na zaslonu. Zivila postavite na parni pekac¢ na 2. viS§ino, na 1. visino pa prestrezni pekac, da

preprecite kapljanje sokov iz Zivil.

PRIBOR

Prestrezni pekac¢/originalni pekac

Parni pekac
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI KUHANJE V VAKUUMU

RECEPT FUNKCUA PR}EODIL‘IACIGI\?:IA TEMPI(EORC?TURA TRAJANJE (MIN) VISINA IN PRIBOR
1,5/2 cm 62 50-70 193@,,@1' %1
Mehki kosi: File, zrezek, kotleti 5 i
GOVEDINA IN . 3/4cm 62 80-100 el -
Govedina, kuhana
TELETINA v vakuumu 2 1
- JAGNJETINA Trdi kosi in travno krmljena Zivina: 1,5/2.cm 62 50-70 eoof e r
Pleca, zrezek s trebusnega dela, 5 i
rebrca 3/4 cm 62 10-130 ool
1,5/2 cm 68 30-50 '\5},5‘,,9/‘ ‘%1’1
Svinjski hrbet 2 1
L 3/4 cm 50-70 oo ef __ r
SVINJINA SV'”{;Q&E‘;:‘S nav 5 i
Kotleti - 68 120 - 140 1o of s
Rebrca - 68 120-140 nzn ‘\Lf
1,5 62 65-75 m__ﬁ__ﬁf 1;
File 2 1
LOSOS IN TUNA - Ribe, kuhane v 3 62 80-90 -
POSTRV vakuumu 15 62 70 - 80 _\Qiﬁr ;
Zrezek 2 1
3 62 85-95 o e of o r
Sparglji - 85 30-40 15:..3}..5# 1;
Korenje 2,5/3 cm 85-95 30-50 -\Qiﬁr ;
Brokoli - 85 30-40 nzn ;’
Cvetaca - 85 30-40 1:__5»__5# 1;
- 2 1
ZELENJAVA IN Radic Zelenjava, kuhana ] - 3040 R —
SADJE Rezine krompirja vvakuumu 2,5/3cm 85-95 40-60 mfn ;
Bucke 2,5/3 cm 85 30-40 1:..5»...@ w;
Jaboléni krhlji 2,5/3cm 85 30-40 'k}ja,ﬁel' ;
Hruskove rezine 2,5/3 cm 85 30-40 ,,Zn ;
Rezine ananasa 2,5/3cm 85 25-35 '\_’}__ﬁ_.‘_?f “t;

Izberite Zeleni cikel in upostevajte predlagane nastavitve. Cas priprave se nanasa na Zivila, shranjena v hladilniku. Ce hrane
ne postreZete takoj, jo shranite v hladni vodi, popolnoma ohladite in nato postavite v hladilnik. Pri ve¢jih koli¢inah
prilagodite ¢as priprave. Rezultati so odvisni od kakovosti sestavin in dobre higiene. Za najboljSe rezultate raje
uporabljajte sveza in visokokakovostna Zivila. Te funkcije ne uporabljajte za segrevanje hrane. Vakuumsko zaprto Zivilo
postavite na parni pekac na 2. visino. Da bi zagotovili enakomerno porazdelitev toplote, vreck ne postavljajte ene na

drugo. Postavite prestrezni pekac na 1. visino.

PRIBOR

Prestrezni pekac/originalni pekac

Parni pekac

Whj;lfa?ool




ESIPREGLEDNICA ZA ZRACNO CVRTJE

PREDLAGANA TEMPERATURA TRAJANJE RESETKA IN
RECEPT FUNKCLJA
KOLICINA PREDGREVANJE Q) (MIN.) PRIBOR
) ) % 4 2
; Zamrznjen pomfrit = 650-850 g Da 200 25-30 Y
>
E Zamrznjeni pis¢ancji kroketi E 500¢g Da 200 15-20 4,. '\;'
w
= - % 4 2
N Ribje pal¢ke = 5009 Da 220 15-20 Y
=
<C . - -;: 4 2
N Cebulni obro¢ki I==] 5009 Da 200 15-20 Y
. . , % 4 2
< Sveze panirane bucke I==1 400g Da 200 15-20 WY
> Domati ocvrti krompir ey 300-800 Da 200 20-40 4 2
o g LEES j W
E . 4 2
Mesana zelenjava == 300-800 g Da 200 20-30 I —
N % 4 2
Pis¢ancja prsa I==1 1-4 cm Da 200 20-40 P
a " % 4 2
& Pis¢angje perutnicke = 200-1500¢g Da 220 30-50 Wi
=
2 - % 4 2
Q  Panirani kotlet I==] 1-4cm Da 220 20-50 puy -
=
N % 4 2
Ribji file I==] 1-4cm Da 220 15-25 SR -

Pri pripravi svezih ali domacih Zivil povrsino Zivila namazite s tanko plastjo olja.
Za zagotovitev enakomernih rezultatov pecenja jed premesajte na polovici priporo¢enega ¢asa pecenja.

=
FUNKCIJE ==
Cvrtje z zrakom
TELLEEREAT al/7r ~ -
PRIBOR . . . . . . S . .
. . . Univerzalni pekac¢/pekac za torto/okrogli Prestrezni pekac/originalni pekac/
Pekac za zra¢no cvrtje ) - P ) - b L
pekac za pico na resetki univerzalni pekac na resetki
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA | PREDGREVANJE TEMP'(E::?TURA TR(:AJIII\J“)JE RESETKA IN PRIBOR
: Da 170 30-50 -\élrl
Y . S PN 5
Kvaseno pecivo / biskvitne torte e Da 160 30-50 |1~
os 4 1
k27 Da 160 30-50 |am=ms A~
a%e 3
Nadevano pecivo (skutina torta, jabol¢ni zavitek, = Da 160-200 30-85 |1
jabol¢na pita) % _ ~ 4 1
¢ Da 160-200 30-90 | —,.
— Da 150 20-40 |3,
% Da 140 30-50 |4,
Piskoti — Z 1
K Da 140 30-50 |- - -
% Da 135 40-60 [ > ammn
— Da 170 20-40 | 3 .
% Da 150 30-50 |4
Kolacki / mafini — 2 1
% Da 150 30-50 |- - -
& Da 150 40-60 [ > ammn
— Da 180-200 30-40 | > .
Princeske % Da 180-190 3545 |4 1,
% Da 180-190 35-45% |2 A 'L
— Da 90 110-150 |+ >,
. . S <os 4 1
Beljakovi poljubcki XY Da 920 130-150 |~ -~ -
) Da 90 140;160 e
— Da 190-250 15-50 |, 2 .
Pica / kruh / fokaca — 5 3 1
K Da 190-230 20-50 |- RN
%
Da 310 7-12 .‘,,,21—;,—:,,,.
Pica (tanka, debela, fokaca) — 5 3 1
K Da 220-240 25-50 % | aFee - -
— Da 250 10-15 |4 3 r
Zamrznjena pica & Da 250 10-20 -uéu- é
% Da 220-240 15-30 | > 1 3 er,
Da 180-190 4555 |amomr
Slane pite (zelenjavna pita, pita z nadevom) & Da 180-190 45-60 .‘___4|—__—.__,. .\___1|—__—.__,.
os 5 3 1
X7 Da 180-190 45-70% |aEmmr aFls -
= -~ !
FUNKCLE E |Z Ifl )I(Lj cooﬁ ECO
Klasi¢no Termoventilac.  Konvekdijska peka Zar Turbogrill  MaxiCooking (Priprava velikihkosovZivil) ~ Cook4  FunkcijaECO  Pizza
Aveenen ~ A=~ T f — nf
PRIBOR . Univerzalni peka¢/pekac za torto/  Prestrezni/originalni/univerzalni  Prestrezni peka¢/  Prestrezni pekacs
Resetka - . : P . v - - .
okrogli pekac za pico na resetki pekac na redetki originalni pekac 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDGREVANJE TEMPERATURA | TRAJANJE RESETKA IN PRIBOR
(°C) (MIN.)
— Da 190-200 2030 | > .
Maslene pastetke / Krekerji iz listnatega testa ‘c!? Da 180-190 20-40 |4 4 [ A ! -
E s Da 180-190 | 20-40* |nmmmin mFomn
Lasagna / Flans / Baked pasta / Cannelloni (Lazanja/ 3
narastki/ pecene testenine/kaneloni) E Da 190-200 45-65 117
Jagnjetina/teletina/govedina/svinjina, 1 kg — Da 190-200 80-110 |4 3 r
Roast pork with crackling (Svinjska pecenka s B2 2
hrustljavo kozo) 2 kg XLI_—| 170 10150 1y
Pis¢anec/ zajec/raca, 1 kg — Da 200-230 50-100 |4 3 [
Puran / gos, 3 kg — Da 190-200 80-130 |1 2 r
. . " — 3
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, cela) — Da 180-200 40-60 |4 r
Polnjena zelenjava (paradizniki, bucke, jajcevci) 2y Da 180-200 50-60 \%,
Toast b - 3 (visoka) 3-6 -\...5...:-
Ribji fileji / zrezki i - 2 (srednja) | 20-30 %% [~ tom L2
Klobase / raznijici / rebrca / hamburgerji N - 2_3\/(;':&?]6]_ 15-30 ** -\...5...,- 1 :4: f
T~
Pecen piscanec, 1-1,3 kg = - 2 (srednja) | 55-70 *** -\...2...,- 1 ! r
S~ _
Jagnjec¢ja kraca / bo¢nik w - 2 (srednja) 62*30 1 3 r
Peten krompi & 2 (srednj 3555***13r
ecen krompir ve - (srednja) -
. . =7 . 3
Gratinirana zelenjava = - 3 (visoka) 10-25 | r
P Gk | os 35| 500 | et e
Piskoti
5 3 2 1
Tarts COOK Da 170 50-70 Y R e R s TV ]
Tarts
. . 5 3 2 1
Round pizzas (Okrogla pica) COOK Da 210 40-60 |aEs==r AE=2r AE=3r ASr
Pizza
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/ % 5 3 1
lazanja (3. vi§ina)/meso (1. vi$ina) Da 190 401207 e nemn 1
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/ pecena é4 5 4 5 1
zelenjava (4. visina)/lazanja (2. viSina)/ COOK Da 190 40-120* |am=m2, - N e -
kosi mesa (1. visina) Menu
Lazanja in meso = Da 200 50-100 * | e 1 ! r
Meso in krompir = Da 200 45-100 * -\ép 1 ! r
Ribe in zelenjava E Da 180 30-50 % | o 1 ! r
Polnjena pe¢enka ECO - 200 80-120 * |4 3 r
Kosi mesa (zajec, pis¢anec, jagnjetina) ECO - 200 50-100 * |4 3 r

* Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.
** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.
*** Po potrebi hrano obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.

E B =] -ﬁ o4 4 ECO 4
FUNKCLJE . - EI =l COOK =
Klasi¢no Termoventilac. ~ Konvekcijska peka Zar Turbo grill MaxiCooking (Priprava velikihkosovzivi) ~ Cook4  FunkdjaECO Pizza
Aveeren ~ AF=s T _f — TS
PRIBOR
° . Univerzalni ali pekac za torto na Prestrezni/originalni/univerzal- Prestrezni pekac/origi- Prestrezni pekac s 500
Resetka Yo - 7 Y L . M
redetki ni pekac¢ na reSetki nalni pekac ml vode
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VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije, pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi razli¢nih vrst Zivil.
Cas priprave se steje od trenutka, ko Zivilo poloZite v pecico, brez predgretja (kadar je zahtevano).

Temperatura in ¢as priprave so okvirne vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste uporabljenega pribora.
Najprej uporabite najnizje priporocene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj pec¢eno, uporabite visje vrednosti.

Uporabite priloZen pribor in po moZnosti temne kovinske modele za pecivo in univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi
stekleno ali lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem upostevajte, da bo ¢as priprave nekoliko daljsi.

VZDRZEVANJE IN CISCENJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih cistilcev.

ZUNANJE POVRSINE

« Povrsine ¢istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so po-
vrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic pH
nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na koncu
povrsine obrisite s suho krpo.

-Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih Cdistilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno pri-
de v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z vlazno
krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

«Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, Sele
nato jo ocistite. To po moznosti storite, ko je Se neko-
liko topla, da odstranite obloge in madeze ostankov
hrane. Da se morebiten kondenzat, ki nastane kot pos-
ledica priprave hrane z visoko vsebnostjo vode, posusi,
pocakajte, da se pecica popolnoma ohladi, in jo nato
obrisite s krpo ali gobico.

vev v

«Za optimalno cis¢enje notranjih povrdin vklopite
funkcijo cis¢enja s paro ,Steam Clean”. (Samo pri neka-
terih modelih).

. Steklo na vratih ocistite z ustreznim teko¢im cistilnim
sredstvom.

- Za lazje CisCenje, lahko vrata snamete.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

Sonde za Zivila in sonde za meso (Ce je na voljo) ne Cis-
tite v pomivalnem stroju.

Pekac za zracno cvrtje (Ce je na voljo) lahko ocistite v po-
mivalnem stroju.

VZDRZEVANJE PREDALA ZA VODO

Pozor: Predal za vodo ni primeren za pranje v pomival-
nem stroju: lahko se poskoduje!

Ob koncu vsakega cikla pecenja s paro pecica po prib-
lizno 30 minutah samodejno izvede priblizno minuto
trajajoc cikel iz¢rpavanja, pri Cemer vso vodo v sistemu
prenese v izvle¢ni predal.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic

ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.

Nosite zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

Opomba: Ne pudcajte vode v sistemu vec kot 2 dni.

Ce Zelite popolnoma odstraniti vodo iz notranjosti ali
odistiti notranje povrsine, lahko odprete predal za
vodo:

1. Za odstranitev zgornjega

( pokrova predala za vodo

" —— ‘ potisnite zadnjo loputo
N N proti vrhu.

2. Po koncanem (iscenju
lahko predal zaprete tako,
da sprednja zaklopa vsta-
vite v sprednji odprtini
in potisnete zadnjo stran
navzdol.

Pri polnjenju predala za vodo uporabljajte le vodo pri
sobni temperaturi: vro¢a voda lahko vpliva na delova-
nje parnega sistema. Uporabljajte samo pitno vodo.

REZERVOAR

Za zagotovitev optimalnega delovanja pecice in
prepreCevanje nastajanja vodnega kamna priporoca-
mo, da redno uporabljate funkcijo ,Odstranjevanje vo-
dnega kamna”. Ce funkcije s ,paro” niste uporabili dalj
¢asa, mocno priporo¢amo, da vklopite cikel priprave s
prazno pecico in popolnoma napolnjeno posodo.
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DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in za-
porna vzvoda premaknite v poloZaj za sprostitev.

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drzite jih za
rocaj.

Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, ¢e
jih 3e naprej zapirate in jih istocasno nekoliko vlecete
navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. Odlozite vrata
na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete
proti pecici, poravnate kljuki tecajev z vpetjem in nato
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda spustite v prvotni polozaj: prepricajte
se, da ste ju spustili do konca.

Z neznim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v
pravilnem poloZaju.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so poravna-
na z upravljalno plo3¢o. Ce vrata niso poravnana, po-
novite zgoraj opisane korake: ¢e se vrata ne odpirajo in
zapirajo pravilno, se lahko poskodujejo.

MENJAVA ZARNICE V PECICI
Za zamenjavo zarnice se obrnite na poprodajno sluzbo.
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Pogosta vprasanja o domacem brezzicnem omrezju WiFi

Kateri protokoli WiFi so podprti?

Namesceni adapter WiFi podpira WiFi b/g/n za evrop-
ske drzave.

Katere nastavitve je treba konfigurirati v
programski opremi usmerjevalnika?

Potrebne so naslednje nastavitve usmerjevalnika:
Omogoceno je 2,4 GHz, WiFi b/g/n, vklopljena DHCP
in NAT.

Katera razlicica WPS je podprta?

Aparat ne podpira WPS.

Ali obstajajo razlike med uporabo pametnega
telefona z operacijskim sistemom Android ali iOS?
Uporabite lahko kateri koli operacijski sistem oziroma
tisti, ki vam je ljub3i, saj ni nobene razlike.

Ali lahko uporabim mobilno povezavo namesto
usmerjevalnika?

Da, vendar so storitve oblaka namenjene trajno pove-
zanim napravam.

Kako preverim, ali moja domaca internetna
povezava deluje in ali je funkcija brezZi¢nega
prenosa omogocena?

Na svoji pametni napravi lahko poiscete vase omrez-
je. Preden to storite, onemogocite druge podatkovne
povezave.

Kako preverim, ali je aparat povezan z mojim
domacim brezzi¢nim omrezjem?

Dostopite do konfiguracije usmerjevalnika (glejte pri-
ro¢nik usmerjevalnika) in preverite, ali je naslov MAC
aparata na seznamu priklju¢enih brezzi¢nih naprav.
Kje lahko najdem naslov MAC aparata?

Pritisnite ,Orodja”“, nato pritisnite ,Povezljivost” in poi-
$¢ite ,Naslov Mac”. Naslov MAC je sestavljen iz kombi-
nacije 6 parov Stevilk in ¢rk, ki so lo¢ene s podpic¢jem.
Kako preverim, ali je funkcija brezzi¢ne povezave
aparata omogocena?

S pametno napravo in aplikacijo 6th Sense Live lahko
preverite, ali je aparat vklopljen ali ne.

Ali obstaja kaj, kar lahko prepreci, da signal
doseze aparat?

Preverite, ali naprave, ki so povezane, ne uporabljajo
celotne razpolozljive pasovne Sirine.

Prepricajte se, da naprave zomogoceno brezzi¢no po-
vezavo ne presegajo najvecjega Stevila, ki ga dovoljuje
usmerjevalnik.

Kako dale¢ naj bo usmerjevalnik od aparata?
Obicajno je signal WiFi dovolj mocan, da pokrije nekaj
prostorov, vendar je to zelo odvisno od materiala, iz
katerega so izdelani zidovi. Moc signala lahko preve-
rite tako, da postavite svojo pametno napravo blizu
aparata.

Kaj lahko storim, ¢e moja brezzi¢na povezava ne
doseze aparata?

Z dolocenimi napravami, kot so dostopne tocke, WiFi
obnavljalniki in mostovi tokovnih vodov, lahko razsi-
rite svojo pokritost domacega brezzi¢nega omrezja
(niso priloZeni aparatu).

Kje lahko najdem ime in geslo za svoje brezzi¢no
omrezje?

Glejte dokumentacijo usmerjevalnika. Na usmerjeval-
niku je navadno etiketa, ki prikazuje informacije, ki jih
potrebujete za dostop do strani za nastavitev naprave
z uporabo povezane naprave.

Kaj lahko storim, ¢e se na zaslonu prikaze ™ ali
Ce pecica ne more vzpostaviti stabilne povezave z
domacim usmerjevalnikom?

Aparat se je morda uspe$no povezal z usmerjevalni-
kom, vendar ne more dostopati do interneta. Ce zelite
prikljuciti aparat na internet, boste morali preveriti na-
stavitve usmerjevalnika in/ali operaterja. Ce pritisnete
»,Orodja” in nato ,Povezljivost”, lahko pridobite vec in-
formacij o vzroku napake povezave.

Nastavitve usmerjevalnika: NAT mora biti vklopljen, pozar-
ni zid in DHCP morata biti pravilno konfigurirana. Podprto
Sifriranje gesla: WEP, WPA, WPA2. Ce Zelite preizkusiti drugo
vrsto Sifriranja, si oglejte navodila za uporabo usmerjeval-
nika.

Nastavitve operaterja: Ce je vas ponudnik internetnih sto-
ritev dolocil Stevilo naslovov MAC, ki se lahko povezujejo
Z internetom, svojega aparata morda ne boste mogli po-
vezati z oblakom. Naslov MAC naprave je njen edinstveni
identifikator. Prosimo, vprasajte svojega ponudnika inter-
netnih storitev, kako povezati naprave, ki niso racunalniki,
na internet.

Kako preverim, ali se podatki prenasajo?

Po nastavitvi omrezja izklopite elektricno napajanje,
pocakajte 20 sekund in nato aparat vklopite: S pame-
tno napravo in aplikacijo 6th Sense Live lahko preveri-
te, ali je aparat vklopljen ali ne.

Nekatere nastavitve potrebujejo nekaj sekund, da se prika-
zejo v aplikaciji.

Kako lahko spremenim svoj racun Whirlpool, tako
da moj aparat ostane povezan?

Lahko ustvarite nov racun, vendar ne pozabite odstra-
niti svojih aparatov s starega ra¢una, preden jih pove-
Zete z novim.

Zamenjal sem usmerjevalnik - kaj moram storiti?

Lahko ohranite enake nastavitve (omrezno ime in ge-
slo) aliiz aparata izbriSete prejsnje nastavitve in jih po-
novno konfigurirate.
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ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja

Pecica ne deluje.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F*,

ki ji sledi Stevilka.

Mozen vzrok

Izpad elektri¢ne energije.

. Prekinitev napajanja.

Motnja programske opreme.

- Funkcija priprave s samodejnimi

- nacini 6th Sense se kon¢a, ne
- da bi se prikazalo odstevanje.
. Priprava se konca pred koncem

- Pedica se ne segreje.

Lucka se izklopi.

Vrat ni mogoce pravilno zapreti.

Domace napajanje elektri¢ne
- energije se izklopi.

Cikel kuhanja s sondo se konca
- brez ocitnega vzroka ali pa se
- na zaslonu izpiSe napaka F3E3.

¢ Koli¢ina Zivil se razlikuje od

. priporo¢enega obsega. Vrata
: - so med kuhanjem odprta.

. odstevanja. §

- Ko je vkljucen nacin ,DEMO",
: 50 vsi ukazi aktivniin na :
. voljo so vsi meniji, vendar se
. pecica se segreva.

Nacin DEMO se na zaslonu
. pojavi vsakih 60 sekund.

Nacin ,ECO" v ,NASTAVITVAH" izklopite z izbiro

Vklopljen je nacin ,ECO". ukaza [Off"

Varnostna zaporna vzvoda

: sta v napac¢nem polozaju.

Napacna nastavitev moci.

. Sonda za zivila ni pravilno
- prikljucena.

Resitev

: Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je

pecica priklopljena na elektri¢no napajanje.

. Zizklopom in ponovnim vklopom pecice preveri- !
‘ te, ali je napaka Se vedno prisotna. :

Poklic¢ite klicni center in navedite stevilko za ¢rko

F u"
/AN

Odprite vrata in preverite stopnjo pripravljenosti
- jedi. Po potrebi dokoncajte pripravo z izbiro tradi-
- cionalne funkcije. ;

V- meniju ,NASTAVITVE" izberite moznost ,DEMO”
. in pritisnite ,Off".

. Poskrbite, da bosta varnostna zaporna vzvoda v

pravilnem polozaju, kot je navedeno v navodilih

: za odstranjevanje in namestitev vrat v poglavju

- Cis¢enje in vzdrzevanje”.

- Preverite, ali ima vase domace omreZje najmanjso

moc vecjo od 3 kW. V nasprotnem primeru zmanj-

- Sajte mocC na 13 amperov. V meniju ,NASTAVITVE"
izberite moznost ,MOC" in nato izberite ,LOW".

Preverite prikljucitev sonde za Zivila.

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na

naslednje nadine:
Uporabite kodo QR na izdelku.

Obisc¢ite naso spletno stran docs.whirlpool.eu

v stik z naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka.

Whj;lfa?ool

400020002508






