Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
= register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION
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1. ON / OFF

For switching the oven on and off

2. HOME

For quick access to the main menu.

3.TOOLS

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

4. FAVORITES

For retrieving up the list of your favorite functions.
5. DISPLAY

e[

6. TIMER

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

7.LOCK

Enables you to lock the buttons on the touch
pad so they cannot be pressed accidently.

8. LIGHT

To switch on or off the oven lamp and save energy.
9. START

For starting a function.
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ACCESSORIES

Before purchasing other accessories that are
available on the market, make sure that they are
heat-resistant and suitable for steaming.

Make sure that there is a gap of at least 30 mm
between the top of any container and the walls of the

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

Then slide it horizontally along the runners as far as

possible. Other accessories, like the baking tray, are

to be inserted horizontally, letting them slide on the
runners

Push the accessories all the way in, making sure, that
it does not touch the appliance door.

. WIRE SHELF
. The wire shelf is suitable for
- all cooking modes, also in
© Microwave cooking. When
- using microwaves place the
- wire shelf always on level 1
. (the lower one)positioning ,
. the wire shelf 3 cm protrudlng
. towards the door. You can
. place food directly on the :
- wire shelf or use it to support
- baking trays and tins or other !
- oven-ware resistant to heat
- and microwaves.

§ BAKING TRAY

- The baking tray is not swtable
- for cooking using Microwave
- and Crisp functions. On the

. baking tray, you can place

. food either in an additional

- container or directly without

- one. This accessory can

. be used for all traditional

. cooking functions. You can

- use it to collect cooking

. juices by placing it below

. the wire shelf. To achieve

. even browning, the baking

. tray should be positioned

. on the shelf according to the

. embossed stopper.

HANDLE FOR CRISP PLATE
Useful for removing the hot
Crisp plate from the oven.

cooking compartment in order to allow steam to flow
sufficiently.

Accessories during microwave function may raise in
temperature. It is recommended to use protection to
handle accessories at the end of the cycle.

. FOOD PROBE

- To accurately measure the
core temperature of food
during cooking.

. Thanks to its rigid support, it
can be used for meat and fish.

: STEAMER*
- (ONLY IN SOME MODELS)
To steam foods such as fish
or vegetables, place these
- in the basket (2) and pour
. drinking water (100 ml) into
the bottom of the steamer (3)
. to achieve the right amount
. of steam.
To boil foods such as
potatoes, pasta, rice or
- cereals, place these directly
- on the bottom of the steamer !
_, (the basket is not required)

- and add an appropriate
: amount of drinking water for
the amount you are cooking.
. For best results, cover the
. steamer with the lid (1)
provided.
Always place the steamer
- on the wire shelf at level
- 1 and only use it with
the appropriate cooking
. functions, or with microwave
.~ function.

'CRISP PLATE

- Only for use with the
designated functions.

The Crisp plate must always
be placed in the center of

. the wire shelf and can be

. pre-heated when empty,
using the special function
for this purpose only. Place
the food directly on the Crisp
- plate. Place the silicone feet

. between the bars of the wire
. shelf for added stability. -

The number of accessories may vary dependlng on which
model is purchased.
*Qther accessories can be purchased separately from the
After-sales Service.
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REMOVING AND REFITTING THE LADDER RACKS
There are two ladder racks on both sides of the oven
cavity, anchored on two button-shaped supports. The
ladder racks are removable to make cleaning more
convenient.

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

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

FUNCTIONS

MANUAL MODES

= | MICROWAVE

— For quickly cooking and reheating food or
drinks.

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

CRISP FRY: Fresh Foods and Frozen Foods

This healthy and exclusive function combines the
quality of crisp function with the properties of the
warm air circulation. It allows crunchy, tasty frying
results to be achieved, with a remarkable reduction
of oil needed compared to the traditional way of
cooking, even removing the need for oil in some
recipes.

To achieve best results with fresh foods brush or
season with a little quantity of oil. Cook frozen food
directly without any addition of oil.

Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle
for the Crisp plate.

é@ FAST PREHEAT

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

N~

GRILL

POWER (W) RECOMMENED FOR
Quickly reheating drinks or other foods with a high
1000 water content. If the food contains egg or cream
choose a lower power.
750 Cooking vegetables.
600 Cooking meat, fish and dishes that cannot be stirred.
Cooking meaty sauces, or sauces containing cheese
500 L A
or egg. Finishing off meat pies or pasta bakes.
Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or
350
chocolate.
160 Defrosting frozen foods or softening butter and
cheese.
90 Softening ice cream.
ACTION FOOD { POWER (W) | DURATION (min)

i Meat loaf

For browning, grilling and gratins. We
recommend turning the food during cooking.
Recommended accessories: wire shelf
Recommended cooking setup: single layer at level 3

GRILL LEVEL DURATION (min)

[ GRILL + MW

~=~"| CRISP

For perfectly browning a dish, both on the top
and bottom of the food. This function must only be
used with the special Crisp plate.

Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle
for the Crisp plate.

FOOD DURATION (min)
Leavened cake 12-15
Hamburgers* 15-20

*Turn food halfway through cooking

For quickly cooking and gratinating dishes,
combining the microwave and grill functions.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

%7 | TURBO GRILL

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

Recommended accessories: wire shelf

Recommended cooking setup: single layer at level 2

~%~| TURBO GRILL + MW

== For quickly cooking and browning your food,
combining the microwave, grill and the oven air
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convection.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

{ POWER (W) {GRILLLEVEL i DURATION (min)

Roast Chicken 350 { Medium

*Turn food halfway through cooking

CONVENTIONAL

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

Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

Recommended cooking setup: single layer at level 2

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

=] CONVENTIONAL + MW

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

E FORCED AIR

For cooking sweets and meats with hot air
circulation. To achieve best results this function
have the preheating phase: wait the end of preheat
to insert the food. Is possible to use it for cooking
different foods that require the same cooking
temperature on several shelves at the same time. This
function can be used to cook different foods without
odours being transferred from one food to another.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.
Recommended cooking setup: double layer at level 2 and 3,
single layer at level 2. It is suggested to use both baking trays
from this current technical model.
L% | FORCED AIR + MW
= For cooking any kind of dish on one shelf only
combining hot air circulation and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.
E CONVECTION BAKE

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

Recommended cooking setup: single layer at level 2

7| CONVENCTION BAKE + MW

— For quickly cooking all food with a liquid filling,
by combining the microwave, conventional heating
and air convection.

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

(S SPECIAL FUNCTIONS

1545r] KEEP WARM

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

RISING

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

YOGURT

For making yogurt.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.

@ DEHYDRATION

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

MAXI-COOKING

For cooking large joints of meat (above 2.5 kg).
It is advisable to turn the meat over during cooking,
to obtain even browning on both sides. It is best to
baste the meat every now and again to prevent it
from drying out.
Required accessories: baking tray at level 2.

< | ECO CYCLE

v
= For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. When this ECO function is in
use, the light will remain switched off during cooking.
To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.
Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.

[=] cook3

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

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

COOKIES

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

@ TART

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

PIZZA (FROZEN)
Use this function to cook three trays of similar

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

—1 COOK 3 MENU 1

This cycle is designed to cook a complete
meat-based meal and a dessert. The oven requires
preheating.

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

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

3. Prepare a lasagna according to your preferences
(1.5 -2 kg) in a pan to be placed on the wire shelf at
level two. Prepare 6-10 chicken drumsticks with diced
potatoes (500 - 800 g) directly in the baking tray to be
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placed on level 1. After preheating, bake all the dishes
at the same time. After 50-60 minutes take out the
tart, after 60-70 minutes take out the lasagna, after
80-90 minutes take out the chicken with potatoes.

,£:\ COOK 3 MENU 2

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

Example of complete meal
Prepare a fruit tart according to your preferences in

6 AUTO MODES

|

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

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

With the Auto Modes, simply select the type and
weight or the quantity of the food items to obtain the
best results.The oven will automatically calculate the
optimum settings and continue to change them as
cooking progresses.

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

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

6™ SENSE DEFROST

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

CRISP BREAD DEFROST

This exclusive function allows you to defrost

frozen bread. Combining both Defrost and Crisp
technologies, your bread will taste and feel as if

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

WEIGHT

100g-2.0kg

Crisp Bread Defrost 50-800g

6™ SENSE REHEAT

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

Weight/portions/pieces

i Take out from packaging

i being careful to remove any
“aluminium foil. At the end of
: reheating process 1-2

i minutes standing time
“always improves the result.

i Take out from packaging
i being careful to remove any
s aluminium foil.

Plated Meal 250-800¢g

............ Food iWeight/portions/pieces: Note
Soup : 100-800 g ‘Heat uncovered in a single
: container.
Milk 100-500g ;Heat uncovered in a single
: container.
Water 100-500g Heat gncovered inasingle
: : container.
6™ SENSE SOFT & MELT

For melting and softening food. The oven
automatically calculates the settings required to
achieve the best results in the shortest amount of
time. Place food on a microwave-safe and heatproof
container directly on the wire shelf at level 1.

Weight/portions/pieces

: Place the butterona
i container directly on the wire
: shelf for best results.

:If you put the ice cream

i container directly in the
‘oven, be sure that the
container is microwave safe.

i Cut the chocolate in pieces
i for best results. At the end

i stir the chocolate to

: complete the melt process.

i Cut the cheese in pieces for
: best results. At the end stir

i the cheese to complete the
i melt process.

Ice Cream Soften 100-5009

Chocolate
Melting

Cheese Melting 100-5009

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide is a professional cooking technique

that requires the use of vacuumized food grade
plastic pouches, cooking at precisely controlled
temperatures. This innovative function uses
microwaves to accelerate the cooking process
without losing the accuracy and performace
guaranteed by this cooking method. The gradual
and 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.

OTHER FUNCTIONS MENU

FAVORITES
For retrieving the list of favorite functions.
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@0 SETTINGS
For adjusting the oven settings.
When “DEMO" is “On" all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "DEMO” from “SETTINGS” menu and select "Off".
By selecting “FACTORY RESET", the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.
KITCHEN TIMER
This function can be activated either when
using a cooking function or alone for keeping time.
Once started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. Once the timer has been activated, you can also
select and activate a function.
The timer will continue counting down at the top-right corner
of the screen.
To retrieve or change 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.
\ '/

-ZQI— LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

\il] 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.
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AUTO MODES COOKING TABLE

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

Weight/
port:ons/p:eces

§ Set recommended cook time for the pasta. Add salted waterand
i pasta all together into the steamer bottom and cover with steamer : 1 —
:lid. Consider around 100g of pasta for each portion. Use 400g of  ia... .~y VY,
: water for each portion of pasta. :

 PASTA &
| CEREALS

i Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel sauceon : !
‘top and sprinkle with cheese to get perfect browning. :
: Set recommended cook time for rice. Add water and rice all :
:together into the steamer bottom and cover with lid. Consider P
‘around100g of rice for each portion. Use 300g of water for eac :
i portion of rice.

: Set recommended cook time for spelt. Add water and spelt all :
:together into the steamer bottom and cover with lid. Consider oo
iaround100g of spelt for each portion. Use 300g of water for each  ia.....x
i portion of spelt. :

: Set recommended cook time for barle
:together into the steamer bottom an
‘around100g of barley for each portion. Use 300g of water for each
i portion of barley.

. Add water and barley all
cover with lid. Consider

Burger
i Patties

: Lightly grease the crisp plate before preheating.The crisp plate
‘needs to be preheated before inserting the food. The oven will

i notify you when it's time to insert the food. To get perfect results,
i during cooking you will be asked to turn food.

i Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and 1
‘herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 :
i minutes

efore carving.

{Roast

: Beef - Slow

i cooking

Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and
‘herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 P2
iminutes

efore carving. § —+

Roast Pork

ESausages &
: Wurstel :

Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper. L

| MEAT

i Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and :
herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15
iminutes

: Distribute evenly on the crisp plate. Pierce the sausages with a fork :

i to prevent bursting. To get perfect results, during cooking you will
i be asked to turn food.

: Distribute evenly in the container with the bone side downwards.

efore carving.

;The crisp plate needs to be preheated before inserting the food. :
i The oven will notify you when it's time to insert the food. Distribute : L

Bacon 50-4009 ‘evenly in the crisp plate after preheat. To get perfect results, during : frr + S
: cooking you will be asked to turn food.
‘Roast 800 q-2.5 k : Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper.
i Chicken 9 9 ‘Insert into the oven with the breast side up.
“Poultry i Brush with oil and season as you prefer. Distribute evenly on the ]
pi 1 batch :wire shelf. Use wire shelf on level 2 and baking tray with one cup of
iFleces ‘water on level 1 to collect foods essudates. ~ = it .t
Poultry Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute 1
: Breast - :evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle : U s
‘ Steamed ‘uses sensors: do not open the door during cooking. R i
Breaded 1
i Fried 100-500¢ Brush with oil. Distribute evenly in the crisp plate =
: Chicken Aeeeear
5 A A — i 2) B {1 TR —
: ACCESSORIES . ; : ; ; _ .
: : . Heathproof tray on Driptray/ : Heath and MW-proof : : Steamer bottom : Entire Crisp
: Wire shelf K | : . ¢ Food Probe : R : :
wire shelf Baking tray container : and lid ¢ steamer : plate




Accessories

Category Food

Roasted :
:Whole Fish :

gWhoIe Fish Add around 100g of water in the steamer bottom and position the
: : - :fish in the center of the steamer basket. Cover with lid. This cycle
:uses sensors: do not open the door during cooking.

Roasted
i Fish Steak

i Steamed

Fish Fillets ;Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute
: : - evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle
i uses sensors: do not open the door during cooking.

Steamed

Mussels i Add around 1009 of water in the steamer bottom and distribute 1
:FISH ot d - :evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle : =1
: ;oteame tuses sensors: do not open the door during cooking. e £
:Shrimps i Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute 1
CSt d - evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle : =41
ioteame i uses sensors: do not open the door during cooking. R
‘Fishand i Distribute evenly in the crisp plate alterning the fish fillets and the :
P 1-3 portions : potatoes. Consider around 1009 of fish and 100g of chips for each :
ChIpS [ ] portion. '\ ..... > 4+ @
Fried 200 - 800 Distribute evenly in the crisp plate A
 Seafood [*] | 9 i y b plate. e =
‘Fish :  Distribute evenly in the crisp plate.To get perfect results, during i
Fingers [*] 200-800g cooking you wilrbe asked to turn fooc? i =
‘Roasted ' i Cut in pieces, season with oil, salt and flavor with herbs. Distribute : 1
‘Potat i 300g-1kg :evenlyin the crisp plate. To get perfect results, during cooking you : =
;rotatoes i will be asked to stir food. s
‘stuffed i Scoop out the vegetable and fill with a mixture of the vegetable — :
‘Vegetables : 600 g-2.0kg :fleshitself, minced meat and shredded cheese. Season with garlic, : g:)
: Vegetables : i salt and flavor with herbs as you prefer. §" """ ~+
‘Potatoes :Slice and place into a large container. Season with salt, pepper and : L =
Gratin i 4009g-1.5kg pour over cream. Sprinkle cheese on top. N +$:))
Potatoes Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces and 1
i Pieces : - i distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : =1
‘Steamed i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking. §" """ S
Roots EAdd around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces and 1
:Vegetables : - :distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : =1
‘Steamed i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking. §" """ S
: Soft Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces and | 1
' VEGETABLES :Vegetables : - i distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : s
: ‘Steamed { This cycle uses sensors: do not open the door during cooking. §" """ S
 Fruit Pieces : i Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces and i 1
fot d - : distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : =1
:oleame i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking. R
i Vegetabl : ) - :
Estegjaemzdes : ) : Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute oo T
: : ‘evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. 2
L O SO
Fried 1
:Potatoes : 200-600 : Distribute evenly in the crisp plate. :
i Potato : g .
iCroquettes | 200 - 600 i Distribute evenly in the crisp plate. :
R ° Y PP 1 =
Fried 100 - 500 : Cut in pieces and season with oil. Distribute evenly in the crisp i
Pepper 9 i plate. e + S
B I\ SO
: N N— - . @ e i C R §85 2 S
: ACCESSORIES ; _ ; ; : : -h
: : . Heathprooftrayon :  Driptray/ : Heath and MW-proof : : Steamer bottom : Entire : Crisp
Wire shelf K : i : . i Food Probe : R : :
wire shelf : Bakingtray : container : : and lid : steamer : plate




E Weight/
Category T Pportions/pieces: .. O e SRS
: : Prepare dough according to your favorite recipe for alightbread. |

‘Loaf 400g-1.0kg :Forminto a loaf container before rise. Use the oven's dedicated rise : @

:Loa i function. Peeem
: : : Prepare pizza dough according to your favorite recipe. Leave it to 2
: : Pizza i 400g-1.2kg :irise usingthe oven's dedicated function. Roll out the dough intoa :, -
: SALTY : : :lightly greased baking tray. Add topping as you prefer. : :
BAKERY e Fresereesee LR R R R Frereeeeress
: : : : Take out from packaging being careful to remove any aluminium 1 :

“foil.
‘Line a pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce it with a

i fork. Fill the pastry according to your favorite recipe.

Prepare a fatless sponge cake batter. Pour into lined and greased
‘baking pan.

Prepare a marble cake batter according to your favorite recipe. Pour 2

finto lined and greased baking pan. {nFn
i Prepare a batter for 16-18 pieces according to your favorite recipe i 2 :
:and fill in paper moulds. Distribute evenly on the baking tray. e
_ ; § i Make a batch of 500 flour, 200g salted butter, 200g sugar, 2 egg.
: : Cookies : 1 batch : Flavor with fruit essence. Let cool down. Stretch evenly the dough . - :
: SWEET : : :and shape as you prefer. Lay the cookies on a baking tray. : :
BAKERY .................... ............................. .................................................................................................................... ...... 1.
: : : : i Prepare according to your favorite recipe. Spread batter on the : :
Brownies 1 batch i baking pan covered with baking paper. el d

: : i Prepare a mix of diced apple, pine nuts, cinnamon and nutmeg.
: Strudel : 1 batch : Put some butter in a pan, sprinkle with sugar and cook for 10-15
: : i minutes. Roll it into a pastry and fold the external part.

i Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with bread

Apple Pie ) : crumbs to absorb the juice from the fruit. Fill with chopped fresh
PP : : fruit mixed with sugar and cinnamon. Roll out the pastry scraps to
: :make a lid, seal the edges and brush with egg.
:Scrambled . : Prepare according to your favorite recipe into a single container.To ;| 1 =
:EGGS ‘Eggs i 2-10pieces i get perfect results, during cooking you will be asked to stir food. :))
: i Always place the bag directly on the wire shelf. Pop only one bag
: :Popcorn - iata time. This cycle uses sensors: do not open the door during : :
LSNACKS e OO e
: iChicken P . . P :
 Nuggets [*] 200-700g : Distribute evenly in the crisp plate. :

: : : = : : S\ T ST
: D S - 2) T S L0 R 117 =
: ACCESSORIES : : : . : : : : ] : .
: : . Heathprooftrayon :  Driptray/ : Heath and MW-proof : : Steamer bottom : Entire : Crisp
: Wire shelf K : i : X i Food Probe : R : :
wire shelf : Bakingtray : container : : and lid ¢ steamer : plate




MW SOUS VIDE TABLE

This function allows you to cook meat, fish, vegetables and fruits, achieving chef’s results. Check this cooking
table to properly use the function.
Select the food category you want to cook and follow the suggested settings. Select the food weight (and the
cooking temperature, only for beef) and follow thickness indications if present. Enter the suggested cooking
time: this is the specific cooking time for the type of food and its quantity and will start after a Sensing phase
in which the oven brings the food to the optimal temperature condition to begin cooking in order to ensure
optimal performance. The Sensing phase will be longer for heavier weights. To better plan your meals, use the
column in the table indicating the approximate times of the Sensing phase.

Use a maximum of 2 bags with similar amounts of food and select the total weight of the two in the function.

Remember that suggested cooking times are referred to refrigerated food. 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 wire shelf at

IeveI 1. Do not place the bags on top of one other to ensure the heat is evenly distributed.

Thlckness

Welght

Sensing Phase

Recipe Food (not selectable) (selectable) Temperature[ C] (time to reach temperature - not editable) Cooklng time®
Tendercuts  2-3em  100-2%0g %-45min 40-60min
(tenderloin) 4-5cm 275-500g 50 - 70 min 70 120 min
Beef i i
Tough cuts 2-3cm 100-250g 25-45 min 60 - 80 min
65-70
(Chuck) O N
4-5cm 275-500¢ 50-70 min 70-120 min
Tender cuts 3-5em . 100-2509 S A 30-50min 40-60min
(tenderloin) 275-500g - 55-75min 70-90min
Pork e s .
Tough cuts L 2n3em 10002309 S R 30-50min s0-80min
(shoulder) 4-5cm 275-500¢ - 55-75min 9o 120 min
Fatty ~2-3cm ¢ 100-2509 - i 20-40min B 40 -60min
) (salmon) 4 5cm 275-500g - 45 - 65 min 40-60 min
FiS . S T P P ..
Lean 23 100-250g B R 20-40min 30-60min
(cod 4-5cm 275-500g - 45 - 65 min 30-60 min
100-225¢g - 10 min 5m|n
Root . - P TP PP
pieces 250-350¢ - 15 min 10 mm
(potatoes, carrots) e - e a e
375-500¢g - 20 min 15 mm
Vegetables . PP .
100-225¢g - 10 min 3m|n
Soft - PP e
whole, pieces 250-350¢g - 15 min 8 mm
(asparagus, zucchini) - s :
375-500¢g - 20 min 12 mln
100—2509 - 35 min Smm
Fruit Apple, pear, pineapple : pieces, wedges i R A s
275—5009 - 45 min Smm

* Cooklhg time: lower values refer to lower vvelghts and doneness; higher values refer to higher weights and doneness.

HOW TO COOK BY COOKING METHOD

To increase the ease of use of the product, following menus groups together all the functions sharing the
same cooking method which are already present in the menus divided by food.

Crisp Recipes

Crisp cooking method allows you to automatically achieve a perfect golden brown results both on the top
and bottom of the food. Crisp plate is always needed. To get the best results from this function, follow the
indications on the relative cooking table.

Crisp Fry Recipes

Crisp Fry cooking method combines the quality of crisp function with the properties of the warm air
circulation. It allows crunchy, tasty frying results to be achieved, with a remarkable reduction of oil needed

= S
: L e R N 2) e < T =
i ACCESSORIES : . : : : : ] )
: : . Heathproof tray on Driptray/ : Heath and MW-proof : : Steamer bottom : Entire Crisp
: Wire shelf K | : . i Food Probe : R : :
wire shelf Baking tray container : : and lid ¢ steamer : plate
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compared to the traditional way of cooking. Crisp plate is always needed. To get the best results from this
function, follow the indications on the relative cooking table.

MW Steam Recipes

MW Steam cooking method allows you to achieve optimal results, similar to traditional Steam cooking
method, but in easier and quicker way. Steamer accessory is always required. To get the best results from this
function, follow the indications on the relative cooking table or oven display.

HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

To select or confirm:

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

d

FIRST TIME USE

To scroll through a menu or a list:
Simply swipe your finger across the display to
scroll through the items or values.

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

To go back to the previous screen:
Tap € .

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

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

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

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

Language

Bbnrapcku

Hrvatski

Cestina Next

« Swipe across the screen to scroll through the list of

available languages.
- Tap the language you require.
You can change the language lately by opening the
settings menu.

2. SETTING THE TIME AND DATE

« 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.

3.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.

4. HEAT THE OVEN

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

Remove any protective cardboard or transparent
film from the oven and remove any accessories from
inside it. Heat the oven to 200 °C for around one
hour, using the “Fast Preheat” function. Follow the
instructions for setting the function correctly.

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

=12:10

MANUAL MODES

AUTO 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.

JET START

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

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.

MICROWAVE POWER / TEMPERATURE / GRILL
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 (s«

menu and edit the cooking time.

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

3.SET AUTO MODES

The 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 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 “"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.

4. SET START TIME DELAY

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

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

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

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

Programming a delayed cooking start time will disable

the oven preheating phase: The oven will reach the

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

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

5. START THE FUNCTION

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

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

Temperature Cook time
Delay time

Stop cooking

At any time you can stop the function that has been
activated by pressing [® ].
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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 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 Auto Modes will require the food to be turned
during cooking. An audible signal will sound and the
display shows the action to be done.

« Open the door.

- Carry out the action prompted by the display.

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

In the same way, in the last 5% of the cook time,

before the end of cooking, the oven prompts you to
check the food.

An audible signal will sound and the display shows

the action to be done.

« Check the food

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

8. END OF COOKING

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

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking
- Tap “ADD TO FAV” to save it as a favorite.

9. FAVORITES

The Favorites 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 €0 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 @Q 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.

MUTE

To quickly turn your device’s sounds on or off.

Other specific sound volume settings can be managed in the
Preferences menu, under Sound & Volume.

SMART 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.

Press (=] to activate the function: the display will
prompt you to carry out all actions needed to obtain
the best cleaning results.

Please note: It is recommended to do not open the oven

door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
that could get an adverse effect on the final cleaning result.

An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool down and then wipe and dry the interior surfaces
with a cloth or a sponge.

PREFERENCES

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

INFO

For obtaining further information about the product.

FOOD PROBE

Using the probe enables you to measure the core
temperature of different food types during cooking
to ensure that it reaches the optimum temperature.
The temperature of the oven varies according to
the function that you have selected, but cooking

is always programmed to finish once the specified
temperature has been reached. Place food in the
oven and connect the food probe to the socket.
Keep the probe as far away from the heat source

as possible. Close the oven door. You can choose
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between the manual (by cooking method) and AUTO
MODES (by food type) functions if use of the probe is
allowed or required.

Once a cooking function has been started, it will be cancelled
if the probe is removed.

Always unplug and remove the probe from the oven when
taking out the food.

USING THE FOOD PROBE

Place the food in the oven and connect the plug

by inserting it into the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking compartment.
Make sure that the cable does not touch the top
heating element during cooking.

ATTENTION!
Observe these instructions when using the
microwave.

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

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

USEFUL TIPS

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

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

AUTO MODES functions in order to perform a probe
controlled cooking for these food types. If you use
the probe when cooking with the AUTO MODES
functions, cooking will be stopped automatically
when the selected recipe reaches the ideal core
temperature, without the need to set the oven
temperature.

generate sparks.

+ Insert accessories only at their respective heights.
Sparks could form and damage the cooking
compartment.

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

« Do not use aluminum trays in the appliance.

« Operating the appliance without food inside the
cooking compartment leads to an overload.

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

MICROWAVE COOKING TIPS

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

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

Most foods will continue to cook after microwave

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

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

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

LIQUIDS

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

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

FROZEN FOOD

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

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

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

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

CAKES AND BREAD

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

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

MEAT AND FISH

To obtain perfect surface browning quickly while
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keeping the inside of the meat or fish soft and
juicy, we recommend using functions combining
convection heating and microwave cooking.

CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

+ After every use, leave the oven to cool and then clean
it, preferably while it is still warm, to remove any
deposits or stains caused by food residues.

To dry any condensation that has formed as a result
of cooking foods with a high water content, let the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

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

TROUBLESHOOTING

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

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

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

ACCESSORIES

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

« The steamer can be washed either by hand or in a
dishwasher.

« Never clean Food Probe and Crisp plate in the
dishwasher.

« The Crisp plate should be cleaned using water and
a mild detergent. For stubborn dirt, rub gently with
a cloth. Always leave the Crisp plate to cool down
before cleaning.

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

:Solution

:Possible cause

: Power cut.
: Disconnection from the mains.

i The oven makes noises, even
:when it is switched off.

;The display shows the letter “F"
: followed by a number.

: Software fault.

i making contact properly.

i The probe is not well connected or may not be

Check for the presence of mains electrical power and whether
:the oven is connected to the electricity supply. :

i Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

Open the door or hold or wait until the cooling process has
:finished.

: Contact you nearest Client After-sales Service Centre and
i state the.number following the letter “F".

:Press {0y, tap “Info” and then select “Factory Reset”. All

: settings saved will be deleted.

i First of all check the probe; if it is entered correctly but the !
i error persists, please call After-sales Service Centre. Notify :
:the error that appears on the display. :

:When “DEMO” is “On” all commands are active and

i menus available but the oven doesn't heat up.

DEMO appears on display every 60 seconds.

Generation of sparks inside
i the cavity during microwave
: functions.

:or minimal load.

i Use of microwave functions with an empty cavity

i Verify that the wire shelf is correctly fitted within the cavity,
:avoiding rotations that could result in points of contact or
i near contact with the cavity walls.

i Avoid using baking tray or aluminum containers with
i microwave functions.

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

«  Visiting our website docs.whirlpool.eu
«  Using QR Code

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produced under license.
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BU, YE BAKYMUXTE MPOAYKT HA
WHIRLPOOL

3a fia nonyuuTe No-MbiHO CbAeNCTBUE, perncTpupaiite
Bawwsa ypen Ha www.register10.eu

Z=

A MNpean ga n3nonseare ypena, npoyeTeTe BHUMATENHO
MHCTpYKuMUTe 3a 6e30nacHoCT.

OMMUCAHUE HA YPELA

1. Tabno 3a ynpasneHue

Tevooeen s 2. BeHTunatop
3. Kpbron Harpesaten
(He ce BMKAa)
I@ ) ® 6 4. Bopauu Ha padToBeTe
.......... 7 5. BpaTtuuka
5 6. Jlamna
Sl I, 8 7. Town
8. MaAcTo 3a BKapBaHe Ha coHAaTa
4 ............... 9 3a Meco
.................. /] | 9. VpeHTnpukaymonHa rabenka
~ = 10 (na He ce cang)
- XLERRE /%/ \\\ 10. [loneH HarpeBaTeneH eneMmeHT
/] |\ (He e BMAUM)
) T 74 N T :
[ 1
OMNMUCAHUE HA KOMAHOHOTO TABJ1O
prenees A ©)
(. 0% s @
L & i
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. BKJ1./U3KN 6. TAUMEP

3a BKJIlOUBaHe 1 U3KJlouBaHe Ha dpypHaTa
2. HAYANO

3a 6bp3 JOCTBMN B [M1aBHOTO MEHIO.

3. IHCTPYMEHTHN

3a n360p Ha HAKOJIKO ONUUK 1 3a NPOMAHA Ha
HaCTpPOMKMTe N NpeanoYnTaHmATa Ha pypHaTa.

4. NIOBUMUA

3a noka3BaHe Ha CCbKa C NpeanouYnTaHn GyHKUNN.

5. QUCTIEN

Tasn d)yHKLl,VIFI MOXe la CE€ aKTUBUpPa, KOrato ce
Mn3nosi3Ba (I)yHKLl,VIFI 3a roTBeHe UK cama no cebe cu,
3a Oa Ce 3ana3Ba BpeMETO.

7. 3AKJTIO4BAHE

Mo3BonsBa BM fa 6noknpate 6yTOHMUTE HA CEH30PHUA
eKpaH NoKpuiiTe ry, 3a fa He 6baT HATUCHATY CyYaiHo.

8. CBETJIMHA

3a fa BKNKOUMTE UK N3KNIOYMTE NaMnaTta Ha dypHara.
9. CTAPT

3a cTapTupaHe Ha GyHKUMA.
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NMPUHAONEXKHOCTHA

Mpepwn pa 3akynuTe apyrn npeaiaraHn B TbproBckarta [OCTaTbYHO MACTO 3a MPeMNHaBaHe Ha napara.

MpeéKa NPUHaANEXKHOCTH, NPOBEPETE lani Ca MpuHagneXxHOCTUTE Mo Bpeme Ha MUKPOBbJIHOBaTa
TONNIOYCTOMUYMNBY 1 MOAXOAALLM 3a U3NaraHe Ha napa. $YHKLA MOraT fja NoBULLAT TeMriepaTypara cu.
OcurypeTe pascTosiHMe OT MoHe 30 mm MeXay MNpenopbunTenHo e Aa n3nonssare NpeanasHN CpeacTsa
WN3MON3BaHNSA CbA U CTEHUTE Ha $ypHaTa, 3a Aa Ma 3a paboTa c npuHagNeXXHOCTH B Kpas (end) Ha uyKbna.
NOCTABAHE HA PELUETbYHUA PAGT U JPYTUTE COHAA 3A MECO
NPUHALNEXHOCTM - 3a TOYHO M3MepBaHe Ha
; . BbTpelHaTa TemnepaTypa

[MocTaBeTe peweTbyHnA pa(I)T Ha HEO6XOJJ,|/|MOTO HWNBO, . Ha XpaHWTe NO BpeMe Ha

KaTo ro XBaHeTe Moj, ek HaKMOH Harope 1 NbpBo . roTBeHe. :
noanpeTe NOBAMIHATMA 3aAeH Kpal (HacoueH Harope). . BnarogapeHue Ha cTabunHata |
Cnep TOBa ro Niib3HeTe XOPU30HTASIHO MO BoJauuTe : : C1N OCHOBa, TA MOXe fa ce
[10 Bb3MOXHO Haii-KpaiiHo nonoxeHue. OcTaHanuTe __13non3ga 3a meco u puba.
NPUHaaNeXXHOCTW, KaTo TaBaTa 3a NneyeHe, TpAOBa Aa ce :MPBOP 3A 3ATNMAPBAHE*
MOCTaBAT XOPU3OHTASIHO, KaTO Ce M/Tb3HAT MO Hocaunte | - (CAMO NPW HAKOW MOAENN)
BkapalTe akcecoapute foKpal, KaTo ce yBepuTe, ye 3a NpuroTBsiHe Ha napa

He JOKOCBaT BpaTaTa Ha ypega. : . Ha XpaHu KaTo pnba nnm

3eNeH4yumnm noCtaBeTe rm B

. PELLETDBYEH PAOT

- TeneHmAT padT e nogxopALy

. 33 BCMYKM PEXUMU Ha

. TOTBEHe, CbLUO U1 3a

: roTBEHe B MUKPOBbBJIHOBA

¢dypHa. Korato n3nonssare

MUKPOBBSIHOBA QypHa,

. MocTaBanTe TeneHnaT padt
BMHaru Ha HMBo 1 (0ONHOTO),
KaTo No3nuMOHMpaTe TeneHata
nonvua Ha 3 cm, n3gageHa Kbm
BpaTtaTta. MoxeTe fa nocTaBuTte
XpaHaTa AUPEKTHO BbpXY
peweTbyHUA padT unm ga ro
13non3BaTe KaTo NoasIoxKKa
3a TaBW 3a NeyeHe nnm
popmu 3a Kekc, unu 3a gpyru
TOMNIOYCTONYMBM U NOAXOAALLN
33 MMKPOBDBJIHU CbAOBE.

: TABA 3A NMEYEHE

TaBaTa He e nogxoasuia

. 3a rotBeHe C pyHKLMUTE

. ,MukposbnHosa” n ,Crisp”.
. B TaBaTta 3a neueHe moxeTe
. [a nocTaBuTe XpaHaTa uin
© B AOMbJIHUTENEH CbA, UK

. AMPEKTHO, 6e3 TakbB. To3n

. aKcecoap MOXe [ia ce M3Mos3Ba |

. 3@ BCUYKM TPaAULMOHHM

- dyHKuMK Npy roTeeHe. MoxeTe |
. Aaro n3nonseate 3a CbOupaHe

© Ha COKOBETe OT rOTBEHETO,

. KaTo ro nocTaBuTe nog

| pelueTKaTa. 3a fja ce NOCTUrHe
. paBHOMEpHO 3aneyaTBaHe,

. TaBaTa 3a neyeHe TpabBa

. [a ce NocTaBu Ha padTa B

. CboTBETCTBUE C penedHus

. orpaHuumTen.

. CRISP
- Ypo6Ha 3a n3BaxpaaHe Ha
. ropeluyaTa TaBuykKa Crisp ot

_$yprara.

 PBKOXBATKA 3A TABUYKATA |

KolWHMLUaTa (2) n Hanente
nuterHa Boga (100 ml) Ha

. AbHOTO (3), 3a Aa nonyuuTe
 TOYHOTO KOIMYECTBO napa.
3a pa BapuTe NpoayKTu

. KaTo KapTtodu, nacta, opu3

. NN 3bPHEHN XPaHW, T
nocTaBaANTe AUPEKTHO Ha
AbHOTO Ha ypepAa 3a rotBeHe
. Ha napa (kowHunuaTa He e
Heobxoanma) n nobasanTte
NOAXOoAALO KONMYECTBO

. NUTenHa BoJa criopef

. KONIMYeCTBOTO NPOAYKTH,
KOWTO roTeuTe.

- 3a Han-pobpw pesynTatu :
¢ MOKpVBalTe ypefa 3a roTBeHe Ha |
napa ¢ npegoctaBeHnA Kanak (1).
BuHarn noctasanTte npnbopa 3a
. 3aMapBaHe BbpXy CTbKeHaTa

. BbpTALLa Ce NOCTaBKa Ha HNBO

1 1 ro nsnon3seawTe camo C

. nogxofAwm GyHKLUMM 3a roTBEHE |
. VIV MUKPOBBIHOBY QYHKLUMN.

TABUYKA CRISP

. M3non3Ba ce camo 3a

. mocoyeHnTe GyHKLUUN.
TaBnukata Crisp Tpsi6Ba BMHaru
[a ce NocTaBA B LeHTbpa

Ha CTbKJleHaTa BbpTALa

Ce NOoCTaBKa 1 MOXe fia ce

. noAarpsABsa NpeaBapuUTesiHo,

. KOraro e npasHa, CbC

. cneywmanHarta GyHKUMA camo 3a
Ta3u uen. lNocTtaBanTe XpaHaTa
HanpaBo BbpXY TaBMYKaTa
Crisp. lNocTaBeTe CMNMKOHOBUTE
| MOAJIOKKN MeXAY peLlleTKute

. Ha TeneHaTa eTaXepkKa 3a no-

. ronsmMa cTabunHocT.

‘

BpoAT Ha NpUHAANEXHOCTUTE MOXE [1a € Pa3fiueH B
3aBUCMOCT OT 3aKyMeHVsa MoAen.

*[lpyrv akcecoapu morat Aa 6bAaT 3aKyneHu OTAENHO OT
cnepnpogaxbeHoTo o6cnyKBaHe.
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OEMOHTAX N MOHTAX HA CTBHJIBUTE

OT gBeTe CTpaHV Ha BBTPELLHOTO MPOCTPAHCTBO Ha
dypHaTa rmMa No [Be peLLeTKM 3a NoApPexaaHe, 3aKpeneHu
BbPXY ABe onopu ¢ popma Ha Konyeta. CTenaxxute 3a
CTBOU Ca NOABVKHY, 3a i@ YNECHAT NMOYMCTBAHETO.

1. 3a pa geMoHTUpaTe CcTenaxkuTe 3a CTbnow,
XBaHeTe 3paBo BbHLUHAaTa YacT Ha BoJava 1 A
nsabpnanTe Harope, 3a Aa S U3BaguTe OT NpeaHaTa
onopa, KaTo s BbpTMTE BbPXY 3aAHaTa onopa, cneq
KOETO M3abpnainTe Luanata yacT oT KyxuHara.

2. 3a[Ja npemectuTe H6arakHuUuUTe 3a CTHNOMK,
NNb3HeTe 3ajHaTa YacT BbpXy 3afHaTa onopa.

Cnepn TOBa, Cnep KaTto CTe ro 3aKpenunu, HaTUCcHeTe
KOHCTPYKLMATA HagoNy, AOKATO CToMKaTa 3a cTbfbaTta
ce 3aKpenu B NpegHaTa onopa.

OYHKLUUN

PBbYHU PEXXUMU

= |MUKPOBDBJIHA

—! 3a 6BbP30 NPUroTBAHE N NPETOMIAAHE HA XPaHW
M HANUTKM.

Heobxoanmmn NpuHaANeKHOCT: pelleTbueH padT, NoaxoasLy
33 MVKPOBBJIHOBA MeYKa 1 TEPMOYCTOMUMB Cbf.

MOLWHOCT (W) MPEMOPBYBA CE 3A
Bbp30 npeTonnaHe Ha HaNUTKK MW APYTU XPanHu C
1000 BMCOKO CbbpKaHme Ha BoAa. AKO XxpaHaTa Cbbprka
AL UM CMeTaHa, M3bepeTe Mo-HUCKA MOLLHOCT.
750 [oTBEHE Ha 3eneHuyUm.
600 MpuroTeaAHe Ha Meco, prba 1 ACTUS, KOUTO He MoraT
[la ce pa3dbpKBeaT.
[oTBEHE Ha MEeCHW COCOBE WM COCOBE CbC CpEHE
500 nnn anya. GviHanHa dasza 3a MecHK nariose Knu
neyeHa nacra.
350 baBHO, WaaAwo roteeHe. MigeanHo 3a pastansaHe Ha
Macfio UK WOKOMaA.
160 Pa3mpasnBaHe Ha 3aMpa3eHy XpaHu Unv pasmekBaHe
Ha Macno 1 cupeHe.
90 Pa3TonasaHe Ha cnagonen.
NEVNCTBYE XPAHA MOLHOCT NPOOBITKUTENHOCT
e ) (M)
MpeTtonnaHe 2 vaww 1000 1-2
[oTBEHE MaHanwnaHeH Kenk 600 9-10
[oTBeHe AnueH kpem 750 10-12
loTBeHe i Pyno 'Credarit’ 600 18-20
<~ | CRISP
=

3a nepdeKTHO 3annyaHe Ha ACTNE OT ropHaTa U
[ONHaTa CTpaHa Ha xpaHaTa. Tasu ¢yHKuna TpsabBa aa
ce 13MoJ3Ba CaMo CbC cneymnanHaTa TaBuyka Crisp.
Heobxogmmm NprHaaneXxHoCT: peleTbyeH padT Ha HMBO 1,
Crisp plate, opbxka 3a Crisp plate.

XPAHA NPOOBJIKUTENTHOCT (MuH.)
MaHanwnaHoB Kenk 12-15
Xambyprepu* 15-20

*O6bpHeTe XpaHaTa Npu U3TryaHe Ha NOoNIOBUHATa OT BPEMETO 3a
rotBeHe

CRISP IMTbPXKEHE (CRISP FRY): MpecHn n 3ampaseHn XxpaHn

Ta3un ekckny3nBHa GYHKLUMA 3a 34PaBOC/IOBHO
XpaHeHe KOMOUHKMpPa KauecTBOTO Ha GpyHKuLmATa Crisp Cbc
CBOWCTBATa Ha LUMpPKynaumnaTa Ha ropeLy Bb3ayx. Toea
NO3BOSIABA NOCTUraHe Ha XPYMKaBy 1 BKYCHW pe3ynTaTi
KaTo cnep MbpXKeHe, CbC 3abenexnTeNnHo HamansaBaHe

Ha Heo6XOAMMOTO KONIMYECTBO OJIMO B CPABHEHME C
TPaAVLMOHHMA HAUYVH Ha FOTBEHE, KaTo NPU HAKOM
peLenTun Hy>kaaTa OT OO0 AOPY € NpeMaxHara.

3a ga nocTUrHeTe Ham-goO6PU pesynTaT Npu
NPUroTBAHETO Ha NPECHW XPaHW, HAMaXKeTe ' C

yeTKa Uim rm nopbceTe C Manko macno. MpuroTeanTe
3aMpaseHunTe XpaHu aupeKTHo, 6e3 aa gobasATe macso.
Heobxoamm NnprHaanexxHOCTU: peLleTbyeH padT Ha HYBO 1,
TaBa 3a Crisp, ApbxKa 3a Crisp plate.

éﬁ bbP30O MPETONNAHE

3a 6bp30 NpeaBapuUTeNHO 3arpaBaHe Ha GpypHata
npeay nporpama 3a roteeHe. 3yakante pyHKUmMATa fa
3aBbpPLUY, NPean Aa NOCTaBUTe XpaHa BbB ¢pypHaTta. Cnep
KaTo NpefBapuUTeNHOTO 3arpsABaHe NpuKoum, pypHaTa
aBTOMaTUYHO 136upa PpyHKumATa ,DopcrpaH Bb3ayx".
HeobxoavMmM NPUHAANEKHOCT: peLieTbyeH padT C TaBa v
TaBa 3a neyeHe

~~ | TPUN

3a 3annyaHe, rpuIoBaHe 1 rpaTMHNPaHe.
MpenopbyBamMe Aa obpblyaTe XpaHaTa No BpemMe Ha
roTBEHeTO.

[penopbunTENHN NPUHAANEKHOCTI: pelleTbyeH padT
[penopbyunTeNHa HAaCTPOMKA 3a FOTBEHE: eIHMYEH CIION Ha
HMBO 3

{ HVBO HA TPUJIA | MPOLBIKUTENHOCT (muk.)

MpeneyeH xnab Bucoko

[S~]GRILL + MW (reyn + MMKPOB'bﬂHI/I)

3a 6bpP30 NPUTrOTBAHE Ha ACTUA, KOMOUMHUPANKIA
MUKPOBbIHOBaTa PyHKLUMA C rpu.
Heobxognmy NprHaONeXXHOCTU: peLleTbyYeH padT Ha HMBO 1,
NOAXOAALL 33 MUKPOBBIIHOBA MeyKa U TEPMOYCTOMUMB Ch/.

7 | TYPBO FPUN

v N
3a nepdeKTHN pe3ynTaT, KOMOMHMpPAKN

bYHKUUUTE Ha rpuia 1 NeYyeHeTo C KOHBEKLUMA Ha

¢ypHaTa. lNpenopbuBame fa obpbLiaTe XpaHaTa Nno

BpeMe Ha roTBeHeTo.

MpenopbunTenHN NPUHAANEKHOCTI: pelleTbyeH padT

[TpenopbumTeNIHA HACTPOIKA 3a FOTBEHE: e HNYEH CJIOMN Ha HBO 2

Whj;lfz?ool



TURBO GRILL + MW (TYPBO IrPUN +
MWKPOBbBJTHWN)

3a 6bpP30 NPUroTBsIHE 1 3annyaHe Ha XpaHaTa Bu,
KOMOUHUPAKN MUKPOBBSIHOBA GYHKLMSA, FpUn 1
roTBeHe C KOHBEKLUSA.

Heobxoarmm NPUHAANEKHOCT: peLieTbyeH padT 3a HKBO 1,
NOAXOAALLY 33 MYKPOBB/IHOBA MeuKa U TePMOYCTOMUMB Cbf.

{ MOLHOCT (W) | HVBO HATPUTIA &Pﬁﬁbﬂmwm“oq

MeueHo nune 350

|J
= ale
= o

*O6bpHeTe xpaHaTta NPy U3TMYaHe Ha NONOBMUHATA OT BPEMETO 3a
roteeHe

KOHBEHLUWNOHAJIHO rOTBEHE

3a nepdeKTHO NPUroTBAHE 1 3anevyaTBaHe

KaKTO OTrope, Taka 1 OTAO0JY Ha BCAKAKbB BUA ACTUE
Camo Ha efiHa pelueTKa. 3a la ce NOCTUrHaT Haln-1o6pwn
pe3ynTatu, Ta3n GyHKLMA nma dasa Ha NpeaBapUTeNHO
3arpsBaHe: n3yakanTte Kpas (end) Ha npefBapUTENHOTO
3arpsiBaHe, 3a fa NocTtaBmUTe XpaHara.

Heobxoammun NprYHaaneXxHoCTV: TaBa 3a NeYeHe Unn peleTka
1 TEPMOYCTOMUMB Cbf.

[MpenopbymTeNIHa HACTPOWIKA 3a FTOTBEHE: eAVHNYEH C/TOM Ha
HMBO 2

TEMMEPATYPA. (°C) NPOOBITKUTENHOCT (muH.)

XPAHA
Kankerk / Manko 150 - 160 20-30
Kekcue
Cookies (BUCKBUTKM) 150 - 165 15-30

— |CONVENTIONAL+MW (KOHBEHLI,I/IOHAJ'IHO
Z—TOTBEHE + MUKPOBBJIHW)

3a No-6bP30 NPUrOTBSIHE HA NEYEH ACTUS,
KOMOUHMPaNKN CBOMCTBaTa Ha 0OMKHOBEHA GypHa 1
MUKPOBDBIHUTE,
HeobxoarmmM NPUHAANEXKHOCT: peLieTbyeH padT 3a HKBO 1,
NOAXOAALL 33 MUKPOBB/IHOBA MeyKa U TePMOYCTONUMB Cb.

OOPCUPAH Bb3YX

3a NpUroTBAHE Ha CNagKMLWN N Meco Ypes
UMpKynauma Ha ropewy Bb3ayX. 3a Aa ce NoCTUrHat
Han-gobpu pesynTtaTtu, Tasm GyHKUMA uma dasa Ha
npeaBapuTeNHO 3arpsaBaHe: n3vakanTe Kpas (end)
Ha NpeABapuTENHOTO 3arpABaHe, 3a Aa NOCTaBUTe
XpaHaTa. Bb3MOXHO N1 e Aa ce n3non3Ba 3a roTBeHe
Ha Pa3NINYHK XPaHW, N3UCKBALLM CblaTa TeMnepaTypa
Ha roTBeHe, Ha Pas3NnYHN papToBe eHOBPEMEHHO.
Ta3n yHKUMA MOXKe Aa ce N3MoN3Ba 3a roTBEHE Ha
pPa3nMyHN XpaHn 6e3 npeMrnHaBaHe Ha MUPU3MUTE OT
eflHaTa XxpaHa KbM gpyrarta.
Heobxoavmun NprYHaaneXKHOCTY: TaBa 3a NeyeHe Unn pelleTka
1 TEPMOYCTOMUNB CbA.
[penopbyumTeniHa HaCTPOWKA 3a rOTBEHE: BOEH C/TIOM Ha
HWMBa 2 1 3, eANHMYEH CNIOV Ha H1BO 2. [TpenopbuyBga ce
M3MNON3BAHETO 1 Ha [BETE TaBM 3a NeyeHe, NpeAoCTaBeH OT
HaCTOALLMA TEXHUYECKM MOAEN.

L% | ©OPCUPAH Bb34YX + MUKPOBBJIHU

3a NpuUroTBsiHe Ha BCAKAKBbB BUJ ACTUA Ha eaAnH
padT, KaTo ce KOMOMHMpPAT LMPKYyIaumuaTa Ha ropedy
Bb3AYX U MMKPOBBJIHOBATA Meyka.
Heobxogumu NPUHAANEXKHOCTU: peLleTbYeH padT 3a HMBO 1,
NOAXOAALL 33 MUKPOBBIIHOBA MeyYKa U TEPMOYCTOMUMB Cb/.

CONVECTION BAKE (MEYEHE C KOHBEKLIAA)

3a roTBeHe Ha MeCo 1 M3MNnyaHe Ha TOPTU C
MbAHEX Ha caMo enH padT. 3a Aa ce NoCTUrHaT
Haln-gobpu pesynTtaTtu, Ta3m yHKUMA uma dasa Ha

npeaBapuTeNHO 3arpsaBaHe: n34vakanTe Kpad (end) Ha
npefBapuTeNHOTO 3arpsABaHe, 3a Aa NoCTaBuUTe XpaHara.
Heobxoaumu npuHaanexHoCTh: peleTbyeH padT C TaBa Unu
TaBa 3a neyeHe

[penopbumTeNHa HACTPOWKA 33 FOTBEHE: eAMHWYEH C/TON Ha
HNBO 2

< | KOHBEHLUWOHAJHO NEYEHE + MW

—— 3a 6bpP30 NPUroTBAHE Ha BCAKAKBU XPaHU

C TeYHa NNbHKA, KOMOMHNPANKN MUKPOBBITHN,
KOHBEHLIMIOHANIHO FOTBEHE U MeYeHe C KOHBEKLUA.
Heobxoaumm NpvHAANeXHOCT: peleTbYeH padT 3a H1BO 1,
NoaXoAsL 33 MUKPOBBITHOBA Meyka 1 TEPMOYCTOMUMB Ch/.

3 SPECIAL FUNCTIONS (CMIELIVAJTHU
OYHKLIN)

KEEP WARM (MO AbPXXAHE HA TOMJIMHATA)

3a 3ana3BaHe Ha TOKY-L|O CrOTBeHa XpaHa
ropewya v XpynkaBa, BKIIOUNTENHO MeCO, MbPXKeHU
XpaHu NN CnagKuLwmn.
BTACBAHE

3a oNTUMaNHO BTacBaHe Ha CNajKo Un CONeHo
TecTo. 3a la OCMrypuTe KayeCTBEHO BTacBaHe, He
BKNlouBanTe GyHKUUATA, ako dypHaTa e BCe olle
ropewya cnep npeaxonHoOTO roTBeHe.
Heobxoaumu NpuHaanexHoCTh: peletbueH padT u
TePMOYCTOMUMB CbA.

KUCENO MNAKO

3a npaBeHe Ha K1ceno MAAKO.
Heobxogumu NnpuHaanexHoCTh: pelwetbueH padT u
TEPMOYCTONYMB CbA.

ODEXUOPATALNA

3a gexuppaTtupaHe Ha NIoAO0BeE U 3eIeHYyL M.
HaperkeTe Ha TbHKM GUANNKNA N T NOCTaBeTe
ANPEKTHO BbpXY pelleTKaTa.

Heobxoavmy NpUHAANEXXHOCTU: pelieTbueH padT
MAKCU-TOTBEHE

3a neyeHe Ha egpwv Nnapyeta meco (Hag 2,5 kg).
lNpenopbuBa ce N0 Bpeme Ha rOTBEHETO MeCoTo Aa ce
00pbLya, 32 Aa Ce NOCTUTHe PaBHOMEPHO 3anunyaHe oT
ABeTe CTpaHu. Han-gobpe e MecoTo NepnoamnyHo ga
ce NonmBa CbC COCa, 3a fa ce n3berHe n3cyliaBaHe.
Heobxoaumm npuvHaanexHOCT: TaBa Ha HUBO 2.
ot ECO LNKDBJI

3a npennyaHe Ha e4HO HMUBO Ha NapyeTa Meco
c nnbHKa unn pune. Mpw n3nonssaHe Ha Tasm ECO
byHKUMA naMmnaTta ocTaBa U3KJloUeHa Nno Bpeme Ha
rotTBeHeTo. 3a Aa n3nonssare nporpamarta ECO n
CbOTBETHO Aia ONTUMK3MpaTe NOTPebNeHNETO Ha
eHeprua, TpA6Ba Aa He OTBapATe BpaTMyKaTta Ha
dypHaTa, 4OKATO ACTUETO He CTaHe roTOBO.
Heobxoaumm NpuHaanexHoCTL: pelleTbyeH padT C TaBa Unu
TaBa 3a neyeHe.

[=|cook 3

3a eIHOBPEMEHHO FOTBEHE HA YeTUPUTE HIBA Ha
Pa3NNYHN TUMOBE XPaHU, KOUTO M3NCKBAT efjHa 1
Cblia Temnepatypa.
Tasn GpyHKLMs MOXKe fa ce 13MON3Ba 3a NPUroTBAHETO
Ha KYpabuikun, TapToBe, KPbIv ML 1 MbJHW MEHIoTa.
Heobxoparmo e npeaBapuTesHO 3arpsABaHe Ha dypHaTa.

BUCKBUTH

N3non3anTe Ta3n GyHKUMA, 3a A NPUTOTBUTE
TPW TaBM C NOAOOHN MacneHn BUCKBUTY 1 Aa
nocTurHeTe Ham-gobpu pesyntatn. DyHKUMATa

Whj;lﬂool



Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BKJIlOUBa NpeABapuTeNHO 3arpsaBaHe. V3BageTe Tpute
TaBu OoT pypHaTa eqHOBPEMEHHO.

@ TAPTA

M3non3BaiTe Ta3n GyHKUNMA, 32 fa NPUroTBUTE
TpY TaBm € NoJ06HN MacneHn 6UCKBUTY 1 a
nocTurHeTe Har-gobpu pesyntatu. QyHKLMATA
BKJIOUBA NpefBapuTeNHo 3arpasaHe. I3BageTte Tpute

arW OT GypHaTa €efHOBPEMEHHO.
g MALUA (BAMPA3EHA)
M3non3BaniTe Ta3n GyHKUMA, 3a @ NPUroTBmTe
TpY TaBm € NOJO0O6HN MacneHn BUCKBUTY 1 a
nocTurHeTe Han-gobpu pesyntatu. QyHKLMATA

BKJIOUBA NpefBapuUTENHO 3arpsaBaHe. I3BageTte Tpute
TaBu OT dypHaTa eAHOBPEMEHHO.

FTOTBEHE 3 MEHIO 1

To3n uMKbN e NnpefHa3HayYeH 3a NPUroTBAHe
Ha NMbJIHOLEHHO ACTMe C Meco n gecepT. DypHaTa
N31CKBa NpeaBapuTenHo 3arpaBaHe.
[Tpumep 3a NBJIHOYEHHO XpaHeHe
MpuroTBeTe NnnofoBa TapTa cnopeq BawnTe
npeanoynTaHuA B Kpbrina Gopma, KOATo Aa noctaBuTe
Ha peweTKaTa Ha HMBO 3. [puroTeeTe nasaHA cnopeq
BalmTe npeanoumTtanus (1,5 - 2 kg) B TaBa, KoATo Aa
NOCTaBUTE Ha pelleTKaTa Ha HMBO ABe. [logroTeeTe
6-10 nunewkn 6yTyeTa C HapsA3aHM Ha KybueTa

O AUTO PEXXUMM

|

. BG
kapTodun (500-800 r) AMpEKTHO B TaBaTa 3a NeyYeHe,
KOATO We noctaBuTe Ha HMBO 1. Cnep KaTo pypHarta ce
3arpee, usneveTe BCUYKM ACTUA egHOBpeMeHHO. Cnef
50-60 mnHyTK n3BageTe TapTta, cneq 60-70 MUHYTU
n3BageTe nasaHAaTta, a cneg 80-90 muHyTU U3BageTe
nuneTo c KapTodpuTe.

@ FOTBEHE 3 MEHIO 2

To3u UMKBA e NnpegHa3HayeH 3a NpPUroTBaHe
Ha NbNHOLEHHO AcTUe ¢ Meco 1 gecepT. DypHaTa
M3UCKBa NpeaBapuUTeNIHO 3arpABaHe.
lpumep 3a NBSIHOUEHHO XpaHeHe
MpuroTeeTe NnogoBa TapTa cnopes BawnTe
npeanouYnTaHnsa B Kpbria ¢opma, KOATo Aa NocTaBuTe
Ha pelueTKaTa Ha HMBO 3. [lpyroTBeTe nasaHsa c nNecTo
WM KaHeNoHM crniopeg npegnountaHuata cu (1,5 - 2 kr)
B MeTaJsiHa NN OrHeyrnopHa TaBa, KOATO Le NoCcTaBuUTe
BbPXY peLleTKaTta Ha H1BO ABe. [NoaroteeTte pubHuTe
duneta BbB ponmo (700 — 900 r) 3aeAHO C HapA3aHUTe
3eneHuyum (600 — 900 r) AMPEKTHO B TaBaTa 3a NeyeHe,
KOATO Le nocTaBuTe Ha HMBO 1. Cnep KaTo dpypHaTa ce
3arpee, M3nevyete BCUYKM ACTUA egHOBpemeHHo. Cneg
45-55 muHyTW n3BageTe TapTa, cnef 55-65 MuHyTH
n3BafeTe na3aHATa, a cnep 60-70 MUHYTU U3BageTe
pubaTta CbC 3eneHuyymTe.

C Auto Modes, npocTo nsbepete Buaa 1 TernoTo

UKW KONMYECTBOTO Ha XPaHUTENHUTE NPOoAYKTH, 3a

Ja nocTurHete Han-gobpute pesyntatn. PypHaTta
ABTOMATUYHO LLie M34YMCSIN ONTUMASTHUTE HACTPOWMKU U
e NPOABbIIKN fa I NPOMEHA B XO4a Ha rOTBEHETO.
3a fa vnon3earte Ta3u GyHKUMA Mo Hal-[o6pra HauvH,
cnefBanTe MHOUKaLMUTE B CbOTBETHaTa roTBapcCka Tabnuua.
Mopaawn pa3nnkute B XpaHaTa BPEMETO 3a FOTBEHe e
3afafileHO Ha cpefHa cTeneH. BuHarn npenopbyuBame aa
nposepABaTe Janu XxpaHata e gobpe rn3neyeHa oTBbTPE
1, ako € HeobXOAMMO, ia YABIIKNTE BPEMETO 3a FOTBEHE,
3a [la ce NOCTUrHe XenaHaTa CTeneH Ha n3nunyaHe.

6™ SENSE DEFROST (PA3MPA3ABAHE)

3a 6bp30 pa3mpaszfaBaHe Ha Pa3MYHN BULOBE XPaHu. 3a
Hali-gobpw pe3ynTaTy BUHary NoCTaBANTe XpaHaTa B Cbf,
NoCTaBeH ANPEKTHO BbPXY PELLETKATA, C U3KJTIOUYEHME Ha
byHKUmATa 3a pa3mpasasaHe Ha Crisp Bread. Hakpas (end)
OCTaBeTe ACTUETO [a NPEeCTON 5 MUHYTN.

CRISP BREAD DEFROST (XPYTNKAB XJ1Ab PASMPA3EH)
Ta3n ekckny3mBHa ¢yHKLMA B no3BonaAga fga
pa3smpasnaBaTte 3aMpa3eH xna6. B kombuHauma ¢
TexHonorumte Defrost un Crisp BawwnaTt xna6 we nma
BKYC KaTO Ha TOKY-LLO n3neyeH. Mianon3eanTe Ttasu
byHKUMA 3a 6bP30 pa3mpaszAaBaHe 1 3aTONNAHE Ha
3aMpa3eHn Kudnu, baretn n KpoacaHu. TaBuykaTa
Crisp TpabBa aa ce M3non3Ba ¢ Ta3n GyHKLUMA.

XPAHA TEMNO
Pa3Mpa3ﬂBaHeCBpeM8 ................................ _ ..................................
Meco .............................................................. 1009720@ .........................
P0u|try(nTqu Meco) .................................... 100 g _ 3IOkg .........................
FISh(PM6a) ..................................................... ]OO g_lekg .........................
Pa3M pa3ﬂBaHe Ha XpynKaB ........................... 5 0_800 g ...........................

xns6 (Crisp Bread Defrost) :

6™ SENSE NMPETONMNAHE

3a npeTonnsaHe Ha NONYroTOBU XPaHU, KOUTO ca
3aMpaseHun UIu Ha cTallHa TemnepaTtypa. PypHaTta

aBTOMATMYHO M34YNCNISiBAa HEOOXOAUMUTE HACTPOMNKM
3a NoCTUraHe Ha Han-gobpuTe pesynTaTi 3a
Hal-KpaTko Bpeme. MocTaBeTe XpaHaTa BbpXy
OrHeynopHa YNHUA UK JPYT CbA, NpejHa3HauYeH 3a
MUKPOBBIHOBU GYPHUN Ha HMBO 1.

: Terno/nopuwnn/ : 3a6enexka

: BHMMaTenHo 13BajeTe OT OMakoBKaTa,
i 3a 1a NpemaxHeTe BCAKAKBO
;aJ‘IyMVIHI/IeBO donvo. B kpas (end) Ha

i mpoleca Ha NpeTonaaHe ocTaBeTe

i XpaHaTa Aa npectou 1-2 MUHYTK,
KoeTo nofobpsBa pe3ynTaTa.

BHMMaTeNnHO 13BafeTe OT ONakoBKarTa,

J(l?jv\apH;seHa) 400g-1,5kg ﬁj\imanMeeMBaoxgg;emiéﬂKaKBo

Cyﬂa ........................ 100800 r ..... 3arpeme B eﬂMHCbﬂ 6 e 3Ka|-| a K ...........
MHHKO 1005009 ..... SarpemeBeMHCbﬂ%gKanaK ...........
Boma . 100-500g 3arpeiite s epuH b 63 kanak.
6™ SENSE SOFT & MELT

3a pasTtonsaBaHe N OMeKOTABaHe Ha xpaHa. OypHaTa
ABTOMATUYHO M34YMCNIAABA HEOOXOAUMNTE HACTPONKN
3a NocTUraHe Ha Han-gobpuTe pesynTtaTtu 3a
Hali-KpaTKo BpeMe. [TocTaBeTe xpaHaTa BbpXy
OTrHeyMnopHa YMHUA UK APYT CbA, NpeAHa3HauyeH 3a
MUKPOBbB/IHOBM GYPHUN Ha HUBO 1.

i Terno/mopuuu/ :
XpaHa : / opy /i 3abenexka
6polikn
: :3a Hali-00bpK pesynTaTi nocTaseTe
OmekoTABaHe : Aobpw pesy.
: 100-500g  :macsioTo B Cbf, NOCTAaBEH AVMPEKTHO
Ha MacnoTo :
i BbpXY peleTkara.
AKO MocTaBuTe KyTHATa CbC
Pa3mekBaHe i Cnafonena ANPEKTHO BbB HaTa,
100-500g | CN1aAonesa avp byp

Ha cnapones i yBepere ce, Ye TA e noaxoaALla 3a

 13M0N3BaHe B MUKPOBBIHOBA Meyka.




XpaHa : Terng)/nc}pumm/ : 3abenexka
.................................... B e

§3a Hal-nobpPV Pe3ynTaTu HapexeTe
Pastanaxe Ha 100 - 500 : LIoKonafda Ha napueta. Hakpasa (end)
LOKOnaa 9 i pasbbpKaiiTe WOKONaAa, 3a f1a

: 3aBbPLM NPOLECHT Ha pasTanaHe.

i 33 Hal-noBpPY pesynTaTh HapexeTe
PastonAeaHe 100-500 : Wokonapa Ha napdeta. Hakpas (end)
Ha cMpeHe 9 : pasbbpkaiiTe WoKonaaa, 3a Aa

: 3aBBPLM NPOLIECHT Ha pasTansaHe.

6™ SENSE MW SOUS VIDE

LSous vide” e npodecrnoHanHa TexHrKa 3a roTBeHe,
Npu KOATO Ce M3MOoN3BaT BaKyyMUpaHu NiacTMacoBu
TOPOMYKM, NOAXOAALLM 32 XPAHUTENHN NPOAYKTY, a
rOTBEHETO Ce N3BbPLUBA NPY NPELN3HO KOHTPONNPAH
Temnepatypwu. Ta3m MHOBaTMBHa PYHKLMA 13NON3Ba
MUKPOBDBJIHY, 3a la YCKOPW npoLeca Ha roTBeHe, 6e3
fa ce rybm TOYHOCTTa U epeKTUBHOCTTA, FapaHTMPaHN
OT TO3M MeTOf, Ha roTBeHe. [locTeneHHNAT 1 NpeunseH
npoLec Ha roTBeHe AoNpPUHACA 3a NOCTUTAHeTOo Ha
N3KNIOYMTENHA KPEXKOCT M apoMarT, a CbLLO Taka
rapaHTMpa paBHOMEPHO NPUroTBAHE Ha LiAnaTa XxpaHa.
Ta3un ¢dyHKLMA BM NO3BONABA ia MPUrOTBATE MeCo, prba,
3eneHYyLM 1 NNoJoBe, KaTo NocTuraTe pesyntaTy KaTto
Ha npodecnoHaneH roteady. lNposepeTe TabnumuaTa 3a
roteeHe cbc Sous Vide, 3a fa nsnonssate GpyHKUUATA
npaBuUIIHO.

MEHIO C APYTU OYHKLIN
JIOBUMUA
3a nokas3BaHe Ha CNucbKa C NpeanoYnTaHn
byHKUMM.
{3 SETTINGS (HACTPOUKMN)
{é} 3a perynupaHe Ha HacTporKkute Ha dypHara.

Korato pexim “OEMO” e Ha "BKJTKOHYEHO", ca akTWBHM BCUYKHM
KOMaH[I1, MEHIOTaTa Ca AOCTBMHN, HO QypHaTa He 3arpsBa. 3a
[la feakTnBmpare To3n pexnm, sneste 8 "EMO” oT MeHto
"HACTPOVIKA" v n3bepete “Off".

Ako n3bepete “"FACTORY RESET", ypenbt ce n3knouBa 1 ce
BPbLUA Ha HACTPOWKITE, KOraTo e Ou BKOUEH 33 MbPBM MbT.
BChuKM HacTpoOWKK Lie ObaaT uTpUTA.

KITCHEN TIMER (KYXHEHCKWN TAMEP)

Ta3n GyHKLMA MOXe fa ce aKTMBMPA, KOraTo ce
n3non3sea GyHKUMA 3a rOTBEHE UK cama no cebe cu,
3a fla ce 3ana3Ba BpemeTo. Crieg KaTo e CTapTUpaHa,
TaNMepbT We NPoAbIIKN 0OpaTHOTO 6poeHe
He3aBMCcMMO, 6e3 Aa OKa3Ba BAMAHME Ha caMaTa
byHKumA. Cnep KaTo TaNMepPBT € aKTUBUPAH, MOXeTe
Cblyo fa nsbepete n akTuBmupaTe GyHKLUMA.

TaliMepbT LLie NPOAbIKIM 00PaTHOTO BpOeHe, MoKa3aHo B
rOpHMA JeCeH brb/l Ha eKpaHa.

3a 4a BbpHeTe Ha eKpaHa unu aa n3Bbpmnte
NPOMEHM NO KyXHEHCKNA Tanmep:

+ HaTucHeTe onuyunATa 3a KyXHEHCKK Tanmep.

LLle ce uye 3BYKOB CUrHan u e ce U3BeAe MHANKaLMUA
Ha aucnnes cnep Kato TalMepbT 3aBbpLIn 06paTHOTO
oTb6posABaHe Ha N36paHOTO BpeMe.

« JlokocHete "[TAY3A", ako nckaTe fa cnpete
Tamepa. Cnep ToBa MOXeTe fa JOKOCHeTe
"Bb3OBHOBW", 3a fa pectaptupaTe Tanmepa.

HokocHeTte ,OTKA3" 3a @ OTMEHUTe Tarmepa nnm
[a HarnacmuTe HoOBa NPOABIIKUTENHOCT.

+ JlokocHete "+1 MuH", 3a ga yBennuute
NPOAbMKUTENHOCTTa € 1 MUHYTA.
\1/
-ZQZ— LIGHT (OCBETJIEHUE)
3a fa BKNIOUMTE UKW U3KTIOYUTE NamnaTa Ha pypHaTa.

[% CONTROL LOCK (KOHTPOJINPAHO

3AKNNIOYBAHE)

OyHKumAaTa “KoHTponmpaHo 3aknoyBaHe” N03BoNABa
[a 3aKnounte OyTOHUTE Ha CEH30PHMA NaHen, 3a fa
He 6bAaT HaTUCHATK CyYanHo.

3a pa oTknunTe ypena, HaTucHeTe NPOABIIXKUTENHO
KnaBula 3a 3aK/to4BaHe BbpPXy CEH30PHNA MaHe.

Whj;lﬁool



AUTO PEXXUMU TOTBAPCKA TABJINLIA

3a croTBAHEe Ha pPa3NNYHU BUAOBE ACTUA N XPaHW U MOCTUrAHe Ha ONTUMaNHW pe3yntat 6bpP30 1 NecHo.
3a aa u3non3eate Ta3u GyHKUMA MO Hali-[o6bpua HAUVH, CeaBanTe MHANKALMUTE B CbOTBETHATA FOTBAPCKa Tabnumua.

] Teano/nopyuu,
: Kamezopusa : XpaHa 6 4 opy v 3a6enexku lMpuHaonexHocmu
: polKu

:CeapsBaHe i 3aflaliTe BpemeTo, KOeTo Ce NnpernopbyBa 3a NPUroTesaHe Ha nacta. Cnoxerte

Ha : 1- 3 nopuuu ‘ mofconeHa BoAa 1 Kyc Ha ILHOTO Ha Nprbopa 3a 3anapsaHe 1 NoKpunTe C —

: MAKapOHeHN : : Kanaka. Mpepgrgete okono 100 I MaKapOHEHW U3JenuaA 3a BCAKa MOpUnA. — ia......+ UM s

' v3penvn : : i3non3eanTte 400 r BOAA 3a BCAKA NOPLMA MaKapOHEHN 13genus. :

NazaHs © 600g-2,0kg : MpuroTteeTte cnopep npegnoyntaHata ot Bac peuenTa. 3anenTe ¢bC cOC

bewamen n nopbceTe CbC CUPEHE, 3a Aa Ce NoJiyun I'Iepd)eKTHO 3ann4aHe.

3apaliTe BpeMeTo, KOeTo ce NpenopbyBa 3a NPUroTeaHe Ha opur3sa. Cnoxere
: BOfla 11 OpY3 Ha AbHOTO Ha Nprbopa 3a 3anapBaHe 1 MOKpUIATe C Kanaka. : —
: Npensugete okono 100r opm3 3a BcAKa nopuus. Manonssante 300 r Boga 3a : a0,

: MAKAPOHM |
VI 3bPHEHM |
| XPAHY

CAKa nopumAa MmakapoHeHW n3nenus.

: 3afjaliTe BpemeTo, KOeTO Ce NpenopbyBa 3a NpUroTesAHe Ha opusa. CnoxeTe :

: Spelt 1-4nopuyuy  BOAA 1 OPY3 Ha AHOTO Ha nprbopa 3a 3anapBaHe 1 NOKpUIATE C Kanaka. . —
(CnenTa) P :Npensuaete okosno 100r opm3 3a Bcsika nopuus. VisnonseaiTe 300 F BOAA 33 ...~ + Y
: : BCAKa NOpLMA MakapoHeH usgenua.

: i 3apaitTe BPEMETO, KOETO Ce NPenopbyBa 3a NPUroTBAHE Ha opu3a. CrioxeTe

: Barley : BOAia M OpU3 Ha ibHOTO Ha Npubopa 3a 3anapBaHe 1 NOKPUITe C Kanaka. : —
: 1-4nopuun : i : 199

: (Euemuk) : Mpepsugete okono 100 r opum3 3a BcAKa nopuma. M3nonseante 300 r Boga 3a : L

: BCAKA Nopuma MakapoHeHn n3penus.

:Roast Beef : i Hamaxete c onmo v BTpuiite con n nunep. OekyceTe no Baw BKyc cuecbHun |
i (MeveHo - : nognpasKu. B Kpas (end) Ha roTBeHeTO OCcTaBeTe MeCcoTO Aa cv NoynHe 15 B @
i roBexpo) { MUHYTU, NPEAN [ O paspeeTe. R

i HamarkeTe nieko nsiouata 3a neyeHe npeav Aa A 3arpeete.flioyara 3a

: Byprep : i neueHe Tps6Ba Aa ce 3arpee, Npeau Aa noctasuTe xpaHata. PypHata we sn | 4
TR i 100-5009g :yBepomu, KOraTo gonfe Bpeme Aa NocTaBuUTe XpaHata. 3a Aa NocTurHeTe : =
: : i NepdeKTHM pesynTaTu, Mo BPeMe Ha rOTBEHETO Le BY Gbae npeg/ioxkeHo ga ™+

: 06bpHeTe XpaHarta.

:MeueHo
i roBexpao
:- baBHO
:roTBeHe

HamaxeTe c onno n sTpunte con n nunep. OBkyceTe no Balu BKyC € YeCbH 1
- : nognpasku. B Kpasa (end) Ha roTBeHETO OCTaBeTe MeCOTO Aa CM NoyurHe 15
{ MUHYTW, NPefin ia o paspexere.

: HamaxkeTe c onvo v BTpuiTe con v nunep. OBKyceTe no Baww BKyc cyecbH”n
- : nognpasKu. B kpas (end) Ha roTBeHeTO OCcTaBeTe MeCOTO Aia Cv NoynHe 15 : 2 B
: MUHYTK, NPeAM Aa ro paspexeTe. :

MeueHo
: CBUHCKO

i PasnpepieneTe nopasHo B TaBuuKata Crisp. Hagynuete HageHWuKuTe
200g-1,0 kg :BunMua, 3a Aa He Cce NpPbCHAT. 3a Aa NOCTUrHETe NepdeKTHU pe3ynTaTu, No
: BpeMe Ha roTBeHeTo Lie B/ 6be NpeasioxeHo Aa 0ObpHeTe XxpaHaTa.

i HamaskeTe ¢ onno v oBKyceTe no Baw BKyc. Brpuiite con 1 nunep.
4004g-1,5kg :Pa3npegenete nopaBHO B TaBUYKaTa, KaTo CTPaHaTa C KOCTTa a coun

;HanequKmé
{1 BYpCT

EMECO : CBUHCKMN
: : pe6bpua

i MnouaTa 3a MbpxeHe TpABBa f1a Ce 3arpee, NPe/V Aa Ce NOCTaByN XpaHaTa.

: : : OypHaTa Le BM yBeAOMY, KOraTo foliie Bpeme fja NocTaBuTe XxpaHaTa. P
: bekoH : 50-400g : Paznpepenete paBHOMEPHO B TaBMYKaTa cfief NpeaBapuTeNHO 3aTonssAHe. =
: : : 3a fa nocTurHete nepdeKTHY PesynTaTy, Mo BPeMe Ha FOTBEHETO Lie B PReeeeem

: 6bae npefioxeHo aa o6bpHeTe XpaHara.
:MeyveHo : 8004-25k : HamaxeTe c onvo 1 oBKyceTe no Batwu BKyc. Brpuiite con v nunep. Moctasete i !
: 9-4-K9 : BbB PypHaTa, Taka Ye CTpaHaTa C rbpAauTe Aa Coum Harope. :

:Mapyeta ot : HamarkeTe c onvo v oBKyceTe no Baww BKyc. Pasnpegenete nopaBHO BbpXy 2 1
jpoMawHm i T naptuaa peweTbyHUA padT. MocTaBeTe pelueTkaTa Ha HUBO 2 1 TaBa 3a NeYeHe C efHa :
inTMum : i yalwa BofAa Ha HMBO 1, 3a la CbOMpaTe COKoBeTe OT XpaHara. een

: MapeHo [ob6aseTe okono 100 r Boaa B Ao/iHaTa YacT Ha NapoBapKaTa u

nunewko ) : pa3npepeneTe paBHOMEPHO XpaHaTa B KOLUHMLATA 3a FOTBEHE Ha napa.

: dune : : MokpuiTe c Kanak. To3n LMKb U3M0JI3Ba CEH30PU: He OTBapANTe

: i BpaTyKaTa Mo BpeMe Ha roTBeHe.

iMaHupaHo : ? Eoy

inbpkeHo : 100-500g :HamaxeTe c onvo. Pasnpegenete NnopaBHO B TaBUUKaTa Crisp.

: : : é ) S S T - (1)
MPAHALN 0 Teeeees T : : : : : :
EMHOCTU PeweTtbyeH TaBa 3a pypHa Ha TaBa 3a oTuexpaaHe / gKoHTeI?IHep, ycTonums Ha§ c gﬂbHo Ha npubopa 3a§ LianocTtHo Crisp
: : : : : CoHpa 3a Mmeco : : :
padT ! peweTbyHuA padT :  TaBa 3aneyeHe TOpeLWMHU U BRara A ! 3amapBaHe v Kanak : Mpu6op 3a 3amapBaHe ! uuHUA




: Kamezopusa : XpaHa 6 3a6enexku : lMpuHaonexHocmu
3 g pouKu 3

: Roasted : : : 1

i Whole Fish : :

| (Mevena uana : - : HamaxeTe c onrmo n oBkyceTe no Balu BKyc. : o =)

: pnba)

Whole Fish

{ Steamed [o6aseTe okono 100 r BoAa B AONHATa YacT Ha NapoBapKaTa u pasnpepenete 1 —
{ (Usna pu6a - { PaBHOMEPHO XpaHaTa B KOWWHWLaTa 33 roTBEHE Ha napa. Mokpuiite c kanak. Toan ~ : =1
‘ha napa) : UMKDBJ U3MON3Ba CEH30pW: He OTBapsliTe BpaTUUyKaTta No Bpeme Ha roTBeHe. : +

: Roasted Fish  : : o

: Steak (MeveH : 200 - 800 g i HamaxeTe ¢ 0110 1 oBKyceTe no Baw Bkyc. : @

: prbeH cTeK)  : : : .

: Fish Fillets ; ;

: Steamed : : lo6aseTe okono 100 r Bofa B JONIHATa YacT Ha NapoBapKaTa 1 pasnpegenerte N

: (Pn6HM : - : PABHOMEPHO XpaHaTa B KOLWHMLATA 3a roTBeHe Ha napa. lMokpunte ¢ Kanak. Tosn =
: puneta Ha  LMKDBA U3MNON3Ba CEH30pW: He OTBapAlTe BpaTUyKaTta No Bpeme Ha roTBeHe. PR, t

: [o6asete okosio 100 r Boga B JoNHATA YacT Ha NapoBapKara v pasnpegenere
: PaBHOMEPHO XpaHaTa B KOLIHMLATa 3a roTBeHe Ha napa. lMokpuiite ¢ Kanak. To3n
: UMKbBA M3M0JI3Ba CEH30pU: He OTBAPANTE BpaTUYKaTa No Bpeme Ha roTseHe.

“FISH (PUBA)

: c i lobaseTe okono 100 r Bofa B A0NHaTa YacT Ha NapoBapKaTa 1 pasnpefeneTe -

: nggg"'”m Ha - : paBHOMEpPHO XpaHaTa B KOLHMLaTa 3a roTBeHe Ha napa. [okpuiTte c Kanak. To3m =1
: P UMKbBJ1 U3NON3Ba CEH30PW: He OTBapANTe BpaThyKaTta no Bpeme Ha roTBeHe. Fe b =
: Fish and § { PasnpepeneTte paBHOMEPHO B XpyrKaBaTa UnHUSA, KaTo pefyBaTe pubHuTe dpuneTa Do

: Chips (Onw 1-3 nopuun : :

:n kaptoduTe. Mpegsugete okono 100 r puba u 100 r KapTodu 3a BCAKa nopuus.

: eHg umnc) [¥]

MbpxeHn : : P
: MOPCKM : 200-800¢g i Paznpepenete nopaBHO B TaBUYKaTa Crisp. :

: papose [¥]

: PU6HM : : Pasnpenenete paBHOMEPHO B TaBuuKarta crisp. 3a Aa noayuute nepdeKkTHu : 1
: % 200-800¢g : :
: IpbyunLmn [*] : : pe3ynTatu, No Bpeme Ha rotBeHe uie 6baeTe NOMoNeHN Aa obpbliaTe XxpaHarta.

: : HapexeTe Ha napueTa, OBKyceTe C Macsio U CON 1 NMOoAMnpaBeTe C OUKu. :
:MeueHnn : 300g-1kg : PasnpepeneTte nopaBHO B TaBMYKaTa Crisp. 3a Aa NOCTUTHETe nepdeKkTHN o

: KapTodu : pe3ynTatu, Mo Bpeme Ha roTBEHeTO e BM 6bje NpefnoxeHo fa obbpHeTe

: XpaHarta.

 Stuffed : : 3 o
:Vegetables : o0 50pg :/I3AbnbaniTe 3enenyyka C 1bXKNLA 1 TO HAMbIHETE CbC CMEC OT CAMUA 3eMeHUYK, e
((MbnHenn 97579 L MnaHo Meco 1 HacTbpraHo cipeke. OBKyCETe C YeChbH, COM 1 61K MO Baw BKYC.  ©m....... + 2)

i 3eneHuyum)

{KapTopeH i 20040 -15k : HapexeTe rv v ri nocTaBeTe B WWPOK Cb. OBKYCETE CbC COM U NUMep U Haneiite |
:orpeteH : 9-1okg i 3aKBaceHa cmeTaHa. [TopbceTe oTrope CbC cMpeHe. e D

‘Mapuera : i lobaseTe okono 100 r BoAa B JONHaTa YacT Ha NapoBapKaTa. HapexeTe Ha napuetan | 1

i KapTodu Ha : - : 'V nocTaBeTe B KOLLHMLATa Ha npubopa 3a 3anapsaHe. MokpuiiTe ¢ Kanak. To3u UnKbi
| N3MON3Ba CEH30pW: He OTBapANTe BpaT/yKaTa No BpemMe Ha roTeeHe.

: KoperorionHu : : Nlo6asete okono 100 I BoAa B JONHATa YacT Ha NapoBapKata. HapexeTe Ha napuetan | 1

| 3eMleHuyLMHa - : ' MocTaBeTe B KOLWHWLATa Ha nprbopa 3a 3anapsaHe. MokpuiiTte ¢ Kanak. To3n umkb
: : M3M0N13Ba CEH30pW: He OTBaPAITE BpaTUUKaTa Mo BpeMe Ha roTBeHe.

: : Mekn i : lobaseTe okono 100 r BoAa B ONHaTa YacT Ha NapoBapKaTa. HapexeTe Ha napuyetan : 1
(3EJIEHYYLM  :3eneHdyun - : r'v nocTaBeTe B KOLIHMLATa Ha npubopa 3a 3anapsaHe. MokpuiiTe ¢ Kanak. To3u LMKbA : =1
: : : . " DR, T
: i Ha ckapa : MI3MOJI3Ba CEH30PU: He OTBaPANTe BpaTMyKaTa No Bpeme Ha roTBeHe.

Mapueta : [obaseTe okono 100 r BOAa B AOMHATA YacT Ha MapoBapKaTa. HapexeTe Ha napyeTa u 1

innojoBe Ha : - : MM MOCTaBeTe B KOLUHMLATA Ha Nprbopa 3a 3anapsaHe. MokpuiTe ¢ Kanak. To3u umkb : 41
:Mapa : ' 13MONI3Ba CEH30PW: He OTBapANTe BpaTMyKaTa Nno Bpeme Ha roTBeHe. P ~+
{Vegetables : :

i Steamed [*] : : : lobaBeTe okono 100 r Boga B foSIHATa YacT Ha MapoBapKaTa 1 pasnpegenete : 1 s
! (3enqu}/um ! : PaBHOMEPHO XpaHaTa B KOLIHMLIaTa 3a roTBeHe Ha napa. [TokpuiiTe ¢ Kanak. : - r
i Ha napa : :

5 Fried

: : : o
: Fl-?:;t)gga&*] : 200-600g : Pa3npepenete nopaBHO B TaBMYKaTa Crisp. : .
i KapTodu)

: Potato : : P
: Croquettes [*] ) : . :

| (Kaprodern 200-600g E Pa3npepenete nopaBHO B TaBMYKaTa Crisp. e
: KPOKeTV) : : :

 MbpxeHa

{ HapexeTe Ha NapueTa 1 OBKyceTe c Mac/o. Pa3npefieneTe NopaBHo B TaBuuKata | |
S uyliKka :

100-500g  { CoE

: (== :
MPYUHALN : [ ST a s : Y

EXXHOCTU ¢ PeweTtbyeH : TaBa3adypHaHa :TaBa3aoTuexaaHe /:KoHTellHep, yCTONYMB Ha: c :[IbHO Ha npubopa 3a: LanoctHo
: : : : : CoHpfja 3a Meco : :
padT ! peweTbyHuA papT :  TaBa 3aneyeHe TOpELWMHW U Bnara ! 3anapBaHe 1 Kanak

pu6op 3a 3anapBaH




Tezno/nopyuu/ 3a6enexku

lMpuHadnexHocmu

: MpuroTeeTe Tecto cbobpasHo Bawata npeanounTaHa peuyenta. OcTaBeTe ro BbB

: dopma 3a pyno, npeau fa BTaca. Manonssaiite GyHKUMATa 3a BTacBaHe Ha dpypHaTa.
i MpuroTeeTe TecTo 3a NMUa No Nibrmata cu peuenTta. OcTaBeTe ro Aa BTaca,

400g-1,2kg :kaTomM3non3saTe CbOTBeTHaTa PYHKLMA Ha pypHaTa. PascTeneTe TeCTOTO B NIEeKO

{ HamacneHa TaBa 3a neyveHe. [lobaseTe rapHMTypa no Bal nsbop.

400g-1,0kg

: COJIEHA
MEKAPHA BHumaTenHo nsBagerte oT onakoBKaTa, 3a Aa NpemMaxHeTe BCAKaKBO anyMUHNEBO
: i ponvo.

: Mokpuniite dopma 3a nait ¢ TecTo 3a 8-10 nopuWK 1 ro HagynueTe C BUAMLA.
: HanbnHeTe TecToTO NO NpefnoyntaHa oT Bac peuyenTa.

anIFOTBETe TeCTO 3a naHauwnaH 6€3 Ma3HUHK. MocTaBeTe ro B 3aCTnaHa ¢ XapTtua
3a neyeHe N HamacJieHa TaBa 3a ne4yeHe.

: MpuroTBeTe TeCTo 3a MPaMOPEH KeKc crnopea nobumata cv peuenta. MocTtaseTe ro |
: B 3aCT/IaHa C XapTus 3a NeyeHe 1 HaMmacneHa TaBa 3a neyexe. :

: MpuroTseTe TecTo 3a 16-18 6poAa No NpeanounTaHa oT Bac peljenTa u ru cioxeTe B |
i XapTueHn popmunuku. Pasnpegenerte nopaBHo B TaBaTa 3a neyeHe. :

: MpuroTsete 500 g 6paluHo, 200 g noaconeHo macno, 200 g 3axap, 2 Anua.

: ApomaTmsnpainTe ¢ nnogosa eceHums. OctaBeTe fa ce oxnagu. Pasctenete

: MOpPaBHO TECTOTO 1 ro odpopmeTe, KakTo npegnoumntate. Croxete GUCKBUTKNTE B
i TaBa 3a neyveHe.

1 naptnga

CCNADKA 1 naptupa

MEKAPHA

1 napTuaa i MpuroTsete cnopep NpeanoynTaHata ot Bac peyenta. PascTenere tectoto B
: TaBMUKaTa 3a NeyeHe, KaTo ro NokpueTe C XxapTuA 3a NeyeHe.

: MpurotBeTe cMec OT KybueTa AGBIKA, KeLPOBU AAKM, KaHena 1 MHANACKO opexye.

1 naptnga : CnoxeTe Macno B TMraHa, nopbceTe CbC 3axap 1 roteete okono 10-15 MUHYTH.

i 3aBMiiTe B TECTO U CrbHeTe BbHLUHATa YacT.

: Mokpwuiite popmata 3a naii ¢ 6ata M NopbCeTe AbHOTO C raneTa, KOATo Aa
: abcopbupa NNoaoBnA CoK. HambiHeTe CbC CUTHO HapPA3aHU NPECHK NNoA0Be,

: CMeCeHU CbC 3axap 1 KaHena. Pa3toueTe octaTbumTe OT TECTOTO, 3@ Ad HaNpasuTe
| Kanak, 3anevaranTe KpauwyaTa n Hamaxerte c Anue.

i MpuroTeeTe cnopep NpeAnounTaHaTa oT Bac peLienTa B eJUHNYEH Cbj. 3a
2-106poa  :panocturHete nepdeKTHY pesynTaTty, No Bpeme Ha roTBeHeTo e Bu 6bae
: NPeAnoXeHo Aa o6bpHeTe XpaHaTa.

{ BUHaru nocTagaliTe NIMKYeTO ANPEKTHO BbPXY CTbK/eHaTa Tasa. MocTasAaliTe BbB
- : dypHaTa camo no eaHa TopbUUKa. To3n LUMKBI N3MON3Ba CEH30PU: He OTBapANTe
i BpaTMUKaTa Mo Bpeme Ha roTBeHe.

| SNACKS
| (TEKV
 3AKYCKI)

200-700r Pa3npepeneTe nopaBHO B TaBUYKaTa Crisp.

: : Pavms SO

: = : N - : ED : : 99 : NI =
MPUHALN : [ VR ~ : ~ - : : :) : %\ : S : :
EMHOCTU PelweTtbyeH TaBa 3a pypHa Ha TaBa 3a oTuexpaaHe / EKOHTeVIHep, ycTonums Ha§ gﬂbHo Ha npubopa 3a§ LanocTtHo Crisp

: : : CoHpa 3a Mmeco : : :
padT ! peweTbyHuA padT :  TaBa 3aneyeHe TOpeLWMHU U BRara ! 3amapBaHe v Kanak : Mpu6op 3a 3amapBaHe ! uuHUA




MW MACA SOUS VIDE

Ta3u pyHKLMA BM NO3BONABA fja NPUroTBATE MECo, prba, 3e1IeHYyLM 1 NNIOA0BE, KaTo NOCTUraTe pesynTaTyi KaTo Ha
npodecroHaneH rotead. PasrnegaiiTe Ta3m Tabnumua ¢ peuenTy, 3a ia M3nosi3Bate GyHKLMUATA NPABUITHO.

M36epeTe KaTeropusta Ha XpaHata, KoATo 1CKaTe Aa NPUroTBUTe, 1 CIeABaliTe NPeanoKeHTe HacTPonKu. M3bepete
TErNOTO Ha XpaHaTa (M TemnepaTypaTta Ha roTBEHe, CamMo 3a FOBEXKA0 MECO) 1 Cra3BaiiTe yKasaHusTa 3a fJebennHara,

aKo VIMa TakyBa. BbBeeTe NpenopbunTesIHOTO Bpeme 3a roTBEHE: TOBa € KOHKPETHOTO Bpeme 3a roTBEHE, Cbobpa3eHo

C B/ 1 KONIMUECTBOTO Ha XpaHaTa, 1 3anouyBa creq pasata Ha,CeH3MHT, npes KosaTo dypHaTa AoBEXAa XpaHaTa o
OMTUMaJIHA TEMMEPATYPA 3a 3aMoYBaHe Ha FOTBEHETO, 3a Aia Ce rapaHTVpa ONTMaHa e(EEKTI/IBHOCT. (Ma3zarta Ha ycellaHe
e 6bae No-gbsra Npu Nno-ronemu TeXeCTu. 3a Aa NnaHupaTe No-Aobpe XpaHeHeTo Cy, U3MON3BalTe KoNoHaTa B
TabnMLaTa, B KOATO Ca MOCOUEHN NPUONM3UTENHITE YacoBe Ha da3aTa Ha ycellaHe.

M3non3Barite He noBeye OT 2 TOPOUUKM C NPUOAN3UTENHO eAHAKBO KOIMYECTBO XPpaHa 1 BbBefeTe 0OLLOTO TErno Ha
ABeTe B GyHKUMATA.

He 3abpaBsaliTe, ye NMOCOYEHOTO BpeMe 3a NPUrOTBAHE Ce OTHACA 3a XPaHW, CbXPaHABaHW B XNaguiHUK. Pesyntatute
3aBUCAT OT KaUeCTBOTO Ha CbCTaBKUTE U CMA3BaHETO Ha XUIMEeHHWTE NpaBusia. 3a ia MOCTUMHETE Hali-[o0pu pesynTaTy,
13Mnon3BariTe MPECHN 1 BUCOKOKAYeCTBEHM NPOAyKTU. He n3nonssawTe Tasn GyHKLMA 3a NPETONAHE Ha XpaHarTa.
NocTaBeTe BaKyyMHO OMakoBaHaTa XpaHa Ha peLueTkaTa Ha H1BO 1. He nocTtaBalnTe TopOuyKmTe efHa BbpXy ApYyra, 3a Aa
Ce rapaHTMpa PaBHOMEPHOTO pa3npeaeneHne Ha ToNnHaTa.

Aebenuna ®asza Ha 8s3npuemare

i BpemempaeHe Ha '

Peyenma XpaHa (He moxke 0a ce ("Iiz;;g ) Temneopa]my pa (8peme 3a 0ocmuzaHe Ha meMmnepamypama - e s
u3bepe) P H He MoXKe 0a ce pedakmupa) H
Mekw napueTa 2-3cm 100-250¢g 25-45 MuH 40 - 60 MyH
B0 - B5 e
(¢une) 4-5cm 275-500g 50 - 70 MuH 70 - 120 MuH
rOBe)KﬂO F T PPt PP
meco Cyposy napyeta 2-3cm 100-2509 25 - 45 MUH 60 - 80 MyH
65-70
(I'IJ'leLLIKa) O PPN
4-5cm 275-5009g 50 - 70 MmyH 70- 120 MuH
Meku napueTa 100-2509 - 30-50 muH 40 - 60 MuH
3-5¢m 00 0000000000 OO OSSOSO OSSR SOOI
(dune) : 275-500g - 55-75 MUH 70 - 90 MuH
CBUHCKO O OO SO TSP O OSSOSO SRORRORRPRPOOE SPRORONY
CypoBu napueta 2-3cm 100-250¢g - 30-50 MuH 50 - 80 MuH
(pamo) 4-5cm 275-500g - 55 - 75 MUH 90 - 120 MuH
MazHu 2-3cm 100-2509 - 20 - 40 muH 40 - 60 MmyH
(coomra) 4-5cm 275-500g - 45 - 65 MuH 40 - 60 MuH
F|Sh(PV|6a) P S
MoctHa 2-3cm 100-250g - 20 - 40 MuH 30-60 MuH
(Tpecka 4-5cm 275-5009g - 45 - 65 MUH 30-60 MuH
100-225¢g - 10 MUH 5min
KOpeHOBVI T PP PR
napueta 250-350¢g - 15 MuH 10 MuH
(KapT0¢|/|, MOpKOBVl) O SO
375-500¢g - 20 min 15 MuH
3enquyLlV| S P T A
100-225¢g - 10 MUH 3 min
MEKa S P TP A
uAno, Ha napyeta: 250-350¢g - 15 MuH 8 min
(aCﬂep)Kl/I, TV|KB|/|'~|K|/|) P SO
375-500¢g - 20 min 12 min
napuerta, 100-250r - 35 min 5 min
Mnopgose | A6baKa, KPyLUa, aHaHaC R R
KnnHose 275-500r - 45 min 5 min

* BpemeTpaeHe Ha roTBEHEeTO: MNO-HWCKMTE CTOMHOCTY CbOTBETCTBAT Ha MO-MAsKO TEMO M NMO-HUCKA CTEMEH Ha M3NuyaHe; no-
BVCOKMTE CTOMHOCTM 03HAYaBaT Mo-rofama TEXeCT U CTEMEH Ha V3nuJaHe,

KAK OATOTBUM CNOPEA METOOA HA NMPUTOTBAHE

3a fga ce ynecHu U3non3BaHeTo Ha NPOAYKTa, B CIeAHUTE MEHI0Ta ca rpynupaHmn BCUUKM GYHKL MK, KOUTO
N3MNON3BaT eVH 1 Cbll METOJ Ha FOTBEHE 1 KOUTO BeYe Ca Ha/IMYHU B MEeHI0TaTa, pa3fefieHun No BUAOBE XPaHu.

PeuenTtm Crisp

MeToabT Ha roTBeHe ,Crisp” B NO3BONABA aBTOMATUYHO fla NOCTUTHETe NepdeKTHO 3N1aTUCTO-KapABO
oLBeTABaHE KaKTO OTrope, Taka 1 OTAONY Ha XpaHaTta. BuHaru e Heobxoauma Crisp ynHUA. 3a Aa n3nonssaTe
Ta3n GyHKUMA NO Han-gobpua HaumH, cneiBanTe MHANKaLMNTE B CbOTBETHaTa roTBapcka Tabnuua.

PeuenTn 3a Crsip Fry"

MeTtopabT Ha rotBeHe Crisp Fry cbueTaBa KauecTBaTa Ha QyHKLIMATA 3a XPYMNKABOCT CbC CBOMCTBATA Ha LMPKY/aLMATA Ha TOMb/
Bb3AyXx. ToBa N03BONABA Aa Ce NOCTUIHAT XPYNKaBW 1 BKYCHW pe3ynTaTii NP MbP»KeHETO, KaTo B CbLLOTO BpeMe ce HamansBsa
3HAYUTENTHO KONMYECTBOTO MaC/10 B CPaBHEHKE C TPAANLIMOHHMA HauVH Ha roTBeHe. BuHarm e Heobxoauma Crisp plate. 3a
[a n3nonssare Ta3u GyHKLUMA NO Han-4OOpUA HauvH, CneaBanTe MHANKaLUUTE B CbOTBETHATA roTBapcka Tabnumua.

: : : I\ :
: : : = : §99 : :
MPYHALN Aeeeenn ~ : ARl — @ q\“\ h\ §49 s : N =
EXXHOCTU i PeweTbueH TaBa 3a pypHa Ha §TaBa 3a oTyexpaHe / ?KOHTethep, ycTonums Ha§ c gﬂbHo Ha npubopa 3a§ LanoctHo Crisp
: : : : CoHpja 3a Mmeco : : :
padT ! peweTbyHuA padpT :  TaBa 3a neueHe ropewuHn n Bnara  : A ! 3anapBaHe v Kanak : Mpubop 3a 3anapBaHe : YnMHUA




Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

' BG

MW PeuenTu 3a rotBeHe ¢ napa B MUKpPOBbJ/IHOBa pypHa

MeToabT Ha rotBeHe ¢ napa Ha MW B/ no3BonABa Aa MOCTUTHETE ONTVMAJTHU pPe3ynTaTy, NOA06HW Ha TPAAULIMOHHMA
MeTo[ Ha roTBeHe C Napa, HO No-NecHo 1 No-6bp30. BuHarn e Heobxoaym Nprbop 3a roTBeHe Ha napa. 3a Aa n3non3gare
Ta3u yHKUMA NO Han-Jo6prA HauWH, CnefBanTe MHAMKALMUTE B CbOTBETHATA roTBAapCKa Tabnuua.

U3NON3BAHE HA CEH30PHUA AUCNJIEN

3a pa nsbepete unn NnoTBbpPANUTE:

J[loKocHeTe eKpaHa, 3a fla n3bepeTe OT MEHIOTO
CTOMHOCTTA U/ eIeMEHTA, KOUTO XKenaeTe.

3a npunasm>XBaHe B MeHIO NN CNUCHK:

npOCTO NNb3HETE NPBHCTa CX BbPXY ANCIIIEA, 34
Oa ce npnasuxearte rnpe3 enemMmeHTn n CTOMHOCTW.

NU3MOJISBBAHE 3A MbPBU MNMbT

3a noTBbpKAaBaHe Ha HaCTpOVIKMTe n poocton Ao
caepBawnAa eKpaH:

JokocHeTe “SET” nnn “NEXT".

3a fga ce BbpHeTe KbM NpeanLlHNTe eKpaHu:
JlokocHeTe & .

Korato BkNtounTe ypega 3a nbpBuU NbT, TpAOBa fa
KoHpUrypupaTe npogykTa.

HacTporikinte morat BNocneacTsie fa ce MpOMeHAT Ypes
HaT1CKaHe Ha «© 3a JOCTbM [0 MeHio  IHCTpyMeHTH".

1. A3BEPETE MPEAMOYNTAHUA 3A E3UK

KoraTto BknouunTe ypeaa 3a nbpsu NbT, TpAOBa Aa
nsbepete e3nK 1 Aa CBEpUTE YaCOBHMKA.

Language

Bbnrapcku

Hrvatski

O Cesdtina Next

« [Tnb3HeTe Npe3 ekpaHa, 3a Aa ce NPUABUXKKTE Npe3
CNUCBHKA C HANTMYHW e3uLm.

« JloKocHeTe e31Ka, KOUTO Bu e HyxeH.

MoxeTe na NMPOMEHNTE €31Ka MO BCAKO BpemMe, KaTo
OTBOPUTE MEHIOTO C HaCTpOI;IKI/ITe.

2. HACTPOUBAHE HA YAC U OATA

+ [loKoCHeTe cboTBETHUTE LUdpPK, 3a Aa HACTPOUTE Yaca.
» [okocHeTte,SET", 3a ja notBbpaUTE.
Cnep KaTo HacTpouTe Yaca, e TPAOBa Ja HacTpowuTe 1 AaTaTta

« [loKoCHeTe CbOTBETHUTE LndpK, 3a Aa HacTpouTe
paTarta.

» [JokocHete ,SET" 3a ga notBbpauTe.

Cnep ANPOABIIKUTENHO U3K/TIOYBAHE Ha eIeKTPpMYeCKOTO
3axXpaHBaHe Tpﬂ6Ba [a CBepunTe OTHOBO YacCa 1 faTaTa.

3. 3A0ABAHE HA KOHCYMUWUPAHATA MOLWLHOCT

DypHaTa e nporpammpaHa 3a CBbp3BaHe KbM
AOMallHa eneKkTpuyecka NHCTanayma, KoATo
No3BOJIABA BKJ/IIOYBAHe Ha ypeaun C MOLHOCT Hafj 3
kW (16 amnepa): Ako fomaluHaTa Bu enektpuyecka
NHCTanaumna e npejHa3HayeHa 3a no-masnka MOLHOCT,
TpA6Ba fa HamanuTe Ta3um CTONHOCT (13 amnepa).

+  JloKocHeTe CTOMHOCTTa BAACHO, 3a Aia M3bepeTe MOLLHOCT.

« [okocHeTe “OKAY”, 3a fa 3aBbplimTe
NMbPBOHAYaNHOTO HAaCTPOMBaHe.

4. 3ATPABAHE HA ®YPHATA

HoBaTa ¢ypHa Moxe ga n3nycka MMpusmm, CBbp3aHu
C Npoueca Ha HelHOTO NPON3BOACTBO: TOBA €
Hanb/MIHO HopManHo. MNpeawn fa 3anoyHeTe fa roteuTe
XpaHa BbB pypHaTa, NnpenopbyBame Aa A Harpeete
npasHa, 3a Aa NpemMaxHeTe OCTaTbYHUTE MUPU3MNA.
CeaneTte npeanasHnA KapTOH WK NPO3PaYHOTO
donmo ot dypHaTa 1 n3BageTe HammpalyumTe ce B Hed
npuHagnexHocTtun. Harpente ¢ypHata go 200°C 3a
OKOJIO eUH Yac, KaTo m3nonseaTe pyHKUMATa “bbp30o
npeaBapuTtenHo 3arpasaHe”. Cna3BanTte yKa3aHuATa
3a NPaBUJTHO HAcTpolBaHe Ha dyHKuMATA.

Mons, nmante npeasua: Cned MbpeBOTO M3MNOMA3BaHE Ha ypeaa
Ce NpenopbyBa Aa NPOBETPUTE NMOMELLEHNETO.

Whj;lfz?ool



BCEKUWAHEBHA YINMOTPEBA

1. A3BBUPAHE HA OYHKLUUA

3a ja BKJIlounTe PypHaTa, HaTUCHeTe unm
AOKOCHETe KbJeTo 1 Aa e Ha eKpaHa.

OncnneAat Bn no3Bonasa ga nsbupate mexagy PbuHn
pexumum n Auto Modes.

21210

PBbYHN PEXXMU

AUTO MODES

« JlokocHeTe OCHOBHaTa QYHKLMSA, KOATO B e Hy>KHa,
33 O0CTHM 0 CbOTBETHOTO MEHIO.

« lMpuaBuxeTe ce HaJoONy UK Harope, 3a Aa
npernegare CNMcbKa.

«  WN36epeTe HeoOxoamMmaTa PyHKLUMA, KaTo A JOKOCHETE.

JET START

KoraTo ¢ypHaTa e nsknioyeHa, HatucHete [>], 3a Aa
aKTUBMpPATE rOTBEHE C MMKPOBDBIHOBA QYHKLMA Ha
NbaHa mowHocT (1000 W) 3a 30 cekyHAMW.

2. HACTPOUBAHE HA PbMHUTE OYHKLIU

Cnep kaTo cTe n3bpanu xenaHata GyHKUNA, MOXeTe
Aa NPOMeHATe HaCTPONKNTe 1. INCNNeAT e nokaxe
HAaCTPOMKNTE, KOUTO MOraT Aa Ce NMPOMEHAT.

MOLWHOCT HA MUKPOBBJIHOBATA OYPHA /
TEMIEPATYPA / HUBO HA TPUJIA

« JlokocHeTe ocHOBHaTa PpyHKUMA, KOATO Bu e HyxHa,
33 4OCTHN A0 CbOTBETHOTO MEHIO.

Cnopep nsbpaHata GyHKUNA MOXKETE Aa akTUBMpaTe
NN feakTuBMpaTe NpeaBapuTeNHOTO HarpsiBaHe C
MOMOLLTA Ha CNeunaneH NpeBKoYBaTen.

MPOABIIKUTENIHOCT

He e Heobxoaumo fa 3ajaBaTe BPEMETO 3a FOTBEHE,
aKo UcKaTe a ynpaBnaBaTe roTBEHeTo pbyHo. B
peXum c nporpammpaHo Bpeme dypHaTta rotsu ¢
n3bpaHa ot Bac npoabnxutenHoct. B kpas (end) Ha
BPEMETO 3a rOTBEHE FOTBEHETO CMMPA aBTOMATUYHO.

- 3a fa3agageTte NPOAbIIKUTENHOCTTA, AOKOCHETe
pa3gena Bpeme nnu "3afaBaHe Ha Bpeme 3a
rotBeHe", cnep Kato HatucHete CTAPT.

« [loKocHeTe cbOTBEeTHUTE LUndpun, 3a Aa HaCTpouTe
HY>XHOTO By Bpeme 3a roTBeHe.

« [JokocHete ,NEXT" 3a ga notBbpauTe.

3a Aa OTMeHuWTe 3afajeHaTa NPOABIIKMTENHOCT MO Bpeme
Ha roTBEHe 1 Taka Aia ynpaBnaBaTe pbyHO Kpan (endgj

Ha rOTBEHETO, MOXKETE a JOKOCHEeTe CTOMHOCTTA Ha
NPOABIKUTENHOCTTA W Aa 3afafneTe "0" unu aa oTBopuUTe
MEHIOTO C TPW TOYKM (==} U Aa pefaKTMpaTe BPeEMETO 3a
roreeHe.

AKO nCKaTe fla CnpeTe UMKba, OTBOPETE MEHIOTO C TPU
TOuKkM 1 n3bepete "CnrpaHe Ha roTBeHeTo".

3.3AAAUTE AUTO MODES

Auto Modes B1 no3BonaBaT ga NpPUroTBAT ronAMo
pa3Hoobpasue oT ACTUA, N36MPaNKM OT NOKa3aHUTe
B CNnCbKa. [loBeueTo HACTPOWMKK 3a rOTBEHE Ce
n36upat aBTOMaTUYHO OT ypeaa, 3a Aa ce NocTUrHat
Hali-gobpwu pesynTaTu.

OcBeH TOBa, GnarogapeHne Ha cnewumaneH ceHsop,
crnocob6eH Aa pa3no3HaBa BNaXHOCTTa Ha XpaHaTa,
HAKon OT PyHKuuute Ha AUTO MODES Bn no3sonasar
fla NOCTUrHeTe ONTMMAaNHO NPUroTBAHE Ha BCAKAKbB
BUA XpaHa 6e3 HMKAaKBU HAaCTPOMKM: CEH30PBT LWe
crpe rotBeHeTo B ngeanHnsa momeHt. Camo npes
nocnefHNTE HAKONIKO MUHYTU OT FOTBEHETO Ha
aucnnes e ce nosiBu obpatHo 6poeHe, Noka3Ballo
0CTaBallLOTO BPEME 3a FOTBEHE.

+ W3bepeTe peuenTta OT CNNCDHKA.

DyHKLMMTE Ce MOKa3BaT Mo KaTeropum XpaHu B MEHIOTO
LAuto Modes" (BUKTe cboTBETHUTE Tabnuua).

« Cnep KaTo cTe n3bpanu GpyHKUMA, NPOCTO NocoyeTte
XapaKTepuCTUKUTE Ha XpaHaTa (KonnyecTBo, Terno,
M T.H.), KOETO UCKaTe fja CrOTBUTE, 3a a MOCTUTHeTe
nep¢pekTeH pesynTart.

4. SET START TIME DELAY (HACTPOMBAHE HA
OTJIOXKEH CTAPT)

Mo>keTe ga OTNOXKNTe rOTBEHETO, npean aa
CTapTupate (I))/HKLI,I/IHZ q)yHKLWIﬂTa e 3ano4yHe B Yaca,
KOUTO NpeaBapunTenHo CcTte V|36par||/|.

« JlokocHete ,DELAY" 3a 3agagaBaHe Ha »kenaHus
oT Bac HauaneH yac. MoxeTe fga n3bepete yaca Ha
CTapTMpaHe MM Yaca, B KOMTO XeJlaeTe XpaHaTa Aa
6bae rotoBa B CbOTBETCTBUE C N3O6paHmTe GyHKLMN.

« Cnep KaTo 3agafeTe XXenaHoTo oTnaraHe,
pokocHete “HACTPOWKA” 3a ga ctaptupare
BPEMETO Ha M34yaKBaHe.

+ [locTaBeTe xpaHaTa BbB pypHaTa 1 3aTBOpeTE
BpaTnukaTta: OyHKLMATA Lie 3anoYHe aBTOMAaTUYHO
crnej N34yncsieHua nepuoga.

[porpammMpaHeTo Ha OTNOXKEH Yac 3a CTapTMpaHe

Ha roTBeHeTO Lje oTMeHM da3aTa 3a NpeaBapuUTeNHo

3arpAaBaHe Ha pypHaTta: DypHaTta NoCTeneHHo Lie

AOCTUTHE HeobxoavMaTa TeMnepatypa, KOeTo O3HavaBa,

ye BPEMETO 3a FOTBEHE Lile Ce pa3NnyaBa Nexko oT

NOCOYEHOTO B roTBapCKaTa Tabnuua.

« 3a fga aktmBmupaTte GyHKUMATa BegHara 1 aa
OTMEHWUTE NPOrpammpaHOTO BPEME Ha OT/araHe,
pokocHeTte "TTIPOMYCHW OTNATAHE",

5.START THE FUNCTION (CTAPTUPAHE HA ®YHKLUUATA)

« Cnep KaTo cTe KOHPUTypurpanm HaCTPONKNTeE,
pokocHete ,START”, 3a fa akTMBMpaTe GpyHKUMATA.

Ako dypHaTa e ropela 1 PyHKUMUATA U3NCKBA
creyyranHa MakcrMmanHa TemnepaTypa, Ha Ancnnes e
ce n3Beae cbobuleHne. Moxe fa NpomeHATe 3adafeHun
CTOMHOCTM MO BCAKO BPeMe Ha FOTBEHETO, KaTo
JOKOCHeTe CTOMHOCTTA, KOATO MCKaTe fa MpoMeHMTe.

BcuukmM HanvuHM onuymn 3a NpomsAHa morat ga 6baat
pasrneaaHn, Kato ce OTBOPU MEHIOTO C TPM TOUKN (**
B [JlOfSIHATa NIABa YyacT Ha gucnnes.

Temneparypa Bpeme3arorseHe
Bpemesa

3aKbCHEHNE

CnvlpaHe Ha rotBeHeTo

MoxeTe fia cnpeTe NO BCAKO Bpeme aKkTVBMpaHaTa
QYHKUMA C HaTUCKaHe Ha [ O .

Whjr/lﬁool



6. PREHEATING (MPEABAPUTEJIHO 3ATPABAHE)

AKo e npefBapuTeNIHO aKTUBMPAHO, Clef cTapTupaHe
Ha QYHKLMATA Ha AMCnies ce NoKa3Ba UHAMKaLUS

3a CbCTOSAIHMETO Ha pa3aTa Ha NpeaBaAPUTENHO
3arpsaBaHe. Criefl NpuUKOYBaHe Ha Ta3n ¢asa e
MPO3BYYM 3BYKOB CMTHA/ 1 HA AWCMNIen Lie ce NosABu
Hagnuc "TOTOBA OYPHA"

« OTBOpeTe BpaTUUKaTa.
« [locTaBeTe xpaHaTa BbB pypHarTa.

- 3aTtBoperTe BpaTtaTa 1 JOKOCHeTe 6yToHa
,CTapTupaii cera" unm 6ytoHa ,,CTAPT" [>1, 3a fa
3arnoyHeTe roTeeHe.

AKO NOCTaBUTE XpaHaTa BbB dypHaTa, npeam
npeABapUTeNHOTO 3arpABaHe f1a 3aBbpLLK, Pe3ynTaTsT
OT rOTBEHETO MOXeE 13 He e 3a0BonuTeneH. OTBapsaHeToO
Ha BpaT14KaTa No Bpeme Ha daszaTa 3a NpeBapuTenHo
3arpaBaHe NocTaBa QyHKLMATA B PEXMM Ha Nay3a.
BpemeTo 3a rotBeHe He BK/OYBa Ga3a 3a NofArpsaBaHe.

MoxxeTe ga npomeHnTe HaCTpOIzKaTa no
nop,pa36|/|paHe Ha Bb3MOXHOCTTa 3a NpeaBapuUTesHoO
3arpABaHe 3a d)yHKLI,VII/ITe 3a roTBeHe, Konto Bu
NO3BOJIABAT Oa NpPaBUTE TOBa PbYHO.

«  W36epete PpyHKUMSA, KOATO B no3BonsBa aa n3bepete
PbUYHO PYHKLIMATA 33 NPeiBapUTENTHO HarpsBaHe.

« l3non3BanTe cneumanHusa NpeBKYBaTen
[To02zomesHe B fONHWA AECEH bI'bJl Ha AUCnesn, 3a Aa
aKTMBMpaTe UK AeaKTUBMpaTe nogrpasaHeTo. To e
6bae 3a4afeHo Kato fencTeme no nogpasburpane.

7. OBbPHETE WJIN NMPOBEPETE XPAHATA

Hakon Auto Modes e n3nckeat xpaHaTa fa ce
obpblya npu roteeHe. LLle uyete cnrHan n Ha gucnnes
e ce n3nuiie CbOTBETHOTO AeNCTBME.

- OTBOpeTe BpaTMyKaTa.

« W3BbplieTe eNCTBUETO, 3a KOETO AncnneaT Bu
nogKaHBa.

+ 3atBopeTe BpaTuukarta n gokocHete “CTAPT”, 3a pga
Bb30OHOBMTE FOTBEHETO.

Mo cbwmA HaumH, Npu ocTtaBawm 5% OT BpemeTo

npeaun cnupaHe (end) Ha roTBeHeTo, pypHaTa e Bn

NoAKaHW Aa NpoBepuTe XpaHarTa.

LLle uyeTe curHan v Ha Ancnnes we ce usnuvie

CbOTBETHOTO JeNCTBUE.

« [lpoBepeTe xpaHaTa

- 3aTBoperTe BpaTuukaTta u gokocHete “CTAPT", 3a ga
Bb30OHOBMTE rOTBEHETO.

8. END OF COOKING (KPAV HA TOTBEHETO)

I'Ipossyana CUTHan n gncnneAaT noka3Bea, Ye rotBeHeTo
€ 3aBbpLnno. rlpl/l HAKOU (I)yHKLI,I/II/I, LLIOM rOTBEHETO
MNPUKITIOYN, MOXKE fa YODJIXKNUTE BPEMETO Ha rOTBEHE NN
Aa 3anasnte d)yHKLI,VIﬂTa KaTo npegnoyvnTaHa.

+ [lokocHeTe “+ 5 min”3a yagb/i)KaBaHe Ha rOTBEHETO

« JlokocHeTe "IOBABAHE KbM JIIOBUMIA", 3a pa A
3ana3nTe KaTo npeanoynTaHa.

9. FAVORITES (MPEANOYUTAHN)

OyHKkuuaTa,lMpegnountaHn” 3anameTaBa HaCTPOMKNUTE
Ha ¢ypHaTa 3a BawwnTte npegnounTaHn peuenTu.

DypHaTa aBTOMaTUYHO pa3no3HaBa Hal-13non3saHuTe
yHKUMK. Cnep onpeaeneH 6poi 13non3saHna e
baeTe nofkaHeHW Aa nobasuTe dyHKUMATa KbM BawuTe

npeanoYUTaHN GyHKUMN,

HOW TO SAVE A FUNCTION (KAK CE
3ANAMETABA OYHKLWA)

Cnep KaTto 3aBbpwnTe gageHa GyHKUNA, [OKOCHETe

"NOBABAHE KbM JTIOBVMW", 3a na A 3ana3unTte KaTto

nobmma. Taka e A n3nonseate No-6vp30 B 6baelye,
KaTo 3amnasuTe CbLnTe HACTPOMKN.

ONCE SAVED (CJIEQ 3BANAMETABAHE)

3a na npernepate MeHto ,[lTpegnounTaHn’, HaTUCHeTe
Qfl: Bcnukn 3anameteHmn dyHKUUM we 6vhat
n3bpoeHn B ToBa MeHto. [lokocHeTe ,CTAPT”, 3a ga
akTuBMpaTte n3bpaHata GyHKLMA.

CHANGING THE SETTINGS (MPOMAHA HA
HACTPOUKWUTE)

B ekpaHa ,[MpeanountaHn” moxe fa pobasute
N300paKeHne UM nme KbM BCAKO NPeanoYvmTaHme, 3a aa
ro nepcoHanusnpare cnopes Bawwmte npegnountaHus.

+ W3bepeTe PpyHKUMATA, KOATO NCKATe Aa NPOMEHNTE.

. D,OKOCHETE MKOHATa C TPUTE TOYKU B ropHMA
neceH broi.

+ W3bepeTe cBOMCTBOTO, KOETO MUCKATE ia MPOMEHUTE.
« [HokocHeTte ,SAVE", 3a ga noTBbpPANTE MPOMEHUTE.

AKO nCKaTe fa npemMaxHeTe KOHKpeTHa yHKUmMsA, B
TOBa MeH1o We Hamepute onuyumaTta "M3TPUBAHE HA
JMOBUMWTE "

10. TOOLS (MHCTPYMEHTW)

HaTucHeTe i 3a oTBapsAHe Ha MeHI0 "IHCTpyMeHTH"
no BCAKO Bp&Me. ToBa No3BonABa N3bMpaHeTo Ha
HAKONKO ONUMN 1 33 NPOMAHA Ha HaCTPOMKMTE 1
npeanoYnTaHUATa Ha ypeaa nnm gucnnes.
CNMUPAHE HA 3BYKA

3a fa BKNOUMTE UK U3KIUYMTe 6bP30 3BYKa Ha
YCTPOMCTBOTO CML.

Lpyrin KOHKPETHM HAaCTPOWMKN 3a CUMaTa Ha 3ByKa MOraT fa ce
YNpaBnABaT B MEHIOTO ,HacTponkn', B pasaena ,3ByK 1 Cuna
Ha 3ByKa"

SMART CLEAN (MHTEJIUTEHTHO MOYUCTBAHE)

JencTeBmneTto Ha BogHaTa Napa, u3nyckaHa rno speme
Ha Ta3u cneymanHa NnporpamMa Ha HMCKa TemnepaTtypa,
ynecHsABa NpPeMaxBaHeTO Ha 3aMbpPCABAHUA.
AKTnBMpanTe GyHKUMATA, Korato ¢pypHaTta e cTyfeHa.

HatucHete (&1, 3a ga akTuBmnparte GyHKLMATa:
ancnneart we Bn nogkaHu ga n3sbplinTte BCUUKN
Heobxoanmun AeNcTBUA 3a NOCTMraHe Ha Har-gobpuTe
pe3yntati OoT MOYNCTBAHETO.

Monsa nmaite npensua: NpenopbUnUTeNHO e [a He OTBapATe
BPATNYKATA, AOKATO TPAE LUMKBL/LT Ha MOYNCTBAHE, 3a Aa
n3berHeTe 3aryba Ha napa, KoeTo Ou MOBAMANO HEraTUBHO Ha
KpalHuA pe3ynTaT OT NOYNCTBAHETO.

Cnep npukoYBaHe Ha UMKbJa Ha gucnies 3anoysa
[ia MUra CbOTBETHO cbobuyeHne. OcTaBeTe ¢pypHaTa
[la ce oxylagun u cnep ToBa M3bbplieTe 1 noacyweTe
BbTPELIHUTE NOBBPXHOCTU C Napuan unn rooa.

PREFERENCES (MPEAMOYUTAHWNA)

3a npoMsAHa Ha HAKOJIKO HaCTPOKM Ha ¢ypHaTa, 3a n3bop
Ha pexxum Cb60Ta 11 3a U3KJIIOUBaHE Ha
"[leMOHCTpPaLMOHEH peXnm".

ﬂ INFO

3a nonyyaBaHe Ha JOMbAHUTENHA MHGOPMALIMA 3a NPOoayKTa.

COHJAA 3A MECO

CoHpaTa Bu no3BonaBa fa M3MepuTe BbTpPeELLHaTa
TemnepaTypa Ha MecoTo NO BpeMe Ha roTBEHE, 3a

fla CTe CUTYPHMU, Ye TO € JOCTUTHaNo ONTUMasHa
Temnepartypa. TemnepaTtypaTa Ha ¢ypHaTa e pa3nnyHa
cnopep nsbpaHata ot Bac pyHKLMA, HO rOTBEHETO
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BMHArv e NporpammpaHo Ja 3aBbpLlunl B MOMEHTA,

B KOMTO 6bAe AOCTMIHATa TOYHATa Temnepartypa.
MNocTaBeTe xpaHaTa BbB PpypHaTa 1 CBbprKeTe coHAaTa
3a MecCO B rHe3g0To0. [lpbXTe COHAaTa Bb3MOXHO
Han-ganey OT HarpesaTena. 3aTBopeTe BpaTUyKaTa Ha
dypHaTta. MoxeTe fa nsbuparte mexay pbuHu (cnopeg
meTopfa Ha rotseHe) u AUTO MODES (cnopeg Tna
XpaHa) PyHKLUMN, aKo HEOOXOANMO NN Ce N3NCKBA
N3NON3BaHETO Ha COHAaATa.

Cnep cTapTupaHe Ha fafeHa GyHKLUMS 3a rOTBEeHE, ako
CoHpaTa bbae 13BafeHa, yHKUMATA Ce OTMEHS.

BuHarm nssaxganTte OT rHe3J0TO 1 MaxanTe coHaaTa oT
dypHaTa, KoraTo 13BaxkaaTe xpaHata.

M3MON3BAHE HA COHAATA 3A MECO

MocTaBeTe XxpaHaTa BbB pypHaTa 1 CBbPXKETE LENCcena, Kato
ro BKapare B rHE3[0TO OT AACHaTa CTpaHa Ha pypHara.

YBepeTe ce, Ye No BpeMe Ha roTBEHEeTO KabenbT He ce
onupa B FOPHWA HarpeBaTeNeH efleMeHT.

BHUMAHWE!
CnepBainTe Te3u MHCTPYKLUMM NPY M3MON3BaHE Ha
MUKPOBbBJIHOBATa NeykKa.

+ AKO MeTanbT JOKOCHE CTeHaTa Ha roTBapCKaTa Kamepa,
ce obpasyBaT NCKPW, KOUTO MOraT Aia NMoBpPeaAT ypeaa
W Aa CYYNAT BLTPELLHOTO CTHbKO Ha BpaTaTa.

« MeTanHuTe NpegMeTy, HaNPUMEP YaEHUTE THKNUKIN
B YalMTe, TPAOGBA Aa Ce HAMMPAT Ha Pa3CTOAHNE He
MO-MaJiko OT 2 CM OT CTEHUTE Ha rOTBapcCKaTa Kamepa
1 OT BbTPeELLUHaTa CTPaHa Ha BpaTaTa. AkcecoapuTe,
NOCTaBEHW eVIH BbPXY OPYT, MPean3BMKBAT UCKPW.

MOJIE3SHU CbBETU

MECO: BkapaiTe coHfiaTa Ab16OKO B MECOTO, KaTo
n3bAreaTe KOCTUTE 1 C/TaHMHATa. 3a NT1UYye Meco,
BKapamnTe coHpAaTa no AbJIKNHA, B CpefiHaTa YyacT Ha
rbpAnNTe, KaTo BHUMaBaTe Aa He nonagHeTe B KyxXuHa.

PUBA (usna): BkapaiTe Bbpxa Ha Hali-gebenoto
MACTO, KaTo U3bAreaTte nepkure.

OyHKkumnTe Ha ,AUTO MODES” cny»kaT 3a npuroTeaHe
Ha Te3n BMAOBE XPaHW Ypes ynpasBfieHne Ha
TepmocTaTa. AKO 1N3MN0JI3BaTe COHAATa NP roTBeHe

¢ OyHKumn AUTO MODES, roTBeHeTo e cnpe
aBTOMATUYHO, KOraTo N3bpaHOTOo ACTUE AOCTUTHE
npeanHaTa BbTpellHa TeMnepaTtypa, 6e3 na e
HeobxoAMMo fa 3ajaBaTe TemnepaTtypa Ha dypHara.

« [locTaBanTe akcecoapurTe Camo Ha CbOTBETHATa M
B1COUMHA. MOXe 1a Bb3HVKHAT UCKPW, KOUTO Aa
noBpeaAT roTBapcKaTa kamepa.

«  YpenwT e noBpeaeH BceacTare Ha 0bpasyBaHETO Ha
UCKPW.

« He n3nonseaiite anymnHneBy TaBu B ypeaa.

« M3non3BaHeTo Ha ypeaa 6e3 xpaHa B Kamepara 3a
roTBeHe BOAM O NPETOBapBaHe.

« Hukora He BKNouBalTe MMKPOBB/IHOBaTa GypHa, 6e3
MbPBO [a NOCTaBUTE XpaHaTa B HeA. EqUHCTBEHOTO
JONYCTUMO V3KJTIOUEHE e KPaTbK TeCT 3a Cb10Be.

CbBETU 3ATOTBEHE C MUKPOBDBJIHA

MWKpOBBNHNTE HaxlyBaT B XpaHaTa caMo A0
onpegeneHa AbN60YNHA, 3aTOBa KOraTo roTBuTe
HAKOJIKO Hella eHOBPEMEHHO, OCTaBETE Bb3MOXKHO
Hal-rofiAMo pasCcToAHNe Nomexay 1M, 3a 4a
OCUTYpUTE MaKCMMasiHa MOBbPXHOCT, KOATO Aa 6bae
N3N10KeHa Ha MUKPOBBJTHUTE.

MankuTe napuyeTa ce roTBAT NO-6BP30 OT FroNieMuUTE:
HapeXXeTe XpaHaTa Ha paBHM Mo pa3mMep napyeTa ¢
LileNl paBHOMEPHO rOTBEHE.

MNoBeyeTo XpaHu e NPOABbIXKAT Aa Ce roTBAT,

cnep Kato MMKPOBb/IHOBaTa GpypHa e 3aBbpLunia
roTBeHeTo. 3aTOBa OCTaBeTE XpaHaTa Aa npecTou, 3a
[ 3aBbpLUMTE TOTBEHETO.

CBananTte TefieHNTe BPb3KWU OT MKKa Npean noctaBsaHe
Ha NJacTMacoBU VN XapTUEHW NJIKOBE BbB pypHaTa.
MnactmacoBoTo ponuno TpAabBa Aa ce Habpasan unu
npo6ue c BUAMLA, 3a Aa Ce 0CBOOOAMN HansAraHeTo 1 fAa
ce npefoTBpaTy n3byxesaHe, Nopaamn HaTPyrnBaHETO Ha
napa no BpeMe Ha rOTBEHETO.

TEYHOCTH

TeyHOCTWTE MOTaT [a Ce 3arpenT Haj ToUKaTa UM Ha
KuneHe 6e3 BMAVMMA NOsBa Ha MexypyeTa. ToBa 6u
MOI/10 fia iloBefe A0 BHE3AMHO M3KMMABAHE Ha ropeLum
TEYHOCTW. 3a Ja NpeaoTBPaTHTE TOBA, M3MOJ3BaNTe
CbAOBE C TECHV MbpSia, Pa3bbpKaiTe TEUHOCTTA,

npeav Aa NoCcTaBUTE Cbia B MUKPOBBIHOBaTa QypHa 1
OCTaBeTe NTbXKMUKa, NOTOMEHA B CbAa.

Cnep 3aTonnsHe pa3bbpKariTe OTHOBO, Npean Aa
13BaAMTE BHUMATENHO CbAa OT MUKPOBB/IHOBATA dypHa.
FROZEN FOOD (3AMPA3EHIU XPAHW)

3a Han-gob6pwu pesynTatn npenopbyBame aa
pa3Mpa3ssBaTe AUPEKTHO BbPXY CTbK/IeHaTa BbpTALLA Ce
nocTaeka. AKO e HeobXoAUMO, N3MNON3BaiTe Cbj OT NieKa
nnacTMaca, KOMTo e NoAXoAALl 3a MUKPOBBJIHOBA.
BapeHu xpaHu, 3agyLweHn ACTUA U MECHU COCOBE Ce

pa3smpassBart no—p,o6|8e, aKo ce pa3bbpKBaT No Bpeme
Ha pa3mpa3ssaBaHeTo. Pa3peneTe napyeTaTa, Korato
3anoyHart fja ce pa3MpassBaT: pasfeneHunTe yacTu Lwe
ce pa3mpasaBat no-6bp3o.

BEBELUKN XPAHU

Cnep 3atonnaHe Ha 6ebelKa XxpaHa UIn TeYHOCTHU

B 6ebeluKka OyTunka unm cbp 3a 6ebelka xpaHa
BMHaru pa3bbpkBaniTe n npobeanTe TemnepaTypaTa
npeau xpaHeHe. Taka Le rapaHTupaTe, Ye TonJnHaTa
€ paBHOMEpPHO pa3npeaeneHa u e ce nsberHar
pUCKOBe OT onapBaHe Ux n3rapAaHna.

Mpepnw 3aTonnsaHe HeNpPeMeHHO CBaNAnTe Kanaka u
616epoHa.

KEMKOBE U XNABb

3a KelkoBe 1 XxnebHn n3genna e NpenopbUYNTENTHO
Za n3nonseate PpyHKumATa “OopcrpaH Bb3ayx”, a 3a
KelrKoBe C TeUHa NibHKa Bu npenopbuBame PpyHKUMATa
“IMeueHe ¢ KOHBeKUMA", AKO »KefnaeTe fa CbKpaTute
BPEMeTO 3a NpUroTeaHe, n3bepete “OopcrpaH B'b3}:|8/X +
MUKPOBDBJIHN", KaTO MUKPOBbB/THOBATa MOLLHOCT TPsA0Ba
[a e 3apaAeHa Ha Han-mHoro 160 W, 3a ga 3ana3ute
NPOAYKTUTE MEKN N aPOMATHWN.
3a ¢pyHKupnATa ,DopcrpaH Bb3ayx” 1 "MeueHe ¢
KOHBeKLMA" n3non3sante TbMHU MeTanHn popmu 3a
KenKoBe 1 BMHAru rm NocTaBAnTe Ha NpefoCcTaBeHunn
elweTbyeH padr.
ECO U PUBA

3a fa nonyuynte 6bP30 NepPeKTHO M3NneyeHa KOpUYKa,
KaTo B CbLLOTO BpeMe BbTPELHOCTTAa Ha MeCOTO NN
prnbaTa ocTaHe MeKa 1 CoYHa, Bu npenopbuBame

fa n3nonssate GyHKUNN, KOMOMHMPALLN NeYeHe C
KOHBEKLMS 1 MUKPOBBITHMN.

3a fa nocTurHeTe Bb3MOXKHO Hall-gobpu pesynrtatu

OT rOTBEHETO, 3aJlaliTe HUBOTO Ha MUKPOBDBJIHOBA
MOLLHOCT Ha 160 W.
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NMOYNCTBAHE U NOAAPDKKA

I'Ipe;wl Aa NpucTbnnuTe KbM NoaAPbHKKa Wi NOYNCTBAHE Ha He nsnonssante cTomaHeHa BbJiHa, CTbprajakm nnn

dypHara, ce ybeperte, ue He e ropetua. abpasvBHW/pa3aXaaLLy NOYMCTBALLM NpenapaTy, Thbil KaTo

He n3non3gaiiTe ypeau, nouncTBaLLm € napa. Te Morar fja NoBpeAAT NOBbPXHOCTUTE Ha ypeaa.

Hocete npepnasHu pbkaBuuw. (ypHata TpAGBa Aa ce U3KIIOUN OT eNleKTpryeckaTa Mpexa
npeav 3BbpLUBaHe Ha KaKBUTO 1 Aa 610 feliHOCTY No
nopapbKKa.

BbHLWHW MOBBPXHOCTU « [MouncTteTe CTHKNOTO Ha BpaTMUKaTa C MOAXOAALL
« [louncTeTe NOBbPXHOCTUTE Ha PpypHaTa C BNarkHa TE€YEeH Npenapar.

MUKpodnbbpHa Kbpna.
D D A, go6asere nakonko kanku  MPUHAZNEXHOCTY
noymcTBaLl npenapart ¢ HeyTpanHo pH. Hakpas - BepHara cnengnorpe6a HaKMCHETEe NPUHaNeXHOCTUTE
3abbplueTe CbC Cyxa Kbpna. BbB Bofa C obaBeH TeueH MueLL| Npenapar, KaTo
13non3Bate pbKaBMuy 3a GypHa, ako NPUHAANEXHOCTUTE
« [Jla He ce n3non3BaT KOPO3UBHM U abpa3nBHYK BCe OLLe ca ropeLyy. OCTaTbLy OT xpaHa MoraT Aa ce

rnouncTBalyy Npenapatu. AKO Nogo0eH NPoayKT npemaxHaT C MOMOLLTA Ha YeTKa Ui rboa.
CNyyarHo rnonagHe BbpXy NMOBbPXHOCTTA HA ypena,

novyncTeTe He3abaBHO C BJZlaXKHa MI/IKpO(I)I/I6'pra Kbpna. - I'IapOBapKaTa MOXe fla Ceé MMe KaKTO Ha PbKa, Taka ”

B CbAOMMANHA MaLUVHa.
BbTPELWLHU MOBBPXHOCTU H .
. + Hukora He MuinTe ceH3opa 3a XpaHa 1 TaBMYKaTa

Cnep BCSKO M3MNON3BaHe M3vakalTe dypHaTa aa ce ;

OXJ1aAu 1 5 MoYmncTeTe, 3a npennoqmgﬁe [0KaTo e Crisp 8 Cbno'\{'m”HaTa MatlHa.

ouje ToMna, 3a fAa OTCTPaHMTe OTNaraHWATa 1 neTHata, -« TasuukaTta Crisp TpA6Ba Aa ce nouncTBa c BoAa n
NPUYMHEHN OT OCTaTbLMTE OT XpaHa. cnab npenapar. 3a ynolfvm/l 3aMbpcABaHNA TbpKaiTe
3a fa OTCTpaHMTe KOHAEeH3MpanaTa Bara npu BHMMATENHO C Kbpila. BuHaru octaBaiiTe TaBuyKata
roTBeHEe Ha NPOAYKTM C BUCOKO CbAbprKaHMe Ha BOAQ, Crisp na ce oxnagu npeau NoYyncTBaHe.

?g;g';aﬂgi?yyuegfg% ﬂ%%%g“ﬁnﬂar%%gxnan” ncnea Mpwn nouncTBaHe n3bareanTe Aa HaTUCKaTE UK fa
) 3aBbpTaTe ONOpUTE Ha CTeNaXknTe 3a CTbNOWU.
« AkTuBuMpanTe PpyHkumaATa “Smart Clean” 3a ontmanHo
NMOYMCTBaHe Ha BbTPELIHNTE NOBbPXHOCTHU.

OTCTPAHABAHE HA HEU3IMNPABHOCTW

Mpo6nem Bb3moKHa npnynHa PeweHune
: i MpoBepeTe fanu MMa HanpexeHWe B MpexaTa 1 Aanu
i Hama 3axpaHBaHe ¢ enekTpoeHeprus. i dypHaTa e BK/l0OYEeHa KbM Mpexarta.
DypHaTa He paboTu. : :
:YpenbT e U3K/IUYEH OT MpexaTa. : M3knioueTe 1 BKNoyeTe ypefa OTHOBO, 3a fia BUAUTE fanmn

i Npo6nembT He e OTCTPaHeH.

{ DypHaTa WyMU1 JOpU KOraTo e : OTBOpeTe BpaTMUKaTa UK M34aKailTe NPOLLECHT Ha
 M3KIIOYeHa. i oxnlaxpaHe fia 3aBbpLun.
: CBbprKeTE Ce C HAaW-6NM3KUA LEHTBP 3a cieanpoaaxbeHo :
: :06CnyKBaHe Ha KIMeHTU 1 cboblueTe uncnoto cep bykeata F. :
: CodpTyepHa Hen3npaBHOCT. :HatucHete {5;", pokocHeTe ,MHdopmauna“ n cnep Tosa :
: :n3bepete,PabpuyHo HynupaHe”. Bcuukm 3anameteHmn

: HACTPOWKM Lie 6bAaT UTPUTH.
: [Mpepn BcMuKo npoBepeTe COHAATA; ako flaHHWTE ca
:CoHpaTa He e fobpe cBbp3aHa Uy MoXe 61 He : BbBEAEHU NPaBW/IHO, HO FpeLlKaTa NpoAbIKaBa, Mon4,
:OCblUecTBABa NPaBMiIeH KOHTAKT. :06apeTe ce B LeHTbpa 3a cnegnpopaxbeHo obcnyxBaHe.
: :MocoueTe rpelkaTa, KOATO Ce MOKa3Ba Ha gucnes.
Korato pexum “DEMOQO” e Ha “On’, ca akTUBHMA
: BCUYKM KOMaHAMW, MeHI0TaTa ca fOCTbIMHU, HO
: dypHaTa He 3arpsBa.

: AIEMO ce nosaBsaBa Ha ancnien Ha BCeKn 60 cekyHan.

i MpoBepeTe fanu MeTanHaTa pelleTKa e NpaBusIHO NocTaBeHa
| B KYXMHaTa, KaTo ce M36sreat 3aBbPTaHUsA, KOUTO MoraT

i MeTasHI enemMeHT! B KOHTAaKT CbC CTEHUTE Ha :Aa josenat 4o Aonvp nam 6n1sbK AOMUP CbC CTEHMTE Ha
: : KyXMHarTa.

i TeHepupaHe Ha NCKpU B : KyXMHaTa. e

N e A pabora : i M136sarBaiiTe N3MON3BAHETO Ha TaBa 3a NeUeHe Uiu

; P : ' i anyMMHMEBM CboBe Npy paboTa C MUKPOBBIHOBATA.
i Mianon3saHe Ha dyHKLNUTE Ha MUKPOBbIHOBaTa |
{NpW NpasHa Kyx1Ha Iy MUHUMaNHO HaToBapBaHe.

i Ha gncnnes ce nsnncea
: 6ykBaTta F 1 uncno.

MpaBunara, craHgapTHaTa AOKYMEHTaLA U AOMbAHMTENHa MHpopMaLA 3a NpoAyKTa MoXeTe la HaMepuTe, KaTo:

«  ToceTeTe HawwsA ye6caiT docs.whirlpool.eu

+  W3nonssate QR koga

- WnnkaTto ce cBbpxKeTe c oTAeNa 3a cnegnpopaak6eHo ob6cnyxkBaHe (BUXKTe TenedpoHHNA HOMEP B rapaHLMOHHaTa
KHUXKa). MNpr KOHTAKT ¢ oTAena 3a cneanpogaxbeHo obcnykBaHe cbobLiaBaliTe KOAOBETE, MOCOYEHN Ha

MAEHTVId)VIKaLWIOHHaTa TabesKa Ha BaluumA ypea.
Whiripool
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

@ ZNACKY WHIRLPOOL
Z= ) Prejete-lisi ziskat komplexnéjsi podporu, zaregistrujte

prosim svj vyrobek na strance www.register10.com

. CS

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte bezpecnostni
pokyny.

POPIS VYROBKU

1. Ovladaci panel

g

Ventilator

w

Kruhové topné téleso
(nenf vidét)

Vodici rost

Dvirka

Osvétleni

Grilovani

Bod vlozeni sondy do masa

Identifikacni Stitek
(neodstranujte)

© e NoO WA

10. Spodni topné téleso
(neni vidét)

1. ON/OFF (ZAPNOUT/VYPNOUT)

Pro zapnuti a vypnuti trouby

2. DOMU

Pro rychly pfistup do hlavni nabidky.

3. NASTROJE

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

4, OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu oblibenych funkci.

5. DISPLE)

6. CASOVAC

Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce
peceni nebo samostatné pro méfeni ¢asu.

7. ZAMEK

Umoznuje uzamknout viechna tlacitka na dotykové
obrazovce, aby nemohlo dojit k jejich ndhodnému stisknuti.

8.SVETLO

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby a tim Uspofre energie.
9. SPUSTENI

Pro aktivaci funkce.
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PRISLUSENSTVI

Pred ndkupem dalsiho pfislusenstvi, které je na trhu
k dispozici, se ujistéte, ze je zaruvzdorné a vhodné
pro pripravu jidla v pare.

Ujistéte se, ze mezi horni ¢asti jakékoliv nddoby

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte rost do pozadované urovné. Pfitom jej drzte tak,
aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pfi¢emz nejprve
polozte zvySenou zadni stranu (sméfujici nahoru).

Poté jej zasunte horizontalné do vodicich list, a to
co nejvice dozadu. Dalsi pfislusenstvi, jako napfiklad
plech na peceni, vkladejte ve vodorovné poloze
zasunutim do drazek.

Zatlacte pfislusenstvi az na doraz a dbejte na to, aby
se nedotykalo dvifek spotiebice.

. ROST

- Rost je vhodny pro viechny

- rezimy pfipravy pokrm,
. v€etné mikrovinného ohrevu.
. PFi pouziti mikrovinného
. ohfevu vzdy umistéte dratény
- rost do urovné 1 (spodni) :
- tak, aby byl vysunuty o 3 cm

. smérem ke dvirkiim. Jidlo

. polozte pfimo na rost nebo

. Jej pouzijte jako podklad pro

. pekace a plechy na peceni

. nebo jiné nadobi odolné

. teplu a mikrovinadm.

PLECH NA PECENI

Plech na peceni neni vhodny
. pro pfipravu pokrm( v rezimu !
- mikrovinného ohfevu a
- funkce Crisp. Na plech muzete !
jidlo polozit bud do dalsi
nadoby, nebo pfimo na plech
bez ni. Toto pfislusenstvi lze

- pouzivat pro vSechny tradicni
. zpusoby pfipravy pokrma. ;
Muzete jej pouzit k zachyceni
$tavy z pokrmu, pokud jej
umistite pod dratény rost.
- Aby bylo peceni rovhomérné,
. je treba plech umistit na rost
. podle vyrazené zarazky.

RUKOJET PRO TALIR CRISP
Je uzite¢nad pfi vyndavani
horkého talife ,Crisp” z trouby.

a sténami peciciho prostoru je mezera alespon

30 mm, aby para mohla dostatec¢né cirkulovat.
Prislusenstvi mize béhem mikrovinné funkce zvysit
teplotu. Na konci cyklu se doporucuje pouzivat

ochranu pro manipulaci s prislusenstvim.

. pouZit na maso a ryby.

TEPLOTNi SONDA
- K pfesnému méfeni teploty

uvnitf pokrmu béhem peceni.
Diky své tuhé podpére ji Ize

PARAK*

(JEN U NEKTERYCH MODELU)
Pro pfipravu jidla v pare, jako
jsou ryby nebo zelenina,
umistéte potraviny do

kosiku (2) a do spodni ¢asti
paraku (3) nalijte pitnou vodu
(100 ml), aby bylo zajisténo
dostate¢né mnozstvi vody pro
tvorbu potitebného mnozstvi
pary.

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

Pro dosazeni co nejlepsich
vysledk( pfikryjte parak
dodanym vikem (1).

Parak pokladejte vzdy na rost v
Urovni 1 a pouzivejte jej pouze
v kombinaci s pfislusnymi
funkcemi uréenymi pro varfeni
nebo s mikrovinami.

“TALIR CRISP

Pouze pro pouziti s uréenou
funkci.
Talit Crisp musi byt vzdy

. umistén uprostted rostu a je-

. li prazdny, |ze jej pfedehfivat,

. ato pouzitim specidlni funkce
- urcené vyhradné pro tento

- Ucel. Jidlo polozte rovnou na

- talif Crisp. Pro zvy3eni stability
. umistéte silikonové nozicky
 mezi tyce rostu.

Pocet kusu pfislusenstvi se mlze v zavislosti na
zakoupeném modelu lisit.
*V servisnim stiedisku si mUzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ ZEBRIKOVYCH STOJANU
Po obou stranach vnitfniho prostoru trouby se nachazeji
dva zebfikové stojany, které jsou ukotveny na dvou
podpérach ve tvaru knoflik. Zebfikové stojany jsou
odnimatelné, aby bylo ¢isténi pohodIné;si.

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

2. Chcete-li zebfikové stojany premistit, posurite zadni
¢ast na zadni podpéru. Poté po ukotveni zatlalte sestavu
dol(, dokud nebude Zebfikovy stojan zasunut do celni

podpéry.

ARTISAN

RUCNI REZIMY

— | MIKROVLNY

- Pro rychlou pfipravu a opétovné ohfati jidel
a napoju.

Pozadované pfislusenstvf: rostova miizka, nadobi vhodné do
mikrovinné trouby a Zaruvzdorna nadoba.

VYKON (W) ; DOPORUCUJEME PRO
Rychly ohfev ndpojd nebo jidel s vysokym obsahem vody.
1000 Lo ) e
Obsahuje-li jidlo vejce nebo smetanu, zvolte nizsi vykon.
750 Priprava zeleniny.
600 Vafeni masa, ryb a pokrm, které nelze michat.
Vafeni masovych omacek nebo omécek s obsahem syra
500 nebo vajec. Dopeceni masovych kolacl nebo zapecenych
téstovin.
Pomalé, mirné vareni. Velmi se hodi pro rozpousténi masla
350 . .
nebo ¢okolady.
160 Rozmrazovanf jidel nebo zméknuti masla a syrd.
920 Zmeéknuti zmrzliny.

CINNOST

~= | CRISP

Pro dokonalé osmahnuti pokrmu dozlatova,

a to jak na povrchu, tak vespod. Tuto funkci je nutné
pouzivat vyhradné se specialnim talifem Crisp.
Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, talif
Crisp, rukojet talite Crisp.

JibLo DOBA TRVANI (min)
Mou¢nik :
z kynutého tésta: 12-15
Hamburgery* : 15-20

*V poloviné doby peceni jidlo obratte

CRISP FRY: Cerstvé a mrazené potraviny
Tato zdrava a exkluzivni funkce kombinuje kvalitu
funkce Upravy dokfupava s vlastnostmi cirkulace

teplého vzduchu. Umoznuje docilit kiupavosti a chutnych
vysledkd smazeni na vyrazné nizSim mnozstvi oleje

v porovnani s tradi¢nim zplGsobem pfipravy. V nékterych
receptech Ize olej dokonce i UpIné vynechat.

Chcete-li dosahnout nejlepsich vysledkl s ¢erstvymi
potravinami, potrete je pirkem nebo je ochutte
malym mnozstvim oleje. Mrazené potraviny varte
pfimo bez pridani oleje.

Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, talff
Crisp, rukojet talife Crisp.

é@ RYCHLY PREDEHREV

Pro rychlé predehfati trouby pfed zahdjenim
cyklu peceni. Pred vloZzenim jidla do trouby vyckejte na
dokonceni cyklu funkce. Jakmile skonci faze predehievu,
trouba automaticky pouzije funkci ,Horky vzduch”.
Pozadované pfislusenstvi: na rostovou mfizku pouZzivejte
panev nebo pecici plech

~~|GRILL

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

Doporucené nastaveni peceni: jedna vrstva na Urovni 3

| UROVEN VYKONU GRILU:  DOBA TRVAN( (min)

Topinky/toasty A :

[~~1GRIL + MIKROVLNY

= Pro rychlé uvafeni a gratinovani s vyuzitim
kombinovanych funkci mikrovin a grilu.

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

~7 | TURBOGRILL

I!‘

** | Pro dosazeni dokonalych vysledk( diky
kombinaci grilu a konven¢nich funkci vzduchu trouby.
Doporucujeme jidlo béhem grilovani obracet.
Doporucené prislusenstvi: rost

Doporucené nastaveni peceni: jedna vrstva na Urovni 2

7| TURBOGRIL + MV

=als

== Pro rychlé uvareni a osmahnuti vaseho

jidla dozlatova diky kombinaci mikrovlin, grilu

a konvencnich funkci vzduchu trouby.

Pozadované prislusenstvi: rostova mfizka na Urovni 1, nadobi
vhodné do mikrovinné trouby a Zaruvzdorna nadoba.

{VYKON (W) ; UROVEN VYKONU GRILU ; DOBA TRVANI (min)

O Stredni

20-30

Pecené kure

*V poloviné doby peceni jidlo obratte
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TRADICNI

Pro dokonalé propeceni a opeceni jakéhokoli
pokrmu z horni i spodni strany pouze na jedné Urovni.
Pro dosazeni téch nejlepsich vysledkd ma tato funkce fazi
predehrevu: pockejte na konec predehfevu a vliozte jidlo.
Pozadované pfislusenstvi: plech na peeni nebo rostova
miizka a zaruvzdorna nadoba.

Doporucené nastaveni pecenf: jedna vrstva na Urovni 2

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

= TRADICNI+MIKROVLNY

=== Pro rychlejsi peceni s vyuzitim kombinace
klasické a mikrovinné trouby.

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

m HORKY VZDUCH

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

k vzajemnému pienosu vini mezi jednotlivymi jidly.
Pozadované prislusenstvi: plech na peceni nebo rostova
miizka a zaruvzdorna nadoba.

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

% HORKY VZDUCH + MIKROVLNY

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

Pozadované prislusenstvi: rostovéa mrizka na Urovni 1, nddobi
vhodné do mikrovinné trouby a Zaruvzdorna nadoba.
E TRADICNI PECENI

Slouzi k peceni masa, mou¢nika ¢i plnénych
kolacu pouze v jedné urovni. Pro dosazeni téch
nejlepsich vysledkl ma tato funkce fazi predehrevu:
pockejte na konec predehrevu a vlozte jidlo.
Pozadované prislusenstvi: na rostovou mtizku pouZzivejte
panev nebo pecici plech

Doporucené nastaveni peceni: jedna vrstva na urovni 2

<. | KONVENCNI PECENI + MW

== pro rychlé vareni viech pokrmu s tekutou
naplni, kombinace mikrovin, klasického ohfevu

a konvekéniho proudéni vzduchu.

Pozadované prislusenstvi: rostovd mrizka na Urovni 1, nddobi
vhodné do mikrovinné trouby a Zaruvzdorna nadoba.

(S SPECIALNI FUNKCE

1555 UDRZOV. JiDLA V TEPLE

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

KYNUTI

Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti
sladkého nebo slaného tésta. Chcete-li zachovat
kvalitu vykynuti, nezapinejte funkci, pokud je trouba

stale horka po dokonceni cyklu peceni.
Pozadované prislusenstvi: roStova mfizka a Zaruvzdorna nadoba.

JOGURT

Pro vyrobu jogurtu.
Pozadované pfislusenstvi: rostova mfizka a Zaruvzdorna nadoba.

@ DEHYDRACE

Suseni ovoce a zeleniny. Nakrdjejte je na tenké
platky a polozte pfimo na roStovou mrizku.
Pozadované piislusenstvi: rost
MAXI VARENI

Slouzi k pec¢eni velkych kust masa (nad 2,5 kg).
Béhem peceni maso obracejte, aby rovhomérné
zhnédlo po obou stranach. Doporucujeme maso
obcas podlit, aby se pfilis nevysusilo.

Pozadované pfislusenstvi: plech na pecenf v Urovni 2.
. | CYKLUS ECO

N

Pro peceni nadivaného masa a fizkli na jedné
arovni. Je-li isporna funkce ,ECO" aktivni, osvétleni
z(Ostava béhem peceni vypnuté. Pri pouziti cyklu ,ECO”,
tedy pfi optimalizaci spotreby energie, by se dvirka trouby
neméla otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.
Pozadované pfislusenstvi: na rostovou mfizku pouzivejte
panev nebo pecici plech.

[=]cook 3

Slouzi k soucasné pripravé nékolika rliznych jidel
vyzadujicich stejnou teplotu peceni, a to na trech
urovnich, aniz by dochazelo ke sméSovani chuti a vani.
Tato funkce se pouziva k peceni susenek, ovocnych
kold¢u, mrazené pizzy a pfipravé kompletnich
pokrmu. Troubu je tieba pfedehrat.

SUSENKY

Tuto funkci pouzijte k pripravé tii plechi
obdobnych susenek, abyste docilili co nejlepsich
vysledku. Funkce zahrnuje pfedehiev. VSechny tfi
plechy vyndejte z trouby soucasné.

@ OVOCNY KOLAC

Tuto funkci pouzijte k pfipravé tfi plechi
obdobnych ovocnych kolacd, abyste docilili co
nejlepsich vysledk(. Funkce zahrnuje pfedehrev.
Vsechny tii plechy vyndejte z trouby soucasné.

PIZZA (MRAZENA)

Tuto funkci pouzijte k pripravé tii plecht
obdobnych pizz, abyste docilili co nejlepsich
vysledku. Funkce zahrnuje pfedehfev. VSechny tfi
plechy vyndejte z trouby soucasné.

—1 COOK 3 NABIDKA 1

< Tento cyklus je urcen k pfipravé kompletniho
masového pokrmu a dezertu. Trouba vyzaduje predehfiev.
Ptiklad kompletniho jidla
Pripravte ovocny kola¢ podle svych preferenci do kulaté
kolacové formy, kterou umistéte na mfizkovy rost v
urovni 3. Pfipravte lasagne podle svych preferenci (1,5-2
kg) do pekace, ktery uloZzte na mrizkovy rost umistény
na druhé Urovni. Pfipravte 6-10 kufecich palicek s
bramborami nakrajenymi na kosticky (500-800 g) pfimo
na plech, ktery umistite na Uroven 1. Po pfedehfrati pecte
vsechny pokrmy soucasné. Po 50-60 minutach vyjméte
kold¢, po 60-70 minutach lasagne a po 80-90 minutach
kufe s bramborami.

—| COOK 3 NABIDKA 2
Tento cyklus je urcen k pfipravé kompletniho
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Ndvod k obsluze

rybiho nebo vegetarianského pokrmu a dezertu.
Trouba vyzaduje predehfrev.

Ptiklad kompletniho jidla

Pfipravte ovocny kolac podle svych preferenci do
kulaté kolacové formy, kterou umistéte na mrizkovy
rost v Urovni 3. Pfipravte lasagne s pestem nebo
cannelloni (valcovité plnéné téstoviny) podle svych
preferenci (1,5-2 kg) do kovového pekace nebo

6 AUTOMATICKE REZIMY

|

- CS
pekace z ohnivzdorného skla (pyrex), ktery umistéte
na rostovou mrizku do druhé Urovné. Pfipravte rybi
filé ve f6lii (700-900 g) s nakrajenou zeleninou (600-900
g) pfimo na pecici plech, ktery umistite do urovné 1. Po
predehfati pecte vsechny pokrmy soucasné. Po 45-55
minutach vyndejte ovocny kola¢, po 55-65 minutach
lasagne a po 60-70 minutach rybu se zeleninou.

V automatickych rezimech staci zvolit typ a hmotnost
nebo mnozZstvi potravin, abyste dosahli nejlepsich
vysledku. Trouba automaticky vypocitd optimalni
nastaveni a v pribéhu peceni je dale méni.

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

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

6™ SENSE ROZMRAZOVANI

Pro rychlé rozmrazovani riznych druht potravin.
Pro dosazeni nejlepsich vysledkl vzdy pokladejte
potraviny v nadobé pfimo na rostovou mfizku, s
vyjimkou rozmrazovani chleba funkci Crisp. Nakonec
nechte pokrm 5 minut odstat.

CRISP BREAD DEFROST (ROZMRAZENI CHLEBA FUNKCI CRISP)
Tato exkluzivni funkce vdm umozni rozmrazit chléb.
Diky kombinaci technologii rozmrazovani a Upravy do
kfupava bude vas chléb chutnat jako Cerstvé upeceny.
Tuto funkci pouzivejte k rychlému rozmrazeni

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

HMOTNOST

Drabez 100g-3,0kg
Ryby 100g-2,0kg
Rozmrazovani chleba 50-800 g

funkci Crisp

OHREV S FUNKCI 6™ SENSE

Slouzi k ohfevu jiz hotovych mrazenych di
chlazenych jidel nebo jidel o pokojové teploté.
Trouba automaticky vypocitava hodnoty nezbytné
k dosazZeni co nejlepsich vysledkd v co nejkratsim
Case. Jidlo vlozte do trouby v Zaruvzdorném talifi
nebo mise vhodné do mikrovinné trouby a to pfimo
na roStovou polici v Urovni 1.

............ Jidlo, i Hmotnost/porce/kusy | . Upozornéni
: Vyjméte z obalu a dbejte na
5 i o, abyste beze zbytku
Pfipravena porce 250-800 g : odstranili celou alu folii. Pro

jidla i dosazenf lepsich vysledkd
“nechte po ohievu pokrm

£ 1-2 minuty odstat.

............ Jidlo i Hmotnost/porce/kusy :  Upozornéni
Lasaane :Vyjméte z obalu a dbejte na
gne 400g-1,5kg i to, abyste beze zbytku
[zmrazené] : - s

s odstranili celou alu folii.
. B : Ohfivejte bez poklicky v
Polévky 100-800 g jedné nadobe.
; B : Ohfivejte bez poklicky v
Mieko 100-5009 i jedné nadobe.
B Ohfivejte bez poklicky v
Voda : 100-500g :jedné nadobeé.
6™ SENSE SOFT & MELT

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

.......... 4."9'.'9...4.4...5...".'.’I‘.‘?.t.'.‘.‘.’.?f‘./.’?.‘?fc..e.(!‘.H?.Y..E.................999.29.'.’.‘.?’.‘?“..4..4..4.......
Zenaknutl Pro dvosaze(m neJIep§|ch vyslgdku
. 100-500 g i polozte méslo do nddoby primo
masla : L
‘ na draténou miizku.
i Pokud dévéte nadobu se
Zmekﬁu‘u 100-500 g ZITWZJII’\OU primo do trguby,
zmrzliny  ujistete se, Ze je vhodna do
: mikrovinné trouby.
: Pro dosazent nejlepsich vysledkd
Rozpusténi 100-500 i nakrdjejte cokolddu na kousky.
Cokolady 9 i Na zavér Cokolddu promichejte,
: aby se Uplné rozpustila.
: ¢ Pro dosaZent nejlepsich vysledkd
Roztaveni syra 100-500 g i nakrdjejte syr na kousky. Na zaver

: syr promichejte, aby se dplné
i rozpustil.

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide je profesiondlni technika vareni, ktera
vyzaduje pouziti vakuovanych plastovych sack

na potraviny a vareni pfi pfesné kontrolovanych
teplotach. Tato inovativni funkce vyuzivd mikroviny
k urychleni procesu vareni, aniz by doslo ke ztraté
pfesnosti a vykonu, které tento zpusob vareni
zarucuje. Postupné a presné vareni pfispiva k
vyjimecné kiehkosti a chuti a zajistuje rovhomérné
vareni celého pokrmu. Tato funkce umoznuje vafit
maso, ryby, zeleninu a ovoce a dosahnout vysledkd
jako od séfkuchare. Pro spravné pouziti funkce Sous
Vide zkontrolujte tabulku vafeni Sous Vide.

NABIDKA DALSICH FUNKCI

FAVORITES (OBLIBENE)
Pro vyvolani seznamu oblibenych funkci.
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{§}Q NASTAVENI
Pro pfizplsobeni nastaveni trouby.

Je-li zapnuta funkce ,DEMO", aktivnf jsou vsechny ovlddaci
prvky a nabidky, trouba viak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto
rezimu vyberte v nabidce ,NASTAVEN[" polozku ,DEMO”
a zvolte ,Off" (vypnout).
Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV se spotiebic vypne a vrétl se
do reZimu prvniho zapnuti. Veskera nastaveni budou vymazana.

MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce
peceni nebo samostatné pro méreni ¢asu. Po spusténi
bude minutka pokracovat v odpocitdvani ¢asu nezavisle
bez zasahovani do samotné funkce. Poté, co byl casovy
spinac aktivovan, mliZzete vybrat a spustit funkci.
Minutka bude nadéle odpocitavat v pravém hornim rohu
obrazovky.
Pro opétovné vyvolani nebo upravu minutky:
« Stisknéte moznost kuchyriského ¢asovace.
Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na
casovém spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.
« Pokud chcete ¢asovac pozastavit, klepnéte na

,PAUSE". Poté muzete klepnutim na ,RESUME"
(Obnovit) ¢asovac znovu spustit.

+ Klepnutim na,CANCEL" (Zrusit) ¢asovac zruste
nebo nastavte novou dobu odpoditavani.

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

\\'/’ v e

-,Q:LIGHT (OSVETLENI)

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

(V) ZAMEK OVLADANI
.Zamek ovladani” vam umoznuje zamknout viechna
tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit

k jejich ndhodnému stisknuti.

Chcete-li spotfebi¢ odemknout, dlouze stisknéte
tla¢itko zdmku na dotykovém panelu.

Whj;lﬁool



TABULKA AUTOMATICKYCH REZIMU VARENI AUTO MODES

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

 TESTOVINY
A
| OBILOVINY

{ MASO

i . Hmotnost/ ;

A L POPCRIKUSY i A Prislusenstvt ...
P : i Nastavte doporu¢enou dobu vaieni pro téstoviny. Na dno pafaku nalijte
: Vareni © 1-3porce osolenou vodu, soubézné nasypte téstoviny a prikryjte parni poklickou. : —
‘téstovin i P i Pocitejte piiblizné se 100 g téstovin na jednu porci. Na kazdou porci N 11
: i téstovin pouZijte 400 g vody. :

Pripravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte besamelovou
‘oméackou a posypte syrem pro dosazeni idealni zlatavé barvy pokrmu.

: : Nastavte doporuc¢enou dobu vafeni Ero ryzi. Na dno pafédku nalijte vodu, :
:Ryze i T1-4porce :isoubézné nasypte ryzia prikryjte poklickou. Pocitejte ptiblizné se 100 g TS
: : :ryZe na jednu porci. Na kazdou porci ryze pouzijte 300 g vody. Peeer S

i Nastavte doporu¢enou dobu vaieni pro $paldu. Na dno paféku nalijte

Spelt 1-4 porce :vodu, soubéZné nasypte $paldu a prikryjte poklickou. Pocitejte priblizng : 1 —
: (Spalda) P : seJOO g $paldy na jednu porci. Na kazdou porci 3paldy pouzijte 300 g im....n s Y,
Svody. :
i Nastavte doporuc¢enou dobu vaieni pro je¢men. Na dno patéaku nalijte
Barley 1-4 porce :vodu, soubézné nasypte jeCmen a prikryjte poklickou. Pocitejte pr|b||zne —
(Je¢men) P ise 1%0 g jeCmene na jednu porci. Na kazdou porci je¢mene pouzijte 300 . U,
g vody. :

: : i Pottete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni chuti dochutte
: Rostbif : - : tesnekem a bylinkami. Po ukon¢eni pfipravy jesté pred porcovanim
: : :nechejte alespon 15 minut odpocivat.

Pred pfedehfatim talif Crisp lehce namastéte. Talif Crisp je tfeba

:Maso - © 100-500 : pfedehiat pred vlozenim potravin. Trouba vas upozorni, az bude as : 1
‘hamburger : 9 ivlozit jidlo. Abyste docilili dokonalych vysledkd, budete béhem prlpravy ,,,,, =

: : :vyzvani k obraceni jidla.

:Rostbif - : : Pottete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni chuti dochutte

‘pomalé : - i Cesnekem a bylinkami. Po ukonceni pfipravy jesté pred porcovanim P2 I
i peceni : nechejte alespon 15 minut odpodivat. "+

 Veprova i PotFete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni chuti dochutte ~ ©
R - : tesnekem a bylinkami. Po ukon¢eni pfipravy jesté pred porcovanim
i pecene inechejte alespon 15 minut odpotivat.

Parky & : : RozloZte je rovnomérné na talii Crisp. Aby nedoslo k popraskani parkd, 1
: 2009 -1,0kg :propichejte je vidlickou, Abyste docilili dokonalych vysledkd, budete :

i wurstel b&hem pripravy vyzvani k obraceni jidla.

EVepFové 400g-1,5kg  Potrete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/kofenim. Popraste Do @

i zebra soli a pepfem. Rozlozte rovnomérné do nadoby stranou s kosti dolG. fmnm b 2

: : i Tali¥ Crisp je tfeba pred vlozenim potravin pfedehiat. Trouba vés :

:Bacon : 50-400 : upozorni, az bude ¢as vlozit jidlo. Po predehiati rovhomérné rozlozte na : !
(Slanina) 9 i talit Crisp. Abyste docilili dokonalych vysledkd, budete béhem pfipravy ia.....- =
: i vyzvani k obracenti jidla. :

‘Pecené ‘Potrete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/kofenim. Popraste Do =
‘kufe . 8009-25kg i soli a pepfem. Vlozte do trouby prsnim svalem nahoru. et 3:)
o i Pottete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/kofenim. :

iDrlbezi 1 davka : Rovnomérné rozlozte na mtizku. K zachycovani §tav, které se uvolfiuji 2 1
“kousky : iz potravin, Eouzute v Urovni 2 rostovou miizku a v Urovni 1 plech na PR —
: : : peceni, do kterého vlijte jeden $alek vody. :

:Dribezi | : Na dno pafaku nalijte asi 100 g vody a potraviny rovnomémé rozlozte | 1
iprsavarena: - i do parniho kosiku. Zakryjte poklickou. Tento cyklus vyuziva senzory: : U
‘v pare § :v pribé&hu pfipravy neotevirejte dvitka. R
{Smazené Py

‘kure v i 100-500g :Potfete olejem. Rovnomérné rozlozte na talif Crisp. :

‘trojobalu

: : : = : : o T
i AFn : o : @ : B U, CAlS T =SS
Rott Zéruj/fdorr?y plevch na: Odkapavaa plech/ Nadoba odolna v Teplotni sonda :Dno paféku a VIkOI Ce‘I’)’l TaAll'F

mfiizkovém rostu 5 Plech na pec¢eni :teplu a mikrovindm pardk :  Crisp




] q : i Hmotnost/ ‘ T3 ,
[Kategorie Jidlo  porcefkusy AR Prislusenstvi
i Pecend _ ; L
iryba - i Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/kofenim. T~ =2
:v celku : : R +

i Na dno paraku nalijte asi 100 g vody a rybu umistéte doprostfed parniho 1

- i kosiku. Zakryjte pokli¢ckou. Tento cyklus vyuziva senzory: v pribéhu
: pfipravy neotevirejte dvitka.

EPeéeny

i rybi steak

;Celé rybav
i pare :

‘Rybi filety : Na dno paraku nalijte asi 100 g vody a potraviny rovhomérné rozlozte @

A : - : do parniho kosiku. Zakryjte pokli¢ckou. Tento cyklus vyuziva senzory: : =41

iV pare iv pribéhu pripravy neotevirejte dvitka. Rl
: Muéle v :Na dno pafaku nalijte asi 100 g vody a potraviny rovnomérné rozlozte @ 1
: g : - : do parniho kosiku. Zakryjte pokli¢ckou. Tento cyklus vyuziva senzory: : U s
:RYBY :pare : iv prabéhu ptipravy neotevirejte dvitka.

i Na dno paraku nalijte asi 100 g vody a potraviny rovnomérné rozlozte 1
- : do parniho kosiku. Zakryjte pokli¢ckou. Tento cyklus vyuziva senzory: :
:v prGbéhu pfipravy neotevirejte dviika.

:Smazena

Krevety v
i pare

‘ryba © 1-3 porce : Rovnomérné rozlozte na tali Crisp a stridejte rybi filety s bramborami. Pl

‘s hranolky : P i Pocitejte pfiblizné se 100 g ryby a 100 g hranolkd na jednu porci. e+ =
| : : :

{Smazené 1

i mofské i 200-800 i Rovnomérné rozlozte na talif Crisp. :

iplody [] ! o i neer + &

Rybi prsty 200-800 : Rovnomérné rozlozte na tali¥ Crisp. Abyste docilili dokonalych vysledkd, Do
: : 9 ‘budete béhem pfipravy vyzvani k obraceni jidla. e + =
i Nakrajejte na kousky, dochutte olejem, soli a bylinkami. Rovhomérné Py

; Pecené 300g-1kg :rozlozte na talif Crisp. Abyste docilili dokonalych vysledkd, budete

: brambory : béhem ptipravy vyzvéni k promichani jidla. et =
:PInéna ‘Vydlabejte zeleninu a napliite ji smési duziny, mletého masa a drceného i 1 -
:zelenina 6009-20kg i syra. Dle vlastni chuti dochutte ¢esnekem, soli a bylinkami. - :)

:Gratinované : g-15kg : Nakrajejte na platky a vlozte do velké nadoby. Osolte, opepfete a zalijte ! :))

i brambory i smetanou. Vie posypte syrem. N =
Krajené Na dno paféaku nalijte asi 100 g vody. Nakréjejte na kouskr arovnomérné 1
‘brambory - i rozlozte do parniho kosiku. Zakryjte pokli¢ckou. Tento cyklus vyuziva ==
‘v pare : senzory: v pribéhu pripravy neotevirejte dviika. R
:Kofenova :Na dno pafaku nalijte asi 100 g vody. Nakrajejte na kousky a rovhnomérné 1
: . : : ~ 7 v 7, . ™ ?’ vroz : ST
:zeleninav - i rozlozte do parniho kosiku. Zakryjte pokli¢ckou. Tento cyklus vyuziva ==
i pare : i senzory: v pribéhu pfipravy neotevirejte dvirka. e £ 0T
; - Mékka :Na dno pataku nalijte asi 100 g vody. Nakrjejte na kousky a rovnomérné: 1
: : : : p ) g y j€) ?’ :
:ZELENINA :izeleninav - i rozlozte do parniho kosiku. Zakryjte pokli¢ckou. Tento cyklus vyuziva
: i pare : i senzory: v pribéhu pfipravy neotevirejte dvirka.
Kousky Na dno pardku nalijte asi 100 g vody. Nakrdjejte na kousk?/ arovnomérné 1
iovoce v : - :rozlozte do parniho koSiku. Zakryjte poklickou. Tento cyklus vyuziva 41
i pare : i senzory: v pribéhu pfipravy neotevirejte dvirka. R
:Zelenina B ‘Na dno pafaku nalijte asi 100 g vody a potraviny rovhnomeérné rozlozte do Do LIS
ivpafe[*] i parniho kosiku. Zakryjte poklickou. N0
Hranolky 200-600 Rovnomeérné rozlozte na talif Crisp 1
[*] g ’ Reeees -+ @
Bramborové § 550 5604 Rovnomerné rozloste na talif Cris n
krokety [ 9 P e s D
{Smazend 100-500 Nakréjejte na kousky a dochutte olejem. Rovhomérné rozloZte na tali¥ Do
‘paprika 9 iCrisp. SN —
e D e B S
PRISLUSENSTVI: . : : : : : :
: : . : Zaruvzdorny plech na : Odkapavaci plech / :Nadoba odolna vici: . : s ., i Cely Tali¥
: : Rost : | N : o X . _:Teplotni sonda:Dno pafaku a viko: ! .
miizkovém rostu  : Plech na peceni :teplua mikrovinam: : ¢ pardk Crisp




, Hmotnost/ . ey .
Hategone A i POTCe/kUSY A S Pristusenstvt .
: - : Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na p3eni¢ny chléb. Pied i 1
: SEP,?OV'COVyi 400 g - 1,0 kg :kynutim umistéte do nddoby na chléb. Na troubé nastavte pfislusnou : @
ichle s i funkci kynuti. P
: : : i Tésto na pizzu pfipravte podle svého oblibeného receptu. Na troubé Py
: . : Pizza i 400g-1,2kg :nastavte pfislusnou funkci kKnuti a nechejte kynout. Tésto rozrolujte na :, -
i SLANE : : :lehce vymastény pecici plech. Oblozte ji surovinami podle své chuti. : :
PECIVO .................... ............................. ............................................................................................................................. .
: ‘Pizza[*] : 250-700 g : Vyjméte z obalu a dbejte na to, abyste beze zbytku odstranili celou alu folii. : :

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

;SIany kolac 800g-1,5kg

: Piskotovy : Pripravte si piskotové tésto bez tuku. Nalijte ho na pecicim papirem
i kolac ‘vylozeny a vymastény pecici plech.

: Pripravte si lité tésto na mramorovou babovku podle svého oblibeného |

: Mramorova :

‘babovka 400g-1,2 kg 'r:)elgczﬁtu. Nalijte ho na pecicim papirem vylozeny a vymastény pecici .\.—:,,.
§ ; i Podle svého oblibeného receptu si pfipravte lité tésto na 16-18 kust Py
: Muffiny : 1 davka :a do formicek vlozte papirové kosicky. Rovnomérné je rozlozte na ia -
: : i pecicim plechu. :
: : ) : i Vypracujte tésto z 500 g mouky, 200 g soleného mésla, 200 g cukru
" SLADKE :Jemné : 1 davka :a 2 vajec. Pfidejte ovocnou esenci. Nechte vychladnout. Tésto 2
: PECIVO i pecivo : irovnomérné roztdhnéte a vytvarujte podle svych pfedstav. Susenky e
: : : : pokladte na pecici plech. :
: . Pripravte podle svého oblibeného receptu. Tésto rozetiete na pecici Do
Brownies 1 davka i plech vylozeny pecicim papirem. inF=n
: : i Pripravte si smés krajenych jablek, piniovych ofechd, skofice 5 :
1 Zavin : 1 davka :a muskatového ofisku. Do panve vlozte kousek masla, posypte cukrem  :, -
: : i a vafte 10-15 minut. Zarolujte spolu s téstem a vnéjsi cast prelozte. :
i Lo i Tésto vlozte do kolacové formy, jejiz dno vysypte strouhankou, aby i
:Jable¢ny _ i nasékla $tavu z ovoce. Napliite krdjenym cerstvym ovocem smichanym : 1 =
i kola¢ : i s cukrem a skofici. Rozvéalené zbytky tésta pouzijte jako horni vrstvu, RN @
: : : pritisknéte u okraj a pomaslujte vejcem. :
‘Michana i Pfipravujte v jedné nddobé podle svého oblibeného receptu. Abyste Py
:VEJCE . i 2-10kust  :docilili dokonalych vysledkd, budete béhem piipravy vyzvani k : g:)
: :vejce : i promichani jidla. Peeeent
: : i Sacek vzdy pokladejte pfimo na draténou mfizku. Vzdy pfipravujte -
: :Popcorn - :jen jeden sacek. Tento cyklus vyuziva senzory: v prabéhu pfipravy :
SVACINY : i neotevirejte dvitka. s
é i Kufeci A . Y 1
nugety [*] 200-700 g § Rovnomérné rozlozte na talif Crisp. T

e N . @ o U, A2 =

. Zaruvzdorny plech na Odkapavaci plech / ;Nédoba odolna vﬁéi? . : s i Cely Tali¥
Rost : et ) : L . , _:Teplotnisonda:Dno pafaku a viko: . : .
miizkovém rostu  : Plech na peceni :teplua mikrovinam: : ¢ pardk :  Crisp




MW SOUS VIDE TABLE

Tato funkce umoznuje varit maso, ryby, zeleninu a ovoce a dosdhnout vysledk jako od $éfkuchare. Pro spravné
pouziti funkce si prostudujte tuto tabulku vareni.

Vyberte kategorii potravin, které chcete vafit, a postupujte podle navrhovanych nastaveni. Zvolte hmotnost potraviny
(a teplotu vareni, pouze u hovéziho masa) a fidte se Udaji o tloustce, pokud jsou k dispozici. Zadejte doporu¢enou
dobu vareni: Je to specifickd doba peceni pro dany typ jidla a jeho mnozZstvi a zacne po fazi Sensing, ve které trouba
uvede jidlo do optimalniho teplotniho stavu pro zahdjeni peceni, aby byl zajistén optimalni vykon. U vétsich
hmotnosti bude faze Sensing delsi. Pro lep3i planovani jidla pouZijte sloupec v tabulce, ktery udava pfibliznou dobu
faze Sensing.

Pouzijte maximélné dva sacky s podobnym mnozstvim potravin a ve funkci vyberte celkovou hmotnost obou sackd.
Nezapomernte, Zze doporucené doby vareni se vztahuji na chlazené potraviny. Vysledky jsou zavislé na kvalité slozek

a spravné hygiené. Pro dosazeni nejlepsich vysledkd pouzivejte radéji Cerstvé a kvalitni potraviny. Tuto funkci
nepouzivejte k ohfivani potravin. Vakuové uzaviené potraviny umistéte na rostovou polici na uroven 1. Nepokladejte
sacky na sebe, aby se teplo rovhomérné rozlozilo.

: ” : : Fdze snimdni ;
. : Tloustka i Hmotnost o : L s . Doba tepelné
Recept Jidlo " (nelzezvolit) . (lzezvolit) Teplota [°C] (doba potFebnd ku‘:l:—:?;;m teploty - nelze ipravy*
iehké ¥ 2-3c¢ 100-250¢g 25-45 min
Krehkeé fezy 6065
(svickova) 4-5¢m 275-500 g 50-70 min 70-120 min
Hovézi
4 ; 2-3cm i 100-250g ; 25-45 min ; 60-80 min
Tuhé kusy 65-70
(krk) 3PP SOOI
4-5cm 275-500¢ 50-70 min 70-120 min
Kiehké fezy 100-250 g - 30-50 min 40-60 min
ke re: 3.5¢m : e e
(svickova) : ©275-500g - : 55-75 min ¢ 70-90 min
Vepiové . OO P PP ST
Tuhé kusy 2-3cm 100-250 g - 30-50 min 50-80 min
(plec) 4-5cm 275-500 - 55-75 min 90-120 min
9
Tuéné 2-3cm 100-250 g - 20-40 min 40-60 min
X (losos) 4-5¢m 275-500 g - 45-65 min 40-60 min
Ryy . S T P P
Libové 2-3cm 100-250 g - 20-40 min 30-60 min
(treska) 4-5cm 275-500 g - 45-65 min 30-60 min
100-225¢g - 10 min 5 min
KoFen . - P TP PP
kousky 250-350¢g - 15 min 10 min
(brambory, mrkev) L S SO
375-500¢g - 20 min 15 min
Zelenlna . PP
100-225¢g - 10 min 3 mi
Mékka’ . P PP
celé, kousky 250-350¢ - 15 min 8 min
(ChFeSt, Cuketa) . PP
375-500¢g - 20 min 12 min
100-250 g - 35 min 5 min
Ovoce Jablko, hruska, ananas : kousky, mésicky i - e S e
275-500¢ - 45 min 5 min

hmotnost a vy$si stupen propeceni.

JAK VARIT PODLE ZPUSOBU VARENI

Pro snadnéjsi pouzivani vyrobku jsou v nasledujicich nabidkach seskupeny vsechny funkce se stejnym
zpusobem vareni, které jsou jiz obsazeny v nabidkach rozdélenych podle potravin.

Recepty metodou Crisp

Metoda Crisp umoznuje automaticky dosahnout dokonalého zlatavého opeceni na horni i spodni strané
pokrmu. Vzdy je zapotrebi talif Crisp. Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se
pokyny uvedenymi v prislusné tabulce pfiprav.

Recepty metodou Crisp Fry

Metoda pfipravy jidla Crisp Fry kombinuje kvalitu funkce Crisp s vlastnostmi cirkulace teplého vzduchu.
Umoznuje dosdhnout kfupavych a chutnych vysledkl pfi smazeni, pficemz v porovnani s tradi¢nim zplsobem
pfipravy pokrmu je potfeba vyrazné méné oleje. Vzdy je zapotrebi talif Crisp. Abyste pouzitim této funkce
dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav.

; z z =z z TR P
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Ndvod k obsluze

Recepty pro mikrovinné vareni v pare

. CS

Metoda mikrovinného vafeni v pafe umoznuje dosdhnout optimalnich vysledk podobné jako pfi tradi¢nim vareni
v pafe, ale snadnéji a rychleji. Vzdy je vyZzadovano pfislusenstvi parniho hrnce. Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepél'ch V)'/sledkl‘] fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav nebo na displeji trouby.

POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

2. Provolbu ¢i potvrzeni:

KIepnutlm na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pro potvrzeni nastaveni nebo pfistup na dalsi obrazovku:
Klepnéte na,NASTAVIT nebo,DALSI",

Pro navrat na predchozi zobrazeni:
Klepnéte na € .

Pfi prvnim zapnuti spotfebice bude nutné produkt nastavit.

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

1. VOLBA PREDVOLBY JAZYKA

PFi prvnim zapnuti spotfebice je nutné nastavit jazyk
a cas.

Language

Bbnrapcku

Hrvatski

Cestina Next

« Potazenim prstem po obrazovce muzete prochdazet
seznamem dostupnych jazyk.

« Klepnéte na pozadovany jazyk.
Jazyk mlzete zménit po otevieni nabidky nastaveni.

2. NASTAVENI| DATA A CASU

+ 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.

3. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domdci sit majici hodnotu zatizeni vy3si nez 3 kW
(16 ampéra): 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.

4. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna
se o zcela bézny jev. Pfed zapocetim vareni tedy

doporucujeme zahtat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo félie
a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené pfislusenstvi.
Zvolte funkci,Rychly predehiev” a zahfivejte troubu

na 200 °C po dobu pfiblizné jedné hodiny. Dodrzujte
instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornént: Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor
vetrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko [® ], nebo se
v kterémkoli misté dotknéte obrazovky.

Na displeji si mGzete vybrat mezi manualnimi a
automatickymi rezimy.

=12:10

RUCNI REZIMY

AUTOMATICKE REZIMY

+ Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

« Posouvanim nahoru nebo dold muzete prochazet
seznamem.

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

JET START
Je-li trouba vypnuta, pro zahdjeni pfipravy pomoci
mikrovin stisknéte [>] a na dobu 30 sekund nastavte

plny vykon (1 000 W).

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCI

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

VYKON MIKROVLN / TEPLOTA / UROVEN
VYKONU PRO GRIL

- Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

Podle zvolené funkce mUiZete predehtev aktivovat

nebo deaktivovat zvlastnim prepinacem.

DOBA TRVANI

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

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

« Klepnutim na pfislusné Cislice nastavte
pozadovanou dobu peceni.

. Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

Chcete-li béhem vafenf zrusit nastavenou dobu trvani a

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

hodnotu doby trvani a nastavit,0” nebo muizete oteviit
nabidku se tfemi teckami («=+) a upravit dobu vafeni.

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

3. NASTAVENI AUTOMATICKYCH REZIMU

Automatické rezimy vam umoznuji pfipravovat
Sirokou $kalu pokrmU ze zobrazené nabidky. Vétsinu
nastaveni peceni provadi spotfebi¢ automaticky, aby
bylo dosazeno nejlepsich vysledk.

Diky specidlnimu snimaci, ktery dokaze

rozpoznat vlhkost potravin, navic nékteré funkce

AUTOMATICKYCH REZIMU umoznuji dosadhnout

optimalniho vafeni pro jakykoli druh potravin

bez jakéhokoli nastavovani: snimac zastavi vareni

v idealnim okamziku. Pouze béhem nékolika

poslednich minut vareni se na displeji zobrazi

odpocitavani, které ukazuje zbyvajici dobu vareni.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce se zobrazuji podle kategorii potravin v nabidce

JAutomatické rezimy” (viz pfislusné tabulky).

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

4. NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

Pfed spusténim funkce muizete odlozit ¢as pecent:
Funkce se spusti nebo ukon¢i v predem zvoleném case.
- Klepnutim na,ODLOZENI” nastavite poZadovany &as
spusténi. Podle zvolenych funkci mlzete zvolit bud
Cas spusténi, nebo cas, kdy ma byt jidlo pfipraveno.
« Po nastaveni pozadovaného odkladu klepnéte
na,SET” (Nastavit) a doba odkladu se za¢ne
odpocitavat.
+ Vlozte pokrm do trouby a zavrete dviika: Funkce se
spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.
Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného peceni
deaktivuje fazi predehfivani trouby: Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coZ znameng, ze
doby pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno
v tabulce pro tepelnou Upravu.
« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit

naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na
tlac¢itko ,SKIP DELAY” (preskocit odklad).

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim
na,START"

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvIastni maximalni
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. BEhem peceni
muzete kdykoli nastaveni zmeénit klepnutim na
hodnotu, kterou si pfejete upravit.

VSechny moznosti, které Ize upravit, |ze prozkoumat
otevienim nabidky se tfemi te¢kami (=2 v levé dolni
¢asti displeje.
—

&

Teplota Doba peceni

Doba prodlevy

Vypnout tepelnou tpravu

Zastavit spusténou funkci mizete kdykoliv stisknutim [ ].

6. PREDEHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim
spusténi se na displeji zobrazi, Ze faze predehfati byla
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aktivovana. Po dokonceni této faze zazni zvukovy

signal a na displeji se zobrazi napis,,OVEN READY"

(Trouba pfipravena)

« Otevrete dvirka.

+ Vlozte jidlo do trouby.

« Zavfiete dvitka a klepnutim na tla¢itko ,Start now”
nebo ,START” [>] spustte vareni.

Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim predehfivani

muaze mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy

pokrmu. Otevienim dvifek béhem predehfevu se tato

faze prerusi. Cas peceni fazi predehtati nezahrnuje.

MUzete zménit vychozi nastaveni moznosti predehfivani

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

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

« Kaktivaci nebo deaktivaci pfedehievu pouzijte
prepinac Preheating (Pfedehfev) v pravém dolnim rohu
displeje. To bude nastaveno jako vychozi moznost.

7. OTACENI NEBO KONTROLA JIDLA

Nékteré automatické rezimy vyzaduji, aby se jidlo
béhem vareni otacelo. Zazni zvukovy signdl a displej
bude indikovat ukonceni akce.

. Otevrete dvirka.

+ Provedte ukon uvedeny na displeji.

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

Stejnym zpusobem vds 5 % doby peceni pfed koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

Zazni zvukovy signdl a displej bude indikovat
ukonceni akce.

« Zkontrolujte pokrm

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

8. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno. U nékterych funkci je mozné po
dokonceni pfipravy dobu peceni prodlouzit ¢i si
funkci ulozit mezi oblibené.

« Klepnutim na,+ 5 min“ prodlouzite vareni

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

9. OBLIBENE

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

Trouba automaticky rozpozna nejpouzivanejsi funkce.
Poté, co danou funkci nékolikrat pouZzijete, vas trouba
vyzve, abyste si ji pfidali mezi své oblibené.
ULOZENIi 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 nastavenim.

PO ULOZENI

Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkdi,

stisknéte () : V této nabidce jsou uvedeny viechny
ulozené funkce. Zvolenou funkci vafeni aktivujte
klepnutim na ,START".

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi mlzete

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

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

+ Klepnéte na ikonu tfi tecek €2 v pravém hornim rohu.
« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

. Klepnutim na ,ULOZIT” zmény uloZite.

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

10. NASTROJE

Stisknutim & si kdykoli oteviete nabidku,Nastroje”.
Tato nabidka vam umoznuje vybér z nékolika
moznosti a téZ upravu nastaveni nebo preferenci pro
vas produkt nebo disple;j.

ZTLUMIT

Rychlé zapnuti nebo vypnuti zvuku zafizeni.

Dalsi specifickd nastaveni hlasitosti zvuku Ize spravovat v
nabidce ,Preferences” (Pfedvolby) v ¢asti ,Sound & Volume”
(Zvuk a hlasitost).

[ 3]SMART CLEAN

Pudsobeni vodni pary, kterd je pfi nizké teploté béhem
tohoto specidlniho cyklu ¢isténi uvolhovana,
umoziuje odstranovat $pinavé Smouhy. Pred
spusténim cyklu musi trouba vychladnout.
Stisknutim =] se funkce aktivuje: Displej vas bude
informovat o viech krocich, které je treba provést,
aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku cisténi.
Upozornéni: Behem cisticiho cyklu doporucujeme neotevirat
dvitka, aby nedochazelo k Uniku vodni pary, coz by mohlo
negativné ovlivnit vysledky cistén.

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

PREFERENCE

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

INFORMACE

Pro ziskani dalsich informaci o produktu.

TEPLOTNI SONDA

Pouziti teplotni sondy vdm umoznuje méfit teplotu
uvnitf rdznych pokrm( béhem vareni, abyste dosahli
optimalni hodnoty teploty pfi pfipravé pokrmd. Teplota
v troubé se lisi v zavislosti na zvolené funkci, ale peceni
je naprogramovano tak, aby skoncilo v okamziku, kdy
je dosazeno zadané teploty. Potravinu vlozte do trouby
a teplotni sondu zasunte do zdirky. Sondu umistéte co
nejdale od zdroje tepla. Zaviete dvitka trouby. Lze zvolit
mezi funkcemi manudlnimi (podle metody tepelného
zpracovavani pokrmu) a AUTOMATICKYMI REZIMY (podle
druhu pokrmu), jestlize pouziti této sondy je povoleno nebo
vyzadovano.
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Je-li funkce jiz spusténa, bude v pifpadé vyjmuti sondy zrusena.
Pfi vyndavani jidla z trouby vzdy odpojte i sondu a vyndejte ji také.
POUZIVANI TEPLOTNi SONDY

Jidlo vlozte do trouby a sondu zapojte do zasuvky
pomoci pfipojky, kterd se nachazi na pravé strané trouby.
Ujistéte, ze se sonda béhem peceni nedotyka horniho
topného télesa.

VAROVANI!
Pfi pouzivani mikrovinné trouby dodrzujte tyto
pokyny.

+ Pri kontaktu kovu se sténou varného prostoru
vznikaji jiskry, které mohou poskodit spotfebi¢ nebo
znicit vnitini sklo dvirek.

+ Kovové soucasti, napriklad ¢ajové I1zicky ve
sklenicich, musi zUstat ve vzdalenosti nejméné 2 cm
od stén varného prostoru a od vnitini strany dvirek.
Prislusenstvi umisténé primo na sobé vytvafri jiskry.

UZITECNE RADY

MASO: Zapichnéte sondu hluboko do masa, pficemz
se vyhnéte kostem a tu¢nym mistdm. U driibeze
sondu zapichnéte podélné do stiedu prsni ¢asti

a mimo dutinu.

RYBY (celd): Umistéte hrot do nejsilngjsi ¢asti, ne do patere.
Funkce AUTO MODES slouzi k varfeni téchto druht
potravin s vyuzitim teplotniho ¢idla. Pokud pouzivate
sondu pfi pe¢eni s AUTOMATICKYMI REZIMY, peceni
se automaticky zastavi, jakmile je u zvolené receptu
dosazeno idealni teploty ve stfedni ¢asti pokrmu bez
nutnosti nastavovat teplotu v troubé.

« PrisluSenstvi vkladejte pouze do pfislusnych vysek.
Mohlo by dojit k jiskieni a poSkozeni varného
prostoru.

« Spotiebic se poskodi v dusledku vzniku jisker.

- Ve spotiebici nepouzivejte ALU tacky.

+ Provoz spotiebice bez potravin ve varném prostoru
vede k pretizeni.

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

KUCHARSKE TIPY PRO PRIPRAVU POKRMU
V MIKROVLNNYCH TROUBACH

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

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

VétSina pokrm0 po ukonceni mikrovinného ohfevu jesté
»dochazi”. Pro dokonalou tepelnou Upravu proto vzdy
nechte po dokonceni ohfevu pokrm jesté chvili stat.
Pripravujete-li jidlo v mikrovinné troubé, odstrante
pfedtim, nez je vlozite do trouby, veskeré draténé
uzavery z plastovych nebo papirovych sacka.
Plastovou fdlii nariznéte nebo propichnéte vidlickou,
aby se uvolnil tlak a obal tak béhem pfipravy
neprasknul tlakem nahromadéné pary.

TEKUTINY

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

Po ohtati ji promichejte jesté jednou a nasledné
opatrné vyjméte nadobu z mikrovinné trouby.
ZMRAZENE JIDLO

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd doporucujeme
provadét rozmrazovani pfimo na draténém rostu.

V pfipadé potreby Ize pouzit rovnéz lehkou plastovou
nadobu vhodnou pro mikrovinné trouby.

Varend jidla, guldse a masové omacky se lépe rozmrazi,
jestlize je béhem rozmrazovani ob&as zamichate. Jakmile
jidlo trochu povoli, oddélte jednotlivé ¢asti od sebe:
oddélené casti se tak rozmrazi rychleji.

JIDLO PRO DETI

Pfi ohrivani jidla nebo ndpojl ve sklenicce pro pfikrmy
nebo kojenecké lahvi musite pokrm nebo tekutinu
protrepat ¢i zamichat a pfed podavanim zkontrolovat
teplotu. Tim se teplo rovhomérné rozlozi a vyhnete se
riziku opareni nebo popadleni.

Pred ohfivanim sejméte z nadoby vicko a z kojenecké
lahve dudlik. o ) 3

DORTY, KOLACE, MOUCNIKY A CHLEB A PECIVO

K peceni kolacu a peciva doporucujeme funkci

+Horky vzduch”, k peceni kolacl s tekutou naplni

pak funkci ,Tradi¢ni peceni”. Chcete-li zkratit dobu
pfipravy, zvolte ,Horky vzduch a mikroviny”, pficemz
mikrovinny vykon nastavte nejvy3e na 160 W, aby
jidlo zGstalo mékké a vonavé.

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

MASO A RYBY

Pro rychlé opeceni povrchu dozlatova tak, aby vnitrek
masového ¢i rybiho pokrmu zlstal mékky a Stavnaty,
doporucujeme pouzivat funkce kombinujici konvekcni
ohrev a mikroviny.

Za ucelem dosazeni co nejlepsich vysledk( nastavte
vykon mikrovin na 160 W.
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CISTENi A UDRZBA

Pred provadénim jakékoliv udrzby a ¢isténi se ujistéte, Nepouzivejte draténku, drsné houbicky nebo abrazivni/

ze trouba stihla vychladnout. ziravé prostredky, protoze by mohlo dojit k poskozeni
Nepouzivejte parni ¢istice. povrchu spotfebice.
Pouzivejte ochranné rukavice. Pred provadénim jakékoliv udrzby musi byt trouba

odpojena od elektrické sité.

VNEJSI POVRCHY funkci snadného ¢isténi ,Smart Clean”.

- Povrchy ¢istéte vihkou utérkou z mikrovldkna. « Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostfedkem.
Jsou-li velmi znecisténé, pfidejte nékolik kapek pH » } .
neutralniho ¢isticiho prostfedku. Nakonec je otfete PRISLUSENSTVI

suchym hadfiikem. « |hned po pouZiti vliozte pFisIuéens’g\{i do roztoku

. Nepouzivejte korozivni ani brusné ¢istici prostiedky. myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
Jestlize se tyto prostiedky pfesto nedopatfenim pouzijte kuchynské chinapky. Zbytky jidel odstranite
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény vhodnym kartackem nebo houbic¢kou na nadobi.
povrch otfete vihkym hadfikem z mikrovlakna. - Parni hrnec Ize myt ru¢né nebo v myéce nadobi.

VNITRNi POVRCHY «  Teplotni sondu a talif Crisp nikdy nemyjte v mycce

. Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout a poté nadobi.

ji vycistéte, a to idedlné v dobé, kdyz je jesté tepl3,

aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky jidla. + Talif Crisp omyvejte ve vlazné vodé s pfidanim

Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu jemnéhvo mycihf) prostfedkvqlOdeInévneéistotyjemné
vytvoreného v diisledku pripravy jidla s vygsim vycllvrhqete hadfikem. Pfed ¢isténim vzdy nechejte
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout talif Crisp vychladnout.

a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou. Pfi Cisténi netlacte na drzaky rost(i ani je neotacejte.
«  Pro optimalni ¢isténi vnitfnich povrcha aktivujte

ODSTRANOVANI ZAVAD

: Problém i Mozna pficina ‘Reseni
;Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba pfipojena
Trouba nefunauie : Pferu3eni napdjent. ‘k elektrickému napéjeni. g
gue. : Odpojeni od elektrické sité. :Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha stéle :
: Ftrva. :

i Trouba generuje hluk i pfesto, : i Oteviete dvitka, podrzte ¢i vyckejte, dokud proces
i Ze je vypnuta. : : ochlazovéni neskondi.

: Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich sluzeb pro
: i zédkazniky a %ved’te ¢islo nasledujici za pismenem ,F". :
: Softwarova chyba. : Stisknéte &y, klepnéte na,Info” a poté zvolte ,Factory Reset” :
: : (Obnovit tovarni nastaveni). VeSkeré uloZend nastaveni budou :
i vymazana. :

: Na displeji je pismeno ,F*
i nasledované ¢islem.

i Nejprve zkontrolujte sondu; pokud je vioZzena spravng, ale
: chyba pretrvava, zavolejte do servisniho centra. Oznamte
i chybu, kterd se zobrazi na displeji.

;Je-li zapnuta funkce ,DEMO", aktivni jsou véechny :

‘ovladaci prvky a nabidky, trouba v3ak nehteje. :V nabidce ,NASTAVENI” vyhledejte moznost,DEMO* a zvolte
i Kazdych 60 sekund se na displeji zobrazi napis LVyp”

: ,DEMO". :

i Sonda neni dobfe pfipojena nebo nemusi mit
i spravny kontakt.

: Trouba se nezahfiva.

: Zkontrolujte, zda je draténa police v troubé spravné umisténa
:a zda nedochézi k jejimu otaceni, které by mohlo vést ke

 Kovové prvky ve styku se sténami trouby. ; kontaktu nebo blizkému kontaktu se sténami trouby.

éTvorba jisker uvnitf trouby pfi

: pouzivani mikrovinnych funkci. Nepouzivejte plech na peceni nebo hlinikové nadoby s

i mikrovinnymi funkcemi.

i Pouzivani mikrovinnych funkci s prazdnou troubou '
inebo s minimalnim zatizenim. :

Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace o vyrobku naleznete:

« nanasich webovych strdnkach docs.whirlpool.eu;

«  pomoci naskenovani QR kédu;

- Pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo najdete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim stitku produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
Whiripool
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10.

Betjeningspanel
Ventilator

Ringvarmelegeme
(ikke synligt)

Skinner
Lage
Ovnlys
Grill

Stegetermometerets
iseetningspunkt
Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

Nedre varmelegeme
(ikke synligt)

:

:

:
O] i Qe
: :
: :
: :
. .
: :
:

:

swdesscccsscse

1. ON / OFF 6. TIMER
Til at teende og slukke for ovnen

Denne funktion kan enten aktiveres under en

2. HOME tilberedningsfunktion eller alene, for at overvage tiden.

Til hurtig adgang til hovedmenuen. 7.LAS

3. VARKT@JER Giver dig mulighed for at lase knapperne pa touch-

Bruges til at vaelge mellem forskellige muligheder skeermen, sa de ikke kan trykkes ved et uheld.

samt til at eendre ovnens indstillinger og praeferencer. g, LYS
4. FAVORITTER
Bruges til at fa adgang til listen over dine

favoritfunktioner. 9. START

5. DISPLAY Bruges til at starte en funktion.

Til teending eller slukning af ovnlyset og spare energi.
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TILBEHOR

Inden der kgbes andre tilbehgr, som er tilgeengelige i
handlen, skal man sgrge for, at de er ildfaste og egner
sig til dampning.

Serg for, at der findes et mellemrum pa mindst 30
mm mellem toppen af beholderen og ovnrummets

INDSAT OVNRIST OG ANDET TILBEH@R

Seet risten i den enskede ribbe ved at holde en smule
pa skra, sa bagsiden med den haevede del (vendt
opad) anbringes forst.

Skub den herefter vandret ind langs glideskinnerne
og helt i bund. Andet tilbehgr, sa som bradepanden,
skal saettes vandret i, og skubbes pa glideskinnerne

Skub tilbehgret helt ind, og serg for, at det ikke rgrer
ved apparatets lage.

RIST

. Risten er velegnet til alle

. tilberedningsmetoder, ogsa
- til mikrobglgetilberedning.
- Nar du bruger mikrobglger,
skal du altid placere risten pa
niveau 1 (det nederste), sa
risten stikker 3 cm ud mod
ldgen. Man kan anbringe
madvaren direkte pa

risten eller bruge den til at
understgtte bageplader og
-forme eller andre ovnfaste
fade, som taler varme og
mikrobglger.

BAGEPLADE

Bradepanden er ikke

. velegnet til tilberedning

- med mikrobglge- og

¢ Crisp-funktioner. Pa

. bradepladen kan du placere
- enten maden i en ekstra

. beholder eller direkte uden
nogen. Dette tilbehar kan
bruges til alle traditionelle
tilberedningsfunktioner.

Du kan placere den under
risten og bruge den til at
opsamle kgdsaften. For at
opna en jevn bruning skal
bradepanden placeres pa
risten i overensstemmelse
med den praegede markering.

HANDTAG TIL CRISP-PANDE
Nyttig til at tage den varme
Crisp-pande ud af ovnen.

vaegge, sa dampen kan stramme frit.

Tilbehgrets temperatur kan stige under
mikrobglgefunktionen. Det anbefales at bruge
beskyttende udstyr til at handtere tilbehor ved
cyklussens afslutning.

- STEGETERMOMETER

- Til ngjagtig maling af
madvarens kernetemperatur
under tilberedningen.

. Takket veere den stive stotte
kan det bruges til ked og fisk.

DAMPKOGER*

(KUN PA VISSE MODELLER)
Anbring disse i kurven (2) og
haeld vand (100 ml) i bunden
af dampkogeren (3) for at
opna den rette maengde
damp til at dampe retter, sa
som fisk eller grantsager.
Placer dem direkte pa

bunden af dampkogeren
(kurven er ikke ngdvendig),
og tilfgj en hensigtsmaessig
vandmangde fra vandhanen
til den maengde, du tilbereder
for at koge mad, sa som
kartofler, pasta, ris eller mysli.
Daek dampkogeren til med
det medfelgende lag (1), for at
fa de bedste resultater.
Anbring altid dampkogeren
pa risten i ribbe 1 og brug den
kun med de hensigtsmaessige
tilberedningsfunktioner, eller
med mikrobglgefunktion.

- CRISP-PANDE

- Ma kun anvendes med de
forudsete funktioner.
Crisp-panden skal altid
placeres pa midten af risten,
- 0og kan forvarmes, nar den er
- tom ved hjelp af den dertil
beregnede specialfunktion.
Anbring maden direkte

pa Crisp-panden. Placér

. silikonefgdderne mellem :
. staengerne pa risten for ekstra
- stabilitet. :

Antallet af tilbehor kan variere afhaenglgt af, hvilken model
der er kabt.
*Yderligere tilbehgr kan kabes separat hos Kundeservice.
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AFTAGNING OG PASATNING AF SKINNESTATIVERNE
Der er skinnestativer i begge sider af ovhrummet, som
er forankret pa to knapformede statter.
Skinnestativerne er aftagelige for at gere rengeringen
mere bekvem.

1. For at fjerne skinnestativerne skal du tage godt
fat i den udvendige del af styreskinnen og traekke den
opad for at treekke den ud af den forreste stotte, mens
du drejer pa den bageste stotte, og derefter skubbe
hele delen ud af ovnrummet.

2. Skub den bageste del pa den bageste stotte
for at seette skinstativerne pa plads igen. Nar
den er forankret, skubbes enheden nedad, indtil
skinnestativet er ind i den forreste stotte.

FUNKTIONER

MANUELLE TILSTANDE

— |MICROMIKROB@LGE

= Bruges til hurtig tilberedning og genopvarme
mad- eller drikkevarer.

Pdkraevet tilbehgr: Rist, ovn- og mikrobelgefast beholder.

EFFEKT (W) ANBEFALET TIL
Hurtig genopvarmning af drikkevarer eller madvarer

1000 med et hgjt vandindhold. Hvis maden indeholder zeg
eller flzde, vaelges en lavere effekt.

750 Tilberedning af grentsager.

Tilberedning af kad, fisk og retter, der ikke kan reres

600 ;
rundt i.

500 Tilberedning af kadsovs eller sovse med ost eller zg.
Feerdiggerelse af kedpostej eller indbagt pasta.
Langtidsstegning. Perfekt til at smelte smor eller

350
chokolade.

160 Optening af frosne madvarer eller bledgering af smer
0g ost.

920 Bladgering af is.

HANDLING MAD EFFEKT (W) VARIGHED (min)
Genopvarmning 2 kopper 1000 1-2
Tilberedning : Sandkage 600 9-10
Tilberedning Vaniljecreme 750 10-12
Tilberedning Farsbrad 600 18-20

<=~ | CRISP
=

Bruges til at brune en ret pa perfekt made, bade
rettens top og bund. Denne funktion ma kun bruges
med den specielle Crisp-pande.

Pdkraevet tilbehar: Rist pd niveau 1, Crisp-tallerken, hdndtag
til Crisp-panden.

MAD VARIGHED (min)
Surdejskage 12-15
Hamburgere* 15-20

*Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gdet

CRISP FRY: Friske og frosne fodevarer

Denne sunde og eksklusive funktion kombinerer
crisp-funktionens kvalitet med cirkulation af varmluft.
Dette giver sproede og velsmagende stegeresultater,
med en betragtelig reduktion af den ngdvendige
olie i forhold til traditionel tilberedning og eliminerer
endog behovet for olie i visse opskrifter.

For at opna det bedste resultat med friske fedevarer
paferer eller krydrer du med lidt olie. Tilbered frosne
fedevarer direkte uden tilseetning af olie.

Pakraevet tilbeher: Rist pa niveau 1, Crisp-tallerken, handtag
til Crisp-panden.

é@ HURTIG FORVARME

Bruges til hurtigt at forvarme ovnen inden en
tilberedningscyklus. Vent til funktionen er faerdig, for
der saettes mad i ovnen. Ovnen valger automatisk
funktionen “Varmluft”, ndr forvarmningen er fuldfert.
Pakraevede tilbehear: Rist med gryde eller bradepande
~~1GRILL

Bruges til at brune, grille og gratinere. Vi
anbefaler at vende maden under tilberedningen.
Anbefalet tilbehar: rist

Anbefalet tilberedningsopsaetning: enkelt lag pa niveau 3

GRILLNIVEAU VARIGHED (min)

GRILL + MIKRO.

Bruges til hurtigt at tilberede og gratinere retter
ved at kombinere mikrobglge- og grillfunktionerne.
Pakraevet tilbehar: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast beholder.
~57 | TURBO GRILL

“*J Kombinering af grill- og
varmluftsbagningsfunktioner for de bedste resultater.
Vi anbefaler at vende maden under tilberedningen.
Anbefalet tilbehgr: rist
Anbefalet tilberedningsopsaetning: enkelt lag pa niveau 2

~%. | TURBO GRILL + MIKRO.

=~Til hurtig tilberedning og bruning af din

mad ved at kombinere mikrobglge-, grill- og
varmluftsfunktioner.

Pakraevet tilbehgr: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast beholder.
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LEFFEKT (W) {GRILLNIVEAU  : VARIGHED (min)

Stegt kylling 350 A Middel A

*Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet

Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen stadig
er varm efter en tilberedningscyklus, for at bevare
haevningens kvalitet.

Pdkraevet tilbehar: rist og varmebestandig beholder.

OVER-/UNDERVARME

Til perfekt tilberedning og bruning bade
foroven og forneden af alle slags retter pa kun én
hylde. For at opna de bedste resultater har denne
funktion en forvarmningsfase: Vent med at saette
maden i, til forvarmningen er slut.

Pakraevet tilbehgr: Bradepande eller rist og varmebestandig
beholder.

Anbefalet tilberedningsopsaetning: enkelt lag pa niveau 2

MAD TEMP. (°C) VARIGHED (min)
Cupcake / Smakage 150 - 160 20-30
Smakager 150 - 165 15-30

— OVER-/UNDERVARME + MIKRO.

== Til hurtigere tilberedning af bagte retter, ved at
kombinere over-/undervarme og mikrobeglger.
Pakraevet tilbehar: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobelgefast beholder.

VARMLUFT

Til tilberedning af sade sager og ked med
varmluftscirkulation. For at opna de bedste resultater
har denne funktion en forvarmningsfase: Vent med
at saette maden i, til forvarmningen er slut. Den kan
anvendes til tilberedning af forskellige retter, der
kraever samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa
flere niveauer. Funktionen ggr samtidig tilberedning
mulig, uden at smagen blandes.

Pdkraevet tiloehgr: Bradepande eller rist og varmebestandig
beholder.

Anbefalet tilberedningsopsaetning: dobbelt lag pa niveau 2
0g 3, enkelt lag pa niveau 2. Det anbefales at bruge begge
bageplader fra denne aktuelle tekniske model.

L% [VARMLUFT+ MIKRO.

- Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe
med en kombination af cirkulerende varm luft og
mikrobglger.

Pakraevet tiloehar: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast
beholder.

E OVER/UNDERV.

Til tilberedning af ked, bagning af kager
og teerter med fyld pa kun en ribbe. For at opna
de bedste resultater har denne funktion en
forvarmningsfase: Vent med at seette maden i, til
forvarmningen er slut.

Pakraevede tilbeher: Rist med gryde eller bradepande

Anbefalet tilberedningsopsaetning: enkelt lag pa niveau 2

I | VARMLUFTSBAGNING + MB

= Til hurtig tilberedning af alle retter med
flydende fyld, ved at kombinere mikrobglger, over-/
undervarme og varmluftsfunktionen.

Pakraevet tilbehgr: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast
beholder.

{g SPECIELLE FUNKTIONER

HOLD VARM

Bruges til at holde nyligt tilberedte retter varme
og sprede, heriblandt kad, stegte retter eller kager.

HAVER

Til optimal haevning af bred- og kagedej.

YOGHURT

Til fremstilling af yoghurt.
Pakraevet tilbehar: rist og varmebestandig beholder.

m DEHYDRERING

Til dehydrering af frugt og grentsager. Skeer i
tynde skiver, og leeg dem direkte pa risten.
Pakraevet tilbehar: rist

MAXI-COOKING

Til tilberedning af store kadstykker (mere
end 2,5 kg). Det anbefales at vende kadet under
tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt pa begge
sider. Dryp stegen af og til, sa den ikke bliver for tor.
Pakraevet tilbehar: bradepande irille 2.
ot @KO-CYKLUS

Til tilberedning af farserede stege og fileter af
kad pa én ribbe. Ved brug af denne @KO funktion vil
lyset veere slukket under tilberedningen. Ved brug
af @KO cyklussen, og med henblik pa at optimere
effektforbruget, ber ovnens lage ikke abnes far
maden er faerdig.
Pakraevede tilbehgr: Rist med gryde eller bradepande.

[=] cook3

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa tre
niveauer, uden at blande smag og duft.

Denne funktion kan anvendes til at bage smakager,
taerter, frosne pizzaer og til at tilberede et fuldt
maltid. Det er ngdvendigt at forvarme ovnen.

SMAKAGER

Brug denne funktion til at tilberede tre plader
med ens butterdejssmadkager for at maksimere
resultatet. Funktionen omfatter en forvarmning. Tag
de tre plader ud af ovnen pa samme tid.

@ TARTE

Brug denne funktion til at tilberede tre plader
med taerter for at maksimere resultatet. Funktionen
omfatter en forvarmning. Tag de tre plader ud af
ovnen pa samme tid.

PIZZA (FROSSEN)
Brug denne funktion til at tilberede tre plader

med frosne pizzaer for at maksimere resultatet.
Funktionen omfatter en forvarmning. Tag de tre
plader ud af ovnen pa samme tid.

—1 COOK 3 MENU 1

< Denne cyklus er designet til at tilberede et fuldt
kedbaseret maltid og en dessert. Forvarmning af
ovnrummet er pakraevet.
Eksempel pa et fuldt maltid
Tilbered en frugttaerte efter dine gnsker i en rund form,
der skal placeres pa risten pa niveau 3. Tilbered en
lasagne efter dine gnsker (1,5 - 2 kg) i et fad, der skal
stilles pa risten pa niveau to. Tilbered 6-10 kyllingelar
med kartofler i tern (500-800 g) direkte i bradepanden,
der skal placeres pa niveau 1. Efter forvarmning bages
alle retterne pa samme tid. Tag teerten ud efter 50-60
minutter, tag lasagnen ud efter 60-70 minutter, og tag
kyllingen med kartofler ud efter 80-90 minutter.
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Ejerens instruktionsbog

@ COOK 3 MENU 2

Denne cyklus er designet til at tilberede et
fuldt fiske- eller vegetarisk maltid og en dessert.
Forvarmning af ovhrummet er pakraevet.
Eksempel pa et fuldt maltid
Tilbered en frugtteerte efter dine gnsker i en rund
form, der skal placeres pa risten pa niveau 3. Tilbered
en pesto-lasagne eller cannelloni efter dine gnsker

O AUTO-TILSTANDE

|

. DA
(1,5 - 2 kg) i et metal- eller pyrex-fad, der skal stilles

pa risten pa niveau to. Tilbered fiskefileter i folie
(700-900 g) med skiveskarne grentsager (600-900 g)
direkte i bradepanden, der skal placeres pa niveau 1.
Efter forvarmning bages alle retterne pa samme tid.
Tag taerten ud efter 45-55 minutter, tag lasagnen ud
efter 55-65 minutter, og tag fisken med grentsager ud
efter 60-70 minutter.

Med Auto-tilstande skal man blot vaelge fedevarens
type og vaegt eller maengde, for at opnad de bedste
resultater. Ovnen vil automatisk beregne de optimale
indstillinger og fortsaetter med at sendre dem,
efterhdnden som tilberedningen skrider frem.

Falg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel,
for at fa det bedste ud af denne funktion.

Pa grund af fadevarernes forskellighed er
tilberedningstiden indstillet ud fra en gennemsnitlig
karakter. Vi anbefaler altid at tjekke, om maden

er gennemstegt indvendigt, og eventuelt

forlenge tilberedningstiden for at opna den rette
gennemstegning.

6™ SENSE OPT@NING

Til hurtig optening af forskellige typer af madvarer.
Placér altid maden i en beholder direkte pa risten for
at opnd det bedste resultat, undtagen ved optening
af spredt bred. Lad sta i 5 minutter efter afslutning.

OPT@NING AF BR@D

Denne eksklusive funktion giver dig mulighed for at
opte frossent brgd. Ved at kombinere bade Optening
og Crisp, kommer dit brad til at smage of fales som
om det lige var bagt. Brug denne funktion til hurtigt
at opte og varme frosne rundstykker, flutes og
croissanter. Crisp-panden skal anvendes sammen med
denne funktion, placeret direkte pa risten.

MAD VAGT
Timed optening
Ked 100 g - 2,0 kg
Fjerkree 100g-3,0kg
Fisk 100g-2,0kg
Optening sprodt .
brod | 50-800g
6™ SENSE OPVARMNING

Bruges til at genopvarme en ferdiglavet ret, som
er frosset eller ved rumtemperatur. Ovnen beregner
automatisk de indstillinger, der kraeves for at opna
de bedst mulige resultater, pa sa kort tid som
muligt. Anbring retten pa en ovn- og mikrobglgefast
tallerken eller et fad direkte pa risten irille 1.

Veegt/portioner/stykker Bemaerk

i Tages ud af emballagen, serg
“for at flerne eventuel
“aluminiumsfolie. 1-2

i minutters hviletid, efter
:afslutningen af

i genopvarmningsprocessen,

: forbedrer altid resultatet.

Tallerkenret 250-800¢g

Veaegt/portioner/stykker Bemaerk

;Tages ud af emballagen, serg

Lasagne [frossen] 400g-15kg ifor at fierne eventuel
s ANUEONE. | e

6™ SENSE SMELTNING & BLODG@RING

Til smeltning og bledggring af fedevarer. Ovnen
beregner automatisk de indstillinger, der kraeves for
at opna de bedst mulige resultater, pa sa kort tid som
muligt. Anbring retten pa en ovn- og mikrobglgefast
tallerken eller fad direkte pa risten irille 1.

Veaegt/portioner/stykker Bemaerk

: Placér smorret i en beholder
i direkte pd risten for at fa det
i bedste resultat.

i Hvis du szetter isbeholderen
i direkte i ovnen, skal du sgrge
i for, at beholderen kan tale

i mikrobelger.

i Skaer chokoladen i stykker for
i at f3 det bedste resultat. Rer
il sidst rundt i chokoladen

i for at fuldfere

i smelteprocessen.

i Skaer osten i stykker for at &
: det bedste resultat. Ror til
isidst rundt i osten for at

: fuldfere smelteprocessen.

smar

Bladgering af is 100-5009g

Smeltning af

chokolade 100-500g

Smeltning af ost 100-5009g

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide er en professionel tilberedningsteknik, der
kraever brug af vakuum-plastposer af fedevarekvalitet
og tilberedning ved praecist kontrollerede temperaturer.
Denne innovative funktion bruger mikrobglger

til at fremskynde tilberedningsprocessen uden at

miste den ngjagtighed og ydeevne, som denne
tilberedningsmetode garanterer. Den gradvise og
praecise tilberedningsproces bidrager til at skabe

en enestdende mgrhed og smag og sikrer ogsa
ensartethed i tilberedningen af hele maden. Med denne
funktion kan du tilberede kad, fisk, grentsager og frugt
og opnd mesterkokkens resultater. Tjek Sous Vide-
tilberedningstabellen for at bruge funktionen korrekt.

MENUEN ANDRE FUNKTIONER

FAVORIT
Bruges til at fa adgang til listen over favoritfunktioner.
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@0 INDSTILLINGER
Til justering af ovnens indstillinger.

Nar “DEMQ" er “On” er alle betjeningsanordningerne aktive og
alle menuerne tilgaengelige, men ovnen varmes ikke op.
Denne tilstand inaktiveres ved at tage adgang til "DEMO” fra
menuen “INDSTILLINGER" og veelge "Off".

Ved at markere “FABRIKSNULSTIL" slukkes produktet og vender
herefter tilbage til tilstanden ved farste teending. Alle
indstillinger vil blive slettede.

MINUTUR

Denne funktion kan enten aktiveres under en
tilberedningsfunktion eller alene, for at overvage
tiden. Nar funktionen er startet, vil minuturet
fortseette nedteellingen af sig selv, uden at pavirke
selve funktionen. Nar minuturet er aktiveret kan man
ogsa markere og aktivere en funktion.

Minuturet vil fortseette nedtaellingen foroven til hgjre i

skaermbilledet.

Tilbagevending eller aendring af minuturet:

« Tryk pa posten Minutur.

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive at

minuturet er feerdig med nedtzllingen af det valgte

tidsrum.

«  Tryk pa “PAUSE”, hvis du vil seette minuturet pa
pause. Du kan derefter trykke pa “GENOPTAG” for
at genstarte minuturet.

. Tryk pd “ANNULLER’, for at annullere minuturet
eller indstille en ny varighed.

« Tryk pa“+1 min”for at forleenge varigheden med 1
minut.

“J-0VNLYS
Teending eller slukning af ovnlyset.

) KONTROLLAS

“Kontrollasen” giver dig mulighed for at lase
knapperne pa tastaturet, sa de ikke kan aktiveres ved
et uheld.

For at lase apparatet op skal du trykke leenge pa
laseknappen pa tastaturet.
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AUTO-TILSTANDENES TILBEREDNINGSTABEL

Til tilberedning af adskillige retter og fadevarer og til pa hurtigste og nemmeste made at opna optimale resultater.
Folg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste ud af denne funktion.

5 : Veegt/ 5
:Kategori  :Mad i portioner/ : Bemeerk : Tilbehor
: : i stykker :

: : 1-3 :Indstil den anbefalede tilberedningstid for pastaen. Haeld saltet vand  :

: Pastakogning : . : 0g pasta i dampkogerens bund, og lzeg laget pa. Brug cirka 100g pasta : T

5 ©portioner 5 hortion. Brug 400g vand pr. portion pasta. i

Tilbered efter din foretrukne opskrift. Heeld bechamelsauce over og D1 @

drys med ost, for at fa en perfekt bruning. b 2
PASTAOG 1-4 Indstil den anbefalede tilberedningstid for risen. Heeld vand og ris i Py
‘KORN :Ris : ti : dampkogerens bund, og leeg lag pa. Brug cirka 100g ris pr. portion. :
: ' ;. portioner :pryg 3009 vand pr. portion ris.

: PRODUKTER

1-4 Indstil den anbefalet tilberedningstid for spelt. Heeld vand og spelt i 1

§Spelt . : dampkogerens bund, og leeg lag pa. Brug cirka 100g spelt pr. portion. : T
' portioner :gr,4'300g vand pr. portion spelt. Preeer NS
: 1-4 i Indstil den anbefalet tilberedningstid for byg. Heeld vand og byg i Py

:Byg portioner : dampkogerens bund, og leeg 1dg pa. Brug cirka 100g byg pr. portion. :

: Brug 300g vand pr. portion byg.

: ESmQr med olie og gnid med salt og peber. Smag til med hvidlag o? Cq
gOksesteg : - :krydderier. Lad hvile i mindst 15 minutter efter endt tilberedning, fer : e A

:udskaering.
: : E?m@r c(;isp-pladen let, for den fo:jvargwesk. Cdrisp-ptljaden Slélal Torvarmes, o
: : _ :for maden saettes i. Ovnen giver dig besked, nar det er tid til at seette
: Hakkebof : 100-5009 imaden ind. For at fa perfekte resultater vil du under tilberedningen e D
:blive bedt om at vende maden. :

: Roastbeef - : :Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til med hvidlgg o?
i Langtidstil - i krydderier. Lad hvile i mindst 15 minutter efter endt tilberedning, for
- beredning : ‘udskaering.

: : :Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til med hvidlag o? :
i Floeskesteg - : kzjycil(derier. Lad hvile i mindst 15 minutter efter endt tilberedning, for : B a:)
: : ‘udskaering. P

5 Fordel jeevnt pa crisp-panden. Prik i palserne med en gaffel, sa de ikke 1
: 200 g - 1,0 kg : springer. For at fa perfekte resultater vil du under tilberedningen blive :
: :bedt om at vende maden. :

i Polser &
‘wienerpglser

K@D i : Smor med olie og krydr efter smag. Gnid med salt og peber. Fordel

: Svineribben : 4009-15kg ‘jeevnt i beholderen med bensiden nedad.
: : ;Crisp—pladen skal forvarmes, for maden saettes i. Ovnen giver dig :
‘Bacon { 50-400 : besked, nar det er tid til at seette maden ind. Fordel jeevnt i crisp- i
: : 9 panden efter forvarmningen. For at fa perfekte resultater vil du under

i tilberedningen blive bedt om at vende maden.

: _ : Smor med olie og krydr efter smag. Gnid med salt og peber. Saet i P =

: Stegt kylling : 8009-2,5kg ‘ovnen med brystsiden opad. e 5@
5 5 : Smor med olie og krydr efter smag. Fordel jeevnt pé risten. Brug risten |

gf.tyll((ker af ¢ 1portion :paniveau 2 og bradepanden med en kop vand pgniveau 1 til at : !
ihjerkree : opsamle madrester. P

Haeld ca. 100g vand i bunden af dampkogeren, og fordel maden jeevnt 1

Dampet

Lo i dampkurven. Laeg lag pa. Denne cyklus bruger sensorer: Aben ikke §99
: fjerkraebryst :13gen under tilberedningen. R
Paneret stegt | 100 - 500 Equzsr med olie. Fordel jeevnt i crisp-panden P
 kylling 9 ' J ppanden. S C— )
N e ) e W B S

;Varmebestandigg Drypbakke / ;Varme—og mikrobejlgebestandigg Stegetermometer ;Dampkogerbundg Hele CRISP

bakke parist i Bageplade ' beholder oglag  Dampkoger : plade :




: : Veegt/ :
:Kategori i Mad i portioner/ : Bemeerk : Tilbehor
e e STYRREE :
Bagt hel fisk - ;Sm(ar med olie og krydr efter smag. 1 T— =2
Hel fisk iHzeld ca. 100g vand i bunden af dampkogeren, og placér fisken i 1
‘d t : - imidten af dampkurven. Laeg lag pa. Denne cyklus bruger sensorer: U s
:dampe ben ikke ldgen under tilberedningen. e S
‘Ovnstegt : ) . o1 =
fiskekotelet 200-800g : Smer med olie og krydr efter smag. o +$:))
5 ‘Heeld ca. 100g vand i bunden af dampkogeren, og fordel maden jeevnt | .
§fpa£]?|ede - i dampkurven. Laeg lag pa. Denne cyklus bruger sensorer: Aben ikke : 2888
: Tisketileter gen under tilberedningen. e S
: . ‘Heeld ca. 100g vand i bunden af dampkogeren, og fordel maden jeevnt | 1 :
: FISK g(!\j/\uslln%er, - ‘i dampkurven. Laeg lag pa. Denne cyklus bruger sensorer: Aben ikke -
: :dampede :1dgen under tilberedningen. eeeneer
‘Rejer, ‘Heeld ca. 100g vand i bunden af damEkogeren, og fordel maden jeevnt © :
§d ! d - i dampkurven. Leeg lag pa. Denne cyklus bruger sensorer: Aben ikke =4
i dampede gen under tilberedningen. e S
Fish and 1-3 portioner ‘Fordel jaevnt i crisp-pladen, skiftevis med fiskefileter og kartofler. Brug : !
Chips [*] P cirka 100g fisk og 100g pommes frites pr. portion. e 1
EStegte fisk og ) . N o
' skaldyr [*] i 200-800g :Fordeljevnticrisp-panden. Y
: Panerede 200 - 800 ordel jeevnt i crisp-panden. For at fa perfekte resultater vil du under 1
Hfiskepinde [*] ! 9 Iberedningen blive bedt om at vende maden. R ——
5 i Skaer i stykker, krydr med olie, salt og smag til med krydderurter. P :
g(k)vr:s';(legte : 300g-1kg :Fordeljevnticrisp-panden. For at fag perfekte resultater vil du under
i Kartotler : ‘tilberedningen blive bedt om at rgre rundt i maden. e+
Fyldte 600 q-2.0k Skrab grgntsagerne ud og fyld dem med en blanding af deres eget 1 B=
igrentsager i 9-49X9 {kad, hakket kad og revet ost. Smag til med hvidlag, salt og krydderier. ia......4 @
. )  Snit og anbring i en stor beholder. Krydr med salt, peber og haeld flade | 1 2
: Kartoffelgratin : 400 g - 1,5kg vy Brys med ost. e £ @
i Dampkogte ‘Heeld cirka 100g vand i bunden af dampkogeren. Skeer ud i stykker og | 1
i kartofler i : - anbring dem jeevnt fordelt i dampkogerens kurv. Leeg 1dg pa. Denne =41
“stykker : i cyklus bruger sensorer: Aben ikke lagen under tilberedningen. R
5 ‘Haeld cirka 100g vand i bunden af dampkogeren. Skaer ud i stykker og | 1
: Dadrppede - ianbring dem jeevnt fordelt i dampkogerens kurv. Leeg lag pa. Denne =1
;rodfrugter :cyklus bruger sensorer: Aben ikke l1&gen under tilberedningen. Preeen S
Dampede Haeld cirka 100g vand i bunden af dampkogeren. Skaer ud i stykker og 1
: GRONTSAGER : blgde : - ‘anbring dem jeevnt fordelt i dampkogerens kurv. Laeg lag pa. Denne 2888 2
: igrentsager i cyklus bruger sensorer: Aben ikke lagen under tilberedningen. R —
5 iHeeld cirka 100g vand i bunden af dampkogeren. Skaer ud i stykkerog |
ngarrlprokgkte : - ianbring dem jeevnt fordelt i dampkogerens kurv. Leeg lag pa. Denne U s
sTrugtstykker i cyklus bruger sensorer: Aben ikke Idgen under tilberedningen. R
EGr(antsager, B ‘Hzeld ca. 100g vand i bunden af dampkogeren, og fordel maden jeevnt P LI
dampede [*] : dampkurven. Laeg lag pa. R 0127~
éStegte ) . N 1
Kartofler [*] 200-600g Fordel jeevnt i crisp-panden. _— —
 Kartoffelkroketter | o L
' § 200-600 g § Fordel jeevnt i crisp-panden. ——
Stegt 100-500g Skaer i stykker, og krydr med olie. Fordel jeevnt i crisp-panden 1
peberfrugt : ! ’ ’ e 1 D
NP P e @ S~ ST U A

;Varmebestandigg Drypbakke / ;Varme—og mikrobajlgebestandigg Stegetermometer ;Dampkogerbundg Hele CRISP

bakke parist i Bageplade beholder oglag : Dampkoger : plade :




; : Veegt/ :

:Kategori i Mad i portioner/ : Bemeerk : Tilbehor

: e YR e e oo e
: 400q-1.0k ‘Lav dejen til et let bred som saedvanligt. Leeg dejen i en bredform, for P e
: 9-1.okg i den stilles til haevning. Anvend ovnens dedicerede havningsfunktion. §.\ ...... ,.+$:>

: : : Tilbered pizzadej efter din foretrukne opskrift. Lad den haeve ved hJaeIp 5

: : Pizza 1400 g - 1,2 kg : af ovnens dedicerede funktion. Rul dejen ud i en let smurt bageplade. -

:SALTET : : Tllsaet fyld efter onske. :

' BAGVARK :
: 250-700g :Tages ud af emballagen, serg for at fjerne eventuel aluminiumsfolie.

: _ ‘Beklaed en teerteform til 8-10 portioner med dejen og prik den med en :
: 8009-1,5kg : gaffel. Heeld din foretrukne opskrifts fyld heri. :

_ ‘Forbered en fedtfattig sandkagedej. Heeld den i en beklaedt og smurt
14009 -1,2kg ;bradepande.

‘Tilbered en marmorkagedej efter din foretrukne opskrift. Held den i D2

ien beklaedt og smurt bradepande. :
i Tilbered en dej til 16-18 stykker efter din foretrukne opskrift og haeld | 2

:den i papirforme. Fordel jeevnt pa bradepanden. P—

: : i Lav en portion af 500g mel, 200g saltet smar, 200g sukker og 2 ag. 5 5
: Smakager : 1portion :Smag til med frugtessens. Lad kole af. Leeg dejen jeevnt ud og form den - ,

KAGER : : :som du vil. Leeg smakagerne pa en bradepande.
: ; {Tilbered efter din foretruk krift. Leeg d bagef bekleedt: !
Brownies 1 portion gnr|]eccla-rbeageez”oglrmrln oretrukne opskrift. Leeg dejen i bageformen beklee e
: : :Tilbered en blanding af aebletern, pinjekerner, kanel og muskatned.  :
: Strudel ¢ 1portion :Kom smer pa panden, drys med sukker og tilbered i 10-15 minutter. i ,

:Rul dejen ud og fold den ydre del.

i Beklaed en teerteform med dejen og drys bunden med rasp, for at

: opsuge saften fra frugten. Fyld med hakket frisk fugt, blandet med
:sukker og kanel. Rul dejresterne ud som lag, luk kanterne og pens|
imed a&g.

: : Tilbered efter din foretrukne opskrift i én beholder. For at fa perfekte
:2-10 stykker : resgltater vil du under tilberedningen blive bedt om at rere rundt i

: i maden.

iAnbring altid posen direkte pa risten. Tilbered kun én pose ad gangen. Do

Popcorn ) : Denne cyklus bruger sensorer: Aben ikke ldgen under tilberedningen.

SNACKS H H N _I
: Kyllingenuggets : : . - :
: i 200-700g :Fordeljeaevnticrisp-panden. :
[ : 9 J PP -
: o e % ......................... e o o o
O e 2 W Yy S
TILBEH@R : i i i E E
Rist EVarmebestandlg Drypbakke / Varme og m|krobejlgebestand|g Steqetermometer :Dampkogerbund i Hele i CRISP :
bakke pa rist § Bageplade § beholder 9 oglag  Dampkoger : plade :




MW SOUS VIDE TABEL

Med denne funktion kan du tilberede kad, fisk, grantsager og frugt og opna mesterkokkens resultater.
Kontrollér denne tilberedningstabel for at bruge funktionen korrekt.

Vaelg den madkategori, du vil tilberede, og falg de foresldede indstillinger. Vaelg madens vaegt (og
tilberedningstemperaturen, kun for okseked), og felg tykkelsesangivelserne, hvis de findes. Indtast den
foreslaede tilberedningstid: Dette er den specifikke tilberedningstid for madens type og maengde og starter
efter en Sensing-fase, hvor ovnen bringer maden til den optimale temperatur for start af tilberedningen for at
sikre optimal ydeevne. Sensing-fasen vil vaere laengere for tungere maengder. Brug kolonnen i tabellen, der
angiver de omtrentlige tidspunkter for Sensing-fasen, for at planlaegge dine maltider pa bedste made.

Brug maksimalt 2 poser med samme mangde mad, og valg den samlede vaegt af de to i funktionen.

Husk pa, at de anbefalede tilberedningstider gaelder for nedkglet mad. Resultaterne er afhaengige af
ingrediensernes kvalitet og god hygiejne. Brug om muligt friske fedevarer af hgj kvalitet for at opna de bedste
resultater. Brug ikke denne funktion til at genopvarme maden. Laeg de vakuumforseglede fedevarer pa risten
pa nlveau 1 Laeg |kke poserne oven pa hlnanden for at sikre, at varmen kan fordeles jaevnt.

Okseked

Svinekad

Fisk

Frugt

Opskrift

Mad
Meore udskaeringer
(marbrad)

Harde udskaeringer
(klo)

Meore udskaeringer
(mearbrad)
Harde udskaeringer
Fedt

Magert

(torsk o

Rodfrugter
(kartofler, gulergdder)

Bladt

(asparges, courgetter)

£ble, paere, ananas

Tykkelse

: (kan ikke veelges) g
2-3cm

5cm

2-3cm

4-5cm

3-5cm

2-3cm
(skulder)

2-3cm
(laks)

4-5cm

2-3cm
4-5cm

Stykker

hele, stykker

stykker, bade

Tilberedningens

(kar‘ll faeglges) Temperatur (°C) % (tid til at na temspee'::l?ﬂzf -f ::: ikke redigeres) varighed*
100-2509 25-45min 40-60min
e BEEL AL I 10 120min
100-2509g 65-70 25-45min 60 -80 min
25-s00g 50-70min 70-120min
100 : 250Hg e 3050 S T
275 5009 - 55-75min
100-250g - 30-50min 50-80min
275 5009 - 5575 mn i 90120m|n ....
100 - 250Hg - 2040 min . 40 60 m|n o
275 500 9 - 45—65 mn : 40 60 m|n
. 100 250g - 2040 min . 30 60 mln
. 275 5009 - 4565 min i 30 60 mln
100 - 225Hg - '1“6‘min """""""""""" 5 min
© 250-350g - 5min omin
375 - 500"9 - i(‘)umin """"""""""""" 15 mm -
100—225"9 - '1“6‘min """"""""""""" 3 min
2503509 S 15min Cemin
375 - 500"9 - i(‘)"min """ . 12 mln o
1002509 - smin smin
.275 5009 - Agmin """""""""""""" 5 min

*T|Iberedn|ngens varlghed lavere veerdier henviser til lavere veegt og gennemstegthed hogjere veerdier henviser til h@Jere
veegt og gennemstegthed.
SADAN LAVER DU MAD EFTER TILBEREDNINGSMETODE
For at gare produktet mere brugervenligt samler de falgende menuer alle de funktioner, der har samme
tilberedningsmetode, og som allerede findes i menuerne opdelt efter fgdevarer.
Crisp-opskrifter
Crisp tilberedningsmetoden giver dig mulighed for automatisk at opna et perfekt gyldenbrunt resultat
bade oven pa og i bunden af maden. Crisp-panden skal altid bruges. Falg anvisningerne i den relevante
tilberedningstabel, for at fa de bedste resultater med denne funktion.
Crisp Fry-opskriffter
Crisp Fry-tilberedningsmetoden kombinerer crisp-funktionens kvalitet med cirkulation af varmluft. Den gor
det muligt at opna sprade, velsmagende stegeresultater med en bemaerkelsesvaerdig reduktion af behovet for
olie i forhold til den traditionelle made at tilberede pa. Crisp-panden skal altid bruges. Falg anvisningerne i
den relevante tilberedningstabel, for at fa de bedste resultater med denne funktion.

Varmebestandig
bakke pa rist

5

Drypbakke / ;Varme— og mikrobalgebestandigg
Bageplade :

beholder

B Tuss )y Ve =
EDampkogerbundE Hele : CRISP :

Stegetermometer : . : : :
oglag : Dampkoger : plade :




Ejerens instruktionsbog

MW Steam-opskrifter

DA

Med MW-damptilberedning kan du opna optimale resultater pa samme made som med traditionel damptilberedning,
men pa en nemmere og hurtigere made. Dampkogertilbehgr skal altid bruges. Falg anvisningerne i den relevante
tilberedningstabel eller pa ovnens display, for at opna de bedste resultater med denne funktion.

BRUG AF BER@GRINGSSKARMEN

@ For at markere eller bekraefte:

Bank let pa skeermen, for at markere den
onskede vaerdi eller emne i menuen.

For at gennemse en menu eller en liste:

Stryg ganske enkelt din finger hen over skaermen,

% for at gennemse posterne eller vaerdierne.

FORSTEGANGSBRUG

For at bekreefte indstillingerne eller tage adgang til
det naeste skeermbillede:

Bank let pd “INDSTIL" eller “"NASTE".

For at vende tilbage til det foregaende skaermbillede:
Bank let pa < .

Det er nedvendigt, at konfigurere produktet forste
gang, man teender for apparatet.

Indstillingeme kan andres pa et senere tidspunkt, ved at
trykke pa & , for at tage adgang til menuen “Redskaber”.

1. SPROGVALG

Det er ngdvendigt, at indstille sproget og
klokkeslaettet farste gang, du teender for apparatet.

Language

O 6bnrapcku

O Hrvatski

O Cesdtina Next

« Stryg hen over skeermen, for at gennemse listen
over disponible sprog.

« Bank let pa det gnskede sprog.

Du kan aendre sproget pa et senere tidspunkt fra
indstillingsmenuen.

2. INDSTILLING AF KLOKKESLAT OG DATO

+ Bank let pa de relevante tal for at indstille klokkeslaettet.

« Bank let pa “INDSTIL" for at bekreefte.

Nar du har indstillet klokkeslaettet, skal du indstille datoen

« Bank let pa de relevante tal for at indstille datoen.
« Bank let pa “INDSTIL" for at bekreefte.

Efter et leengerevarende strgmsvigt, skal klokkeslaettet
og datoen indstilles igen.

3. INDSTIL EFFEKTFORBRUGET

Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk
effektniveau, som er kompatibelt med en husstands
forsyningsnet pa over 3 kW (16 ampere): Hvis din
husstand bruger mindre effekt, skal du reducere
denne veerdi (13 ampere).

« Bank let pa veerdien i hgjre side, for at markere effekten.

« Bank let pa “OKAY” for at fuldfgre den indledende
opseetning.

4. VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: det er helt normalt. Det anbefales
derfor at varme ovnen tom for at fjerne eventuelle
lugte, for du begynder at tilberede maden.

Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent
film fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm

ovnen op til 200 °Ci cirka en time med funktionen
“Hurtig forvarme”. Fglg anvisningerne for at indstille
funktionen korrekt.

Bemaerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for farste gang.

Whj;lfz?ool



DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION

Tryk pa eller rgr ved skaermen, for at teende for ovnen.

Skaermen giver dig mulighed for at veelge mellem
Manuelle tilstande og Auto tilstande.

=12:10

MANUELLE TILSTANDE

AUTO-TILSTANDE

« Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

« Rul op eller ned for at gennemse listen.

« Veelg den gnskede funktion ved at banke let herpa.

JET START

Nar ovnen er slukket, trykker man pa [>] for at
aktivere tilberedning med mikrobglgefunktionen,
indstillet pa hgjeste effekt (1000 W) i 30 sekunder.

2. INDSTIL DE MANUELLE FUNKTIONER

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som
kan aendres.

MIKROB@LGEEFFEKT / TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

« Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

Alt efter den valgte funktion kan du aktivere eller

inaktivere forvarmningen med en specifik knap.

VARIGHED

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen
manuelt. | den tidsindstillede tilstand varer
tilberedningen den tid, som du har valgt. Efter endt
tilberedningstid standser tilberedningen automatisk.

- For at indstille varigheden skal du trykke pa
sektionen Tid eller pa “Indstil tilberedningstid”, nar
du har trykket pa START.

« Bank let pa de relevante tal for at indstille den

gnskede tilberedningstid.
« Bank let pa “NASTE" for at bekraefte.
Hvis du vil annullere en indstillet varighed under
tilberedningen og dermed styre afslutningen af
tilberedningen manuelt, kan du trykke pd varighedens
veerdi og indstille "0", eller du kan dbne menuen med
tre de prikker (=) 0g redigere tilberedningstiden.

Hvis du vil stoppe cyklussen, skal du dbne menuen med
de tre prikker og veelge "Stop tilberedning".

3. INDSTIL AUTO TILSTANDE

Funktionen Auto saetter dig i stand til at tilberede en
lang reekke retter, ved at vaelge dem fra listen. De fleste
af tilberedningens indstillinger vaelges automatisk af
apparatet, for at opna de bedste resultater.

Herudover, takket veere en speciel sensor, der er i

stand til at vurdere fgdevarens fugtindhold, giver
visse af AUTO MODE funktionerne dig mulighed for at
opna en optimal tilberedning af enhver fadevaretype,
uden behov for indstilling: Sensoren vil stoppe
tilberedningen pa det perfekte tidspunkt. Kun i de
sidste par minutter af tilberedningen vil der blive

vist en nedtalling pa displayet, som angiver den
tilbagevaerende tid.

« Veelg en opskrift fra listen.

Funktionerne vises efter fadevarekategorier i menuen
"Auto tilstande" (se de relevante tabeller).

« Nar du har valgt en funktion, er det nok at angive
egenskaberne (maengde, vaegt, etc.) for maden du
vil tilberede, for at opna det perfekte resultat.

4. INDSTIL UDSKYDELSE AF STARTTID

Man kan udszette tilberedningen, for man starter en
funktion: Funktionen vil starte pa det tidspunkt, du
har valgt pa forhand.

« Bank let pa “UDSKYDELSE” for at indstille det gnskede
starttidspunkt. Du kan enten vaelge starttidspunktet
eller det tidspunkt, hvor du gnsker, at maden skal
veere klar i henhold til de valgte funktioner.

« Bank let pa “INDSTIL" nar du har indstillet den
gnskede udskydelse, for at starte ventetiden.

« Anbring retten i ovnen og luk lagen: Funktionen
starter automatisk efter den beregnede tidsperiode.

Programmering af et udskudt starttidspunkt vil

inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist

oparbejde den pakraevede temperatur, hvilket medfarer,
at tilberedningens varighed vil vaere en smule laengere,
end den anferte i tilberedningstabellen.

« Bank let pa“SKIP FORSINKELSE", for straks
at aktivere funktionen og annullere den
programmerede forsinkelse.

5. START FUNKTIONEN

« Bank let pa “START” for at aktivere funktionen, nar
du har konfigureret indstillingerne.

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse pa
displayet. Du kan altid sendre de indstillede vaerdier under
tilberedningen ved at banke let pa den veerdi, du vil sendre.

Alle de muligheder, der kan &endres, kan udforskes
ved at dbne menuen med de tre prikker =) nederst til
venstre i displayet.

—
é

Temperatur Tilberedningstid

Forsinkelse

Standsning af en tilberedning

Du kan stoppe den aktiverede funktion nar som helst
ved at trykke pa [ @ ].

Whjr/lﬁool



6. FORVARME

Pa displayet vises forvarmningsfasens status, nar
funktionen er blevet startet, hvis den tidligere er
blevet aktiveret. Nar denne fase er afsluttet, hares et
lydsignal, og displayet viser "OVN KLAR".

- Abn ovnlgen.

« Seetretteniovnen.

« Luk lagen, og tryk pa knappen "Start nu" eller
"START" [>] for at starte tilberedningen.

Hvis du seetter retten i ovnen, inden forvarmningen

er afsluttef, kan det endelige resultat blive pavirket
negativt. Abnin% af ldgen under forvarmningsfasen vil
pausere den. Tilberedningens varighed inkluderer ikke
en forvarmningsfase.

Du kan a&ndre forvarmningens standardindstilling for
de tilberedningsfunktioner, som tillader dig at gore
dette manuelt.

« Veelg en funktion som tillader di? at velge
forvarmningsfunktionen manuelt.

« Brug den dedicerede Forvarmningsknap nederst til hgjre
i displayet til at aktivere eller inaktivere forvarmning. Den
vil blive indstillet som en standardfunktion.

7.VEND ELLER TJEK MADEN

Visse af Auto funktionerne kraever, at maden vendes
under tilberedningen. Der heres et lydsignal og pa
displayet vises handlingen, der skal udferes.

. Abn ovnlgen.

« Udfer den handling som displayet opfordrer til.

« Luk lagen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.

Pa samme made vil ovnen, i de sidste 5% af tilberedningen,

anmode dig om at tjekke tilberedningen.

Der hgres et lydsignal og pa displayet vises

handlingen, der skal udferes.

+ Kontrollér maden

« Luk lagen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et harbart signal og displayet vil angive, at
tilberedningen er fuldfert. Med visse funktioner kan du
forleenge tilberedningstiden eller gemme funktionen
som en favorit, nar tilberedningen er feerdig.

« Banklet pa“+ 5 min”for at forleenge tilberedningen

« Bank let pa “F@J TIL FAV” for at gemme
indstillingerne som en favorit.

9. FAVORITTER

Favorit-funktionen gemmer ovnens indstillinger til
din favoritopskrift.

Ovnen genkender automatisk de oftest anvendte
funktioner. Den vil opfordre dig til at fgje funktionen til
dine favoritter, ndr du har brugt den et vist antal gange.

SADAN GEMMES EN FUNKTION

Nar en funktion er feerdig, skal du banke let pa "F@J
TIL FAV" for at gemme den som en favorit. Pa denne
made kan du hurtigt anvende den i fremtiden, og
bibeholde de samme indstillinger.

NAR FUNKTIONEN ER GEMT

TrYk pa O, for at f&r menuen Favoritter vist:
Alle de gemte funktioner vises i denne menu.
Bank let pa “START” for at aktivere den valgte
tilberedningsfunktion.

ANDRING AF INDSTILLINGERNE

| skeermbilledet Favoritter kan du fgje et billede eller
et navn til hver enkelt favorit, for at tilpasse den efter
dine praeferencer.

« Veelg den funktion, som du vil &endre.

« Bank let pa ikonet med de tre prikker
hgjre hjgrne.

« Veelg den egenskab, som du vil eendre.
« Bank let pa “GEM” for at bekraefte dine andringer.

Hvis du vil fjerne en bestemt funktion, finder du
muligheden "SLET FAVORIT" | i denne menu.

i pverste

10. VARKT@AJER

Tryk pd 7, for ndr som helst at 8bne menuen
“Redskaber”. Denne menu ger det muligt at vaelge blandt
forskellige muligheder samt at sendre indstillingerne eller
praeferencerne for dit produkt eller displayet.

LYD FRA

Til hurtigt at sla enhedens lyde til eller fra.

Andre specifikke lydstyrkeindstillinger kan administreres i
menuen Praeferencer under Lyd & Volume.

SMART CLEAN

Virkningen af vanddampen, der anvendes under
denne specielle rengaringscyklus med en lav
temperatur, letter elimineringen af snavs. Ovnen skal
veere kold, nar funktionen aktiveres.

Tryk pa =] for at aktivere funktionen: Displayet

vil opfordre dig til at udfgre alle de ngdvendige
handlinger, for at opna det bedste rengeringsresultat.
Bemaerk: Det anbefales at undlade at dbne ovnens ldge under
rengeringscyklussen, for at undgg, at vanddampen slipper ud
og det afsluttende rengeringsresultat pavirkes negativt.

Der begynder at blinke en passende meddelelse pa
displayet, nar cyklussen er feerdig. Lad ovnen kgle af, og ter
herefter de indre flader rene med en klud eller en svamp.

FORETRUKNE

Til eendring af flere ovnindstillinger, valg af Sabbattilstand
og slukning af "Demo tilstand".

INFO

For at fa yderligere oplysninger om produktet.

STEGETERM.

Brug af stegetermometeret giver dig mulighed for
at male temperaturen i forskellige madvaretyper
under tilberedningen, for at sikre, at de nar den
or)timale temperatur. Ovnens temperatur varierer
alt efter den valgte funktion, men tilberedningen
er altid programmeret il at afslutte, nar den
specificerede temperatur er ndet. Szet retten i ovnen
og forbind stegetermometeret til stikket. Hold
stegetermometeret sa langt veek fra varmekilden
som muligt. Luk ovnens lage. Du kan vaelge mellem
de manuelle (efter tilberedningsmetode) og de
automatiske (efter madvaretype) funktioner, hvis
brug af stegetermometeret er tilladt eller pakraevet.

Efter start af en tilberedningsfunktion, vil den blive annulleret,
hvis stegetermometeret tages ud.

Kobl altid stegetermometeret fra og tag det ud af ovnen, nar
maden tages ud.

BRUG AF STEGETERMOMETERET

Saet retten i ovnen, og st stikket i kontakten pa
hgjre side af ovnrummet.

Serg for at kablet ikke kommer i bergring med
varmeelementet for oven under tilberedningen.
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K@D: Saet stegetermometeret dybt i kedet, og undga ben
eller fedtrige omrader. Indsaet spidsen pa langs midt i
brystet, nar det er fjerkrae, og undga hule omrader.

OBS!
Overhold disse anvisninger, nar du bruger
mikrobglgeovnen.

+ Hvis metal kommer i bergring med ovnrummets
vaeg, skabes der gnister, som kan beskadige
Iaapparatet eller gdeleegge det indvendige glas i
agen.

« Metaldele, f.eks. teskeer i glas, skal holdes i en
afstand af mindst 2 cm fra veeggene i ovnrummet
og fra indersiden af lagen. Tilbeheor, der placeres
direkte oven pa hinanden, skaber gnister.

NYTTIGE TIPS

FISK (hel): Anbring spidsen i den tykkeste del, og
undga benene.

AUTO MODES-funktioner for at udfere en
termometerstyret tilberedning af disse fedevaretyper.
Hvis du bruger stegetermometeret under
tilberedning med de automatiske funktioner, stoppes
tilberedningen automatisk, nar den val%te opskrift
nar den ideelle kernetemperatur, uden behov for at
indstille ovnens temperatur.

+ Indseet kun tilbehar i deres respektive hgjder.
Der kan dannes gnister og beskadigelse af
ovnrummet.

« Apparatet er beskadiget pa grund af
gnistdannelse.

+ Brug ikke aluminiumsbakker i apparatet.

« Brug af apparatet uden mad i ovhrummet kan
fore til overbelastning.

- Start aldrig mikrobglgeovnen uden forst at seette
mad i den. Den eneste tilladte undtagelse er en
kort test af tallerkener.

TIPS OM MIKROB@LGETILBEREDNING

Mikrobglger traenger kun ind til en vis dybde af
fedevaren og hvis der tilberedes adskillige madvarer
pa samme tid, skal man derfor fordele dem mest
muligt, sa den maksimale overflade bliver udsat for
mikrobglgerne.

Sma stykker tilberedes hurtigere end store stykker:
Skaer madvaren i lige store stykker for at opna
ensartet tilberedning.

De fleste fadevarer vil fortsaette
tilberedningsprocessen, nar mikrobglgeovnen er
feerdig. Tillad derfor altid et tidsrum til faerdiggerelse
af tilberedningsprocessen.

Fjern eventuelle metalposelukkere fra papir- eller
plastposer, inden de anvendes i ovnen til tilberedning
med mikrobglger.

Plastfilm skal snittes eller perforeres med en gaffel,
for at mindske trykket og hindre, at filmen springer,
nar der samler sig damp under tilberedningen.
VASKER

Vaesker kan ophede til op over kogepunktet uden
synlige bobler. Det kan fa varme vaesker til pludselig
at koge over. Undga brug af beholdere med hgj,

smal hals, rgr rundt i veesken, far beholderen seaettes i
mikrobglgeovnen, og lad en teske blive i beholderen,
for at dette ikke skal ske.

Ror rundt igen efter opvarmningen, for beholderen
forsigtigt tages ud af mikrobalgeovnen.

FROSNE FODEVARER

For at opna de bedste resultater, anbefaler vi at te
madvaren op direkte pa risten. Om ngdvendigt kan
der anvendes en let plastikbeholder, der er egnet til
mikrobglger.

Kogte madvarer, gryderetter og kedsovse tor

lettere op, hvis der indimellem rgres rundt under
optgningen. Adskil stykkerne, efterhanden som de tar
op: De adskilte portioner vil hurtigere tg op.
BABYMAD

Nar du opvarmer babymad eller vaeske i en sutteflaske
eller en beholder, skal du altid rgre rundt og
kontrollere temperaturen fgr servering. Sa sikrer du,
at varmen er jeevnt fordelt, og du undgar risikoen for
skoldning eller vabler.

Serg altid for at fjerne glassets Idg eller flaskens sut
fer opvarmning.

KAGER OG BR@D

Til kager og bredprodukter anbefaler vi at bruge
fuunktionen “Varmluft”, mens vi anbefaler at bruge
funktionen “Over-/Undervarme” til kager med
flydende fyld. Veelg, som alternativ, funktionen
“Varmluft + mikro.” med mikrobglgeeffekten indstillet
pa hajst 160 W, for at afkorte tilberedningstiden men
stadig holde produkterne blgde og sprade.

Brug teerteforme af markt metal til funktionerne
“Varmluft” og “Over-/Undervarme”, og anbring dem
pa den medfglgende rist.

K@D OG FISK

Det anbefales at anvende funktioner, som kombinerer
varmluft og mikrobgalger, for at opna en perfekt
bruning af overfladen, mens kadet eller fisken holdes
blgd og saftig.

Indstil mikrobglgeeffektniveauet pa 160W, for at opna
de bedst mulige tilberedningsresultater.
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RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Serg for, at ovnen er kold, inden du foretager
vedligeholdelse eller rengaring.

Anvend ikke damprensere.
Brug beskyttelseshandsker.

UDVENDIGE OVERFLADER

+ Rengor overfladerne med en fugtig klud af mikrofibre.
Tilfej et par drdber neutralt renggringsmiddel, hvis
de er meget snavsede. Tor efter med en tor klud.

« Brug aldrig @etsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennaevnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal
det straks renggres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sa renggares,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne eventuelle
aflejringer eller pletter, der skyldes madrester.

For at terre eventuel kondens, der har dannet
sig som felge af tilberedning af mad med et hgjt
vandindhold, skal du lade ovnen kgle helt af og
derefter torre den af med en klud eller svamp.

« Aktivér funktionen “Smart Clean” for at opna en
optimal rengering af de indre flader.

FEJLFINDING

Brug ikke metalsvampe, skuremidler eller slibende/
2tsende renggringsmidler, da disse kan beskadige
apparatets overflader.

Ovnens stremforsyning skal afbrydes fer enhver form
for vedligeholdelse.

« Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til
rengering af ruden i ovnens lage.

TILBEH@R

+ Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddeloplgsning
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret stadig
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebgrste
eller en svamp.

. Dampenheden kan enten vaskes i handen eller i
opvaskemaskine.

+ Renggr aldrig stegetermometeret eller Crisp-panden
i opvaskemaskinen.

« Crisp-panden skal renggres med vand og et
mildt opvaskemiddel. Gnid blidt med en klud for
fastbraendt snavs. Lad altid Crisp-panden afkgle,
inden den renggres.

Undga at bruge magt eller dreje stativernes under-
stgtninger under renggringen.

Ingen strem.
: Afbrydelse fra lysnettet.

i Ovnen udsender stgj, selv nar
i den er slukket.

i Displayet viser bogstavet "F",
: efterfulgt af et nummer.

:méaske ikke ordentlig kontakt.

N&r“DEMO” er“On” er alle

Dannelse af gnister inde
:iovnrummet under
: mikrobglgefunktioner.

ivaegge.

: eller minimal belastning.

i Termometeret er ikke godt forbundet eller har

i betjeningsanordningerne aktive og alle menuerne
i tilgeengelige, men ovnen varmes ikke op.

DEMO vises pa displayet hver 60 sekunder.

i Metalelementer i bergring med ovnrummets

i Brug af mikrobglgefunktioner med et tomt ovnrum

Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om stikket sidder i
: stikkontakten.

Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere, om fejlen er
‘afhjulpet.

: Kontakt din naermeste kundeserviceafdeling og angiv
inummeret.der star efter bogstavet "F".

:Tryk pd {&;, bank let pa “Info” og vaelg herefter

: “Fabriksnulstilling”. Alle de gemte indstillinger vil blive
i slettede.

i Tjek forst og fremmest termometeret; Hvis det sidder
i korrekt, men fejlen varer ved, bedes du ringe til vores
:kundeservice. Oplys om den fejl, der vises pa displayet.

;Tag adgang til “DEMO” gennem “INDSTILLINGER" og valg
H"Off"

i Kontrollér, at risten er sat korrekt i ovnrummet, og undgé
i rotationer, der kan resultere i bergringspunkter eller
:naerkontakt med ovnrummets veegge.

Undga at bruge bageplader eller aluminiumsbakker til
i mikrobglgefunktioner.

Foreg maengden af mad i ovnrummet.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

«  Besgg vores website docs.whirlpool.eu
«  Ved hjeelp af QR Code

«  Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaeftet). Nar du kontakter vores
serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produceret pa licens.
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TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel
Ventilaator

—
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.

w

Tsirkulaarne kittekeha
(pole nahtav)

Riiulisiinid

Uks

Lamp

Grill

Toidusondi sisestuspunkt

© e NoO WA

Andmeplaat
(@rge eemaldage)

10. Alumine kuittekeha
(pole nahtav)

JUHTPANEELI KIRJELDUS

s () N N eeeees ©)

Py by [ D]

: & : o :

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF Selle funktsiooni saab aktiveerida koos
Ahju sisse/vilja liilitamiseks kipsetusfunktsiooniga voi eraldiseisvalt ajaarvestuseks.
2.KODU = . 7. LUKK
Kiireks ligipaasuks mentule. V6imaldab lukustada puuteplaadi nupud, et neid ei saaks
3. TOORIISTAD kogemata vajutada.
Erinevate suvandite vahel valimiseks ja ahju seadete 8. VALGUS
ning eelistuste muutmiseks. Ahju lambi sisse- voi valjalilitamiseks ja energia
4.LEMMIKUD _ saastmiseks.
Lemmikfunktsioonide loetelu kuvamiseks. 9. KAIVITUS
5. EKRAAN

Funktsiooni kaivitamiseks.
6. TAIMER
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TARVIKUD

Ahjule lisatarvikute ostmisel veenduge, et need on
kuumakindlad ja sobivad aurutamiseks.

Et aur paaseks vabalt likuma, veenduge, et ahju seinte

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE
Pange rest soovitud tasandile, hoides seda kergelt

Uleskallutatud asendis ja toetades tostetud tagakdlje

(suunaga ules) esimesena siinidele.

Seejarel nihutage see horisontaalselt riiulisiinidel
[6ppu. Muud tarvikud, nagu klipsetusplaat, tuleb
asetada horisontaalselt, lastes neil siinidel liikuda.

Likake tarvikud taielikult sisse, jalgides, et need ei
puudutaks seadme ust.

. TRAATREST

- Traatriiul sobib kéikide

- toiduvalmistamisviiside

. jaoks, ka mikrolaineahjus

. s60gi valmistamiseks.

- Mikrolaineahjude kasutamisel

- 3 cm ukse poole viljaulatuvalt.
. Saate asetada toidu otse
. restile voi kasutada seda

- kipsetusplaadi voi muu kuuma-

. jamikrolainekindla ahjunéu
. alusena.

KUPSETUSPLAAT
Klpsetusplaat ei sobi

- kiipsetamiseks mikrolaineahju

- ja Crisp funktsioonidega.

- Kupsetusplaadile void toidu
panna kas eraldi ndusse voi
otse ilma noduta. Seda tarvikut
saab kasutada koigi tavaparaste

- jaoks. Saate kasutada seda
toidumahlade kogumiseks,
paigutades selle traatriiuli

alla. Uhtlase pruunistumise

- asetada riiulile vastavalt
- reljeefsele piirijoonele.

PRUUNISTUSPLAADI KAEPIDE
Kaepidet kasutatakse kuuma
kiipsetusplaadi ahjust
valjavotmiseks.

. asetage traatriiul alati 1. tasandile
. (alumisele), paigutades traatriiuli

- toiduvalmistamise funktsioonide

. tagamiseks tuleks kuipsetusplaat

ja ahjunéu vahele jadb vahemalt 30 mm laiune vahe.

Tarvikute temperatuur voib mikrolainefunktsiooni
kasutamisel tousta. Tsuikli I6pus on soovitatav
kasutada tarvikute kasitsemiseks kaitsevahendeid.

. TOIDUTERMOMEETER

- Toidu sisetemperatuuri
tapseks mootmiseks
kUpsetamise ajal.

. Tanu jaigale toele saab seda
kasutada liha ja kala jaoks.

AURUTI*

(AINULT MONEL MUDELIL)
Toidu (nt kala voi kodgiviljad)
aurutamiseks pange see korvi
(2) ja valage 6ige aurukoguse
saavutamiseks auruti (3) pohja
100 ml joogivett.

Kartulite, pasta, riisi voi
teraviljade aurutamiseks pange
need otse auruti pohja (korvi
pole tarvis kasutada) ja lisage
klipsetatava toidu kogusele
vastav kogus joogivett.
Parima tulemuse
saavutamiseks pange aurutile
peale kaasas olev kaas (1).
Asetage auruti alati traatriiuli
1. tasemele ja kasutage

seda ainult koos sobivate
kipsetusfunktsioonidega voi
mikrolaineahju funktsiooniga.

- PRUUNISTUSPLAAT

. Kasutage seda ainult koos
vastava funktsiooniga.
Pruunistusplaat tuleb alati
asetada traatriiuli keskele ja
- seda voib tlhjalt eelsoojendada, :
. kasutades ainult selleks :
ettenahtud erifunktsiooni.
Asetage alati toit otse
pruunistusplaadile. Stabiilsuse
- suurendamiseks asetage

- silikoonjalad traatriiuli lattide

- vahele.

Tarvikute arv voib séltuvalt ostetud mudelist olla erinev.
*Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.
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RESTIRAAMI EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE
Ahjusisemuse molemal kiiljel on kaks restiraami, mis on
kinnitatud kahele nupukujulisele toele. Restiraamid on
eemaldatavad, et muuta puhastamine mugavamaks.

1. Restiraamide eemaldamiseks haarake tugevalt juhiku
valisosast ja tommake seda lilespoole, et eemaldada see
esitoest, samal ajal poorates seda tagumisel toel, seejarel
libistage kogu osa sisemusest valja.

2. Redeliriiulite imberpaigutamiseks libistage
tagumine osa tagumisele toele. Seejarel, kui see on
kinnitatud, likake seadeldist alla, kuni redelihoidik on
sisestatud esiotsatoe sisse.

FUNKTSIOONID

MANUAALREZIIMID

— |MIKROLAINED

— Toidu véi joogi kiireks soojendamiseks.
Noutud tarvikud: traatriiul, mikrolaineahjus ja kuumakindel anum.

VOIMSUS (W) SOOVITATUD
Suure veesisaldusega toitude ja jookide kiire
1000 soojendamine. Kui toit sisaldab muna véi koort, valige
vaiksem voimsus.
750 Koogiviljade valmistamine.
600 Liha, kala ja roogade valmistamiseks, mida ei saa segada.
Lihakastmete ja juustu voi muna sisaldavate kastmete
500 valmistamine. Lihapirukate voi ahjupasta
viimistlemine.
Aeglane, 6rn kipsetus. Sobib Sokolaadija voi
350 ;
sulatamiseks.
Kdlmutatud toidu sulatamine, voi ja juustu
160 .
pehmendamine.
90 Jaatise pehmendamine.
TOIMING TOIT { VOIMSUS (W) | KESTUS (min)
Soojendamine :2tassi
Kipsetamine Biskviitkook 600 9-10
Kiipsetamine Munakreem 750 10-12
Kipsetamine i Pikkpoiss 600 18-20

~=| PRUUNISTAMINE

Toidu taiuslikuks pruunistamiseks, nii pealt kui
alt. Seda funktsiooni voib kasutada vaid spetsiaalse
pruunistusplaadiga.

Noutud tarvikud: traatriiul tasemel 1, pruunistusplaat,
pruunistusplaadi kdepide.

TOIT KESTUS (min)
Eelkergitatud kook 12-15
Hamburgerite* valmistamiseks 15-20

*Poorake toitu poole kiipsetusaja méodudes

ROSTIMINE: Virsked toidud ja kiilmutatud toidud
See tervislik ja eksklusiivne funktsioon Gihendab
pruunistamise funktsiooni kvaliteedi sooja 6hu
ringluse omadustega. See véimaldab saavutada
krdmpsuva ja maistva praadimistulemuse, kusjuures
vorreldes tavaparase kuipsetamisega kulub 6li oluliselt

vahem voi monede retseptide puhul ei lahe Uldse vaja.
Parimate tulemuste saavutamiseks varskete toiduainetega
pintseldage voi maitsestage vahese koguse 6liga.
Kupsetage kilmutatud toitu otse ilma 6li lisamata.

Noutud tarvikud: traatriiul tasemel 1, pruunistusplaat,
pruunistusplaadi kdepide.

é@ KIIRE EELKUUMUTAMINE

Ahju kiireks soojendamiseks enne kiipsema
panemist. Oodake enne toidu sissepanemist, kuni
funktsioon on I6ppenud. Kui eelkuumutamine on
I6ppenud valib ahi automaatselt funktsiooni Sundéhk.
Noutud tarvikud: traatrest koos panni voi kipsetusplaadiga
~~ | GRILL

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

Soovitatavad tarvikud: rest

Soovitatav toiduvalmistamise seadistus: Uks kiht 3. tasandil

GRILLIMISE TASE KESTUS (min)

Toast (Réstleib ja -sai)

[ GRILL + MIKRO

Toitude kiire kiipsetamine ja gratineerimine,
Uhendades mikrolaine- ja grillifunktsioonid.
Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.

7| TURBO GRILL

e
=+ Grilli- ja konvektsioonkiipsetuse funktsioonide

Uhendamine parima tulemuse saamiseks. Soovitame

toitu klipsetamise ajal pdorata.

Soovitatavad tarvikud: rest

Soovitatav toiduvalmistamise seadistus: Uks kiht 2. tasandil

~5. | TURBO GRILL + MIKRO

= Toidu kiireks kiipsetamiseks ja pruunistamiseks,
Uhendab mikrolaine-, grilli- ja konvektsioonahju funktsioonid.
Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.

[VOIMSUS (W) GRILLIMISE TASE  § KESTUS (min)

Roast Chicken . '
(Réstitud kana) 350 Keskmine

*Poorake toitu poole kiipsetusaja méddudes

TAVAPARANE KUPSETAMINE

Taiuslikuks kiipsetamiseks ja pruunistamiseks
nii pealt kui ka alt, mis tahes liiki roogade
valmistamiseks ainult Ghel riiulil. Parimate tulemuste
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saavutamiseks on sellel funktsioonil eelkuumutusfaas:
oodake enne toidu sisestamist, et eelkuumutamine I6ppeks.
Noutud tarvikud: kiipsetusplaat voi rest ja kuumakindel anum.
Soovitatav toiduvalmistamise seadistus: Uks kiht 2. tasandil

TOIT . TEMPERATUUR(®C) |  KESTUS (min)
Tassikook / vaike kook 150 - 160 20-30
Kupsised 150 - 165 15-30

=—|TAVAPARAN EI + MIKRO

=== Kupsetatud roogade kiiremaks valmistamiseks,
kasutades samaaegselt tavaparast ahju ja mikrolaineid.
Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.
E SUNDOHK

Magustoitude ja liha valmistamiseks
kuumadhuringlusega. Parimate tulemuste
saavutamiseks on sellel funktsioonil eelkuumutusfaas:
oodake enne toidu sisestamist, et eelkuumutamine
I6ppeks. Seda on voimalik kasutada samal ajal mitmel eri
tasemel erinevate roogade klipsetamiseks, mis vajavad
valmimiseks sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab
kasutada erinevate toitude samaaegseks kiipsetamiseks,
ilma et Uhe toidu I6hn v6i maitse kanduks Ule teisele.
Noutud tarvikud: kiipsetusplaat voi rest ja kuumakindel anum.
Soovitatav toiduvalmistamise seadistus: kaks kihti 2. ja 3.
tasandil, Uks kiht 2. tasandil. Soovitatav on kasutada selle
praeguse tehnilise mudeli mélemat kiipsetusplaati.
L% |[SUNDOHK + MIKRO
= Igasuguste roogade valmistamiseks Ghel riiulil,
kombineerides ainult kuuma 6hu tsirkulatsiooni ja
mikrolaineahju.
Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.
E KONVEKTSIOONKUPSETUS

Liha, taidisega kookide ja pirukate kiipsetamiseks
ainult Ghel riiulil. Parimate tulemuste saavutamiseks on
sellel funktsioonil eelkuumutusfaas: oodake enne toidu
sisestamist, et eelkuumutamine 16ppeks.

Noutud tarvikud: traatrest koos panni voi kipsetusplaadiga

Soovitatav toiduvalmistamise seadistus: Uks kiht 2. tasandil

57| CONVENCTION BAKE + MIKRO

—— Koigi vedela taidisega toitude kiireks
valmistamiseks, ihendades mikrolained, tavaparase
kuumutamise ja konvektsioonkiipsetuse.

Noutud tarvikud: traatriiul 1. tasemel, mikrolaineahjus
kasutatav ja kuumakindel anum.

@ ERIFUNKTSIOONID

SOOJASHOID
Asjavalmistatud toidu (nt liha, praetud toit voi

pirukad) sooja ja krobedana hoidmiseks.
KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks kergitamiseks.
Kerkimise kvaliteedi tagamiseks arge aktiveerige seda
funktsiooni, kui ahi on eelmisest kiipsetuststiklist veel kuum.
Noutud tarvikud: traatrest ja kuumakindel anum.

JOGURT

Jogurti valmistamiseks.
Noutud tarvikud: traatrest ja kuumakindel anum.

@ KUIVATAMINE
Puu- ja kddgiviljade kuivatamiseks. Loika

o0hukesteks viiludeks ja aseta otse restile.
Noutud tarvikud: rest

SUUR KUPSETUS

XL
- Suurte lihatlkkide (Ule 2,5 kg) kiipsetamine.
Mélemalt kiljelt Ghtlasema pruunistumise
saavutamiseks on soovitatav lihattkki kiipsetamise
ajal poorata. Hea oleks liha aeg-ajalt leemega lle
valada, et valtida selle kuivamist.
Noutud tarvikud: kipsetusplaat 2. tasemel.
ot OKO-TSUKKEL

Uhel tasemel taidetud prae voi fileeldikude
kiipsetamine. Selle OKO-funktsiooni kasutamisel ei
sutti kiipsetamise ajal tuli. OKO-tsukli kasutamiseks
ja seega voolutarbe vahendamiseks ei tohi ahjuust
avada enne, kui toit on valmis.
Noutud tarvikud: traatrest koos panni voi klipsetusplaadiga.

=] cook 3

Samal ajal erinevate roogade klpsetamiseks kolmel
erineval tasandil sama temperatuuriga maitseid ja
[6hnu segamata.

Selle funktsiooniga saab valmistada kipsiseid, kooke,
kiilmutatud pitsasid ja terve eine. Ahju on vaja
eelkuumutada.

KUPSISED

Kasutage seda funktsiooni, et kiipsetada kolm
plaati sarnaste muretaignakupsistega, saavutamaks
maksimaalne tulemus. Funktsioon sisaldab eelsoojendust.
V6tke kolm ahjuplaati korraga ahjust valja.

TORT

Kasutage seda funktsiooni, et kiipsetada kolm
plaati sarnaseid kooke, saavutamaks maksimaalne
tulemus. Funktsioon sisaldab eelsoojendust. Votke
kolm ahjuplaati korraga ahjust valja.

PITSA (KULMUTATUD)

Kasutage seda funktsiooni, et kiipsetada kolm plaati
sarnaseid kiilmutatud pitsasid, saavutamaks maksimaalne
tulemus. Funktsioon sisaldab eelsoojendust. Votke kolm
ahjuplaati korraga ahjust vdlja.

—1 COOK 3 MENU 1

See tsliikkel on moeldud taieliku lihapohise toidu ja
magustoidu valmistamiseks. Ahi vajab eelsoojendamist.
Ndiide tdisvddrtuslikust toidust
Valmistage puuviljatort vastavalt oma eelistustele
Ummarguses pannis, mis asetatakse traatrestile
3. tasandil. Valmistage lasanje vastavalt oma
eelistustele (1,5-2 kg) pannil, mis asetatakse traatriiuli
teisele tasemele. Valmistage 6-10 kanakintsuliha
kuubikuteks ldigatud kartulitega (500-800 g) otse
kipsetusplaadile, mis asetatakse esimesele tasemele.
Parast eelsoojendamist klipsetage koiki roogasid
korraga. 50-60 minuti parast votke valja tort, 60-70
minuti parast votke valja lasanje, 80-90 minuti padrast
votke vdlja kana kartulitega.

@ COOK 3 MENU 2

See tsukkel on méeldud taieliku kala- voi taimetoidu
ja magustoidu valmistamiseks. Ahi vajab eelsoojendamist.
Ndide tdisvddirtuslikust toidust
Valmistage puuviljatort vastavalt oma eelistustele
Ummarguses pannis, mis asetatakse traatrestile 3.
tasandil. Valmistage pesto lasanje voi cannelloni
vastavalt oma eelistustele (1,5-2 kg) metall- voi
pyrex-alusel, mis asetatakse traatriiuli teisele
tasemele. Valmistage kalafilee fooliumis (700-900
g) koos viilutatud kéogiviljadega (600-900 g) otse
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Kasutusjuhend

kipsetusplaadil, mis asetatakse 1. tasemele. Parast
eelsoojendamist kipsetage koiki roogasid korraga.
45-55 minuti parast votke valja tort, 55-65 minuti

6 AUTOMAATREZIIMID

I

- ET
parast votke valja lasanje, 60-70 minuti parast votke
valja kala koos kdogiviljadega.

Automaatreziimide puhul valige parimate tulemuste
saamiseks lihtsalt toiduainete tllp ja kaal voi kogus.
Ahi arvutab automaatselt optimaalsed seadistused ja
jatkab nende muutmist toiduvalmistamise edenedes.
Selle funktsiooni parimaks kasutamiseks jargige
vastavas kuipsetustabelis toodud juhiseid.
Toiduainete varieeruvuse tottu on toiduvalmistamise
kestus madratud keskmiselt. Soovitame alati kontrollida
toidu sisemist kiipsusastet ja vajadusel pikendada
klipsetusaega, et saavutada sobiv kiipsusaste.

6™ SENSE'l SULATAMINE

Erinevat tllpi toiduainete kiireks sulatamiseks.
Parimate tulemuste saavutamiseks asetage toit alati
otse traatriiulile, valja arvatud programmi Crisp Bread
Defrost korral. LOpus laske toidul 5 minutit seista.

CRISP BREAD DEFROST (CRISP LEIVA SULATAMINE)
See eksklusiivne funktsioon véimaldab sulatada
kiilmutatud leiba. Uhendades sulatamise ja
pruunistamise tehnoloogia, saate parema maitsega
leiva, mis tundub olevat varskelt kiipsetatud.
Kasutage seda funktsiooni kiilmutatud saiakeste,
baguette'ide ja sarvesaiade kiireks sulatamiseks ja
soojendamiseks. Pruunistusalust tuleb kasutada koos
selle funktsiooniga otse traatriiulile asetatuna.

TOIT KAAL
AJaStatUdSUIatamme_ ...................................
Llha ..................................................... mogizr()kg ..........................
P0u|try(l_mnu|lha) ............................. 1009_3,0 kg ...........................
Ka|a ................................... frree Woogizr()kg ..........................
Crl Sp|elvasu|ataml ne ................................... 50_8009 ..............................

6™ SENSE'| SOOJENDAMINE

Kilmutatud véi toatemperatuuril valmistoidu
Ulessoojendamiseks. Ahi arvutab automaatselt lihima ajaga

parima voimaliku tulemuse saavutamiseks vajalikud seaded.

Asetage toit mikrolaineahju-kindlale ja kuumakindlale
taldrikule voi otse 1. tasemel olevale traatriiulile.

Kaal/portsjonid/

Toit tikid Markus

...................................................... \/otkepakend|5t\/a|JaJaeema|dage
Taldrikul toit 250-8009 rnoir?gﬁi:ﬁlsun:?;itn:)égzotituun%u]émise
................................................... Opetamist parandab alati tulemust.
o) | 40005k ol
Supp 100-800g  : Soojendage katmata tihes konteineris.
Pim . 100-500g | Soojendage katmata tihes konteiners.
Vesi . 100-500g Soojendage katmata thes konteineris.

6™ SENSE'l PEHMENDAMINE JA SULATUS

Toidu sulatamiseks ja pehmendamiseks. Ahi arvutab
automaatselt [ihima ajaga parima véimaliku
tulemuse saavutamiseks vajalikud seaded. Asetage
toit mikrolaineahjukindlasse ja kuumakindlasse
anumasse otse traatriiuli 1.tasemele.

Kaal/portsjonid/

........... O i td M
VGi : i Parima tulemuse saavutamiseks
chmendamine i 100-500g :asetage konteineris voi otse
P :  traatriiulile.
Jstise : i Kui panete jastisepakendi otse ahju,
chmendamine i 100-500g iveenduge, et pakend on sobilik
P : : mikrolaineahjus kasutamiseks.
. : Parima tulemuse saavutamiseks
Sokolaadi 100-500 i I6igake sokolaad tukkideks. Segage
sulatamine 9 i 16pus sokolaadi selle téielikuks
i sulatamiseks.
Juustu Parima tulemuse saavutamiseks
sulatamine 100-500g :l6igake juust tikkideks. Segage I6pus

fjuustu, et sulamisprotsess Idpule viia.

6™ SENSE'l MW SOUS VIDE

Sous vide on professionaalne toiduvalmistamistehnika, mis
eeldab vaakumiga toé6deldud plastkotikeste kasutamist,
kiipsetades tapselt kontrollitud temperatuuridel.

See uuenduslik funktsioon kasutab mikrolaineid, et
kiirendada toiduvalmistamise protsessi, kaotamata selle
kiipsetusmeetodiga tagatud tapsust ja joudlust. Jark-

jarguline ja tapne kupsetusprotsess aitab kaasa erakordse

ornuse ja maitse kujunemisele ning tagab kogu toidu
Uhtlase kiipsemise. See funktsioon véimaldab kiipsetada
liha, kala, kddgivilju ja puuvilju ning saavutada meisterliku
tulemuse. Funktsiooni 6igesti kasutamiseks vaadake Sous
Vide toiduvalmistamise tabelit.

MUUDE FUNKTSIOONIDE MENUU
LEMMIK
Lemmikfunktsioonide loendi toomiseks.

@G SEADED
Ahju seadete muutmiseks.

Kui ,DEMO" funktsioon on sisse lulitatud, siis on k&ik kasklused

aktiivsed ja mentud kasutatavad, kuid ahi ei soojene. Selle

reziimi sisselllitamiseks sisenege mentUst ,SETTINGS”

(Seaded) funktsiooni ,DEMQO" ja valige ,Off" (Valjas).

Kui valite TEHASELAHTESTUSE, siis llitub seade vélja ja seejarel

taastatakse esimese lUlituse olek. Koik seaded kustutatakse.
KOOGITAIMER

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

Taimer jatkab podrdloendust ekraani Ulemises paremas nurgas.

Kodgitaimeri avamine vdi muutmine:
« Vajutage kodgitaimeri suvandit.

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

« Taimeri ajutiselt peatamiseks puudutage nuppu

PAUSE (PAUS). Taimeri uuesti kdivitamiseks
puudutage nuppu RESUME (JATKA).
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Taimeri tiihistamiseks voi taimeri kestuse
muutmiseks puudutage nuppu CANCEL (LOOBU).
Kestuse pikendamiseks 1 minuti vorra puudutage
nuppu +1 min.

\\I/-

-_Q: VALGUSTUS

Ahjulambi sisse- voi valjalulitamiseks.

\ﬁ] NUPULUKK
Nupulukk véimaldab lukustada puutepaneeli nupud,
et keegi ei saaks neid kogemata vajutada.

Seadme lukust avamiseks hoidke pikalt all
puuteplaadi lukustusklahvi.
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AUTOMAATREZIIMIL TOIDUVALMISTAMISE TABEL

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

Kategooria : Toit Kadifportsjonid/ ikl Kommentaarid Tarvikud

‘Pasta ; i M3arake pasta jaoks sobiv keetmisaeg. Kallake auruti péhja soolatud 4

eet ¢ 1-3portsjonit : vesi ja pasta koos ja katke auruti kaanega. Arvestage umbes 100 g : T

eetmine i pastat portsjoni kohta. Kasutage 400 g vett pastaportsjoni kohta. e S

EVaImistage oma lemmikretsepti jargi. Valage peale besamellkaste ja P =

Lasanje 6009-20kg ‘ puistake peale juustu, mis tagab tdieliku pruunistumise. e :‘9
: : : i Méaarake riisi jaoks sobiv keetmisaeg. Kallake auruti péhja vesijariis

i PASTA JA : Riis i 1-4portsjonit : koos ja katke auruti kaanega. Arvestage umbes 100 g riisi portsjoni : T

: TERAVILJAD : : : kohta. Kasutage 300 g vett riisiportsjoni kohta. e S
' § ; i M3arake speltale soovituslik kiipsetusaeg. Kallake auruti péhja vesija

:Speltanisu i 1-4portsjonit : spelta koos ja katke auruti kaanega. Arvestage umbes 100 g speltat : T

i portsjoni kohta. Kasutage 300 g vett speltaportsjoni kohta. Peeer + S

: : i Mé3arake odra jaoks soovituslik kiipsetusaeg. Lisage vesi ja oder koos 1
:Oder : T-4portsjonit : auruti pohja ja katke kaanega. Arvestage iga portsjoni kohta umbes : ]
: : : 100 g otra. Kasutage 300 g vett odraportsjoni kohta. PReeeeen

: : :Madrige 6liga ja hooruge soola ja pipraga. Maitsestage oma 1
: Rostbiif : — :drandgemise jargi klitislaugu ja rtidega. Klipsetamise 16pus laske enne: @
: : :lahtildikamist seista vahemalt 15 minutit. P 4 +<
: : i Enne eelsoojendamist maarige pruunistusplaate kergelt. P
: : : : Pruunistusplaate tuleb enne toidu sissepanekut eelsoojendada. :
: Kotletid : 100-5009 : Ahi annab teile teada, kui on aeg toit sisse panna. Parima tulemuse e =
i saavutamiseks palutakse teil toiduvalmistamise ajal toitu keerata. :
Rostliha ja Méarige 6liga ja hooruge soola ja pipraga. Maitsestage oma :
:aeglane : — :drandgemise jargi klilislaugu ja rtidega. Klipsetamise 16pus laske ennei 2 I
 kipsetamine ‘lahtilikamist seista vahemalt 15 minutit. 4
: : Madrige 6liga ja hoéruge soola ja pipraga. Maitsestage oma P
: Seapraad : — :drandgemise jdrgi kiitslaugu ja trtidega. Kiipsetamise [6pus laske enne: — @
: : :lahtilikamist seista vdahemalt 15 minutit. R +<
: : i Jaotage Uihtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Torgake vorstid Py
:Vorstikesed  : 200g-1,0kg :kahvliga ldbi, et ennetada nende plahvatamist. Parima tulemuse
: : i saavutamiseks palutakse teil toiduvalmistamise ajal toitu keerata.
‘LIHA i Maarige 6liga ja maitsestage oma dranégemise jargi. Hoéruge soola 4
: : Searibid i 400g-15kg :ja pipraga. Jaotage toit tihtlaselt konteinerisse nii, et kondi pool on : @
: : :allapoole. heeeeen
: : i Pruunistusplaate tuleb enne toidu sisestamist eelkuumutada. Ahi P
: : 0400 :annab teile teada, kui on aeg toit sisse panna. Parast eelsoojendamist :
: Peekon ;9 9 i jaotage toit Uihtlaselt pruunistusplaadile. Parima tulemuse :
: saavutamiseks palutakse teil toiduvalmistamise ajal toitu keerata.
o e : ~ Maérige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. H66ruge soola ja Do =
: Rostitud kana : 800g-25kg i pipraga. Sisestage ahju rinnapoolne kiilg tleval. et :E:))
Linnuliha o Méérige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jérgi. Jaotage Uhtlaselt | > :
tiikid Tahjutdis ~ : traatrestile. Kasutage 2. tasandil traatresti ja 1. tasandil kiipsetusplaati  :
: : Uhe tassitdie veega, et koguda toiduvedelikke. et
: : i Lisage auruti péhja umbes 100 g vett ja jaotage toit Gihtlaselt Py
§ﬁurUt?tl:jd : — ‘aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsiikkel kasutab andureid: drge avage : =
;linnurin i toiduvalmistamise ajal ust. e
Paneeritud 100-500g Maérige 6liga. Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile 1
i praetud kana : : ’ ’ e =
Aeeeenn ~ A== e @ S LU, b%—“ =
TARVIKUD . P ) : o ) : : . : : .
Kuumakindel plaat : Nérgumispann/ : Tervislik ja MW-kindel : . ‘Aurutialusi  Kogu i  Crisp
Traatrest . . : i i Toidutermomeeter : | : L
restil ¢ Kupsetusplaat : konteiner : ¢ jakaas : auruti : plaat




Kommentaarid : Tarvikud

‘Terve

réstitud kala — Méérige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi
;Terve Lisage umbes 100 g vett auruti péhja ja asetage kala aurutuskorvi
‘aurutatud g — : keskele. Katke kaanega. See tslikkel kasutab andureid: drge avage

‘kala ‘toiduvalmistamise ajal ust.

| Réstitud
‘kalapraad

: : i Lisage auruti péhja umbes 100 g vett ja jaotage toit Gihtlaselt Py
§Culrl;.t|atu(f i — :aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsiikkel kasutab andureid: drge avage =1
i Kalatilee i toiduvalmistamise ajal ust. R

5 5 i Lisage auruti pdhja umbes 100 g vett ja jaotage toit {ihtlaselt Fog

FISH (KALA) gAurutaktug.d : — taurutuskorvi. Katde kaanega. See tsiikkel kasutab andureid: drge avage : =41
i fannakarbl i toiduvalmistamise ajal ust. +=T
: : i Lisage auruti péhja umbes 100 g vett ja jaotage toit ihtlaselt Py
§'|/('\urUt,?LUd : — :aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsiikkel kasutab andureid: drge avage =41
; Krevell toiduvalmistamise ajal ust. R
‘Kala ja 1-3 portsionit §Jaotage pruunistusplaadile tihtlaselt vaheldumisi kalafileed ja kartulid. Do
i friikartulid [*] porty i Arvestage iga portsjoni kohta umbes 100 g kala ja 100 g friikartuleid. ... =
| e L o
; Praetud i 200-800g :Jaotage lihtlaselt pruunistusplaadile. :

mereannid [*]

iJaotage toit Ghtlaselt pruunistusplaadile.Tdiusliku tulemuse saamiseks co

{ poorake toitu kiipsetamise ajal. e + =
Réstitud i Léigake tiikkideks, maitsestage 6li, soola ja tirtidega. Jaotage Ghtlaselt 4

 Kartulid 300 g-1 kg :pruunistusplaadile. Taiusliku tulemuse saavutamiseks segage toitu
: Kartull i selle valmimise ajal.

‘Taidetud i Tehke kddgiviljad seest tiihjaks ja taitke seguga kddgiviljalihast,
* sedviliad : 600 g-2,0 kg : hakklihast ja riivitud juustust. Maitsestage oma dranagemise jargi
;aedvila = : kiiislaugu, soola ja iirtidega.

e ViiIutageja asetage suurde mahutisse. Maitsestage soola ja pipraga
gKartullgmtaanld 400 9-15kg ning kallake koor peale. Raputage juustu peale.

: Aurutatud Llsage auruti péhja umbes 100 g vett. Tiikeldage ja jaotage toit
artulitikid — : Uhtlaselt aurutuskorvi. Katke kaanega. See tstikkel kasutab andureid:
: Kartulituki : 4rge avage toiduvalmistamise ajal ust.
: i Lisage auruti péhja umbes 100 g vett. Tiikeldage ja jaotage toit
: .Aurut.?u:jd : — : Uhtlaselt aurutuskorvi. Katke kaanega. See tsUEkeI kasutab andureid:
{Juurvija :drge avage toiduvalmistamise ajal ust.
. EAUfUtatUd Lisage auruti pdhja umbes 100 g vett. Tiikeldage ja jaotage toit
:KOOGIVILI pehmed : — i Uhtlaselt aurutuskorvi. Katke kaanega. See tstikkel kasutab andureid:
: Sk : ‘drge avage toiduvalmistamise ajal ust.

gAurutatud i Lisage auruti péhja umbes 100 g vett. Tilkeldage ja jaotage toit

: ilatakid — : Uhtlaselt aurutuskorvi. Katke kaanega. See tstikkel kasutab andureid:

: puuviijatuki “drge avage toiduvalmistamise ajal ust.

{ Aurutatud . Lisage auruti pohda umbes 100 g vett ja jaotage toit Uhtlaselt P T
: koogiviljad [*] ‘aurutuskorvi. Katke kaanega. : LN

Praetud

kartulid [*]
 Kartulikroketid :
14 :

200-600 g %Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile.

{ Praetud Loéigake tiikkideks ja maitsestage 6liga. Jaotage Uhtlaselt
aprika : 100-5009 - pruunistusplaadile.

= SN ey
- AFn -~ ;:)) e O N =
TARVIKUD . . . : o . : : . : : .
Kuumakindel plaat : Noérgumispann/ : Tervislik ja MW-kindel : ) :Aurutialus:  Kogu : Crisp
Traatrest . . : i i Toidutermomeeter : | : L
restil ¢ Kupsetusplaat : konteiner : ¢ jakaas : auruti : plaat




i VaImlstaﬁe tainas vastavalt oma kerge saia lemmikretseptile. Vormige 1
‘enne ke
: tousufunktsiooni. P 4

imist pikkpoisi mahutisse. Kasutage ahju spetsiaalset : @

i Valmistage pitsatainas oma lemmikretsepti jargi. Jatke see ahju :

: spetsiaalset funktsiooni kasutades kerkima. Rullige tainas laiali kergelt : 2

: 6liga maaritud kipsetusplaadile. Lisage lisandeid vastavalt oma —
:soovile.

ESOOLASED . Pitsa 400 g-1,2 kg
PAGARFTOOﬂED
Soolane kook 800 g-1,5 kg
Biskviitkook :400g-1,2 kg
Marmorkook : 400 g-12kg:
Muffinid 1 ahjutais
MAGUSAD Klpsised 1 ahjutais
PAGARlTOOTED .................................................
Brownle'd 1 ahjutais
Struudel 1 ahjutais
Ounapirukas —

: Kananagltsad
%

200-700 g

EVooderdage pirukavorm tainaga 8-10 portsjoni jaoks ning torgake P
‘tainasse kahvliga augud. Katke tainas vastavalt oma lemmikretseptile. .. .. .~ +@

%Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile.

§Valmistage rasvavaba biskviitkoogi tainas. Valage vooderdatud ja D1 =
: mééritud kiipsetusplaadile. R r+@
VaImistage oma lemmikretsepti jargi marmorkoogi tainas. Valage D2
i vooderdatud ja maéaritud kipsetusplaadile. iaFle
EVaImlsta e oma lemmikretsepti jargi tainast 16-18 tiiki jaoks ning )
: tditke sellega pabervormid. Jaotage lhtlaselt kiipsetusplaadile. e
i Valmistage tainas 500 g jahust, 200 g soolatud vdist, 200 g suhkrust,
: 2 munast. Maitsestage puuviljaessentsiga. Laske jahtuda. Laotage P2
i tainas Uhtlaselt ja vormige oma soovi jargi. Asetage kiipsised I
i kiipsetusplaadile. :
;Valmlstage oma lemmikretsepti jargi. Laotage tainas kupsetuspaberlga 1
- kaetud klipsetusplaadile. (e

i Valmistage segu dunakuubikutest, seedermannipéhklitest, kaneelist 5
: ja muskaatpahklist. Pange pannile véid, riputage peale suhkrut ja {1 -
:kiipsetage 10-15 minutit. Rullige tainasse ja voltige véljast kokku.

:Vooderdage pirukavorm tainaga ja raputage selle péhjale leivapuru,
i mis puuviljadest mahla sisse imeé) &

i puuviljadega, mis on segatud suhkru ja kaneeliga. Rullige kokku
:tainajadgid, et valmistada kate, sulgege servad ja maarige munaga.

. Taitke hakitud vérskete i

§Valmistage oma lemmikretsepti jargi Ghes mahutis. Taiusliku tulemuse P =
saavutamiseks segage toitu selle valmimise ajal. . +:~@

Asetage kott alati otse traatriiulile. Asetage korraga ainult ks kott. See P
i tsiikkel kasutab andureid: drge avage toiduvalmistamise ajal ust. N
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MW SOUS VIDE LAUD

See funktsioon voimaldab kiipsetada liha, kala, kddgivilju ja puuvilju ning saavutada meisterliku tulemuse.
Funktsiooni 6igeks kasutamiseks vaadake seda toiduvalmistamise tabelit.

Valige toidukategooria, mida soovite valmistada, ja jargige soovitatud seadistusi. Valige toidu kaal (ja
kipsetustemperatuur, ainult veiseliha puhul) ja jargige paksuse naditu, kui see on olemas. Sisestage soovitatud
kipsetusaeg: see on toidu tiitibile ja kogusele vastav konkreetne kiipsetusaeg ning see algab parast Sensing-
faasi, mille kaigus ahi viib toidu optimaalse temperatuurini, et alustada kiipsetamist ja et tagada optimaalne
toimine. Sensing-faas kestab raskemate kaalude puhul kauem. Toidukordade paremaks planeerimiseks
kasutage tabeli veergu, mis nditab Sensing-faasi ligikaudseid aegu.

Kasutage maksimaalselt 2 kotti sarnase toidukogusega ja valige funktsioonis nende kahe kogukaal.

Pidage meeles, et soovitatud kiipsetusajad viitavad jahutatud toidule. Tulemus séltub koostisosade
kvaliteedist ja headest hligieenitavadest. Parima tulemuse saavutamiseks eelistage varskeid ja kvaliteetseid
toiduaineid. Arge kasutaF;e seda funktsiooni toidu soojendamiseks. Asetage vaakumiga suletud toit traatriiuli
1. tasemele. Soojuse Uhtla

Paksus Kaal Sensing Phase (tunnetusfaas)

Retsept Ll (ei ole valitav) (valitav) Temperatuur [°C] (temperatuurini joudmise aeg - ei saa muuta) Kiipsetusaeg
Hérgud I8igud 2-3cm 100-250 g 25-45 min 40-60 min
> 60_65 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
(sisefilee) 4-5cm 275-500 g 50-70 min 70-120 min
i Loomaliha i i
; ; Kévad 16igud ; 2-3cm i 100-250g : 25-45 min i 60-80 min
(koor) S L S
4-5cm 275-500¢ 50-70 min 70-120 min
Horgud igud ssem 1002508 el 050N do-6omin
(sisefilee) : . 2755009 | — : 55-75 min . 70-90 min
Sealiha N PSPPSR ST
Kévad 16igud 2-3cm 100-250 g — 30-50 min 50-80 min
(0lg) 4-5cm 275-500 g — 55-75 min 90-120 min
Rasvane  23em 1002509 R 2d0min “comin
ca (I16he) 4-5cm 275-500 g — 45-65 min 40-60 min
ala b OO OSSO SOOI
Lahja 2-3cm 100-250 g — 20-40 min 30-60 min
(tursk 4-5cm 275-500 g — 45-65 min 30-60 min
100-225¢g — 10 min 5min
JUUrlkad . Heeeereateneieteeneeete et reteteateaetreeeretateretaratetetateectrtoereteteretntetettastnattretetenasteratas
tukid 250-350¢g — 15 min 10 min
(kartulid, porgandid) - R
375-500¢g — 20 min 15 min
Kdogivi" . - P PP PP
100-225g — 10 min 3 min
Pehme - P
terved, tikid 250-3509g — 15 min 8 min
(spargel, suvikoérvits) s - B B RREUUEEEE
375-500 g — 20 min 12 min
~ 100-250 g — 35 min 5 min
Puuvili Oun, pirn, ananass takid, viilud - R
275-500 g — 45 min 5min

kaalule ja klipsusastmele. .

KUIDAS KUPSETADA TOIDUVALMISTAMISE MEETODI JARGI

Toote kasutusmugavuse suurendamiseks koondavad jargmised meniiid kdik sama kiipsetusmeetodiga
funktsioonid, mis on juba toiduainete kaupa jagatud menuudes olemas.

Krobedad retseptid

Krobeda kiipsetamise meetod voéimaldab teil automaatselt saavutada taiusliku kuldpruuni tulemuse nii toidu
Ulemisel kui alumisel poolel. Selleks on ajati vajalik pruunistusalus. Selle funktsiooni parimate tulemuste
saamiseks jargige vastava toiduvalmistamise tabeli juhiseid.

Krobedaks praadimise retseptid

Crisp Fry toiduvalmistamise meetod lihendab endas krobeda funktsiooni kvaliteedi ja sooja 6huringluse
omadused. See voimaldab saavutada krompsuvaid ja maitsvaid praadimistulemusi, vdhendades markimisvaarselt
Olivajadust vorreldes traditsioonilise toiduvalmistamisviisiga. Selleks on ajati vajalik pruunistusalus. Selle
funktsiooni parimate tulemuste saamiseks jargige vastava toiduvalmistamise tabeli juhiseid.

MW aurutamine retseptid

MW Steam aurutamismeetod véimaldab teil saavutada optimaalseid tulemusi, mis on sarnased traditsioonilise
auruga valmistamise meetodiga, kuid lihtsamalt ja kiiremini. Auruti lisaseade on alati vajalik. Selle funktsiooni
parimate tulemuste saamiseks jargige vastaval kiipsetustabelil voi ahju ekraanil kuvatavaid juhiseid.
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Kasutusjuhend

PUUTEEKRAANI KASUTAMINE

ET

73 Valimine ja kinnitamine:
> puudutage ekraani, et valida soovitud vaartus

voi menuukirje.
ESIMEST KORDA KASUTAMINE

Kerimine labi mentiu voi loendi:

libistage srmega Ule ekraani, et kerida labi
kirjete voi vaartuste.

Seadistuste kinnitamiseks voi jargmisele ekraanile
juurdepdasemiseks:

puudutage nuppu,SET” (Maara) voi,,NEXT” (Jargmine).

Eelmisele kuvale naasmine:
puudutage nuppu € .

Kui seadme esmakordselt sisse lilitate, tuleb see
konfigureerida.

Seadeid saab hiljlem muuta, vajutades nuppu &* , et siseneda
menudsse ,Tools".

1. VALIGE KEELE EELISTUSED

Seadme esimesel sisselllitamisel tuleb méaarata keel
ja kellaaeg.

Language

O ©6bnrapcku

O Hrvatski

O Cestina Next

- Libistage sdrmega lle ekraani, et kerida labi
keelevalikute.

« Puudutage soovitud keelt.
Keelt saate muuta, avades seadete menidu.
2.SETTING THE TIME AND DATE (KELLAAJA JA

KUUPAEVA SEADISTAMINE)

+ Puudutage kellaaja seadistamiseks vastavaid numbreid.
+ Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Kui olete kellaaja seadistanud, tuleb seadistada kuupdev

« Kuupdeva seadistamiseks puudutage vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Parast pikka elektrienergia toitekadu peate kellaaja ja
kuupdeva uuesti maarama.

3. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,

mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus
on suurem kui 3 kW (16 A): Kui teie majapidamises on
voimsus vaiksem, tuleb seda vaartust vahendada (13 A).
+ VBimsuse valimiseks puudutage paremal olevat vaartust.

+ Alghaalestuse l6petamiseks puudutage nuppu OKAY.

4. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud [6hnu:

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

Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja seest

koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes tund aega 200
°C juures, kasutades kiire eelkuumutuse funktsiooni.
Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.
Pange tahele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

Whj;lfz?ool



IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisseltlitamiseks vajutage nuppu voi
puudutage ekraani.

Ekraan voimaldab teil valida manuaalreziimide ja
automaatreziimide vahel.

=12:10

MANUAALREZIIMID

AUTOMAATREZIIMID

« Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menudusse.

+ Loendi vaatamiseks kerige Ules voi alla.
« Puudutage soovitud funktsiooni, et see valida.
JET START (KIIRKAIVITUS)

Kui ahi on valja lllitatud, vajutage [>], see aktiveerib
mikrolaineahju 30 sekundiks taisvdimsusel (1000 W).

2. SEADISTA KASIFUNKTSIOONE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Kuvatakse seaded, mida saab muuta.

MIKROLAINE VOIMSUS / TEMPERATUUR / GRILLI TASE

« Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

Spetsiaalse lilitiga saab valitud funktsiooni jaoks

eelkuumutuse kas sisse voi valja lulitada.

KESTUS

Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te
kiipsetusaega maarama. Taimeri kasutamise korral
kiipsetab ahi valitud aja jooksul. Kiipsetusaja
taitumisel peatatakse kiipsetamine automaatselt.

« Kestuse maaramiseks puudutage parast nupu
START vajutamist jaotist Time (Aeg) voi nuppu Set
Cook Time (Kiipsetusaja maaramine).

« Soovitud klipsetusaja maaramiseks puudutage
vastavaid numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu,NEXT” (Jargmine).

Maaratud kestuse tUhistamiseks kiipsetamise ajal ja

seega klipsetamise peatamiseks voite puudutada

kestusvaartust ja seada selle vaartuseks 0 voi avada
kolme punkti (==smentU ja muuta kipsetusaega.

Kui soovite tstkli peatada, avage kolme punkti mend
ja valige Stop Cooking (Peata kiipsetamine).

3. MAARA AUTOMAATSED REZIIMID

Automaatreziimid véimaldavad teil valmistada
mitmesuguseid roogasid, valides loendis ndidatud
roogade hulgast. Enamik kiipsetusseadeid
maaratakse parima tulemuse saavutamiseks seadme
poolt automaatselt.

Peale selle, tanu spetsiaalsele andurile, mis suudab

tuvastada toidu niiskusesisaldust, voimaldavad
moned AUTO MODES (automaatreziim) funktsioonid
teil saavutada igasuguse toidu optimaalse
kiipsetamise ilma seadistusteta: andur peatab
toiduvalmistamise 6igel ajal. Kiipsetamise viimaste
minutite jooksul kuvatakse ekraanil ajaarvestus, mis
nditab jarelejaanud klipsetusaega.

« Valige loendist retsept.

Funktsioonid kuvatakse toidugruppide kaupa menuus

JAutomaatsed reziimid” (vt vastavaid tabeleid).

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

4. MAARA KAIVITAMISE VIITAEG

Enne funktsiooni kaivitamist on véimalik madrata klipsetamise
viitaeg. Funktsioon kaivitub teie poolt valitud ajal.

+ Vajaliku algusaja maaramiseks puudutage nuppu
"DELAY" (viitaeg). Voite valitud funktsiooni jargi valida
kas algusaja voi aja, mil soovite, et toit oleks valmis.

+ Kui olete valinud soovitud viitaja, puudutage
ooteaja kadivitamiseks nuppu ,SET” (SEA).

+ Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon kaivitatakse
automaatselt parast kalkuleeritud aja méodumist.

Kdivitamise viitaja programmeerimisel |llitatakse

ahju eelkuumutamine valja: Ahi jéuab soovitud

temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et klpsetusaeg

voib olla natuke pikem, kui kUpsetustabelis margitud.

« Funktsiooni kohe kaivitamiseks ja
programmeeritud viitaja tihistamiseks puudutage
nuppu LOOBU VIIVITUSEST.

5. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

« Kui olete seaded konfigureerinud, puudutage
funktsiooni kaivitamiseks nuppu ,START".

Kui ahi on kuum ja funktsioon nduab konkreetset
maksimaalset temperatuuri, kuvatakse ekraanil sbnum.
Saate mddratud vaartusi kiipsetamise kaigus igal ajal
muuta, puudutades selleks vaartust, mida soovite muuta.

Koiki muudetavaid suvandeid saab uurida kolme punkti
*=»menils ekraani alumises vasakpoolses osas.

Toiduvalmistamise
Temperatuur

aeg
Viivitusaeg

Lopeta toiduvalmistamine

Voite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada,
selleks vajutage [ @ |.

6. EELKUUMUTAMINE

Kui funktsioon on kaivitatud, naitab ekraan
eelsoojendusfaasi olekut. Kui see faas on I6ppenud,
kélab helisignaal ja ekraanil kuvatakse OVEN READY
(AHI VALMIS).
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« Avage uks.
« Pange toit ahju.
+ Sulgege uks ja puudutage toiduvalmistamise

alustamiseks nuppu,Start now” (alusta kohe) voi
LSTART” [>].

Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise |6ppemist,
vOib see kUpsetustulemusele halvasti méjuda. Kui
eelsoojendamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus. Kipsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega.
Eelsoojenduse vaikesatet saab muuta
kipsetusfunktsioonidel, mis voimaldavad seda kasitsi teha.
« Valige funktsioon, mis véimaldab
eelsoojendusfunktsiooni kasitsi valida.
« Kasutage eelkuumutuse sisse- ja valjalllitamiseks
ekraanil all paremas nurgas olevat eelkuumutuse
[Ulitit. See maaratakse vaikevalikuks.

7. POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Moningates Auto Modes (automaatreziimid) tuleb
toitu kiipsetamise ajal poorata. Kélab helisignaal ja
ekraan annab teada, mis toiming tuleb teha.

« Avage uks.

« Tehke ekraanil viidatud toiming.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

Sarnaselt kuvatakse klipsetusaja 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 kiipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

8. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on I6ppenud. Osade funktsioonide
korral on véimalik kiipsetamise |6ppemise jarel
kiipsetusaega pikendada voi salvestada funktsioon
lemmikute hulka.

+ Puudutage nuppu +5 min, et kiipsetusaega pikendada.

+ Puudutage lemmikute hulka salvestamiseks nuppu
ADD TO FAV (LISA LEMMIKUKS).

9. LEMMIKUD

Lemmikute funktsioon salvestab ahju seaded teie
lemmikretseptide jaoks.

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

FUNKTSIOONI SALVESTAMINE

Kui funktsioon on I6petanud, puudutage selle
lemmikute hulka salvestamiseks nuppu,ADD TO
FAV” (LISA LEMMIKUKS). See vdéimaldab funktsiooni
samade seadetega tulevikus kiiresti kasutada.

PARAST SALVESTAMIST

Lemmikute menul kuvamiseks vajutage nuppu
QD : Selles meniiiis on saadaval kéik salvestatud

funktsioonid. Puudutage valitud kiipsetusfunktsiooni
aktiveerimiseks 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 €. Jparempoolses
dlanurgas.

+ Valige atribuut, mida soovite muuta.
« Muudatuste salvestamiseks puudutage nuppu SAVE.

Kui soovite mone funktsiooni eemaldada, kasutage selleks
menulsuvandit DELETE FAVORITE | (KUSTUTA LEMMIK).

10. TOOLS (TOORIISTAD)

Vajutage nuppu &, et avada likskoik millal meniii
JJools” (Tooriistad). Selles meniiis saate valida
erinevaid suvandeid ja muuta seadme ning ekraani
seadeid ja eelistusi.

VAIGISTA

Seadme helide kiireks sisse- voi valjalilitamiseks.

Muid konkreetseid helitugevuse satteid saate hallata mendiu
Felistused jaotises Heli ja helitugevus.

[ 3]SMART CLEAN

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdigus eraldatakse
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab tahma
eemaldamist. Kdivitage funktsioon, kui ahi on kilm.
Vajutage funktsiooni aktiveerimiseks nuppu =]

: ekraan palub teil teha koik toimingud, mis on
vajalikud parimate puhastustulemuste saavutamiseks.

Pange tahele: puhastustsikli ajal on soovitatav ahju ust mitte
avada, et valtida veeauru kadu, mis voib méjuda halvasti
puhastamise tulemusele.

Kui tstikkel on l6petatud, hakkab teade ekraanil
vilkuma. Laske ahjul jahtuda ning seejarel puhkige ja
kuivatage sisepinnad lapi voi kdsnaga.

EELISTUSED

Mitmete ahjusseadete muutmiseks, reziimi Sabbath
valimiseks ja demoreziimi valjaltlitamiseks.

INFO

Toote lisateabe ndagemiseks.

TOIDUTERMOMEETER

Termomeetriga saab klipsetamise ajal mdo6ta eri toitude
sisetemperatuuri, et tagada optimaalse temperatuuri
saavutamine. Ahju temperatuur erineb olenevalt
valitud funktsioonist, aga kiipsetamine on alati
programmeeritud |6ppema, kui valitud temperatuur
on saavutatud. Pange toit ahju ja Ghendage
toidutermomeeter pessa. Hoidke termomeetrit
soojusallikast voimalikult kaugel. Sulgege ahjuuks. Kui
sondi kasutamine on lubatud voi noutav, saate valida
kasitsi (kiipsetusmeetodi jargi) ja AUTOMAATSE REZIIMI
(toidu tllbi jargi) funktsioonide vahel.

Kui kiipsetussfunktsioon on kéivitunud, tihistatakse see, kui
sond eemaldatakse.

Toidu valjavotmisel Uhendage alati toidusond lahti ja
eemaldage see ahjust.
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TOIDUSONDI KASUTAMINE

Pange toit ahju ja Uhendage pistik, sisestades selle
pessa, mis on ahju klipsetussektsiooni paremas osas.
Veenduge, et kaabel ei puudutaks kiipsetamise ajal
Ulemist kitteelementi.

LIHA. Likake termomeetri varras stigavale liha sisse,
valtige konte ja rasvaseid kohti. Linnuliha puhul

TAHELEPANU!
Mikrolaineahju kasutamisel jargige neid juhiseid.

+ Kui metall puutub kokku kiipsetuskambri seinaga,
voivad tekkida sademed, mis voivad seadet
kahjustada voi ukse sisemise klaasi havitada.

« Metallist osad, nditeks klaasides olevad
teelusikakesed, peavad jaama kiipsetuskambri
seintest ja ukse sisemusest vahemalt 2 cm
kaugusele. Otse Uiksteise peale asetatud tarvikud
tekitavad sademeid.

+ Sisestage tarvikud ainult nende vastavale
korgusele. Sddemed véivad tekkida ja

KASULIKUD NAPUNAITED

torgake ots rinnaku keskelt pikisuunas sisse, valtige
kehadonsusi.

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

AUTOMAATREZIIMI funktsioonid on méeldud nende
toiduainete sondiga juhitavaks kiipsetamiseks. Kui te
kasutate sondi toiduvalmistamisel funktsioonidega
AUTO MODES (automaatne reziim), peatatakse
klipsetamine automaatselt, kui valitud retsept
saavutab ideaalse sisetemperatuuri, ilma et oleks vaja
ahju temperatuuri seada.

kiipsetuskambrit kahjustada.

« Seade on sademete tekkimise tottu kahjustatud.

« Arge kasutage seadmes alumiiniumaluseid.

« Seadme kasutamine ilma toiduta kiipsetuskambris
pohjustab Glekoormuse.

+ Arge kunagi kaivitage mikrolaineahju ilma
toiduaineid sellesse asetamata. Ainus lubatud
erand on roogade lihike test.

NAPUNAITEID MIKROLAINEAHJUS KUPSETAMISEKS

Mikrolained labivad toitu vaid teatud stigavuseni,
seega asetage mitme uksuse samaaegsel valmistamisel
need teineteisest voimalikult kaugele, et jatta need
mikrolainetele voimalikult hasti ligipadsetavateks.
Vaikesed tiikid valmivad suurtest kiiremini: et tagada
Uhtlane kiipsemine, I6igake toit Uhesuurusteks tukkideks.
Enamik toite jatkab kiipsemist ka parast seda,

kui mikrolaineahi |6petab t66. Seega laske toidul
valmimiseks alati veel veidi seista.

Enne kui panete mikrolainetega kiipsetamiseks ahju
paber- voi kilekoti, eemaldage selle kiiljest kinnitid.
Kilesse tuleb teha salgud véi torgata kahvliga augud,
et rohk kotist valja padseks ja kott kiipsetamise ajal
auru kogunemise tottu ei I6hkeks.

VEDELIKUD

Vedelikud voivad kuumeneda lile keemispunkti ilma
nahtavate keemismullideta. Seet6ttu voib kuum
vedelik ootamatult lle keeda. Selle drahoidmiseks
valtige kitsa kaelaga anumate kasutamist, segage
vedelikku enne, kui asetate anuma mikrolaineahju, ja
jatke anumasse teelusikas.

Parast kuumutamist segage uuesti, enne kui
eemaldate anuma ettevaatlikult mikrolaineahjust.
KULMUTATUD TOIT

Parima tulemuse saavutamiseks soovitame sulatada
otse traatriiulil. Kui vaja, voib kasutada mikrolaineahjus
kasutamiseks sobivat kergplastist anumat.

Keedetud toit, hautised ja lihakastmed sulavad
paremini, kui neid sulatamise ajal segada. Eraldage
toiduttikid, kui need hakkavad sulama: eraldi tiikid

sulavad palju kiiremini.
VAIKELASTE TOIT

Toidu voi vedelike soojendamisel imikutoidu anumas
voi lutipudelis segage alati toitu ja kontrollige enne
serveerimist selle temperatuuri. Nii voite olla kindel,
et soojus on Uhtlaselt jaotunud ja valdite pdletusi.
Veenduge enne soojendamist, et kaas voi lutt oleks
ara voetud.

KOOGID JA SAl

Kookide ja leivatoodete puhul soovitame kasutada
funktsiooni ,Forced Air” (sunddhk), vedelikku
sisaldavate kookide puhul aga funktsiooni
~Convection bake” (Konvektsioon kiipsetamine).
Klpsetusaegade lihendamiseks valige alternatiivina
,Forced Air + mikrolaineahi”, kusjuures mikrolaineahi
on seatud maksimaalsele véimsusele 160 W, et tooted
jaaksid pehmeks ja aromaatseks.

Funktsioonide ,Forced Air” (sunddhk) ja ,Convection
bake” (Konvektsioon klipsetamine) puhul kasutage
tumedast metallist koogivormi ja asetage need
kaasasolevale traatriiulile.

LIHA JA KALA

Pealispinna kiireks ja laitmatuks pruunistamiseks nii,
et liha voi kala jadks seest pehmeks ja mahlaseks,
soovitame kasutada funktsioone, milles on tthendatud
konvektsioonkiipsetus ja mikrolained.

Parima tulemuse saavutamiseks seadke mikrolainete
voimsuseks 160 W.
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PUHASTUS JA HOOLDUS

Enne hooldamist v6i puhastamist veenduge, et ahi on
maha jahtunud.

Arge kasutage aurpuhastusseadmeid.
Kandke kaitsekindaid.

VALISPIND

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

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

SISEPINNAD

- Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage see,
eemaldades koik toidujdagid ja -plekid.

Suure veesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult
maha jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdsnaga.

« Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean.

RIKKEOTSING

Arge kasutage traatvilla, abrasiivseid puhastusvahendeid
ega abrasiivseid/korrodeerivaid puhastusvahendeid, kuna
need voivad seadme pindu kahjustada.

Enne mis tahes hooldust66d tuleb ahi vooluvorgust lahti
tihendada.

« Puhastage ukseklaas sobiva vedela puhastusvahendiga.

TARVIKUD

« Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees,
hoides neid kinni pajalappidega, juhul kui need on
veel kuumad. Toidujadke saab kergesti eemaldada
pesuharja voi Svammiga.

« Aurutit voib pesta kas kasitsi voi ndbudepesumasinas.

« Arge kunagi puhastage toidu sondi ja
pruunistusplaati ndudepesumasinas.

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

Puhastamisel arge suruge ega keerake restiraame.

Voolukatkestus.
:Vooluvorgust lahti Ghendatud.

i Ahjust kostab miira isegi siis,
i kui see on valja lulitatud.

i Ekraanil on kuvatud tiht F ja
i selle jarel number.

i korralikult kontakti luua.

Sond ei ole hasti GUhendatud véi ei pruugi

:Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on vooluvérku
: hendatud.

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

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

:Votke Uhendust Idhima teenindusega ja 6elge neile F-tdhele
i jargnev number.

:Vajutage {G}", puudutage,Info” ja seejdrel valige ,Factory

i Reset” (tehase seadete taastamine). Kéik salvestatud seaded
i kustutatakse.

i Kdigepealt kontrollige sondi; kui see on igesti
: sisestatud, kuid viga pusib, helistage mutgijargsesse
i teeninduskeskusesse. Teatage ekraanile ilmuvast veast.

i Kui,,DEMO” funktsioon on sisse liilitatud, siis on

: kuid ahi ei soojene.

i koik kasklused aktiivsed ja meniitid kasutatavad,

lga 60 sekundi tagant kuvatakse ekraanil tekst DEMO.

Sddeme teke sisekambris
: mikrolaineahju funktsiooni
:ajal.

i seintega.

Metalldetailid, mis puutuvad kokku sisekambri

i Mikrolaineahju funktsioonide kasutamine tiihja
: sisekambri v6i minimaalse koormusega.

iVeenduge, et rest on sisekambrisse 6igesti paigaldatud, :
:valtides p&orlemist, mis voib pdhjustada kontakti voi peaaegu :
: kontakti kambriseintega. :

i Valtige kiipsetusplaatide vdi alumiiniumist mahutite
: kasutamist mikrolaineahju funktsioonidega.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

- Kilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu
+  QR-koodi kasutamine

- Teise véimalusena véotke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui
votate Ghendust midgijérgse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.

Whj;lfz?ool



Omistajan opas

KIITOS SITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
Saadaksesi parhaan mahdollisen palvelun, rekisteroi

tuotteesi sivustolla www.register10.eu

" FI

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen kdyttoa.

TUOTEKUVAUS

1. Ohjauspaneeli
Puhallin

g

w

Pyorea lammitysvastus
(ei nékyvissa)

Hyllykkdohjaimet

Luukku

Lamppu

Grilli

Paistomittarin kytkentapiste

© e NoO WA

Arvokilpi
(ald poista)

10. Alempi lampovastus

(ei nakyvissa)

S [ @
o) o Gy [E]
'5@0 lil'..

HE : |
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. PAALLA / POIS PAALTA

Uunin kytkemiseen paalle ja pois paalta

2. ALKU

Siirtaa nopeasti paavalikkoon.

3. TYOKALUT

Voit valita useista vaihtoehdoista seka vaihtaa uunin
asetuksia ja mieltymyksiasi.

4. SUOSIKIT

Noutaa suosikkitoiminnot nopeasti.

5.NAYTTO

6. AJASTIN

Tama toiminto voidaan aktivoida joko kypsennystoiminnon
kayttamisen aikana tai erillaan ajan seuraamiseksi.

7. LUKITUS

Mahdollistaa kosketusndyton painikkeiden
lukitsemisen, jotta niita ei voi painaa vahingossa.

8.VALO

Kytkee uunin valon paalle tai pois energian saastamiseksi.
9. KAYNNISTYS

Kaynnistda toiminnon.
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VARUSTEET

Ennen muiden markkinoilla saatavilla olevien
varusteiden ostamista, varmista niiden kuumuuden
kestavyys ja soveltuvuus hoyrystykseen.

Varmista, etta jatetdan vahintaan 30 mm:n vali minka

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN ASETTAMINEN
Laita ritila haluamallesi tasolle pitden sita hieman
ylospain kallistettuna ja asettamalla kohotetun (ylos
osoittavan) takasivun alas ensin.

Liu'uta sita sitten vaakasuorassa kiskoja pitkin niin
itkalle kuin mahdollista. Muut lisavarusteet, kuten
eivinpelti, on asetettava vaakatasossa antaen niiden

liukua hyllykkokiskoilla.
Tyonna lisdvarusteet kokonaan sisaan ja varmista,
etteivat ne kosketa laitteen luukkua.

RITILA

- Ritila soveltuu kaikkiin

- kypsennystapoihin, myos

- mikroaaltoja kdyttavaan

- kypsennykseen. Kun kaytat

. mikroaaltouunia, aseta ritila

- aina tasolle 1 (alemmalle)

. siten, etta se suuntautuu 3

. cm luukkua kohti. Voit laittaa

. ruoan suoraan ritilalle tai

. kayttaa sita leivinpeltien, ;
- vuokien tai muiden kuumuutta |
. ja mikroaaltoja kestavien :
. uuniastioiden kannatintasona. |

- LEIVINPELTI

. Leivinpelti ei sovellu

- kypsennykseen mikroaalto-

- ja Crisp-toiminnoilla. Voit

- laittaa ruoan leivinpellille

- joko erillisessa astiassa

- tai suoraan ilman astiaa.

¢ Tata lisavarustetta voidaan

- kayttaa kaikissa perinteisissa

. ruoanlaittotoiminnoissa.

- Voit kayttaa sita keraamaan |
. kypsennyksen aikana tippuvia !
. nesteitd asettamalla sen ritilan |
- alle. Tasaista ruskistumista

- varten, leivinpelti tulisi ;
. asettaa ritildlle kohokuvioidun .
- merkinnan mukaisesti. %

CRISP-ALUSTAN KAHVA :
Sen avulla Crisp-alusta voidaan
poistaa uunista katevasti. :

tahansa astian ja kypsennysosaston seinamien valille,
jotta hoyry voi kiertaa riittavasti.

Mikroaaltotoiminnon aikana tarvikkeiden lampétila voi
nousta. Kun lisavarusteita kasitellaan syklin lopussa, on

hyva kayttaa suojaimia.

. kayttaa lihalle ja kalalle.

' LAMPOMITTARI
- Mittaa ruokien sisalampatilan
tarkasti kypsennyksen aikana.
Jaykan tuen ansiosta sita voidaan

HOYRYASTIA*

(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

Jos haluat hoyrystaa ruokia
kuten kala tai kasvikset, aseta ne
koriin (2) ja kaada juomavetta
(100 ml) hoyryastian (3) pohjalle,
jotta aikaansaadaan oikea maara
hoyrya.

Sen sijaan jos haluat keittaa
sellaisia ruokia kuten
perunoita, pastaa, riisia tai
viljaruokia, aseta ne suoraan
hoyrytysastian pohjalle (koria
ei tarvita) ja lisaa tarvittava
maara juomavetta keitettavan
ruuan maaran mukaan.

Saat parhaan tuloksen, jos
peitat hoyryastian toimitetulla
kannella (1).

Aseta hoyrytysastia aina
ritilalle tasolle 1 ja kayta sita
vain tilanteeseen sopivien
kypsennystoimintojen tai
mikroaaltotoiminnon kanssa.

\

- aina ritilan keskelle ja se
- voidaan esilammittda
- tyhjana kayttamalla tahan

CRISP-ALUSTA

Saa kayttaa ainoastaan sille
tarkoitettujen toimintojen kanssa.
Crisp-alusta on laitettava

tarkoitukseen tarkoitettua
erikoistoimintoa. Aseta ruoka
suoraan Crisp-alustalle. Aseta
silikonijalat ritilan tankojen

valiin vakauden lisaamiseksi.

Varusteiden maara vaihtelee ostetun mallin mukaan.
*Muut tarvikkeet voidaan ostaa erikseen asiakaspalvelusta.
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KANNATINTELINEIDEN IRROTTAMINEN JA ASENTAMINEN
Uunitilan molemmilla puolilla on kaksi kiskotelinett3, jotka on
kiinnitetty kahteen napinmuotoiseen tukeen. Kiskotelineet
ovat irrotettavissa, mika helpottaa puhdistusta.

1. Kun haluat irrottaa kiskotelineet, tartu tukevasti
kiskon ulkoiseen osaan ja veda sita ylospain, jotta se
irtoaa etutelineesta samalla kun kdannat takatukea, ja
liu'uta sitten koko osa ulos uunitilasta.

2. Kiskotelineet palautetaan paikoilleen liu'uttamalla
takaosa takatuen varaan. Kun kiskoteline on
kiinnitetty, tydnna kokoonpanoa alaspadin, kunnes
kiskoteline on tyonnetty etutuen varaan.

TOIMINNOT

MANUAALISET TILAT

— | MIKROAALTO

—J Ruokien ja juomien nopeaan kypsennykseen ja
lammitykseen.

Tarvittavat varusteet: ritild, mikroaaltoja ja kuumuutta kestava astia.

TEHO (W) SUOSITELLAAN

Juomien tai erittdin vesipitoisten ruokien nopea

1000 ldmmittdminen uudelleen. Jos ruoka sisdltaa
kananmunaa tai kermaa, valitse pienempi teho.

750 Vihannesten kypsennys.
Lihan, kalan ja sellaisten ruokien valmistaminen, joita ei

600 . .
voi sekoittaa.
Lihaa, juustoa tai munaa sisaltavien kastikkeiden

500 I B A ) S
kypsennys. Lihapiirakoiden tai uunipastan viimeistely.

350 Hidas, varovainen kypsennys. Sopii hyvin voin tai suklaan
sulatukseen.

160 Pakasteiden sulatus tai voin ja juuston pehmennys.

920 Jaateldn pehmennys.

TOIMENPIDE RUOKA TEHO (W) KESTO (min)
Kuumennus 2 kuppia 1000 1-2
Kypsennd Sokerikakku 600 9-10
Kypsenni i Vanukas 750 10-12
Kypsenna i Lihamureke 600 18-20
<=~ | CRISP
=

Ruskistaa ruuat taydellisesti yla- ja alapuolelta.
Tata toimintoa saa kdyttaa ainoastaan erityisen Crisp-
alustan kanssa.

Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, Crisp-alusta, Crisp-alustan kahva.

KESTO (min)

*Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivilissa

CRISP FRY: Tuoreet elintarvikkeet ja pakasteet

Tassa terveellisessa ja eksklusiivisessa toiminnossa yhdistyvat
crisp-toiminnon laadukkuus lampiman ilmankierron
ominaisuuksien kanssa. Silla saavutetaan rapeita ja
maukkaita paistamistuloksia, huomattavasti pienemmalla
Oljymaaralla verrattuna perinteiseen kypsennystapaan;
joissakin resepteissa ei edes tarvita 6ljya lainkaan.

Parhaan tuloksen tuoreiden elintarvikkeiden kanssa
saat sivelemalla tai maustamalla ne pienellda maaralla
oljya. Kypsenna pakasteet suoraan ilman 6ljya.
Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, Crisp-alusta, Crisp-alustan kahva.

éﬁ NOPEA ESIKUUMEN.

Esikuumentaa uunin nopeasti ennen
kypsennysjaksoa. Odota, etta toiminto paattyy ennen kuin
laitat ruuan uuniin. Kun esikuumennus on paattynyt, uuni
valitsee automaattisesti toiminnon “Kiertoilma”.

Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa

~~ | GRILLI

Ruskistukseen, grillaukseen ja gratinointiin.
Suosittelemme kaantamaan ruokaa kypsennyksen aikana.
Suositeltavat varusteet: ritila

Suositeltu kypsennysasetus: yksikerroksinen tasolla 3

GRILLIN TASO KESTO (min)

Paahtoleipa

[~~] (GRILLI + MIKRO

= Kypsenna ja gratinoi ruuat nopeasti
)thistém'aillé mikroaalto- ja grillitoiminnot.

arvittavat varusteet: ritild tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestava astia.
~%7 | TURBO GRILLI

=t Taydelliset tulokset yhdistamalla grillin ja uunin
ilmatoiminnot. Suosittelemme kadantamaan ruokaa
kypsennyksen aikana.
Suositeltavat varusteet: ritild
Suositeltu kypsennysasetus: yksikerroksinen tasolla 2
%7 | TURBOGRILLI + MIKRO
= ob sess . . . . .

Kypsentaa ja ruskistaa ruoan nopeasti yhdistdaen

uunin mikroaalto-, grilli- ja ilmankiertotoiminnot.
Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestdva astia.

{GRILLINTASO | KESTO (min)

Paahdettu kanag 350 : Keskitaso '

*Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivélissa

PERINTEINEN

Kypsentaa ja ruskistaa taydellisesti seka yla-
ettd alapuolelta minka tahansa ruokalajin vain yhdella
tasolla. Parhaiden tulosten saavuttamiseksi tassa
toiminnossa on esilammitysvaihe: lisda ruoka vasta,
kun esilammitys on paattynyt.

Tarvittavat varusteet: leivinpelti tai ritild ja kuumuutta kestava astia.
Suositeltu kypsennysasetus: yksikerroksinen tasolla 2
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RUOKA LAMPQT. (°C) KESTO (min)
Kuppikakut / ) B
Vuokaleivokset 150-160 20-30
Pikkuleivat : 150 - 165 15-30

— PERINTEINEN + MIKRO

===/ Valmistaa nopeammin leivotut ruoat
yhdistamalla perinteisen uunin ja mikroaallot.
Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestdvad astia.
E KIERTOILMA

Kypsentaa makeat ruoat seka lihan kuumaa ilmaa
kierrattaen. Parhaiden tulosten saavuttamiseksi tassa
toiminnossa on esilammitysvaihe: lisaa ruoka vasta,
kun esilammitys on paattynyt. Voidaan kayttaa saman
kypsennyslampdtilan vaativien ruokien kypsentamiseen
useammalla tasolla (enintaan kolmella) samanaikaisesti.
Tata toimintoa voidaan kayttaa eri ruokien valmistukseen
ilman, etta tuoksut siirtyvat ruokalajista toiseen.
Tarvittavat varusteet: leivinpelti tai ritild ja kuumuutta kestava astia.
Suositeltu kypsennysasetus: kaksikerroksinen tasoilla 2 ja
3, yksikerroksinen tasolla 2. Suosituksena on, etta tdman
nykyisen teknisen mallin molempia uunipelteja kaytetdan.
L% |[KIERTOILMA + MIKRO
= Kaikenlaisten ruokien valmistukseen vain yhdella
tasolla yhdistamalla kuuma ilmankierto ja mikroaallot.
Tarvittavat varusteet: ritilé tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestdva astia.
E KIERTOIL MAPAISTO

Lihan kypsennys, taytteita sisaltavien kakkujen ja
piirakoiden paistaminen vain yhdella tasolla. Parhaiden
tulosten saavuttamiseksi tassa toiminnossa on
esilammitysvaihe: lisda ruoka vasta, kun esilammitys on
paattynyt.

Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa
Suositeltu kypsennysasetus: yksikerroksinen tasolla 2

s | PERINTEINEN PAISTO + MIKRO

= o
— Kypsentda nopeasti kaikki ruoat, joissa on
nestemdinen tdyte, yhdistamalla mikroaallot,
perinteisen kuumentamisen ja ilmankierron.

Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestdva astia.

{g ERIKOISTOIMINNOT

1955 LAMPIMANAPITO

Pida juuri kypsennetyt ruuat kuumana ja
rapeana mukaan lukien liha, paistetut ruuat tai kakut.
RISING (KOHOTUS)

Makeiden ja suolaisten taikinoiden
optimaalinen kohottaminen. Kohotustuloksen
takaamiseksi ei toimintoa saa kdynnistaa uunin ollessa
viela kuuma edellisen kypsennysjakson jaljilta.
Tarvittavat varusteet: ritild ja kuumuutta kestava astia.

JOGURTTI

Jogurtin valmistukseen.
Tarvittavat varusteet: ritild ja kuumuutta kestava astia.

@ KUIVAUS

Hedelmien ja vihannesten kuivaamiseen.
Leikkaa ohuiksi viipaleiksi ja aseta suoraan ritilalle.
Tarvittavat varusteet: ritila

ISOT LIHAPALAT

Suurille lihanpaloille (yli 2,5 kg). Suosittelemme

kaantamaan lihaa kypsennyksen aikana, jotta se
ruskistuu tasaisesti molemmilta puolilta. Suosittelemme
valelemaan lihaa ajoittain, jotta se ei kuivuisi.

Tarvittavat varusteet: leivinpelti tasolla 2.

L% [SAASTOOHJELMA

Taytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden
kypsentamiseen yhdella tasolla. Kun tama ECO-
toiminto on kdytossa, valo pysyy pois paalta
kypsennyksen aikana. Jotta voit kayttaa ECO-jaksoa
ja optimoida virrankulutuksen, uunin luukkua ei tule
avata ennen kuin ruoka on taysin kypsaa.

Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa.

[=] cook3

Erilaisten kolmella tasolla olevien saman
kypsennyslampdtilan vaativien ruokien samanaikaiseen
valmistukseen ilman, etta maut ja tuoksut sekoittuvat.
Tata toimintoa voidaan kayttaa pikkuleipien, torttujen
ja pakastepizzojen paistamiseen seka kokonaisten
aterioiden valmistukseen. Uuni tarvitsee esilammittaa.

PIKKULEIVAT

Kdyta tata toimintoa kolmen samanlaisen
pikkuleipapellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

@ TORTTU

Kdyta tata toimintoa kolmen samanlaisen
torttupellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

PIZZA (PAKASTETTU)

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen
pakastepizzapellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

—1 COOK 3 VALIKKO 1

= Tims jakso on suunniteltu kokonaisen
lihapohjaisen aterian ja jalkiruoan valmistamiseen.
Uuni on esilammitettava.
Esimerkki kokonaisesta ateriasta
Valmista hedelmatorttu mieltymystesi mukaan
pyOredaan vuokaan, joka asetetaan ritildlle tasolle 3.
Valmista lasagne mieltymystesi mukaan (1,5-2 kg)
vuokaan, joka asetetaan ritildlle tasolle kaksi. Valmista
6-10 broilerin koipea perunakuutioidan kanssa
(500-800 g) suoraan leivinpellille, joka asetetaan
tasolle 1. Kypsenna kaikki ruokalajit esilammityksen
jalkeen samaan aikaan. Ota torttu pois uunista 50-60
minuutin kuluttua, lasagne 60-70 minuutin kuluttua
ja kana perunoiden kanssa 80-90 minuutin kuluttua.

@ COOK 3 VALIKKO 2

Tama jakso on suunniteltu kokonaisen kala- tai
kasvispohjaisen aterian ja jalkiruoan valmistamiseen.
Uuni on esilammitettava.
Esimerkki kokonaisesta ateriasta
Valmista hedelmatorttu mieltymystesi mukaan
pyoreaan vuokaan, joka asetetaan ritildlle tasolle 3.
Valmista pestolasagne tai -cannellonit mieltymystesi
mukaan (1,5-2 kg) metalli- tai pyrexvuokaan, joka
asetetaan ritilalle tasolle kaksi. Valmista kalafileet
foliossa (700-900 g) ja viipaloidut vihannekset
(600-900 g) suoraan leivinpellille, joka asetetaan
tasolle 1. Kypsenna kaikki ruokalajit esilammityksen
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Omistajan opas

jalkeen samaan aikaan. Ota torttu pois uunista 45-55
minuutin kuluttua, lasagne 55-65 minuutin kuluttua

6 AUTOMAATTISET TILAT

" FI

ja kala vihannesten kanssa 60-70 minuutin kuluttua.

Automaattisten tilojen kanssa valitaan yksinkertaisesti
elintarvikkeiden tyyppi ja paino tai madra parhaiden
tulosten saamiseksi. Uuni laskee automaattisesti
optimaaliset asetukset ja se muuttaa niita
kypsennyksen edetessa.

Voit kdyttaa parasta toimintoa noudattava vastaavan
kypsennystaulukon ohjeita.

Elintarvikkeiden vaihtelevuuden vuoksi kypsennysaika
on asetettu keskimaaraiseksi. Suosittelemme aina
tarkistamaan ruoan sisdisen kypsyyden ja tarvittaessa
pidentamaan kypsennysaikaa oikean kypsyyden
saavuttamiseksi.

6™ SENSE -SULATUS

Erilaisten elintarvikkeiden nopeaan sulattamiseen. Aseta
ruoka astiaan aina suoraan ritildlle, jotta saat parhaan
tuloksen, Crisp Leipa sulatettu -toimintoa lukuun
ottamatta. Anna ruoan seista lopuksi 5 minuuttia.

CRISP BREAD DEFROST (CRISP LEIPA SULATETTU)

Talla eksklusiivisella toiminnolla sulatetaan
pakastettua leipda. Yhdistamalla seka sulatus- ja Crisp-
teknologiat leipasi maistuu ja tuntuu vastaleivotulta.
Talla toiminnolla voit sulattaa ja kuumentaa nopeasti
pakastettuja sampyl6ita, patonkeja ja kroissantteja.
Taman toiminnon kanssa on kaytettava Crisp-alustaa,
joka asetetaan suoraan ritilalle.

RUOKA PAINO
AJaStettUhuurteenpOISto_ ................................
. Llha .................................................................. 100 g . _ 2, O kg .......................
Bro||e”1oog_3lokg .......................
Kala]oog_ZOkg .......................
Cnsp|e|pasu|atettu .......................................... 5 078009 .........................

6™ SENSE KUUMENNUS

Joko pakastetun tai huoneenlampdisen valmisruoan
lammittamiseen. Uuni laskee automaattisesti tarvittavat
asetukset, joilla saavutetaan parhaat tulokset lyhimmassa
ajassa. Aseta ruoka mikroaaltoja ja kuumuutta kestavalle
lautaselle tai astiaan suoraan ritildlle tasolla 1.

Paino / annokset

........... o i palat G Reomas
i Ota pois pakkauksestaan varoen
tirrottamasta alumiinifoliota.

Aterialautanen 250-800g  :Lammityksen lopussa 1-2 minuutin

i odotusaika parantaa aina
: lopputulosta.

i Ota pois pakkauksestaan varoen
i irrottamasta alumiinifoliota.

i Kuumenna ilman kantta yhdessa

fastiassa.

Maito 100-500 Kugmenna ilman kantta yhdessa
: astiassa.

Ves| 100-500g :Kuumenna ilman kantta yhdessa

i astiassa.

6™ SENSE SULATUS & PEHMENNYS

Ruoan sulattamiseen ja pehmennykseen . Uuni
laskee automaattisesti tarvittavat asetukset, joilla

saavutetaan parhaat tulokset lyhimmassa ajassa.
Aseta ruoka mikroaaltoja ja kuumuutta kestavaan
astiaan suoraan ritilalle tasolla 1.

i Paino/annokset !

........... O e palat f e
Voin pehmennys ©  100-500g Parhaimman tuloksen saat, kun
: : asetat voin astiaan suoraan ritildlle.
Jsstelon  Jos laitat jaateldastian suoraan
chmennys 100-5009 uuniin, varmista, etta astia kestaa

P y : mikroaaltoja.

 Leikkaa suklaa paloiksi parhaan
SuKlaan sulatus 100-500g gtuloksgn saavuttamlsekSL Sekoita

:lopuksi suklaata, jotta se sulaa

i kokonaan.

i Leikkaa juusto paloiksi parhaan
Juuston sulatus 100-500 g : tuloksen saavuttamiseksi. Sekoita

tlopuksi juustoa, jotta se sulaa
i kokonaan.

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Tyhjiokypsennys on ammattimainen
ruoanlaittotekniikka, jossa kdytetaan tyhjidityja
elintarvikekdyttoon tarkoitettuja muovipusseja, jotka
kypsennetdan tarkasti valvotuissa lampdtiloissa.

Tama innovatiivinen toiminto kdyttaa mikroaaltoja
nopeuttamaan kypsennysprosessia menettamatta
kuitenkaan taman kypsennysmenetelman takaamaa
tarkkuutta ja suorituskykya. Asteittainen ja tarkka
kypsennysprosessi edistaa poikkeuksellisen mureuden
ja maun kehittymista ja varmistaa myos kypsennyksen
tasaisuuden koko ruoan sisalla. Talla toiminnolla voit
kypsentaa lihaa, kalaa, vihanneksia ja hedelmia saaden
huippukokin tuloksia. Tutustu Tyhjiokypsennyksen
taulukkoon, jotta voit kayttaa toimintoa oikein.

MUUT TOIMINTOVALIKOT
SUOSIKKI
Siirtaa suosikkitoimintojen luetteloon.
{3 ASETUKSET
@ Saataa uunin asetukset.
Kun “DEMO"-tila on paalla, kaikki komennot ovat kdytettavissa
ja valikot avattavissa, mutta uuni ei kuumene. Tama tila

laitetaan pois paaltd menemalla “DEMO"tilaan “ASETUKSET"-
valikosta ja valitsemalla “Pois paaltad”.
Valitsemalla “TEH.ASE. PALAU." tuote sammuu ja palaa sitten
ensimmadisen kdynnistyskerran tilanteeseen. Kaikki asetukset
pyyhkiytyvat pois.
KEITTION AJASTIN

Tama toiminto voidaan aktivoida joko
kypsennystoiminnon kdyttamisen aikana tai erillaan
ajan seuraamiseksi. Kaynnistyksen jalkeen ajastin jatkaa
laskemista erilladan toimintoon puuttumatta. Kun ajastin
on aktivoitu, voit myos valita ja aktivoida toiminnon.
Ajastin jatkaa laskemista ndyton oikeassa ylakulmassa.
Keittion ajastimen hakeminen tai muuttaminen:
« Paina ajastimen valintaa.
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Laite toistaa danimerkin ja ndytolla nakyy, etta ajastin

on lopettanut valitun ajan laskemisen.

« Napauta "TAUKO", jos haluat keskeyttaa
ajastimen. Voit kdynnistaa ajastimen uudelleen
napauttamalla "JATKA".

« Voit peruuttaa ajastimen tai asettaa uuden
ajanjakson napauttamalla "PERUUTA".

+ Jos haluat lisata kestoa 1 minuutin verran,
napsauta “+1 min”.

“J-vALO
Kytkee uunin valon paalle tai pois.

\il] SAATIMIEN LUKITUS

Saatimien lukitus mahdollistaa kosketusndyton
painikkeiden lukitsemisen, jotta niita ei voi painaa
tahattomasti.

Voit avata laitteen lukituksen painamalla pitkaan
kosketusalustan lukitusnappainta.

Whj;lﬂool



AUTOMAATTISTEN TILOJEN KYPSENNYSTAULUKKO

Erityyppisten ruokien ja ruokalajien kypsentamiseen ja parhaiden tulosten saamiseen helpoimmailla ja
nopeimmalla tavalla.
Jotta saisit kaiken irti tdsta toiminnosta, noudata kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjelta

i _ Paino/
...‘.‘.’.f’..’f’.‘.‘.’......... fuoka. ... annokset/palat T s TS
: ; EAseta pastalle suositeltu kypsennysaika. Lisaa suolavesi ja pasta kaikki
i Pastan © 1-3annosta .Y hdessa hch}/tysastlan pohjalle ja peitd hoyrytyskannella. Varaa —
i keittdminen : : annosta kohden noin 100 grammaa pastaa. Kayta 400 grammaa vetta iy

gjokalsta pasta-annosta kohden.
: 600 g - 2,0 k ‘Valmista suosikkireseptisi mukaan. Kaada bechamel-kastiketta paalle ja :
: 9- 9: rlpottele juustoa, jotta pinta ruskistuisi kauniisti. :
: : : Ef]\seta riisille su05|theIt|L|J kypsenn)ll(salka.li_lsaa vesi ja riisi kﬁlkhk(ljyhdessa
: T Soa :hoyrytysastian pohjalle ja peita kannella. Varaa annosta kohden noin
: PASTA & : Riisi : 1-4annosta 100 grammaa riisid. Kdyta 300 grammaa vetta jokaista riisiannosta

: VILJAT : z :kohden.

: : i Aseta speltille suositeltu kypsennysaika. Lisda vesi ja speltti kaikki
: : . :yhdessa hoyrytysastian pohjalle ja peitd kannella. Varaa annosta

: Speltti : 1-4annosta §Kohden noin 100 grammaa spelttid. Kdyta 300 grammaa vetta jokaista
: : i spelttiannosta kohden.

: Aseta ohralle suositeltu kypsennysaika. Lisdaa vesi ja ohra kaikki yhdessa :
- hoyrytysastian pohjalle ja peita kannella. Varaa annosta kohden noin i —
100 grammaa ohraa. Kayta 300 grammaa vetta jokaista ohra-annosta  i...... LY
kohden.
: : : Sivele 6ljylla ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta valkosipulillaja :
: Paahtopaisti : - :yrteillda makusi mukaan. Anna kypsennyksen loputtua levata vahintdaan
: : : 15 minuuttia ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa.

: Voitele Crisp-alusta kevyesti ennen esilammitysta. Crisp-alusta on
100-500 g :esildmmitettdva ennen ruoan laittamista sille. Uuni ilmoittaa, kun
9 :on aika laittaa ruoka sisdan. Taydellisen tuloksen saamiseksi sinua

: pyydetdan ruoanvalmistuksen aikana kaantamaan ruokaa.

Hampuirilaiset

Paahtopaisti ESlveIe 6ljylla ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta valkosipulilla ja :
:- Hidas : - ;yrtellla makusi mukaan. Anna kypsennyksen loputtua levita vahintaan i 2 I
: £15 minuuttia ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa. —+

i kypsennys

: Sivele 6ljylla ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta valkosipulillaja :
:yrteilld makusi mukaan. Anna kypsennyksen loputtua levata vahintaan : :))
: 15 minuuttia ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa.

Porsaan :
i paahtopaisti :

Makkarat ja i Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. Pistele makkarat, jotta ne

Cnakit : 200 g - 1,0 kg : eivat halkeaisi. Tdydellisen tuloksen saamiseksi sinua pyydetdan

;haki : g ruoanvalmistuksen aikana kadntdméaan ruokaa.
LIHA : Porsaan 400 “1,5k Sivele pintaan 6ljya ja mausta makusi mukaan. Hiero pintaan suolaa ja
: dgrillikylki 9 9: pippuria Laita tasaisesti astiaan luupuoli alaspdin.

: : §Cr|sp-alusta on esilammitettdvd ennen ruoan laittamista sille. Uuni

* Pekoni © 50-400 :ilmoittaa, kun on aika laittaa ruoka sisaan. Sijoittele tasaisesti crisp-

: : 9 alustalle esildmmityksen jalkeen. Taydellisen tuloksen saamiseksi sinua
; pyydetdan ruoanvalmistuksen aikana kddantamaan ruokaa.

: Paahdettu 800 2,5k ‘Sivele pintaan 6ljyd ja mausta makusi mukaan. Hiero pintaan suolaa ja
‘kana 9- 9: pippuria Laita uuniin rintapuoli ylospain.

‘ Siipikarjan iSlveIe pintaan oljraJa mausta makusi mukaan. Aseta tasaisesti ritilélle.
lihapalat 1 paistoerd :Kayta ritilaa tasolla 2 ja tasolla 1 leivinpeltid, jossa on yksi kupillinen
:lihapala i vettd ruoasta tippuvien nesteiden keraamiseen.

i Lisaa héyryastian pohjalle noin 100 grammaa vetti ja laita ruoka
- i tasaisesti hoyryastian koriin. Peitd kannella. Tassa jaksossa kdytetdan
:antureita: dla avaa luukkua kypsentamisen aikana.

 Leivitetty

Hoyrytetty
ilinnunrinta

i paistettu 100-500¢g Sivele oljylla. Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle.
:kana : :
; e Fr — 2 — Wy ¥ =S
i VARUSTEET i o ‘ L o :
: : Ritils Kuumuutta kestava Uunipannu/ . Kuumuuttaja mlkroaaItOJa Lampomlttan ¢ Hoyrytysastian Koko CRISP
pelti ritilalla : Leivinpelti 5 kestava astia : alaosajakansi :Hoyryastia: alusta




Paino/

fuolda . Rucka ... amnokset/paat . . BT SO
iPaahdettu ; g
kokonainen - : Sivele pintaan 6ljya ja mausta makusi mukaan. : F— @
kala '\ ..... s+ +
Hoyrytetty Lisda hoyryastian pohjalle noin 100 grammaa vetta ja sijoita kala Py
‘kokonainen - ‘hoyryastian korin keskelle. Peitd kannella. Tassa jaksossa kdytetdan : s
‘kala : ‘antureita: ala avaa luukkua kypsentdmisen aikana. e + S
| Paistettu 200 - 800 §Sivele intaan 6ljya ja mausta makusi mukaan ! =
‘ kalapihvi 9 : P Jya) ’ N m+@
‘g i Lisaa hoyryastian pohjalle noin 100 grammaa vetté ja laita ruoka Cog
i Eoly]rc.);tettyt - i tasaisesti hOoyryastian koriin. Peitd kannella. Tassa jaksossa kdytetdan : 2888 2
: Kalatllee “antureita: 43 avaa luukkua kypsentamisen aikana. A

e : i Lisaa hoyryastian pohjalle noin 100 grammaa vetté ja laita ruoka Co

{KALA i I-!oyry'i(ettyt i - i tasaisesti hdyryastian koriin. Peitd kannella. Téssa jaksossa kdytetddn i =41
;simpuka ‘antureita: 43 avaa luukkua kypsentamisen aikana. +

i i Lisaa hoyryastian pohjalle noin 100 grammaa vetti ja laita ruoka Co

: Eot)ll(rytety: - i tasaisesti hoyryastian koriin. Peitd kannella. Tassa jaksossa kdytetaan : 2888 2
: Katkaravu “antureita: 43 avaa luukkua kypsentamisen aikana. i 12T
i Kala ja  Levits tasaisesti crisp-alustalle vaihdellen vuorotellen kalafileita ja

iranskalaiset i 1-3 annosta :perunoita.Varaa kutakin annosta varten noin 100 grammaa kalaa ja 100 =
S[¥] : i grammaa ranskalaisia perunoita. P
 Paistetut P T P
syrigiset [f] 200-800¢g : Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. =
‘Kalapuikot 200 - 800 ‘ Levits tasaisesti crisp-alustalle. Tdydellisen tuloksen saamiseksi sinua co

%] : 9 ‘ pyydetddn ruoanvalmistuksen aikana kdadntamaan ruokaa. e =

: : i Leikkaa paloiksi, mausta &ljyll3, suolalla ja yrteilld. Sijoittele tasaisesti i
i Paistinperunat : 300 g-1kg :crisp-alustalle. Taydellisen tuloksen saamiseksi sinua pyydetdan :
: : :ruoanvalmistuksen aikana sekoittamaan ruokaa.

gTéytetyt i Tyhjennd vihannes ja tdytd hedelmélihasta, jauhelihasta ja -
: : 600 g - 2,0 kg :juustoraasteesta sekoitetulla taytteelld. Mausta valkosipulilla, suolalla ja : @
: :yrteilla makusi mukaan. P

kasvikset

iViipanija laita suureen astiaan. Mausta suolalla ja pippurilla ja kaada 1 @

Perunagratiini 4009-15kg  padlle kermaa. Sirottele paalle juustoa.

s : Lisaa noin 100 grammaa vettd hoyrystimen pohjalle. Leikkaa paloiksi ja 1
: ll-l(;)l/(rytetyt t : - i asettele tasaisesti hoyrytysastian koriin. Peitd kannella. Tassa jaksossa 2888 2
;lohkoperunat i kaytetadn antureita: 4l avaa luukkua kypsentamisen aikana. P T
iHoyrytetyt !  Lisad noin 100 grammaa vetts hdyrystimen pohjalle. Leikkaa paloiksija : 1
‘kasviksetja - i asettele tasaisesti hdyrytysastian koriin. Peitd kannella. Tassa jaksossa =41
juurekset i kaytetaan antureita: 413 avaa luukkua kypsentamisen aikana. +
2 iHoyrytetyt !  Lisad noin 100 grammaa vetts hdyrystimen pohjalle. Leikkaa paloiksija : 1
: VIHANNEKSET : pehmeat : - i asettele tasaisesti hdyrytysastian koriin. Peitd kannella. Tassa jaksossa =41
: ‘vihannekset i kaytetaan antureita: al3 avaa luukkua kypsentamisen aikana. P
Hoyrytetyt Lisaa noin 100 grammaa vettd hoyrystimen pohjalle. Leikkaa paloiksi ja
‘hedelman - :asettele tasaisesti hoyrytysastian koriin. Peitd kannella. Tassa jaksossa U
 palat : i kaytetaan antureita: al3 avaa luukkua kypsentamisen aikana. P + S
Hoyrytetyt _ Lisaa hoéyryastian pohjalle noin 100 grammaa vetta ja laita ruoka P T
‘kasvikset [*] ;tasaisesti hoyryastian koriin. Peitd kannella. e N
! Paistetut P S P
perunat 4] 200-600g Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. )
 Perunakroketit e o P
: : 200 -600g :Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. :
Hy ; 9 5l P S
Paistgttu 100-500¢g Leikkaa paloiksi ja mausta 0ljylla. Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. 1
: paprika : : e 4 =
: o e s P o s
z P T E 2 Y W Ry =
i VARUSTEET : o ) P o :
: : - Kuumuutta kestdvéa : Uunipannu/ Kuumuuttaja mikroaaltoja : : Hoyrytysastian : Koko : CRISP
Ritila L : o . : Lampomlttan 8 o o
pelti ritilalla : Leivinpelti 5 kestava astia : alaosajakansi :Hoyryastia: alusta




Paino/

: B :Valmista kevyt leipataikina suosikkireseptisi mukaan. Muotoile limpuksi i 1
: 4009-1,0 kg iennen nostatusta. Kayta uunin omaa nostatustoimintoa. I @

: : : ;Valmista pizzataikina suosikkireseptisi mukaan. Anna nousta uunissa 5
: : Pitsa : 400 g - 1,2 kg : sen omaa nostatustoimintoa kayttden. Levita taikina kevyesti rasvatulle :, -
:SUOLAISET : :leivinpellille. Lisaa haluamasi paallyste. :
“ LEIVONNAISET : : :
i B ‘Vuoraa 8-10 annoksen piirakkavuoka taikinalla ja pistele taikina Do =
Voileipakakku : 8009 -1,5kg ‘haarukalla. Tayta suosikkireseptisi mukaisesti. el ::))

;Sokerikakku 400g-1,2kg  Valmista rasvaton sokerikakkutaikina. Kaada vuorattuun ja voideltuun 1 @

‘ leivontavuokaan.

I B §Valmista tiikerikakkutaikina suosikkireseptisi mukaisesti. Kaada 2
: Tiikerikakku : 4009 -1,2kg i vuorattuun ja voideltuun leivontavuokaan. el
A : . iValmista 16-18 palan taikina suosikkireseptisi mukaan ja jaa se P2
Muffinssit 1 paistoera : paperivuokiin. Jaa tasaisesti leivinpellille. S
i Sekoita taikina, johon tulee 500 g jauhoja, 200 g suolattua voita, 200 :
: : - : . g sokeria, 2 munaa. Mausta hedelmaesanssilla. Anna jaahtya. Levita P2
: MAKEAT : Pikkuleivét : 1 paistoera i taikina tasaisesti ja muotoile haluamaasi muotoon. Laita pikkuleivat S
5 : : : . Valmista suosikkireseptisi mukaan. Levita taikina leivinpaperilla Do
Browniet 1 paistoera i peitetylle leivinpellille. inFn
i Valmista omenakuutioista, pinjansiemenist4, kanelista ja Py
: Struudeli ;1 paistoerd :muskottipahkindstd sekoitus. Laita pannuun voita, ripottele sokeriaja -
: : :kypsenna 10-15 minuuttia. Levita tayte taikinan sisdan ja taita ulkopuoli.
: : EVuoraa piirakkavuoka taikinalla, ripottele pohjalle leivinmuruja, joiden
: Omenanpiiras | _ i tarkoituksena on imeyttdd hedelmistd valuva mehu. Tayta paloiksi 1
: P : :leikatuilla, sokerin ja kanelin kanssa sekoitetuilla tuoreilla hedelmilla.

Kaulitse taikinasta kansi, sinetdi reunat ja sivele munalla.

2-10 : Valmista suosikkireseptisi mukaan yhteen astiaan. Taydellisen tuloksen
kappaletta

: saamiseksi sinua pyydetdan ruoanvalmistuksen aikana sekoittamaan

“ KANANMUNAT : Munakokkeli
: : : gruokaa.

i Laita pussi aina suoraan ritilille. Valmista vain yksi pussi kerrallaan. Tassa: !
‘ jaksossa kdytetadn antureita: dld avaa luukkua kypsentamisen aikana.
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MW SOUS VIDE -TAULUKKO

Talla toiminnolla voit kypsentaa lihaa, kalaa, vihanneksia ja hedelmia saaden huippukokin tuloksia. Tutustu
tahan kypsennystaulukkoon, jotta voit kdayttaa toimintoa oikein.

Valitse ryhma, johon haluamasi ruokalaji kuuluu ja noudata ehdotettuja asetuksia. Valitse ruoan paino

(ja kypsennyslampétila, vain naudanlihalle) ja noudata ohjeita paksuudesta, jos sellaisia annetaan. Syota
ehdotettu kypsennysaika: tama on nimenomainen kypsennysaika kyseiselle elintarviketyypille ja sen
maaralle. Kypsennys alkaa Sensing-vaiheen jdlkeen, jolloin uuni tuo elintarvikkeet optimaaliseen [ampé&tilaan
kypsennyksen aloittamiseksi optimaalisen suorituskyvyn varmistamiseksi. Sensing-vaihe on pidempi

silloin, kun painoa on enemman. Jos haluat suunnitella ateriat paremmin, noudata taulukon saraketta, jossa
ilmoitetaan Sensing-vaiheen likimaaraiset ajat.

Kayta enintaan kahta pussia, joissa on yhta paljon ruokaa, ja valitse toiminnossa ndiden kahden pussin kokonaispaino.
Muista, etta ehdotetut kypsennysajat koskevat jaahdytettya ruokaa. Tulokset riippuvat ainesten laadusta ja
hyglenlasta Kayta mieluummin tuoreita ja laadukkaita elintarvikkeita saadaksesi parhaat tulokset. Al kiyta
tata toimintoa ruoan uudelleenlammitykseen. Aseta tyhjidpakatut elintarvikkeet ritilille tasolle 1. Al aseta
pusseja paallekkain, jotta [ampo pdasee jakautumaan tasaisesti.

. : Tunnistusvaihe : :
Resepti Ruoka .Pal.(suu.s ‘?"’"‘.’ Ldmpétila[°C] (aika ldmpétilan saavuttamiseen - ei i Kypsennysaika* :
(ei valittavissa) (valittavissa) : . H H
muokattavissa) H
Mureat osat 100-250¢ 25-45 min 40 60 min
B0 - B5 e
(siséfilee) 4-5cm 275-500g 50 - 70 min 70 120 min
i Naudanliha :
‘ ‘ Sitkeammit osat 2-3cm 100-250g 25-45 min 60 - 80 min
u 65-70
(etuse”(a) T o
4-5cm 275 5009 50-70 min 70 120 mm
Mureat osat 100 250 9 - 30-50 min 40 60 m|n
3-5¢m 0 0000000000 OO SOOI .
(siséfilee) 275-500g - 55-75min 70-90 min
Sianliha e et ettt .
Sitkeammit osat 2-3cm 100-2509g - 30-50 min SO 80 m|n
(lapa) 4-5cm 275-500¢ - 55-75min 9o 120 min
Rasvainen 2-3cm 100-2509g - 20-40 min 40 60 m|n
| (lohi) 4-5cm 275-500g - 45 - 65 min 40-60 min
Kaa S TP TP
Viharasvainen 2-3cm 100-250g - 20 - 40 min 30 60 mln
(turska) 4-5cm 275-500g - 45 - 65 min 30-60 min
100-225¢g - 10 min 5m|n
Juurekset PP PP
palat 250-350¢9 - 15 min 10 mm
(perunat, porkkanat) e B i : s
375-500¢g - 20 min 15 mm
Kasvikset . F T P T PN .
100-225¢g - 10 min 3m|n
Pehmea kokonaisina, T I A Trrmmmmmmmmm——"3gpnn—w—we T
. 250-350¢ - 15 min 8m|n
(parsa, kesakurpitsa) paloina s - B R R
375-500¢ - 20 min 12 mln
Omena, paaryns, 100 - 250 9 - 35 min 5 mm
Hedelmat paary paloina, lohkoina i+ B
ananas 275 500 9 - 45 min 5 min

* Kypsennysaika: matalammat arvot viittaavat pienempaan painoon ja matalampaan kypsyystasoon; korkeammat arvot -
viittaavat suurempaan painoon ja korkeampaan kypsyystasoon.
MITEN VALMISTAA RUOKAA KYPSENNYSMENETELMALLA

Tuotteen helppokadyttdisyyden lisaamiseksi seuraavat valikot kokoavat yhteen kaikki samaa
kypsennysmenetelmaa kdyttavat toiminnot, jotka ovat jo ruokalajeittain jaetuissa valikoissa.
Crisp-reseptit

Crisp-kypsennysmenetelmalla ruoasta tulee automaattisesti taydellisen kullanruskeaa seka yla- etta
alapuolelta. Crisp-alustaa on kdytettava aina. Jotta saisit parhaat tulokset tasta toiminnosta, noudata
kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

Crisp Fry -reseptit

Crisp Fry -kypsennysmenetelmassa yhdistyvat crisp-toiminnon laatu ja lampiman ilmankierron ominaisuudet.
Silla saadaan rapeita ja maukkaita paistotuloksia kayttamalla vahemman 6ljya kuin perinteisessa
paistamisessa. Crisp-alustaa on kdytettava aina. Jotta saisit parhaat tulokset tasta toiminnosta, noudata
kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

E : B Ve
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: : Ritils Kuumuutta kestava Uunipannu/ Kuumuuttaja m|kroaalt01a Lam Smittari i Hoyrytysastian : Koko : CRISP
pelti ritilalla Leivinpelti kestava astia P i alaosajakansi iHoyryastia: alusta




Omistajan opas

Mikro-hoyryreseptit

" FI

MIKRO-h&yrykypsennysmenetelmalla saadaan optimaaliset tulokset, jotka ovat samanlaisia kuin perinteisessa
hoyrykypsennysmenetelmalla, mutta helpommin ja nopeammin. Hoyrytyksen lisavarustetta tarvitaan aina. Jotta saisit
parhaat tulokset tasta toiminnosta, noudata kyseisessa kypsennystaulukossa tai uunin ndytdssa annettuja ohjeita.

s Valinta tai vahvistus:
Valitse haluamasi arvo tai valikkokohta
napauttamalla ndyttoa.

Valikon tai luettelon vierittaminen:

Vierita kohteita tai arvoja sipaisemalla ndyttoa
sormella.

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

KOSKETUSNAYTON KAYTTOOHJEET

Asetusten vahvistaminen tai seuraavaan nayttéon
siirtyminen:

Napauta ASETA tai SEURAAVA.

Siirtyminen takaisin edelliselle naytolle:
Napauta € .

Sinun on madritettava tuote, kun kytket sen paalle
ensimmaisen kerran.

Voit vaihtaa asetuksia mydhemmin painamalla «f ja
kayttamadlla Tyokalut-valikkoa.

1. VALITSE KIELI

Sinun on asetettava kieli, kun kytket laitteen paalle
ensimmaisen kerran.

Language

Bbarapcku

Hrvatski

Cestina Next

« Voit vierittaa kaytettavissa olevia kielia
sipaisemalla nayttoa.

« Napauta haluamaasi kielta.
Voit vaihtaa kielen mydhemmin avaamalla asetusvalikon.

2. KELLONAJAN JA PAIVAMAARAN ASETTAMINEN

- Voit asettaa kellonajan napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla ASETA.
Kellonajan asettamisen jalkeen on asetettava paivamaara

« Voit asettaa pdivamaaran napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla ASETA.

Pitkdan sahkokatkon jélkeen kellonaika ja pdivamaara on
asetettava uudelleen.

3. ASETA VIRRANKULUTUS

Uuni on ohjelmoitu kuluttamaan sahkdvirtaa, joka
on yhteensopiva enintdan 3 kW:n (16 ampeeria)
kotitalouksien sahkoverkkojen kanssa: Jos
kotitaloutesi kdyttaa pienempaa virtaa, sinun on
vahennettdva tata arvoa (13 ampeeria).

+ Valitse virta napauttamalla oikeaa arvoa.

« Suorita alkuasetus loppuun napauttamalla OK.

4. LAMMITA UUNI

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: tama
on taysin normaalia. Taman vuoksi ennen ruokien
kypsennysta suosittelemme lammittamaan uunia
tyhjana, jotta poistetaan mahdolliset hajut.

Poista uunista suojapahvit tai lapinakyvat kalvot seka
sisalla olevat varusteet. Lammita uuni 200 °C:een
noin tunniksi kayttamalla “Nopea esikuumennus”
-toimintoa. Aseta toiminto oikein ohjeita
noudattamalla.

Huomaa: Laitteen ensimmadisen kayton jalkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.
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PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE TOIMINTO

Uuni kdynnistetaan painamalla [ O Jtai koskettamalla
mita tahansa kohtaa naytolla.

Naytolla voit valita Manuaalisista ja Automaattisista tiloista.

=12:10

MANUAALISET TILAT

AUTOMAATTISET TILAT

- Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paaset
vastaavaan valikkoon.

 Voit tutkia luetteloa vierittamalla alas tai yl0s.

+ Valitse haluamasi toiminto napauttamalla sita.

JET START

Kun uuni on sammutettu, painamalla [>] aktivoit
kypsennyksen mikroaaltouunitoiminnolla taydella
teholla (1000 W) 30 sekunniksi.

2. ASETA MANUAALISET TOIMINNOT

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Muutettavat asetukset nakyvat naytolla.

MIKROAALTOTEHO / LAMPOTILA / GRILLIN TASO

- Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paaset
vastaavaan valikkoon.

Valitusta toiminnosta riippuen voit aktivoida tai

deaktivoida esikuumennuksen erityisella kytkimella.

KESTO

Sinun ei tarvitse valita kypsennysaikaa, jos haluat
hallita kypsentamista manuaalisesti. Ajastetussa
tilassa uuni kypsentaa valitsemasi ajan. Kypsennys
pysdytetaan automaattisesti kypsennysajan lopuksi.

- Voit asettaa keston napauttamalla Aika-osiota tai
"Set Cook Time" (Aseta kypsennysaika), sen jalkeen
kun olet painanut START (Kdynnista) -painiketta.

- Voit asettaa haluamasi kypsennysajan
napauttamalla asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napauttamalla SEURAAVA.

Jos haluat peruuttaa asetetun keston kypsennyksen
aikana ja seurata kypsennyksen paattymista
manuaalisesti, voit napauttaa keston arvoa ja asettaa
"0" tai avata kolmipisteisen valikon (==+) ja muokata
kypsennysaikaa.

Jos haluat pysdyttda jakson, avaa kolmipisteinen valikko
ja valitse "Stop Cooking".

3. ASETA AUTOMAATTISET TILAT

Automaattiset tilat mahdollistavat useiden erilaisten
ruokien valmistuksen luettelosta valitsemalla.

Laite valitsee useimmat kypsennysasetukset
automaattisesti parhaan tulosten saavuttamiseksi.

Lisaksi ruoan kosteussisaltoa seuraavan erikoisanturin

ansiosta eraat AUTOMAATTISTEN TILOJEN toiminnot
mahdollistavat optimaalisen kypsennystuloksen
saamisen kaikentyyppisille ruoille ilman asetusten
tekemista: anturi keskeyttaa kypsennyksen juuri
oikeaan aikaan. Kypsennyksen jaljella oleva aika tulee
nakyviin ndytolle ainoastaan viimeisten minuuttien
aikana ilmoittaen nadin kuinka kauan aikaa kypsennys
viela jatkuu.

+ Valitse resepti luettelosta.

Toiminnot nakyvat ruokaluokittain valikossa
"Automaattiset tilat" (ks. kyseiset taulukot).

+ Kun olet valinnut toiminnon, osoita kypsennettavan
ruokalajin ominaisuudet (maara, paino jne.)
taydellisen tuloksen saavuttamiseksi.

4. ASETA KAYNNISTYSAJAN VIIVE

Voit viivastyttda kypsennysta ennen toiminnon
aloittamista: Toiminto kdynnistyy ennalta
valitsemanasi aikana.

- Voit asettaa haluamasi kdaynnistysajan
napauttamalla VIIVE. Voit valita joko alkamisajan
tai ajan, jolloin haluat ruoan olevan valmis
valittujen toimintojen mukaisesti.

« Kun olet asettanut haluamasi viiveen, kaynnista
odotusaika napauttamalla "ASETUS".

« Aseta ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto
kdaynnistyy automaattisesti lasketun ajan jalkeen.

Viivastetyn kdynnistysajan ohjelmointi poistaa

uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi

lampotilan asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika

on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.

+ Voit aktivoida toiminnon valittdmasti ja peruuttaa
ohjelmoidun aikaviiveen napauttamalla “OHITA VIIVE".

5. TOIMINNON KAYNNISTYS

« Kun olet maarittanyt asetukset, voit aktivoida
toiminnon napauttamalla KAYNNISTA.

Jos uuni on kuuma ja toimintoon tarvitaan jotain

erityistd maksimilampotilaa, ndyttoon tulee tasta

ilmoittava viesti. Voit muuttaa asettamasi arvot milloin

tahansa kypsennyksen aikana napsauttamalla arvoa,

jota haluat korjata.

Kaikkia muokattavissa olevia vaihtoehtoja

voidaan tarkastella avaamalla ndytdén vasemmassa

alareunassa olevan kolmipisteinen valikko (***.

—
é

Lampaotila Kypsennysaika

Viiveaika

Kypsennyksen pysaytys

Voit pysdyttaa aktivoidun toiminnon milloin tahansa

painamalla [& ].
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6. ESIKUUMENNUS

Jos toiminto on aktivoitu aiemmin, ndytolla nakyy
kdaynnistamisen jalkeen esilammitysvaiheen tila.
Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
naytossa nakyy "UUNI VALMIS".

« Avaa luukku.
« Aseta ruoka uuniin.

+ Sulje luukku ja napauta "Kaynnista nyt" tai "START"-
painiketta [>] aloittaaksesi kypsennyksen.

Jos ruoka asetetaan uuniin ennen esikuumennuksen

paattymistd, se saattaa vaikuttaa haitallisesti

lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun avaaminen

esilammitysvaiheen aikana keskeyttaa esilammityksen.

Kypsennysaika ei sisalla esikuumennusaikaa.

Voit muuttaa esilammitysvaihtoehdon oletusasetusta
niille kypsennystoiminnoille, joiden kohdalla se on
mahdollista tehda manuaalisesti.

- Valitse toiminto, joka sallii esilammitystoiminnon
manuaalisen valinnan.

« Kayta ndyton oikeassa alareunassa olevaa
esikuumennukseen tarkoitettua vaihtokytkinta
esikuumennuksen aktivoimiseksi tai
deaktivoimiseksi. Se asettuu oletustoiminnoksi.

7. KAANNA TAI TARKISTA RUOKA

Erdissa automaattisissa tiloissa ruokaa on
kaannettava kypsennyksen aikana. Talléin kuuluu
aanimerkki ja naytolla nakyy suoritettava toimenpide.

- Avaa luukku.

+ Suorita ndytolla kehotettu toiminto.

« Sulje luukku ja jatka kypsentamista napauttamalla
"KAYNNISTA".

Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jaljella
viimeiset 5 %, uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

Talloin kuuluu danimerkki ja naytolla nakyy
suoritettava toimenpide.

. Tarkasta ruoka

- Sulje luukku ja jatka kypsentamista napauttamalla
"KAYNNISTA".

8. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa danimerkin ja naytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu. Erdissa toiminnoissa voit
kypsennyksen paatyttya pidentaa kypsennysaikaa tai
tallentaa toiminnon suosikiksi.

+ Jos haluat pidentaa kypsennysta, napsauta “+ 5 min”

- Jos haluat tallentaa ruoan suosikiksi, napsauta
“LISAA SUOS".

9. SUOSIKIT

Suosikit-toiminto tallentaa uunin asetukset
suosikkireseptisi osalta.

uuni tunnistaa automaattisesti useimmat kdytetyista
toiminnoista. Sinua kehotetaan lisddmaan toiminto
suosikkeihin tiettyjen kayttokertojen jalkeen.

TOIMINTAOHJEET TOIMINNON TALLENTAMISEEN
Kun toiminto on valmis, voit tallentaa sen suosikiksi

napauttamalla "LISAA SUOS." Tama mahdollistaa
nopean kayton tulevaisuudessa samoilla asetuksilla.
TALLENNUKSEN JALKEEN

Voit tarkastella suosikkivalikkoa painamalla O : Kaikki
tallennetut toiminnot luetellaan tassa valikossa. Aktivoi
valittu kypsennystoiminto napsauttamalla “KAYNNISTA".
ASETUSTEN MUUTTAMINEN

Suosikkinaytolla voit lisata kuvan tai nimen suosikkiin
mieltymyksesi mukaan.

- Valitse muutettava toiminto.

« Napauta oikeassa ylakulmassa olevaa kolmen
pisteen kuvaketta

+ Valitse muutettava maaritys.
« Vahvista muutokset napauttamalla TALLENNA.

Jos haluat poistaa tietyn toiminnon, |0ydat tasta
valikosta vaihtoehdon "POISTA SUOSIKKI"

10. TYOKALUT

Voit avata "Ty6kalut"-valikon milloin tahansa painamalla
& . Tama valikko mahdollistaa valitsemisen useista

vaihtoehdoista ja voit myds muuttaa tuotteen tai

nayton asetuksia ja mieltymyksiasi.

MYKISTYS

Laitteen danien nopea kytkeminen paalle tai pois paalta.

Muita erityisia ddnenvoimakkuusasetuksia voi hallita Suositut
valinnat -valikossa kohdassa Adni ja ddnenvoimakkuus.

[ (3]SMART CLEAN

Taman erityisen puhdistusjakson aikana matalassa
lampdtilassa vapautuvan vesihdyryn vaikutus
helpottaa rasvaisen lian poistamista. Aktivoi toiminto,
kun uuni on kylma.

Aktivoi toiminto painamalla =] : ndytto kehottaa
suorittamaan kaikki toimenpiteet, joilla saadaan
parhaat puhdistustulokset.

Huomaa: Uunin luukkua ei ole suositeltavaa avata
puhdistusjakson aikana, jotta sielta ei karkaisi vesindyrya,
mika puolestaan vaikuttaisi haitallisesti lopulliseen
puhdistustulokseen.

Asianmukainen viesti alkaa vilkkua nayto6lla, kun jakso
on paattynyt. Anna uunin jadhtya ja pyyhi ja kuivaa
sisdpinnat sitten liinalla tai sienella.

SUOSITUT VALINNAT

Muuttaa useita uunin asetuksia, valitsee sapattitilan ja
kytkee "Demo-tilan" pois paalta.

INFO

Antaa lisatietoja tuotteesta.

LAMPOMITTARI

Paistomittaria kayttamalla voit mitata erityyppisten
ruokalajien sisdlampatilan kypsentamisen aikana;
nain voit olla varma, etta se saavuttaa oikean
[ampéotilan. Uunin [ampdtila vaihtelee valitun
toiminnon mukaisesti, mutta kypsennys on aina
ohjelmoitu loppumaan kun ilmoitettu lampdtila on
saavutettu. Laita ruoka uuniin ja kytke paistomittari
kytkentakohtaan. Pida paistomittari mahdollisimman
kaukana lammonlahteesta. Sulje uunin luukku.
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Voit valita manuaalisista (kypsytystavan perusteella)

ja AUTOMAATTISET TILAT -toiminnoista (ruokatyypin
perusteella) onko paistomittarin kaytto sallittua tai pakollista.
Kun kypsennystoiminto on kdynnistynyt, se peruuntuu, jos
paistomittari poistetaan.

Irrota paistomittari ja poista se uunista aina kun otat ruoan pois.
PAISTOMITTARIN KAYTTO

Laita ruoka uuniin ja kytke pistoke tyontamalla se
liittimeen, joka sijaitsee uunin kypsennysosaston
oikealla puolella.

Varmista, etta johto ei kosketa ylaosan
[ammitysvastusta kypsennyksen aikana.

HUOMIO!

Noudata naita ohjeita mikroaaltoja kdyttaessasi.
+ Jos metalli joutuu kosketuksiin kypsennystilan
seinaman kanssa, syntyy kipindita, jotka voivat

vahingoittaa laitetta tai tuhota luukun sisdosan lasin.

. Metalliosat, esimerkiksi laseissa olevat teelusikat,
on pidettava vahintaan 2 cm:n etaisyydella
kypsennystilan seinista ja luukun sisapuolelta.
Suoraan toistensa paalle asetetut tarvikkeet
synnyttavat kipinoita.

HYODYLLISIA OHJEITA

LIHA: Tydnna mittari syvalle lihaan valttaen luita ja
rasvaisia kohtia. Jos kyseessa on lintu, tydnna mittari
pitkittaissuuntaisesti rinnan keskipisteeseen valttaen
onttoja alueita.

KALA (kokonainen): Aseta karki paksuimpaan osaan
valttdaen ruotoja.

AUTO MODES -toiminnot, jolla ndille ruokatyypeille
suoritetaan anturilla ohjattu kypsennys. Jos kaytat
paistomittaria AUTOMAATTISET TILAT -toimintojen
kanssa, kypsennys pysahtyy automaattisesti kun
valittu resepti saavuttaa ihanteellisen sisalampdtilan,
ilman, etta uunille joudutaan asettamaan lampétilaa.

+ Aseta lisavarusteet vain niille kuuluvalle korkeudelle.
Talloin saattaisi syntya kipindita, jotka voivat
vahingoittaa kypsennystilaa.

+ Kipindiden muodostuminen vaurioittaa laitetta.

« Ala kayta laitteessa alumiinipelteja.

+ Laitteen kayttaminen ilman ruokaa kypsennystilassa
johtaa ylikuormitukseen.

« Ald koskaan kdynnista mikroaaltouunia asettamatta
ruokaa ensin uuniin. Ainoa sallittu poikkeus on lyhyt
astioiden testaus.

MIKROAALTOKYPSENNYSTA KOSKEVIA VINKKEJA

Mikroaallot tunkeutuvat elintarvikkeisiin vain tiettyyn
syvyyteen asti, minka vuoksi samanaikaisesti useampia
kappaleita kypsennettaessa on ne leviteltava siten, etta
mikroaalloille altistuu mahdollisimman paljon pintaa.
Pienet palat kypsyvat nopeammin kuin suuret palat:
tasaisen kypsennyksen takaamiseksi leikkaa ruoka
samankokoisiksi paloiksi.

Useimmat ruoat jatkavat kypsymistdan sen jalkeen, kun
mikroaaltouuni on lopettanut niiden kypsentdamisen.
Sen vuoksi ruoan on annettava seista jonkin aikaa
kypsennysvaiheen saattamiseksi loppuun.

Poista kaikki paperi- ja muovipussien metallilankoja
sisaltavat pussinsulkijat, ennen kuin laitat pussin uuniin
mikroaaltoja varten.

Muovikelmuun tulee tehda reikia tai sita on pisteltava
haarukalla, jotta paine poistuu, eika suojus halkea kun
hoyrya muodostuu kypsennyksen aikana.

NESTEET

Nesteet saattavat kuumentua yli kiechumispisteen ilman
silminnahtavaa kuplimista. Tama voi aiheuttaa kuumien
nesteiden kiehumisen yli. Tdman estamiseksi valta
kapeakaulaisten astioiden kayttamistd, sekoita nestetta
ennen kuin laitat astian mikroaaltouuniin ja jata astiaan
teelusikka.

Sekoita kuumentamisen jalkeen uudelleen ennen kuin
otat astian varovaisesti pois mikroaaltouunista.
PAKASTERUOKA

Parhaimman tuloksen saamiseksi suosittelemme
sulattamista suoraan ritilan paalla. Tarpeen vaatiessa on
mahdollista kdyttaa mikroaaltouuniin sopivaa kevytta
muoviastiaa.

Keitetyt ruoat, muhennokset ja lihakastikkeet sulavat
paremmin, jos niita sekoitetaan sulatuksen aikana.
Irrottele kappaleet toisistaan sulamisen alettua: erotellut
annokset sulavat nopeammin.

LASTENRUOKA

Sekoita purkissa tai tuttipullossa oleva vauvanruoka tai
-juoma kuumennuksen jalkeen, ja tarkasta aina, etta se
on sopivan lampadistd, ennen kuin annat sen vauvalle.
Nain varmistat, etta ruoka tai juoma on tasaisen
lampdista ja ettei se polta.

Varmista, etta astian kansi tai tuttipullon tutti on
poistettu ennen kuumennusta.

KAKUT JA LEIPA

Kakkuja ja leipamaisia tuotteita varten suosittelemme
kayttamaan “Kiertoilma”-toimintoa, kun taas nesteita
sisaltaville kakuille suosittelemme “Konvektiouuni”-
toimintoa. Vaihtoehtoisesti kypsennysaikojen
lyhentamiseksi voit valita “Kiertoilma + mikroaallot”
-toiminnon, korkeintaan 160 watin mikroaaltoteholla,
jotta leivonnaiset pysyvat pehmeina ja tuoksuvina.
Kayta “Kiertoilma” ja “Konvektiouuni”-toimintojen
kanssa tummia metallisia kakkuvuokia ja sijoita ne
mukana toimitetun ritilan paalle.

LIHA JA KALA

Kauniin pintaruskistuksen saamiseksi nopeasti, lihan
tai kalan sisdosan pysyessa kuitenkin mehukkaana ja
mureana, suosittelemme kayttamaan toimintoja, joissa
yhdistyvat perinteinen kuumennus ja mikroaallot.
Parhaiden mahdollisten kypsennystulosten saamiseksi
aseta mikroaaltojen tehotasoksi 160 W.
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PUHDISTUS JA KUNNOSSAPITO

Varmista, etta uuni on jaahtynyt ennen kuin suoritat
mitaan puhdistusta tai kunnossapitoa.

Ala kdyta hoyrypesuria.

Kayta suojakasineita.

ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla.
Jos pinta on kovin likainen, voit kayttda vettd, johon on
lisatty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

- Al3 kayta sybvyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos téllaista ainetta paasee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

+ Jokaisen kayton jalkeen anna uunin jaahtya ja puhdista
se sitten, mieluiten sen ollessa viela hieman [ammin,
jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden muodostamat
kerrostumat ja tahrat.

Runsaasti kosteutta sisaltavien ruokien kypsennyksen
aikana muodostunut tiivistynyt vesi kuivataan
antamalla uunin jaahtya kokonaan ja kuivaamalla se
sitten liinalla tai sienella.

+ Aktivoi Smart Clean -toiminto sisapintojen tehokasta

VIANETSINTA

Al3 kayta terdsvillaa, hankaavia kaapimia tai hankaavia/
syovyttdvia puhdistusaineita, koska ne voivat
vahingoittaa laitteen pintaa.

Uuni on irrotettava verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon suorittamista.

puhdistamista varten.

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella
puhdistusaineella.

VARUSTEET

« Upota varusteet kdyton jalkeen puhdistusaineliuokseen
ja kasittele varusteita uunikintailla, jos ne ovat viela
kuumia. Ruoka-aineiden jaamat voidaan poistaa
pesuharjalla tai -sienella.

« HOoyrystin voidaan pesta joko kasin tai
astianpesukoneessa.

« Al koskaan puhdista paistomittaria ja Crisp-alustaa
astianpesukoneessa.

« Crisp-alusta on puhdistettava vedella ja miedolla
pesuaineella. Hankaa pinttynyt lika pois pehmealla
liinalla. Anna Crisp-alustan jadhtya ennen puhdistusta.

Vélta puhdistuksen yhteydessa kiskotelineiden tukien
voimakasta lilkuttamista tai kaantamista.

Virtakatko.
i Laite on irrotettu verkkovirrasta.

Uuni on meluisa myds pois
: paalta kytkettyna.

Naytolle ilmestyy “F”-kirjain ja
i numero.

:ole kunnolla kontaktissa.

Kun “DEMO"-tila on paalla, kaikki komennot ovat
- kdytettdvissa ja valikot avattavissa, mutta uuni ei

‘kuumene.

DEMO nékyy ndytolld 60 sekunnin vélein.

éKipinéiden syntyminen
“uunitilan sisalla :
 mikroaaltotoimintojen aikana. :

i Mikroaaltotoimintojen kayttd uunitilan ollessa

ityhja tai melkein tyhja.

Paistomittari on huonosti kytketty tai se ei ehka

Uunitilassa on sen seiniin koskettavia metalliosia.

§Tarkista verkkovirta ja ettd uuni on liitetty sahkénsyottoon.

: Sammuta uuni ja kdynnista se uudelleen, jotta néet,
i poistuuko vika.

: Ota yhteytta lahimp&én asiakaspalvelukeskukseen ja ilmoita
: F-kirjaimen perdssd oleva numero.

:Paina {&}", napsauta”’Info”ja valitse sitten “Tehdasasetukset”.
: Kaikki tallennetut asetukset poistetaan.

i Tarkista ensin paistomittari; jos se on kiinnitetty oikein,
i mutta virhe jatkuu, soita huoltopalveluun. Iimoita
ndytdssa nakyva virhe.

i Mene “DEMO"-toimintoon kohdasta “ASETUKSET" ja valitse
: “Pois paalta”

: Varmista, etta ritila on asetettu uunitilaan oikein ja siten,

i ettd ei paase syntymaan kiertymisid, joista saattaisi aiheutua
: kohtia, joista kosketetaan uunitilan seinia tai ollaan erittdin
:1ahelld niita.

i Valtd leivinpeltien tai alumiiniastioiden kayttda

i mikroaaltotoimintojen kanssa.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat saatavissa osoitteesta:

«  Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu
- Kayttamalla QR Code

+  Vaihtoehtoisesti ottamalla yhteytta huoltopalveluumme (katso puhelinnumero takuuvihkosesta). Kun otat yhteytta

huoltopalveluun, ilmoita tuotteen tunnistekilvessa olevat koodit.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Tuotettu lisenssilla.
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Manuel du propriétaire

MERCI D'AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez

enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d’utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODVIT

1. Panneau de commandes

g

Ventilateur

Elément chauffant rond
(invisible)

w

Guides pour les grilles
Porte

Ampoule

Gril

Point d'insertion de la sonde
autoportante

© N o v A

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10. Elément chauffant inférieur

1. ON/OFF

Pour allumer ou éteindre le four

2. ACCUEIL

Pour accéder rapidement au menu principal.

3. OUTILS

Pour choisir parmi plusieurs options et également
changer les réglages et les préférences du four.

4. FAVORIS

Pour récupérer la liste de vos fonctions favorites.

5. ECRAN

(invisible)
prevene 1m presees ©)
P OF v, @
P ¢ Lo
H : H .
6 7 8 9

6. MINUTERIE

Cette fonction peut étre activée soit lors de
I'utilisation d'une fonction de cuisson ou seule pour
conserver I'heure.

7. VERROUILLAGE

Permet de verrouiller les boutons de I'écran tactile
afin d'éviter toute pression accidentelle.

8. ECLAIRAGE

Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four et
économiser de I'énergie.

9. DEMARRER

Pour lancer une fonction.
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ACCESSOIRES

Avant d’acheter des accessoires disponibles sur le
marché, assurez-vous qu'’ils sont résistant a la chaleur
et adaptés pour la cuisson vapeur.

Laissez un espace d’au moins 30 mm entre le dessus du
contenant utilisé et les parois du compartiment de cuisson

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant
légérement inclinée vers le haut et en déposant la partie
surélevée arriére (pointant vers le haut) en premier.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissiéres
aussi loin que possible. Les autres accessoires,
comme la lechefrite, sont insérés horizontalement en
les laissant glisser sur les guides

Poussez les accessoires a fond, en veillant a ce qu'ils
ne touchent pas la porte de l'appareil.

. GRILLE METALLIQUE

- La grille métallique est

. adaptée a tous les modes de
© cuisson, y compris la cuisson
. au micro-ondes. Lors de

¢ l'utilisation de micro-ondes,
- placez toujours la grille

- métallique au niveau 1 (le
plus bas) en positionnant

la grille métallique a 3 cm
en saillie vers la porte. Vous
pouvez placer la nourriture
directement sur la grille
métallique ou l'utiliser comme
support pour les lechefrites
et plats ou autres ustensiles
allant au four, résistant a la
chaleur et aux micro-ondes.

LECHEFRITE

. La léchefrite ne convient pas
aux modes de cuisson a l'aide
des fonctions Micro-Ondes
et Crisp. Sur la lechefrite,

- vous pouvez disposer

. les aliments soit dans un :
. récipient supplémentaire, soit :
directement sans récipient.
Cet accessoire peut étre utilisé
pour toutes les fonctions

. de cuisson traditionnelles.

. Vous pouvez l'utiliser pour
recueillir les jus de cuisson,

en le placant sous la grille
métallique. Pour obtenir un

- brunissage uniforme, placez

- la léchefrite sur la grille en :
. respectant le repére en relief.

POIGNEE POUR LE PLAT CRISP
Utilisée pour retirer le plat
Crisp chaud du four.

pour permettre a la vapeur de circuler efficacement.

Les accessoires peuvent monter en température
pendant le fonctionnement du micro-ondes. Il
est recommandé d'utiliser des protections pour
manipuler les accessoires en fin de cycle.

. SONDE AUTOPORTANTE

. Pour mesurer précisément

. la température interne des

. aliments pendant la cuisson.
. Grace a son support rigide,

- il peut étre utilisé pour la

.~ viande et le poisson.

CUIT-VAPEUR*
- (UNIQUEMENT SUR CERTAINS
MODELES)
. Pour cuire a la vapeur les
¢ aliments comme le poisson ou
les Iégumes, placez-les dans
le panier (2) et versez de I'eau
. potable (100 ml) dans la partie
. inférieure du cuit-vapeur (3) pour !
obtenir la bonne quantité de
. vapeur. §
- Pour cuire des aliments comme !
les pommes de terre, les pates,
le riz, ou les céréales, placez-
. les directement dans la partie
- inférieure du cuit-vapeur (vous
n‘avez pas besoin du panier)
. et ajoutez la quantité d'eau
. potable adéquate pour la
quantité d'aliments a cuire.
. Pour de meilleurs résultats,
. couvrez le cuit-vapeur avec le
couvercle (1) fourni.
Placez toujours le cuit-
- vapeur sur la grille métallique
- au niveau 1 et utilisez-le
uniquement avec les fonctions
. de cuisson appropriees ou avec :
. les fonctions du micro-ondes.

PLAT CRISP
. Utiliser seulement avec les
. fonctions désignées.
. Le plat Crisp doit toujours
. étre placé au centre de la
grille métallique et il peut
étre préchauffé lorsqu'il est
vide, en utilisant la fonction
spécialement prévue a cet
effet. Disposez les aliments
directement sur le plat Crisp.
Placez les pieds en silicone
entre les barres de la grille
métallique pour plus de
stabilite.

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du
modeéle acheté.

*|l est possible d'acheter séparément d'autres accessoires
aupres du Service Aprés-Vente.
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DEPOSE ET REPOSE DES SUPPORTS DE GRILLE

Les deux cOtés de la cavité du four sont pourvus d'une
grille en forme d'échelle, ancrée sur deux supports en
forme de bouton. Les grilles en forme d'échelle sont
amovibles pour faciliter le nettoyage.

1. Pour retirer les grilles en échelles, saisissez
fermement la partie externe du guide et tirez-la

vers le haut pour I'extraire du support frontal tout

en tournant sur le support arriére, puis faites glisser
I'ensemble de la partie hors de la cavité.

2. Pour repositionner les grilles en échelles, faites
glisser la partie arriere sur le support arriére. Ensuite, une
fois ancré, poussez I'ensemble vers le bas jusqu'a ce que
la grille en échelle soit insérée dans le support frontal.

FONCTIONS

MODES MANUELS

— |MICRO-ONDES

— Pour rapidement cuire ou réchauffer des
aliments ou des breuvages.

Accessoires nécessaires : grille métallique, récipient résistant
aux micro-ondes et a la chaleur.

PUISSANCE (W) RECOMMANDE POUR

Rapidement réchauffez les boissons ou les aliments avec

1000 une forte teneur en eau. Pour les plats préparés avec des
ceufs ou de la créeme, choisir une puissance inférieure.

750 Cuisson de légumes.

600 Cuisson de la viande, du poisson et des plats qui ne
peuvent pas étre remués.
Cuisson de sauces a la viande, ou les sauces contenant

500 du fromage ou des ceufs. Terminer la cuisson des patés a
la viande et les pates cuites.

350 Cuisson lente et délicate. Idéal pour faire fondre le beurre
ou le chocolat.

160 Décongélation des aliments surgelés ou ramollir le
beurre et le fromage.

20 Ramollir la creme glacée.

ACTION ALIMENTS { PUISSANCE (W) | DUREE (min)

Cuisson

Cuisson i Pain de viande
<=| CRISP
=

Pour dorer un plat a la perfection, autant au-
dessus qu’en dessous. Cette fonction doit étre utilisée
uniquement avec le plat Crisp spécial.

Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, plat
Crisp, poignée pour le plat Crisp.

ALIMENTS DUREE (min)
Gateau au levain 12-15
Hamburgers* 15-20

*Tourner les aliments a mi-cuisson

CRISP FRY : Produits frais et produits surgelés
La fonction saine et exclusive combine la qualité

de la fonction Crisp aux propriétés de la circulation
d'air chaud. Cela permet d'atteindre des résultats de
friture croustillants et savoureux, avec une réduction
considérable de I'huile nécessaire par rapport au
mode de cuisson traditionnel, en supprimant méme la
nécessité d'utiliser de I'huile dans certaines recettes.
Pour obtenir les meilleurs résultats avec les aliments frais,
brossez ou assaisonnez avec une petite quantité d'huile.
Cuire les aliments surgelés directement sans ajout d'huile.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, plat
Crisp, poignée pour le plat Crisp.

éﬁ PRECHAUF. RAPIDE

Pour chauffer rapidement le four avant un cycle
de cuisson. Attendez la fin de la fonction avant de
placer les aliments dans le four. Une fois la phase de
préchauffage terminée, le four va automatiquement
sélectionner la fonction « Chaleur pulsée ».

Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
une lechefrite

~~| GRIL

Pour dorer, griller, et gratiner. Nous vous
conseillons de retourner les aliments durant la cuisson.
Accessoires recommandés : grille métallique

Configuration de cuisson recommandée : couche unique au niveau 3

ALIMENTS NIVEAU DU GRIL DUREE (min)

: Elevée
Naad GRIL + MICRO-ONDES

Pour rapidement cuire et gratiner les plats en
combinant les fonctions du micro-ondes et gril.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

7 | TURBO GRIL

e

> Pour des résultats parfaits en combinant les
fonctions gril et convection. Nous vous conseillons de
retourner les aliments durant la cuisson.

Accessoires recommandés : grille métallique

Configuration de cuisson recommandée : couche unique au
niveau 2

TURBO GRIL + MO

Pour rapidement cuire et dorer vos aliments,
combinez les fonctions micro-ondes, gril et chaleur pulsée.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

— e

Whj;lfz?ool



ALIMENTS { PUISSANCE (W) i NIVEAU DU GRIL | DUREE (min)

Poulet roti 350

*Tourner les aliments a mi-cuisson

CONVECTION NATURELLE

Pour cuire et dorer parfaitement tout type de
plat sur un seul niveau. Pour obtenir les meilleurs
résultats, cette fonction comporte une phase de
préchauffage : attendre la fin du préchauffage pour
introduire les aliments.

Accessoires nécessaires : lechefrite ou grille métallique et
récipient résistant a la chaleur.

Configuration de cuisson recommandée : couche unique au
niveau 2

ALIMENTS TEMPERATURE. (°C) DUREE (min)
Cupcake / Smallcake 150 - 160 20-30
Cookies 150 - 165 15-30

==|CONVECTION NATURELLE + MICRO-ONDES

“== Pour préparer des plats plus rapidement en
combinant le four a convection naturelle et le micro-ondes.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

m CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson des plats sucrés et des viandes
avec circulation d'air chaud. Pour obtenir les meilleurs
résultats, cette fonction comporte une phase de
préchauffage : attendre la fin du préchauffage
pour introduire les aliments. Il est possible de
['utiliser pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
peut étre utilisée pour cuire différents aliments sans
gue les odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.
Accessoires nécessaires : lechefrite ou grille métallique et
récipient résistant a la chaleur.

Configuration de cuisson recommandée : double couche
aux niveaux 2 et 3, simple couche au niveau 2. Il est conseillé
d'utiliser les deux lechefrites de ce modéle technique actuel.

- ¢% | CHALEUR PULSEE + MICRO-ONDES

Pour la cuisson de tout type de plat sur un seul niveau
en combinant la circulation d'air chaud et le micro-ondes.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

E CHALEUR TOURNANTE

Pour cuire de la viande, des gateaux et
tartes avec garnitures sur une grille uniquement .
Pour obtenir les meilleurs résultats, cette fonction
comporte une phase de préchauffage : attendre la fin
du préchauffage pour introduire les aliments.
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
une lechefrite

Configuration de cuisson recommandée : couche unique au
niveau 2

<. | CONVECTION FORCEE + MICRO-ONDES

=
== Pour cuire rapidement tous les aliments avec
une garniture liquide, en combinant les fonctions
micro-ondes, convection naturelle et chaleur pulsée.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau T,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

{g FONCTIONS SPECIALES

1s45r| MAINTIEN AU CHAUD

Pour conserver les aliments a peine cuits chauds
et croustillants (viandes, aliments frits, ou gateaux).

LEVAGE

Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées.
Pour assurer la qualité de levage, n‘activez pas la fonction si
le four est encore chaud apres un cycle de cuisson.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient
résistant a la chaleur.

YAOURT

Pour la fabrication du yaourt.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient
résistant a la chaleur.

@ DESHYDRATATION

Pour déshydrater des fruits et des légumes.
Coupez-les en fines tranches et placez-les
directement sur une grille métallique.

Accessoires nécessaires : grille métallique

CUISSON GROSSES PIECES

Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs
a 2,5 kg). Il est conseillé de retourner la viande pendant
la cuisson pour obtenir un dorage homogene des deux
cOtés. Arrosez de temps a autre la viande avec son jus de
cuisson pour éviter son dessechement.
Accessoires nécessaires : léchefrite au niveau 2.

«« | PROGRAMME ECO

v

Pour cuire les rotis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Lorsque cette fonction ECO est
utilisée, le voyant reste éteint pendant la cuisson.
Pour utiliser le programme ECO et ainsi optimiser la
consommation d’énergie, la porte du four ne devrait
pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
une lechefrite.

[=] cook3

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la
méme température de cuisson sur trois niveaux en
méme temps sans mélanger les arébmes et les odeurs.
Cette fonction peut étre utilisée pour cuire des
biscuits, des gateaux, des pizzas surgelées congelées
et pour préparer un repas complet. Il n‘est pas
nécessaire de préchauffer le four.

BISCUITS

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux
de biscuits sablés similaires afin d'optimiser les
résultats. La fonction comprend un préchauffage.
Sortez les trois plateaux du four en méme temps.

@ TARTE

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux
de tartes similaires afin d'optimiser les résultats. La
fonction comprend un préchauffage. Sortez les trois

plateaux du four en méme temps.
PIZZA (SURGELEE)

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux
de pizzas surgelées similaires afin d'optimiser les
résultats. La fonction comprend un préchauffage.
Sortez les trois plateaux du four en méme temps.

—1 MENU 1 COOK 3
- Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas

complet a base de viande et d'un dessert. Le four doit
étre préchauffé.
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Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences dans

un moule rond a placer sur la grille métallique au niveau

3. Préparer des lasagnes selon vos préférences (1,5 - 2 kg)
dans un plat a placer sur la grille métallique au niveau deux.
Préparer 6 a 10 pilons de poulet avec des pommes de terre
en dés (500 a 800 g) directement dans la lechefrite a placer
au niveau 1. Aprés le préchauffage, faites cuire tous les plats
en méme temps. Apres 50-60 minutes, sortez la tarte, aprés
60-70 minutes, sortez les lasagnes, apres 80-90 minutes,
sortez le poulet aux pommes de terre.

@MENU 2COOK3

Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas complet a
base de poisson ou végétarien et d'un dessert. Le four doit
étre préchauffé.

6 MODES AUTO

I

. FR
Exemple de repas complet
Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences dans
un moule rond a placer sur la grille métallique au niveau
3. Préparer des lasagnes au pesto ou des cannelloni
selon vos préférences (1,5 - 2 kg) dans un plat métallique
ou en pyrex a placer sur la grille métallique au niveau
deux. Préparer des filets de poisson en papillote (700
- 900 g) avec des légumes en tranches (600 - 900 g)
directement dans la lechefrite a placer au niveau 1. Aprés
le préchauffage, faites cuire tous les plats en méme
temps. Aprés 45-55 minutes, sortez la tarte, apres 55-65
minutes, sortez les lasagnes, apres 60-70 minutes, sortez
le poisson et les Iégumes.

Avec les Modes Auto, il suffit de sélectionner le type

et le poids ou la quantité des aliments pour obtenir les
meilleurs résultats. Le four calcule automatiquement les
réglages optimaux et continue a les modifier au fur et a
mesure que la cuisson progresse.

Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les
indications sur le tableau de cuisson correspondante.
En raison de la variabilité des aliments, la durée

de cuisson est fixée sur une note moyenne. Nous
recommandons toujours de vérifier la cuisson interne
des aliments et, le cas échéant, de prolonger le temps
de cuisson pour obtenir une cuisson adéquate.

DECONGELATION 6™ SENS

Pour rapidement décongeler différents types d'aliments.
Pour de meilleurs résultats, placez toujours les aliments
dans un récipient directement sur la grille métallique,
sauf pour la décongélation du pain croustillant. A la fin,
laisser reposer les aliments pendant 5 minutes.

PAIN CROUSTILLANT SURGELE

Cette fonction exclusive vous permet de décongeler
du pain congelé. En combinant les technologies
Décongélation et Crisp, votre pain aura l'air tout
juste sorti du four. Utilisez cette fonction pour
décongeler et réchauffer rapidement des petits pains
surgelés, des baguettes et croissants. Le plat Crisp
doit étre utilisé en combinaison avec cette fonction,
directement placé sur la grille métallique.

ALIMENTS POIDS
Deglvrageprogramme .......................................... R
Vlande]oog_zokg .........................
Vo|a|”e1oog_3lokg .........................
POISSO”]OOg_Zokg .........................
. Pam crou StI”a nt Surge |e ................................. 5 O - 800 g ...........................

6™ SENSE RECHAUFFAGE

Pour réchauffer les repas préparés surgelés
ou a température ambiante. Le four détermine
automatiquement les réglages nécessaires pour
les meilleurs résultats, le plus rapidement possible.
Placez les aliments dans un récipient résistant aux
micro-ondes et a la chaleur directement sur la grille
métallique au niveau 1.

Aliments : Poids/portions/ : Recommandations
.................................... X et
i Sortez de I'emballage en veillant &
Repas dans un senlever les éventuelles feuilles
P 250-800g :daluminium. A la fin du processus de
plateau P .
i réchauffage, laissez au repos 1-2
i minutes pour améliorer le résultat.
i Sortez de I'emballage en veillant &
Lasagnes

400g-1,5kg éenlever les éventuelles feuilles
: :d'aluminium.

i Chauffer a découvert dans un seul

(surgelées)

Soupe 100-8009g récipient.

Lait 100-500g C/hqu.ffer a découvert dans un seul
:recipient.

Fau 100-500 g : Chauffer a découvert dans un seul

i récipient.

6™ SENSE FONDRE & RAMOLLIR

Pour faire fondre et ramollir les aliments. Le four
détermine automatiquement les réglages nécessaires
pour les meilleurs résultats, le plus rapidement
possible. Placez les aliments dans un récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur directement
sur la grille métallique au niveau 1.

Poids/
Aliments portions/ Recommandations
e O AU e
i Pour de meilleurs résultats, placer le
Beurre ramolli 100-500g :beurre dans un récipient directement
isur la grille métallique.
£ Si vous placez le récipient de créme
Créme glacée 100 - 500 i glacée directement dans le four,
ramollie 9 sassurez-vous qu'il est compatible avec
i les micro-ondes.
i Couper le chocolat en morceaux pour
: obtenir de meilleurs résultats. A la fin,
Chocolat fondu 100-5009g
i remuer le chocolat pour achever le
i processus de fusion.
i Couper le chocolat en morceaux pour
: obtenir de meilleurs résultats. A la fin
Fromage fondu 100-5009g : '

i remuer le fromage pour achever le
i processus de fusion.

6™ SENSE MO SOUS VIDE
Le sous-vide est une technique de cuisson
professionnelle qui nécessite I'utilisation de sachets
en plastique alimentaire sous vide et la cuisson a des
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températures précisément contrélées. Cette fonction
innovante utilise les micro-ondes pour accélérer le
processus de cuisson sans perdre la précision et les
performances garanties par ce mode de cuisson. Le
processus de cuisson graduel et précis contribue
au développement d'une tendreté et d'une saveur
exceptionnelles, et garantit également I'uniformité
de la cuisson dans I'ensemble de I'aliment. Cette
fonction vous permet de cuire de la viande, du
poisson, des [égumes et des fruits en obtenant

des résultats dignes d'un chef cuisinier. Consultez
le tableau de cuisson sous vide pour utiliser
correctement la fonction.

MENU AUTRES FONCTIONS

FAVORIS
Pour récupérer la liste de fonctions favorites.

@0 REGLAGES
Pour ajuster les réglages du four.

Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les commandes
sont actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe
pas. Pour désactiver ce mode, accédez & « DEMO »" & partir du
menu « REGLAGES » et sélectionnez « Off ».
En sélectionnant " REINITIALISER ", le produit séteint et revient
ensuite aux parametres de son premier allumage. Tous les
réglages seront effacés.

MINUTERIE DE CUISSON

Cette fonction peut étre activée soit lors de
I'utilisation d’une fonction de cuisson ou seule pour

conserver I’heure. Une fois démarrée, la minuterie
décomptera indépendamment sans interférer avec
la fonction elle-méme. Une fois que la minuterie a
commencé le compte a rebours, vous pouvez aussi
sélectionner et activer une fonction.

La minuterie continuera de décompter dans I'angle supérieur
droit de I'écran.

Pour récupérer ou modifier la minuterie de cuisson :

« Appuyez sur I'option de minuterie de cuisine.

Un signal sonore se fait entendre et une indication

apparait a I'’écran lorsque la minuterie a terminé le

compte a rebours.

+ Appuyez sur « PAUSE » si vous souhaitez mettre la
minuterie en pause. Vous pouvez ensuite appuyer
sur « RESUME » pour redémarrer la minuterie.

« Appuyez sur « CANCEL » (effacer) pour effacer la
minuterie ou régler une nouvelle durée de minuterie.

« Appuyez sur «+ 1 mn » pour augmenter la durée
d'l minute.

- ECLAIRAGE
Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four.

@ VERROUILLAGE DES COMMANDES

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

Pour déverrouiller I'appareil, appuyez longuement sur
la touche de verrouillage du pavé tactile.
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TABLEAU DE CUISSON MODE AUTO

Pour cuire plusieurs sortes d'aliments et atteindre de résultats optimums rapidement et facilement.
Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondante.

Poids/portions/ : .
oo T morceaux S e o COSSOITES
: ) iRéglez le temps de cuisson recommandé pour les pates. Ajoutez de I'eau
:Bouillon de': 1-3 portions :salée et les pates dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec . —
i pates : P :un couvercle. Considérez environ 100 g de pates pour chaque portion. e O
: : : Utilisez 400 g d'eau pour chaque portion de pates. :
) Préparer selon votre recette préférée. Verser de la sauce béchamel sur le P e
Lasagnes : 6009-2,0kg ‘haut et saupoudrer de fromage pour obtenir un brunissage parfait. e 9

iRéglez le temps de cuisson recommandé pour le riz. Ajoutez I'eau et le

- o A : :riz dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un couvercle. 1
: EQ-IF-EEESAE-IIE-S : Riz : 1 a4 portions §Considﬁrez environ 1%0 g de riz pour chaque portion. Utilisez 300 g d'eau
: : : : pour chaque portion de riz.

:Réglez le temps de cuisson recommandé pour I'épeautre. Ajoutez I'eau :
et ['épeautre dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un i —
: couvercle. Considérez environ 100 g d'épeautre pour chaque portion. fe Y,
: Utilisez 300 g d'eau pour chaque portion d'épeautre. :

: : :Réglez le temps de cuisson recommandé pour l'orge. Ajoutez |'eau et :
‘Orge © 134 portions : I'orge dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un couvercle. : 1 —
:0rg : P :Considérez environ 100 g d'orge pour chaque portion. Utilisez 300 g d'eau i......~ % »
: : : pour chaque portion d'orge. :

" Roti de i Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre.
boeuf : - : Assaisonnez avec de |'ail et des herbes selon vos gouts. A la fin de la
beeu i cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper.

P : i Graissez légérement le plat Crisp avant le préchauffage. Le plat Crisp doit
i Pains pour : 100-500 g i étre préchauffé avant d'insérer les aliments. Le four vous avertit lorsqu'il | 1

“hamburgers : ‘est temps d'insérer les aliments. Pour obtenir des résultats parfaits, il vous ... .- /&

: : :sera demandé de retourner les aliments pendant la cuisson. :

Rosbif - i Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre.

: Cuisson : - : Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon vos golts. A la fin de la P2 B
‘lente : i cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper. T+
‘Roti de i Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre.

: : - : Assaisonnez avec de |'ail et des herbes selon vos gouts. A la fin de la

:porc i cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper.

: ) : iRépartir uniformément sur le plat Crisp. Percez les saucisses avec une
:Saucisses 2009 -10k :fourchette pour éviter qu'elles n'éclatent. Pour obtenir des résultats
‘et Wiirstel 9-1.Ukg i parfaits, il vous sera demandé de retourner les aliments pendant la

: : i cuisson.

Cotesde | i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le 5
:VIANDE : : 400 g - 1,5 kg : préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Répartissez uniformément dans :
g iporc 5 ‘le récipient avec le coté de I'os vers le bas. =
: : i Le plat Crisp doit étre préchauffé avant d'y insérer les aliments. Le four :
‘Bacon ' 50-400 :vous avertit lorsqu'il est temps d'insérer les aliments. Répartissez-les : 1
: : 9 ‘uniformément sur le plat Crisp. Pour obtenir des résultats parfaits, il vous ia...... . ==
:sera demandé de retourner les aliments pendant la cuisson. :
: : i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le P
:Poulet roti : 800 g - 2,5 kg : préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Insérez dans le four avec le coté @
: : i poitrine vers le haut. e
: i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le :
i Morceaux 1fournée préférez. Répartissez uniformément sur la grille métallique. Utilisez la : 2 1
:de volaille : grille métallique au niveau 2 et la léchefrite avec une tasse d'eau au S S—
: iniveau 1 pour recueillir les exsudats des aliments. :
‘Poitrine de i Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez :
“volaille a la _ :uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur . Couvrez avec le : 1 0
Evapeur 5 i couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la ... .~ 2F
Poulet frit : Appliquez de I'huile avec un pinceau. Répartissez uniformément sur le
pané i plat Crisp.
: o o s o e e e
: Com, P af=ar S rol @ : S : W, : Q s“I‘,- : = :
i ACCESSOIRES : ) : o i N . : P P ; -
: : Grille : Platrésistant a la chaleur :Gouttiere/:Récipient résistant a la chaleur: Sonde : Cuit-vapeur : Cuiseurvapeur: Plat
métallique : surlagrille métallique :Léchefrite: et aux micro-ondes i autoportante iavec couvercle: Cuit-vapeur : Crisp




 Poids/portions/

Categone :Aliments e Remarques Accessoires
i Poisson : B :Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le : S Z
:entier roti :préférez. : :))

: Poisson : : Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et positionnez le poisson | 1

‘entier cuit ! - i au centre du panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le couvercle. Ce cycle utilise des : =41
:alavapeur : : capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson. A
:Darnede : . ‘ . _ -

i poisson i 200-800g :Appliquezde I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le préférez.

i rotie : :

‘Filetsde  : i Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez

ipoissona - : uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur . Couvrez avec le :

:lavapeur : couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson. :

: ‘Moules ala : i Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez
:POISSON vapeur : - : uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le :
: ;vap : : couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson. :

: Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez

:Crevettesa : : uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur . Couvrez avec le

la vapeur i couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson. :
Fishand i Répartissez uniformément dans le plat Crisp en alternant les filets de Py
: Chips [] i 1-3 portions :poisson et les pommes de terre. Considérez environ 100 g de poisson et

: 100 g de frites pour chaque portion.

P s ; Y
Eglélrt?rgg[*] - i Répartissez uniformément sur le plat Crisp.

ggtoggsé';s L 500-800q | Répartissez uniformément sur le plat Crisp. Pour obtenir des résultats parfalts 1
: par?és S 9 il vous sera demandé de retourner les aliments pendant la cuisson. :

: Coupez en morceaus, assaisonnez avec de I'huile, du sel et aromatisezavecdes 4
: herbes. Répartissez uniformément sur le plat Crisp. Pour obtenir des résultats
i parfaits, il vous sera demandé de remuer les aliments pendant la cuisson.

Pommes de
i terre roties 3009-1kg

‘Léqumes i Coupez les légumes et remplissez avec un mélange de chair du légume lui- o
: far%s : 600 g - 2,0 kg : méme, de viande émincée et de fromage rapé. Assaisonnez avec de l'ail, du sel et : @
: : § des herbes selon vos godts. :

‘Gratinde Acini ; P
: ) Coupez en tranches et placez dans un grand récipient. Salez, poivrez et versez de : =
§ E’e‘iﬁgmes de ; 400 9-15kg Ia creme. Parsemez de fromage. fmn :)D

g/‘eopr)coenil#r)\(es :  Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en morceaux: 1
‘deterreala - i et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le couvercle. Cecycle - =1
: vapeur : : utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson. g """ + =
:Légumes : Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en morceaux : 1

 racines cuits ! - : et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le couvercle. Cecycle =41
‘alavapeur : : utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson. emt

Do It‘gr?g'@fs : Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en morceaux 1
(LEGUMES @ "ol - - et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le couvercle. Ce cycle ==
: : vapeur : : utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson. g R R
i Fruits en : i Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en morceaux : 1
i morceauxa - ‘et placez-les dans le panler du cuit-vapeur. Couvrez avec le couvercle. Ce cycle =41
‘lavapeur : utilise des capteurs : n'

‘Légumes : Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez

‘cuitsala : - : uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le

ivapeur[*] : couvercle.

Pomr]pes de R ; le olat C 1

:terre frites @ 200-600 : Répartissez uniformément sur le plat Crisp. :

M 9 P P P R
i Croquettes : : P

:depommes : 200-600g Répartissez uniformément sur le plat Crisp.
deterre[*] :

P L ) ECoupez en morceaux et assaisonnez avec de I'huile. Répartissez 2o
 Poivronfrit  100-5009 :niformément sur le plat Crisp. :

= o I
: N ~ a1 ~ @ %\ B §§9 r B mrr =
i ACCESSOIRES : ' et 3 o ; P P
: ¢ Grille ! Platrésistantalachaleur {Gouttiére/:Récipient résistant a la chaleur: Sonde ¢ Cuit-vapeur : Cuiseurvapeur: Plat
métallique : surlagrille métallique :Léchefrite: et aux micro-ondes i autoportante :avec couvercle! Cuit-vapeur : Crisp
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Poids/portions/

Catégorte | Alments .morceawx . ... B e s CESSOIES o

“Pain de i Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain léger. Formez | 1

. : 400 g - 1,0 kg :dans un moule a cake avant qu'elle ne léve. Utilisez la fonction levée : @

;mie 5 i spécifique du four. 5

: : i Préparez la pate a pizza selon votre recette préférée. Laissez-la lever en Py
: : Pizza 1400 g - 1,2 kg : utilisant la fonction spécifique du four. Roulez la pate dans une lechefrite :. - :
: Egé'—EANGERE : : :légérement huilée. Ajoutez la garniture que vous souhaitez. : :
: : : : . B ) . T :
: ‘Pizza[*] | 250-700g : Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles : :

‘d'aluminium.

Gateau

Ccalé 800 g-1,5 kg :Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions avec une pate et percez-la

:avec une fourchette. Remplissez la pate selon votre recette favorite;.

{Génoise | 400 g-12kg ;Z:glpszgez une pate a génoise dégraissée. Versez dans un moule chemisé et

A P . N A p o 2
i Gateau 1400g-1,2 kg Préparez un mélange a gateau marbré selon votre recette préférée. Versez :

‘marbré :dans un moule chemisé et graissé. R
: : Préparez une préparation pour 16-18 morceaux selon votre recette 5 5

: Muffins i 1fournée :favorite et remplissez des moules en papier. Répartissez uniformément sur : i -
: : :la lechefrite.

i Faites une pate a partir de 500 g de farine, 200 g de beurre salé, 200 g :

:de sucre, 2 ceufs. Aromatisez avec de I'essence de fruit. Laissez refroidir.  : 2

. : Biscuits : 1fournce : Répartissez uniformément la pate et faconnez-la a votre gré. Disposez les :——"
: PATISSERIE : : i cookies sur une lechefrite. ¢
. Préparer selon votre recette préférée. Disposez la pate sur la lechefrite P
Brownies 1fournee recouverte de papier cuisson. in==e
i Préparez un mélange de pommes tranchées, de pignons de pin, de :
Strudel 1 fournée :cannelle et de muscade. Mettez du beurre dans un moule, versez du sucre : 2
i et faites cuire pendant 10-15 minutes. Roulez-la dans une pate et repliez i ——
:la partie extérieure. :
: : : Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez le fond avec des
:Tarte aux _ i miettes de pain pour absorber le jus des fruits. Remplissez avec des fruits
‘pommes :frais hachés mélangés avec du sucre et de la cannelle. Enroulez les rebuts
: : i de pates pour faire un couvercle, scellez les bords et badigeonnez d'ceuf.
5 Oeufs 2-10 Préparez selon votre recette favorite dans un récipient unique. Pour P
CEUFS “brouillé : : obtenir des résultats parfaits, il vous sera demandé de remuer les aliments : g:))
:brouillés :  morceaux :pandant la cuisson. e
: : i Placez toujours le sac directement sur la grille métallique. Placez un Py
; Pop—corn : - :seul sachet a la fois dans le micro-ondes. Ce cycle utilise des capteurs :
: : in'ouvrez pas la porte pendant la cuisson. :
COLLATIONS : : :
:Nuggets : Py
‘de poulet i 200-700g :Répartissez uniformément sur le plat Crisp. :
[*] Recaead ~ +@

: : : = : e U I :
: L N P e @ N S I e =
i ACCESSOIRES : ) : - . : N A - . : P P :
: : Grille : Platrésistant a la chaleur :Gouttiere/:Récipient résistant a la chaleur: Sonde : Cuit-vapeur : Cuiseurvapeur: Plat
métallique : surlagrille métallique :Léchefrite: et aux micro-ondes i autoportante iavec couvercle: Cuit-vapeur : Crisp




TABLEAU MO SOUS VIDE

Cette fonction vous permet de cuire de la viande, du poisson, des [égumes et des fruits en obtenant des résultats dignes
d'un chef cuisinier. Consultez ce tableau de cuisson pour utiliser correctement la fonction.

Sélectionnez la catégorie d'aliments que vous souhaitez cuisiner et suivez les réglages proposés. Sélectionnez le poids
de l'aliment (et la température de cuisson, uniquement pour le beeuf) et suivez les indications d'épaisseur, le cas échéant.
Entrez le temps de cuisson suggéré : Il s'agit du temps de cuisson spécifique pour le type d'aliment et sa quantité. Il

commence aprés une phase de détection au cours de laquelle le four améne I'aliment a la température optimale pour

commencer la cuisson afin de garantir des performances optimales. La phase de détection sera plus longue pour les poids

plus lourds. Pour mieux planifier vos repas, utilisez la colonne du tableau indiquant les heures approximatives de la phase

de détection.

Utilisez au maximum deux sacs contenant des quantités similaires d'aliments et sélectionnez le poids total des deux dans

la fonction.

N'oubliez pas que les temps de cuisson suggérés se rapportent a des aliments réfrigérés. Les résultats dépendent de la
qualité des ingrédients et des bonnes pratiques d'hygiéne. Préférez utiliser des aliments frais et de haute qualité pour

obtenir les meilleurs résultats. Ne pas utiliser cette fonction pour réchauffer les aliments. Placez les aliments sous vide sur la

grllle metalllque auniveau 1.Ne placez pas Ies sacs l'un sur l'autre afin d'assurer une répartition uniforme de Ia chaleur

Epaisseur Phase de détection
Recette Aliments (non H (selezzg:able) Température [ °C] (temps pour atteindre la température - non Eil'l';'s’;gf
sélectionnable) modifiable)
Morceaux tendres 2-3cm 100—2509 €0-6 25-45 min 40 60 min
SBD e e
(filet) 4-5cm 275-500¢g 50 - 70 min 70- 120 min
Boeuf i i
Morceaux durs 2-3cm 100-2509 25-45 min 60 -80 min
(paleron) 05 =70 e
4-5cm 275-5009 50-70 min 70-120 min
Morceaux tendres 100—2509 - 30-50 min 40 - 60min
3-5cm 0O 0000000000 OO oSO SOOI
, (filet) 275-500g - 55-75min 70-90 min
orc e e
Morceaux durs 2-3cm 100 2509 - 30-50 min 50-80 min
(épaule) 4-5cm 275-500g - 55-75min 90 - 120 min
Gras 2-3cm 100-2509g - 20-40 min 40-60 min
(saumon) 4-5cm 275-500¢ - 45 - 65 min 40-60 min
POISSOI’] . P S
Maigre 2 3cm 100-2509 - 20-40 min 30 60 min
(morue 4-5¢cm 275-500g - 45-65 min 30-60 min
Racines 100-225¢g - 10 minutes 5 m|n
(pommes de terre, Morceaux 250-350¢ - 15 minutes 10 mlnutes
carottes) T OO OO SO OON s et
375-500¢9 - 20 min
Légumes LR
100-225¢g - 10 minutes
Douce entiers, en B Cmmmmmmmmm——— S
(asperges, courgettes) morceaux . 250 350,‘9 ‘‘‘‘‘ 15,‘TInUtes ‘‘‘‘‘
375-500 g - 20 min
100—2509 - 35 min
Fruits Pomme, poire, ananas | <" morcigux, B e S e B
quartiers 275 500 9 - 45 min 5 m|n

*Temps de cuisson : les valeurs inférieures se rapportent adespoidseta des degres de cuisson inférieurs : les valeurs
supérieures correspondent a des poids plus importants et a une meilleure cuisson.

COMMENT CUISINER PAR METHODE DE CUISSON

Pour augmenter la facilité d'utilisation du produit, les menus suivants regroupent toutes les fonctions
partageant la méme méthode de cuisson qui sont déja présentes dans les menus divisés par aliment.

Recettes Crisp

La méthode de cuisson Crisp vous permet d'obtenir automatiquement un résultat doré parfait sur le dessus
et le dessous des aliments. Un plat Crisp est toujours nécessaire. Pour obtenir le meilleur de cette fonction,
suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondant.

Recettes Crisp Fry

La méthode de cuisson Crisp Fry combine la qualité de la fonction Crisp avec les propriétés de la circulation d'air
chaud. Elle permet d'obtenir des résultats de friture croustillants et savoureux, avec une réduction remarquable de
la quantité d'huile nécessaire par rapport au mode de cuisson traditionnel. Un plat Crisp est toujours nécessaire.
Pour obtenlr le mellleur de cette fonctlon suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondant

= Vo T : :
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| ACCESSOIRES I S RO : L L : :
: : Grille : Platrésistant a la chaleur :Gouttiere/:Récipient résistant a la chaleur: Sonde i Cuit-vapeur : Cuiseurvapeur: Plat
métallique : surlagrille métallique :Léchefrite: et aux micro-ondes i autoportante iavec couvercle: Cuit-vapeur : Crisp




Manuel du propriétaire

Recettes a la vapeur au MO

" FR

La méthode de cuisson a la vapeur au MO vous permet d'obtenir des résultats optimaux, similaires a la
méthode de cuisson traditionnelle a la vapeur, mais de maniére plus simple et plus rapide. L'accessoire cuit-
vapeur est toujours nécessaire. Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur le tableau

de cuisson correspondant ou I' affichage du four.

COMMENT UTILISER LECRAN TACTILE

Pour sélectionner ou confirmer :

Appuyez sur I'écran pour sélectionner la valeur
ou I'élément de menu que vous souhaitez.

Pour défiler a travers un menu ou une liste :

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

PREMIERE UTILISATION

Pour confirmer les réglages ou accéder a I'écran
suivant:

Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT ».

Pour revenir a I'écran précédent :
Appuyez sur & .

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

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

1. SELECTIONNER LES PREFERENCES LINGUISTIQUES

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

Language

6bnrapcku

Hrvatski

Ceéti%

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

« Appuyez sur la langue que vous souhaitez.

vous pouvez changer la langue ultérieurement dans le
menu « Réglages ».

Next

2. REGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE

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

. Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Une fois que vous avez réglé I'heure, vous aurez besoin
de régler la date

+ Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la date.
- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

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

3. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

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

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

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

4. CHAUFFER LE FOUR

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

Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffez le four a 200 °C pendant environ une heure,
en utilisant la fonction "Préchauffage rapide". Suivez
les instructions pour régler la fonction correctement.

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir utilisé
I'appareil pour la premiere fois.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

L'écran vous permet de choisir entre des Modes
manuels et Auto.

2 12:10

MODES MANUELS

MODES AUTO

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

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

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

JET START

Lorsque le four est éteint, appuyez sur [>] pour
lancer la cuisson avec la fonction micro-ondes a
puissance maximale (1000 W) pendant 30 secondes.

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages. Lécran indiquera les
réglages qui peuvent étre modifiés.

PUISSANCE DU MICRO-ONDES / TEMPERATURE /
NIVEAU DU GRIL

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

Selon la fonction sélectionnée, vous pouvez activer ou

désactiver le préchauffage a l'aide d'un bouton spécifique.

DUREE

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

avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En

mode temporisé, le four cuit pendant la durée que
vous sélectionnez. A la fin du temps de cuisson, la
cuisson s'arréte automatiquement.

« Pour régler la durée, appuyez sur la section Temps
ou sur « Régler le temRs de cuisson » apres avoir
appuyé sur DEMARRER.

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

« Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.

Pour annuler une durée programmée pendant la cuisson et

gérer ainsi manuellement la fin de la cuisson, vous pouvez

toucher la valeur de la durée et la régler sur « 0 » ou ouvrir le
menu a trois points (+++) et modifier le temps de cuisson.

Si vous souhaitez arréter le cycle, ouvrez le menu a trois
points et sélectionnez « Arréter la cuisson ».

3. REGLAGE MODES AUTO

Les Modes Auto vous permettent de préparer une
grande variété de plats, en choisissant parmi ceux
de la liste. La plupart des réglages de cuisson sont
automatiquement sélectionnées par l'appareil afin
d’atteindre les meilleurs résultats.

En outre, grace au capteur spécial capable de
reconnaitre la teneur en humidité des aliments,

certaines des fonctions MODES AUTO vous
permettent d'atteindre une cuisson optimale pour
toutes sortes d’aliments sans aucun réglage : le
capteur arrétera la cuisson au moment adéquat.

Pendant les quelgges dernieres minutes de cuisson
uniquement, un décompte apparaitra sur I'écran,
indiquant le temps de cuisson restant.

« Choisir une recette dans la liste.

Les fonctions sont affichées par catégories d'aliments dans
le menu « Modes Auto » (voir tableaux correspondants).

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

4. REGLER DEPART DIFFERE

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

« Appuyez sur « RETARD » pour régler I'heure de
départ souhaitée. Vous pouvez sélectionner
I'heure de démarra?e ou I'heure a laguelle vous
souhaitez que les aliments soient préts selon les
fonctions sélectionnées.

« Une fois que vous avez réglé le temps différé
requis, appuyez sur « REGLER » pour démarrer le
temps d'attente.

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

La programmation d'un délai pour le début de la cuisson

désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre

la température désirée graduellement, ce qui signifie que
les temps de cuisson vont étre légerement plus longs que
ceux indiqués dans le tableau de cuisson.

« Pour activer la fonction immédiatement et annuler
le temps de départ différé programmé, appuyez
sur « IGNORER TEMPS DIFFERE ».

5. DEMARRER LA FONCTION

« Une fois que vous avez configuré les réglages,
appuyez sur « DEMARRER » pour activer la fonction.

Si le four est chaud et que la fonction requiert une
température maximale spécifique, un message sera
affiché sur I'écran. Vous pouvez changer les valeurs qui
ont été réglées a tout moment pendant la cuisson en
appuyant sur la valeur que vous voulez modifier.

Toutes les options disponibles pour étre modifiées
peuvent étre explorées en ouvrant le menu a trois

points (** dans la partie inférieure gauche de I'écran.

—
é

Température Durée cuisson

Temps de retard

Arrét de la cuisson

A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a
été activée en appuyant sur[ O .

6. PRECHAUFFAGE

Si elle a été précédemment activée, une fois que la
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fonction a démarré, I'écran indique I'état de la phase
de préchauffage. Une fois cette phase terminée, un
signal sonore retentit et I'écran indique « FOUR PRET ».

« QOuvrez la porte.
« Enfournez le plat.

« Fermezla porte et appuyez sur la touche « Start
now » (Démarrer maintenant) ou « START »
(Démarrer) [>] pour démarrer la cuisson.

Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La
phase de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez
la porte durant le processus. Le temps de cuisson ne
comprend pas la phase de préchauffage.
Vous pouvez changer les réglages par défaut du
préchauffage option pour la cuisson des fonctions qui
vous permettre de ce faire manuellement.
« Sélectionner une fonction qui vous permet de
sélectionner la fonction préchauffage manuellement.
« Utilisezle commutateur dédié au préchauffage en
bas a droite de I'écran pour activer ou désactiver le
préchauffage. Il sera réglé comme une option par défaut.

7.RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES ALIMENTS

Dans certains Modes Automatiques, il est nécessaire
de retourner les aliments pendant la cuisson. Un signal
sonore retentira et I'écran affichera l'action a effectuer.

+ Ouvrez la porte.

. Effectuez I'action demandée sur I'écran.

« Fermezla porte, puis appuyez sur « START »
(Démarrer) pour reprendre la cuisson.

De la méme facon, a 5 % du temps avant la fin de la
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

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

- Vérifiez les aliments

- Fermez la porte, puis appuyez sur « START »
(Démarrer) pour reprendre la cuisson.

8. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson. Avec certaines fonctions, une fois que la
cuisson est terminée, vous pouvez prolonger la durée
de cuisson ou enregistrer la fonction en favoris.

« Appuyez sur « + 5 min » pour prolonger la cuisson

« Appuyez sur « ADD TO FAV » (Ajouter aux favoris)
pour I'enregistrer en tant que favori.

9. FAVORIS

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

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

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

Une fois qu'une fonction est terminée, appuyez sur «
ADD TO FAV » (ajouter aux favoris) pour I'enregistrer
en tant que favori. Cela vous permettra de I'utiliser

rapidement a l'avenir, en conservant les mémes réglages.

UNE FOIS ENREGISTREE

Pour visualiser le menu Favoris, appuyez sur ) :
Toutes les fonctions enregistrées seront répertoriées
dans ce Menu. Appuyez sur « DEMARRER » pour
activer la fonction de cuisson sélectionnée.

CHANGER LES REGLAGES

Sur I'écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou

un nom a chaque favori pour le personnaliser selon

vos préférences.

« Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.

« Appuyez sur l'icone des trois points €. dans I'angle
supérieur droit.

« Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.

« Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Si vous souhaitez supprimer une fonction spécifique,

vous trouverez dans ce menu l'option « SUPPRIMER

FAVORIS »

10. OUTILS

Appuyez sur ;5 pour ouvrir le menu « Outils » a tout
moment. Ce menu vous permet de choisir parmi
différentes options et également de changer les
réglages ou préférences pour votre produit ou I'écran.
SOURDINE

Pour activer ou désactiver rapidement les sons de
votre appareil.

Diautres réglages spécifiques du volume sonore peuvent étre
gérés dans le menu Préférences, sous Son et volume.

[ 3]SMART CLEAN

L'action de la vapeur d'eau, libérées durant le cycle de
nettoyage spécial en utilisant une température basse,
aide a enlever les saletés. Activez la fonction lorsque
le four est froid.

Appuyez sur =1 pour activer la fonction : I'écran vous
invitera a faire toutes les actions nécessaires pour
obtenir les meilleurs résultats de nettoyage .

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

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin du
cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez ensuite
les surfaces intérieures avec un linge ou une éponge.

PREFERENCES

Permet de modifier plusieurs réglages du four, de sélectionner le
mode sabbat et de désactiver le « Mode démo ».

INFOS

Pour obtenir de plus amples informations sur le produit.

SONDE AUTOPORTANTE

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

Une fois qu'une fonction de cuisson a démarré, elle sera
effacée si la sonde est enlevée.

Débranchez toujours et enlevez la sonde du four lorsque vous
prenez les aliments.

UTILISATION DE LA SONDE AUTOPORTANTE
Placez les aliments dans le four et branchez la fiche
dans la prise prévue a cet effet sur le c6té droit du
compartiment de cuisson du four.

Assurez-vous que le cable ne touche pas I'élément
chauffant supérieur pendant la cuisson.

ATTENTION!
Respectez ces instructions lors de I'utilisation du micro-
ondes.

+ Si du métal entre en contact avec la paroi du
compartiment de cuisson, des étincelles se produisent
et peuvent endommager l'appareil ou détruire le verre
intérieur de la porte.

+ Les éléments métalliques, par exemple les cuilléres a
café contenues dans les verres, doivent rester a une
distance d'au moins 2 cm des parois du compartiment
de cuisson et de l'intérieur de la porte. Les accessoires
placés directement les uns sur les autres produisent

CONSEILS UTILES

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

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

Les fonctions MODES AUTO permettent d'effectuer

une cuisson controlée par la sonde pour ces types
d'aliments. Si vous utilisez la sonde lors d'une cuisson
avec les fonctions MODES AUTO, la cuisson sera arrétée
automatiquement lorsque la recette sélectionnée
atteint la température centrale idéale sans qu'il soit
nécessaire de régler la température du four.

des étincelles.

+ Insérer les accessoires uniquement a leur hauteur
respective. Des étincelles pourraient se former et
endommager le compartiment de cuisson.

« Lappareil est endommagé par la formation
d'étincelles.

« N'utilisez pas de plateaux en aluminium dans l'appareil.

+ Lefonctionnement de l'appareil sans aliments dans le
compartiment de cuisson entraine une surcharge.

+ Ne mettez jamais le micro-ondes en marche sans y
avoir placé les aliments. La seule exception admise est
celle d'un court essai de vaisselle.

CONSEILS POUR LA CUISSON AU MICRO-ONDES

Les micro-ondes ne péneétrent les aliments que jusqu'a
une certaine profondeur, donc lors de la cuisson de
plusieurs aliments a la fois, espacez-les autant que
possible pour permettre d'exposer la plus grande
superficie possible aux micro-ondes.

Les petits morceaux cuisent plus rapidement que les
gros: Pour une cuisson uniforme, coupez les aliments en
morceaux de taille équivalente.

La plupart des aliments continueront de cuire apres que
le micro-ondes a fini de les cuire. Laissez par consequent
toujours reposer les aliments de fagon a terminer la cuisson.
Enlevez les fermetures métalliques des sachets en papier
ou en plastique avant de les placer dans le micro-ondes.
La pellicule plastique doit étre perforée avec une fourchette
our diminuer la pression et éviter une explosion causée par
accumulation de vapeur lors de la cuisson.

LIQUIDES

Les liquides peuvent chauffer au-dela du point
d'ébullition sans générer de bulles visibles. Cela pourrait
provoquer des débordements soudains de liquides
chauds. Pour éviter cela, évitez d'utiliser des récipients

a goulot étroit, remuez le liquide avant de mettre le
récifoient dans le micro-ondes et laissez une petite
cuillére immergée dans le récipient.

Une fois le liquide chauffé, remuez-le une nouvelle fois
avant de le sortir prudemment du micro-ondes.
ALIMENTS CONGELES

Pour de meilleurs résultats, nous recommandons de
dégeler les aliments directement sur la grille métallique.
Si nécessaire, il est possible d'utiliser un récipient en
Elastique Iéger, adapté au micro-ondes.

es aliments bouillis, les ragouts et les sauces a base de

viande se décongélent mieux s'ils sont remués durant
la décongélation. Séparez les morceaux dés qu'ils
commencent a se décongeler : les portions separées
décongeélent plus rapidement.

NOURRITURE POUR BEBES

Lorsque vous réchauffez des aliments ou liquides dans
un petit pot pour bébé ou un biberon, agitez toujours
et vérifiez la température avant de servir. Cela permet
de répartir correctement la chaleur et d'éviter ainsi des
risques de bralure.

Assurez-vous que le couvercle du récipient ou la tétine
du biberon sont enlevés avant de le rechauffer.
GATEAUX ET PAIN

Pour les g?éteaux et le pain, nous recommandons
d'utiliser Ta fonction « Chaleur pulsée » tandis que, pour
les gateaux contenant du liquide, nous recommandons
la fonction « Chaleur tournante ». En variante, pour
raccourcir les temps de cuisson, sélectionnez la fonction
« Chaleur pulsée + MO » avec le micro-ondes réglé a
une puissance maximale de 160 W afin de maintenir les
produits moelleux et parfumés.

Avec les fonctions « Chaleur pulsée » et « Chaleur
Tournante », utilisez des plats a gateaux en métal sombre
et placez-les sur la grille métallique fournie..

VIANDES ET POISSONS

Pour obtenir un dorage parfait en surface tout en
maintenant l'intérieur de la viande ou du poisson tendre
et juteux, nous vous recommandons d'utiliser des
fonctions combinant le chauffage par convection et la
cuisson au micro-ondes.

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson, réglez le
niveau de puissance du micro-ondes a 160 W.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas d’appareil de nettoyage a la vapeur.
Portez des gants de protection.

SURFACES EXTERIEURES

« Nettoyezles surfaces a laide d'un chiffon en microfibre humide.
Si elles sont tres sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

« Nutilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si l'un
de cesfproduits entre en contact par inadvertance avec
les surfaces de l'appareil, nettoyez-le immédiatement
avec un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

«  Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et nettoyez-
le, de préférence lorsqu'il est encore tiéde, pour enlever les
dépdts ou taches laissés par les résidus de nourriture.

Pour enlever la condensation qui se serait formée lors
de la cuisson d'aliments avec une forte teneur en eau,
laissez le four refroidir complétement et essuyez-le avec
un chiffon ou une éponge.

+ Activez la fonction « Smart Clean » pour un nettoyage
optimal des surfaces internes.

DEPANNAGE

N'utilisez pas de laine de verre, d'éponges abrasives ou
d'agents détergents abrasifs/corrosifs, car ils risquent
d'endommager les surfaces de l'appareil.

Lappareil doit étre débranché de I'alimentation
principale avant d’effectuer des travaux d’entretien.

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

ACCESSOIRES

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

« Le cuit-vapeur peut étre lavé a la main ou au lave-vaisselle.

« Ne jamais nettoyer la sonde autoportante et le plat
Crisp au lave-vaisselle.

« Nettoyez le plat Crisp avec de I'eau et un détergent doux.
Pour les taches tenaces, frottez délicatement avec un chiffon.
Laissez toujours refroidir le plat Crisp avant de le nettoyer.

Lors du nettoyage, évitez de forcer ou de tourner les
supports des porte-grilles.

roblem

i Coupure de courant.
: Débranchez de I'alimentation principale.

 Le four ne fonctionne pas.

Le four fait du bruit, méme
:lorsqu'il est éteint.

i L'écran affiche la lettre « F »
:suivi d’'un numéro.

éL‘écran affiche F3E3.

i pas correctement le contact.

Le four ne chauffe pas. “mais le four ne chauffe pas.

i Génération d'étincelles a ila cavité.
:l'intérieur de la cavité pendant :
: les fonctions micro-ondes. :

‘La sonde n'est pas bien connectée ou n'établit

i Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les
:commandes sont actives et les menus disponibles

: Eléments métalliques en contact avec les parois de

i Utilisation des fonctions du micro-ondes avec une :
i cavité vide ou une charge minimale. :

i Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que le four
i est bien branché.

i Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme persiste.

Ouvrez la porte ou attendez que le processus de
: refroidissement soit terminé.

i Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et contactez le :
: Service Aprés-vgnte le plus pres. :
: Appuyez sur {F} , appuyez sur « Info » puis sélectionnez «

i Remise aux valeurs d'usine ». Tous les réglages enregistrés

: seront effacés.

i Vérifiez tout d'abord la sonde ; si elle est entrée correctement :
“mais que l'erreur persiste, veuillez appeler le centre de :
i service apres-vente. Notifier I'erreur qui apparait sur I'écran.

: Accédez au mode « MODE DEMO » 3 partir des « REGLAGES »
‘et sélectionnez « Off ».

i Mode DEMO apparait sur 'écran toutes les 60 secondes.

: Vérifiez que la grille métallique est correctement installée dansla
: cavité, en évitant les rotations qui pourraient entrainer des points de :
: contact ou de quasi-contact avec les parois de la cavité. :
i Evitez d'utiliser des léchefrites ou des récipients en aluminium :
i pour les fonctions micro-ondes. :

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

- Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu
«  Enutilisant le code QR

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produit sous licence.
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KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

@l VALASZIOTTA =~~~ s e A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a
Z ) Teljes kord szolgéltatasaink eléréséhez, kérjlik,

regisztralja termékét honlapunkon: www.register10.eu

Biztonsagi itmutatot.

HU

A TERMEK BEMUTATASA

—
N

..................
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© e NoO WA

Kezel6panel
Ventilator

Kor alaku flitéelem
(nem lathato)

Polctarto sinek

Ajto

1zz6

Grillezés

Az ételszonda helye

Azonosito tabla
(ne tavolitsa el)

. Alsé ftéelem

(nem lathato)

) N0
P Qe N O o @
: & : : P o
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.BE /Kl 6.1DOZITO
A sutd be- és kikapcsolasa Ez a funkcid egy sutési funkcio kdzben vagy 6nalléan,
2. FOOLDAL idémérésre is hasznalhato.
Gyors hozzaférés a fémenlihéz. 7. ZAR
3. ESZKOZOK Lehetévé teszi az érintéképernyd gombjainak
Itt szdmtalan opcid kozul valaszthat, és modosithatjaa zarolasat,
suté beallitasait. hogy véletlenil ne nyomjak meg 6ket.
4. KEDVENCEK o B.FENY
Megnyitja a leggyakrabban hasznalt funkciok listajat. o siitévilagitas bekapcsolésa vagy kapcsolasa és
5.KIJELZO energiamegtakaritas.
9. INDITAS

Egy funkcié azonnali inditasa.
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TARTOZEKOK

Miel6tt egyéb forgalomban levé tartozékokat tavolsag, hogy a g6z megfeleléen tudjon keringeni.
vasarql, QVQZOdJQn meg ro!a, hogy azok héalloak és A mikrohulldamu funkcié hasznalata soran a tartozékok
hasznalhatdak parolashoz is. hémérséklete megemelkedhet. A program végén a

Ugyeljen ra', hogy minden behelyezett sutéedény teteje tartozékok megfogéséhoz ajén|0tt védofelszerelést

és a sut6tér fala k6zott maradjon legalabb 30 mm hasznalni.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE
Helyezze a sitéracsot a megfelel6 szinthez, enyhén
dontse felfelé, és el6szor a (felfelé nézd) kiugré hatso
oldalt illessze a helyére.

Ezutdn csusztassa be vizszintesen a vezet6sineken
Utkozésig. Az egyéb tartozékokat, mint példaul a stitétepsit,

ETELSZONDA

. Az ételek maghémérsékletének |
. készités kozbeni pontos :
. mérésére szolgal.

. Merev tartasanak

. készénhetb6en hushoz és

- halhoz is haszndlhato.

vizszintesen kell becsusztatni a vezet6sinek segitségével

Nyomija be teljesen a tartozékot, ligyelve arra, hogy
ne érjen a készulék ajtajéhoz

_SUTORACS
A grillracs minden fézési
- modhoz, igy mikrohullamu
: sUt6ben torténd fézéshez is
_ . alkalmas. Mikrohullamu stték
. hasznalatakor a grillracsot
- mindig az 1. szintre (az alsé
. szintre) helyezze, a grillracsot
. 3 am-rel az ajto felé kialléan
. elhelyezve. A stitéracsra
. helyezhetd kozvetleniil az étel,
. vagy sutétepsik és egyéb héallo
- vagy mikrohulldamu sutében
- hasznalhat6 edények is.

SUTEMENYES TEPSI
- A tepsi nem alkalmas
- mikrohullamu sutében és a
-, Crisp” funkciéval torténé
. slitéshez. A tepsire az ételt :
- akar egy kulon edénybe, akar
- kozvetlenul, edény nélkilis

PAROLO* ]
- (CSAK EGYES MODELLEKNEL)
Az olyan ételek, mint a hal
vagy z6ldségek paroldsahoz,
tegye azokat a kosarba (2),

i és ontson ivovizet (100 ml)
. a parolo (3) aljaba, hogy
- megfeleld mennyiségil gbz

képzddjon.
Burgonya, tészta, rizs,
gabonafélék és hasonlo

. élelmiszerek f6zéséhez
. tegye az ételt kozvetlendil a
parolé aljara (a kosarra nincs

sziikség), és adjon hozza az
étel mennyiségének megfelel6
mennyiségu ivovizet.

. Alegjobb eredmény
- érdekében tegye ra a paroléra !

a mellékelt fedelet (1).
A parolot mindig a sutéracsra
tegye az 1. szintre, és csak a

- megfeleld sutési funkciokkal
- vagy a mikrohullamu
.~ funkciéval hasznalja.

- helyezheti. Ez a kiegészitd

- minden hagyomanyos f6zési

- funkciéhoz hasznalhaté.

- A drétpolc ald helyezve

. 0sszegydUjtheti vele a f6zés

- soran keletkezé levet. Az ;
- egyenletes pirulas érdekében
- a tepsit a dombornyomott

jelolésnek megfelelden kell \-

_elhelyezni a racson.

A CRISP TALCA FOGANTYUJA
A forré Crisp talcat ezzel lehet

A CRISP TALCA

Csak azokra a célokra hasznalja,
amelyekre tervezték.

A Crisp talcat mindig a
sutéracs kdzepére kell

- helyezni, és Ures allapotban
- elémelegithetd a kifejezetten

erre a célra vald funkcidval.
Az ételt kozvetlentl a
Crisp talcara helyezze. A

- szilikonlabakat helyezze a
. sUt6rdcs rudjai kozé a tovabbi
. stabilitas érdekében.

kivenni a sutébdl.

A tartozékok szdma a megvasarolt modellts| fuggoen valtozhat

A készlilékhez egyéb tartozékai a vevdszolgalatnal kiilon

megvasarolhatok.
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A SUTORACSTARTO ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

A stt6étér két oldalan két stitéracstarto talalhato,
amelyek két gomb alaku tartéra vannak rogzitve. A
sutéracstartok kivehetdk, hogy a tisztitas
kényelmesebb legyen.

1. Asitdéracstartok eltavolitdsahoz szoritsa meg
erésen a tartosin kiilsé részét, és huzza felfelé, hogy
kihtizza az eliils6 tartobdl, kozben forgassa el a hatsé
tartén, majd hidzza ki a stit6térbdl.

2. Asutéracsok visszahelyezéséhez csusztassa a
hatso részt a hatsé tartéra. Majd miutan rogziilt, tolja
lefelé a rdcsot, amig az nem rogziil az eliilsé tartéban

FUNKCIOK

KEZI UZEMMODOK

— | MIKROHULLAM

— Gyors siitéshez vagy ételek és italok
Ujramelegitéséhez.

SzUkséges tartozékok: sttéracs, mikrohullamu sttébe vald és
héallé edény.

TELJESITMENY (W) A KOVETKEZOKHOZ AJANLOTT

[talok vagy magas viztartalmu ételek gyors

1000 felmelegitése. Ha az étel tojast, vagy tejszint
tartalmaz, vélasszon kisebb teljesitményt.

750 Z06ldségek elkészitése.

600 HuUs, hal és olyan ételek fézése, amelyeket nem lehet
keverni.

500 Szaft vagy sajt- vagy tojastartalmu szoszok fézése.
Husos piték, csében silt tésztak készre stitése.
Lassu sttés alacsony hémérsékleten. Idedlis vaj és

350 P e
csokoladé olvasztasahoz.
Fagyasztott ételek kiolvasztasdhoz, vaj és sajt

160 .
puhitdsahoz.

920 Fagylalt kiolvasztésahoz.

MUVELET ETEL POWER (W) IDOTARTAM (perc)
Melegités :2csésze 1000 : 1-2
Sutés Piskota 600 9-10
Sutés Tejsodd 750 10-12
Siités i Fasirt 600 18-20
~=| CRISP
=

Etelek aljanak és tetejének tokéletesre
piritasahoz. Ehhez a funkciohoz mindenképpen
szukség van a specialis Crisp talcara.

Szikséges tartozékok: sttéracs az 1. szinten, Crisp talca, a
Crisp talca fogantyuja.

ETEL IDOTARTAM (perc)
Kelt tésztas sitemény 12-15
Huspogacsa* 15-20

*Forditsa meg az ételt a sutési id6 felénél

PIRITVA SUTES: Friss élelmiszerek és fagyasztott
élelmiszerek
Ez az egészséges és egyediilallé funkcid a Crisp

funkcioval elérheté minéséget és a meleg leveg6
keringetésével jaro jellemzbket 6tvozi. Az eredmény
ropogos és izletes suilt étel a hagyomanyos siitéshez
képest joval kevesebb olajjal - bizonyos ételek esetén
egyaltalan nincs szikség olajra.

A legjobb eredmény elérése érdekében a friss ételeket
kevés olajjal ecsetelje vagy flszerezze. A fagyasztott
ételeket kdzvetleniil, olaj hozzdadasa nélkiil stisse meg.
SzUkséges tartozékok: sitéracs az 1. szinten, Crisp talca, a
Crisp talca fogantyuja.

é@ GYORS ELOMELEGITES

A sut6 gyors elédmelegitéséhez a siitési
program el6tt. Az étel behelyezése el6tt varja meg a
melegités végét. Az elémelegités végeztével a siitd
automatikusan kivalasztja a ,H6légbefuvas” funkciot.
SzUkséges tartozékok: sutdéracs sutdedénnyel vagy sutétepsivel

~~|GRILL

Piritashoz, grillezéshez és csében siilt fogasokhoz.
Javasoljuk, hogy siités kozben forgassa meg az ételt.
Javasolt tartozékok: sttéracs

Ajanlott fézési bedllitds: egy réteg a 3. szinten

GRILLFOKOZAT IDOTARTAM (perc)

Piritos :
GRILL + MIKRO

Etelek gyors siitéséhez, csében siitéshez,
mikrohulldmu és grill funkciék kombinéldsahoz.
Szikséges tartozékok: sttéracs az 1. szinten, mikrohulldmu
sUtébe vald és héallo edény.

7 | TURBO GRILL

=1 A legjobb eredmény érdekében a grill és a
légkeveréses sités jellemzdit 6tvozi. Javasoljuk, hogy
sUtés kozben forgassa meg az ételt.

Javasolt tartozékok: sttéracs

Ajanlott fézési bedllitas: egy réteg a 2. szinten

37| TURBO GRILL + MIKROHULLAM

= o Z ey s s . e s . . P
Etelek gyors stitéséhez és piritasahoz a mikrohullamu,
grill és légkeveréses siités jellemzbinek 6tvozésével.
Szikséges tartozékok: sttéracs az 1. szinten, mikrohulldmu
sutébe valo és héalld edény.
{ TELJESITMENY (W

Stlt csirke 350

§9 g‘

 GRILLFOKOZAT | IDGTARTAM (perc)

Kozepes

*Forditsa meg az ételt a stitési id6 felénél
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ALSO+FELSO SUT

Ahhoz, hogy az étel tokéletesen megsuiljon,
illetve fellil és alul egyenletesen barnuljon, az

ételek egyetlen szinten torténd sitése ajanlott. A
legjobb eredmény elérése érdekében ez a funkcid
egy el6melegitési fazissal rendelkezik: varja meg az
elémelegités végét, mieldtt behelyezné az ételt.
Szlkséges tartozékok: sitétepsi vagy sutdracs és hdallé edény.
Ajanlott f6zési beéllités- egy réteg a 2. szinten

ETEL HOMERSEKLET (° C) IDOTARTAM (perc)
Muffin / Kis siitemény 20-30
Sutemények 15-30

—ALSO ES FELSO SUTES + MIKROHULLAM

=== Slt ételek gyorsabb elkészitéséhez az als6+felsé
és a mikrohullamu sutés jellemz8inek 6tvozésével.
Szikséges tartozékok: sttéracs az 1. szinten, mikrohulldmu
sUtébe vald és héallo edény.
HOLEGBEFUVAS

Desszertek és husok stitéséhez a forré
levegd keringetésével. A legjobb eredmény elérése
érdekében ez a funkcié egy elémelegitési fazissal
rendelkezik: varja meg az elémelegités végét, mieldtt
behelyezné az ételt. Lehetéség van az ugyanazt az
elkészitési hémérsékletet igényld, de kiilonb6z6
ételek tobb szinten torténd egyidejl stitésére. Ezzel
a funkcidéval ugy készithet el kiilonb6zé ételeket
egyszerre, hogy azok nem veszik at egymas illatat.
SzUkséges tartozékok: sttétepsi vagy sttéracs és hdalld edény.
Ajanlott fézési bedllitds: két réteg a 2. és 3. szinten, egy réteg a
2. szinten. Javasolt kizarolag a jelenlegi modellhez tartozo két
sUtélapot hasznalni.

HOLEGBEFUV+MIKRO

Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd siitése,
a forro leveg6 keringetését és a mikrohullamu sitét
kombinalva.

SzUkséges tartozékok: sitéracs az 1. szinten, mikrohulldmu
sUtébe vald és héallo edény.

E LEGKEVERESES SUTES

Hus, toltott sitemények vagy piték sitéséhez
egyszerre csak egy szinten. A legjobb eredmény
elérése érdekében ez a funkcio egy elémelegitési
fazissal rendelkezik: varja meg az elémelegités végét,
miel6tt behelyezné az ételt.

SzUkséges tartozékok: sitéracs sitdéedénnyel vagy sttétepsivel

Ajanlott f6zési beallitds: egy réteg a 2. szinten
i KONVEKCIOS SUTES + MIKROHULLAM
Folyékony toltelékkel toltott ételek gyors
stitéséhez a mikrohulldmu, alsé és felsd, valamint a
légkeveréses sutés jeIIemzéinek Otvozésével.

Szikséges tartozékok: sttéracs az 1. szinten, mikrohulldmu
sUtébe vald és héallé edény.

{g SPECIALIS FUNKCIOK

1955 MELEGENTARTAS

Idealis funkcid épp elkésziilt ételek (pl. hus, siiltek
vagy stitemények) melegen és ropogdsan tartasara.
KELESZTES

S6s vagy édes tésztak optimalis mértéka kelesztése.
A kelesztés sikere érdekében ne aktivalja ezt a funkciot, ha
az el6z6 suitési ciklus miatt a stité még mindig forré.
Szikséges tartozékok: sttéracs és héallo edény.

=

JOGHURT

Joghurt készitéséhez.
SzUkséges tartozékok: sitéracs és héallo edény.

@ ASZALAS

GyUmolcsok és zoldségek aszalasadhoz. Vékony
szeletekre vagjuk, és kozvetlenil a stitéracsra helyezziik.
SzUkséges tartozékok: sttéracs

MAXI SUTES

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

SzUkséges tartozékok: sitdtepsi a 2. szinten.

< [ECO CIKLUS

Toltott siiltek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. Az ECO funkcié hasznalatakor a lampa
kikapcsolva marad a sutés ideje alatt. Az ECO
ciklus hasznalatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizalasahoz a siitéajtét nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem késziilt.

Szlkséges tartozékok: sttéracs sitéedénnyel vagy sitétepsivel.

[=] cook 3

Kilonb6z6, azonos sutési hémérsékletet igényld
ételek egyidejl siitéséhez harom szinten, az izek és
illatok keveredése nélkul.

Ez a funkcid hasznalhato sitemények, tortak,
fagyasztott pizzék sttésére és komplett ételek
elkészitésére. A sitét el kell melegiteni.

APROSUTEMENY

Ezzel a funkciéval harom tepsi hasonlé fajtaju
kekszet sithet, maximalizalva az eredményt. A
funkcié magaban foglalja az elémelegitést. A harom
tepsit egyszerre vegye ki a stitébél.

@ PITE

Ezzel a funkciéval harom tepsi hasonlé fajtaju
pitét sithet, maximalizalva az eredményt. A funkcio
magdaban foglalja az elémelegitést. A harom tepsit
egyszerre vegye ki a sttébdl.

PIZZA (FAGYASZTOTT)

Ezzel a funkciéval hdarom tepsi hasonlo fajtaju
fagyasztott pizzat stithet, hogy maximalizélja az
eredményt. A funkcié magdaban foglalja az el6melegitést.
A harom tepsit egyszerre vegye ki a sut6bdl.

—1 COOK 3 MENU 1

Ez a ciklus egy husétel és egy desszert
elkészitésére szolgal. A sutét el kell melegiteni.
Példa egy teljes mentire
Készitsen egy tetszése szerinti gyimolcstortat a
sutéracsra helyezett kerek formaban a 3. szinten.
Készitsen egy tetszés szerinti lasagnat (1,5-2 kg) a
sutéracsra helyezett serpeny6ben a 2. szinten. Stisson
6-10 csirkecombot kockara vagott burgonyaval
(500-800 g) kdzvetleniil az 1. szintre helyezett
sutétepsiben. EIémelegités utan az 6sszes ételt
egyidejlleg suisse meg. 50-60 perc elteltével vegye ki
a tortat, 60-70 perc elteltével a lasagnat, 80-90 perc
elteltével a csirkét a burgonyaval.

COOK 3 MENU 2

Ez a ciklus egy teljes hal- vagy vegetaridnus étel és egy
desszert elkészitésére szolgal. A stitét eld kell melegiteni.
Példa egy teljes mentire

Whj;lﬂool



Vdsdrloi kézikonyv

Készitsen egy tetszése szerinti gyimolcstortat a
sutéracsra helyezett kerek formaban a 3. szinten.
Készitsen pestds lasagnat vagy cannellonit tetszés
szerint (1,5-2 kg) a sitéracsra helyezett fém tepsiben
vagy jénai talban, a 2. szinten. Készitsen halfiléket
féliaban (700-900 g) szeletelt zoldségekkel (600-900

6 AUTOMATIKUS UZEMMODOK

I

- HU
g) kozvetleniil az 1. szintre helyezett sut6tepsiben.
Elémelegités utan az 6sszes ételt egyidejlileg slisse
meg. 45-55 perc elteltével vegye ki a tortat, 55-65
perc elteltével a lasagnat, 60-70 perc elteltével a
z0ldséges halat.

Az Automatikus Gzemmddoknal csupan az étel sulyat

és tipusat vagy az egyes élelmiszerek mennyiségét

kell megadni a legjobb eredmény eléréséhez. A stit
automatikusan kiszamitja az optimalis beallitasokat, majd
automatikusan moédositja azokat a stités elérehaladtaval.
A funkcié megfeleld haszndlatdhoz kdvesse a
vonatkozd sutési tablazat utasitasait.

Az élelmiszerek sokfélesége miatt a stitési idétartamot
atlagos fokozatra allitjdk be. Mindig javasoljuk, hogy
ellendrizze, atsuilt-e az étel belll, és adott esetben
hosszabbitsa meg a siitési idét a megfeleld allapot
eléréséhez.

6™ SENSE KIOLVASZTAS

Kulonbozd tipusu élelmiszerek gyors kiolvasztasahoz.
A legjobb eredmény érdekében mindig kdzvetlendil

a sutdracsra helyezze az ételt egy edényben, kivéve a
ropogos kenyér kiolvasztasat. A végén hagyja allni az
ételt 5 percig.

ROPOGOS KENYER KIOLVASZTASA

Ez az egyedilall6 funkcié fagyasztott kenyér kiolvasztasara
szolgal. A kiolvasztast és a piritast 6tvozd eljarasnak
koszonhetden a kenyér ize és allaga olyan lesz, mintha
frissen sult volna. A funkcié fagyasztott zsémle, bagett és
croissant gyors kiolvasztasara és melegitésére hasznalhato.
A funkcidhoz helyezze a Crisp tlcét a stitéracsra.

ETEL suLy
. |d02ltett k|o|vasztas ........................................... s
HUSOk]OOg_zOkg ............................
Barom ﬁ ...................................................... Woog - 3 /O kg .............................
. Ha| ............................................................. 100 g - 2,0 kg ............................
Ropo g os ke nyer ........................................... 5078009 ................................

kiolvasztasa

6™ SENSE UJRAMELEGITES

Fagyasztott vagy szobahémérsékletl készételek
Ujramelegitéséhez. A sité automatikusan kiszamolja a
legrévidebb idd alatt elérhetd legjobb eredményhez
szlikséges értékeket. Helyezze az ételt egy héallo, a
mikrohulldamu siit6ben hasznalhato tanyérra vagy talba,
kdzvetlenl az 1. szinten lévd siitéracsra.

Suly / adagok/

..... Felmiszer " darabok - Megeayes
i Vegye ki a csomagolasbol, és tavolitsa el
Meniitalcas f az aluminiumfoliat, ha van. Az
) 250-800 g :Ujramelegitési folyamat végén érdemes
étel : P N ;
£ 1-2 percig alini hagyni az ételt a jobb
: eredmény érdekében.
Lasagna © 400 0-15 k EVegye ki a csomagolasbol. Ugyeljen arra,
[fagyasztott] : 9-1>K9 :hogy ne maradjon rajta alufélia.
Leves 100-800 g i Fedd nélkdl, egy edényben melegitsik fel.
Tej 100-500g :Fedd nélkil, egy edényben melegitsuk fel.
Viz 100-500 g Fedd nélkil, egy edényben melegitsuk fel.

6™ SENSE LAGYITAS & OLVASZTAS

Az ételek olvasztasahoz és lagyitasahoz. A sutd
automatikusan kiszamolja a legrévidebb id6 alatt elérhetd
legjobb eredményhez sziikséges értékeket. Helyezze az
ételt egy h6allo, a mikrohullamu sttében hasznalhato
talba, kdzvetleniil az 1. szinten [évé stitéracsra.

Suly / adagok/ . )
darabok Megjegyzés

i Alegjobb eredmény érdekében
‘helyezze a vajat egy edénybe,
‘amelyet kézvetlen(l a racsos

i polcra tesz.

i Ha a fagylaltos dobozt kdzvetlenil
i a sUtébe helyezi, gy6z6djon meg
farrdl, hogy a doboz mikrohullamu
i sutében hasznélhato.

i Alegjobb eredmény érdekében
i vagja darabokra a csokolddét. A

i végén keverje meg a csokoladét,
:hogy teljesen megolvadjon.

i A legjobb eredmény érdekében

i vdgja darabokra a sajtot. A végén

i keverje meg a sajtot, hogy teljesen
i megolvadjon.

6™ SENSE MW SZUVIDALAS

A szuvidalas egy olyan professzionalis f6zési technika,
amely vakuumozott élelmiszer-ipari mianyag

tasakok hasznalatat igényli, és pontosan szabalyozott
hémérsékleten késziti az ételt. Ez az innovativ funkcid

a mikrohullamok segitségével gyorsitja fel a f6zési
folyamatot anélkil, hogy elveszitené a f6zési modszer
altal garantalt pontossagot és teljesitményt. A fokozatos
és pontos f6zési folyamat hozzdjarul a kivételes puhasag
és iz kialakulasahoz, valamint biztositja az egyenletes
fézési eredményt. Ez a funkcié lehet6vé teszi a hus,

hal, z6ldségek és gylimolcsok tokéletes elkészitését. A
funkcié megfeleld hasznélatahoz lasd a Szuvidalas fézési
tablazatot.

EGYEB FUNKCIOK MENU

FAVORITES (KEDVENCEK)
Itt tarolhatok a kedvenc funkciok.
£3 BEALLITASOK
@ A siitd bedllitasainak moédositasa.

Ha a ,DEMO" lzemmdd aktiv, minden parancs és menUpont
hasznalhato, de a sité nem melegszik fel. Az Gzemmad
kikapcsolasahoz lépjen a ,DEMO" menipontra a
,BEALLITASOK" meniben, és valassza a ,Ki” lehetéséget.
A ,GYARI ERTEKEK" lehet&séqg kivalasztasakor a késziilék
kikapcsol, és visszatér az elsé hasznalatkor érvényes
bedllitasokhoz. Minden bedllitas torlédik.

Elelmiszer
Fagylalt lagyitasa i 100-500g

Csokoladé
olvasztésa

Sajt olvasztésa 100-500 g

Whj;lfz?ool



KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcid egy siitési funkcié kdzben vagy
onalléan, idémérésre is hasznalhato. Inditas utan az
id6zit6 az éppen futd funkciétol teljesen fliggetlendil,
azt nem befolydsolva visszaszdmol. Az id6zitd
bekapcsoldsa utan kivalaszthat és aktivalhat funkciokat.

Az id6zitd a kijelz jobb felsé sarkaban folytatja a

visszaszamlalast.

A konyhai id6zité ledllitasa vagy atallitasa:

«  Nyomja meg a konyhai id6zit6é opciot.

Amikor az id6zitén beallitott id6tartam letelik,

hangjelzés lesz hallhato, és a kijelzé is jelzi.

. Erintse meg a,SZUNET” gombot, ha sziineteltetni
szeretné az id6zit6t. Ezutan az id6zit6 Ujrainditasahoz
érintse meg a,FOLYTATAS” gombot.

- Erintse meg a,MEGSE” gombot az idézité
ledllitasahoz vagy Uj id6zités beallitdsahoz.

. Erintse meg a,+1 perc” gombot az id6tartam 1
perccel valé néveléséhez.

() VILAGITAS

A sitdvilagitas bekapcsoldsa vagy kapcsolasa.

ﬁ] KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A ,Kezelbszervek zarolasa” funkcid aktivalasakor az
érintéképernyds kijelz6 gombjai nem muikddnek, igy
azokat nem lehet véletlenlil megnyomni.

A készilék feloldasahoz nyomja meg hosszan az
érintéképernydn [évé zar gombot.

Whj;lﬂool



AUTOMATIKUS UZEMMODOK SUTESI TABLAZAT

Kilonb6zé ételek sttéséhez, az optimalis eredmény legegyszerlbb és leggyorsabb eléréséhez.
A funkcié optimalis hasznalatahoz kdvesse a vonatkoz6 sttési tablazat utasitasait.

§ § i Allitsa be a tésztahoz javasolt f6zési id6t. Ontse a sos vizet és a tésztdta i
: Tészta f6zése i 1-3adag :parold alsé részébe, és fedje le a parolo fedelével. Szamoljon korilbelil
: : § 100 g tésztat adagonként. Tésztdhoz adagonként 400 g vizet hasznaljon.

I Készitse el a kedvenc receptje szerint. Ontsdn besamelszoszt a tetejére, és 1 =
Lasagna 6009 ~20kg: ‘a tokéletes piritashoz szérja meg sajttal. : :))
§TSHAFELEK : g §AII|tsa be a rizshez javasolt f6zési id6t. Ontson vizet és rizst egybe a parolé :
: ;Rizs : 1-4adag :alsorészébe, és fedje le. Adagoljon korilbelll 100 g rizst minden adaghoz. : T
LES ' : : A rizshez adagonként 300 g vizet hasznaljon. e NS
GABONAFELEK :

: Allitsa be a ténkolyhoz javasolt f6zési id6t. Ontsdn vizet és ténkdlyt egybe 1

§T6nk6|y P 1-4 adag :aparold also részébe, és fedje le. Adagoljon korilbelll 100 g rizst minden
: : :adaghoz. A tonkolyh6z adagonként 300 g vizet hasznaljon.

i Allitsa be a tarhogyahoz javasolt f6zési id6t. Ontsén vizet és tarhonyat :
1-4 adag | egybe a parold also részebe, és fedje le. Adagoljon korilbelil 100 g co1 —
9 F]arhon)llét minden adaghoz. A tarhonyahoz adagonként 300 g vizet e e Y
hasznaljon. :

: : Kenje meg olajjal, s6zza és borsozza. [zesitse fokhagymaval és
: Marhasdilt : - : zoldfliszerekkel izlés szerint. Stités utan pihentesse legalabb 15 percig,
: : i miel6tt felvagna.

Burger ; Az el6melegités el6tt kenje meg enyhén a stt6tepsit. Az étel betétele elétt : 1
- huspogacsa

i 100-500 g : a sutélapot el6 kell melegiteni. A suté jelzi, amikor ideje betenni az ételt. A :
: okéletes eredmény elérése érdekében a siités soran forgassa at az ételt.

‘Marhasiilt - :Kenje meg olajjal, s6zza és borsozza. izesitse fokhagymaval és
: : - : zOldf(iszerekkel izlés szerint. Stés utan pihentesse legaldbb 15 percig,

Lassu siités “ miel6tt felvagna.

: : Kenje meg olajjal, s6zza és borsozza. Izesitse fokhagymaval és 1 S
i Sertéssiilt : - : zoldf(iszerekkel izlés szerint. Stités utdn pihentesse legaldbb 15 percig, et +
: : i miel6tt felvagna. =)
: i Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan. A szétrepedés elkertilése -
:Kolbasz és virsli : 200 g-1,0 kg : érdekében szurkalja meg a kolbaszt villaval. A tokéletes eredmény elérése : =
: : : : érdekében a suités soran forgassa ét az ételt. Mt
THUS < i Kenje meg olajjal, és izlés szerint f(iszerezze. Sézza és borsozza. Oszlassa el | ! =
: Sertésoldalas 4009 15kg! egyenletesen a tartén a csontos oldaléval lefelé. Do @

: : § Az stt6lapot az étel behelyezése el6tt el6 kell melegiteni. A sité jelzi, :

‘szalonna ! 504000 amikor ideje betenni az ételt. Az el6melegitést kovetben teritse szét .

: : 9 egyenletesen a Crisp talcan. A tokéletes eredmény elérése érdekében a
§ sUtés soran forgassa at az ételt.

P : Kenje meg olajjal, és izlés szerint fliszerezze. S6zza és borsozza. Tegye a

; Stlt csirke 8009 ~25kg: i sitobe a mellehusaval felfelé.

: : KenJe meg olajjal, és izlés szerint fiszerezze. Ossza szét egyenletesen :

i Darabolt © 1 csomag @ sutéracson. A stitéracsot a 2. szinten haszndlja, és helyezzen egy P2 1

i szarnyas : 9 csészényi vizzel feltoltott sutétepsit az 1. szintre a siitéskor lecsopdgé szaft TR —
: : : 0sszegyUjtésére.

Parolt : Ontson koriilbeliil 100 g vizet a paroléedény aljara, majd egyenletesen Py

b fimell : - i ossza el az ételt a parolokosdrban. Tegye ra a fedelet. Ez a ciklus : U
; baromnme i érzékel6ket hasznal: siités kozben ne nyissa ki az ajtot. A

= VvV TN
: Yo, . N— . @ B W, ER1Y- =
 TARTOZEKOK : : P : . : .
: : e Cseppfelfogo télca/ Ho és mlkrohullam . : Parolé alsé része :  Teljes :  Crisp
Sutdracs HoaIIo sutétepsi racson : i Etelszonda : ) . : I or
Sutétepsi : allo tartaly 5 : és fedd ¢ parolé : tanyér




: iosaly/ :

: Kategoria : Elelmiszer : adagok/ : Megjegyzések i Tartozékok

e AEADOK e e
Silt egész hal - Kenje meg olajjal, és izlés szerint fliszerezze.

;(")ntsén kordlbelll 100 g vizet a paroléedény aljara, majd helyezze a halat :
- i a paroldkosar kozepére. Tegye ra a fedelet. Ez a ciklus érzékelSket hasznal: :
: sutés kdzben ne nyissa ki az ajtot.

Egész hal,
i g6zolt

: : :Ontson kériilbeliil 100 g vizet a paroldedény aljara, majd egyenletesen o
: Parolt halfilé : - i 0ssza el az ételt a parolokosarban. Tegye ra a fedelet. Ez a ciklus :
: : : érzékelSket hasznal: suités kdzben ne nyissa ki az ajtét.
‘HAL : : :Ontson korulbelll 100 g vizet a paroldedény aljara, majd egyenletesen o
: :Kagylé, parolt - :0ssza el az ételt a parolokosarban. Tegye ra a fedelet. Ez a ciklus : 2888 2
: : : érzékelSket hasznal: siités kdzben ne nyissa ki az ajtot. i

Parolt : Ontsdn kérilbeliil 100 g vizet a paroléedény aljara, majd egyenletesen -
: - i 0ssza el az ételt a parolokosérban. Tegye ra a fedelet. Ez a ciklus : =T

: érzékelSket hasznal: siités kdzben ne nyissa ki az ajtét.

ETerl'tse szét egyenletesen a Crisp talcan felvaltva a halfiléket és a 1
: burgonyat. Egy adaghoz szamitson kortlbelil 100 g halat és 100 g silt :
i krumplit.

: Fish & Chips [*]

LSult tenger

 gytimolcsei [ 200-800 g gTerltse szét egyenletesen a Crisp talcan.

‘ Halrudacska 200-800 ‘Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan. A tékéletes eredmény elérése
i rantva [¥] : 9 : érdekében a sutés soran forgassa at az ételt.

: : Vagjuk darabokra, ontsiink ra olajat, sézzuk meg, és izesitsiik
:Silt burgonya : 300 g-1 kg : fliszernovényekkel. Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan. A tokéletes
: : :eredmény elérése érdekében a suités soran keverje at az ételt.

Kaparja ki a z6ldség belsejét, és toltse meg a zbldsé% husabdl, daralt :
1600 g-2,0kg : husbdl és reszelt sajtbdl késziilt keverékkel. 1zesitse fokhagymaval, soval és :
: : kedvenc zoldftszereivel. s

Toltott
:z0ldségek

: Cs6bensiilt 5400 15k Szeletelje fel, és tegye egy nagyobb edénybe. S6zza és borsozza, majd
‘burgonya : 9-1oK9 :Ontson rd tejszint. Tetejét szérja meg reszelt sajttal.

Parolt ETegyen kortlbeldl 100 g vizet a g6z0616 aljara. Darabolja fel, és teritse szét 1
: - : egyenletesen a parolokosarban. Tegye rd a fedelet. Ez a ciklus érzékeléket : ==

: burgonyadarabok : “hasznal: stités kozben ne nyissa ki az ajtét.

Uk A e ;Tegyen korulbelll 100 g vizet a g6z616 aljara. Darabolja fel, és teritse szét 1

: Gyoklerzoldsegek : - i egyenletesen a parolokosarban. Tegye ra a fedelet. Ez a ciklus érzékel6ket : =41

i parolva ' i haszndl: stités kozben ne nyissa ki az ajtot. =T
s i ol ek : ;Tegyen korilbelll 100 g vizet a g6z0616 aljara. Darabolja fel, és teritse szét 1
:ZOLDSEGEK Lalgylzoldsegek i - :egyenletesen a paroldkosarban. Tegye ra a fedelet. Ez a ciklus érzékelSket : -
E i parolva = i hasznal: stités kozben ne nyissa ki az ajtot. R

;Tegyen kérilbelll 100 g vizet a g6z616 aljara. Darabolja fel, és teritse szét i 4

Gyurlnolcsdarabok - ‘egyenletesen a parolékoséarban. Tegye ra a fedelet. Ez a ciklus érzékel6ket U e
; parolva i hasznal: stités kozben ne nyissa ki az ajtot. + T

| Gézolt zoldségek
[ :

:Ontson kbriilbeliil 100 g vizet a paroléedény aljara, majd egyenletesen P
i 0ssza el az ételt a parolokosérban. Tegye ra a fedelet. :

. : Vagja darabokra, és izesitsse olajjal. Teritse szét egyenletesen a Crisp Do
Sult paprika : 100-500 g  talcan. .
5 o Jp— R 2) S {1 Wiy L =
i TARTOZEKOK i eilont LA e i o f e i . .
: : ‘Cseppfelfogo talca/; H6- és mikrohullam- : i Parol6 als6 része :  Teljes |  Crisp

e : (114 , ! Etelszonda X B S
Sutétepsi : allo tartaly : : és fedd ¢ parolé i tanyér

Sutéracs  HGallo sutbtepsi racson




Kategoria :Elelmiszer adagok/ Megjegyzések Tartozékok
O O - S 0000 SO
: : i Készitsen egy kdnny( kenyértésztat kedvenc receptje alapjan. A Py
: Szendvicskenyér :400g-1,0 kg : kelesztéshez tegye egy kenyérsiité formaba. Hasznalja a siité keleszté : @
: : i funkciojat. Peeeeeen
: : : i Készitse el a pizzatésztat kedvenc receptje szerint. Kelessze meg a siité Py
: : Pizza 1400 g-1,2 kg : keleszté funkcidja segitségével. Nyujtsa ki a tésztat egy enyhén kivajazott : . -
: SQS i : : i sUt6tepsire. Tetszés szerint adjon hozza feltétet. :
. SUTEMENY ............................ ..................... . ..................................................................................................................................... II. ..........................
:  Pizza [¥] 250-7009g éVegye ki a csomagolasboél. Ugyeljen arra, hogy ne maradjon rajta alufélia. =
fea o . ~ Te ye a tésztat egy 8-10 adagos piteformaba, és szurkdlja meg villaval. P =
: S0s sitemény : 8009-1,5kg : Té')(lgtse meg a tésztat a kedvenc receptje szerint. e :‘9
I : _ ‘Készitsen zsirszegény piskdtatésztat. Vajazzon ki egy siitéformat, tegyen 1 =
: Piskdta : 4009-1.2kg i bele sttépapirt, és 6ntse bele a tésztat. eeen :E:))
400 9-12 k ‘Készitse el a marvanytorta tésztajat kedvenc receptje szerint. Vajazzon ki | 2
9-12K9! agy siit6format, tegyen bele siitépapirt, és dntse bele a tésztat. inE=s
1 csoma Készitse el a tésztat a kedvenc receptje szerint 16-18 darabhoz, és toltse a
9 pirforméakba. Helyezze el a stitétepsin.
: Gyurjon tésztat 500 g lisztbdl, 200 g sozott vajbdl, 200 g cukorbol és 2 P
: i 1 csomag :tojasbdl. Izesitse gyimodlcsaromaval. Hagyja lehdlni. Teritse szét a tésztat i, ,
:EDES : : :egyenletesen a kivant formara. Tegye az aprésiiteményt a sutétepsire. :
LQUTEMENY o Kesz,tsee|akedvencreceteszermt-re ..... ensumalrtasumtes'rees s
: Brownie 1 csomag ?terl'tse rd a tésztat. PY - ey pap P ' N P
: : i Készitsen tolteléket szeletelt almabol és fenyémagbdl, majd izesitse Py
: Rétes i 1 csomag :fahéjjal és szerecsendidval. Tegyen az edénybe egy kis vajat, szérja meg ia ,
: : i cukorral, és f6zze 10-15 percig. Tekerje fel, és hajtsa be a végeit. :
i Oszlassa el a tésztat egy piteformaban, majd szérjon ra zsemlemorzsat, :
: : ‘hogy az felszivja a ggUméIcs levét. Toltse meg feldarabolt friss |
: Almas pite : - i gyumolcsbél, cukorbdl és fahéjbol késziilt keverékkel. A maradék tésztabol : @
: : nyujtsa ki a sitemény tetejét, csipje 6ssze a végeket, majd kenje meg Peeeeeen
i tojassal. :
: £ fns ) ' Készitse el a kedvenc receptje szerint egy edényben. A tokéletes eredmény P =
: TOJAS : Rantotta : 2-10 darab ‘elérése érdekében a siités sordn keverje 4t az ételt. S :‘Q
: : i A papirzacskot mindig kozvetleniil a grillracsra helyezze. E?yszerre csak i
: : Pattog. kukorica: - : egy zacskot pattogtasson ki. Ez a ciklus érzékelSket hasznal: sutés kdzben
CSNACKEK MENYISSAKIAZAIOL |
: : : 1
Csirkefalatok [*] : 200-700 g : Teritse szét egyenletesen a Crisp talcan.
Reveeodd 7~ + @
: N N— . @ B I8 ERy- =
: TARTOZEKOK : : : P i R . : .
: : . PP .. :Cseppfelfogo6 talca/: HG- és mikrohulldm-: : Parold alsé része :  Teljes @ Crisp
: Sutéracs  HGAlI6 stitétepsi racson: L . : C | i Etelszonda ) . : T o
: : Sutétepsi : allo tartaly : : és fedd ¢ parolé : tanyér




MW SZUVIDALASI TABLAZAT

Ez a funkcio lehetévé teszi a hus, hal, zoldségek és gylimolcsok tokéletes elkészitését. Tekintse at ezt a tablazatot a
funkcié helyes hasznalatahoz.

Valassza ki az elkésziteni kivant étel kategoridjat, és kovesse a javasolt bedllitasokat. Valassza ki az élelmiszer sulyat (és

a f6zéis hémérsékletet, csak marhahus esetében), és kdvesse a vastagsagra vonatkozo jelzéseket, ha vannak ilyenek.
Adja meg a javasolt f6zési id6t: ez az étel tipusanak és mennyiségének megfelel6 konkrét f6zési id6, és az érzékelési
fazis utan kezdddik, amelyben a siité az optimalis teljesitmény biztositasa érdekében az ételt az optimalis hdmérsékleti
allapotba hozza a f6zés megkezdéséhez. Az érzékelési fazis hosszabb lesz a nagyobb sulyok esetében. Az ételek jobb
megtervezéséhez haszndlja a tablazat oszlopat, amely az érzékelési fazis hozzavetbleges id6pontjait jelzi.

Legfeljebb 2 tasakot hasznalhat hasonlé mennyiségu élelmiszerrel, és a funkcidban a ketté egylittes sulyat kell kivalasztani.
Ne feledje, hogy a fuizési idék h(itott élelmiszerekre vonatkoznak. Az eredmények az 9sszetevék mindségétdl és a

j6 higiéniai korilményektdl fliggnek. A legjobb eredmények elérése érdekében hasznéljon friss és kivald mindségu
élelmiszereket. Ne hasznalja ezt a funkciot az ételek Gjramelegitésére. Helyezze a vakuummal lezért ételt a siitéracson az
1. szintre. Ne tegye a tasakokat egymasra, hogy a h6 egyenletesen oszoljon el.

: : : . : Erzékelési szakasz :
Elelmiszer . Vastagsdg - Sily - ysmerceklet("C)  (ahomérsékleteléréséhez szikségesids- - Siitésiids®

Recept : . oG . .
i (nemvdlaszthatd) : (vdlaszthatd) nem szerkesztheté)
Puha részek 2-3c 100-250 g 25 -45 perc
i i B0 - B5 e
(bélszin) 4-5cm 275-500 g 50 - 70 perc 70 - 120 perc
Marha i i i i :
Kemény részek ‘ 2-3cm ¢ 100-250g ‘ 25 - 45 perc i 60-80perc
. 65-70
(tarja) S PPN
4-5cm 275-500 ¢ 50-70 perc 70 - 120 perc
Puha részek 35cm ... 1002509 ' N 30-S0perc o .A0-60perc
(bélszin) : i 275-500g - : 55 -75 perc i 70-90 perc
Sertés N PO SO
Keményrészek 23cm o 1002509 : B R 30-50perc >0-80perc
(vall 4-5cm 275-500 g - 55-75 perc 90 - 120 perc
Kover L psem 1002509 : I S 20-40perc A0-60perc
ol (lazac) 4-5cm 275-500 g - 45 - 65 perc 40 - 60 perc
a b e
Soiny  23em  100250g S 2-40perc 30-60perc
(t6kehal 4-5cm 275-500 g - 45 - 65 perc 30 - 60 perc
100-225g - 10 perc 5 perc
Gyokérzoldségek - P PP
darabok 250-350¢g - 15 perc
(burgonya, sargarépa) g B SRR
375-500g - 20 perc
Z6ldségek - B
100-225¢g - 10 perc
La’gy . teeedereenteteietttitetiretetatetetstttetettescnataretetaraterstrtnaranas
egész, darabok 250-350¢g - 15 perc
(sparga, cukkini) g S
375-500 g - 20 perc
100-250 g - 35 perc
Gyumodlcs Alma, korte, anandsz darabok, ékek R g ]
275-500 g - 45 perc

sulyt és magasabb s{tési fokozatot jelentenek.

HOGYAN KELL SUTNI A SUTESI MOD SZERINT

A termék hasznalatdanak megkdnnyitése érdekében a kdvetkezé meniik az azonos sutési moéddal rendelkezé
funkcidkat csoportositjak, amelyek mar az ételek szerint felosztott mentikben is megtalalhatéak.
Ropogos receptek

A ropog0s siitési modszer lehetévé teszi, hogy automatikusan tokéletes aranybarna eredményt érjen el
az ételek tetején és aljan egyarant. Ehhez mindig sziikséges Crisp tanyér hasznélata. A funkcié optimalis
hasznalatdhoz kdvesse a vonatkozé siitési tablazat utasitasait.

Piritva siitott receptek

A piritva slités modszere egyesiti a ropogos funkcié minéségét a meleg levegé keringtetésének
tulajdonsagaival. Lehet6vé teszi a ropogos, izletes siitési eredmények elérését, mikozben a hagyomanyos
sutési modhoz képest jelentésen kevesebb olajra van sziikség. Ehhez mindig sziikséges Crisp tanyér
haszndlata. A funkcié optimalis hasznalatahoz kdvesse a vonatkozé stitési tablazat utasitasait.
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Vdsdrloi kézikonyv

MIKRO go6zben f6z6s receptek

HU

A MIKRO gdzben fézés modszere lehetévé teszi, hogy a hagyomanyos g6zf6zési modszerhez hasonléan optimalis
eredményeket érjen el, de egyszerlibb és gyorsabb médon.. A g6z616 tartozék hasznalata mindig sziikséges. A
funkcio optimalis hasznalatahoz kdvesse a vonatkozo suitési tablazat vagy a suté kijelzéjének utasitasait.

AZ ERINTOKEPERNYOS KIJELZO HASZNALATA

5 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 kijelzén az
értékek vagy meniielemek mozgatasahoz.

ELSO HASZNALAT

A beallitasok mentéséhez vagy a kovetkez6
képernyére lépéshez:

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

Visszalépés az el6z6 képernydre:
Erintse meg a(z) < ikont.

A legelsé haszndlatkor meg kell adni a termék
alapbeallitasait.

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

1. ANYELVI BEALLITASOK KIVALASZTASA

A késziilék elsd bekapcsolasakor be kell allitani a
kivant nyelvet és a pontos id6t.

Language

O ©6bnrapcku

Hrvatski

Cestina Next

« Huzza végig az ujjat a kijelzén, és valassza ki a
kivant nyelvet a listabol.
« Erintse meg a kivant nyelv nevét.

A nyelvet a késébbiekben a bedllitasok meni
megnyitasat kovetéen modosithatja.

2. DATUM ES IDO BEALLITASA

. Erintse meg a megfelelé szamokat az id6
beallitasahoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.
Miutan beallitotta az id6t, be kell allitania a ddtumot is

. Erintse meg a megfelelé szamokat a datum
bedllitasahoz.

. FErintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Hosszabb dramkimaradas utadn ismét be kell allitani az
id6t és a datumot.

3. AZ ARAMFOGYASZTAS BEALLITASA

A siit6é ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16 amper) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhalézattal: Ha az On halozata ennél alacsonyabb
teljesitményd, a készlléken ezt az értéket 13 amperre
kell csokkentenie.

- Erintse meg a jobb oldali értéket a teljesitmény
kivalasztasahoz.

. Erintse meg az,OK” gombot az alapbeallitas
befejezéséhez.

4. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj sit6 a gyartasbol visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normadlis. Ezért miel6tt a sutét étel
készitésére hasznalnd, azt javasoljuk, hogy melegitse fel
Uresen a lehetséges szagok eltavolitasa érdekében.
Tavolitson el minden véddékartont vagy atlatszé
filmréteget a sttérdl, és tavolitson el minden tartozékot
a belsejébdl. Mikodtesse a sttét 200 °C-on kb. egy éran
at a,Gyors elémelegités” funkciéval. Kévesse a funkcid
megfelel6 beallitdsahoz sziikséges utasitasokat.

Ne feledje: A készilék elsé hasznalatat kovetden érdemes
kiszell6ztetni a helyiséget.
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NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

3. AUTOMATIKUS UZEMMODOK BEALLITASA

A suté kikapcsoldsahoz nyomja meg a gombot,
vagy érintse meg a kijelzét barhol.

A kijelzdn valaszthat a Kézi Gizemmodok és az
Automatikus tzemmodok koziil.

=12:10

KEZI UZEMMODOK

AUTOMATIKUS
UZEMMODOK

. Erintse meg a kivant funkciét. Ekkor megjelenik a
funkcidhoz tartozé mend.

« Mozgassa a listat fel-le, és ismerkedjen meg az
elérhet6 opcidkkal.

- Erintse meg a kivant opciét a kivélasztashoz.
JET START (GYORS INDITAS)

Ha a stitd ki van kapcsolva, nyomja meg a [>] gombot:
ekkor bekapcsol a mikrohulldamu sutési funkcié a

legmagasabb teljesitményen (1000 W), 30 masodpercre.

2. KEZI FUNKCIOK BEALLITASA

A kivant funkcié kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcié beallitasait. A kijelzén [athatdk a
modosithaté bedllitasok.

MIKROHULLAMU TELJESITMENY /
HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

. Erintse meg a kivant funkciot. Ekkor megjelenik a
funkcidhoz tartozé mend.

A kivélasztott funkcionak megfeleléen az elémelegitést

egy adott kapcsoloval aktivalhatja vagy deaktivalhatja.

IDOTARTAM

Ha a sUtést manualisan kivanja vezérelni, nem kell
sutési idétartamot megadnia. Id6zitett izemmaddban
viszont a suté a bedllitott idétartamig mikodik. A
sutési id6 végén a sutés automatikusan leall.

. Azidétartam beéllitdsadhoz az INDITAS gomb
megnyomasa utan érintse meg az Id6 szakaszt
vagy az ,Allitsa be a sutési id6t” opciot.

« A megfelelé szamokat megérintve allitsa be a
kivant sttési id6t.

- A ,KOVETKEZO” gombot megérintve mentse el a
beallitast.

Ha sutés kdzben szeretné torolni a bedllitott idétartamot,
és igy manualisan kezelni a sttés végét, akkor érintse meg
az id6tartam értékét és dllitsa be a, 0" értéket, vagy nyissa
meg a harompontos (+=s) menUt és szerkessze a sttési idot.

Ha le szeretné dllitani a ciklust, nyissa meg a harompontos
mendt, és valassza a,SUtés ledllitasa” lehetdséget.

Az Automatikus tzemmaddok segitségével szamtalan
olyan ételt elkészithet, amelyek a listaban is
szerepelnek. A legtobb sutési bedllitast a készilék
automatikusan elvégzi a legjobb sutési eredmény
elérése érdekében.

Tovabba, egy specialis érzékelének kdszonhetben,

amely képes felismerni az étel nedvességtartalmat, az
Automatikus tizemmaod egyes funkcioi lehetévé teszik,
hogy barmilyen étel optimalis siitését beallitas nélkil érje
el: az érzékeld a tokéletes idében ledllitja a stitést. Csak a
sUtés utolsd néhany percében jelenik meg a kijelzén egy
visszaszamlald, amely a hatralévé siitési id6t jelzi.

« Valasszon egy receptet a listabdl.

A funkciok élelmiszer-kategoridk szerint jelennek

meg az ,Automatikus Uzemmaodok” mentben (lasd a
vonatkozo tablazatokat).

« A funkcio kivalasztasa utdn csupan az elkészitend6
étel jellemzdit kell megadnia (mennyiség, suly stb.)
a tokéletes eredmény eléréséhez.

4. INDITASI IDO KESLELTETESENEK BEALLITASA

A sitést elhalaszthatja a funkcio inditasa el6tt: A funkcid

az On altal el6re beallitott idépontban kapcsol be.

. Erintse meg a ,KESLELTETES” gombot a kivant
inditasi id6 megadasahoz. A kivalasztott funkcidoknak
megfeleléen kivalaszthatja az inditasi id6t vagy azt
az idépontot, amikorra az étel elkésziiljon.

- Akivant késleltetés bedllitasa utan érintse meg a
,BEALLITAS” gombot a varakozasi id6 inditasahoz.

« Helyezze az ételt a sitébe, és csukja be az ajtot: A
készulék kiszamitja a szlikséges varakozasi idét, majd
a megfelel6 idépontban automatikusan elinditja a
funkciét.

Ha a sttéshez késleltetett inditast allit be, az elémelegités
nem elérhetd: A sutd a szlkséges hdmérsékletet
fokozatosan éri el, tehdat a sttési iddk kissé hosszabbak
lesznek a sUtési tablazatban megadott idétartamoknal.

- Afunkci6 azonnali inditasahoz és a késleltetés
kikapcsolasahoz érintse meg a ,KESLELTETES
TORLESE” gombot.

5. A FUNKCIO INDITASA

« A beadllitasok elvégzése utan érintse meg a
,INDITAS” gombot a funkcié inditasahoz.

Ha a sutd forro, de a funkcidohoz adott maximalis

hémeérséklet szikséges, megjelenik egy Uzenet a

kijelzén. A kivant értéket megérintve, sités kdzben

barmikor modosithatja a beallitott értékeket.

Az 6sszes modosithatd opcidt a kijelzé bal alsé részén

taldlhaté harompontos (=< menli megnyitasaval
fedezheti fel.
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Hémérséklet Sitési ido

Késleltetési id6

Ne f6zz tovabb

A bekapcsolt funkcié barmikor ledllithato a
megnyomasaval..

6. ELOMELEGITES

Ha el6zbleg aktivalta, a funkcié inditasa utan a
kijelz6n nyomon kovethet6 az elémelegités allapota.
Ha ez a fazis befejez6dott, egy hangjelzés hallhato, és
a kijelzén megjelenik a,SUTO KESZ" felirat

+ Nyissa ki az ajtot.
+ Helyezze be az ételt.
« Csukja be az ajtot, és a sutés megkezdéséhez

érintse meg az,Inditads most” vagy az,INDITAS”
gombot [>].

a sUtébe, a sutési eredmény elmaradhat a varttol. Az
ajté kinyitdsakor az eldmelegités leall/szinetel. A sitési
idébe nem szamit bele az el6melegitési szakasz.

Az el6bmelegitési opcidra vonatkozoé alapértelmezett
beadllitds modosithaté azoknal a stitési funkcidknal,
ahol lehetséges a manualis beallitas.

« Vdlasszon olyan funkciét, amelynél manualisan
kivalaszthaté az elémelegitési funkcio.

« Akijelz6 jobb alsé sarkdban taldlhatd El6melegités
specidlis kapcsolé segitségével aktivalhatja vagy
deaktivalhatja az elémelegitést. Ekkor ez lesz az
alapértelmezett bedllitas.

7. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes Automatikus Gizemmaodoknal sziikség lehet
az étel megforditasara stités kozben. Hangjelzés
hallatszik, és a kijelzén lathaté a sziikséges mUvelet.

+ Nyissa ki az ajtot.

« Kovesse a kijelz6n megjelend utasitast.

. Csukja be az ajtot, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a sttés folytatasahoz.

Hasonlé mddon, a sutési idé 5%-aval a sttés vége
el6tt a sitd figyelmeztet az étel ellendrzésére.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6n lathaté a sziikséges
muvelet.

+ Ellendrizze az ételt
. Csukja be az ajtét, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a sutés folytatasahoz.

8. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a sutés
befejez6do6tt. Egyes funkcioknal a slités végén
meghosszabbithaté a sutési idétartam, vagy
elmenthetd a funkcioé a kedvencek kozé.

« A,+ 5 perc”gombot megérintve
meghosszabbithatja a sutési id6t

- A ,HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ” gombot
megérintve a funkciét elmentheti a kedvencek kozé.

9. KEDVENCEK
A Kedvencek kozott tarolhatja kedvenc receptjeit.
A sUté automatikusan felismeri a leggyakrabban hasznalt

funkcidkat. Ha egy funkciét gyakran hasznal, a készulék
felajanlja, hogy mentse a funkciét a kedvencek kozé.

FUNKCIO MENTESE

Ha egy funkci6 befejez8détt, érintse meg,HOZZAADAS
A KEDVENCEKHEZ” gombot a funkcié kedvencek

kdzé térténé mentéséhez. igy a jovében gyorsabban
hozzaférhet ugyanezekhez a beallitasokhoz.

MENTES UTAN

A kedvencek menl megtekintéséhez nyomja meg a
gombot: Az 6sszes elmentett funkcio lathaté
ebben a menilben. Erintse meg az ,INDITAS” gombot

a kivalasztott sttési funkcié inditadsahoz.

BEALLITASOK MODOSITASA

A kedvencek képerny6n akar egy képet vagy elnevezést
is megadhat a kedvenc, személyre szabott ételekhez.

. Valassza ki a mddositani kivant funkciot.

- Erintse meg a jobb felsé sarokban 1évé
harompontos ikont

« Vdlassza ki a moédositani kivant tulajdonsagot.

- Erintse meg a,,MENTES” gombot a valtozasok mentéséhez.
Ha egy adott funkciot szeretne eltavolitani, akkor ebben
a menuben taldlja a ,KEDVENC TORLESE” [ opciét.

10. ESZKOZOK

Nyomja meg a & gombot a,Eszkdzok” menii
megnyitasa oz.{%bben a meniiben szamtalan opcié kozil
valaszthat, beallitasokat médosithat, vagy személyre
szabhatja a késziilék vagy a kijelz6 mikodését.

NEMITAS

A készulék hangjainak gyors be- vagy kikapcsolasa.

A hangerd egyéb specidlis bedllitdsai a Beallitdsok menlben, a
Hang és hangeré mentpontban kezelhetdk.

SMART CLEAN

A specidlis tisztitasi ciklus soran alacsony hémérsékleten
keletkezd vizg6z megkonnyiti a szennyezddés eltavolitasat.
A funkciét akior kapcsolja ge, ha a stité kihdilt.

A funkcié bekapcsolasdhoz nyomja meg a =1 gombot: a
kijelzén lathato figyelmeztetesek jelzik, milyen miveletek
szlikségesek a legjobb tisztitasi eredményhez.

Ne feledje: Javasoljuk, hogy a tisztitési program alatt ne nyissa
ki a sUt6 ajtajat, ekkor ugyanis vizgdz tdvozhat, ami ronthatja
a végso tisztitdsi eredmeényt.

A ciklus befejezésekor egy ennek megfelel6 Gizenet
kezd villogni a kijelz6n. Hagyja leh(lIni a stit6t, majd
egy torl6kenddvel vagy szivaccsal tordlje ki és szaritsa
meg a belsé fellleteket.

PREFERENCIAK

Tobb stit6beallitds mddositasa, a Sabbath lizemmaéd
kivalasztasa és a ,Demo lizemmod” kikapcsolasa.

INFO

A termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok.
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ETELSZONDA

A szonda kuilonb6z6 ételtipusok maghémérsékletének
készités kozbeni mérésére szolgal az optimalis hdmérséklet
eléréséhez. A stité hémérséklete a kivalasztott funkciénak
megfeleléen eltérd lehet, de a siitési folyamat a megadott
hémérséklet elérésekor mindig befejezddik. Helyezze az
ételt a stit6be, és csatlakoztassa a szondat az aljzathoz. A
szonddt tartsa a lehetd legtavolabb a héforrastél. Csukja be
a sutd ajtajat. Valaszthat a manudlis (sttési modszer szerint)
és az Automatikus tzemmod (élelmiszertipus szerint)
funkcidk kozott, ha a szonda hasznalata engedélyezett
vagy szuikséges.

Ha eqgy sttési funkcié kdozben kihlzza az ételszondat, a funkcio
ledll.

Mieldtt kiveszi a sitébdl az ételt, elészor mindig huzza ki a
szondat a csatlakozobdl, és vegye ki az ételbdl.

AZ ETELSZONDA HASZNALATA

Helyezze be az ételt a siit6be, majd csatlakoztassa a
csatlakozodugét a sutd stitéterének jobb oldalan [évé
aljzatba.

FIGYELEM!
A mikrohulldmu suté hasznalatakor tartsa be
ezeket az utasitasokat.

+ Ha fém érintkezik a sutétér faldval, szikrak
keletkeznek, amelyek karosithatjak a készuléket,
vagy tonkretehetik az ajté belsé livegét.

« A fém alkatrészeknek, példaul a poharakban
lévd teaskanalnak legaldabb 2 cm tavolsagra kell
lennilik a sttStér falatol és az ajtd belsé oldalatol.
A kozvetlenll egymason elhelyezett tartozékok

HASZNOS TANACSOK

Gy6z6djon meg arrél, hogy a stités soran a kabel nem
ér a felsé fltéelemhez.

HUS: Szurja az ételszondét a husba, de lehetéleg ne
a csontok és a zsiros részek kozelébe. Szarnyasok
esetében hosszanti irdnyban szurja a szondat a
mellhus kdzepébe, de keriilje el az tGreges részeket.
HAL (egész): A szonda hegyét a hal legvastagabb
részébe szurja, kikerlilve a gerincet.

Az AUTO MODES funkcidk ezeknek az ételeknek a
szonddaval vezérelt f6zését szolgaljak. Ha a szondat
Automatikus Gzemmod funkciokkal egyiitt haszndlja,
a sutés automatikusan befejezédik, amint az étel
eléri az idedlis maghdmérsékletet, anélkil, hogy be
kellene allitania a suté hédmérsékletét.

szikrakat generalnak.

« A tartozékokat csak a megfelel6 magassagban
helyezze be. Szikrak keletkezhetnek és
karosithatjak a siitéteret.

« A késziilék a szikraképz6dés miatt megsérdil.

+ Ne hasznalon aluminium talcakat a készilékben.

« Ha a késziléket ugy lizemelteti, hogy a f6z6térben
nincs étel, az tulterheléshez vezet.

« Soha neinditsa el a mikrohullamu sutét étel
behelyezése nélkiil. Az egyetlen megengedett
kivétel az edények miatt elvégzett rovid teszt.

ETELKESZITESI TANACSOK

A mikrohullamok csak bizonyos mélységig jutnak be az
ételbe, ezért ha tobb elembdl all6 ételt készit, a lehetd
legjobban teritse szét azokat, hogy minél nagyobb felliletet
érjenek a mikrohullamok.

Akisebb darabok gyorsabban késziilnek el, mint a
nagyobbak: Az egyenletes sutés érdekében vagja az ételt
e%yenlé méretU darabokra.

Alegtobb étel a siitési ciklus vége utan is tovabb f6. Ezért
érdemes mindig egy kis ideig pihentetni az ételt, miel6tt
kiveszi a sUt6bol.

Tavolitsa el a mlanyag és papirzacskok drotbol készult
zardzsinorjat, mielott a zacskét a mikrohullamu stitébe
tenné.

A manyag féliat villaval karcolja vagy szurkdlja meg, hogy
a nyomast megsziintesse és megeldzze a szétrobbanast,
hiszen a siités soran g6z képzdédik.

FOLYADEKOK

A folyadékok a forraspont folé melegedhetnek szemmel
lathaté zubogas nélkul is. Ezért hirtelen kifuthatnak. Ennek
elkerilése érdekében ne hasznaljon szlk nyaku edényeket,
valamint keverje 6ssze a folyadékot az edény mikrohullamu
sttébe helyezese el6tt, és hagyjon benne eFJy tedskanalat.
Melegités utan keverje at még egyszer, mielott 6vatosan
kiveszi az edényt a sUtébal.

FAGYASZTOTT ETEL

A legjobb eredmény érdekében javasoljuk, hogy
kozvetleniil a grillracsra helyezze az ételt. Ha szukséges,
hasznalhat egy kénny, mikrohullamu stitébe valo,
muanyag edényt.

A fott ételek, raguk és husos szdszok kiolvasztasa
konnyebb, ha idénként megkeveri azokat. Valassza
szét a darabokat, ahogy azok kezdenek felengedni: a
szétvalasztott részek gyorsabban olvadnak ki.
GYERMEKETELEK

Bébiételes edényben vagy cumistivegben |évé étel vagy

folyadék melegitése utan mindig razza 6ssze azt, és

ellendrizze a homérsékletét, miel6tt a gyermeknek adna.
lgy biztosithatd az egyenletes héeloszlas, és elkeriilhet6 a
orrazas vagy égés kockazata.

Melegités elott vegye le az edény fedelét és az tiveg

szivokajat. 3 3

SUTEMENYEK ES KENYER

Stitemények és kenyérfélék esetén javasoljuk, hogy a

+Holégbefuvas” funkciot hasznalja. Folyadékot tartalmazo

stitemények esetén a ,Légkevereses sutés” funkcio
haszndlata javasolt. Ha révidebb sutési id6t szeretne,

valassza a ,H6légbefivas + mikrohulldmu” funkcidt
legfeljebb 160 W mikrohullamu fokozattal, igy az étel puha

és zamatos marad.

A ,Hoélégbefuvas” és a ,Légkeveréses siités” funkcidkhoz
hasznélf'(on sotét szind, fém tortaformakat, és azokat mindig

a mellékelt stitéracsra helyezze.

HUS ES HAL

Ahhoz, hogy gyorsan tokéletesre piruljon a hal vagy
hus kilseje, mikozben a belseje puha és szaftos marad,
javasoljuk, hogy az also-+felsé és a mikrohulldmu stitést
Otvoz6 funkcidkat hasznalja.

A legjobb sutési eredmények érdekében dllitsa a
mikrohulldm teljesitményét 160 W-ra.
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Barmilyen karbantartasi vagy tisztitasi munka el6tt
gy6z6djon meg arrdl, hogy a siité teljesen kihidilt.

Ne hasznaljon gézzel tisztité berendezéseket.
Viseljen védokesztydit.

KULSO BURKOLATOK

+ Afellleteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel tisztitsa.
Ha erésen szennyezett a fellilet, par csepp pH-semleges
tisztitészert tegyen a kendére. Tordlje le egy szaraz
torl6kenddvel.

+ Ne hasznaljon maré vagy surol6 hatasu tisztitészereket. Ha
ezek kozul barmelyik termék véletleniil kapcsolatba keriil a
késziilék felliletével, azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy
nedves, mikroszalas torlékenddvel.

BELSO BURKOLATOK

« Minden haszndlat utan varja meg, amig a stté lehdil,
majd tisztitsa meg a belsejét, lehetéleg amig még nem
hdilt ki teljesen, mert akkor még kénnyebb eltavolitani az
ételfoltokat és lerakodasokat.
A magas viztartalmu ételek stitésekor képz6dé para
felszaritasahoz hagyja teljesen lehlni a sitét, majd torolje
ki ruhaval vagy szivaccsal.

A PROBLEMAK MEGOLDASA

Ne hasznaljon fémbdl késziilt vagy egyéb suroloparnat
vagy maroé/surolo hatdsu tisztitoszereket, mert ezek
karosithatjak a késziilék fellileteit.

A siit6t barmilyen karbantartasi munka elé6tt le kell
valasztani az elektromos halézatrél.

« Abelsé felliletek optimalis tisztitdsahoz hasznalja a ,Smart
Clean” funkciét.

+ Az ajté Uvegét megfeleld folyékony tisztitoszerrel tisztitsa.

TARTOZEKOK

« Atartozékokat minden hasznalat utan dztassa be
mosogatdszeres vizbe, hasznaljon sitékesztytt, ha még
forrék. Az ételmaradékok mosogatdkefével vagy szivaccsal
tavolithatdk el.

« A g6z0l6 kézzel vagy mosogatdgépben is elmoshato.

« Az ételszondat és a Crisp lemezt soha ne mossa
mosogatégépben.

+  ACrisp tdlca enyhén mososzeres vizben tisztithatd. A makacs
szennyez&déseket egy rong?(yal Ovatosan dorzsolje le.
Tisztitas el6tt mindig hagyja kihdlni a Crisp talcat.

Tisztitaskor ne eréltesse és ne forgassa el a létraallvanyok
tartéelemeit.

: Aramkimaradas.
:Nincs csatlakoztatva a halézathoz.

i A sitd akkor is zajokat ad ki,
:amikor ki van kapcsolva.

A kijelzén az ,F" betl és egy
i szam latszik.

A kijelz6n az F3E3 hiba

i lathato. i érintkezik megfeleléen.

Ha a,DEMO" izemmad aktiv, minden parancs és
i menlpont hasznalhatd, de a siité nem melegszik fel.

A kijelz6n 60 méasodpercenként a, DEMO” izenet

: lathato.

Mikrohullamu Gzemmodban
i szikrak keletkezése az liregben. :

A mikrohulldmu funkcidk hasznalata Gires kamraval

i vagy minimalis terheléssel.

i A szonda nincs j6l csatlakoztatva, vagy nem

Ellendrizze, hogy van-e halozati feszlltség, és hogy a siité
: elektromos bekdtése megtortént-e.

: Kapcsolja ki a stitét, majd kapcsolja be Ujra, hogy lassa,
:fennall-e még a probléma.

i Hivja a legkozelebbi tigyfélszolgélatot, és olvassa be az,F”

i betd utan lathatd szamot.

:Nyomja meg a {5 gombot, érintse meg az,Info” jelet, majd
:valassza a,Gyari beallitasok visszaallitasa” opciét. Minden

i mentett beallitas torlédik.

{El6szor is ellenérizze a szondat; ha megfeleléen
:helyezte be, de a hiba tovébbra is fennall, kérjuk, hivja a
:vevészolgalatot. Jelentse a kijelz6n megjelend hibat.

iNyissa meg a,DEMO” meniipontot a,BEALLITASOK” mentiben, :
i és valassza a,Ki” lehetéséget. :

: Ellenérizze, hogy a drétpolc megfelel8en illeszkedik-e az
: iregbe, Ugyelve arra, hogy ne forogjon el, ami az lireg

: falainak érintéséhez vagy azok kdzvetlen kdzelségéhez

i vezethet.

i Ne hasznaljon mikrohulldmu siitében hasznalhaté tepsit vagy '
:aluminium edényeket. :

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacié és a termékkel kapcsolatos tovabbi informacidk elérhetdk:

«  Latogassa meg weboldallunkat a docs.whirlpool.eu cimen
«  aQR-kdd segitségével

- Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevoszolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgélathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattéblajan feltlintetett kddokat.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Licenc alapjan késziilt.
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Manuale d'uso | |T

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

@l ‘;VHIBLPOOL s . | . i A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente le
= er ricevere un'assistenza piti completa, registrare i istruzioni di sicurezza.

prodotto su www.register10.eu

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
Ventola

—
N

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

w

Resistenza circolare
(non visibile)

Griglie laterali

Porta

Luce
Grill

Punto di inserimento della
termosonda

© N o v A

9. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

10. Resistenza inferiore
(non visibile)

e
S
le)
!

& Z &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 6. TIMER
Per accendere e spegnere il forno. Questa funzione puo essere attivata sia insieme a una
2. HOME funzione di cottura, sia in modo indipendente.
Per accedere rapidamente alla schermata principale. 7. BLOCCO TASTI
3. STRUMENTI Consente di bloccare i pulsanti del touch screen in
Per scegliere tra le opzioni e modificare le modo che non possano essere premuti accidentalmente.
impostazioni del forno e le preferenze. 8. LUCE
g' PR.EE!ER'T' la lista delle funzioni preferit Per accendere o spegnere la luce del forno e
er richiamare la lista delle funzioni preferite. risparmiare energia.

5. DISPLAY 9. AVVIO

Per avviare una funzione.
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ACCESSORI

Prima di acquistare altri accessori disponibili sul
mercato, assicurarsi che siano resistenti al calore e
adatti alla cottura a vapore.

Assicurarsi che vi sia uno spazio di almeno 30
millimetri tra il bordo superiore di qualsiasi

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.

In seguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide
fino a fine corsa. Gli altri accessori, per esempio la teglia,
vanno inseriti orizzontalmente facendoli scivolare sulle
guide.

Spingere gli accessori fino in fondo, prestando
attenzione a che non tocchino la porta dell'apparecchio.

GRIGLIA

La griglia metallica & adatta

. atutte le modalita di cottura,
. anche a quella a microonde. :
- Quando si utilizza il microonde, !
posizionare la griglia metallica
sempre al livello 1 (quello
inferiore), facendo sporgere la
- griglia metallica di 3 cm verso
. la porta. E possibile disporre
gli alimenti direttamente sulla
griglia oppure usarla come
sostegno per teglie, stampi

- 0 altri recipienti di cottura

- resistenti al calore del forno e
. alle microonde.

TEGLIA

. La teglia non é adatta a

- cotture che utilizzano le
funzioni Microonde e Crisp.
. E possibile disporre gli

- alimenti sulla teglia sia in
un contenitore aggiuntivo

. sia direttamente senza

. contenitore. Questo
accessorio puo essere

- utilizzato per tutte le funzioni
di cottura tradizionali. Si
puo uilizzare per raccogliere
- i succhi di cottura,
posizionandola sotto la griglia

- metallica. Per ottenere una
. doratura uniforme, la teglia
va posizionata sulla griglia
- seguendo l'indicazione del
- segno inrilievo.

IMPUGNATURA PER PIATTO
CRISP

Utile per rimuovere il piatto
Crisp caldo dal forno.

contenitore e le pareti della cavita per consentire
sufficiente afflusso di vapore.

Gli accessori durante la funzione microonde possono
subire un aumento di temperatura. Si raccomanda

di utilizzare una protezione per maneggiare gli
accessori alla fine del ciclo.

- TERMOSONDA

. Per misurare con precisione

- la temperatura interna degli

alimenti durante la cottura.

Grazie al supporto rigido, puo

. essere utilizzata per carne e

. pesce.

VAPORIERA*

(SOLO IN ALCUNI MODELLI)
Per cuocere a vapore alimenti
come pesce o verdure,
appogagiarli sul cestello (2)
e versare acqua potabile
(100 ml) sul fondo della
vaporiera (3) per ottenere una
corretta quantita di vapore.
Per lessare alimenti come
patate, pasta, riso o cereali,
disporli direttamente sul
fondo della vaporiera (non
e necessario il cestello)
aggiungendo una quantita
proporzionata di acqua
potabile.
Per ottenere un risultato
ottimale si consiglia di
chiudere la vaporiera con
l'apposito coperchio (1).
Appoggiare sempre la
vaporiera sulla griglia
metallica al livello 1 e usarla
esclusivamente con le
funzioni di cottura dedicate o
con le microonde.

- PIATTO CRISP

- Da utilizzare solo con le

- funzioni designate.

- Il piatto Crisp deve essere

. sempre appoggiato al

- centro della griglia e puo

. essere preriscaldato a vuoto,
- utilizzando solo la speciale

- funzione dedicata. Disporre
- gli alimenti direttamente sul
. piatto Crisp. Per una maggiore :
. stabilita, posizionare i piedini
- inssilicone tra le barre della

- griglia metallica.

I numero di accessori puo variare a seconda del modello
acquistato.

*E possibile acquistare separatamente altri accessori
presso il Servizio Assistenza Tecnica.

‘
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SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DEI RIPIANI A SCALETTA
Su entrambi i lati della cavita del forno sono presenti
due guide a scaletta, ancorati a due supporti a forma
di bottone. Le guide a scaletta sono rimovibili per
rendere pil comoda la pulizia.

1. Perrimuovere le guide a scaletta, afferrare saldamente
la parte esterna della guida e tirarla verso l'alto per estrarla
dal supporto frontale mentre si ruota sul supporto
posteriore, quindi sfilare l'intera parte dalla cavita.

2. Perriposizionare le guide a scaletta, far scorrere la
parte posteriore sul supporto posteriore. Quindi, una
volta ancorato, spingere il gruppo verso il basso fino a
inserire le guide a scaletta nel supporto frontale.

FUNZIONI

MODALITA MANUALI

— | MICROONDE

— Per cuocere e riscaldare rapidamente alimenti
o bevande.

Accessori necessari: griglia metallica, contenitore adatto al
microonde e resistente al calore.

POTENZA (W) CONSIGLIATO PER

Riscaldamento rapido di bevande o altri alimenti ad

1000 alto contenuto di acqua. Se l'alimento contiene uova
0 panna, scegliere una potenza inferiore.

750 Cottura di verdure.

600 Cottura di carne, pesce e piatti che non possono
essere mescolati.
Cottura di sughi di carne, salse con formaggio o uova.

500 o X o
Finitura di sformati di carne o paste al forno.

350 Cotture lente e delicate. Per fondere burro o
cioccolata.

160 Scongelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e
formaggi.

90 Per ammorbidire i gelati.

AZIONE ALIMENTO POTENZA (W) DURATA (min)

Riscaldamento

Cuocere i Polpettone

~= | CRISP

Per ottenere una doratura perfetta sia sulla superficie
superiore che su quella inferiore del cibo. Questa funzione
deve essere usata solo con lo speciale piatto Crisp.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
maniglia per il piatto Crisp.

ALIMENTO DURATA (min)
Torte lievitate 12-15
Hamburger* 15-20

* Ruotare il cibo a meta cottura

CRISP FRY: alimenti freschi e surgelati

Questa funzione sana ed esclusiva unisce la qualita della
funzione Crisp con le proprieta della circolazione d'aria
tiepida. Il risultato & una frittura croccante e saporita,
ottenuta con una quantita d'olio sensibilmente inferiore
rispetto a quella richiesta con i metodi di cottura
tradizionali o, in alcune ricette, addirittura senza olio.
Per ottenere i migliori risultati con gli alimenti freschi,
spennellare o condire con una piccola quantita di olio.
Cuocere direttamente i cibi surgelati senza aggiungere
olio.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
maniglia per il piatto Crisp.

g@ PRERISCALDAMENTO RAPIDO

Per preriscaldare rapidamente il forno prima
di un ciclo di cottura. Attendere il termine della
funzione prima di inserire gli alimenti nel forno.

Alla fine del preriscaldamento, il forno selezionera
automaticamente la funzione "Termoventilato".
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

~~| GRILL

Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si
consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
Accessori consigliati: Griglia

Impostazione di cottura consigliata: singolo strato al livello 3

ALIMENTO LIVELLO GRILL DURATA (min)

Pane tostato

<< GRILL + MICROONDE

Per cuocere e gratinare rapidamente le
pietanze combinando le microonde con il grill.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

~%7 | TURBO GRILL

e

“*J Permette di ottenere risultati perfetti
combinando l'azione del grill e del forno ventilato. Si
consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
Accessori consigliati: Griglia

Impostazione di cottura consigliata: singolo strato al livello 2

~% | TURBOGRILL + MICROONDE

= ale
=Indicata per cuocere e dorare velocemente gli
alimenti combinando l'azione delle microonde, del
grill e del forno ventilato.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.
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ALIMENTO POTENZA (W) LIVELLO GRILL DURATA (min)

Pollo arrosto 350

* Ruotare il cibo a meta cottura

STATICO

Per cuocere e dorare perfettamente sia sopra
sia sotto qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.
Per ottenere risultati ottimali, questa funzione
prevede una fase di preriscaldamento: attendere la
fine del preriscaldamento per inserire gli alimenti.
Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

Impostazione di cottura consigliata: singolo strato al livello 2

ALIMENTO TEMP. (°C) DURATA (min)
Cupcake/Smallcake 150 - 160 20-30
Biscotti 150 - 165 15-30

—STATICO + MICROONDE

=== Permette di preparare le pietanze piu velocemente
combinando la cottura statica con le microonde.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

TERMOVENTIFATO

Per la cottura di dolci e carni con circolazione di
aria calda. Per ottenere risultati ottimali, questa funzione
prevede una fase di preriscaldamento: attendere la fine
del preriscaldamento per inserire gli alimenti. E possibile
utilizzarlo per cuocere contemporaneamente su piu
ripiani (massimo tre) alimenti diversi che richiedono
la medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di esequire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

Impostazione di cottura consigliata: doppio strato ai livelli 2 e
3, singolo strato al livello 2. Si consiglia di utilizzare entrambe
le teglie di questo modello tecnico.

. <% [TERMOVENTILATO + MICROONDE

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano combinando solo circolazione dell'aria calda e
microonde.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

E VENTILATO

Per cucinare la carne, cuocere torte e crostate
con ripieno su un solo ripiano. Per ottenere
risultati ottimali, questa funzione prevede una
fase di preriscaldamento: attendere la fine del
preriscaldamento per inserire gli alimenti.
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

Impostazione di cottura consigliata: singolo strato al livello 2

COTTURA VENTILATA + MICROONDE
Permette di cuocere velocemente qualsiasi pietanza
con farcitura liquida combinando l'azione delle microonde,
il riscaldamento statico e la funzione ventilata.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

{g FUNZIONI SPECIALI

155r] MANTENERE IN CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena
cotti, come carne, frittura o torte.

LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno &
ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente
al calore.

YOGURT

Per la preparazione dello yogurt.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente
al calore.

@ DISIDRATAZIONE

Per disidratare frutta e verdura. Tagliare a fette
sottili e posizionare direttamente sulla griglia.
Accessori necessari: Griglia

MAXI-COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kg). Si suggerisce di girare la carne
durante la cottura per ottenere una doratura
omogenea su entrambi i lati. E preferibile irrorarla di
tanto in tanto con il fondo di cottura per evitare che si
asciughi eccessivamente.

Accessori necessari: teglia al livello 2.

s | CICLO ECO

e Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in
pezzi su un solo ripiano. In questa funzione ECO la
luce rimane spenta durante la cottura. Per utilizzare

il ciclo ECO e ottimizzare quindi i consumi energetici,
la porta forno non deve essere aperta fino a
completamento della cottura del cibo.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda.

[=] cook 3

Per cucinare contemporaneamente alimenti diversi
che richiedono la stessa temperatura di cottura su tre
livelli senza mescolare sapori e odori.

Questa funzione puo essere utilizzata per cucinare
biscotti, crostate, pizze surgelate e per preparare pasti
completi. Il forno deve essere preriscaldato.

BISCOTTI

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie
di biscotti di pasta frolla simili per massimizzare i
risultati. La funzione comprende un preriscaldamento.
Estrarre le tre teglie dal forno contemporaneamente.

@ CROSTATA

Utilizzare questa funzione per cuocere tre
teglie di crostate simili per massimizzare i risultati. La
funzione comprende un preriscaldamento. Estrarre le
tre teglie dal forno contemporaneamente.

PIZZA (SURGELATA)

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie
di pizze surgelate simili per massimizzare i risultati. La
funzione comprende un preriscaldamento. Estrarre le
tre teglie dal forno contemporaneamente.

COOK 3 MENU 1

Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto
completo a base di carne e un dessert. Il forno deve
essere preriscaldato.

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla
griglia al livello 3. Preparare una lasagna secondo
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le proprie preferenze (1,5-2 kg) in una teglia da
posizionare sulla griglia sul livello due. Preparare 6-10
cosce di pollo con patate tagliate a cubetti (500-800
g) direttamente nella teglia da posizionare al livello
1. Dopo il preriscaldamento, cuocere tutti i piatti
contemporaneamente. Dopo 50-60 minuti togliere la
crostata, dopo 60-70 minuti le lasagne, dopo 80-90
minuti il pollo con le patate.
,;_:I COOK 3 MENU 2

Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto
a base di pesce o vegetariano e un dessert. Il forno
deve essere preriscaldato.
Esempio di pasto completo

6 MODALITA AUTO

T

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla
griglia al livello 3. Preparare le lasagne al pesto o

i cannelloni secondo le proprie preferenze (1,5-2

kg) in una teglia di metallo o pirex da posizionare
sulla griglia al livello 2. Preparare i filetti di pesce al
cartoccio (700-900 g) con le verdure a fette (600-900
g) direttamente nella teglia da posizionare al livello
1. Dopo il preriscaldamento, cuocere tutti i piatti
contemporaneamente. Dopo 45-55 minuti togliere la
crostata, dopo 55-65 minuti le lasagne, dopo 60-70
minuti il pesce con le verdure.

Con le modalita Auto e sufficiente selezionare il tipo
e il peso o la quantita degli alimenti per ottenere un
risultato ottimale. Il forno calcolera automaticamente
le impostazioni ottimali e continuera a modificarle
man mano che la cottura procede.

Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda
di sequire le indicazioni della tabella di cottura.

A causa della variabilita degli alimenti, la durata della
cottura e impostata su un grado medio. Si consiglia
sempre di controllare il grado di cottura interno degli
alimenti e, nel caso, di prolungare il tempo di cottura
per ottenere la giusta cottura.

SCONGELAMENTO 6™ SENSE

Per scongelare rapidamente diversi tipi di alimenti.
Per ottenere risultati ottimali, collocare sempre gli
alimenti in un contenitore direttamente sulla griglia
metallica, ad eccezione nel caso dello scongelamento
del pane con Crisp. Al termine, lasciare riposare gli
alimenti per 5 minuti.

CRISP SCONGELAMENTO PANE

Questa funzione esclusiva € studiata in modo
specifico per lo scongelamento del pane. L'unione
tra la funzione di scongelamento e la tecnologia
Crisp consente di ottenere un pane freschissimo,
come appena sfornato. Questa funzione e ideale per
scongelare velocemente panini, baguette e croissant
surgelati. Il piatto Crisp deve essere utilizzato in
combinazione con questa funzione, posizionandolo
direttamente sulla griglia metallica.

ALIMENTO PESO
Sconge|amentoprogrammato o
Came ................................................................. mog_ZOkg ....................
Pouame ............................................................. ] 009_3’0 kg ....................
Pesce ................................................................. ] 009_2,0 kg ....................
Sconge|amentopaneconc”sp ...................... 50_8009 .......................

RISCALDAMENTO 6™ SENSE

Per riscaldare cibi pronti, sia surgelati che
a temperatura ambiente. Il forno calcolera
automaticamente i valori necessari per ottenere i
migliori risultati possibili nel minor tempo. Disporre
gli alimenti su un piatto o un recipiente adatto al
microonde e resistente al calore, direttamente sulla
griglia metallica al livello 1.

Peso / Porzioni

......... e Pz N
 Estrarre gli alimenti dalla confezione
i rimuovendo le eventuali pellicole di
Piatto pronto 250-800g :alluminio. Al termine del processo di

i riscaldamento 1-2 minuti di tempo di
i attesa migliorano sempre il risultato.

i Estrarre gli alimenti dalla confezione
: rimuovendo le eventuali pellicole di
s alluminio.

 Riscaldare senza copertura in un

Lasagne
[surgelate]

Zuppa 100-8009 : unico contenitore.

Latte 100-500g Riscaldare senza copertura in un
f unico contenitore.

Acqua 100-500g i Riscaldare senza copertura in un

: unico contenitore.

SCIOGLIMENTO E AMMORBIDIMENTO 6™ SENSE

Per sciogliere e ammorbidire gli alimenti. Il forno
calcolera automaticamente i valori necessari per
ottenere i migliori risultati possibili nel minor

tempo. Disporre gli alimenti su un piatto o un
contenitore adatto al microonde e resistente al calore,
direttamente sulla griglia metallica al livello 1.

Peso / Porzioni

......... A e PR N
o i Per ottenere risultati ottimal,
Ammorbidire il L ; )
burro 100-500g :posizionare il burro su un contenitore
: direttamente sulla griglia.
Ammorbidire il i Se si mette il contenitore del gelato
100-500g :direttamente in forno, assicurarsi che il
gelato : . . !
: contenitore sia adatto al microonde.
 Per un risultato ottimale, tagliare il
Sciogliere il 100-500 i cioccolato a pezzi. Alla fine mescolare
cioccolato 9 il cioccolato per completare il processo
: di scioglimento.
 Per un risultato ottimale, tagliare il
Sciogliere il i formaggio a pezzi. Alla fine mescolare
. 100-500g . 4 .
formaggio til formaggio per completare |l

i processo di scioglimento.

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Il sous vide € una tecnica di cottura professionale

che richiede l'uso di sacchetti di plastica alimentare
sottovuoto, che cuociono a temperature
precisamente controllate. Questa funzione innovativa
utilizza le microonde per accelerare il processo di
cottura senza perdere la precisione e le prestazioni

Whj;lfz?ool



garantite da questo metodo di cottura. Il processo
di cottura graduale e accurato contribuisce a
sviluppare una tenerezza e un sapore eccezionali,
oltre a garantire I'uniformita di cottura dell'intero
alimento. Questa funzione consente di cucinare
carne, pesce, verdure e frutta, ottenendo risultati da
chef. Controllare la tabella di cottura Sous Vide per
utilizzare correttamente la funzione.

MENU ALTRE FUNZIONI

PREFERITI
Per richiamare la lista delle funzioni preferite.

{3 IMPOSTAZIONI
{é} Per regolare le impostazioni del forno.
Se la modalita "DEMQ" & impostata su "On’, tutti i comandi
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene
riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a "DEMO"
dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".
Selezionando "RESET", l'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.
@ CONTAMINUTI
Questa funzione puo essere attivata sia insieme
a una funzione di cottura, sia in modo indipendente.
Una volta avviato il contaminuti, il conto alla rovescia
prosegue autonomamente senza interferire sulla
funzione di cottura. Una volta attivato il timer, &
possibile selezionare e attivare una funzione.
Il conteggio viene visualizzato nellangolo superiore destro del
display.
Per richiamare o modificare il contaminuti:
« Premere I'opzione timer cucina.
Un segnale acustico e il display avviseranno del
termine del conto alla rovescia.
« Toccare "PAUSE" (Pausa) per mettere in pausa
il timer. E quindi possibile toccare "RESUME"
(Riprendi) per riavviare il timer.
« Toccare "CANCEL" (Annulla) per annullare il
contaminuti o impostare una nuova durata.

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

-ZQI—LUCE

per accendere e spegnere la luce del forno.

@ BLOCCO TASTI

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

premuti accidentalmente.

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

Whj;lﬁool



MODALITA AUTO TABELLA DI COTTURA

Indicata per cuocere diversi tipi di piatti e alimenti e ottenere risultati ottimali nel modo piu semplice e veloce.
Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di cottura.

Accessori

: ) : { Impostare il tempo di cottura consigliato per la pasta. Versare l'acqua
:Bollire la : : salata e la pasta insieme nella parte inferiore della vaporiera e coprire.
i pasta : : Considerare circa 100 g di pasta per ogni porzione. Utilizzare 400 g di
: :acqua per ogni porzione di pasta.

Preparare secondo la ricetta preferita. Coprire con salsa bechamel e
‘ cospargere di formaggio per ottenere una perfetta doratura.

: : : i Impostare il tempo di cottura consigliato per il riso. Versare l'acqua eil
‘PASTAE :Riso : 1 -4 porzioni : riso insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g di : m
: CEREALI : : i riso per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzione di riso e

i Impostare il tempo di cottura consigliato per il farro. Versare I'acqua e il
:farro insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g
: di farro per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzione di
‘farro.

: { Impostare il tempo di cottura consigliato per I'orzo. Versare l'acqua e :
{1 - 4 porzioni : I'orzo insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100 1 —
: P g d'orzo per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzione  :..... §58
:d'orzo.

i Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio e
- iaromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti

i prima di servire.
: o iUngere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldarlo. Il piatto crisp :
‘Polpettedi i 0 =y, ideve essere preriscaldato prima diinserire gli alimenti. Il forno vi avvisera | 1
‘hamburger 9 i quando sara il momento di inserire gli alimenti. Per ottenere risultati :
: : perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti.
: _ : Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio e
‘Roast Beef - : A fi lasciar ri | 7110 ¢
Cottura lenta . - :aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti
: : i prima di servire.
: ; i Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio e
:Arrosto di : A ) e )10 €
‘maiale :aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti
:Mmala prima di servire.
i Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Punzecchiare le salsicce con
: 200 g - 1,0 kg : una forchetta per evitare che I'involucro si laceri. Per ottenere risultati
: : perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti.
Costine di i Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe.
" maial : 400 g - 1,5 kg : Distribuire uniformemente sul contenitore disponendo il lato con I'osso
:malaie : tverso il basso.

¢ 1l piatto crisp deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti. :
: : :1l forno vi avvisera quando sara il momento di inserire gli alimenti. N
:Bacon i 50-400g :Distribuire uniformemente sul piatto crisp dopo il preriscaldamento. Per
: : : olttenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli
:alimenti.

: Salsicce &
‘wurstel

: Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe.
‘Infornare con il petto verso I'alto.

‘ Pezzi di i Spennellare con olio e condire a piacere. Distribuire uniformemente sulla
“sollam 1teglia  :griglia. Utilizzare la griglia al livello 2 e la teglia con una tazza d'acqua al

: poliame ‘Tivello 1 per raccogliere gli alimenti essudati.

Petto di Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e
‘pollameal : - tdistribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo
ivapore : i utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

i Pollo fritto
‘impanato

100-500 g Spennellare con olio. Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

: : : = : : ST\ [ eTre
N T 2 > N B S ECTRR B VI =
ACCESSORI : : : : :

Tegliaresistenteal : Leccarda/  Contenitore resistente ‘Fondo vaporierael Intera : Piatto
: : : Termosonda : : :

calore su griglia Teglia ‘al calore e adatto al MW: : coperchio i vaporiera :  Crisp




| VERDURE

ACCESSORI

Accessori

:Pesce intero : :
: : : : o $:) :
:arrosto : : e 4 + 3
‘Pesce intero : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e Co

2l vabore - i posizionare il pesce al centro del cestello. Coprire. Questo ciclo utilizza =1

;alvap : dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura. Pt f

i Trancio di

: : 200-800g
i pesce arrosto :

: : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e
i pesce al : - i distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo
i vapore : i utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e Py

 Filetti di

: Cozze al

: - : distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo s
:vapore t utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura. P + 2T
5 ; i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e Yo
gGamberl al - i distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo : 2888
;vapore  utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura. P
“Fish and i Distribuire uniformemente sul piatto crisp alternando i filetti di pesce P

o 1-3 porzioni :e le patate. Considerare circa 100 g di pesce e 100 g di patate per ogni

: Chips [*] P porzione. garp gdrpatateperognt i S
 Frittura di 1

frutti di mare | 200-800g :Distribuire uniformemente sul piatto crisp. : =
L T TS ]
{Bastoncini : §

 di pesce © 200-800q0 Distribuire uniformemente sul piatto crisp. Per ottenere risultati perfetti, : !

im';anati [ 9 i durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti. o

ETa?Iiare a pezzi, condire con olio, sale e aromi. Distribuire uniformemente : 1
s sul piatto crisp. Per ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra
: chiesto di mescolare gli alimenti. P -+ =

i Scavare le verdure e preparare il ripieno con la polpa risultante, carne Py
i macinata e formaggio grattugiato. Condire a piacere con aglio, sale e

Patate
;arrosto

:Verdure
iripiene

1 600 g-2,0kg

: Affettare le patate e disporle in un recipiente largo. Condire con sale,
‘ pepe e panna. Cospargere di formaggio.

: Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera. :

: bezzi a : B : Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della : !
: P : :vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta
:vapore : del forno durante la cottura.

: Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera. :

{3 radice a : B : Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della : L

: : :vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta D T
:vapore :del forno durante la cottura. :

: Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera. :
‘morbidea | i} : Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della i

: : i vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta i~ ...+
:vapore i del forno durante la cottura. :

i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera. :
i Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della :

i Patate in

i Verdure

EVerdure

Frutta a pezzi

:al vapore B ‘vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta  ia.....4 V20F
: i del forno durante la cottura. :

‘Verdure al Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e o TS
‘vapore [*] “distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. NP\

 Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

i Crocchette di :
i patate [*] :

EPeperoni

200-600 g Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

: Tagliare a pezzi e condire con olio. Distribuire uniformemente sul piatto

fritti
........................... ............... % ...............................................................................................................
N N ) e 1) Iy =
L Teglia resistente al . Leccarda / Contenitore resistente ;Fondo vaporiera e? Intera Piatto
Griglia Lo . : ¢ Termosonda : X : . : .
calore su griglia Teglia :al calore e adatto al MW: : coperchio : vaporiera :  Crisp




: i Preparare |'impasto con la ricetta preferita per ottenere un pane leggero. :
: 400 g - 1,0 kg : Disporlo in uno stampo e lasciarlo lievitare. Usare |I'apposita funzione del : . @
: :forno. it

: Pane per
i tramezzini

: : : Preparare I'impasto per pizza secondo la propria ricetta preferita. Far 2

: : Pizza : 400 g - 1,2 kg : lievitare usando I'apposita funzione del forno. Stendere la pastasuuna . - :
:PRODOTTI : : ; ! : - ) > : :
: : : ‘ teglia leggermente unta. Aggiungere il condimento che si preferisce. : :
:DAFORNO i, O L L
{SALATI o : : i alimenti ione ri i pelli i1 :
; : Pizza [*] | 250-700g Elsltur?\{irr?ig.“ alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di .

Foderare uno stampo da crostata con un impasto per 8-10 porzioni e 1
i punzecchiarlo con una forchetta. Farcire I'impasto secondo la ricetta

;Torta salata 800g-1,5kg

iPan di : : Preparare un impasto per pan di Spagna senza grassi. Versare in una
ispagna : 400g-1.2kg ‘tortiera foderata e imburrata.

‘Torta di : 400q-12k Preparare un impasto per torta di marmo secondo la ricetta preferita.
‘marmo 9-12Kkg i Versare in una tortiera foderata e imburrata.

Muffin 1 teglia i Preparare un impasto per 16-18 pezzi secondo la ricetta preferita e P2
9 :distribuirlo nei pirottini. Distribuire uniformemente sulla teglia. i
i Preparare l'impasto con 500 g di farina, 200 g di Purro salato, 20%9 di
: CRi : : : i zucchero e 2 uova. Aromatizzare con essenza di frutta. Lasciar raffreddare.: 2
: PRODOTTI : Biscotti : 1teglia i Stendere I'impasto a uno spessore uniforme e tagliare con la forma ;‘—’
:DAFORNO : : i preferita. Disporre i biscotti su una teglia. : :
'DOLC' ' ........................ ' ......................... ' ............................ d..l .................... f ................. d ....... I ....................l.l ......... | .............. ' ...... i............................E
: : - : : Preparare secondo la ricetta preferita. Stendere I'impasto sulla teglia : :
Brownie 1teglia ‘ precedentemente foderata con carta da forno. e
: : i Preparare un mix di mele a dadini, pinoli, cannella e noce moscata. 5 2
: Strudel : 1teglia  :Imburrare un tegame, cospargere di zucchero e cuocere per 10-15 minuti. : -
: : : Arrotolare I'impasto e ripiegare la parte esterna.
{ Foderare uno stampo con la base e cospargere di pangrattato per :
Torta di mele ) :assorbire il succo rilasciato dalla frutta. Farcire con frutta fresca a pezzetti § 1 =
i mescolata con zucchero e cannella. Stendere la pasta rimasta per formare ,,,,, o @
:la copertura, chiudere i bordi e spennellare con |'uovo.
: ‘Uova : i Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente. Per ottenere :
:UOVA Lot te 2 - 10 pezzi :risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di mescolare gli : @
: ;strapazzate :alimenti. P

i Disporre sempre il sacchetto direttamente sulla griglia. Cuocere unsolo i

:Popcorn : - :sacchetto alla volta. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta

'SPUNTINI . . del forno durante la cottura. .
: : i : : o
: : Egﬁ’g?ﬁ]d' i 200-700g :Distribuire uniformemente sul piatto crisp. :
: : ............... % .................. ........................ ............................ .................. ...................
e AFn N @ oG~ 1P Cs D S
ACCESSORI : . . : : . . : : . : : )
L Teglia resistente al : Leccarda/ : Contenitore resistente : :Fondo vaporierae: Intera : Piatto
Griglia . : . : : Termosonda : . : . : .
calore su griglia : Teglia :al calore e adatto al MW: : coperchio : vaporiera :  Crisp




TABELLA MW SOUS VIDE

Questa funzione consente di cucinare carne, pesce, verdure e frutta, ottenendo risultati da chef. Controllare
guesta tabella di cottura per utilizzare correttamente la funzione.

Selezionare la categoria di alimenti che si desidera cucinare e seguire le impostazioni suggerite. Selezionare
il peso dell'alimento (e la temperatura di cottura, solo per la carne bovina) e seguire le indicazioni sullo
spessore, se presenti. Immettere il tempo di cottura suggerito: e il tempo di cottura specifico per il tipo di
alimento e la sua quantita e inizia dopo una fase di rilevazione in cui il forno porta I'alimento alla condizione
di temperatura ottimale per iniziare la cottura, al fine di garantire prestazioni ottimali. La fase di rilevazione
sara pil lunga per pesi piu elevati. Per pianificare meglio i pasti, utilizzare la colonna della tabella che indica i
tempi approssimativi della fase di rilevazione.

Utilizzare un massimo di 2 sacchetti con quantita simili di alimenti e selezionare il peso totale dei due nella funzione.
Ricordarsi che i tempi di cottura suggeriti si riferiscono a cibi refrigerati. | risultati dipendono dalla qualita degli
ingredienti e dalle buone norme igieniche. Preferire I'utilizzo di alimenti freschi e di alta qualita per ottenere i
migliori risultati. Non utilizzare questa funzione per riscaldare gli alimenti. Collocare gli alimenti sigillati sottovuoto
suIIa grlglla aI I|veIIo 1.Non sovrapporre i sacchettl per garantlre una dlstrlbu2|one uniforme del canre

; Fase dirilevazione ; i
Temperatura [ °C] (tempo per raggiungere la temperatura -non Tempo di cottura* :

Spessore

: : : Peso
Ricetta Alimenti i (nonselezionabile) : (selezionabile) modificabile)
Tagli teneri 2-3cm 100-2509 25-45min 40 60 m|n
60_65 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, e
letto) 4-5cm 275-500g 50-70 min 70 120 min
Manzo l i i i : '
: 2-3cm i 100-250g : 25 - 45 min i 60 - 80 min
Tagli duri R
(collo) S
4-5cm 275-5009g 50-70 min 70-120 min
Tagli teneri 100—2509 - 30-50 min 40 - 60 min
H etto) H 3-5cm H : : . : .
: : : 275 SOOg : - : 55-75min : 70-90 min :
Maiale JOOS SO OO O RSO U SUU T ROU OO
Tagli duri 2-3cm 100 250g - 30-50min 50-80 min
(s"a”a) 4-5cm 275-500g : 55 - 75 min 90- 120 min
Grasso 2-3cm 100-2509g - 20-40 min 40-60 min
(salmone) 4-5cm 275-500g . 45 - 65 min 40-60 min
Pesce ;N e ea et eae ettt
Magro 2 3cm 100-250¢ - 20 -40 min 30 60 mln
(merluzzo) 4-5cm 275-500g . 45 - 65 min 30-60 min
100-225¢g - 10 min Smm
(paétreadclsfote) a pezzi 250-350¢g - 15 min 10 mln
375-500g - 20 min 15 mm
Verdure . e
100-225¢g - 10 min 3m|n
(aspare;rgini[lecchine) intere, a pezzi 250-350¢ - 15 min 8 mm
375-500¢9 - 20 min 12 mm
100—2509 - 35 min 5 min
Frutta Mela, pera, ananas a pezzi, a spicchi i~ s s R
275 500 9 - 45 min S m'

*Tempo di cottura: i valori plu ‘bassi si riferiscono a peS| e cotture inferiori; i valori piu alti si riferiscono a pesi e cotture magglorl

COME CUCINARE PER METODO DI COTTURA
Per aumentare la facilita d'uso del prodotto, i menu successivi raggruppano tutte le funzioni che condividono
lo stesso metodo di cottura, gia presenti nei menu suddivisi per alimento.

Ricette Crisp

I metodo di cottura Crisp consente di ottenere automaticamente una perfetta doratura sia nella parte
superiore che inferiore del cibo. Il piatto Crisp & sempre necessario. Per ottenere i migliori risultati da questa
funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura.

Ricette Crisp Fry

I metodo di cottura Crisp Fry unisce la qualita della funzione Crisp con le proprieta della circolazione d'aria
tiepida. Permette di ottenere risultati di frittura croccanti e gustosi, con una notevole riduzione dell'olio
necessario rispetto alla cottura tradizionale. Il piatto Crisp € sempre necessario. Per ottenere i migliori risultati
da questa fun2|one seguwe le |nd|caZ|on| riportate neIIa relativa tabeIIa di cottura.
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Manuale d'uso

Ricette con cottura a vapore MW

T

Il metodo di cottura a vapore MW consente di ottenere risultati ottimali, simili a quelli del metodo di cottura
a vapore tradizionale, ma in modo piu semplice e veloce. L'accessorio vaporiera & sempre necessario. Per
ottenere i migliori risultati da questa funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura

o sul display del forno.

USO DEL DISPLAY TOUCH

. Per selezionare o confermare:

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

Per scorrere Iungo un menu o un elenco:

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

PRIMO UTILIZZO

Per confermare le impostazioni o accedere alla
schermata successiva:

Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare € .

Alla prima accensione € necessario configurare l'apparecchio.

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

1. SELEZIONE DELLE PREFERENZE DI LINGUA

Alla prima accensione & necessario impostare la
lingua e l'ora.

Language

O 6bnrapcku

Hrvatski

O Cestina Next

« Far scorrere il dito sullo schermo per visualizzare
I'elenco delle lingue disponibili.

« Toccare la lingua desiderata.

E possibile cambiare la lingua successivamente aprendo

il menu delle impostazioni.

2. IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

« Impostare l'ora toccando i numeri corrispondenti.
« Toccare "IMPOSTA" per confermare.
Dopo avere impostato |'ora, occorrera impostare la data

« Impostare la data toccando i numeri
corrispondenti.

« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo una lunga interruzione di corrente, & necessario
impostare nuovamente l'ora e la data.

3. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

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

+ Toccare il valore sulla destra per selezionare la potenza.
« Toccare "OK" per terminare la configurazione iniziale.

4. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti
alla lavorazione di fabbrica: questo € normale. Prima
di cucinare gli alimenti &€ dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno. Scaldare
il forno a 200 °C per circa un'ora utilizzando la
funzione "Preriscaldamento rapido”. Seguire le
istruzioni per impostare correttamente la funzione.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dellapparecchio.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per accendere il forno, premere o toccare lo schermo.

Il display consente di scegliere tra le modalita
manuali e quelle automatiche.

% 12:10

MODALITA MANUALI

MODALITA AUTO

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

« Scorrere in alto o in basso per visualizzare I'elenco
delle opzioni.

« Selezionare la funzione desiderata con un tocco.

FUNZIONE JET START

A forno spento, premere [>] per avviare la cottura
con la funzione a microonde impostata alla potenza
massima (1000 W) per 30 secondi.

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

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

POTENZA MICROONDE / TEMPERATURA /
LIVELLO GRILL

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

In base alla funzione selezionata, & possibile attivare o
disattivare il preriscaldamento con una specifica levetta.

DURATA

Non & necessario impostare la durata, ad esempio

se si desidera gestire la cottura manualmente. Se si
imposta una durata, la cottura proseguira per il tempo
selezionato. Alla scadenza del tempo impostato, la
cottura si interrompe automaticamente.

- Perimpostare la durata, toccare la sezione Time
(Tempo) o "Set Cook Time" (Imposta tempo di
cottura) dopo aver premuto START (Avvio).

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

« Toccare "AVANTI" per confermare.

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

Se si desidera interrompere il ciclo, aprire il menu a tre
punti e selezionare "Stop Cooking" (Interrompi cottura).

3.IMPOSTAZIONE DELLE MODALITA AUTO

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

Inoltre, grazie a uno speciale sensore in grado di
riconoscere il contenuto di umidita dell'alimento,
alcune delle funzioni AUTO MODES (modalita
automatica) consentono di ottenere una cottura
ottimale per qualsiasi tipo di alimento senza alcuna
impostazione: il sensore interrompera la cottura
esattamente al momento giusto. Negli ultimi minuti
di cottura, sul display comparira un conto alla
rovescia indicante il tempo residuo.

« Scegliere una ricetta dall'elenco.

Le funzioni sono visualizzate per categorie di alimenti nel

menu delle modalita automatiche (vedere tabelle relative).

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

4. SET START TIME DELAY (IMPOSTARE L'AVVIO

RITARDATO)

E possibile ritardare la cottura prima di avviare una
funzione: La funzione si avvia al momento selezionato
anticipatamente.

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

« Dopo avere impostato il ritardo desiderato, toccare
"SET" (Imposta) per dare inizio al tempo di attesa.

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

La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura

disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la

temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.

« Perattivare la funzione subito e annullare il ritardo
programmato, toccare "SKIP DELAY" (Salta avvio ritardato).

5. AVVIO DELLA FUNZIONE

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

Se il forno e caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. | valori impostati possono essere
modificati in qualsiasi momento durante la cottura
toccando il valore che si desidera cambiare.

Tutte le opzioni disponibili per la modifica possono
essere esplorate aprendo il menu a tre punti *** nella
parte inferiore sinistra del display.

—
é

Temperatura Tempodi cottura

Tempo diritardo

Interruzione della cottura

La funzione avviata pu0 essere interrotta in qualsiasi
momento premendo [ O |.
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6. PREHEATING (PRERISCALDAMENTO)

Se era stato attivato il preriscaldamento, all’avvio

della funzione il display indica che & in corso la fase

di preriscaldamento. Al termine di questa fase, viene

emesso un segnale acustico e il display indica "OVEN

READY" (Forno pronto).

« Aprire lo sportello.

« Posizionare gli alimenti nel forno.

+ Chiudere la porta e toccare il pulsante "Avvia ora"
o "AVVIO" [>] per avviare la cottura.

inserire gli alimenti nel forno prima della fine

del preriscaldamento pud compromettere i

risultati di cottura. Aprendo la porta durante la

fase di preriscaldamento, questa si interrompe

temporaneamente. Il tempo di cottura non comprende

la fase di preriscaldamento.

E possibile modificare I'impostazione predefinita

dell'opzione di preriscaldamento per le funzioni di

cottura che lo consentono manualmente.

+ Selezionare una funzione che consente
di impostare manualmente la funzione di
preriscaldamento.

« Utilizzare la levetta Preriscaldamento in basso a destra
del display per attivare o disattivare il preriscaldamento.
Sara impostato come opzione predefinita.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune modalita automatiche prevedono che gli
alimenti vengano girati durante la cottura. Questa
richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da
un messaggio corrispondente sul display.

« Aprire lo sportello.

+ Eseguire l'operazione indicata sul display.

« Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

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

prima della fine della cottura, il forno chiede di

controllare gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico

e da un messaggio corrispondente sul display.

« Controllare gli alimenti

« Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

8. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura &
terminata. Con alcune funzioni, una volta terminata la
cottura sara possibile prolungare il tempo di cottura
o salvare la funzione tra i preferiti.

« Toccare "+ 5 min" per prolungare la cottura

+ Toccare "ADD TO FAV" (Aggiungi a preferiti) per
salvare tra i preferiti.

9. PREFERITI

La funzione Preferiti permette di memorizzare le
impostazioni del forno per le ricette preferite.

Il forno riconosce automaticamente le funzioni piu
utilizzate. Dopo un certo numero di utilizzi, verra

richiesto di aggiungere la funzione ai preferiti.

COME SALVARE UNA FUNZIONE

Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI
Al PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sara

cosi possibile richiamarla velocemente in futuro
mantenendo le stesse impostazioni.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere ()

: In questo menu vengono elencate tutte le funzioni
salvate. Toccare "START" (Avvio) per attivare la
funzione di cottura selezionata.

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

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

- Selezionare la funzione che si desidera modificare.

+ Toccare l'icona dei tre puntini € nell'angolo in alto
a destra.

. Selezionare l'attributo che si desidera modificare.
« Toccare "SALVA" per confermare le modifiche.

Se si desidera rimuovere una funzione specifica, in
questo menu si trova l'opzione "CANCELLA PREFERITI"

10. STRUMENTI

Premere @Q per aprire il menu "Strumenti" in qualsiasi
momento. Da questo menu e possibile scegliere

tra varie opzioni e modificare le impostazioni o le
preferenze relative al prodotto o al display.
SILENZIOSO

Per attivare o disattivare rapidamente i suoni del dispositivo.

Altre impostazioni specifiche del volume del suono possono
essere gestite nel menu delle preferenze, alla voce relativa a
suono e volume.

[ 3]SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato in questo speciale ciclo
di pulizia a bassa temperatura facilita la rimozione dei
residui. Attivare la funzione a forno freddo.

Premere =] per attivare la funzione: il display indichera
le operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale.
Note: si raccomanda di non aprire la porta del forno durante

il ciclo di pulizia, perché la fuoriuscita del vapore potrebbe
avere un effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso lampeggia
sul display. Lasciar raffreddare il forno, quindi pulire
asciugare le superfici interne con un panno o una spugna.
PREFERENZE

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

INFO

Per ottenere ulteriori informazioni sul prodotto.

SONDA ALIMENTI

L'uso della sonda consente di misurare la temperatura
interna di diversi tipi di alimenti durante la cottura,
per garantire che raggiungano la temperatura
ottimale. La temperatura del forno puo variare in
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base alla funzione selezionata, ma la cottura & sempre

programmata per terminare al raggiungimento della
temperatura specificata. Introdurre gli alimenti nel
forno e collegare la termosonda al connettore. Tenere
la termosonda il piu lontano possibile dalla fonte

di calore. Chiudere la porta del forno. E possibile
scegliere tra le funzioni manuali (per metodo di
cottura) e le funzioni AUTO MODES (modalita
automatiche) (per tipo di alimento) che consentano o
richiedano l'uso della termosonda.

Dopo avere avviato una funzione di cottura, la rimozione della
termosonda causera I'annullamento della funzione.

Ricordarsi di staccare e rimuovere la termosonda dal forno
quando si estraggono le pietanze.

USO DELLA TERMOSONDA

Introdurre gli alimenti nel forno e collegare lo
spinotto inserendolo nell'apposita presa posizionata
sul lato destro della cavita del forno.

Fare attenzione a evitare che il cavo entri a contatto con
I'elemento riscaldante superiore durante la cottura.

ATTENZIONE!
Osservare queste istruzioni quando si usa il microonde.

« Seil metallo entra in contatto con la parete del
vano di cottura, si producono scintille che possono
danneggiare l'apparecchio o distruggere il vetro
interno della porta.

« | componenti metallici, ad esempio i cucchiaini
contenuti nei bicchieri, devono rimanere a una
distanza non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano
di cottura e dall'interno della porta. Gli accessori
posizionati direttamente 'uno sull'altro generano

CONSIGLI UTILI

CARNE: introdurre la sonda nella carne evitando le
ossa e le parti grasse. Per il pollame, la sonda deve
essere inserita lateralmente, in mezzo al petto,
avendo cura di evitare le parti cave.

PESCE (intero): posizionare la punta nella parte piu
spessa, evitando la lisca.

Le funzioni MODALITA AUTOMATICHE consentono
di eseguire una cottura controllata dalla sonda

per questi tipi di alimenti. Se si utilizza la
termosonda con una delle funzioni AUTO MODES
(modalita automatiche), la cottura sara interrotta
automaticamente al raggiungimento della
temperatura interna ideale per la ricetta selezionata,
senza bisogno di impostare la temperatura del forno.

scintille.

+ Inserire gli accessori solo alle rispettive altezze.
Si potrebbero formare scintille che potrebbero
danneggiare il vano di cottura.

« Lapparecchio é danneggiato dalla formazione di
scintille.

+ Non utilizzare vaschette di alluminio nellapparecchio.

« Ilfunzionamento dellapparecchio senza alimenti
allinterno del vano di cottura provoca un sovraccarico.

« Mai avviare il forno a microonde senza aver prima
inserito gli alimenti. Lunica eccezione consentita &
quella di un breve test per i piatti.

CONSIGLI PER LA COTTURA A MICROONDE

Poiché le microonde penetrano negli alimenti solo
fino a una certa profondita, € consigliabile distribuirli
il pitu possibile in larghezza per esporre la massima
superficie alle microonde.

| pezzi piccoli cuociono piu velocemente di quelli
grandi: per ottenere una cottura uniforme, tagliare gli
alimenti in pezzetti di uguale grandezza.

La maggior parte degli alimenti continua a cuocere
dopo che la cottura a microonde & terminata. Si
raccomanda percid di prevedere sempre qualche
minuto di riposo al termine del ciclo di cottura.
Togliere i ferretti di chiusura dai sacchetti di plastica o di carta
prima di introdurli nel forno per la cottura a microonde.
Forare o incidere le pellicole con una forchetta

per liberare la pressione ed evitare scoppi dovuti
all'accumulo di vapore durante la cottura.

LIQUIDI

| liquidi possono riscaldarsi oltre il punto di ebollizione
senza che si formino bollicine visibili. Questo puo
causare l'improvviso traboccamento di liquidi bollenti.
Per questa ragione, si raccomanda di evitare i recipienti
a collo stretto, di mescolare il liquido prima di introdurre
il recipiente nel forno a microonde e di lasciarviimmerso
un cucchiaino.

Dopo il riscaldamento, mescolare nuovamente prima di
asportare con cura il recipiente dal forno a microonde.
ALIMENTI SURGELATI

Per ottenere risultati ottimali, si raccomanda di far

scongelare gli alimenti direttamente sulla griglia
metallica. Se necessario, & possibile usare un recipiente
di plastica leggera resistente alle microonde.

Gli alimenti lessati, gli stufati e i ragu di carne si
scongelano meglio se vengono mescolati di tanto

in tanto durante il processo. Separare gli alimenti
quando iniziano a scongelarsi: le porzioni separate si
scongelano piu rapidamente.

ALIMENTI PER NEONATI

Quando si riscaldano alimenti o bevande per neonati
nei biberon, oppure in contenitori per omogeneizzati,
agitare e controllare sempre la temperatura

prima di servire. Questo permette di ottenere una
distribuzione piut omogenea del calore e di evitare
scottature.

Togliere il coperchio del recipiente e la tettarella del
biberon prima di riscaldarli.

DOLCI E PANE

Per la cottura di dolci e pane si consiglia di usare la
funzione "Termoventilato", mentre per le torte con
farcitura liquida si consiglia la funzione "Ventilato".

In alternativa, per abbreviare i tempi di cottura &
possibile selezionare "Ventilato + Micr.", impostando
le microonde alla potenza massima di 160 W per
mantenere gli alimenti morbidi e fragranti.

Con le funzioni "Termoventilato" e "Ventilato",
utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle sulla
griglia in dotazione.
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CARNE E PESCE

Per ottenere velocemente una doratura perfetta
di carne e pesce mantenendoli teneri all'interno,
si consiglia di utilizzare funzioni che combinano la

PULIZIA E MANUTENZIONE

cottura ventilata e I'azione delle microonde.
Per ottenere risultati ottimali si raccomanda di
impostare la potenza delle microonde a 160 W.

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

Non utilizzare apparecchi a vapore.
Indossare guanti protettivi.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando & ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo.

Per asciugare la condensa dovuta alla cottura di
alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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

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

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

ACCESSORI

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

« Lavaporiera pud essere lavata a mano o in
lavastoviglie.

Mai pulire la sonda per alimenti e il piatto Crisp in
lavastoviglie.

« |l piatto Crisp deve essere pulito con acqua e
un detergente neutro. Per lo sporco piu tenace,
strofinare delicatamente con un panno. Far
raffreddare il piatto Crisp prima di lavarlo.

Durante la pulizia, evitare di forzare o ruotare i sup-
porti dei ripiani a scaletta.

{Interruzione di corrente elettrica.
: Disconnessione dalla rete principale.

i1l forno fa rumore anche se
i spento.

Il display mostra la lettera "F"

‘seguita da un numero. : Guasto software.

:La sonda non & ben collegata o potrebbe non
:fare contatto correttamente.

;Ve'rif]care che ci sia tensione in rete e che il forno sia collegato :
i all'alimentazione elettrica. :
: Spegnere e riaccendere il forno e verificare se l'inconveniente :
: persiste. :

: Contattare il Servizio Assistenza Tecnica Clienti piu vicino e
tindicare il numero che segue la lettera "F".

:Premere {5}, toccare"Info" e selezionare "Factory Reset".

: Tutte le impostazioni salvate saranno cancellate.

: Prima di tutto controllare la sonda; se é stato inserito
i correttamente ma l'errore persiste, chiamare il Servizio
: Assistenza Tecnica. Comunicare l'errore che appare sul

display.

i Se la modalita "DEMO" & impostata su "On", tutti i

:ma il forno non viene riscaldato.

:comandi sono operativi e i menu sono disponibili

Sul display appare la scritta "DEMO" ogni 60 secondi.

i Generazione di scintille i cavita.
:all'interno della cavita durante :
i le funzioni a microonde.

10 con carico minimo.

Elementi metallici a contatto con le pareti della

i Utilizzare le funzioni a microonde con cavita vuota

i Verificare che la griglia metallica sia inserjta correttamente
i nella cavita, evitando rotazioni che potrebbero causare punti
i di contatto o quasi con le pareti della cavita.

i Evitare |'utilizzo di teglie o contenitori in alluminio con le
: funzioni a microonde.

i Aumentare la quantita di cibo all'interno della cavita.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

- Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu
«  Usareil QR-Code

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Prodotto su licenza.
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Valdymo skydelis
Ventiliatorius

Ziedinis kaitinimo elementas
(neparodyta)

Lentyny laikikliai

Durelés

Lempa

Kepimas ant groteliy
Maisto zondo jdéjimo vieta

Duomeny lentelé
(nenuimkite)

. Apatinis kaitinamasis elementas

(nesimato)
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1. JUNGIMAS / ISJUNGIMAS 6. LAIKMATIS

Naudojamas jjungti arba ijungti prietaisg
2. PAGRINDINIS MENIU

Sig funkcija galima jjungti kartu su gaminimo funkcija
arba atskirai, kai reikia sekti laika.

Greita prieiga prie pagrindinio meniu. 7. UZRAKTAS

3. |RANKIAI Suteikia galimybe uzrakinti jutiklinio jrenginio mygtukus,
Naudojama pasirenkant i$ keliy parinkciy ir keiciant kad jy nebdty galima netycia paspausti.

orkaités nustatymus bei nuostatas. 8. SVIESA

4. MEGSTAMIAUSI
Greitai prieigai prie mégstamiausiy funkcijy saraso.

5. EKRANAS 9. PALEIDIMAS
Paleidziama funkcija.

Naudojama jjungti arba iSjungti orkaités lempute ir
taupyti energija.
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PRIEDAI

Jei ketinate jsigyti papildomy priedy, pries$ perkant
patikrinkite, ar jie atsparus karsciui ir tinka gaminti

garuose.

Siekiant pakankamo gary srauto, pasirapinkite, kad

GROTELIY IR KITY PRIEDY ]STATYMAS

Laikydami Siek tiek pakreiptas j virSy jstatykite groteles
reikiamame lygmenyje ir pirmiausia atremkite pakelta
galine groteliy dalj (nukreipta j virsy).

Tuomet jstumkite j skersines groteles iki galo.

Kitus priedus, pvz., kepimo skarda, reikia jstatyti
horizontaliai j skersines groteles

Jstumkite priedus iki galo jsitikindami, kad jie
nesiliecia su prletalso durelémis.

. GROTELIY LENTYNA

- Groteliné lentyna tinka

. visiems maisto ruosimo

: reZimams, taip pat ir

- ruoSiant maistg mikrobangy

. krosneléje. Kai naudojate
—  mikrobangy funkcija,
. groteline lentyng visada .
. statykite 1 lygyje (apatiniame),
. groteling lentyna 3 cm :
- iskiSdami j dureliy puse.
- Galite sudéti maista tiesiai
- ant groteliy arba naudokite
- jas, kad prilaikyty kepimo :
. padéklus ir skardas arba kitus
- karsciui ir mikrobangoms
.~ atsparius kepimo indus.

. KEPIMO PADEKLAS

. Kepimo skarda netinkama

- ruosti maista mikrobangy

- ir skrudinimo rezimais. Ant

. kepimo skardos maista galite

sudéti  atskirg indg arba
tiesiogiai, be jos. Sj prieda
galima naudoti visoms
tradicinéms maisto gaminimo
funkcijoms. Naudokite ja
kepimo sultims surinkti,
padédami po groteline lentyna.
Kad kepinys tolygiai paskrusty,
kepimo skarda reikia padéti ant
lentynos pagal reljefinj ribotuva.

SKRUDINIMO LEKSTES RANKENA
Naudojama i$ krosnelés iSimti
karsta skrudinimo lékste.

tarp bet kurio indo virSutinés briaunos ir orkaités
kameros sieneliy buaty nors 30 mm tarpas.
Mikrobangy krosnelés veikimo metu gali pakilti
priedy temperatura. Ciklui pasibaigus lieciant priedus

rekomenduojama naudot| apsaugq

- Gaminant tiksliai iSmatuoja

- galima naudoti mésai ir Zuviai. .

MAISTO TERMOMETRAS

maisto vidine temperatara.
Dél standzios atramos jj

GARPUODZIO INDAS*
(TIK TAM TIKRUOSE

. zuvj ar darZzoves, gaminti :
. garuose, sudékite jas j krepselj :
- inda (3) jpilkite geriamojo

. vandens (100 ml), kad buty

- makaronus, ryZius ar kruopas,

"2 jpilkite geriamojo vandens
. atsizvelgdami j gaminamo

- Geriausiy rezultaty pasiekiama
- naudojant pridedama z

- inda ant groteliy tik 1
- lygyje ir naudokite jj tik

- funkcijomis arba su

MODELIUOSE)
Norédami maista, pvz.,

(2) ir j apatinj garpuodzio
pakankamas gary kiekis.
Jei norite gaminti bulves,

sudékite viska tiesiai j garintuvo
inda (krepselis nebatinas) ir

maisto kiekj.

garpuodzio dangtj (1).
Statykite garpuodzio

su atitinkamomis kepimo

- ir, pasinaudojant specialia
- jai skirta funkcija, gali bati is

. grotelés baty stabilesnés,
. tarp groteliy stipiny jstatykite
. silikonines kojeles.

' 'r‘pikroba‘pgq kro§‘nelés f'g'n‘kcija.'

. SKRUDINIMO LEKSTE :
: Naudojama tik su specialiomis

funkcijomis.
Skrudinimo léksteé visada turi
bati padéta groteliy viduryje

anksto pasildoma, kai stovi
tuscia. Maistq dékite tiesiai
ant skrudinimo lékstés. Kad

Prledq skaicius gali sk|rt|s atS|zveIg|ant jisigyta modeI!
*Kity priedy galima nusipirkti atskirai i$ aptarnavimo po

jsigijimo skyriaus.
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GROTELIY NUEMIMAS IR |[STATYMAS

Abiejose orkaités ertmés pusése yra dvi grotelés,
prilaikomos dviejy apvaliy laikikliy. Kad buty lengviau
valyti, grotelés yra nuimamos.

1. Norédami nuimti groteles, tvirtai suimkite iSorine
kreipianciosios dalj ir traukite jg j virsy, kad atsikabinty
nuo priekinio laikiklio ir suktysi aplink galinj, ir tada
iStraukite groteles i$ orkaités.

2. Norédami vél uzdéti groteles, galine dalj vél
uzstumkite ant galinés atramos. Kai jos bus jtvirtintos,

stumkite mazga zemyn, kol grotelés bus jkistos j
priekine atrama.

FUNKCIJOS

RANKINES FUNKCLJOS

— | MIKROBANGOS

—J Naudojama greitai pagaminti ir pasildyti
maistg ar gérimus.

Batini priedai: grotelés, mikrobangy krosneléms ir karsciui
atsparus indas.

ypatybémis. Naudojantis ia funkcija kepiniai buna
traskus ir skanUs bei suvartojama maziau aliejaus
(palyginti su tradiciniu gaminimo budu), o kai kuriuose
receptuose aliejaus i$ viso nebereikia.

Norédami pasiekti geriausiy rezultaty su Svieziais
maisto produktais, Sepetéliu patepkite arba
paslakstykite nedideliu kiekiu aliejaus. Saldyta maista
kepkite tiesiogiai, nenaudodami aliejaus.

GALIA (W) REKOMENDUOJAMA rBauntLrgnp;nedat 1 lygio groteleés, ,Crisp” |€ksté ir Sios lekstés
Gerimy arba kito maisto, kuriame yra didelis kiekis e@ SPARTUSIS |KAIT,
1000 vandens, pakartotinis pasildymas. Jei maiste yra - .y . . e
kiauiniy arba grietinés, parinkite mazesnj galinguma. Pries Suggg;ﬁ{?ﬂ;gg?'k?gggg g;elétjl'(ill(:'Eglkggiggizsnele-
730 Darzoviy gaminimas. jkaitinimo etapas. Pasibaigus jkaitinimo etapui krosnelé
600 Meésos, zuvies ir patiekaly, kuriy negalima maisyti, automatiskai naudos ,Priverstinio oro srauto” funkcija.
gaminimas. Batini priedai: grotelés su kepimo indu ar skarda
Padazy su mésa arba padazy, kuriy sudétyje yra strio “~| GRILL (KEPINTUVAS)
500 ar kiausiniy, gamyba. Pyragy su mesos jdaru ar Skrudinimas, kepimas ant groteliy ir apkepéliy
makarony apkepy apkepinimas. gaminimas. Gaminimo metu maistg rekomenduojama
350 Létas gaminimas. Puikiai tinka islydyti sviestg ar Sokolada. ~ @pversti. S '
O N Rekomenduojami priedai: grotelés
160 o st AT afba YISO I EHe Rekomenduojama maisto gaminimo saranka: vienas
: sluoksnis 3-iame lygmenyje
90 Ledy suminkstinimas.
_ MAISTAS KEPINIMO LYGIS TRUKME (min.)
VEIKSMAS MAISTAS GALIA (W) TRUKME (min') ékb ........................................... D..dl ................................. .5..6 .................
.......................... rebutis idelis _
Pakartotinis ) Jeliai 1000 1-2 :
pasildymas P [~~] KEPINIMAS + MB
Gaminimas = Greitai paruoskite maista ir apkepéles
---------- naudodami mikrobangy ir kepinimo funkcijas kartu.
_Gaminimas - Butini priedai: 1 lygio grotelés, mikrobangy krosnelems ir
Gaminimas i Malt. més keps 600 18-20 kars¢iui atsparus indas.
57 |TURBO GRILL
| CRISP = Siekiant geriausiy rezultaty kartu naudojamos
S

Si funkcija leidZia tolygiai apskrudinti patiekala
iki rudumo ir is virSaus, ir is apacios. Pasirinkus $ig
funkcija, reikia naudoti skrudinimo lékste.

Butini priedai: 1 lygio grotelés,, Crisp” 1ékste ir Sios lekstés rankena.

MAISTAS TRUKME (min.)
Mielinis pyragas 12-15
Meésainiai* : 15-20

*Praéjus pusei gaminimo laiko, maistg apverskite

CRISP FRY: Sviezi ir $aldyti maisto produktai

Si sveiko ir isskirtinio maisto gaminimo funkcija
suderina skrudinimo funkcijg su Silto oro cirkuliacijos

kepinimo ir konvekcinés krosnelés funkcijos.
Gaminimo metu maistg rekomenduojama apversti.
Rekomenduojami priedai: grotelés

Rekomenduojama maisto gaminimo saranka: vienas
sluoksnis 2-ame lygmenyje

W TURBO GRILL + MB

= Greitai paruoskite ir apkepinkite maista
naudodami mikrobangy, kepinimo ir konvekcinés
krosnelés funkcijas kartu.

BUtini priedai: 1 lygio grotelés, mikrobangy krosneléms ir
karsciui atsparus indas.
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MAISTAS { GALIA (W) {KEPINIMO LYGIS i TRUKME (min.)

Kepta vistiena 350 { Vidutins

*Praéjus pusei gaminimo laiko, méistq apverskite .
TRADICINIS GAMINIMAS

Puikiai iSkepa bei i$ abiejy pusiy apkepa bet
kokj viename aukste sudéta maista. Kad maistas gerai
iSkepty, Siai funkcija jdiegta pakaitinimo funkcija: palaukite
kaitinimo pabaigos, kad galetuméte jdéti maista.
Batini priedai: kepimo skarda arba grotelés ir kars¢iui atspari talpa.
Rekomenduojama maisto gaminimo sgranka: vienas
sluoksnis 2-ame lygmenyje

MAISTAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (min.)
Keksiukas / mazas 150 - 160 20-30
keksiukas
Sausainiai 150-165 15-30

==TRADICINIS GAMINIMAS+MB

=== Skirtas kepamiems patiekalams greiciau
paruosti naudojant jprastine orkaite ir mikrobangas.
Batini priedai: 1 lygio grotelés, mikrobangy krosneléms ir
karsciui atsparus indas.

PRIV. ORO SR.

Skirta kepti saldumynus ir mésa cirkuliuojanciu
karstu oru. Kad maistas gerai iSkepty, Siai funkcija
jdiegta pakaitinimo funkcija: palaukite kaitinimo
pabaigos, kad galétumeéte jdeti maista. Karsto
oro srautg galima naudoti skirtingiems maisto
produktams, kuriems reikia tos pacios kepimo
temperaturos kepant keliais aukstais vienu metu. Sig
funkcija galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.
Baitini priedai: kepimo skarda arba grotelés ir kars¢iui atspari talpa.
Rekomenduojama maisto gaminimo saranka: du sluoksniai
2-ame ir 3-iame lygmenyse, vienas sluoksnis 2-ame
lygmenyje. Sidloma naudoti abi $io esamo techninio modelio
kepimo skardas. )
1 % [SUSPAUSTAS ORAS IR MIKROBANGY KROSNELE
= Bet kokio patiekalo gaminimas ant vieny groteliy,
derinant karsto oro cirkuliacijg ir mikrobangas.

Batini priedai: 1 lygio grotelés, mikrobangy krosneléms ir
kars¢iui atsparus indas.
E KONVEKCINIS KEPIMAS

Skirta kepti mésa, pyragus ir pyragaicius su
jdarais tik viename aul??.te. Kad maistas gerai iSkeptuy,
siai funkcija jdiegta pakaitinimo funkcija: palaukite
kaitinimo pabaigos, kad galétuméte jdéti maista.
BUtini priedai: grotelés su kepimo indu ar skarda
Rekomenduojama maisto gaminimo saranka: vienas
sluoksnis 2-ame lygmenyje

I | KONVEKCINIS KEPIMAS + MB

= Skirtas visiems patiekalams su skystu uzpildu
greitai paruosti, kartu naudojant mikrobangas,
jprastinj kaitinima ir oro konvekcija.

Batini priedai: 1 lygio grotelés, mikrobangy krosneléms ir
karsciui atsparus indas.

{g SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

SILUMOS PALAIKYMAS

Palaikyti kg tik paruostg maista karsta ir trasky
(pvz., mésa, kepta maista ar pyragus).
TE§LOS KILDINIMAS

Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos nejunkite,

jei orkaité vis dar karsta pasibaigus kepimo ciklui.
BUtini priedai: grotelés ir karsc¢iui atspari talpa.
JOGURTAS

Jogurtui gaminti.
BUtini priedai: grotelés ir kars¢iui atspari talpa.
@ DEHIDRATACIJA

Skirta dehidratuoti vaisius ir darZzoves. Supjaustykite
plonais grieZinéliais ir suguldykite ant groteliy.
BUtini priedai: grotelés
MAXI-COOKING

Dideliy mésos gabaly (sverianciy daugiau nei 2,5
kg) kepimas. Rekomenduojama gaminimo metu mésa
apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga mésa
kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziaty.
BUtini priedai: kepimo skarda 2-ame aukste
ot EKO CIKLAS

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru
ir mésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojama $i EKO
funkcija, gaminimo metu lemputé lieka iSjungta. Kai
naudojate EKO ciklg ir norite optimizuoti energijos sagnaudas,
orkaités dureliy nederéty varstyti gaminimo metu.
BUtini priedai: grotelés su kepimo indu ar skarda.

[=]cook 3

Skirtingiems maisto produktams, kuriems reikia tos
pacios temperaturos trijuose aukstuose nesumaisant
skoniy ir kvapy.

Sig funkcijg galima naudoti sausainiams, pyragams,
$aldytoms picoms kepti ir visaver¢iams patiekalams
ruosti. Orkaité turi bati jkaitinta.

SAUSAINIAI

Naudokite 3ig funkcija, kad iSkeptuméte tris
panasiy sausainiy padéklus ir pasiektuméte geriausius
rezultatus. Siai funkcija reikalingas pakaitinimas. IS
orkaités vienu metu iSimkite visas tris skardas.

@ PYRAGAS

Naudokite Sig funkcija vienu metu kepdami tris
panasius pyragus. Siai funkcija reikalingas pakaitinimas.
I$ orkaités vienu metu iSimkite visas tris skardas.

PICA (SALDYTA)
Naudokite Sig funkcija vienu metu kepdami tris panasias

Saldytas picas. Siai funkcija reikalingas pakaitinimas. IS orkaités
vienu metu iSimkite visas tris skardas.
—1 COOK 3 MENIU 1

Sis ciklas skirtas visaver¢iam mésos patiekalui ir
desertui paruosti. Orkaite reikia i anksto jkaitinti.
Visavercio patiekalo pavyzdys
3 aukste ant groteliy paruoskite savo norima vaisiy
pyragg apvaliame inde. 2 aukste ant groteliy paruoskite
savo norima lazanijg (1,5-2 kg) jai skirtame kepimo inde.
1 aukste kepimo skardoje paruoskite 6-10 vistienos
blauzdeliy su bulviy kubeliais (500-800 g). |kaitintoje
orkaitéje kepkite visus patiekalus vienu metu. Po 50-60
minuciy iStraukite pyraga, po 60-70 minuciy — lazanija,
po 80-90 minuciy - vistieng su bulvémis.

,£:\ COOK 3 MENIU 2

Sis ciklas skirtas visaver¢iam Zuvies ar
vegetariskam patiekalui ir desertui gaminti. Orkaite
reikia i$ anksto jkaitinti.

Visavercio patiekalo pavyzdys
3 aukste ant groteliy paruoskite savo norimg
vaisiy pyragg apvaliame inde. 2 aukste ant groteliy
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Savininko vadovas

metaliniame arba pireksiniame inde paruoskite
lazanija su pesto arba vamzdelinius makaronus
(1,5-2kg). 1 aukste kepimo skardoje paruoskite zuvies
filé folijoje (700-900 g) su darzoviy griezinéliais

O AUTOMATINES FUNKCIJOS

|
LT
(600-900 q). |kaitintoje orkaitéje kepkite visus patiekalus
vienu metu. Po 45-55 minuciy iSimkite pyragg, po

55-65 minuciy - lazanija, po 60-70 minuciy - Zuvj su
darZzovémis.

Naudodamiesi automatinémis funkcijomis, tiesiog
pasirinkite maisto produkty rasj, svorj arba kiekj,

kad pasiektuméte geriausiy rezultaty. Orkaité
automatiskai apskaiciuos optimalius nustatymus ir
toliau juos keis maisto gaminimo metu.

Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités
atitinkamais gaminimo lentelés nurodymais.

Dél maisto produkty jvairovés, gaminimo trukmé
nustatyta ties vidutine verte. Visada rekomenduojame
patikrinti, ar maistas viduje yra pakankamai iSkepes ir
pakepti ilgiau, jei reikia.

,6™ SENSE” ATSILDYMAS

Skirtas greitai atitirpinti jvairiy rasiy maisto produktus. Kad
pasiektuméte geriausiy rezultaty, visada dekite maistq inde
tiesiai ant groteliy, i3skyrus funkcijg ,Crisp Bread Defrost”.
Baige gaminti, leiskite maistui 5 minutes pastovéti.

SKRUDINTOS DUONOS ATSILDYMAS

Naudodamiesi Sia isskirtine funkcija atitirpinsite
uzsaldyta duona. Suderinus atitirpinimo ir skrudinimo
technologijas duona bus tarsi Svieziai iSkepta. Sig
funkcija naudokite norédami sparciai atitirpint ir
pasildyti uzsaldytas bandeles, prancuziskajj batona ir
raguolius. Kartu su Sia funkcija reikia naudoti ,Crisp”
lékste, kuri dedama tiesiogiai ant groteliy.

MAISTAS SVORIS
. At. t|rp| n .mas ..............................................................................................
nustatytu laiku
. Mesa ......................................................... 1oo g _20 . kg ...............................
. pau k5t|ena ................................... 100 9730 . kg ...............................
ZUVIS ......................................................... 1009_20 kg ...............................
. Skru dmtos du on OS . ................................. 507800 g ..................................

atsildymas

,6™ SENSE” PASILDYMAS

Tinka pakartotinai pasildyti jau paruosta susaldyta,
atvésintg arba kambario temperatiros maista.
Krosnelé automatiskai parinks nustatymus, kuriuos
naudojant galima pasiekti puikiy rezultaty per
trumpa laika. Dékite maista j mikrobangy krosneléms
tinkama ir karsciui atsparig lékste arba inda tiesiai ant
groteliy 1 aukste.

Svoris / porcijos

Maistas ) ] Pastaba
................................... v Oetal e
lgimkite i pakuotés ir rapestingai
: i pasalinkite bet kokius aliuminio
Maistas lékstéje : 250-800g :folijos likucius. Pasildymo pabaigoje
i £ 1-2 min. trukmes laikymo laikas
i visada pagerina rezultata.
Lazanija  [gimkite i¢ pakuotés ir ripestingai
Raldytal 400g-1,5kg :pasalinkite bet kokius aliuminio

folijos likucius.

Sildykite atidengtg viename inde.

Vanduo 100-500 g

,6™ SENSE” MINKSTINIMAS IR TIRPINIMAS

Skirtas maistui tirpinti ir suminkstinti. Krosnelé
automatiskai parinks nustatymus, kuriuos naudojant
galima pasiekti puikiy rezultaty per trumpa laika.
Maistag mikrobangy krosneléms ir kar$ciui atspariame
inde padékite tiesiai ant groteliy 1 aukste.

¢ Svoris / porcijos

Maistas Vi ] Pastaba
........................................ Al e ee e
Sviesto i Norédami pasiekti geriausius
el 100-500g irezultatus, padékite j indg jdétg
minkstinimas . e )
i sviesta tiesiai ant groteliy.
Led ¢ Jei ledy indelj dedate tiesiai j
o 100-500g :orkaite, jsitikinkite, kad jis tinkamas
minkstinimas : o Iy
i naudoti mikrobangy krosneléje.
. i Noredami pasiekti geriausia
Sokolado 100-500 i rezultaty, supjaustykite Sokolada
tirpinimas 9 i gabaléliais. Pabaigoje Sokolada
:iSmaidykite, kad jis visiskai istirpty.
i Norédami pasiekti geriausia
Siirio lydymas 100-500 g i rezultata, supjaustykite sarj

i gabaléliais. Pabaigoje strj
SiSmaisykite, kad jis visiskai issilydyty.

~6™ SENSE MW SOUS VIDE”

,Sous vide” - tai profesionalus maisto gaminimo
budas, kuriam reikia naudoti vakuumuotus
plastikinius maielius ir gaminti maista preciziskai
kontroliuojamoje temperataroje. Si naujoviska
funkcija naudoja mikrobangas, kad pagreitinty
maisto gaminimo procesg, taciau nepraranda
tikslumo ir naSumo, kurj suteikia gaminimas
maiseliuose. Laipsniskas ir tikslus gaminimo procesas
padeda i3gauti i3skirtinj Svelnuma ir skonj, taip pat
uztikrina, kad maistas iSkepa tolygiai. Sia funkcija
galima gaminti mésg, zuvj, darzoves ir vaisius, o
iSkeptas maistas bus tarsi pagamintas profesionalaus
viréjo. Patikrinkite "Sous Vide" gaminimo lentele, kad
tinkamai naudotumeéte $Sia funkcija.

KITY FUNKCIJY MENIU

MEGSTAMIAUSI

Pateikia mégstamiausiy naudoti funcijy sarasa.
{3 NUSTATYMAI
@ Krosnelés nustatymams reguliuoti.

Kai DEMO REZIMAS yra ,On”, visos komandos yra aktyvios ir
meniu veikia, taciau krosnelé nekaista. Norédami isjungti 3j
rezima, pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i NUSTATYMU meniu ir
pasirinkite ,Off" (iSjungta).
Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys issijungia ir grjztama
prie nustatymuy, buvusiy pirmojo jjungimo metu. Visi
nustatymai bus istrinti.

VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su gaminimo
funkcija arba atskirai, kai reikia sekti laika. Jjungtas
laikmatis tes atgaline laiko atskaitg savarankiskai ir
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netrukdydamas paciai funkcijai. Suaktyvine laikmatj
galésite pasirinkite ir suaktyvinti funkcija.

Laikmacio atgaliné atskaita bus rodoma ekrano virsutiniame
desiniajame kampe.

Virtuvés laikmacio perzitra arba pakeitimas:

- Paspauskite virtuveés laikmacio parinkt;j.

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, apie pabaiga
bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.

- Bakstelékite ,PAUSE” jei norite pristabdyti
laikmatj. Tada galite baksteleti,,RESUME", kad vel
paleistuméte laikmat;.

- Bakstelékite ,CANCEL", kad atSauktuméte laikmat;j
arba nustatytuméte nauja laikmacio trukme.

- Bakstelékite ,+1 min“ kad pailgintuméte laikmacio
trukme 1 minute.

MY

-,Q:SVIESA

Jjungia arba i$jungia orkaités lempute.

\% VALDIKLIO UZRAKTAS
Naudodamiesi,Valdiklio uzraktas” galite uzrakinti
lieCiamojo skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustumete.

Noréedami atrakinti prietaisg, laikykite nuspausta
jutikliniame skydelyje esantj uzrakto klavisa.
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AUTOMATINIY REZIMY GAMINIMO LENTELE

Naudojamas gaminant keliy rasiy patiekalus ir maista, kad galétuméte greitai ir lengvai dziaugtis optimaliais rezultatais.
Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamos gaminimo lentelés nurodymais.

Svoris / porcijos

;Kategorija ;Maistas Tt Pastabos Priedai
: i Nustatykite makaronams rekomenduojama gaminimo trukme. | :
‘Makarony 1-3 porciios : garpuodj kartu supilkite pastdyta vandenj ir makaronus ir uzdenkite . —
‘virimas POrclos : dangciu. Vienai porcijai skirkite apie 100 g makarony. Kiekvienai N 11
9 ) 9
: i makarony porcijai naudokite 400 g vandens. :
: . : B : Paruogkite pagal savo mégiama recepta. Apipilkite beSamelio padazu ir
: Lazanija 1 6009-2,0kg ‘ pabarstykite virsy sariu, kad tobulai apskrusty.
: : : i Nustatykite ryziams rekomenduojama gaminimo trukme. | garpuodi :
{PASTA IR : Ryziai f g porcijos - kartu supilkite vandevr]i ir ryzius ir L.Iidg.nkite dangdiu. Vienai porcijai : 1 —
{GRO : i skirkite apie g ryziy. Kiekvienai ryziy porcijai naudokite g R R LY
: :vandens. :
i Nustatykite rekomenduojama speltos gaminimo trukme. | garpuodj :
Spelta 1-4 porciios kartu supilkite vandenli ir spelta ir uzdenkite dangciu. Vienai porcijai 21 —
P POTClOS  skirkite apie 100 g speltos. Kiekvienai speltos porcijai naudokite 300 g ia......p U8,
:vandens. :
: : i Nustatykite rekomenduojama mieziy gaminimo trukme. | garpuodj kartu : 4
: Mieziai ¢ 1-4 porcijos :supilkite vandenj ir mieZius ir uzdenkite dangciu. Vienai porcijai skirkite : T
: : :apie 100 g mieziy. Kiekvienai mieziy porcijai naudokite 300 g'vandens, ™+ —S
Kepta  Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj pagardinkite
LUt - : ¢esnaku ir mégstamomis Zolelémis. Baige gaminti, palikite bent 15 min. T— =)
:Jautiena i pastoveéti, ir tik tada pjaustykite. . =<
‘Mésos i Pries kaitindami, plonai sutepkite skrudinimo lékste. Pries dedant maista, | 1
: lotéliai 100-500 g :skrudinimo lékste reikia jkaitinti. Kai bus laikas jdéti maistg, orkaité jus
: paplotelial ‘ apie tai informuos. Kad paplotéliai gerai iskepty, juos reikés apversti.
: Jautienos : e ) .
: kepsnys : Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj pagardinkite :
et - i ¢esnaku ir mégstamomis zolelémis. Baige gaminti, palikite bent 15 min. 2 I~
: _keep?rrsmas i pastovéti, ir tik tada pjaustykite. "+
: | : :
Kepta i Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal skonj pagardinkite ;
“iauli - : ¢esnaku ir mégstamomis Zzolelémis. Baige gaminti, palikite bent 15 min. : B @ :
:Klaufiena i pastoveti, ir tik tada pjaustykite. e +
: Desros ir § 2009-10k ETongiai paskirstykite skrudinimo lékitéje. Subadykite desreles sakute, : !
‘desrelés : g-1LoKg ‘kad jos neprasprogty Kad paplotéliai gerai iSkepty, juos reikés apversti. ia.....- =
: iKiaulienos 400q-15 k Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais. Jtrinkite . =
‘MESA “%onkauliai i 9-1okg ‘druska ir pipirais. Tolygiai paskirstykite inde, dédami kauly puse Zzemyn. ...+ @
: : : Pdrieé dedant mﬁistq, skrudinimo pflokéte reikia 1k?(itinti. Kai blfs laikas
TE : B : jdéti maista, orkaité jus apie tai informuos. Po pakaitinimo tolygiai
: Soniné ;. 50-400g paskirstykite skrudinimo lékstéje. Kad paplotéliai gerai iskepty, juos e =
i reikés apversti. :
‘Kepta : Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais. |trinkite Do =
ivistiena : 8009-25kg idruska ir pipirais. |dékite j orkaite kratinéle j virsy. e @
: i : Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais. Tolygiai
: Pagk?'im.)s 1 porcija  :isdéstykite ant groteﬁq. Maisto eksudatams surinkti naudokite groteles 2 : 1
: gabaliukal ‘aukste ir kepimo skarda su puodeliu vandens 1 aukste. e
: Garuose : .. o ] o o
trotkinta :] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens ir maista tolygiai
oaukéti - i paskirstykite garpuodzio krepselyje. Uzdenkite dangciu. Siame cikle 2888 2
: Efulfcir?éllznos : naudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol kepama. R
Kepta | »
i vistiena su i 100-500g :Patepkite aliejumi. Tolygiai paskirstykite skrudinimo lekstéje. : =
- dzidvéséliais : Aveee
....................... S e T
T B N ) e Y =
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Kategorija :Maistas Sv¢7‘l,sié£:£]os Pastabos Priedai
Kepta zuvis - Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais ! — 2
: A ~+ + :
Garuose Lgarpuodzm dugna jpilkite apie 100 g vandens ir Zuvj jdékite garpuodzm 1
: ‘keptavisa - : krepselio viduryje. Uzdenkite dangé¢iu. Siame cikle naudojami jutikliai: =41 :
 Suvis :  neatidarykite dureliy, kol kepama. e
 Zuvies : : L o . R
kepsnys § 200-800 g § Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais prieskoniais. e @
Garuose ] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens ir maista tolygiai P
: ‘troskinta : - i paskirstykite garpuodzio krepselyje. Uzdenkite dangciu. Siame cikle : s :
zuvies file i inaudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol kepama. P £ S
y Garuose ] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens ir maista tolygiai 1
i ZUVIS tvirtos : - i paskirstykite garpuodzio krepselyje. Uzdenkite dangciu. Siame cikle : s :
“midijos : inaudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol kepama. freeen £ S
Garuose ] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens ir maista tolygiai P
: ivirtos : - i paskirstykite garpuodzio krepselyje. Uzdenkite dangciu. Siame cikle : =41 :
‘krevetés : inaudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol kepama. R
STuvis ir : : Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékitéje Zuvies filé gabaliukus
: : . %1 . 1-3porcijos :pamaisydami su bulvémis. Vienai porcijai skirkite apie 100 g Zuvies ir 100 :
: ‘bulvytés [*] g bulvytemis. e + = é
i Keptos jaros : 5 - . . . e P
geérybes [¥] 200-800 g §Tolyglal paskirstykite skrudinimo lékstéje. =
EZUVl{ 200-800 ETongiai paskirstykite skrudinimo Iékstéje. Kad rezultatai baty D1
 pirsteliai [*] 9 nepriekaistingi, jusy bus paprasyta apversti maista. §F\ ..... =
Keptos ESupJaustyklte gabaléliais, pagardinkite aliejumi, druska ir prieskoninémis : 1
: bulvé 300 g-1kg :Zolelémis. Tolygiai paskirstykite skrudinimo lékstéje. Kad rezultatai baty :
: ulves ‘nepriekaistingi, jasy bus paprasyta apversti maista. et = :
g[darytos : i I3skobkite darzove ir pripildykite supjaustyto sriu, maltos mésos
:  darsove : 600 g-2,0kg :irdarzovés minkstimo misiniu. Pagardinkite ¢esnaku, druska ir :
: ;darzoves : mégstamomis Zolelémis. :
Bulviy © 4009-15k ESupjaustykite griezinéliais ir sudékite j didelj inda. Pagardinkite druska,
: ‘apkepas : 9-1oK9 i pipirais ir uzpilkite grietinés. Uzbarstykite sario. :
| Garuose ................................... .............................................................................................................................
: Ly :| garpuodzio dugng jpilkite apie 100 g vandens. Supjaustykite abalellals 1 :
: EV|.rtost t - tir sudeklte i gaerOJZIO krepselj. Uzdenkite dangciu. Siame Clk? s :
: : Ejualcsésy 0s i naudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol kepama. A :
: Garuosevirtos | garpuodzio dugnq(Jpllklte apie 100 g vandens. Supjaustykite abalellals 1
: : Sakniavaisinés  : - tir sudékite j garpuodzio krepselj. Uzdenkite dangciu. Siame cikle : 2888 7 :
§ ! darsoves § i naudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol kepama. §“ """ SR §
Garuose : ] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens. Supjaustykite gabalellals
: ~ - Ly : : 1 :
: DARZOVES §"".t‘:(5vt : - tir sudékite j garpuodzio krepselj. Uzdenkite dangciu. Siame cikle : =1 :
: 53'"’1 Stos : naudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol kepama. §" """ R :
H :aarzoves H H H
Garuose ] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens. Supjaustykite gabalellals 1
: tvirti vaisiy ¢ - tir sudékite j garpuodzio krepselj. Uzdenkite dangciu. Siame cikle Uz :
igabaliukai i naudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, kol kepama. 5“ """ SRS
E:rl:gse ) ] garpuodzio dugna jpilkite apie 100 g vandens ir maista tolygiai D1 T
da?iovés o i paskirstykite garpuodzio krep3elyje. Uzdenkite dangciu. e 2T
 Keptos . ' . o Lrsa: P
bulves [F] 200-600 g ETolyg|a| paskirstykite skrudinimo lékstéje. =
Bulviy 200-600 g éTongiai paskirstykite skrudinimo lékstéje !
: ‘ kroketai [*] : ) L + = :
Kepta : Supjaustykite gabaléliais ir pagardinkite aliejumi. Tolygiai paskirstykite D1
i paprika 100-500 9 ;skrudlnlmo IeksteJe e+ =
R et
: [ SR ~ A= Y @ q\ \ s“l w = !
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Kategorija ' Maistas RIS lRosce

................................................ JVIBMELAT || & o eeeeeeeeeeeoeeeeeoeeseeseos oo s oo s oo oo e oo oo oottt
: Lin i Paruoskite tesla pagal savo mégiama 3viesios duonos recepta. Prie teslaii 1
§Sumu‘st|n|q 400 g-1 kg :pradedant kilti, sudekite j kepimo inda. Naudokite orkaités kﬁdinimo : @
: kepaliukas  funkcija. RS
: : : i Paruoskite picos tesla pagal mégstama recepta. Palikite iskilti, Py
S : Pica : 400 g-1,2 kg :naudodamiesi orkaites funkcija. Teslg paskleiskite ant plonai riebalais . -
i SURUS : : :istepto kepimo déklo. Sudékite norimus pagardus. : :
KENPINIAI Freeeeeeee Freereeeseee R R e R LR R L RERRRRLEE 1o 1.
: Db : ~ “18imkite i$ pakuotés ir ripestingai pasalinkite bet kokius aliuminio folijos : :
Pica [*] 250-700 g | likucius. N
:Sarus Pyrago kepimo indo pagrinda isklokite tesla 8-10 porcijy ir subadykite ja 1 =
i pyragas : 800 9-1,5kg i Sakute. Pridékite priedus pagal savo mégiama recepta. N @

‘Biskvitinis ! 200 9-12 k  Paruoikite neriebig biskvitinio pyrago tesla. Supilkite j paruosta ir
i pyragas : 9-12Kg ‘riebalais sutepta kepimo skarda.

: Marmurinis 400 g-1,2 kg - Pagal mégstama recepta paruoskite marmurinio kekso tesl. Supilkite j 2

i keksas i paruosta ir riebalais sutepta kepimo skarda. iab=lr
: : i Paruoskite tesla 16-18 vienety pagal savo mégstama recepta ir 5 5 :
: Keksiukai i 1porcija :pripildykite popierines formeles. Tolygiai paskirstykite ant kepimo . -
: : : padéklo. :
: : : i Pagaminkite teslq i3 500 g milty, 200 g sudyto sviesto, 200 g cukraus 5
:SALDUS :Sausainiai @ 1porcija :ir 2 kiausiniy. Miltai su vaisiy esencija. Atvésinkite. Istieskite tesla ir . -
CKEPINIAI : : : formuokite, kaip jums patinka. Sudekite sausainius ant kepimo skardos.
: Sok. 1 porcija . Paruoskite pagal savo mégiama recepta. Tesla paskirstykite ant kepimo 1

: popieriumi isklotos kepimo skardos. in==s

P : i Pasiruoskite pjaustyty obuoliy, kedro rie$uty, cinamono ir muskato
: Strudelis i Tporcija  :rieSuty miSinj. Patepkite skardg sviestu, pabarstykite cukrumi ir

: : : gaminkite 10-15 min. Suvyniokite ir uzlenkite isorine dalj.

. : EPyrago inda isklokite tesla ir apibarstykite apaciag duonos trupiniais, i
:Obuoliy : ) : kad sugerty vaisiy sultis. Pripildykite supjaustytais SvieZiais vaisiais, . =
i pyragas : i sumaisytais su cukrumi ir cinamonu. ISkociokite teslos gabalélius, kad jie :a.....- 4+ @

i baty ploksti, uzlenkite krastus ir aptepkite kiausiniu.
& : e B ‘Viename inde paruoskite pagal savo mégiama recepta. Kad rezultatai
: KIAUSINIAL : Plakta kiaus. : 2-10vnt ‘ baty nepriekaistingi, jisy bus paprasyta apversti maista.

Sprag i Maigelj visada dékite tiesiai ant groteliy lentynos. Spraginkite po vieng i 1

: I - i maiselj vienu metu. Siame cikle naudojami jutikliai: neatidarykite dureliy, :
: tkukurtzai ‘ kol kepama. e :
UZKANDZ'A' v' ............... .......................... ............................................................................................................................. .
: : Vistienos : : g :
: 'k liai i 200-700 i Tolygiai kirstykite skrudinimo lékstéje. :

: kepsneliai § g § olygiai paskirstykite skrudinimo Iékstéje T

: : : : = : : SN O
D meeeeaan A s A— : :::D) PO Ui, ¥y =S
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~MW SOUS VIDE” LENTELE

Sia funkcija galima gaminti mésa, Zuvj, darzoves ir vaisius, o i$keptas maistas bus tarsi pagamintas
profesionalaus viréjo. Norédami tinkamai naudoti funkcija, vadovaukités Sia gaminimo lentele.

Pasirinkite maisto kategorija, kurig norite gaminti, ir pasirinkite sitlomus nustatymus. Pasirinkite maisto
produkto svorj (jei kepate jautieng - ir temperaturg) ir vadovaukités maisto storio nuorodomis, jei jos yra.
Jveskite siiloma gaminimo laika: tai yra konkretus maisto gaminimo laikas pagal maisto rasj ir jo kiekj, kuris
pradedamas skaiciuoti pasibaigus ,Sensing” fazei, kurios metu orkaité pasiekia optimalig maisto gaminimo
pradzios temperatlrg, taip uztikrindama, kad maistas paruosSiamas taip, kaip reikia. RuoSiant daugiau
sveriantj maista, ,Sensing” fazé uzsitesia ilgiau. Norédami sklandziai susiplanuoti valgymo laika, vadovaukités
lenteléje toliau pateiktomis orientacinémis ,Sensing” fazés trukmés reikSmémis.

Gamindami $ia funkcija, vienu metu naudokite daugiausiai du mazdaug vienodu maisto kiekiu prikimstus maiselius.

Nepamirskite, kad sitlomas gaminimo laikas nurodomas atsizvelgiant, kad maistas buvo 3aldytas. Rezultatai
priklauso nuo sudedamujy daliy kokybés ir tinkamo higienos laikymosi. Norédami pasiekti geriausiy rezultaty,
gaminkite Sviezig ir kokybiska maistg. Nenaudokite Sios funkcijos maistui pasildyti. Ant groteliy 1 aukste

Storis G ; ; Matavimo etapas ; ;
Receptas Maistas : . : ! : Temperatara (°C) ;| (laikas, per kurj pasiekiama temperatira- : Ruosimo trukmé* :
g i (nepasirenkama) : (pasirenkama) : g . . g E
H H H H H negalima keisti) ] :
Minkstos mesos dalys 2-3cm 100-250 g 25-45 min. 40-60 min.
T B0 - B5 e
(nugaring) 4-5cm 275-500 g 50-70 min. 70-120 min.
Jautiena i i
ieti iukai ; 2-3cm i 100-250g : 25-45 min. : 60-80 min.
Kieti gaba!lukal 65 - 70
(mente) S PPN
4-5cm 275-500¢ 50-70 min. 70-120 min.
Minkstos mésos dalys 35¢m ... 100-250g ' A A 40-60min.
(nugaring) : i 275-5009g - ; 55-75 min. i 70-90 min.
Kiauliena . PO SR
Kieti gabaliukai = 273cm . 100-2509 : B R 30-50min. 20-80min.
(kiaulienos menté) 4-5cm 275-500 g - 55-75 min. 90-120 min.
Riebi L 23em 10072509 : B R 20-40min. i 40-60min.
5 (lasisa) 4-5cm 275-500 g - 45-65 min. 40-60 min.
ZUV'S . PP
Liesa L AB3em 10072509 : I S 20-40min. | 30-60min.
(menke) 4-5¢m 275-500 g - 45-65 min. 30-60 min.
B 100-225¢g - 10 min. 5 min.
Saknlnes . Heee e reeateneteteeeeeete et retete e teaeereeereeetereteratetetNteectreoereteteretetetetoasteattreteFeranteratartn
gabaliukai 250-350¢g - 15 min. 10 min.
(bUIVéS, morkos) . S S
375-500¢g - 20 min. 15 min.
DariOVeS - P PP
o 100-225¢g - 10 min. 3 min.
MInkStOS nesmulk“’]tos, N T T ————gn—e
. 250-350¢g - 15 min. 8 min.
(Sparagai, cukinijos) gabaliukai - s
375-500¢g - 20 min. 12 min.
Vaisiai Obuolys, kriaué, gabaliukai, 100-250g - 35 min. 5 min.
aisiai : B0 OO OO SOOI RO
ananasas riekelés 275-500 g - 45 min. 5 min.

*Kepimo trukmeé: mazesnés vertés reiSkia mazesnj svorj ir mazesnj iskepimo laipsnj; didesnés vertés reiskia didesnj svorj ir
didesnj iskepimo laipsn. _

KAIP GAMINTI MAISTA PAGAL GAMINIMO BUDA

Kad naudotis orkaite buty dar lengviau, Siuose meniu gaminimo funkcijos pateikiamos pagal gaminimo buda.

Skrudinimo receptai
Ruosiant maista skrudinimo rezimu, maistas automatiskai nepriekaistingai auksine rusva spalva apskrunda
tiek i$ virsaus, tiek i$ apacios. Batina naudoti,Crisp” 1ékste. Norédami pasiekti geriausiy Sios funkcijos
rezultaty, vadovaukités atitinkamoje gaminimo lenteléje pateiktais nurodymais.

Kepimo skrudinant receptai

Kepimo skrudinant budas apjungia skrudinimo funkcijos kokybe su Silto oro cirkuliacijos maistui teikiamomis
ypatybémis. Si funkcija leidZia iskepti skany ir trasky maistg, o aliejaus, palyginti su tradiciniu kepimo badu,
reikia gerokai maziau. Batina naudoti,Crisp” IékSte. Norédami pasiekti geriausiy Sios funkcijos rezultaty,
vadovaukités atitinkamoje gaminimo lenteléje pateiktais nurodymais.
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Savininko vadovas

Mikrobangy gary receptai

LT

Gamindami maistg mikrobangy garuose metodu, paruosite maistg tarsi jprastu gaminimo garuose budu,
bet gerokai paprasciau ir grei¢iau. Batina kartu naudoti garpuodzio inda. Kad $i funkcija duoty geriausius
rezultatus, vadovaukités atitinkamoje gaminimo lenteléje arba orkaités ekrane pateiktais nurodymais.

KAIP NAUDOTI LIECIAMAJ] EKRANA

Pasirinkimas arba patvirtinimas:

Palieskite ekrang ir pasirinkite reikSme arba
pageidaujama meniu elementa.

d

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Slinkimas meniu arba sarasu:

Braukite pirstu per ekrang ir slinkite elementus
arba reikSmes.

Patvirtinkite nustatymus arba pereikite j kita ekrana:
Palieskite NUSTATYTI arba TOLIAU.

Grjzimas j ankstesnj ekrana:
Palieskite < .

Pirma kartg jjungus prietaisa, reikés jj sukonfigtruoti.
Nustatymus galima keisti paspaudziant & , kad patektuméte
j meniu ,Jrankiai”.

1. PASIRINKITE KALBA

Pirma karta jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalbg ir laika.

Language

Bbnrapcku

Hrvatski

Cestina Next

« Braukite per ekrang ir slinkite galimy kalby sarasu.
- Palieskite pageidaujama kalba.
Kalbg galite pakeisti atidare nustatymy meniu.

2. LAIKO IR DATOS NUSTATYMAS

- 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.

3. NUSTATYKITE GALIA

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galig,
suderinamg su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti 3
kW (16 ampery): Jei jisy namuose vartojama mazesnés
galios srové, jums reikés sumazinti reikSme (13 ampery).
« Palieskite reikSme desinéje ir pasirinkite galia.

- Palieskite ,GERAI" ir uzbaikite pradinj nustatyma.

4. |[KAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: tai visiskai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, pries pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscia orkaite.

Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines
apsaugines dalis, apsaugine plévele ir priedus.

Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °C
mazdaug vieng valanda, jjungus spartaus jkaitinimo
funkcija. Vadovaukités instrukcijomis, kad tinkamai
nustatytumeéte funkcija.

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirma kartg, rekomenduojama
isvédinti kambarj.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Jei norite jjungti orkaite, paspauskite arba
palieskite bet kurig ekrano vieta.
Ekrane galima pasirinkti rankines ir automatines funkcijas.

=12:10

RANKINES FUNKCIJOS

AUTOMATINES
FUNKCIJOS

- Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.

« Slinkite auk$tyn arba Zemyn ir perzitrékite sarasa.

« Pasirinkite reikiama funkcija jg paliesdami.

[=]SPARTUSIS PALEIDIMAS

Jei krosnelé isjungta, paspauskite [>] ir jjunkite gaminima

mikrobangomis didziausia galia (1000 W) 30 sek.

2. NUSTATYKITE RANKINIU BUDU VALDOMAS FUNKCIJAS

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane bus parodyti nustatymai, kuriuos
galima keisti.

MIKROBANGY GALINGUMAS / TEMPERATURA /
KEPINIMO LYGIS

- Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.

Priklausomai nuo pasirinktos funkcijos, specialiu

perjungikliu galima jjungti arba isjungti pakaitinima.

TRUKME

Jei gaminimo procesa ketinate valdyti patys,
gaminimo laiko nustatyti nereikia. Jei naudojamas
laiko rezimas, gaminimas orkaitéje truks jasy
pasirinkta laika. Pasibaigus gaminimo laikui procesas
sustabdomas automatiskai.

« Norédami nustatyti trukme, paspaude START,
palieskite skyriy ,Time” arba,Set Cook Time”.

- Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite
pageidaujama gaminimo laika.

- Palieskite ,TOLIAU” ir patvirtinkite.

Noredami atsaukti nustatytg trukme gaminimo metu ir taip
rankiniu bddu nustatyti gaminimo pabaiga, galite baksteléti
trukmes reikSme ir nustatyti, 0" arba galite atidaryti trijy
taSky meniu (=« ir koreguoti gaminimo trukme.

Jei norite sustabdyti cikla, atidarykite trijy tasky meniu ir
pasirinkite ,Stop Cooking”.

3. AUTOMATINIY FUNKCIJY NUSTATYMAS

Naudodamiesi automatinémis funkcijomis galite
pagaminti jvairiausius patiekalus is toliau pateikto
sgraso. Siekiant geriausiy rezultaty, dauguma gaminimo
nustatymy prietaisas pasirenka automatiskai.

Be to, dél specialaus jutiklio, gebancio atpazinti
maisto drégnuma, kai kurios AUTOMATINES funkcijos

leidzia optimaliai paruosti bet kokj maistg be jokiy
nustatymuy: Sis jutiklis sustabdo maisto gaminima
paciu tinkamiausiu metu. Tik paskutinémis gaminimo
minutémis ekrane pasirodys atgalinis skaiciavimas,
rodantis likusj gaminimo laika.

IS sgraso pasirinkite recepta.

Meniu,Automatiniai rezimai” funkcijos rodomos pagal
maisto kategorijas (zr. atitinkamas lenteles).

« Kai pasirenkate funkcijg, nurodykite norimo gaminti
maisto ypatybes (kiekj, svorj ir t. t.), kad rezultatai
baty nepriekaistingi.

4. NUSTATYKITE PRADZIOS ATIDEJIMA

Prie$ paleidziant funkcija galite atidéti gaminima:

Funkcija bus pradéta jasy i$ anksto pasirinktu laiku.

+ Palieskite ,DELSA" ir nustatykite reikiamg pradzios
laika. Galite pasirinkti pradzios laika arba laika,
kada norite, kad maistas buty paruostas gaminant
pagal pasirinktas funkcijas.

« Nustate reikiamg uzdelsimo laika, bakstelékite
LSET” ir pradésite laukima.

+ Sudékite maistg j orkaite ir uzdarykite dureles:
Pasibaigus apskai¢iuotam laiko periodui funkcija
bus paleista automatiskai.

Naudojant atidéto paleidimo pradzios laiko

programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo faze

isjungiama: Orkaité pamazu pasieks reikiama
temperatlra, todél gaminimo laikas bus Siek tiek
ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.

+ Norédami i$ karto jjungti funkcijg ir atSaukti
uzprogramuotg uzdelsimo laika, bakstelékite, SKIP DELAY".

5. PALEISTI FUNKCLJA

- Pritaike reikiamus nustatymus palieskite ,PRADET
ir suaktyvinkite funkcija.

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti

maksimali temperatdra, ekrane bus parodytas

praneSimas. Gaminimo metu galite bet kada pakeisti

nustatytas reikSmes, jums tereikia paliesti norima

koreguoti reikme.

Visas galimas keisti parinktis galima perzitréti atidarius

trijy tasky meniu (+++, esantj apatinéje kairéje ekrano dalyje.

Ill

&

Temperatara Gaminimo laikas

Atidéjimo laikas

Gaminimo stabdymas

JUs galite sustabdyti suaktyvintg funkcijg bet kuriuo
metu paspausdami [ ].

6. JKAITINIMAS

Jei buvo suaktyvinta anksciau, pradéjus funkcija
ekrane bus rodoma jkaitinimo etapo busena.
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Pasibaigus Siam etapui, pasigirs garsinis signalas ir ekrane
pasirodys uzrasas,OVEN READY" (orkaité paruosta)
 Atidarykite dureles.

« | orkaite sudékite produktus.

« Uzdarykite dureles ir bakstelékite mygtuka,Start now”
arba,START” [>1, kad pradétuméte gaminti maista.

Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus jkaitinimo

procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei

jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus pristabdytas. | bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta
jkaitinimo faze.

Galite pakeisti numatytajj iSankstinio jkaitinimo

parinkties nustatyma, skirtg funkcijoms, kurioms

leidziama tai padaryti rankiniu budu.

« Pasirinkite funkcija, kuriai leidziama pasirinkti
jkaitinimo funkcijg rankiniu badu.

« Norédami jjungti arba iSjungti iSankstinj
pakaitinimq, naudokite ekrano apacioje desinéje
esantj ir tam skirta perjungiklj. Jam bus nustatyta
numatytoji parinktis.

7. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Kai kuriomis automatinémis funkcijomis maisto gaminimo
metu maista reikia apversti. Pasigirs garso signalas, o
ekrane bus rodoma, koks veiksmas turi buti atliktas.

 Atidarykite dureles.

 Atlikite ekrane nurodyta veiksma.

« Uzdarykite dureles ir bakstelékite ,START”, kad
testumeéte gaminti maista.

Taip pat paskutinius 5 proc. gaminimo laiko, prie$ baigiant

kepti, orkaitéje pasirodo raginimas patikrinti maista.

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks

veiksmas turi bati atliktas.

« Patikrinkite maista.

« Uzdarykite dureles ir bakstelékite ,START", kad
testumete gaminti maista.

8. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas. Naudojant kai kurias funkcijas,
pasibaigus gaminimo procesui galite pailginti gaminimo
laikg arba issaugoti funkcija kaip mégstamiausia.

- Bakstelékite ,+ 5 min”®, kad pailgintuméte
gaminimo laika

- Bakstelékite ,ADD TO FAV”, kad issaugotuméte ja
kaip mégstamiausia.

9. PARANKINIAI

Mégstamiausiy funkcija iSsaugo mégstamy recepty
krosnelés nustatymus.

Orkaite automatiskai atpazjsta dazniausiai naudojamas
funkcijas. Po tam tikro naudojimy skaiciaus jus buasite
paraginti prideti funkcijg prie mégstamiausiyjy.

KAIP ISSAUGOTI FUNKCIJA

Pasibaigus funkcijai, bakstelékite ,ADD TO FAV”
(jtraukti j mégstamiausius), kad iSsaugotumeéte jg
kaip mégstamiausia. Taip ateityje galésite greitai ja
pasinaudoti ir islaikyti tuos pacius nustatymus .

ISSAUGOJUS

Jei norite perzitréti mégstamiausiyjy meniu,

paspauskite O : Siame meniu bus idvardytos visos

iSsaugotos funkcijos. Bakstelékite ,START", kad

jjungtuméte pasirinkta gaminimo funkcija.

PAKEISKITE NUSTATYMUS

Mégstamiausiyjy ekrane prie mégstamiausio galite

pridéeti nuotrauka arba pavadinima ir pritaikyti pagal

savo pageidavimus.

« Pasirinkite funkcija, kurig norite pakeisti.

« Bakstelékite trijy tasky piktograma ¢ virSutiniame
desiniajame kampe.

+ Pasirinkite ypatybe, kurig norite pakeisti.

. Paspauskite ,|RASYTI" ir patvirtinkite pakeitimus.

Jei norite pasalinti konkrecia funkcija, Siame meniu
rasite parinktj ,DELETE FAVORITE"

10. JRANKIAI

Paspauskite & ir atidarykite meniu ,Jrankiai” bet
kuriuo metu.%audodamiesi $iuo meniu galésite
rinktis i$ keliy parinkdiy ir keisti gaminio ar ekrano
nustatymus ir parinktis.

NUTILDYTI

Skirta greitai jjungti arba iSjungti orkaités garsa.
Kitus konkrecius garso stiprumo nustatymus galima tvarkyti
nustatymuose, garso ir garsumo skiltyje.

[ 3]SMART CLEAN

Sio specialaus valymo ciklo metu isleidziamas Zzemos
temperaturos vandens garas, kad buty lengviau pasalinti
neSvarumus. Aktyvinkite funkcija, kai orkaité atvésusi.
Paspauskite =1, kad aktyvintuméte funkcija: ekrane
pasirodys raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus,
batinus siekiant geriausiy valymo rezultaty.

Pastaba: Valymo ciklo metu nerekomenduojama atidaryti
orkaités dureliy, kad nepasisalinty dalis vandens gary, nes tai
gali neigiamai paveikti galutinj valymo rezultata.

Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirkséti atitinkamas
pranesimas. Palikite orkaite atvésti, tada nuvalykite ir
nusausinkite vidinius pavirsius Sluoste arba kempine.

PARINKTYS

Keliy orkaités nustatymy keitimas, $abo rezimo
pasirinkimas ir ,demonstracinio rezimo” isjungimas.

INFORMACIJA

Rasite daugiau informacijos apie turima orkaite.

MAISTO TERMOMETRAS

Termometru galite matuoti jvairiy rasiy maisto
produkty vidinés dalies temperatlirg gaminimo
metu ir uztikrinti, kad jie pasilty iki optimalios
temperataros. Orkaités temperatara galis skirtis
atsizvelgiant j jasy pasirinkta funkcija, bet gaminimas
visada uzprogramuotas baigtis, kai yra pasiekiama
nurodyta temperatuara. Jdékite maistg j orkaite ir
prijunkite prie lizdo maisto zonda. Laikykite zonda
kuo toliau nuo Silumos 3altinio. Uzdarykite orkaités
dureles. Galite pasirinkti rankine (pagal gaminimo
blda) ir automatine (pagal maisto rusj) funkcijas, jei
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leidziama arba reikalaujama naudoti termometra.
Jei gaminimo funkcija yra pradéta, isémus zondg ji bus atsaukta.
ISimdami maista visada atjunkite ir iSimkite i$ orkaités zonda.
MAISTO ZONDO NAUDOJIMAS

Jdékite maistg j orkaite ir prijunkite kistuka prie
jungties orkaités gaminimo skyriaus desinéje.
Patikrinkite, ar gaminimo metu laidas nesilies prie
virSutinio kaitinimo elemento.

DEMESIO.
RuoSdami maistg mikrobangomis laikykités Siy
nurodymuy.

+ - Jei metalas lieciasi su maisto skyriaus sienele,
atsiranda kibirksciy, kurios gali sugadinti prietaisg
arba isdauzti vidinj dureliy stikla.

+ - Metalines sudedamasias dalis, pavyzdziui,
stiklinése esancius Saukstelius, reikia laikyti ne
mazesniu kaip 2 cm atstumu nuo maisto skyriaus
sieneliy ir vidinés dureliy pusés. Tiesiogiai vienas

PATARIMAI

MESA. |kiskite termometrg giliai j mésa
neuzkabindami kauly ar riebalingy sluoksniy.

Jei kepate vistieng, jkiskite termometro galiuka j
kratinélés vidurj, tik nepataikykite j tuscig ertme.
ZUVIS (visa). |kiskite galiuka storiausioje dalyje, tik
venkite nugaros dalies.

Funkcija ,AUTOMATINIAI REZIMAI“ skirta $iy rasiy
maistui ruosti naudojant daviklj. Jei gamindami
maistg naudodami AUTOMATINES FUNKCIJAS
naudojate termometrg, gaminimas bus automatiskai
nutrauktas, kai pasirinktu receptu gaminamas maistas
pasieks idealig vidinés daliestemperatura. Jums
patiems nereikés nustatinéti temperataros.

ant kito sudeti priedai sukelia kibirkstis.

« - Priedus dékite tik jiems numatytuose aukstuose.
- Gali kilti kibirks¢iy ir sugadinti maisto skyriy.

« - Orkaité gali sugesti dél kibirksciavimo.

+ Prietaise nenaudokite aliumininiy padékly.

« Naudojant orkaite be maisto jam skirtame
skyriuje, gali jvykti perkrova.

+ Jjunkite mikrobangy krosnele tik jeigu joje jdéjote
maistg. Vienintelé leistina iSimtis — trumpas
patiekaly ruosimo pabandymas.

GAMINIMO MIKROBANGOSE PATARIMAI
Mikrobangos jsiskverbia j maista tik iki tam tikro gylio,
todél vienu metu ruosdami keleta porcijy iSdéstykite
jas kaip galima didesniais atstumais, kad mikrobangos
veikty kuo didesnj pavirsiy.

Mazi gabaliukai iSkeps greic¢iau negu dideli:
supjaustykite maistg vienodo dydzio gabaliukais, kad
visi gabaliukai apkepty vienodai.

Daugelis maisto produkty ir toliau gaminasi, kai
mikrobangy krosnelé nustoja veikti. todél visada
palaukite numatyta laiko tarpa, kad maistas pastovéty
ir taip baty tinkamai paruostas iki galo.

Prie$ dédami popierinius arba plastikinius maiselius j
krosnele, nuo jy nuimkite susukamasias sgqvarzéles.
Plastikine folija reikia jpjauti arba pradurti sakute, kad
iSeity slégis ir kad gaminimo metu susikaupus garams
pakuoteé nesprogty.

SKYSCIAI

Skysciai gali pasiekti virimo temperatirg dar
nepradéje kunkuliuoti. Todél karsti skysciai gali staiga
iSbégti. Kad to iSvengtumeéte, nenaudokite indy
siaurais kakliukais, pries dédami indg j krosnele, skystj
sumaisykite ir inde palikite jmerktg arbatinj Saukstel;.
Pakaitine dar karta pamaisykite prie$ atsargiai
iStraukdami inda i5 mikrobangy krosneles.

FROZEN FOOD (SALDYTAS MAISTAS)

Geriausiam rezultatui pasiekti, rekomenduojame
atsildyti maista tiesiai ant vielinés lentynos. Jei reikia,
galima naudoti lengvus plastikinius indus, jei jie yra
tinkami naudoti mikrobangy krosnelése.

Virtas maistas, troskiniai ir mésos padazai geriau

atitirpsta juos pamaisant. Kai dalys pradeda atitirpti,
jas vieng nuo kitos atskirkite: Atskirtos dalys atitirpsta
greiciau.

KUDIKIY MAISTAS

Pasilde kudikiy maista arba skystj indelyje ar
buteliuke, pries duodami kudikiui skystj visada
suplakite ir patikrinkite jo temperatura. Taip
uztikrinamas tolygus Silumos pasiskirstymas ir nekyla
pavojus nusiplikyti arba nudegti.

Prie$ Sildydami batinai nuimkite indelio dangtel;j ar
buteliuko zinduka.

PYRAGAI IR DUONA

Pyragams ir duonos produktams rekomenduojame
naudoti priverstinio oro srauto funkcijg, o pyragams
su skystu jdaru rekomenduojame konvekcinio kepimo
funkcija. Arba, jei norite sutrumpinti gaminimo laika,
pasirinkite priverstinj oro srautg ir mikrobangas,
nustate maksimalig mikrobangy galiag 160 W, kad
patiekalas isliktu minkstas ir aromatingas.

Pasirinke priverstinio oro srauto ir konvekcinio kepimo
funkcija, naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir
jas visada dékite ant pateikiamy groteliy.

MESA IR ZUVIS

Siekiant tobulai apskrudusio patiekalo pavirsiaus

ir sultingos bei mink3tos mésos patiekalo viduje,
rekomenduojama rinktis funkcijas, kuriose suderintas
kepimas kaitinant ir mikrobangomis.

Siekiant nepriekaistingy gaminimo rezultaty,
rekomenduojama nustatyti 160 W mikrobangy galia.
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VALYMAS IR PRIEZIURA

Prie$ vykdydami prieziuros arba valymo darbus,
jsitikinkite, kad orkaité atveéso.

Nenaudokite valymo garais jrangos.
Mavékite apsaugines pirstines.

ISORINIAI PAVIRSIAI

+ PavirSius valykite drégna mikropluosto Sluoste.
Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas
i$ karto nuvalykite drégna mikropluosto sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

« Kaskart panaudoje prietaisa, 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 maista, orkaités dureles atidarykite, o
pavirdius nuvalykite Sluoste ar kempine.

+ Jjunge ,Smart Clean” funkcija optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius.

TRIKCIU SALINIMAS

Valydami nenaudokite abrazyviy Sveitikliy arba
abrazyviy / ésdinanciy valymo priemoniy; jos gali
pazeisti prietaiso pavirsius.

Prie$ vykdant bet kokius priezitiros darbus, orkaite
batina atjungti nuo elektros tinklo.

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

PRIEDAI

« Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavédami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

« Garintuva galima plauti rankomis arba indaplovéje.
« Niekada neplaukite maisto zondo ir skrudinimo
lékstés indaplovéje.

« Skrudinimo lékste reikia plauti vandenyje su Svelnaus
poveikio plovikliu. |sisenéjusius neSvarumus galima
patrinti Sluoste. Prie$ valant palaukite, kol atvés
skrudinimo léksté.

Valydami venkite jégos ir nesukite vieliniy lentyny atramu.

Netiekiamas maitinimas.
:1$junkite i3 elektros tinklo.

{18 krosnelés sklinda garsas, net

 Kai ji i§jungta. ;VEIkIa ventiliatorius.

: Ekrane parodoma raidé ,F” su
i skaiciais.

Programinés jrangos gedimas.

: Kai DEMO REZIMAS yra,On”, visos komandos yra
: aktyvios ir meniu veikia, taciau krosnelé nekaista.

i Kas 60 sekundziy ekrane rodoma DEMO REZIMAS.

Naudojantis mikrobangy :
: funkcija ertméje generuojamos :
i kibirkstys. :

§M|
:ertmei arba jdéjus per mazai maisto.

éTermometras yra blogai prijungtas arba gali
:bati, kad netinkamai kontaktuoja.

i Prie ertmés sieneliy lieciasi metaliniai elementai.

krobangy funkcijos naudojamos esant tusciai

i Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar orkaitei
i prijungtas elektros maitinimas.

: Krosnele iSjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis

i nepasalinta.

: Atidarykite dureles, palaikykite ir palaukite, kol bus baigtas
:ausinimo procesas.

‘ Kreipkités j artimiausia techninés prieziaros centrg ir

i nurodykite skazgéiq po ,F* raidés. :
: Paspauskite {¥", palieskite ,Informacija“ ir pasirinkite ,Factory :
: Reset” (Atkurti gamyklinius parametrus). Visi i$saugoti :
: nustatymai bus istrinti.

: Pirmiausia patikrinkite termometra; jei jis jstatytas
:tinkamai, bet klaida islieka, skambinkite j garantinio
:aptarnavimo centra. Pranedkite apie ekrane rodomg
‘klaida.

Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMU meniu ir
i pasirinkite ,Off” (iSjungta).

i Patikrinkite, ar vielinés grotelés yra tinkamai jdétos ertméje ir '
i venkite pasukimy, kuriy metu grotelés paliesty, arba beveik
i paliesty ertmés sieneles.

i Naudodami mikrobangy funkcijas nenaudokite kepimo
: padékly arba aliuminio indy.

i ertme jdékite didesnj maisto kiekj.

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

«  Apsilanke masy svetainéje adresu docs.whirlpool.eu
«  naudodami QR kodga

«  Arba kreipdamiesi j techninés prieziaros centrg (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezitros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, lGdzu, registréjiet

IZSTRADAJUMU! A Pirms ierices lietosanas riipigi izlasiet drosibas

LV

= P . noradijumus.
savu ierici vietne www.register10.eu
PRODUKTA APRAKSTS
1. Vadibas panelis
| N AP 2. Ventilators
3. Lokveida sildelements
(nav redzams)
4. Plauktu stiprinajumi
5. Durvis
6. Apgaismojuma spuldze
7. Grils
8. Ediena termometra
ievietoSanas vieta
9. Datu plaksnite
(nenonemiet)
10. Apakséjais sildelements
(nav redzams)
& } & E
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. IESLEGT/IZSLEGT 6. TAIMERIS
Lai ieslégtu vai izslégtu cepeskrasni So funkciju var aktivizét, izmantojot gatavo3anas
2. SAKUMS funkciju vai tikai laika saglabasanai.
Lai atri pieklutu galvenajai izvélnei. 7. BLOKESANA
3. RIKI Sniedz iespéju blokét pogas skarienekrana,
Lai izvéletos kadu no vairakam opcijam un mainitu lai tas nevaretu nejausi nospiest.
cepeskrasns iestatijumus un preferences. 8. APGAISMOJUMS
4.1ZLASE S 1A ‘loa -
Lai atri pieklutu, izveidojiet savu iecienitako funkciju (I;alel%siljigtu vaiizslégtu cepeskrasns lampu un taupitu
sarakstu. 9 Slf\KT.
5. DISPLEJS )

Lai palaistu funkciju.
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PIEDERUMI

Pirms citu tirgu pieejamo piederumu iegades,
parliecinieties, ka tie ir karstumizturigi un piemeroti
tvaicésanai.

Lai lautu tvaikam brivi cirkulét, parliecinieties,

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu vélamaja limeni, turot to
paceltu uz augsu un vispirms atbalstot aizmuguréjo
malu (vérstu uz augsu).

Péc tam bidiet to pa sliecém lidz galam horizontala
virziena. Citi piederumi, pieméram, cepespanna, ir
jaievieto horizontali, bidot tos pa sliecém.

lespiediet piederumus lidz galam, parliecinoties, ka tie
nepieskaras ierices durvim.

STIEPLU PLAUKTS

Stieplu plaukts ir piemérots
. visiem gatavoSanas

- reZimiem, ari gatavosanai

. mikrovilnu krasni. Izmantojot
mikrovilnu rezimu, vienmer
novietojiet stieplu plauktu
1. limeni (apakséja), ta, lai

- tas batu izvirzits par 3 cm

- durvju virziena. Novietojiet
produktus tiesi uz stieplu
plaukta vai izmantojiet

to, lai uz ta novietotu

. cepe$pannas, veidnes vai

- citus karstumizturigus un

. mikrovilnu izturigus traukus.

CEPSANAS TRAUKS
CepSanas paplate nav

. piemeérota édiena gatavosanai, :
. izmantojot mikrovilnu krasns
. un ,Crisp” funkcijas. Uz

. cepsanas paplates édienu var

- novietot vai nu papildu trauka,
© vai ari tiesi uz tas bez trauka. So
piederumu var izmantot visam
tradicionalajam gatavo3anas
funkcijam. Varat to izmantot
édiena gatavosanas sulas
savaksanai, novietojot to zem
stieplu plaukta. Lai panaktu
vienmérigu apbraninasanos,
cepSanas paplate janovieto uz
plaukta atbilstosi izvirzitajam
aizturim.

KRAUKSKU SKIVJA ROKTURIS
Lietojiet, lai iznemtu krauksku
plati no krasns.

ka starp jebkura trauka malam un gatavosanas
nodalijuma sienam ir vismaz 30 mm atstarpe.

Piederumi mikrovilnu funkcijas laika var paaugstinat
temperaturu. Cikla beigas ir ieteicams izmantot
aizsargierices, lai darbotos ar plederumlem

EDIENA ZONDE
- Lai gatavosanas laika precizi
izmeéritu méritu édiena iekséjo
temperaturu.
. Pateicoties ta stingrajam balstam,
to var izmantot galai un zivim.

TVAICETAJS*
- (TIKAI DAZIEM MODELIEM)
. Lai tvaicétu tadus édienus ka
zivs vai darzeni, ielieciet tos
. groza (2) un ielejiet tvaicétaja
. (3) dibena dzeramo tdeni (100
ml), lai iegUtu nepiecieSamo
© tvaika daudzumu.
- Lai varitu tadus produktus
ka makaroni, risi vai
- kartupeli, novietojiet tos tiesi
- tvaicetaja apaksa (grozs nav
nepiecieSsams) un pievienojiet
. gatavosanai nepieciesamo
dzerama Udens daudzumu.
Lai iegatu veél labakus
- rezultatus, apklajiet tvaicétaju
ar komplekta ieklauto vaku (1).
. Vienmér novietojiet tvaicétaju
- uzstieplu plaukta 1. limeni un
izmantojiet to tikai ar atbilstosam
. gatavosanas funkcijam vai ar
. mikrovilnu funkciju.

KRAUKSKU SKIVIS g
. Paredzéta tikai izmanto3anai ar
- atseviskam funkcijam.
- Krauksku Skivim vienmer
. ir jaatrodas stieplu plaukta
. centra, un to var iepriek$
- uzsildit, kad tas ir tukss,
. izmantojot tikai Sim nolikam
. paredzéto ipaso funkciju.
. Novietojiet édienu tiesi uz
- krauksku skivja. Novietojiet
- silikona paliktnus starp
- stieplu plaukta stieniem, lai
. nodrosinatu lielaku stabllltatl

Plederumu skaits var atsklrtles atkariba no |egadata modela
*Citus piederumus var |egadat|es atseviski pecpardosanas centra.
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KAPNU TURETAJA IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA
Abas cepsanas nodalijuma pusés ir divi kapnu turétaji,
kas nostiprinati uz diviem pogu formas balstiem. Lai
tirisana batu értaka, kapnu turétaji ir nonemami.

1. Lai nonemtu kapnu turétajus, stingri satveriet
vadotnes aréjo dalu un velciet to uz augsu, lai iznemtu
no priek3$éja balsta, vienlaikus pagriezot aizmuguréjo
balstu, péc tam izvelciet visu dalu no nodalijuma.

2. Lai mainitu kapnu turétaja novietojumu, izvelciet
aizmuguréjo dalu uz aizmuguréja balsta. Péc tam, kad

tas ir noenkurots, spiediet uz leju, lidz kapnu turétajs
ir ievietots priek3éja balsta.

FUNKCIJAS

MANUALIE REZIMI

— | MIKROVILNI

— Atrai édienu un dzérienu pagatavo$anai un
uzsildisanai.

NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts, dross izmantosanai
mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.

JAUDA (W) IETEICAMS
Lai atru uzsilditu édienus un dzérienus, kas satur lielu
1000 daudzumu tdens. Samaziniet jaudu, ja édiena sastava
ir olas vai kré&jums.
750 Darzenu gatavo$ana.
600 Galas, zivju un tadu édienu gatavosana, kurus nevar
maisit.
500 Lai pagatavotu mérces ar galu, sieru vai olam. Galas
piragu vai makaronu sacepumu pabeigsanai.
Lénai, vienmérigai gatavo3anai. lzcili piemérota
350 . sy A o
sviesta vai Sokolades kausésanai.
160 Saldétu produktu, sviesta un siera kausésanai.
920 Sald&juma kausésanai.
DARBIBA PRODUKTI JAUDA (W) ILGUMS (min)

Uzsildisana 2 krazes

Gatavo3ana Biskvitktka

Gatavosana : Olu kréms

Gatavosana : Galas skéle

~~"| CRISP

Piemérots, lai perfekti apbruninatu édienus
gan no augspuses, gan apakspuses. S1 funkcija
izmantojama tikai ar ipaso krauksku skivi.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. [imeni, krauksku
skivis, krauksku Skivja rokturis.

PRODUKTI ILGUMS (min)
Rauga kaka 12-15
Hamburgeri* 15-20

*Gatavosanas laika vidl apgrieziet produktus otradi

CRISP FRY: Svaigi partikas produkti un saldéti
partikas produkti

Sis veseligas un ekskluzivas gatavo$anas funkcija
apvieno apbrininasanas funkcijas kvalitati

ar silta gaisa cirkulacijas ipasibam. Tas lauj

pagatavot kraukskigu un garsigu ceptu édienu,

kura pagatavo3anai vajag ievérojami mazak ellas
salidzinajuma ar tradicionalo gatavosanas veidu,
daziem édieniem neizmantojot ellu vispar.

Lai sasniegtu vislabakos rezultatus ar svaigu partiku,
iesmerejiet vai apsmidziniet ar nelielu daudzumu ellas.
Pagatavojiet saldetu partiku tiesi, nepievienojot ellu.
Nepieciesamie piederumi: stieplu plaukts 1. l[iment, krauksku
skivis, krauksku Skivja rokturis.

é@ FAST PREHEAT (ATRA SILDISANA)

Atrai mikrovilnu krasns priekssildisanai pirms
gatavosanas sakuma. Uzgaidiet, lidz funkcija beidz
darboties, un tikai tad ievietojiet édienu mikrovilnu
krasni. Tiklidz bas beigusies priekssildisana, mikrovilnu
krasns automatiski ieslégs funkciju “Forc.Cirkul.”.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts ar pannu vai cepeSpannu
~~ | GRILESANA

Apbraninasanai, grilésanai un sacepumu
gatavosanai. Gatavo3anas laika édienu ieteicams apgriezt.

leteicamie piederumi: stieplu plaukts
leteicama gatavosanas konfiguracija: viens slanis 3. liment

PRODUKTI GRILL LIMENIS ILGUMS (min)

Grauzdéta maize

[~~1] GRILS+MIKROVILNI

= Atrai sacepumu gatavo3anai apvienojot
mikrovilnu un grila funkcijas.

NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. limeni, dross
iznmantosanai mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.
7 | TURBO GRILESANA

I!‘
1 |zciliem rezultatiem apvienojiet grila un konvekcijas

funkcijas. Gatavosanas laika édienu ieteicams apgriezt.

leteicamie piederumi: stieplu plaukts

leteicama gatavosanas konfiguracija: viens slanis 2. liment

~% | TURBO GRILESANA UN MIKROVILNU REZIMS

—ale

= Atrai produktu pagatavosanai un
apbruninasanai, apvienojot mikrovilnu, grila un
cepeskrasns gaisa konvekciju.

NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. limeni, dross
izmantosanai mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.
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PRODUKTI {JAUDA (W) i GRILLLIMENIS  {ILGUMS (min)

Cepta vistas gala 350 A A
*Gatavos$anas laika vida apgrieziet produktus otradi

KONVENCIONALA

Perfekta jebkura veida édiena pagatavosana un
apbruninasana gan virspusé, gan apak3pusé tikai uz
viena plaukta. Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, 3ai
funkcijai ir uzkarsésanas faze: pagaidiet uzkarsésanas
beigas, lai ievietotu édienu.

NepiecieSamie piederumi: cepeSpanna vai stiep|u plaukts un
karstumizturigs trauks.

leteicama gatavosanas konfiguracija: viens slanis 2. [imeni

PRODUKTI TEMP. (°C) ILGUMS (min)
s S S S T
RIS — e e

— KONVENCIONALA+MW

=== Atrakai édienu gatavosanai, apvienojot
standarta un mikrovilnu rezimu. o
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. limeni, dross

izmantosanai mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.

E FORCED AIR (PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA)

Saldumu un galas gatavo3anai, izmantojot karsta
aisa cirkulaciju. Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, Sai
unkcijai ir uzkarsésanas faze: pagaidiet uzkarsésanas

beigas, lai ievietotu édienu. To var izmantot, lai viena
temperatira uz vairakiem plauktiem (ne vairak neka
trimsovienlaikus pagatavotu daZadus édienus. So funkciju
var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo ta nelauj
sajaukties édienu aromatiem.

Nepieciesamie piederumi: cepespanna vai stieplu plaukts un
karstumizturigs trauks.

leteicama gatavosanas konfiguracija: dubultais slanis 2. un

3. limenr, viens slanis 2. limenl. leteicams izmantot abas 31
tehniska modela cepSanas paplates.

. <% |PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA+MW

Jebkura veida eédienu pagatavos$anai uz viena
plaukta, apvienojot tikai karsta gaisa cirkulaciju un
mikrovilnu krasni.

NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts 1. limeni, dross

izmantosanai mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.

E CEPSANA AR KONVEKCUJU

Galas, kuku un piragu pagatavosanai tikai uz
viena plaukta. Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, 3ai
funkcijai ir uzkarsésanas faze: pagaidiet uzkarsésanas
beigas, lai ievietotu édienu.
NepiecieSamie piederumi: stiep|u plaukts ar pannu vai cepespannu

leteicama gatavosanas konfiguracija: viens slanis 2. limeni

15| KONVEKCIJAS CEPSANA + MV

== Atrai visu veidu édienu ar skidru pildijumu
gatavosanai, apvienojot mikrovilnus, tradicionalo
karsé$anu un gaisa konvekciju.

Nepieciesamie piederumi: stieplu plaukts 1. [imeni, dross

izmantosanai mikrovilnu krasni un karstumizturigs konteiners.

{g IPASAS FUNKCIJAS

SAGLABAT SILTU

Lai saglabatu tikko pagatavotu édienu
(pieméram, galu, ceptus édienus vai auglu piragus)
siltu un kraukskigu.

RAUDZESANA
Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu

un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati, neaktivizejiet
funkciju, ja krasns péc gatavosanas cikla vél ir karsta.
Nepieciesamie piederumi: stiep|u plaukts un karstumizturigs trauks.

JOGURTS

Jogurta pagatavo3anai.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts un karstumizturigs trauks.

@ KALTESANA

Auglu un darzenu kaltésana. Sagrieziet planas
skelités un novietojiet tiesi uz stieplu plaukta.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts

MAXI GATAVOSANA

Lai pagatavotu lielus galas gabalus (smagakus par
2,5 kg). Gatavosanas laika ieteicams apgriezt galu otradi,
lai iegatu vienmérigu brinumu abas puseés. Lai gala
neizzutu, péc iespéjas biezak aplaistiet to ar taukiem.
NepiecieSamie piederumi: cepespanna 2. limenr.
o | ECO CIKLS

L

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot $o ECO funkciju, lampina bas
izslégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu ECO ciklu un
tadéjadi samazinatu energijas patérinu, ierices durvis
nedrikst atvért lidz bridim, kad édiens ir pilnigi gatavs.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts ar pannu vai
cepespannu.

[=] caTAvOT 3

Lai viena temperatira uz trim plauktiem vienlaikus
pagatavotu dazadus édienus, nesajaucot garsas un smarzas.
So funkciju var izmantot, lai gatavotu cepumus,
tartes, saldétas picas un pagatavotu pilnas maltites.
Cepeskrasni nepiecieSams uzsildit.

CEPUMI

Izmantojiet $o funkciju, lai pagatavotu tris
lidzigu smilSu miklas cepumu paplates, tadéejadi
maksimali uzlabojot rezultatu. Si funkcija ietver
uzsildisanu. Iznemiet visas tris paplates no
cepeskrasns vienlaicigi.

@ GROZINPIRAGS

Izmantojiet So funkciju, lai pagatavotu tris
lidzigu grozinpiragu paplates, tadéjadi maksimali
uzlabojot rezultatu. Si funkcija ietver uzsildisanu.
Iznemiet visas tris paplates no cepeskrasns vienlaicigi.

PICA (SALDETA)
Izmantojiet $o funkciju, lai pagatavotu tris

lidzigu saldéto picu paplates, tadéjadi maksimali
uzlabojot rezultatu. St funkcija ietver uzsildisanu.
Iznemiet visas tris paplates no cepeskrasns vienlaicigi.
—1 GATAVOT 3 IZVELNE 1

Sis cikls ir paredzéts, lai pagatavotu pilnvértigu
maltiti uz galas bazes un desertu. Cepeskrasnij
nepiecieSsama uzkarsésana.
Pilnvertigas maltites piemeérs
Pagatavojiet auglu grozinpiragu atbilstosi savam
vélmém apala panna, ko novietojiet uz stieplu plaukta
3. limeni. Pagatavojiet lazanju atbilstosi savam vélmém
(1,5-2 kg) panna, kas novietota uz stieplu plaukta otraja
[iment. Sagatavojiet 6-10 vistas stilbinus ar kubinos
sagrieztiem kartupeliem (500-800 g) tiesi cepeSpanna,
kas novietota 1. limeni. Péc uzkarsésanas cepiet visus
édienus vienlaicigi. Péc 50-60 minatém iznemiet
grozinpiragu, péc 60-70 minatém iznemiet lazanju, péc
80-90 minutém iznemiet vistu ar kartupeliem.
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Ipasnieka rokasgramata

@ GATAVOT 3 IZVELNE 2

Sis cikls ir paredzéts, lai pagatavotu zivs
vai vegetaru maltiti un desertu. Cepeskrasnij
nepiecieSama uzkarsésana.
Pilnvértigas maltites piemérs
Pagatavojiet auglu grozinpiragu atbilstosi savam
vélmém apala panna, ko novietojiet uz stieplu plaukta
3. limen1. Pagatavojiet pesto lazanju vai kaneloni

O AUTOMATISKIE REZIMI

|
LV
atbilstoSi savam velmém (1,5-2 kg) metala vai Pyrex
trauka, kas novietots uz stieplu plaukta otraja limeni.
Sagatavojiet zivs filejas folija (700-900 g) ar skélés
sagrieztiem kartupeliem (600-900gq ) tieSi cepeSpanna,
kas novietota 1. limeni. Péc uzkarsésanas cepiet visus
édienus vienlaicigi. Péc 45-55 minatém iznemiet
grozinpiragu, péc 55-65 minutém iznemiet lazanju,
péc 60-70 minatém iznemiet zivi ar darzeniem.

Izmantojot automatiskos rezimus, vienkarsi izvélieties
édiena veidu un svaru vai daudzumu, lai iegttu
vislabakos rezultatus. Cepeskrasns automatiski
aprékinas optimalos iestatijumus un turpinas tos
mainit gatavosanas gaita.

Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu 3o funkciju,
rikojieties atbilstosi noradijumiem uz relativa
gatavosanas galda.

Nemot véra partikas produktu atskiribas, ir
noteikts vidéjais gatavosanas ilgums. Més iesakam
vienmér parbaudit édiena iek3éjo gatavibu un,

ja nepiecieSams, pagarinat gatavosanas laiku, lai
panaktu pienacigu gatavibu.

“6™ SENSE” ATKAUSESANA

Dazada veida partikas produktu atrai atkausésanai. Lai
iegutu labakos rezultatus, vienmér ievietojiet partiku trauka
tiesi uz stieplu plaukta, iznemot maizes Cipsu atkausésanu.
Beigas |aujiet édienam nostavéties 5 minutes.

CRISP BREAD DEFROST (KRAUKSKIGAS MAIZES ATLAIDINASANA)
St ekskluziva funkcija lauj atkausét saldétu maizi.
Apvienojot atkauseésanas un apbraninasanas tehnologijas
jusu maize garsos ka svaigi cepta. Izmantojiet o funkciju,
lai atri atkausétu un uzsilditu apalmaizites, bagetes un
kruasanus. Krauksku Skivis ir jaizmanto kopa ar So funkciju,
novietojot tiesi uz stieplu plaukta.

PRODUKTI SVARS
Atk a u Ségananote,kta|a,ka ....................................... s
Ga|a ............................................................. mog_ZOkg .....................
Méjpuml ..................................................... 100973'0 kg .....................
ZIVS .................................................................... mog_zlo kg .....................
Malze SélpSI atkausétl ........................................ 5078009 ........................

6™ SENSE REHEAT

Lai uzsilditu gatavus édienus, kas ir sasaldéti, atdzeseti
vai istabas temperatuira. Krasns automatiski aprekina
vertibas, kas nepiecieSamas, lai iespéjamiisa laika
sasniegtu labako rezultatu. Novietojiet édienu uz
mikrovilnu krasni dro3a un karstumizturiga pusdienu
Skivja vai trauka tiesi uz stieplu plaukta 1. limeni.

Ediens Svars/porcijas/gabali Piezime

i lznemiet no iepakojuma,

rdpigi nonemot visu aluminija
:foliju, ja tada ir. Uzsildisanas

i procesa beigas 1-2 minGsu
‘ilga édiena “atpatinasana”

i vienmér uzlabo rezultatu.

¢ Iznemiet no iepakojuma,
i rpigi nonemot visu
s aluminija foliju, ja tada ir.

100-800 g { Uzsildiet bez vaka viena trauka.

Gatava maltite

400g-1,5kg

........... E.‘?'.i.’?ﬁ?..“......;...§Y?.r.5../.99.r.?.ij?$./.9.?.k?ﬁ!!......................'.D.i.‘?.z.i.r.*.‘?...................
100-500 g : Uzsildiet bez vaka viena trauka.
: 100-500 g Uzsildiet bez vaka viena trauka.
6™ SENSE SOFT & MELT

Partikas produktu kausésanai un mikstinasanai. Krasns
automatiski apréekina vértibas, kas nepiecieSsamas, lai
iespéejami isa laika sasniegtu labako rezultatu. levietojiet
édienu mikrovilnu krasni drosa un karstumizturiga
trauka tiesi uz stieplu plaukta 1. limeni.

Ediens Svars/porcijas/gabali : Piezime

 Lai iegUtu labakos rezultatus,

Sviesta kausésana 100-500 g i novietojiet sviestu trauka tiesi
: i uz stieplu plaukta.

 Ja saldéjuma trauku ievietojat
Salde_Jvuma 100-500 g ;t\?sw‘celpgskrasm,‘ ‘
kausésana : parliecinieties, vai tas ir

: piemérots mikrovilnu krasnij.
. Lai iegUtu labakos rezultatus,
Soko!avdes 100-500 g sagrieziet sokplacvzl\ gatgalgs '
kausésana : Beigas samaisiet Sokoladi, lai

i pabeigtu kausésanas procesu.

i Lai iegUtu labakos rezultatus,
Siera kauséiana 100-500 g i sagrieziet sieru gabalos. Beigas

i samaisiet sieru, lai pabeigtu
i kausésanas procesu.

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous Vide ir profesionala gatavo$anas tehnika, kas prasa
izmantot partikas plastmasas maisinus ar vakuumu,
gatavo$anu precizi kontroléta temperatira, izmantojot
tvaiku. ST novatoriska funkcija izmanto mikrovilnus, lai
paatrinatu gatavosanas procesu, nezaudéjot precizitati
un veiktspéju, ko garanté $i gatavosanas metode.
Pakapenisks un precizs gatavosanas process veicina izcilu
mikstuma un garsas attistibu, ka ari nodrosina édiena
gatavosanas vienmérigumu visa édiena. 5t funkcija lauj
pagatavot galu, zivis, darzenus un auglus un sasniegt
Sefpavara cienigus rezultatus. Parbaudiet Sous Vide
gatavosanas tabulu, lai pareizi izmantotu So funkciju.

CITU FUNKCIJU IZVELNE

FAVORITES (IZLASE)
Lai izgUtu iecienito funkciju sarakstu.

{é}() IESTATIJUMI

Mikrovilnu krasns iestatijumu pielagosanai.
Kad irieslégts rezims "DEMQ", visas pogas ir aktivas un
izvélnes ir pieejamas, tacu mikrovilnu krasns nesakarst. Lai
izslégtu so reZzimu, izvélné “IESTATIJUMI” piekldstiet “DEMO”
un atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

Atlasot “IESTATUMI", ierice izslédzas un parslédzas atpakal

Whj;lfz?ool



stavokli, kada ta bija pirmaja ieslégsanas reizé. Visi iestatijumi
tiks izdzésti.
VIRTUVES TAIMERIS

So funkciju var aktivizét, izmantojot gatavo3anas

funkciju vai tikai laika saglabasanai. Tiklidz funkcija
bas sakusi darboties, taimeris turpinas laika atskaiti,
neietekméjot funkciju. Kad virtuves taimeris ir aktivizéts,
jus varésiet izvéléties un aktivizét kadu no funkcijam.
Taimeris turpinas laika atskaiti ekrana augséja labaja star.
Lai izgUtu vai mainitu virtuves taimeri:
« Nospiediet virtuves taimera opciju.
Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots
skanas signals un displeja paradisies pazinojums.
« Pieskarieties “PAUZE", ja vélaties apturét taimeri. Péc

tam varat pieskarties “ATSAKT”, lai restartétu taimeri.

- Pieskarieties “ATCELT" lai atceltu taimeri un
iestatitu jaunu taimera laiku.

« Pieskarieties“+1 min’, lai palielinatu ilgumu par 1 minati.
\ 1/

-ZQI—APGAISMOJUMS

Lai ieslegtu vai izslégtu cepeskrasns apgaismojumu.

ﬁ] VADIBAS BLOKESANA

“Vadibas bloké3ana” lauj jums blokét skarienpanela
pogas, lai tas nevarétu nejausi nospiest.

Lai atbloketu ierici, ilgi nospiediet skarienpaliktna
blokésanas taustinu.

Whj;lﬁool



AUTOMATISKO REZIMU GATAVOSANAS TABULA

Lai gatavotu dazadus édienus un partikas produktus, viegli un atri panakot labakos rezultatus.
Lai péciespéjas lietderigak izmantotu o funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem attiecigaja édienu
gatavosanas tabula.

:  Svars/pordijas/ : iogi : ; ;
ategorija _Ediens . ombal . S WA
: : i lestatiet makaroniem ieteicamo gatavo3anas laiku. lelejiet tvaicétaja apaksa
i Makaronu 1-3 porciias : :salitu Gdeni un ievietojiet makaronus, un parklajiet ar vaku. Apsveriet : —
fvarisana : POrclas : apmeéram 100 g makaronu katrai porcijai. Katrai makaronu porcijai §=\ ..... 0N,
: ‘izmantojiet 400 g adens. :
: : : ) Sagatavojiet atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas receptei. Parlejiet ar Do =
: : Lazanja : 6009-2,0kg ‘besamela mérci un parkaisiet ar sieru, lai panaktu teicamu apbraninajumu. ‘... .~+ 9
: MAKARONI : : i lestatiet risiem ieteicamo gatavosanas laiku. Pielejiet adeni, ieberiet risus ~ © 4
:UN : Risi i 1-4 porcijas : tvaicétaja apaksa un uzlieciet vaku. Apsveriet apméram 100 g risu katrai : T
GRAUDAUGI : i porcijai. Katrai risu porcijai izmantojiet 300 g tdens. A
Speltas : i lestatiet speltai ieteicamo gatavosanas laiku. lelejiet tvaicétaja apaksa Py
viegi i 1-4 porcijas : Gdeni un ieberiet speltu, un parklajiet ar vaku. Apsveriet apméram 100 g : T
: Kviesl : i speltas katrai porcijai. Katrai speltas porcijai izmantojiet 300 g tdens. Pt S
: : i lestatiet mieziem ieteicamo gatavo3anas laiku. lelejiet tvaicétaja apaksa -
i Miezi : 1-4 porcijas : Gdeni un ieberiet miezus, un parklajiet ar vaku. Apsveriet apméram 100 g
: : i miezu katrai porcijai. Katrai miezu porcijai izmantojiet 300 g ddens.
ECepta leziediet ar e|lu un ieberzéjiet ar sali un pipariem. Parkaisiet ar kiplokiem un 1
‘liellopu : - :zalumiem péc garsas. Gatavosanas beigas laujiet galai nostavéties vismaz = : T— =
‘gala : £15 minUtes pirms galas sagrieSanas. Pt +
g” ....................................................................................................................................
: : i Pirms uzsildidanas viegli ieel|ojiet kraukiku $kivi. Pirms édiena ievieto3anas
:Burgeru © 100-500q | krauksku kivis ir jauzsilda. Cepeskrasns jums pazinos, kad ir pienacis laiks
‘kotletes : 9 ‘jevietot édienu. Lai iegutu perfektu rezultatu, édiena gatavosanas laika N — ]
: :jums bas jaapgriez édiens. :
: Rostbifs § leziediet ar ellu un ieberzéjiet ar sali un pipariem. Parkaisiet ar kiplokiem un
i-1éna : - i zalumiem péc garias. Gatavo$anas beigas laujiet galai nostavéties vismaz i 2 I
‘cepana :15 minates pirms galas sagriesanas. T+
5 ‘leziediet ar ellu un ieberzéjiet ar sali un pipariem. Parkaisiet ar kiplokiem un :
: Cepta L alumi - 4 Y beigas lauii lai ) o
: cakaala - :zalumiem pec garsas. Gatavpsgnas eigas laujiet galai nostaveties vismaz : R @
i CUkgal £15 minQtes pirms galas sagrie$anas. O +

§V|enmer|g| izvietojiet uz krauksku plates. Caurduriet desinas ar dak3u, lai Py
itas nesaspragtu. Lai iegutu perfektu rezultatu, édiena gatavosanas laika
ms bas jaapgriez édiens.

{GALA o : :leziediet ar ellu un parkaisiet ar gardvielam péc saviem ieskatiem. -
7 ;(;ukga!as 1400 g-1,5 kg : leberzéjiet ar sali un pipariem. Vienmérigi sadaliet trauka ar kaulu pusiuz @
: iribinas : Heju. ENIES

: : i Pirms &diena ievieto$anas krauksku kivis ir jauzsilda. Cepeskrasns dJums :

‘Bekons ' 50-400 i pazinos, kad ir pienacis laiks ievietot édienu. Péc iepriekséjas uzsildizanas !

: : 9 vienmerigi izvietojiet uz krauksku skivja. Lai iegutu perfektu rezultatu, v

: édiena gatavosanas laika jums bus jaapgriez édiens. :
:Cepta © 8009-2,5 :leziedietar ellu un parkaisiet ar garSvielam péc saviem ieskatiem.
‘vistas gala kg ‘leberzéjiet ar sali un pipariem. levietojiet krasni ar kratinu uz augsu.

‘leziediet ar ellu un parkaisiet ar garSvielam péc saviem ieskatiem. Izv1et01|et 2

- Majputnu 1 porcija  ivienmérigi uz metala rezga. Izmantojiet stieplu plauktu 2. [imeni un

 gabali i cepedpannu ar vienu glazi adens 1. [imeni, lai savaktu partikas sulas.
gTvaicéta Pievienojiet apméram 100 g Udens tvaicétaja apaksa un vienmerigi sadallet 1
‘majputnu - i partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek izmantoti sensori: : s
i kratina : i gatavosanas laika neatveriet durvis. et S
i Panéta P ) o o g s P

: 100-500 g :leziediet ar e|lu. Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja. :

icepta vista :

: : : = : : oS T
e aFn ; o ; @ S U, PAls T =SS
PIEDERUMI , ; o : e ) 5 5 - 5 . : Lo
Stieplu  :Karstumizturigs trauks: Notekpaplate:/ : Siltuma un MW : ! Ediena zonde : Tvaicétaja ¢ Viss 'Krauksklgas§
plaukts i uzstiepluplaukta : Cepe$panna : necaurlaidigs trauks : ‘apak3puse un vaks: tvaicétajs : uzkodas :




Cepta
ives

gTvaicéta ilelejiet apméram 100 g dens tvaicétaja apaksa un novietojiet zivi

: la zi - i tvaicétaja groza centra. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek izmantoti sensori: =41
;vesela zivs i gatavosanas laika neatveriet durvis. R
: i : I

égteerijlz Zviu i 200-800 g :leziediet ar e|lu un parkaisiet ar garSvielam péc saviem ieskatiem. : +@
Tvaicatas i Pievienojiet apméram 100 g Udens tvaicgtaja apak$a un vienmérigi sadaliet | 1

Liviu fileias - - i partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek izmantoti sensori: 41
izivjutilejas i gatavosanas laika neatveriet durvis. Pt S

‘Tvaicatas i Pievienojiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apak3a un vienmeérigi sadaliet 1

: Cmidii : - i partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek izmantoti sensori: =T
FisH@Vs) TN . QAavOSanas laika neatverietdurvis. T
: Cryaica : Pievienojiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apak3a un vienmérigi sadaliet | 4

gTvalceltas - i partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek izmantoti sensori: : 2888 2

;garneles i gatavosanas laika neatveriet durvis. P+ 2T

i Zivsar : :

: ceptiem 13 porciias | Vienmérigi izvietojiet uz krauksku plates zivju fileju pamisus ar kartupeliem.:

i kartupeliem porcly i Apsveriet aptuveni 100 g zivju un 100 g kartupelu katrai porcijai. RN —

O O S S

i Ceptas L

‘jaras veltes i 200-800 g :Vienmérigi izvietojiet uz krauksku skivja. :

Iz : . ? : s ———

:Zivju 200-800 EVienmérigi sadaliet krauksku skivi. Lai iegUtu perfektus rezultatus, i

i pirkstini [*] : 9 i gatavosanas laika jums tiks lugts apgriezt édienu. e

: Sagrieziet gabalos, apslakiet ar ellu, uzberiet sali un zalumus. Vienmérigi o
tizvietojiet uz krauksku skivja. Lai iegUtu perfektus rezultatus, gatavosanas
:laika jums tiks lagts apgriezt édienu.

‘1ztuk3ojiet darzenu vidusdalu un aizpildiet ar svaigu darzenu maisijumu,
malto galu un rivétu sieru. Parkaisiet ar kiplokiem, sali un zalumiem péc
i vajadzibas.

Cepti
‘kartupeli

Pilditi
i darzeni

Kartupelu 400 g-1,5 kg §S§1grieziet kartupelus $kélés un ievietojiet liela trauka. Pievienojiet sali, 1 )
:graténs H ! i piparus un parlejiet ar kréjumu. Parkaisiet ar sieru. N
{Tvaicéti |  Pievienojiet apméram 100 g tdens tvaicétaja af)akéé. Sagrieziet gabalos un i 1
‘kartupelu - vienmérigi sadaliet édienu tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek =4
i gabalini : ‘izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet durvis. R
‘Tvaicati i Pievienojiet apméram 100 g Udens tvaicétaja apaksa. Sagrieziet gabalos un : 4
sakneni - :vienmérigi sadaliet édienu tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek  : 41
;saknent ‘izmantoti sensori: gatavo$anas laika neatveriet durvis. e
P gTvaicéti Pievienojiet apméram 100 g Gdens tvaicétaja apak3a. Sagrieziet gabalos un 1
: DARZENI i mikstie : - :vienmérigi sadaliet édienu tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek  : s
: i darzeni : ‘izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet durvis. Pt S
gTvaicéti Pievienojiet apméram 100 g idens tvaicétaja apaksa. Sagrieziet gabalos un 1
‘auglu : - :vienmérigi sadaliet édienu tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. Saja cikla tiek  : s
i gabalini : ‘izmantoti sensori: gatavosanas laika neatveriet durvis. S
‘Tvaiceti ) Pievienojiet apméram 100 g Udens tvaicétaja apak3a un vienmérigi sadaliet P IS
idarzeni [*] i partiku tvaicétaja groza. Uzlieciet vaku. NN 220
ECepti
i kartupeli
N
Kartupelu

kroketes [*]

100-500 g : Sagrieziet gabalos un apslakiet ar ellu. Vienmérigi izvietojiet uz krauksku  :

;Cepti pipari%

i $kivja. e+ =
: ........................... ............... % .................. ........................ ............................ .................. ...................
e A Lo 2) S G B TR - TT - ——
PIEDERUMI Stiepl EKarst mizturigs tra ksE Notekpaplate:/ : Siltuma un MW : : Tvaicétaja : Viss : Cris
ieplu umizturig uks: paplate:/ : iltuma u  Ediena zonde vai j : i : isp
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IeJauC|et miklu atbilstosi savai iecienitakajai baltmaizes pagatavosanas :
400 g-1,0 kg : receptei. levietojiet maizes trauka pirms miklas uzrigsanas. Izmantojiet : @
: cepedkrasni paredzéto miklas raudzésanas funkciju. P

: SV|estma|zes
: Skéle

: : § i Sagatavojiet picas miklu atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas receptei. Py
: SALI : Pica : 400 g-1,2 kg : Atstajiet, lai uzragst, izmantojot tam paredzéto cepeskrasns funkciju. Izklajlet i -
: KONDITOREJAS : i miklu uz viegli ietaukotas cepeSpannas. Pievienojiet mérci péc vélmes. :

;Sé!é kika 800 g-1,5 kg leklajiet miklu piragu trauka 8-10 porcijam un caurduriet miklu ar daksinu. 1 @

‘ Papildiniet miklu atbilsto3i savai iecienitakajai receptei.

ey iPagatavojiet beztauku biskvitu labak. lepildiet ietaukota un ar cepsanas P =
: Biskvitkuka : 400 9-1,2kg | oot izklata cepespanna. §.\ ,,,,,, ,.+@

‘Marmora 400 g-1.2 k : Sagatavojiet marmora kikas miklu péc savas iecienitakas receptes. Ieplldlet 2
kaka : 9-1.2kg ‘ietaukota un ar cep3anas papiru izklata cepeSpanna. AR
: : ‘lejauciet miklu 16-18 kéksiem saskana ar savu iecienitako kulinarijas Y
: Kéksi © 1porcija :receptiun iepildiet miklu papira veidnés. Vienmérigi izvietojiet uz . -
: : i cepespannas. :
: : : i lejauciet miklu no 500 g miltu, 200 g salita sviesta, 200 g cukura un 2 olam. :
: SALDI :Cepumi ¢ 1porcija :Pievienojiet auglu esenci garsai. Laujiet atdzist. Vlenmerlgl izklajiet miklu . -
: KONDITOREJAS : § iun pieskiriet tai vajadzigo formu. Lieciet cepumus uz cepeépannas. :
 ZSTRADAJUMY i-reeeee s P e
5 :Sokolades |, . §Sa%atavojiet atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas receptei. Izklajiet P
‘kacinas : porcla : miklu uz cepespannas, pirms tam ieklajot taja cepampapiru. inE=e

P : : Sagatavojiet maisijumu no abolu kubiniem, ciedru riekstiem, kanéja un Py
:Strudele i 1porcija :muskatrieksta. Lieciet panna nedaudz sviesta, apkaisiet ar cukuru un ceplet i -
: : :10-15 mindtes. lerulléjiet mikla un salociet aréjo dalu.

Izklajiet piragu trauku ar miklu un parkaisiet apaksu ar maizes drupatam,

iAbolu ) : kas uzstktu auglu sulu. Pievienojiet gabalinos sagrieztus auglus un R
i pirags : i parkaisiet ar cukuru un kanéli. Izrullgjiet sviesta miklas parpalikumus, lai NS F+@
: : :izveidotu parsegu, noblivéjiet malas un ierivéjiet ar olu. :
‘Olu i Sagatavojiet atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas receptei viena trauka. | 1

OLAS : 2-10 gabali : Lai iegUtu perfektus rezultatus, gatavosanas laika jums tiks lGgts apgriezt @

kultenis : “adienu. RIS

: : i Vienmér novietojiet maisinu tiesi uz stieplu plaukta. Viena reizé fq
:Popkorns - i pagatavojiet tikai vienu iepakojumu popkorna. Saja cikla tiek izmantoti

UZKODAS ' : i sensori: gatavosanas laika neatveriet durvis. Peeen

‘Vistas i o o P
: i 200-700g :V tojiet uz krauksku skivja. :
: g : ienmeérigi izvietojiet uz krauksku skivja ———

: : : = : : SN T
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MW SOUS VIDETABULA

Si funkcija lauj pagatavot galu, zivis, darzenus un auglus un sasniegt Sefpavara cienigus rezultatus. Parbaudiet
$o gatavosanas tabulu, lai pareizi izmantotu So funkciju.

Izvélieties édiena kategoriju, kuru vélaties pagatavot, un izpildiet ieteiktos iestatijumus. Izvélieties édiena
svaru (un gatavosanas temperaturu, tikai liellopu galai) un ieverojiet biezuma norades, ja tadas ir. levadiet
ieteicamo gatavosanas laiku: tas ir konkréetais édiena veidam un ta daudzumam noteiktais gatavosanas

laiks, un tas saksies péc Sensing fazes, kura cepeskrasns sasilda édienu lidz optimalai temperaturai, lai saktu
gatavos$anu, lai nodrosinatu optimalu veiktspéju. Sensing faze bus garaka lielakam svaram. Lai labak planotu
édienreizes, izmantojiet tabulas sleju, kas norada aptuvenos Sensing fazes laikus.

Izmantojiet ne vairak ka 2 maisinus ar lidzigu partikas daudzumu un funkcija atlasiet abu kopéjo svaru.

Atcerieties, ka ieteiktie gatavosanas laiki attiecas uz atdzesetu partiku. Rezultati ir atkarigi no sastavdalu kvalitates
un labam higiénas manierém. Lai iegUtu vislabakos rezultatus, dodiet priekSroku svaigai un kvalitativai partikai.
Neizmantojiet S0 funkciju, lai uzsilditu édienu. Novietojiet vakuuma noslégto partiku uz stieplu plaukta 1. liment.

Sensing faze

: s Biezums : Svars L . _ L Gatavosanas
Recepte Ediens (navizvélams) © (izvélams) | Temperatira [°C] : (laiks temperataras sasniegsanai-nav laiks*
H H H H redigéjams) H
ilei i 2-3cm 100-250 g 25-45 min 40-60 min
FIIeJasgaball B0 = B5 e
(fileja) 4-5cm 275-500 g 50-70 min 70-120 min
: Liellopu gala | ; i i i : '
‘ i Karbonades gabali 2-3cm ¢ 100-250g ‘ 25-45 min ‘ 60-80 min
- 65-70
(karbonade) PO SRR
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Karbonades gabali 2-3cm 100-250 g - 30-50 min 50-80 min
(pleca dala) 275-500 g - 55-75 min 90-120 min
Taukaina gala 100-250 g - 20-40 min 40-60 min
(lasis) 275-500 g - 45-65 min 40-60 min
Z|VS - S PP
Liesa gala 100-250 g - 20-40 min [
(menca) 275-500 g - 45-65 min
100-225g - 10 min 5 min
Saknu dérZEl’)i o PP
Gabali 250-350¢g - 15min 10 min
(kartupeli, burkani) g B
375-500¢g - 20 min 15min
Dérzer:" . PP
100-225¢g - 10 min 3 min
Miksts . P T
veseli, gabali 250-3509g - 15min 8 min
(Sparge!i, Cukini) = PP
375-500¢g - 20 min 12 min
Aboli, bumbieri, 100-250 g - 35 min 5 min
Augli . gabali, daivinas i - R e
ananasi 275-500 g - 45 min 5 min

KA GATAVOT PEC GATAVOSANAS METODES
Lai atvieglotu izstradajuma lietosanu, nakamajas izvélnés tiek apkopotas visas funkcijas, kuram ir viena un ta
pati gatavosanas metode, kas jau ir ieklautas izvélnés, kas sadalitas pa édieniem.

Kraukskigas receptes

Kraukskigas gatavosanas metode |lauj automatiski sasniegt perfektu zeltaini brinu rezultatu gan édiena
augspusé, gan apaksa. Vienmer ir nepiecieSams krauksku skivis. Lai iegUtu vislabakos 3is funkcijas rezultatus,
ievérojiet noradijumus attiecigaja gatavosanas tabula.

Crisp Fry receptes

Crisp Fry gatavo$anas metode apvieno kraukskiguma funkcijas kvalitati ar silta gaisa cirkulacijas ipasibam.
Tas lauj pagatavot kraukskigu un garsigu ceptu édienu, kura pagatavos$anai vajag ievérojami mazak ellas
salidzinajuma ar tradicionalo gatavosanas veidu. Vienmér ir nepiecieSams krauksku 3kivis. Lai iegutu
vislabakos 31s funkcijas rezultatus, ievérojiet noradijumus attiecigaja gatavo3anas tabula.

: : : = : : T T
Y AFn ; ~ ; @ S U, PSS
PIEDERUMI Stiepl EKarst mizturigs tra ksE Notekpaplate:/ : Siltuma un MW : : Tvaicétaja : Viss : Cris
ieplu umizturig uks: paplate:/ : iltuma u ! Ediena zonde | vai j : i : isp

plaukts i uzstiepluplaukta : Cepe$panna : necaurlaidigs trauks : ‘apak3puse un vaks: tvaicétajs : uzkodas :




Ipasnieka rokasgramata

MW Steam receptes

LV

MW tvaika gatavo3anas metode lauj sasniegt optimalus rezultatus, lidzigi tradicionalajai tvaika gatavosanas
metodei, ta¢u vienkarsak un atrak. Vienmér ir nepiecieSams tvaicétajs. Lai iegutu vislabakos 3is funkcijas
rezultatus, ieverojiet noradijumus attiecigaja gatavosanas tabula vai cepeskrasns displeja.

KA LIETOT SKARIENEKRANU

% Lai atlasitu vai apstiprinatu:

Pieskarieties ekranam, lai atlasitu vajadzigo
vértibu vai izvélnes opciju.

Lai ritinatu izvélni 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 iepriekséeja ekrana:
Pieskarieties & .

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bls jakonfiguré produkts.
lestatijumus var mainit secigi, nospiezot & , lai piekl|dtu
izvélnei "Riki".

1. ATLASIET VALODAS PREFERENCES

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda un laiks.

Language

O 6bnrapcku

O  Hrvatski

O Cestina Next

+ Velciet pari ekranam, lai piek|tatu pieejamo valodu
sarakstam.

« Pieskarieties vajadzigajai valodai.

Valodu var mainit, atverot iestatijjumu izvélni.

2. LAIKA UN DATUMA IESTATISANA

+ Pieskarieties atbilstoSajam skaitlim, lai iestatitu laiku.
- Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.

Kad laiks ir iestatits, nepiecieSams iestatit datumu

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu datumu.
- Pieskarieties “IESTATIT’, lai apstiprinatu.

Péc ilga jaudas zuduma Jums ir vélreiz jaiestata laiks un
datums.

3. IESTATIET ENERGIJAS PATERINU

Cepeskrasns ir programmeéta ta, lai patérétu elektrisko

jaudu, kas atbilst majas tiklam ar vismaz 3 kW (16

ampeéri) jaudu: Ja jisu majsaimnieciba tiek izmantota

zemaka jauda, bas jasamazina $i vértiba (13 ampéri).

« Pieskarieties labaja pusé noraditajai vértibai, lai
atlasitu jaudu.

+ Pieskarieties,LABI’, lai pabeigtu sakotnéjo iestatisanu.

4. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir atbilstosa darbiba. Pirms
sakat gatavot, ieteicams uzsildit tukSu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam.

Nonemiet no cepeskrasns visus kartona
aizsargmaterialus un caurspidigo plévi, ka ari
iznemiet no cepesdkrasns visus piederumus.
Mikrovilnu krasni ieteicams iesildit lidz 200 °C,
karséjot aptuveni stundu ar funkciju “Atra Sildisana”.
levérojiet noradijumus, lai iestatitu funkciju pareizi.

LGdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas reizes
ieteicams izvédinat telpu.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu cepeskrasni, nospiediet [® ], vai
pieskarieties ekranam jebkura vieta.

Displeja ir iespéjams izvéléties funkciju Manuali vai
Automatiskie rezimi.

=12:10

MANUALIE REZIMI

AUTOMATISKIE REZIMI

- Javélaties piek|at atbilsto3ajai izvélnei,
pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.

« Lai apskatitu sarakstu, ritiniet to augsup vai lejup.

« Atlasiet velamo funkciju, tai pieskaroties.

ATRA UZSAKSANA

Kad krasns ir izslegta, nospiediet [>], lai aktivizetu

gatavosanu ar mikrovilnu funkciju pie pilnas jaudas

(1000 W) uz 30 sekundém.

2. MANUALO FUNKCIJU IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas iestatijumus.

Ekrana bas redzami iestatijumi, kurus var maintt.
MIKROVILNU JAUDA/TEMPERATURA/GRILS LIMENIS

. Javélaties piek|at atbilsto3ajai izvélnei,
pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.

Atbilstosi izvélétajai funkcijai varat aktivizét vai

deaktivizét priekssildisanu ar ipasu sledzi.

DARBIBAS LAIKS

Ja vélaties gatavot manuali, gatavo$anas laiks nav

jaiestata. Laika rezima cepeskrasns darbojas atlasito

laika periodu. Gatavosanas laika beigas darbiba

automatiski tiek apturéta.

- Laiiestatitu ilgumu, pieskarieties sadalai Laiks vai
“lestatit gatavosanas laiku” péc STARTS nospiesanas.

- Pieskarieties atbilstosajiem cipariem, lai iestatitu
nepiecieSamo gatavosanas laiku.

- Lai apstiprinatu, pieskarieties “"NAKAMAIS".

Lai atceltu iestatito ilgumu gatavo3anas laika un tadéjadi

manuali parvalditu gatavosanas beigas, varat pieskarties

ilguma vértibai un iestatit “0"vai ari varat atvert tris punktu

«+ izvéIni un redigét gatavosanas laiku.

Ja vélaties partraukt ciklu, atveriet tris punktu izvélni un
atlasiet “Partraukt gatavosanu”.

3. IESTATIT AUTOMATISKOS REZIMUS

Automatiskie reZimi sniedz jums iespéju pagatavot
plasu édienu klastu, izvéloties kadu no saraksta.
Vairums gatavosanas iestatijumu ierice atlasa
automatiski, lai tiktu sasniegts vislabakais rezultats.
Turklat, pateicoties ipadajam sensoram, kas spéj
atpazit ediena mitruma saturu, dazas AUTOMATISKO

REZIMU funkcijas lauj sasniegt optimalu gatavo3anu

jebkura veida édienam bez jebkadiem iestatijumiem:

sensors apturés gatavosanu istaja laika. Tikai dazu

pédéjo gatavosanas minasu laika displeja paradisies

atpakalskaitisana, noradot atlikuso gatavosanas laiku.

« lzvélieties recepti no saraksta.

Funkcijas tiek paraditas pa édienu kategorijam izvélné

"Automatiskie rezimi" (skatiet atbilstosas tabulas).

« Kad funkcija izvéléta, lai panaktu labako rezultatu,
vienkarsi noradiet ta édiena ipasibas (daudzumu,
svaru, utt.), kuru vélaties pagatavot.

4. SAKUMA UN LAIKA AIZKAVES IESTATISANA

Pirms gatavosanas saksanas juas varat izmantot laika

aizkavi: Funkcija tiks sakta jusu ieprieks atlasitaja laika.

+ Pieskarieties “AIZKAVE", lai iestatitu nepiecieSsamo
sakuma laiku. JUs varat izveléties sakuma laiku vai
laiku, kura vélaties, lai édiens butu 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 atspéjota

cepeskrasns uzkarsésanas faze: krasns pamazam sasniegs

jusu noradito temperatdru, kas nozimé, ka gatavosanas

laiks bas ilgaks neka noradits gatavosanas tabula.

« Lai aktivizetu funkciju nekavéjoties un atceltu
ieprogrammeéto aizkaves laiku, nospiediet “IZLAIST
AIZKAVESANU".

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA

« Kad esat konfiguréjusi iestatijumus, pieskarieties
pie “SAKT”, lai aktivizétu funkciju.

Ja mikrovilnu krasns ir karsta un funkcijai vajadziga konkréta

maksimala temperatdra, displeja tiks paradits zinojums. JUs

varat mainit iestatitas vertibas gatavosanas laika jebkura bridi,

pieskaroties vértibai, kuru vélaties mainit.

Visas pieejamas modificéjamas opcijas var izpétit, atverot
tris punktu == izvélni displeja apakséja kreisaja dala.

—
é

Temperatara Gatavosanas laiks

Aizkaves laiks

Partraukt gatavosanu

Jebkura bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot[ @ |.

6. PRIEKSSILDISANA

JA ieprieks aktivizets, tiklidz funkcija bas atlasita,
displeja bas redzams priekssildisanas posma statuss.
Kad i faze ir pabeigta, tiks atskanots skanas signals
un displeja paradisies pazinojums “KRASNS GATAVA”.,

- Atveriet durvis.
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« lelieciet partiku cepeskrasni.
« Aizveriet durvis un pieskarieties pogai “Sakt tulit”
vai “SAKT” [>], lai saktu gatavot.
levietojot édienu krasni pirms priekssildisana ir pabeigta,
var pretéji ietekmét gatavo édienu. Atverot durvis
priekssildisanas laika, process tiks apturéts. Kopéja
gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas faze.
Jas varat nomainit nokluséjuma iestatijumu
priekssildisanas funkcijai gatavosanas funkcijam, kas
Jums to lauj izdarit manuali.
« lzvélieties funkciju, kas Jums lauj izvéléties
priekssildisanas funkciju manuali.
« lzmantojiet priekssildisanas sledzi displeja
apakséja labaja stari, lai aktivizétu vai deaktivizetu
priekssildisanu. Ta tiks iestatita ka noklus€juma opcija.

7. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Daziem automatiskajiem rezimiem édiens

gatavos$anas laika ir jaapgriez. 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 pédéjos 5% gatavosanas laika pirms

gatavosanas beigam cepeskrasns aicina parbaudit édienu.

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams

pazinojums par to, kada darbiba veicama.

« Parbaudiet édienu

- Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

8. GATAVOSANAS LAIKA BEIGAS

Tiklidz gatavo$ana bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals, un displeja bus redzams pazinojums. Dazas
funkcijas, kad gatavoSana pabeigta, varat pagarinat
gatavosanas laiku vai saglabat funkciju izlase.

+ Pieskarieties pie “+ 5 min’, lai gatavo3ana butu ilgaka.

+ Pieskarieties “PIEVIENOT IZLASEI", lai saglabatu ka izlasi.

9.1ZLASE

|zIases funkcija lauj saglabat bieZak izmantotos krasns
iestatijumus attiecigai kulinarijas receptei.
Cepeskrasns automatiski atpazist visbiezak lietotas
funkcijas. Pec noteikta lietosanas reizu skaita, tiks
paradits aicinajums pievienot funkciju izlasei.

KA SAGLABAT FUNKCIJU?

Kad funkcija ir pabeigta, pieskarieties “PIEVIENOT
IZLASELI", lai to saglabatu izlasé. Tas laus jums turpmak
to atrak atlasit, saglabajot tos pasus iestatijumus.

PEC SAGLABASANAS

Lai skatitu izlases izvélni, nospiediet O : Visas saglabatas
funkcijas tiks uzskaititas $aja izvélné. Pieskarieties “SAKT”,
lai ieslégtu izvéléto gatavosanas funkciju.

IESTATIJUMU MAINA

Izlases ekrana jus varat tai pievienot attélu vai
nosaukumu, lai pielagotu izlasi savam vajadzibam.

+ Atlasiet funkciju, kuru vélaties mainit.

+ Pieskarieties tris punktu . ikonai augséja labaja stari.
« Atlasiet raksturlielumu, kuru vélaties mainit.

. Pieskarieties “SAGLABAT”, lai apstiprinatu izmainas.
Ja vélaties nonemt kadu noteiktu funkciju, 3aja izvélné
atradisit opciju “DZEST IZLASI”

10. RIKI

Nospiediet 5%, lai atvértu izvélni,Riki” izvélni
jebkura laika. Saja izvélné iespéjams izvéléties kadu
no vairakam opcijam un mainit produkta vai ekrana
iestatijumus un preferences.

MUTE (IZSLEGT SKANU)

Lai atri ieslegtu vai izslégtu ierices skanas.

Citus Tpasus skanas skaluma iestatijumus var parvaldit izvélnes
Preferences sadala Skana un skalums.

[ 3]SMART CLEAN

Stipasa tirisanas cikla laika izdalitie Gdens tvaiki

apvienojuma ar zemu temperataru lieliski Ealidz

atbrivoties no netirumiem. Aktivizéjiet funkciju, kad

krasns ir auksta.

Nospiediet =7, lai ieslégtu funkciju: displeja tiks
aradita norade veikt visas nepiecieSamas darbibas,
ai panaktu labakos tirisanas rezultatus.

LGdzu, nemiet véra: Lai izvairitos no tdens tvaiku daudzuma

samazinasanas tirisanas cikla laika un tadéjadi nekaitétu

tirisanas cikla rezultatam, cikla laika nav ieteicams atvért

mikrovilnu krasns durvis.

Tiklidz cikls bas pabeigts, ekrana saks mirgot attiecigs

zinojums. Laujiet cepeskrasnij atdzist un péc tam

noslaukiet iekséjas virsmas ar dranu vai sukli.

PREFERENCES

Lai mainitu vairakus cepeskrasns iestatijumus, atlasitu
sabata rezimu un izslégtu “Demo reZzimu”.

INFO (INFORMACLJA)

Lai iegUtu papildu informaciju par produktu.

EDIENA ZONDE

Ediena termometrs lauj izmérit dazadu édienu veidu
iek3éjo temperaturu gatavosanas laika, lai nodrosinatu,
ka tiek sasniegta optimala temperatura. Cepeskrasns
temperatira mainas atkariba no izvélétas funkcijas, tacu
gatavosana vienmér tiek ieprogrammeéta, lai ta tiktu
pabeigta, sasniedzot noradito temperataru. lelieciet
cepeskrasni partiku un ievietojiet édiena termometru
ligzda. Turiet termometru iespé&jami talak no siltuma
avota. Aizveriet cepeskrasns durvis. Ja termometra
izmantoSana ir atlauta vai nepiecieSama, varat
izvéléties starp manualo (péc gatavosanas metodes) un
AUTOMATISKO REZIMU (péc édiena veida).

PalaiZzot gatavosanas funkciju, ta tiks atcelta, iznemot édiena
termometru.

Iznemot édienu, vienmeér atvienojiet un iznemiet no
cepeskrasns ari édiena termometru.

EDIENA TERMOMETRA LIETOSANA

levietojiet produktus cepeskrasni un pievienojiet
termometra spraudni, ievietojot to savienojuma, kas
atrodas cepeskrasns nodalijuma labaja puse.
Parliecinieties, ka kabelis nepieskaras augs$ejam
sildelemetam gatavosanas laika.
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GALA: levietojiet ediena termometru dzili gala ta, lai
tas nepieskartos kauliem vai taukainam vietam. Ja
gatavojat putnu galu, ievietojiet termometra zondes
galu kratinas centra, izvairoties no dobumiem.

UZMANIBU!
Lietojot mikrovilnu krasni, ieverojiet Sos
noradijumus.

+ Ja metals nonak saskaré ar gatavosanas
nodalijuma sienu, rodas dzirksteles, kas var
sabojat ierici vai sabojat durvju iek3éjo stiklu.

+ Metala detalam, pieméram, tejkarotém, kas
atrodas glazes, jaatrodas ne mazak ka 2 cm
attaluma no gatavosanas nodalijuma sienam un
durvju iek$puses. Piederumi, kas novietoti tiesi
viens virs otra, rada dzirksteles.

+ levietojiet piederumus tikai to attiecigaja

NODERIGI PADOMI

ZIVIS (vesela): levietojiet galu biezakaja vieta,
izvairoties no asakam.

Funkcija "AUTO MODES" (automatiskie rezimi)
nodrosina zondes vaditu gatavosanu Siem édienu
veidiem. Ja izmantojat termometru, gatavojot ar
AUTOMATISKO REZIMU funkcijam, gatavo3ana tiks
automatiski apturéeta, kad izvéléta recepte sasniegs
idealo cepeskrasns temperatlru, bez nepiecieSsamibas
iestatit cepesSkrasns temperatdru.

augstuma. Var veidoties dzirksteles un sabojat
gatavos$anas nodalijumu.

- lerice ir bojata dzirkstelu veidosanas dé|.

+ Neizmantojiet iericé aluminija paplates.

+ lerices lietoSana bez édiena gatavosanas
nodalijuma izraisa parslodzi.

+ Nekad neiedarbiniet mikrovilnu krasni, pirms
tam neievietojot taja partiku. Vienigais atlautais
iznémums ir 1ss trauku tests.

MIKROVILNU REZIMA GATAVOSANAS PADOMI
Mikrovilni iespiezas partika tikai zinama dziluma,
tadel, vienlaikus gatavojot vairakus édienus, iespé&jami
izretiniet tos, lai paklautu mikrovilnu iedarbibai lielaku
partikas produktu virsmu.

Mazakie gabali gatavojas daudz atrak neka lielie
gabali: lai produkti gatavotos vienmeérigi, sagrieziet
tos vienados gabalos.

Lielaka dala produktu turpinas gatavoties, pat tad,

ja mikrovilnu krasns bas partraukusi darboties.

Tapéc vienmér atstajiet édienu krasni, lai tas turpina
gatavoties.

Nonemiet jebkadas stieplu aizdares no papira vai
plastmasas maisiniem pirms ievietot tos cepeskrasni
gatavo$anai mikrovilnu rezima.

Plastmasas pléve jaiegriez vai japardur ar daksinu, lai
izlidzinatu spiedienu un novérstu spradzienu tvaika
akumulacijas dé| gatavosanas laika.

SKIDRUMI

Skidrumi var parsniegt varianas temperatiru, pat
neradot acimredzamu burbulosanu. Tas var radit
péksnu karsta skidruma parplasanu pari trauka
malam. Lai to nepielautu, neizmantojiet traukus ar
Sauriem kakliem, pirms trauka ievietoSanas mikrovilnu
krasni samaisiet $kidrumu un atstajiet trauka téjkaroti.
Pec sakarsé$anas samaisiet vélreiz un tad uzmanigi
iznemiet trauku no mikrovilnu krasns.

SALDETA PARTIKA

Lai sasniegtu labakus rezultatus, més iesakam
atkausét produktus novietojot tos tiesi uz stieplu
plaukta. Ja nepiecieSams, varat izmantot planus
plastmasas traukus, kas paredzéeti mikrovilnu krasnim.

Varits édiens, sautéjumi un galas mérces atkast labak,
ja atkausésanas laika tos apmaisa. Kad sakta édiena
atlaidinasana, atdaliet édiena gabalus: atseviskas
porcijas atlaidinasies atrak.

EDIENS MAZULIEM

Sildot zidainu partiku vai skidrumus uzsildisanas
pudelités vai mazuliem paredzétajos traukos,

pirms lietoSanas vienmér samaisiet $kidrumu un
parbaudiet temperatiru. Tadéjadi siltums izplatisies
vienmérigi un tiks novérsta iespéja applaucéties vai
apdedzinaties.

Pirms sildiSanas parliecinieties, ka ir nonemts trauka
vaks vai pudeles knupitis.

KUKAS UN MAIZE

Kdkam un maizei ieteicams izmantot funkciju “Forced
Air”, turpretim kakam, kas satur skidrumu, iesakam
lietot funkciju “Konvekcija”. Vai arl, lai samazinatu
gatavosanas laiku, izvélieties funkciju “Piespiedu gaisa
cirkulacija un mikrovilni” ar maksimalo mikrovilnu
jaudu 160 W, lai produkti batu miksti un smarzigi.
Izmantojot funkcijas “Forced Air” un “Konvekcija”,
izmantojiet tums$a metala kiku formas un novietojiet
tas uz komplekta esosa stieplu plaukta.

GALA UN ZIVIS

Lai panaktu apbraninatu virsmu, bet gala vai zivs
iekSpusé butu miksta un suliga, ieteicams izmantot
funkcijas, kuras apvienots konvekcijas karsésanas un
mikrovilnu gatavo3anas rezims.

Lai panaktu labakos gatavo3anas rezultatus, iestatiet
mikrovilnu krasns jaudas limeni 160 W.
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TIRISANA UN APKOPE

Pirms veikt cepeskrasns apkopi, parliecinieties, ka ta ir

atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
Valkajiet cimdus.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu.
Ja tas ir loti netiras, pievienojiet Gdenim dazus
pilienus mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni.
Beigas noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

« Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekli noklust uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Péc katras lietoSanas reizes |aujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kameér krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam.

Lai izzavéetu kondensatu, kas radies, gatavojot
édienus ar lielu Gdens saturu, laujiet cepeskrasnij

pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar dranu vai sakli.

+ leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana), lai
kartigi notiritu iek$éjas virsmas.

PROBLEMU RISINASANA

Neizmantojiet stieplu skrapi, abrazivus suklus vai
kodigus/korozivus tiriSanas lidzeklus, jo tie var sabojat
cepeskrasns virsmas.

Pirms jebkadu apkopes darbu veiksanas, mikrovilnu
krasns ir jaatvieno no elektrotikla.

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu $kidro mazgasanas
lidzekli.

PIEDERUMI

« Péc lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
$kidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

+ Tvaicétaju var mazgat gan ar rokam, gan trauku
mazgajamaja masina.

+ Nekad netiriet édienu termometru un krauksku Skivi
trauku mazgajama masina.

Krauksku plate jamazga ar Gdeni un maigu tirisanas
lidzekli. Noturigus netirumus paberziet ar draninu.
Pirms tiriSanas vienmér laujiet krauksku platei atdzist.

Tirsanas laika nepielietojiet parmérigu spéku un ne-
grieziet kapnu turétaju balstus.

Elektroapgades traucéjumi.
: Atvienojiet no elektrotikla.

i Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns ir

i pievienota elektrotiklam.

:lzslédziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu, vai
‘klame ir noveérsta.

i Krasns rada trok$nus ari tad, ja :
itairizslégta. :

i Atveriet durvis, turiet tas atvértas vai pagaidiet, lidz
: dzesésana ir beigusies.

i Ekrana redzams burts “F” un
i skaitlis.

i Sazinieties ar tuvako klientu pécpardo$anas servisa centru un
:nosauciet numuru, kas noradits péc burta “F". :
:Nospiediet {Gv", pieskarieties “Informacija” un péc tam atlasiet :
: “Rapnicas lestatijumi”. Visi saglabatie iestatijumi tiks izdzésti.

i nesaskaras pareizi.

i Termometrs nav labi savienots vai, iespéjams,

:Vispirms parbaudiet termometru; ja tas ir ievadits pareizi,
i bet klGda joprojam pastav, lidzu, zvaniet pécpardoSanas :
i servisa centram. Pazinojiet par kladu, kas paradas displeja. :

Kad ir ieslégts rezims “DEMO”, visas pogas ir aktivas

: nesakarst.

Ik péc 60 sekundém displeja paradas DEMO.

sun izvélnes ir pieejamas, ta¢u mikrovilnu krasns

i 1zvélné “IESTATIJUMI” pieklastiet sadalai “DEMO” un atlasiet
Jiestatijumu "Off” (Izslégts).

i Dzirkste|u rasanas kamera
: mikrovilnu funkciju laika.

Parbaudiet, vai stieplu plaukts ir pareizi ievietots kamera,
: parliecinoties, ka rotacijas laika tas nevar pieskarties vai ciesi
: pietuvoties kameras sienam.

Izvairieties no cepsanas paplasu vai aluminija trauku
:izmanto$anas ar mikrovilnu funkcijam.

i Mikrovilnu funkciju izmantosana ar tuk$u kameru

i vai minimalu slodzi.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

«  Mauasu timekla vietnes docs.whirlpool.eu apmeklésana
+  QRkodaizmantosana

- Vaiari sazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta).
Sazinoties ar misu pécpardosanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Razots saskana ar licenci.
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Eierens handbok

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET WHIRLPOOL-PRODUKT
For @ motta mer fullstendig hjelp, vennligst registrer

produktet ditt pa www.register10.eu

noye.

' NO

A For du bruker apparatet ma du lese sikkerhetsanvisningene

PRODUKTBESKRIVELSE

w N

© N o v A

10.

Kontrollpanel
Vifte

Rundt varmeelement
(ikke synlig)

Ristskinner
Dor apen
Lampe
Grill

Punkt for innsetting av
steketermometer

Identifikasjonsplate
(ma ikke fjernes)

Nedre varmeelement
(ikke synlig)

......

.......

A
o)
:
:

1. PA/AV

For a sla ovnen pa og av
2. HJEM

For rask tilgang til hovedmenyen.

3. VERKTQY

For & velge blant forskjellige opsjoner og ogsa endre
ovnens innstillinger og preferanser.

4. FAVORITTER

For a hente fram listen over dine favorittfunksjoner.

5. DISPLAY

sedesscsesscscsscscsscces

6. TIMER

4o BD

Denne funksjonen kan enten aktiveres nar du bruker en
tilberedningsfunksjon eller uavhengig for a passe tiden.

7.LAS

Gjor det mulig d 1ase knappene pa bergringsskjermen

8.LYS

9. START

slik at de ikke kan trykkes pa ved et uhell.

For a starte en funksjon.

For a sld ovnslampen pa eller av for a spare energi.
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TILBEHOR

For du kjeper annet tilbehar som er tilgjengelig
pa markedet, sarg for at det er varmebestandig og

egnet for damping.

Sorg for at det er et gap pa minst 30 mm mellom

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Sett risten inn pa det nivaet du @nsker ved a vippe
det lett oppover og plasser den hevede bakre siden
(som peker oppover) ned farst.

La den deretter gli horisontalt langs skinnene sa langt

som mulig. Annet tilbehgr som bakebrett, ma settes
inn horisontalt, ved a la de gli pa skinnene

Skyv tilbehgret helt inn, og pass pa at det ikke bergrer

apparatets dor.

- RIST

. Risten egner seg for alle

. tilberedningsmoduser,

. 0gsa for tilberedning med

- mikrobglger. Nar du bruker

mikrobglgeovn, plasser alltid
risten pa niva 1 (det nederste),
slik at risten stikker 3 cm ut
mot dgren. Du kan plassere
maten direkte pa risten

eller bruke den til a stotte
stekebrettene og bokser

eller andre varmebestandige
former til oppvarming eller
bruk i mikrobglgeovn.

- Stekeplaten er ikke egnet

- for tilberedning med

- mikrobglgeovn og Crisp-

- funksjoner. Pa stekebrettet
. kan du plassere maten

. enten i en ekstra beholder
. eller direkte uten en.

. Dette tilbehgret kan

- brukes til alle tradisjonelle
- matlagingsfunksjoner. Du ;
- kan bruke den til & samle opp
- matlagingssaft ved a plassere
- den under risten. For d oppna |
. jevn bruning, bar stekebrettet :
. plasseres paristen i henhold
- til den pregede stopperen.

BAKEBRETT

HANDTAK FOR CRISP-PANNE

Brukbar for a fjerne den varme

crisp-pannen fra ovnen.

toppen av alle beholdere og veggene i ovhsrommet
for a tillate at dampen kan flyte tilstrekkelig.

Tilbehgr under mikrobglgefunksjon kan gke i
temperatur. Det anbefales & bruke beskyttelse for
handtere tilbehgr nar syklusen er avsluttet

MATSONDE
. Brukes til ngyaktig maling av
temperaturen i matens kjerne
under tilberedningen.
i Takket veere den stive stgtten
kan den brukes til kjatt og fisk.

DAMPKOKER*
- (KUN VED NOEN MODELLER)
. For a dampe matvarer som fisk
eller grannsaker, plassere disse
. ikurven (2) og hell drikkevann
(100 ml) ned i bunnen av
dampkokeren (3) for a oppna
- den riktige mengden damp.
. For a koke mat som poteter,
pasta, ris eller korn, plassere
. disse direkte i bunnen av
- dampkokeren (kurven er
ikke ngdvendig) og tilsett en
. passende mengde av drikkevann
for mengden mat du tilbereder.
For best resultat, dekke
- dampkokeren med lokket (1)
som felger med.
- Plasser alltid dampkokerenpa
- risten pa niva 1 og bruk den kun
med tilberedningsfunksjonene
. den eregnet for, eller
. mikrobglgefunksjonen.

'CRISP-PANNE

Ma kun brukes med
funksjonene som er angitt.
Crisp-pannen ma alltid

. plasseres midt pa risten og kan
. forvarmes nar den er tom, ved
. a benytte en speS|aIfunkSJon A
- kun beregnet for dette formalet

- Plasser maten direkte pa crisp-

. pannen. Plasser silikonfgttene

. mellom stengene pa risten for

. ekstra stabilitet.

AntaII tilbeher kan variere avhenglg av hvilken modell som
du kjept.
*Annet tilbehgr kan kjgpes separat fra ettersalgsservice.
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DEMONTERING OG MONTERING AV STIGEHYLLENE
Pa begge sider av ovhsrommet er det to stativ som er
festet pa to knappformede stotter. Stigehyllene er
avtakbare for d gjere rengjgringen enklere.

1. Forafjerne stigehyllene, ta et godt tak i den ytre
delen av guiden og trekk den oppover for a trekke den
ut fra den fremre stetten mens du roterer pa den bakre
stotten, og skyv deretter hele delen ut av ovnsrommet.

2. For a flytte stativet, skyv den bakre delen pa den
bakre stgtten. Nar den er festet, skyver du enheten
ned til stigestativet er satt inn i frontstetten.

FUNCTIONS (FUNKSJONER)

MANUELLE MODUSER

— | MIKROB@LGER

— For rask tilberedning og oppvarming av mat
eller drikke.

Nadvendig tilbehar: rist, varmebestandig beholder som taler
mikrobglger.

EFFEKT (W) ANBEFALT FOR
Rask oppvarming av drikke eller andre matvarer med
1000 hoyt vanninnhold. Velg lavere effekt dersom maten
inneholder egg eller flote.
750 Tilberede grannsaker.
600 Tilberedning av kjott, fisk og retter som ikke kan rares.
Tilberedning av kjgttsauser eller sauser som
500 inneholder ost eller egg. Avsluttende tilberedning av
kjgttpaier eller pastaretter.
Langsom, forsiktig matlaging. Perfekt for a smelte
350 :
smer eller sjokolade.
160 Tining av frosne matvarer eller mykgjering av smer
og ost.
920 Mykgjere iskrem.
HANDLING MAT EFFEKT (W) VARIGHET (min)
Varm opp
pa nytt 2 kopper 1000 1-2
Tilberede :Sukkerbrad 600 9-10
Stek Eggekrem 750 10-12
Tilberede : Kjottpudding 600 18-20
<~ CRISP
=

For perfekt bruning av en rett, bade pa
oversiden og undersiden maten. Denne funksjonen
ma kun benyttes med den egne Crisp-pannen.
Nadvendig tilbeher: rist pa niva 1, crisp-plate, hdndtak til
crisp-platen.

MAT VARIGHET (min)
Gjaerbakst 12-15
Hamburgere* 15-20

*Snu maten halvveis under stekingen

FRITYRSTEKING: Fersk og frossen mat
Denne sunne og eksklusive funksjonen kombinerer

kvaliteten ved crisp-funksjonen med egenskapene til
sirkulasjonen av varm luft. Den gjer det mulig 4 oppna
sprott, smakfullt stekeresultat, med en vesentlig
redusering av olje som trengs sammenlignet med den
tradisjonelle matlagingen, behovet for olje kan til og
med fjernes helt i enkelte oppskrifter.

For & oppna best mulig resultat med ferske matvarer
barstes eller krydres det med litt olje. Tilbered frossen
mat direkte uten a tilsette olje.

Nadvendig tilbeher: rist pa niva 1, crisp-plate, handtak til
crisp-platen.

é@ HURTIG FORVARMING

For rask forvarming av ovnen far syklusen for
steking. Vent til funksjonen er ferdig, for du legger mat
i ovnen. Nar forvarmingen er avsluttet, vil ovnen velge
automatisk funksjonen “Forced Air” (tvungen luft).
Nadvendig tilbehear: Rist med panne eller stekebrett

~~| GRILL

For bruning, grilling og gratenger. Vi anbefaler
a snu maten under tilberedningen.

Anbefalt tilbeher: rist

Anbefalt kokeoppsett: enkelt lag pa niva 3

MAT GRILL NIVA VARIGHET (min)
Ristet brad : Haoyt 5-6
~~| GRILL + MB

For rask tilberedning og gratinering av retter, ved
a kombinere mikrobglgefunksjonen og grillfunksjonene.
Nadvendig tilbeher: rist pa nivd 1, varmebestandig beholder
som tdler mikrobglger.

~%7 | TURBO GRILL

= For perfekt resultat, ved & kombiner grill og
ovnens luftkonveksjon. Vi anbefaler & snu maten under
tilberedningen.

Anbefalt tilbeher: rist

Anbefalt kokeoppsett: enkelt lag pa niva 2

TURBOGRILL + MB

For rask tilberedning og bruning av din mat,
kombinere mikrobglgeovn, grill og ovnens luftkonveksjon.
Nadvendig tilbeher: rist pd nivd 1, varmebestandig beholder
som taler mikrobalger.

L EFFEKT (W)  GRILL NIVA { VARIGHET (min)

Grillet kylling 350 i Middels

— a%
= als

*Snu maten halvveis under stekingen
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TRADISJONELL STEKING

For perfekt tilberedning og bruning bade

pa toppen og bunnen av alle slags retter pa bare

én hylle. For a oppna best mulig resultat har denne
funksjonen en forvarmingsfase: vent til slutten av
forvarmingen med 4 sette inn maten.

Nadvendig tilbehar: stekebrett eller rist og varmebestandig
beholder.

Anbefalt kokeoppsett: enkelt lag pa niva 2

MAT TEMP. (°C) VARIGHET (min)
Muffins/smakaker 150 - 160 20-30
Smakaker 150 - 165 15 -30

==|TRADISJONELL STEKING + MB

=== For a tilberede bakte retter raskere ved & kombinere
den konvens{onelle ovnen og mikrobglgeovnen.
Nedvendig tilbeher: rist pa niva 1, varmebestandig beholder
som taler mikrobglger.
E TVUNGEN LUFT

For tilberedning av s@tsaker og kjgtt med
varmluftsirkulasjon. For & oppna best mulig resultat
har denne funksjonen en forvarmingsfase: vent til
slutten av forvarmingen med & sette inn maten. Dette
kan brukes til 8 steke ulike typer mat som krever
samme steketemperatur pa flere riller samtidig. Denne
funksjonen kan brukes til a tilberede forskjellige retter
uten at rettene tar smak av hverandre.
Nadvendig tilbehar: stekebrett eller rist og varmebestandig
beholder.
Anbefalt kokeoppsett: dobbelt lag pa 2 og 3, enkelt lag pa
niva 2. Det anbefales a bruke begge stekebrettene fra denne
naveerende tekniske modellen.

La% [TVUNGEN LUFT + MB

For tilberedning av alle slags retter pa én hylle bare
ved a kombinere sirkulasjon av varm luft og mikrobglger.
Nadvendig tilbehgr: rist pd niva 1, varmebestandig beholder
som tdler mikrobglger.

E KONVEKSJONSBAKING

For a steke kjott eller bake kaker og paier med
fyll pa bare énrille. For 3 oppna best mulig resultat
har denne funksjonen en forvarmingsfase: vent til
slutten av forvarmingen med a sette inn maten.
Nadvendig tilbehar: Rist med panne eller stekebrett

Anbefalt kokeoppsett: enkelt lag pa niva 2

s | KONVEKSJONSBAKING + MB

== For rask steking av mat med saftig fyll, ved a
kombinere mikrobglger, konvensjonell oppvarming
og luftkonveksjon.

Nadvendig tilbehar: rist pd nivd 1, varmebestandig beholder
som tdler mikrobglger.

{\S‘ SPESIAL FUNKSJONER

HOLD VARM

For & holde nylaget mat varm og sprg, inkludert
kjott, stekt mat eller kaker.
SKYLLING

For a oppna en optimal heving av deig. For a
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen brukes
dersom ovnen fortsatt er varm etter en stekesyklus.
Nadvendig tilbeher: rist og varmebestandig beholder.

YOGHURT

For a lage yoghurt.
Nadvendig tilbeher: rist og varmebestandig beholder.

DEHYDRERING

@ For & dehydrere frukt og grennsaker. Skjeer i
tynne skiver og legg dem direkte pa risten.
Nadvendig tilbehar: rist

MAXI-TILBEREDING

For a tilberede store kjgttstykker (mer enn
2,5 kg). Det anbefales a snu kjottet i lopet av
tilberedningen slik at det blir like bruning pa begge
sider. Det anbefales & ha fett pa kjottet innimellom
slik at det ikke tarker ut.
Nadvendig tilbehgr: Bakebrett pa niva 2.

;| ECO-SYKLUS

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter av
kjott pd ett enkelt nivd. Nar ECO-funksjonen er brukt, blir
lyset veere slukket under tilberedningen. For @ benytte
ECO-syklusen og dermed optimere effekt forbruket, ma
ovnsdgren ikke dpnes far maten er helt stekt.

Nodvendig tilbehgr: rist med panne eller stekebrett.

[=] cook 3

For a steke ulike mattyper som krever samme
tilberedelsestemperatur pa tre hgyder samtidig, uten
a blande smaker og dufter.

Denne funksjonen kan brukes til & lage kjeks, terter,
frossenpizza og for a tilberede et helt maltid. Ovnen
ma forvarmes.

SMAKAKER

Bruk denne funksjonen til a tilberede tre brett
med lignende shortbread-kjeks for a maksimere
resultatet. Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de
tre brettene ut av ovnen samtidig.

@ TERTE

Bruk denne funksjonen til & tilberede tre brett
med lignende terter for 8 maksimere resultatet.
Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de tre
brettene ut av ovnen samtidig.

PIZZA (FROSSEN)

Bruk denne funksjonen til & tilberede tre
brett med lignende frossenpizzaer for @ maksimere
resultatet. Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de
tre brettene ut av ovnen samtidig.

F\ COOK 3-MENY 1

< Denne syklusen er designet for 4 tilberede et
komplett kjottbasert maltid og en dessert. Ovnen ma
forvarmes.
Eksempel pa et komplett maltid
Tilbered en fruktterte etter eget @nske i en rund form
som plasseres pa risten pa niva 3. Tilbered en lasagne
etter eget onske (1,5 — 2 kg) i en panne som plasseres
pa risten pa niva to. Tilbered 6-10 kyllingldr med
poteter i terninger (500 - 800 g) direkte i stekebrettet
som skal plasseres pa niva 1. Etter forvarming, stek
alle rettene samtidig. Etter 50-60 minutter tas terten
ut, etter 60-70 minutter tas lasagnen ut, og etter 80-
90 minutter tas kyllingen med poteter ut.

,;_:l COOK 3-MENY 2

Denne syklusen er designet for a tilberede et
komplett fiskebasert eller vegetariansk maltid og en
dessert. Ovnen ma forvarmes.

Eksempel pd et komplett mdltid
Tilbered en fruktterte etter eget @nske i en rund form
som plasseres pa risten pa niva 3. Tiloered en pesto
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lasagna eller cannelloni etter eget @nske (1,5 — 2 kg)
i et metall- eller pyrex-brett som plasseres pa risten
pa niva to. Tilbered fiskefileter i folie (700 — 900 g)
med oppskarne grennsaker (600 — 900 g) direkte

O AUTO-MODUSER

I

' NO
i stekebrettet som skal plasseres pa niva 1. Etter
forvarming, stek alle rettene samtidig. Ta ut terten etter

45-55 minutter, ta ut lasagnen etter 55-65 minutter, og
ta ut fisken med grennsakene etter 60-70 minutter.

Med automodusene kan du ganske enkelt velge
type og vekt eller antall matbiter for a fa de beste
resultatene. Ovnen beregner automatisk de optimale
innstillin?ene, og fortsetter & endre disse etterhvert
som matlagingen fortsetter.

For at denne funksjonen skal brukes optimalt, f@lﬁes
indikasjonene i den tilhgrende tilberedningstabellen
Pa grunn av variasjon i matvarene er steketiden satt pa

en gjennomsnittlig temperatur. Vi anbefaler alltid a sjekke
deninnvendige ferdighetsgraden pa maten, og ved behov
forlenge steketiden for & oppna riktig resultat.

6™ SENSE AVISNING

For rask opptining av ulike typer mat. Plasser alltid
maten i en beholder direkte pa risten for 8 oppna best
resultat, med unntak av Crisp Bread Defrost. La maten
sta i 5 minutter til slutt.

TINING AV BR@D

Denne eksklusive funksjonen gjer det mulig for deg

a tine frossent brgd. Ved & kombinere Defrost- and
Crisp-teknologiene, vil brgdet ditt smake og ha samme
konsistens som et nybakt brad. Bruk denne funksjonen for
hurtig tining og oppvarming av rundstykker, baguetter &
croissanter. Crisp-platen ma benyttes sammen med denne
funksjonen, plassert direkte pa risten.

MAT VEKT
. TIdSI nnstllttmmg ......................................................................................
. Kwtt ........................................................... WOO g - 2'0 kg ...........................
. Fj&rkre ....................................................... 100 g o 30 kg ...........................
FISk ............................................................. WOO g _2'0 kg ...........................
C“Sptmmga\/bmd ..................................... 5 078009 ..............................

6™ SENSE GJENOPPVARMING

For @ varme opp ferdiglaget mat som enten er frossen
eller har romtemperatur. Ovnen beregner automatisk
verdiene som er ngdvendige for & oppna de beste
resultatene pa kortest tid. Plasser maten pa en ildfast
tallerken eller fat som taler mikrobglger pa risten pa niva 1.

Vekt/porsjoner/stykker

iTaden utav emballasjen og pase
satalt aluminiumsfolie er flernet.
:Pa slutten av

Tallerkenrett 250-800¢g : X )
: : oppvarmingsprosessen, vil
 resultatet alltid bli bedre dersom
:du lar maten sta i 1-2 minutter.
Lasagna B i Ta den ut av emballasjen og pése
[frossen] 4009-15kg :at alt aluminiumsfolie er flernet.
) f\/arm opp uten lokk i en enkelt
Suppe 100-800g i beholder.
;\/arm opp uten lokk i en enkelt
Melk 100-5009g beholder.
iVarm opp uten lokk i en enkelt
Vann : 100 -500 g  beholder.
6™ SENSE SOFT & MELT

For smelting og mykgjgring av mat. Ovnen beregner
automatisk verdiene som er ngdvendige for d oppna

de beste resultatene pa kortest tid. Legg maten pa
en mikrobglgesikker og varmebestandig beholder
direkte pa risten pa niva 1.

Vekt/porsjoner/stykker

i Plasser smaret i en beholder

Smer mykgjering 100-5009 i direkte pd risten for best
: i resultat.

i Hvis du setter iskremboksen
Mykgjering av 3 i direkte i ovnen, ma du serge
iskrem 100-3009 i for at boksen taler

: mikrobalger.

i Skjeer sjokoladen i biter for
Smelting av i best resultat. Rer sjokoladen
sjokolade 100-500g il slutt for & fullfre

i smelteprosessen.

i Skjeer osten i biter for best
Smelting av ost 100-5009 i resultat. Rer osten til slutt for

:a fullfere smelteprosessen.

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide er en profesjonell matlagingsteknikk som krever
bruk av plastommer av matkvalitet for vakuumpakking, og
tilbereding med presise, kontrollerte temperaturer. Denne
innovative funksjonen bruker mikrobglger for & akselerere
matlagingsprosessen uten d miste ngyaktigheten og
ytelsen som garanteres av denne tilberedelsesmetoden.
Den gradvise og ngyaktige tilberedningsprosessen bidrar
til utviklingen av eksepsjonell mgrhet og smak, og sikrer
0gsa jevn tilberedning av maten generelt. Med denne
funksjonen kan du tilberede kjatt, fisk, gronnsaker og
frukt og oppna chefkokkens resultater. Sjekk Sous Vide-
tilberedningstabellen for riktig bruk av funksjonen.

MENY FOR ANDRE FUNKSJONER

FAVORITTER
For & hente fram listen over de favorittfunksjonene.

{3 INNSTILLINGER
@ For justering av ovnens innstillinger.
Nar «DEMO» er «P3» er alle kommandoene aktive og menyene
er tilgjengelige, men ovnen varmes ikke opp. For & deaktivere
denne modusen, fa tilgang til kDEMO» fra menyen
«INNSTILLINGER» og velg «Av».
Ved 4 velge «FACTORY RESET» (fabrikkinnstilling) slar produktet seg av
og returnerer til farste paslding. Alle innstillingene vil bli slettet.
&} KJOKKENTIMER

Denne funksjonen kan enten aktiveres nar du
bruker en tilberedningsfunksjon eller uavhengig for
a passe tiden. Nar den startes, vil timeren fortsette
nedtellingen uavhengig uten a gripe inn i selve
funksjonen. Nar timeren har blitt aktivert, kan du
ogsa velge og aktivere en funksjon.
Timeren vil fortsette nedtellingen i det @vre, hgyre hjgrnet pa
skjermen.
For & gjenopprette eller endre kjgkkentimeren:

Whj;lfz?ool



« Trykk pa kjgkkentimer-alternativet.

En lyd vil lyde og displayet vil indikere at timeren er
ferdig med 4 telle ned valgt tid.

« Trykk pa «PAUSE» hvis du vil sette timeren pa
pause. Deretter kan du trykke pa «<RESUME»
(gjenoppta) for a starte timeren pa nytt.

« Tast «CANCEL» (slett) for d avbryte timeren eller
stille inn en ny varighet.

« Tast «+1 min» for a gke varigheten med 1 minutt.
\ 1/

~Q= LIGHT (LYS)

For a sla ovnslampa pa eller av.

\ﬁ] TASTSPERRE
«Control Lock» (tastsperre) gjor det mulig a ldse
knappene pa bergringskjermen slik at de ikke trykkes
inn ved en feiltakelse.

Du laser opp apparatet ved a trykke lenge pa
|[dsetasten pa bergringsskjermen.

Whj;lﬂool



AUTOMATISKE MODUSER KOKK ING TILBEREDELSESTABELL

For tilberedning av flere slags retter og matvarer og for 8 oppna optimale resultat pa den letteste og raskeste maten.
For a fa det beste ut av denne funksjonen, felg indikasjonene i tilberedningstabellen som medfglger.

 PASTAOG
| FROKOST
| BLANDINGER

: Vekt/ :
i Mat : porsjoner/ : Merknader : Tilbehor
OO ST .0 OO N
: : i Still inn anbefalt tilberedningstid for pastaen. Tilsett salt vann og pastai i 1
:Koke pasta : 1 -3 porsjoner : bunnen avdampkokeren og dekk til med damplokk. Beregn 100 g pasta : ]
: : i per porsjon. Bruk 400 g vann til hver porsjon pasta. e
‘Tilbered ved & felge favorittoppskriften din. Hell bechamel-saus pa i =
Lasagne 6009 -2,0kg i toppen og dryss med ost for a oppna perfekt bruning. e @
: : i Still inn anbefalt tilberedningstid for risen. Tilsett vann og ris i bunnen i 4
: Ris i 1 -4 porsjoner : pa dampkokeren og dekk til med damplokk. Beregn ca. 100 g ris per : T
: : : porsjon. Bruk 300 g vann for hver porsjon ris. R
: i Still inn anbefalt tilberedningstid for spelt. Tilsett vann og spelt i -
: Spelt i 1 -4 porsjoner : bunnen pa dampkokeren, og dekk til med damplokk. Beregn ca. 100g T
: : : spelt per porsjon. Bruk 300 g vann til hver porsjon spelt. reeer t S
: : i Still inn anbefalt tilberedningstid for bygg. Tilsett vann og bygg i -
:Bygg i 1-4porsjoner : bunnen pa dampkokeren, og dekk til med damplokk. Beregn ca. 100g T
: : : bygg per porsjon. Bruk 300 g vann til hver porsjon bygg. feeeeer + S
: : i Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre med hvitlek og urter
: Oksestek : - i etter eget behov. Nar tilberedningen er avsluttet la det hele hvile i minst : B S
: : : 15 minutter for du skjeerer i kjottet. Pneeeeer +<

: Smer crisp-platen lett for forvarming. Crisp-platen ma forvarmes for :

100 - 500 i du setter inn maten. Ovnen vil varsle deg nar det er pa tide & setteinn
9 i maten. For a fa perfekte resultater vil du bli bedt om & snu maten under ... =
i tilberedningen. :

éHamburger

:Roastbiff i Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre med hvitlek og urter :

i-langsom - i etter eget behov. N&r tilberedningen er avsluttet la det hele hvilei minst: 2 e

i steking : : 15 minutter for du skjeerer i kjottet. e+

: : i Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre med hvitlok og urter : 4

:Svinestek - : etter eget behov. Nar tilberedningen er avsluttet la det hele hvile i minst: S— ;:)
: : : 15 minutter for du skjeerer i kjottet. Pt +<

: Polser og : i Fordel jevnt ut over crisp-pannen. Stikk i pglsene med en gaffel for § Co
§W tel i 200g - 1,0 kg :hindre at de sprekker. For & fa perfekte resultater vil du bli bedt om & :
urste 5 “snu maten under tilberedningen.

: : i Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke. Gni med salt og
:Svinesteik : 400g-1,5kg : pegper. Fordel jevnt utover beholderen med siden med bein vendt

: : :nedover.

i Crisp-platen ma forvarmes fgr du setter inn maten. Ovnen vil varsle deg :

Bacon 50 - 400 :nar det er pa tide a sette inn maten. Fordel jevnt utover Crisp-pannen
9 i etter forvarmin%. For a fa perfekte resultater vil du bli bedt om a snu R
i maten under tilberedningen. :
i Grillet : 800 - 25 k i Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke. Gni med salt og
i kylling : 9-4oKg  pepper. Sett inn i ovnen med brystsiden vendt oppover.

i Pensle med olje og krydre som du métte foretrekke. Fordel jevnt utover :
1 del i pa risten. Bruk risten pa niva 2 og stekebrett med en kopp vann pa niva :
i1 for & samle opp drypp. :

i Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren, og fordel maten jevnti i 1

Fjaerkre i
‘biter

: Fjeerkrebryst

d t :dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne syklusen bruker folere: : =41
; dampe i Ikke 8pne dgren mens matlagingen pagar. P T
i Panert stekt . ) . P
kylling 100-500g Pensle med olje. Fordel jevnt utover Crisp-pannen. ——
: o e PG o e s ey
| e P 2) L ;W =
. EVarmebestandig panne? Dryppanne / Varmebestandig beholder Dampkokerens Hele Crisp
Rist : . : : . K i Matsonde: : :
: pa rist : Bakebrett ¢ som tdler mikrobolger : : bunnoglokk :Dampkoker: plate




Vekt/

Mat porsjoner/ Merknader Tilbehor
SO ST .0 OO N
iG.“”et' hel - Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke. ! — =2
:fisk : : NP +<

5 : i Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren, og plasser fisken i P

;Eisakmpet hel - i midten av dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne syklusen 41

i bruker folere: Ikke d3pne deren mens matlagingen pagar.

Dampede ;Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren, og fordel maten jevnti 1

: fiskefilet - :dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne syklusen bruker folere: : U
i Tiskefileter i Ikke dpne deren mens matlagingen pagar. A

: Dampede i Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren, og fordel mateng’evnt il
5 blaskjell - : dampkokerens kurv. Dekk til med lokket, Denne syklusen bruker fglere: : 2888 2

i Ikke dpne dgren mens matlagingen pagar.

Dampede Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren, og fordel maten jevnt i 1

ek - : dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne syklusen bruker fglere: : =T
i reker i Ikke dpne dgren mens matlagingen pagar. R
Fisk og chips 1-3 porsjoner Fordel jevnt ut over crisp-platen og legg vekselvis fiskefileter og 1

‘ poteter. Beregn 100 g fisk og 100 g pommes frites for hver porsjon.

Panerte . P . o . . 1
fiskepinner 200-800g Fordel jevnt pd crisp-platen. For 8 oppnéd perfekte resultater, vil du bli
§ ] i bedt om a snu maten under tilberedningen. e + =

: : i Skjaer i biter, krydre med olje, salt og smak til med urter. Fordel jevnt
: Stekte poteter : 300 g -1 kg :utover Crisp-pannen. For & oppna perfekte resultater vil du bli bedt om
: : : & rgre i maten under tilberedningen.

Fylte Hul ut grennsaken og fyll med en blanding av selve grennsaken, hakket 1
: K : 600g-2,0kg :kjett o? revet ost. Krydre med hvitlgk, salt og smak til med urter som du : g:)
grennsaker : matte foretrekke. Pt

“Kutt opp og plasser i en stor beholder. Krydre med salt, pepper og hell co
:over flgte. Dryss ost pa toppen. : - :))

: : : Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren. Skjzer i stykker og :

: Dampede : ) : fordel maten jevnt utover i dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. i s

i potetstykker i Denne syklusen bruker felere: Ikke dpne dgren mens matlagingen fem g

: : i pagar. :

: : i Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren. Skjzer i stykker og :

: Dampede : } :fordel maten jevnt utover i dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. P T

‘ rotgrennsaker i Denne syklusen bruker falere: Ikke d3pne dgren mens matlagingen e

: : i pagar. :

? Myke i Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren. Skjeer i stykker og ;

: dampede : ) : fordel maten jevnt utover i dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. i "

: P : : Denne syklusen bruker folere: Ikke apne dgren mens matlagingen : Ay

:grennsaker i pagar.

: : i Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren. Skjaer i stykker og :

: Dampede : ) :fordel maten jevnt utover i dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. P T

fruktstykker : Denne syklusen bruker folere: Ikke apne dgren mens matlagingen RN L

: : i pagar. :

Dampede ) Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren, og fordel maten jevnt i Do TS
: dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. e

i grennsaker [*] :

L
[S*t]ekte poteter 200-600g Fordel jevnt utover Crisp-pannen. 5_\ ..... =
: Potetkroketter : : P

200-600g :Fordel jevnt utover Crisp-pannen.

iy

LY : I

;Varmebestandigpanneg Dryppanne / ;Varmebestandigbeholderg ;Dampkokerensg Hele Crisp
: pé rist :  Bakebrett  som téler mikrobglger { bunnoglokk :Dampkoker plate




.......... 1
:Kategori : Mat : porsjoner/ : Merknader
N——— T L O SO
: ; : Lag deig i henhold til din favorittoppskrift for lett bred. Ha den overien : =
: Sandwichbred : 4009 -1,0kg  brodform for det hever. Bruk stekeovnens egne funksjon for heving. ' :)
: : Tllbered pizza ved & falge favorittoppskriften din. La den heve ved & 5
: : Pizza i 400g- 1,2 kg :benytte ovnens egne funksjon for heving. Rull ut deigen pa et lett smurt i -
{SALT : : bakebrett Tilsett topping etter eget anske.

Tilbehor

{Ta den ut av emballasjen og pase at alt aluminiumsfolie er fjernet.

Kjevle ut en paideig for 8-10 porsjoner og prikk den med en gaffel. Fyll
: deigen i henhold til din favorittoppskrift.

‘Tilbered en fettfri kakergre. Hell den over i en kakeform tildekket med
bakepapir og smurt.

 Tilberede en marmorkake ved & folge favorittoppskriften din. Hell den
‘over i en kakeform tildekket med bakepapir og smurt.

' i Lag en deig for 16-18 stykker ved & bruke din favorittoppskrift og hell
: Muffins : 1 del :den over i papirformer. Fordel den jevnt utover bakebrettet.

: : i Lag en deig av 500 g mel, 200 g salt smer, 200 g sukker, 2 egg. Smak til : 5
: : Smakaker 1 del i med fruktessens. La det kjgle ned. Kjevle ut deigen og form den til etter : . -
S(Z)T BAKST : i eget @nske. Legg kjeksene pa et bakebrett. :

1 del Tilbered ved & felge favorittoppskriften din. Fordel deigen ut over
‘ bakebrettet dekket til med bakepapir.

: : i Lag en blanding av eplebiter, pinjekjerner, kanel og muskatnett. Ha litt

: Strudel : 1 del :smer i pannen, strg pa sukker og la det koke i 10-15 minutter. Rull det

: : :inn i deigen og brett den ytre delen.

i Kjevle ut paideigen og dryss pa bredkrummer for a absorbere saften
:fra frukten. Fyll med oppkuttet fersk frukt blandet med sukker og kanel. 1 =

:Rull ut deigen som er til overs for & lage et lokk, forsegle kantene og : @
: pensle med egg.

i Tilberede ved 4 folge din favorittoppskrift i en enkel beholder. For
2 - 10 stykker :a oppna perfekte resultater vil du bli bedt om a rgre i maten under
i tilberedningen.

: : i Plasser alltid posen direkte pé risten. Tilbered kun én pose om gangen.
: Popcorn : - : Denne syklusen bruker folere: Ikke dpne doren mens matlagingen

LSNACK e e L
: ¢ Kyllingnuggets :
C[¥ :

200-700g Fordel jevnt utover Crisp-pannen.

: : : = : : o T
SRR AFn Lo :‘@ P S CMs D =S
TILBEH@R : ) : : : : .
) Varmebestandlg panne Dryppanne/ : Varmebestandig beholder : : Dampkokerens : Hele : Crisp
Rist : : . K i Matsonde: : :
pa rist : Bakebrett ¢ som tdler mikrobolger : : bunnoglokk :Dampkoker: plate




TABELL FOR MW SOUS VIDE

Med denne funksjonen kan du tilberede kjott, fisk, grannsaker og frukt og oppna chefkokkens resultater. Sjekk
denne tilberedelsestabellen for & bruke funksjonen pa riktig mate.

Velg matkategorien som tilsvarer, og falg de anbefalte innstillingene. Velg matvekten (og
tilberedelsestemperaturen, bare for biff) og falg tykkelsesindikasjonene hvis til stede. Skriv inn den anbefalte
tilberedelsestiden: dette er den spesifikke tilberedelsestiden for mattypen og -mengden, og vil begynne

etter en Sensing-fase hvor ovnen bringer maten til den optimale temperaturen for & begynne matlagingen

for a sikre optimal ytelse. Sensing-fasen er lengre for tyngre varer. For bedre planlegging av maltidene, bruk
kolonnen i tabellen som indikerer de omtrentlige tidene for Sensing-fasen.

Bruk maksimalt 2 poser med like mengder mat, og velg totalvekten for de to posene i funksjonen.

Husk at de anbefalte tilberedelsestidene henviser til mat i kjgleskapet. Resultatene avhenger av kvaliteten til
ingrediensene og gode hygienepraksiser. Bruk ferske ingredienser av hgy kvalitet for 8 oppna beste resultater.
Ikke bruk denne funksjonen for @ varme opp mat. Plasser den vakuumpakkede maten pa risten pa niva 1. Ikke

pIasser posene pa toppen av hverandre da dette kan gjore at varmen ikke fordeles jevnt.

§ : Tykkelse : Vekt o b Sensing-fasen
Oppskrift Mat (ikke valgbar) (valgbar) Temperatur [ C] (tid for a nd temperaturen - ikke redigerbar) Tllberedmngstld*
Morekutt | 2-3em  100-250g B-dsmin 40-60min
(indrefilet) 4-5cm 275-500¢ 50 - 70 min 70-120 min
Biff { {
Seige kutt 2-3cm 100-250¢9 25 -45min 60 -80 min
65-70
(ChUCk) N
4-5cm 275-500¢ 50 -70 min 70 - 120 min
Mare kutt ...100—2509 - 30;50 min m40—60in
3-5cm
o (lndreﬁlet) ; . 275-5009 - 55 - 75 min 70 - 90 min
Vvin . 2 SO
Selge kutt 2—3cm ...100 2509 R 30:”50 min 50 80 m“"m”
(skulder) 275-500g - 55— 75 min 90 - 120 min
Fet 2-3am 100-250g S R 20-4omin _A0-somin
) (laks) 4-5cm 275-500g - 45 - 65 min 40 - 60 min
Fis e
Meger  2-3em  100-250g S B 20-40min o 30-60min
(torsk 4-5cm 275-500¢ - 45 - 65 min 30- 60 min
100-225¢g - 10 minutter 5m|n
Rot T P P AN
deler 250-350¢g - 15 min 10 mmutter
(poteter, gulrotter) e A e e s e
375-500¢g - 20 min 15 min
Grgnnsaker P
100-225¢g - 10 minutter 3min
Mykt PP PP
hele, biter 250-350g - 15 min 8 mm
(asparges, courgette) e R ] B - e
375-500¢ - 20 min 12 mln
100—2509 - 35 min 5 mm
Frukt Eple, paere, ananas stykker, kiler e B R SR s
275 5009 - 45 min 5 min

*Tllberedmngstld lavere verdier viser til lavere vekt og stekekvalitet; h@yere verdier viser til hayere vekt og stekekvalitet,

HVORDAN LAGE MAT ETTER TILBEREDNINGSMETODE

For & gjore produktet enda enklere a bruke er alle funksjonene som deler samme tilberedningsmetode, og
som allerede finnes i menyene inndelt etter matvare, samlet i falgende menyer.

Crisp-oppskrifter

Crisp-tilbereding gjer det mulig & automatisk oppna perfekte gyldne resultater bade pa toppen og pa bunnen
av maten. Crisp-platen er alltid nedvendig. For a fa det beste ut av denne funksjonen, felg indikasjonene i den
relevante tilberedningstabellen.

Crisp Fry-oppskrifter

Crisp Fry-tilbereding kombinerer crisp-funksjonens kvalitet med egenskapene til varmluftsirkulasjon. Den

gir sprg og smakelige stekeresultater med en bemerkelsesverdig reduksjon av olje sammenlignet med
tradisjonelle tilberedelsesmetoder. Crisp-platen er alltid ngdvendig. For a fa det beste ut av denne funksjonen,
folg indikasjonene i den relevante tilberedningstabellen.

— H B
N AR N ) S T Iy =
TILBEH@R 5 . : : E .
) Varmebestand|g panne Dryppanne/ : Varmebestandig beholder : : Dampkokerens : Hele Crisp
Rist : . K i Matsonde: : :
pa rist Bakebrett som taler mikrobolger bunn og lokk :Dampkoker: plate




Eierens handbok

MW dampeoppskrifter

' NO

MW dampeoppskrifter gir deg optimale resultater, pa samme mate som tradisjonelle dampeoppskrifter men
pa en enklere og raskere mate. Dampetilbehgret er alltid ngdvendig. Falg indikasjonene pa den relevante
tilberedelsestabellen eller ovndisplayet for a fa de beste resultatene fra denne funksjonen.

HVORDAN BRUKE TOUCH-DISPLAYET

For a velge eller bekrefte:

Tapp pa skjermen for a velge verdien eller
menyelementet du gnsker.

d

FORSTE GANGS BRUK

For a bla gjennom menyen eller listen:

Sveip fingeren over displayet for a bla gjennom
elementene eller verdiene.

For & bekrefte innstillingene eller fa tilgang til neste
skjermbilde:

Tast «STILL INN» eller «<NESTE».

For a ga tilbake til forrige skjerm:
Tast < .

Du vil matte konfigurere produktet nar du skrur pa
apparatet fgrste gang.

Innstillingene kan deretter endres ved & trykke & for & fa
tilgang til «Verktgy»-menyen.

1. VELG SPRAKPREFERANSENE

Du vil matte velge sprak og deretter tid nar du skrur
pa apparatet forste gang.

Language

Bbnrapcku

Hrvatski

O Cesdtina Next

« Sveip over skjermen for & bla gjennom listen over
tilgjengelige sprak.

«  Trykk pa ensket spraket.

Du kan endre spraket senere ved d dpne innstillingsmenyen.

2. INNSTILLING AV KLOKKESLETT OG DATO

+ Trykk pa de relevante tallene for & stille inn tiden.
« Tast «STILL INN» for & bekrefte.
Nar du har stilt inn klokkeslettet, ma du stille inn datoen

« Trykk pd de relevante tallene for a stille inn datoen.

« Tast «STILL INN» for a bekrefte.

Etter at strammen har vaert vekke i lengre tid, ma du
stille inn tiden og datoen igjen.

3.SETT STROMFORBRUKET

Ovnen programmeres for a bruke elektrisk strom
som er kompatibelt med et innenriksnettverk med
nominell effekt pa mer enn 3 kW (16 Ampere): Hvis
husholdningen din har lavere strgm, vil du matte
redusere denne verdien (13 Ampere).

+ Trykk pa verdien til hgyre for a velge streammen.
«  Trykk pa «OK» for a fullfgre det opprinnelige oppsettet.

4. VARM OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lopet av produksjonen: dette er helt normalt. For du
begynner a lage maten, anbefaler vi at du varmer opp
ovnen ndr den er tom for a fjerne eventuell lukt.

Fjern eventuell beskyttelsespapp eller transparent film
fra ovnen og ta ut eventuelt tilbehgr inni den. Varm
opp ovnen til 200° Ci omtrent en time, ved a benytte
funksjonen «Rask forvarmingy. Falg instruksjonene for a
stille inn funksjonen pa riktig mate.

Vennligst merk: Det anbefales a lufte rommmet etter & ha brukt
apparatet ferste gang.

Whj;lfz?ool



DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

For a sld pa ovnen, trykk pa eller ta pa en hvilken
som helst plass pa skjermen.

Display gir deg mulighet til 8 velge mellom manuelle
og automatiske moduser.

=12:10

MANUELLE MODUSER

AUTO-MODUSER

« Trykk pd hovedfunksjonen du gnsker for 8 komme
inn til den tilhgrende menyen.

- Bla opp eller ned for & se gjennom listen.
+ Velg funksjonen du gnsker ved 3a trykke pa den.

JET START

Nar ovnen er slatt av, trykk pd [>] for & aktivere
tilberedningen med mikrobglge-funksjonen satt pa
full effekt (1000 W) i 30 sekunder.

2. STILL INN MANUELLE FUNKSJONER

Etter 4 ha valgt funksjonen du @nsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som kan endres.

MIKROB@LGE-EFFEKT / TEMPERATUR / GRILLNIVA

- Tast hovedfunksjonen du gnsker for a fa tilgang til
den tilhgrende menyen.

Alt etter hvilken funksjon du har valgt, kan du aktivere eller

deaktivere forvarmingen med en spesifikk vippebryter.

VARIGHET

Det er ikke ngdvendig 4 stille inn steketiden hvis du

vil tilberede retten manuelt. | tidsmodus lager ovnen

mat i henhold til en varighet du stiller inn. Pa slutten av

tilberedningstiden stoppes tilberedning automatisk.

« For 3 stille inn varigheten, trykk pa Tidsseksjonen eller
«angi tilberedningstid» etter a ha trykket pa START.

« Tastinn de aktuelle tallene for a stille inn
steketiden du gnsker.

. Tast «<NESTE» for & bekrefte.

Hvis du vil slette en innstilt varighet for tilberedningen
og dermed styre slutten av tilberedningen manuelt,
kan du trykke pd varighetsverdien og angi «0», eller
du kan dpne trepunktsmenyen («=+) 0g skrive inn
tilberedningstiden.

Hvis du vil stoppe syklusen, dpne trepunktsmenyen og
trykk pa «stans tilberedningens».

3.STILL INN AUTO MODUSER

De automatiske modusene gjgr deg i stand

til a tilberede forskjellige typer retter, ved a
velge blant de som vises pa listen. De fleste
tilberedningsinnstillingene velges automatisk av
apparatet for a oppna det beste resultatet.

| tillegg, takket vaere en spesialsensor i stand til a
registrere fuktighetsinnholdet i maten, gir noen

av funksjonene til de AUTOMATISKE MODUSENE

deg muligheten til 3 oppna optimal tilbereding av
alle typer mat uten innstilling: sensoren vil stanse
stekingen til riktig tid. | Igpet av de fa siste minuttene
av tilberedningen, vil en nedtelling vises pa display
og den resterende tilberedningstiden indikeres.

« Velg en oppskrift fra listen.

Funksjonene vises etter matvarekategorier i menyen «Auto
Modes» (automatiske moduser) (se tilhgrende tabeller).

+ Nar du har valgt en funksjon, indikerer du
egenskapene til maten (antall, vekt, osv.) du @nsker
a tilberede for a fa perfekt resultat.

4. STILL INN UTSATT START

Du kan utsette stekingen far du starter en funksjon:

Funksjonen vil begynne pa tidspunktet du velger pa forhand.

+ Tast «UTSETTELSE» for a stille inn starttiden du
gnsker. Du kan enten velge starttidspunktet eller
tidspunktet du @nsker at maten skal vaere klar i
henhold til de valgte funksjonene.

« Nar du har stilt inn gnsket utsettelse, tast «SET» for
a starte ventetiden.

« Plasser maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen
vil begynne automatisk etter tidsperioden som har
blitt regnet ut.

Programmering av utsatt start av tilberedningen vil
deaktivere ovnens forvarmingsfase: Ovnen vil gradvis
na gnsket temperatur, som betyr at tilberedningstidene
vil veere litt lengre enn de som er oppgitt i
tilberedningstabellen.

 For a aktivere funksjonen umiddelbart og avbryte
programmert utsettelse, trykker du pa «SKIP
DELAY» (hopp over utsettelse).

5. START FUNKSJONEN
« Nar du har konfigurert innstillingene, trykker du
pa «START» for a aktivere funksjonen.

Dersom ovnen er varm og funksjonen krever en gitt
maksimaltemperatur, vil det vises en melding pa
display. Du kan ndr som helst endre verdiene som
er stilt inn i lgpet av tilberedningen ved & trykke pa
verdien du gnsker & endre.
Alle alternativene som kan endres, kan utforskes ved
a apne menyen med tre prikker (*** nederst til venstre
pa displayet.
—

&

Temperatur Tilberedningstid

Forsinkelsestid

Stopa tilberedelse

Funksjonen som er aktivert kan stansesnar som helst
ved d trykke pd [ ].
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6. FORVARMING

Hvis den tidligere har blitt aktivert, vil oppstart

av funksjonen fore til at displayet viser status til

forvarmingsfasen. Nar denne fasen er fullfert, hores et

lydsignal og displayet viser KOVEN READY» (ovnen er klar)

- Apne doren.

« Plasser maten i ovnen.

« Lukk dgren og tast «Start now» (start na) eller
«START»-knappen [>] for a starte tilberedningen.

Hvis maten settes i ovnen for forvarmingen er ferdig, kan

det ha negativ innvirkning pa sluttresultatet. Hvis deren

apnes i lapet av forvarmingen, vil den settes i pause.

Tilberedningstiden inkluderer ikke en forvarmingsfase.

Du kan endre default-innstillingen for forvarmingsopsjonen

for tilberedningsfunksjoner som lar deg gjere dette manuelt.

+ Velg en funksjon som tillater deg a velge
forvarmingsfunksjonen manuelt.

« Bruk Forvarming nederst til hayre pa displayet for
a aktivere eller deaktivere forvarming. Det vil bli
definert som et standard alternativ.

7. SNU OG KONTROLLER MATEN

Noen av de automatiske modusene krever at maten
snus under tilberedningen. Du vil lyd et signal og pa
display vises handlingen som ma utferes.

- Apne doren.

- Utfer handlingen displayet ber om.

« Lukk dgren, tast deretter «<START» for & gjenoppta
tilberedningen.

Pa samme mate, nar det gjenstar 5 % av tiden for

tilberedning, for endt tilberedning, minner ovnen deg

om at du ma kontrollere maten.

Du vil lyd et signal og pa display vises handlingen

som ma utfares.

+ Sjekk maten

« Lukk daren, tast deretter «<START» for a gjenoppta
tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal heres, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig. Med noen funksjoner, kan
du forlenge steketiden eller lagre funksjonen blant
favorittene nar stekingen avsluttes.

« Tast «+ 5 min» for & forlenge tilberedningen

« Tast «<ADD TO FAV» (legg til favoritter) for a lagre
den som en favoritt.

9. FAVORITTER

Favorittfunksjonen lagrer ovnens innstillinger for
favorittoppskriften din.

Ovnen gjenkjenner automatisk de mest brukte
funksjonene. Etter at du har brukt funksjonen et visst
antall ganger, far du en melding om at du kan legge til
funksjonen som en favoritt.

HVORDAN LAGRE EN FUNKSJON

Nar en funksjon er ferdig, tast <ADD TO FAV» (legg til
favoritt) for a lagre den som en favoritt. Dette gjor

at du kan raskt bruke den senere, med de samme
innstillingene.

NAR LAGRET

Trykk pa (O for & se favorittmenyen: Alle lagrede
funksjoner listes opp i denne menyen. Tast «START»
for a aktivere tilberedningsfunksjonen du har valgt.
ENDRE INNSTILLINGENE

| favorittskjermen kan du legge til et bilde eller et
navn til favorittene for a skreddersy i henhold til
preferansene dine.

« Velg funksjonen du vil endre.
+ Trykk pa ikonet med tre prikker
« Velg egenskapen du vil endre.
+ Klikk «LAGRE» for a bekrefte endringene.

Hvis du vil fjerne en bestemt funksjon, finner du
alternativet «DELETE FAVORITE>» (slett favoritt) | i
denne menyen.

gverst i hgyre hjgrne.

10. VERKTQY

Trykk zi* nar som helst for & dpne «Verktay»-
menyen. Denne menyen lar deg velge mellom
forskjellige valg, og ogsa endre innstillinger og
preferanser for produktet eller displayet.
DEMP

For a raskt sla enhetens lyder pa eller av.

Andre spesifikke lydvoluminnstillinger kan administreres i
menyen Preferanser, under Lyd og volum.

SMART CLEAN

Virkningen av vanndamp som frigjeres i lopet av
denne spesielle rengjeringssyklusen ved en lav
temperatur, muliggjer fjerning av sot. Aktiver
funksjonen ndr ovnen er avkjolt.

Trykk pa = for a aktivere funksjonen: display vil
minne deg om at du ma utfgre handlingene som er
ngdvendige for a oppna best resultat ved renhold.
Vennligst merk: Det anbefales ikke & dpne ovnsdgren mens
rengjeringssyklusen pagar for 8 unnga tap av vanndamp,
dette vil kunne ha negative virkninger pa sluttresultatet.
En passende melding vil begynne a blinke pa displayet
nar syklusen er ferdig. La ovnen kjgle seg, og vask og
tork de innvendige flatene med en klut eller en svamp.

PREFERANSER

For & endre flere ovnsinnstillinger, ved a velge
sabbatsmodus og sla av "Demo Modus".

INFO

For ytterligere informasjon om produktet.

MATSONDE

Hvis du brukere en sonde kan du male
kjernetemperaturen til ulike mattyper mens
stekingen pagar for a sikre at det nar optimal
temperatur. Temperaturen til ovnen varierer avhengig
av funksjonen du har valgt, men stekingen er alltid
programmert til 3 avslutte ndr den spesifiserte
temperaturen er nadd. Plasser mat i ovnen og sett
matsonden inn i kontakten. Hold sonden sa langt

fra varmekilden som mulig. Lukk ovnsdgren. Du
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kan velge mellom de manuelle funksjonene (etter
stekemetode) og AUTO MODUSER (etter type mat)
dersom det er tillatt eller nedvendig & bruke sonden.

Nar stekefunksjonen er startet, vil den slettes dersom sonden
flernes.

Ta alltid termometerets stapsel ut av kontakten og flern det
fra ovnen ndr du tar ut maten.

BRUK AV MATSONDE

Sett maten inn i ovnen og sett inn stgpselet ved a
innfgre det i kontakten pa hgyre side av ovnsrommet.

Pase at kabelen ikke bergrer det gvre varmeelementet
under stekingen.

FORSIKTIG!
Folg disse instruksjonene nar du bruker
mikrobglgeovnen.

+ Hvis metall kommer i kontakt med veggen i
ovnsrommet, oppstar det gnister som kan skade
apparatet eller gdelegge det innvendige glasset i dgren.

+ Metallkomponenter, for eksempel teskjeer i glass, ma
holdes pa en avstand pa minst 2 cm fra veggene i
ovnsrommet og fra innsiden av deren. Tilbehgr som

NYTTIGE RAD

KJDTT: Sett steketermometeret dypt inn i kjottet,
unnga bein eller fete omrader. Hvis du steker fjaerkre,
sett sonden pa langs, midt i brystet, unnga hule omrader.

FISK (hel): Plasser spissen i den tykkeste delen, unnga beina.

AUTO MODUS-funksjoner for & utfgre en
sondekontrollert tilberedning for disse
matvaretypene. Dersom du bruker sonden med
funksjonene AUTO MODES (automatiske moduser), vil
stekingen stanse automatisk nar kjernens temperatur
nar den ideelle temperaturen i oppskriften du har
valgt, og du trenger ikke stille inn ovnstemperaturen.

plasseres rett oppa hverandre, genererer gnister.

+ Settinn tilbehgret kun i de respektive hgydene. Det
kan dannes gnister som kan skade ovnsrommet.

« Apparatet er skadet pa grunn av gnistdannelse.

+ Bruk ikke aluminiumsbrett i apparatet.

+ Dersom apparatet brukes uten mat i ovnsrommet, kan
dette fore til overbelastning.

- Start aldri mikrobglgeovnen uten forst a plassere
maten i den. Det eneste tillatte unntaket er en kort test
for tallerkener.

TIPS FOR TILBEREDNING MED MIKROB@LGER

Mikrobglgene trenger inn i maten til en viss dybde,
nar du tiloereder flere deler samtidig bar du fordele
de utover sa mye som mulig for at det maksimale
overflatearealet skal bli utsatt for mikrobglgene.

Sma deler tilberedes hurtigere enn store deler: Skjaer
maten i like store deler for jevn tilberedning.

De fleste typer mat fortsetter a stekes ndr
mikrobglgeovnen har avsluttet tilberedningen.
Derfor ma du alltid la maten hvile litt for a fullfgre
tilberedningen.

Fjern klips av metall fra poser av papir eller plast for du
legger dem inn i mikrobglgeovnen.

Plastfolie bar snittes i eller prikkes med en gaffel

for a slippe ut trykket og for a forhindre at den
sprekker pa grunn av damp som danner seg i lapet av
tilberedningen.

VASKER

Vaesker kan overopphetes over kokepunktet uten synlige
bobler. Dette kan fordrsake at varme vaesker plutselig
koker over. For a forhindre dette ma du unnga a benytte
smale former, ror i vaesken for du setter formen inn i
mikrobglgeovnen, og la teskjeen sta i formen.

Etter oppvarmingen, rer igjen fgr du forsiktig tar formen
ut av mikrobglgeovnen.

FROSSEN MAT

For a oppna de beste resultatene, anbefaler vi a tine
frossen mat direkte pa risten. Dersom det er ngdvendig,
er det mulig @ benytte en lett plastbeholder som er
egnet for mikrobglgeovn.

Gryteretter, stuinger og kjettsauser tiner bedre dersom
du av og til rgrer i de mens tiningen pdagar. Skill
matstykkene fra hverandre etter hvert som de tiner: de
adskilte porsjonene vil tine raskere.

BARNEMAT

Nar du varmer mat eller vaeske i babymatglass eller
tateflaske, ma du alltid rere og kontrollere temperaturen
for servering. Pa den maten blir varmen jevnt fordelt, og
du unngar fare for skalding eller forbrenning.

Husk a fierne lokket og smokken fagr oppvarming.
KAKER OG BR@D

For kaker og brgdvarer anbefaler vi at du benytter
funksjonen «Tvungen luft», mens for kaker som
inneholder saftig fyll anbefaler vi funksjonen
«Konveksjonsbaking». Alternativt, for a redusere
steketiden, velg «Tvungen luft + mikrobglge», ved a
stille inn mikrobglgenes effekt pa 160 W for & holde
produktene myke og duftende.

Med funksjonene «Tvungen luft» og
«Konveksjonsbaking» ma kakeformer av mgrkt metall
benyttes, og alltid plasseres pa risten som medfalger.
KJ@TT OG FISK

For @ oppna rask og perfekt bruning av overflaten
mens kjottet eller fisken er myk og saftig innvendig,
anbefaler vi at du bruker funksjonene som kombinerer
oppvarming ved konveksjon og mikrobglger.

For a oppna best mulig stekeresultat, still
mikrobglgeeffekten inn pa verdien 160 W.
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RENGJ@ARING OG VEDLIKEHOLD

Pase at ovnen har kjolt seg ned for du utferer vedlikehold
eller rengjaring.

Ikke bruk damprensere.
Bruk beskyttende hansker.

Ikke bruk stalull, skuresvamper eller slipende/etsende
rengjoringsmidler, da disse kan skade apparatets overflate.

Ovnen ma kobles fra strammen far du utferer noen form for
vedlikeholdsarbeid.

UTVENDIGE OVERFLATER + Rengjor glasset i deren med et egnet flytende
+ Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut. vaskemiddel.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper TILBEH@R

ngytralt rengjeringsmiddel. Toark med en tarr klut. ; ) ) ) )
« Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel

hver gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

« Bruk ikke korrosive eller slipende rengjgringsmidler.
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle komme
i kontakt med apparat overflater, ma man umiddelbart
torke det av med en fuktig mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER
. Etter hvert bruk, la ovnen avkjgles og gjer den deretter

- Damperen kan vaskes enten for hand eller i oppvaskmaskin.
+ Rengjgr aldri Food Probe og Crisp-platen i oppvaskmaskinen.

ren, helst mens den fortsatt er varm, for a fierne eventuelle
avleiringer eller flekker forarsaket av matrester.
For & tarke kondens som har dannet seg som fglge av

Crisp-pannen ma gjgres ren ved & benytte vann og mildt
vaskemiddel. For fastsittende skitt, gni forsiktig med en
klut. La alltid Crisp-pannen kjgle seg ned far rengjering.

matlaging med hgyt vanninnhold, la ovnen kjgle seg

helt ned og terk med en klut eller svamp. Unnga a tvinge eller vri stattene til stigestativene ved

- Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimal rengjoering.
rengjoring av de indre flatene.
Probl em ..................................... Mu||garsak ................................................................. L¢5n|ng .......................................................................................
Strombrudd. Sjekk at det er stram og om ovnen er koblet til stramnettet.

Koblet fra stikkontakten.
i Ovnen gir fra seg lyder, selv :
inar den er slatt av.

Skru ovnen av og pa igjen for & se om feilen fortsatt er der.

‘Kjoleviften er i drift. i Apne deren eller hold eller vent til kjzleprosessen er avsluttet. i

: Kontakt ditt naermeste servicesenter for Ettersalg og oppgi
:nummeret etterfulgt av bokstaven «F».

i Trykk {G&;" , tast «Info» og velg deretter «Fabrikkinnstillinger».
: Alle lagrede innstillinger vil slettes.

: Kontroller fgrst og fremst sonden; Dersom det er
iriktig innfert, men feilen fortsetter, ta kontakt med

i ettersalgstjenesten. Meld fra om feilen som vises pa
‘displayet.

i Displayet viser bokstaven «F»

i etterfulgt av et nummer. Programvarefeil.

Sonden er ikke godt nok tilkoblet eller har
: darlig kontakt.

:Nar «<DEMO» er «Pé» er alle kommandoene aktive
:0og menyene er tilgjengelige, men ovnen varmes
:ikke opp.

: DEMO vises pa display hvert 60 sekund.

i Kontroller at skinnene er riktig montert i ovnsrommet,
:0g unngé rotasjoner som kan fere til kontaktpunkt eller
i naerkontakt med veggene i ovnsrommet.

Fa tilgang til kDEMO» fra «INNSTILLINGER» og velg «Av» .

Metallelementer i kontakt med veggene i

: Gnistdannelse inne :
iovnsrommet.

‘i ovnsrommet mens
i mikrobglgeovnen er i
: funksjon.

:Unnga & bruke stekebrett eller aluminiumsbeholdere ved
i bruk av mikrobglgefunksjonene.

Bruk av mikrobglgefunksjonene med tomt
iovnsrom eller minimal last.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon finner du ved a:

«  Sevar nettside docs.whirlpool.eu

«  Ved a benytte QR-koden

«  Alternativt kan du kontakte var Ettersalgsservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var
Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produsert pa lisens.
Whiripool




Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania bardziej kompleksowej pomocy
prosimy zarejestrowac swoj produkt na stronie www.
register10.eu

D

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania
Wentylator

g

w

Grzatka okragta
(niewidoczna)

Prowadnice
Drzwiczki
Lampka
Grill

Miejsce umieszczenia sondy do
potraw

© N o v A

9. Tabliczka znamionowa

(nie usuwac)

10. Dolna grzatka

(niewidoczna)

OPIS PANELU STEROWANIA

:

:

:
O] P Qe
: :
: :
: :
. .
: :
:

:

)

swdesscsccscse

1. WLACZANIE/WYLACZANIE

Wiaczanie i wylaczanie urzadzenia.

2. STRONA GLOWNA

Szybki dostep do menu gtéwnego.

3. NARZEDZIA

Do wybierania sposrod kilku opcji piekarnika oraz do
zmiany ustawien i preferencji.

4. ULUBIONE

Odtworzenie listy ulubionych funkgji.

5. WYSWIETLACZ

e[

6. TIMER

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania jakiejs
funkgji pieczenia lub jedynie do zachowania czasu.

7. BLOKADA

Umozliwia zablokowanie przyciskow dotykowych,
aby nie mozna ich byto przypadkowo nacisnac.

8. SWIATLO

Aby wtaczy¢ lub wytaczy¢ lampe piekarnika i
oszczedzac energie.

9. START

Do witaczania funkgji.
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AKCESORIA

Przed zakupem innych dostepnych na rynku akcesoriow
upewnic sig, ze s one odporne na wysokie temperatury
i ze nadajq sie do przygotowywania potraw na parze.

Upewni¢ sig, ze pomiedzy pokrywka pojemnika a

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiescic ruszt na wybranym poziomie, przy
wktadaniu przechylajac go lekko ku gérze i w
pierwszej kolejnosci umieszczajac strone tylng z
zawinietym brzegiem (skierowanga ku gorze).
Nastepnie przesunac¢ ruszt poziomo wzdtuz szyny tak
daleko, jak to mozliwe. Inne akcesoria, takie jak blacha
do pieczenia, nalezy wsuwa¢ poziomo w szyny.

Wcisng¢ akcesorium do konca, upewniajac sie, ze nie
dotyka ono erW|czek urzqdzema

- RUSZT :
- Ruszt nadaje sie do wszystkich
- trybow gotowania, réwniez :
. do gotowania w kuchence
- mikrofalowej. Podczas
- korzystania z kuchenki
5 ¢ mikrofalowej umieszczac
. ruszt zawsze na poziomie 1
. (dolnym), ustawiajac go tak, g
- aby znajdowat sie w odlegtosci
: 3 cm od drzwiczek. Potrawe :
. mozna umiesci¢ bezposrednio
- na ruszcie lub uzywac go
- pomocniczo do blach, form i
- innych naczyn do pieczenia
- odpornych na wysokie
. temperatury oraz mikrofale.

BLACHA DO PIECZENIA
- Blacha do pieczenia nie nadaje !
. sie do gotowania za pomoca
funkgji mikrofali i funkgji

. gotowania na chrupko. Potrawy !
- mozna umieszczac na blasze
do pieczenia bezposrednio

- albo w dodatkowym naczyniu.
. Ten element akcesoriéw mozna !
wykorzystac¢ do wszystkich

- tradycyjnych czynnosci

. zwigzanych z gotowaniem.
Stuzy on do zbierania sokéw z
. gotowania i w tym celu nalezy
umiesci¢ go pod rusztem.

. Aby uzyskac rownomierne

. przyrumienienie, blache do
pieczenia nalezy ustawic na

. potce zgodnie z wyttoczonym
. ogranicznikiem.

UCHWYT DO TALERZA CRISP
Przydatny do wyjmowania
goracego talerza Crisp z
kuchenki.

Scianami pieca zachowana jest odlegtos¢ przynajmniej
30 mm, co umozliwia odpowiedni przeptyw pary.

Akcesoria podczas uzywania funkcji mikrofal moga
podnies¢ temperature. Zalecane jest stosowanie
zabezpieczenia do obslugl akcesoriow na konlec cyklu

SON DA DO POTRAW :
. Stuzy do doktadnego pomlaru
. temperatury wewnatrz
potraw podczas pieczenia.
Dzieki sztywnemu
- wspornikowi moze byc¢
. stosowany do miesa i ryb.

NACZYNIE DO GOTOWANIA
NA PARZE* )

(TYLKO W NIEKTORYCH
MODELACH)

Aby przygotowac na parze
potrawy, takie jak ryby czy
warzywa, nalezy umiescic je w
koszyku (2) i nala¢ wody pitnej
(100 ml) na dno naczynia do
gotowania na parze (3), celem
uzyskania odpowiedniej ilosci
pary.

Aby ugotowac potrawy takie
jak ziemniaki, makaron, ryz lub
produkty zbozowe, umiesci¢

je bezposrednio na dnie
naczynia do gotowania na parze
(niekoniecznie w koszyku) i
dodac¢ odpowiednig ilos¢ pitnej
wody, w zaleznosci od ilosci
potrawy.

Dla uzyskania najlepszych
rezultatow przykryc naczynie do
gotowania na parze pokrywka
(1) dofaczong do zestawu.
Naczynie do gotowania na parze
nalezy zawsze umieszczac na
ruszcie na poziomie 1 i uzywac je
tylko z odpowiednimi funkcjami
~ gotowania lub z funkgja mikrofal.

§ TALERZ CRISP

- Moze by¢ uzywany tylko z

- wybranymi funkcjami.

. Talerz Crisp musi by¢ zawsze
- umieszczany na $rodku

- rusztu, kiedy jest pusty,

. moze zostac podgrzany przy
- uzyciu specjalnej funkgji

. przeznaczonej tylko do

. tego celu. Umiesci¢ potrawe
- bezposrednio na talerzu Crisp.
- Umiesci¢ silikonowe ndzki

. miedzy pretami rusztu dla

. zwiekszenia stabilnosci.

L|czba akcesoridw moze réznic¢ sie w zaleznosa od
zakupionego modelu.
*Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.
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ZDEJMOWANIE | MONTAZ RUSZTOW DRABINKOWYCH
Po obu stronach wneki piekarnika znajduja sie dwa
ruszty drabinkowe, zamocowane na dwdéch wspornikach
w ksztatcie grzybkow. Ruszty drabinkowe sg
zdejmowane, co utatwia czyszczenie.

1. Aby wyjac ruszt drabinkowy, nalezy mocno chwyci¢
zewnetrzng czes¢ prowadnicy i pociagnac ja do gory,
aby wyciaggnac ja z przedniego wspornika, jednoczesnie
obracajac na tylnym wsporniku, a nastepnie wysung¢
catg czes¢ z wneki.

2. Aby zmieni¢ potozenie rusztéw drabinkowych,
nalezy wsunac tylng cze$¢ na tylny wspornik. Nastepnie,
po zamocowaniu, przesungc¢ zespodt w dot, az ruszt
drabinkowy zostanie wsuniety w przedni wspornik.

FUNCTIONS (FUNKCIJE)

TRYBY RECZNE

— | MIKROFALOWKA

— Stuzy do szybkiego gotowania oraz
podgrzewania potraw lub napojéw.
Wymagane akcesoria: ruszt, naczynie nadajace sie do
kuchenki mikrofalowej i zaroodporny.

MOC (W) ZALECANE DLA
Szybkie podgrzewanie napojéw lub potraw o duzej
1000 zawartosci wody. Jesli produkt zawiera jaja lub masy
kremowe, nalezy wybra¢ mniejsza moc.
750 Gotowanie warzyw.
600 Gotowanie miesa, ryb i potraw, ktérych nie mozna
mieszac.
Gotowanie soséw miesnych lub soséw zawierajacych
500 ser lub jaja. Dopiekanie tart miesnych lub
zapiekanych makarondw.
Powolne, delikatne gotowanie. Doskonate do
350 .
rozpuszczania masta lub czekolady.
160 Rozmrazanie mrozonych owocéw lub zmiekczanie
masta i sera.
90 Zmiekczanie lodéw.
DZIALANIE POTRAWA MOC (W) CZAS TRWANIA (min.)

Odgrzewanie : 2 szklanki

Gotowanie :Biszkopt

Gotowanie :Krem waniliowy

Gotowanie :Pieczer rzymska 600 18-20
<= | CRISP

=

Umozliwia idealnie przyrumienienie potrawy
zaréwno z wierzchu, jak i od spodu. Tej funkcji mozna
uzywac tylko ze specjalnym talerzem Crisp.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, talerz Crisp,
uchwyt na talerz Crisp.

POTRAWA

CZAS TRWANIA (min.)

*Obréci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

CRISP FRY: Swieza i mrozona zywnos¢
Ta wyjatkowa funkcja, ktéra pozwala na zdrowe

przygotowanie potraw, taczy cechy funkgcji Crisp z
wiasciwosciami cyrkulujgcego cieptego powietrza.
Dzieki niej mozna przygotowac chrupkie, smaczne

i przypieczone dania, ograniczajac ilos¢ ttuszczu
potrzebnego do przyrzadzenia potrawy w
poréwnaniu z tradycyjnym gotowaniem. W niektérych
przepisach mozna nawet catkowicie wykluczy¢
koniecznos¢ stosowania ttuszczu.

Aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty w przypadku $wiezych
produktéw spozywczych, nalezy je wyszczotkowac

lub doprawi¢ niewielkg iloscig oleju. Mrozonki mozna
gotowac bezposrednio bez dodatku oleju.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, talerz Crisp,
uchwyt na talerz Crisp.

éﬁ SZYBKIE NAGRZEW.

Stuzy do szybkiego nagrzania piekarnika przed
rozpoczeciem cyklu pieczenia. Przed umieszczeniem
potraw w piekarniku poczeka¢ do zakonczenia tej
funkgji. Po zakonczeniu nagrzewania urzadzenie
automatycznie wybierze funkcje ,Termoobieg”.
Wymagane akcesoria: ruszt z patelnig lub blachg do pieczenia
~~| GRILL

Do przypiekania, grillowania i zapiekania. Zaleca
sie obracac potrawy podczas gotowania/pieczenia.
Zalecane akcesoria: ruszt

Zalecana konfiguracja gotowania: pojedyncza warstwa na
poziomie 3

POTRAWA POZ. GRILLOWANIA CZAS TRWANIA (min.)

Stuzy do szybkiego gotowania i zapiekania
potraw, dzieki potaczeniu funkcji mikrofal i grilla.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

~Y | TURBO GRILL

=+ Zapewnia doskonate efekty dzieki potaczeniu
funkgji grilla i konwekgji. Zaleca sie obracac potrawy
podczas gotowania/pieczenia.
Zalecane akcesoria: ruszt
Zalecana konfiguracja gotowania: pojedyncza warstwa na
poziomie 2
%7 | TURBOGRILL+MIKROFALE

2= Stuzy do szybkiego pieczenia i zapiekania
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potraw dzieki potagczeniu funkgji mikrofal, grilla i konwekgiji.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

POTRAWA | MOC (W) ;POZ. GRILLOWANIA : CZAS TRWANIA (min)
Pieczony 350 Sredni 20-30
kurczak :

*QObréci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

KONWENCJONALNE

Do idealnego gotowania i przyrumieniania
zar6wno na gorze, jak i na dole kazdego rodzaju
potrawy tylko na jednej potce. Aby osiagnac najlepsze
wyniki, funkcja ta posiada faze nagrzewania: poczeka¢
do konca nagrzewania, aby wiozy¢ jedzenie.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia lub ruszt i
naczynie zaroodporne.

Zalecana konfiguracja gotowania: pojedyncza warstwa na
poziomie 2

POTRAWA TEMP.(°C) | CZASTRWANIA (min)
e S e e
A ........ e 1530 ...............

— | KONWENCJONALNE + MF

= Do przyg towywania dan pieczonych w
szybszy sposob, ’quczqc funkcje konwencjonalnego
piekarnika i mikrofali.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

TERMOOBIEG

Do pieczenia ciast i mies z ciggtym obiegiem
orgcego powietrza. Aby osiggnac najlepsze wyniki,
unkcja ta posiada faze nagrzewania: poczekac do

konca nagrzewania, aby w oiKc' jedzenie. Mozna
uzywac do gotowania réznych potraw wymagajacych
tej samej temperatury na kilku pétkach jednoczesnie.
Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachow pieczonych potraw.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia lub ruszt i
naczynie zaroodporne.

Zalecana konfiguracja gotowania: podwdjna warstwa na
poziomie 2 i 3, pojedyncza warstwa na poziomie 2. Zaleca sie
uzywanie obu blach do pieczenia z tego modelu technicznego.
L% [TERMOOBIEG+MIKROFALE

= Do gotowania wszelkiego rodzaju potraw tylko
na jedne{'(pé’fce,’r czac cyrkulacje gorgcego powietrza
i kuchenke mikrofalowa.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

E PIECZ. KONWEKCYJNE

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na
jednej poétce. Aby osiaggnac najlepsze wyniki, funkcja
ta posiada faze nagrzewania: poczekac do konca
nagrzewania, aby wtozy¢ jedzenie.

Wymagane akcesoria: ruszt z patelnig lub blacha do pieczenia

Zalecana konfiguracja gotowania: pojedyncza warstwa na
poziomie 2

"3 | PIECZENIE KONWEKCYJNE + MIKROFALE

=== po szybkiego gotowania wszystkich rodzajéw
dan z farszem przy wykorzystaniu potaczenia
mikrofali, konwencjonalnego gorgcego powietrza
oraz powietrza konwekcyjnego.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

{g FUNKCJE SPECJALNE

1%r| UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala na utrzymywanie ciepta i $wiezosci
przyrzadzonych potraw, np. miesa, potraw smazonych
lub ciast.
WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajow ciast. Aby zachowac wysoka jakos¢ wyrastania
ciasta. Nie nalezy wiaczac tej funkgji, kiedy urzadzenie
jest wcigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.
Wymagane akcesoria: ruszt i naczynie zaroodporne.

JOGURT

Do przygotowywania jogurtu.
Wymagane akcesoria: ruszt i naczynie zaroodporne.

@ SUSZENIE

Do suszenia owocow i warzyw. Pokroi¢ w cienkie
plasterki i umiesci¢ bezposrednio na ruszcie.
Wymagane akcesoria: ruszt
MAXI-COOKING

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej
2,5 kg). Zaleca sie obrocenie miesa podczas pieczenia
w celu zapewnienia rGwnomiernego przyrumienienia
z obu stron. Od czasu do czasu nalezy podla¢ mieso,
aby nie dopusci¢ do jego nadmiernego wysuszenia.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia na poziomie 2.
+s | CYKL ECO

e'u

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetéw
na jednej pétce. Jezeli funkcja ECO jest wiaczona, Swiatetko
kontrolki pozostanie wylgczone podczas pieczenia. Aby
skorzystac z funkgji ECO i tym samym zoptymalizowa¢
zuzycie energii, drzwiczki piekarnika nie powinny by¢
otwierane, dopdki potrawa nie bedzie gotowa.
Wymagane akcesoria: ruszt z patelniag lub blacha do pieczenia.

[=] cook 3

Do przyrzadzania ré6znych potraw wymagajacych tej
samej temperatury gotowania na trzech poziomach
jednoczesnie, bez mieszania smakow i zapachéw.
Funkcja ta moze by¢ uzywana do przyrzadzania
ciasteczek, tart, mrozonej pizzy oraz do
przygotowywania kompletnych positkéw. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

CIASTECZKA

Uzy¢ tej funkgji, aby upiec trzy blachy podobnych
kruchych ciasteczek w celu uzyskania maksymalnych
rezultatéw. Funkcja ta obejmuje podgrzewanie wstepne.
Wyjac te trzy blachy z piekarnika jednoczesnie.

@ TARTA

Uzy¢ tej funkgji, aby upiec trzy blachy podobnych
tart w celu uzyskania maksymalnych rezultatéw. Funkcja
ta obejmuje podgrzewanie wstepne. Wyjac te trzy
blachy z piekarnika jednoczesnie.

PI1ZZA (MROZONA)

Uzyc¢ tej funkcji, aby upiec trzy blachy
podobnych mrozonych pizz w celu uzyskania
maksymalnych rezultatéw. Funkcja ta obejmuje
podgrzewanie wstepne. Wyja¢ te trzy blachy z
piekarnika jednoczesnie.

—1 GOTOWANIE 3 MENU 1

Cykl ten jest przeznaczony do przygotowywania
kompletnego positku miesnego i deseru. Piekarnik
wymaga wstepnego nagrzania.

Przyktad kompletnego positku
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Instrukcja uzytkownika

Przygotowac tarte z owocami zgodnie z wtasnymi
preferencjami w okragtej formie, ktérg nalezy
umiescic¢ na ruszcie na poziomie 3. Przygotowac
lasagne zgodnie z wtasnymi preferencjami (1,5- 2

kg) w formie, ktéra nalezy umiesci¢ na ruszcie na
poziomie drugim. Przygotowac 6-10 podudzi z
kurczaka z pokrojonymi w kostke ziemniakami
(500-800 g) bezposrednio w blasze do pieczenia na
poziomie 1. Po podgrzaniu piec wszystkie potrawy
w tym samym czasie. Po 50-60 minutach wyjac¢ tarte,
po 60-70 minutach wyja¢ lasagne, po 80-90 minutach
wyjac kurczaka z ziemniakami.

,__l GOTOWANIE 3 MENU 2

Cykl ten jest przeznaczony do przyrzadzania
kompletnego positku rybnego lub wegetarianskiego

6 AUTO MODES

|

- PL
oraz deseru. Piekarnik wymaga wstepnego nagrzania.
Przyktad kompletnego positku

Przygotowac tarte z owocami zgodnie z wtasnymi
preferencjami w okragtej formie, ktérg nalezy
umiescic¢ na ruszcie na poziomie 3. Przygotowac
lasagne z pesto lub cannelloni zgodnie z wtasnymi
preferencjami (1,5-2 kg) w blasze metalowej lub z
pyrexu, ktéra nalezy umiescic na ruszcie na poziomie
drugim. Przygotowac filety rybne w folii (700-900 g)
z pokrojonymi warzywami (600-900 g) bezposrednio
w blasze do pieczenia na poziomie 1. Po podgrzaniu
piec wszystkie potrawy w tym samym czasie. Po 45-
55 minutach wyja¢ tarte, po 55-65 minutach wyjac
lasagne, po 60-70 minutach wyja¢ rybe z warzywami.

Dzieki trybom automatycznym wystarczy wybrac
rodzaj i wage lub ilo$¢ produktéw spozywczych, aby
uzyskac najlepsze wyniki, a piekarnik automatycznie
obliczy optymalne ustawienia i bedzie je zmieniat w
miare postepu pieczenia.

Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy
stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli
pieczenia.

Ze wzgledu na réznorodnos¢ zywnosci, czas
gotowania jest ustawiony na srednim poziomie.
Zawsze zalecamy sprawdzenie, czy potrawa jest
odpowiednio wysmazona, a w razie potrzeby
wydtuzenie czasu gotowania, aby osiggna¢
odpowiedni stopien wysmazenia.

ROZMRAZANIE 6™ SENSE

Do szybkiego rozmrazania réznych rodzajow zywnosci.
Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy zawsze
umieszczac zywnos¢ w naczyniu bezposrednio na
ruszcie, z wyjatkiem rozmrazania chrupkiego pieczywa.
Na koniec odstawi¢ potrawe na 5 minut.

CRISP BREAD DEFROST (ROZMRAZANIE CHRUPKIEGO CHLEBA)
Ta wyjatkowa funkcja pozwala na rozmrazanie
zamrozonego chleba. Dzieki pofgczeniu technologii
rozmrazania z technologig Crisp chleb smakuje i pachnie
tak, jakby byt Swiezo upieczony. Funkgji tej nalezy uzywac
do szybkiego rozmrazania i podgrzewania butek, bagietek i
rogalikéw. Talerz Crisp musi by¢ uzywany w potaczeniu z tg
funkcja, bezposrednio umieszczony na ruszcie.

POTRAWA WAGA
P e mese— e
N“eso .................................................... 100920kg ..........................
S 100930@ ..........................
L O DL
EﬁlzerE;azame chrupklego 50-800 g
6™ SENSE ODGRZEWANE

Stuzy do odgrzewania gotowych potraw -
zamrozonych lub w temperaturze pokojowe;.
Urzadzenie automatycznie oblicza wartosci ustawien
potrzebne do osiggniecia najlepszych mozliwych
rezultatow w jak najkrétszym czasie. Umiesci¢
potrawe na zaroodpornym talerzu lub naczyniu
przeznaczonym do kuchenek mikrofalowych
bezposrednio na ruszcie na poziomie 1.

Potrawa Waga/porcje/sztuki

:Wyja¢ danie z opakowania i
i doktadnie zdja¢ catg folie
:aluminiowa. Pozostawienie
i potrawy na 1-2 minuty po

i zakoriczeniu odgrzewania

i poprawia rezultat koricowy.

:Wyja¢ danie z opakowania i
i doktadnie zdja¢ catq folie
:aluminiowa.

i Podgrzewac bez przykrycia
w jednym pojemniku.

i Podgrzewac bez przykrycia
w jednym pojemniku.

100-500 ? POdgfzewaC bez przykrycia

w jednym pojemniku.
6™ SENSE STOPIONE | MIEKKIE

Do roztapiania i zmiekczania zywnosci. Urzadzenie
automatycznie oblicza wartosci ustawien potrzebne

do osiggniecia najlepszych mozliwych rezultatéw w

jak najkrétszym czasie. Umiesci¢ potrawe w naczyniu
zaroodpornym lub naczyniu przeznaczonym do kuchenek
mikrofalowych bezposrednio na ruszcie na poziomie 1.

Waga/porcje/

Danie na talerzu 250-800¢

Lazania
[mrozona]

.......... SR S
Zrmiekezanie Aby u,zy§kac naJIeps;e rezgltaty/
100-500g i umiesci¢ masto w pojemniku
masta : . . X
i bezposrednio na ruszcie.
fw przypadku umieszczenia
Zmmi . i pojemnika z lodami bezposrednio
miekczanie : . . . I
lodd 100-500g  :w piekarniku nalezy upewnic sie, ze
odow L L .
i pojemnik jest bezpieczny dla
: mikrofalowki.
i Aby uzyskac najlepsze rezultaty,
Topienie 100-500 i pokroi¢ czekolade na kawatki. Na
czekolady 9 i koniec zamieszac czekolade, aby
i zakonczyc¢ proces topienia.
i Aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty,
Topienie sera 100-500 g i pokroiC ser na kawatki. Na koniec

: wymieszac ser, aby dokoriczyc¢
i proces topienia.

6™.ZMYSL MW SOUS VIDE

Sous vide to profesjonalna technika gotowania,
ktéra wymaga uzycia prézniowych plastikowych
woreczkow spozywczych, umozliwiajgcych
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przygotowywanie potraw w precyzyjnie
kontrolowanych temperaturach. Ta innowacyjna
funkcja wykorzystuje mikrofale do przyspieszenia
procesu przyrzadzania potraw bez utraty doktadnosci
i wydajnosci gwarantowanej przez te metode
przyrzadzania potraw. Stopniowy i doktadny proces
gotowania zapewnia wyjatkowa kruchos¢, smak oraz
réwnomierne przygotowanie catej potrawy. Funkcja
ta pozwala gotowac mieso, ryby, warzywa i owoce,
osiagajac rezultaty szefa kuchni. Nalezy sprawdzic¢
tabele gotowania Sous Vide, aby prawidtowo
korzystac z tej funkgji.

MENU INNE FUNKCJE

FAVORITES (ULUBIONE)
Aby odtworzyc¢ liste ulubionych funkgji.

@0 USTAWIENIA
Do zmiany ustawien piekarnika.

Kiedy opcja ,DEMO" jest wtaczona ,On", wszystkie polecenia

sg aktywne oraz wszystkie menu sg dostepne, ale piekarnik

nie nagrzewa sie. Aby wytaczyc ten tryb, nalezy przejs¢ do

,DEMO" z menu ,USTAWIENIA" i wytaczy¢ ,Off".

Po wybraniu opgji “UST. FABRYCZNE" urzadzenie wyfacza sie i

powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia

uzytkownika zostaja anulowane.

é KITCHEN TIMER (MINUTNIK KUCHENNY)

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania
jakiejs$ funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania
czasu. Po wiaczeniu funkcji minutnik kuchenny
bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie zaktdcajac
dziatania funkcji. Gdy minutnik kuchenny jest
aktywny, mozna takze wybrac i wiaczy¢ funkcje.
Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym gérnym rogu
ekranu.

Aby przywroci¢ 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.

SC-OSWIETLENIE
Aby wtaczy¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

\ﬁ] CONTROL LOCK (BLOKADA ELEMENTOW

STERUJACYCH)

Blokada elementéw sterujgcych umozliwia
zablokowanie przyciskéw na ekranie dotykowym, tak
aby nie mozna byto ich nacisnag¢ przez przypadek.
Aby odblokowac urzadzenie, nacisnij i przytrzymaj
przycisk blokady na panelu dotykowym.

Whj;lﬂool



TABELA GOTOWANIA WTRYBACH AUTOMATYCZNYCH

Aby przyrzadzi¢ kilka rodzajéw dan i potraw, w najszybszy i najtatwiejszy sposdb uzyskujac optymalne efekty.
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli gotowania.

Kategoria

| MAKARONY
: IPLATKI

SNIADANIOWE

: Waga/porqe/
: Potrawa : o :

: o i Ustawi¢ zalecany czas gotowania dla makaronu. Doda¢ posolong wode

:Gotowanie ) . ;i makaron do dolnej czesci naczynia do gotowania na parze i przykry¢ i —
‘makaronu : pokrywka. Na kazdg porcje nalezy przeznaczy¢ okoto 100 g makaronu.  ia.....~4+ %,

: :Uzy¢ 400 g wody na kazda porcje makaronu. :

: : _ : i Przygotowac wedtug ulubionego przepisu. Aby uzyska¢ doskonate

i Lasagne 1 6009-2,0kg ! : przyrumienienie, po?ac sosem beszamelowym'i posypac serem.

. : Ustawic¢ zalecany czas gotowania dla ryzu. Doda¢ wode i ryz do dolnej
: cze$ci naczynia do gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Na kazdg ~ : L

Ryz 1-4porcje i porcje nalezy przeznaczy¢ okoto 100 g ryzu. Uzy¢ 300 g wody na kazdg ...+ Y,
i porcje ryzu. :
: ) : i Ustawic¢ zalecany czas gotowania dla orkiszu. Doda¢ wodeg i orkisz do :
: Pszenlca © 1-4porcie :dolnej czesci naczynia do gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Na  : L —
‘orkisz : POrcje kazda porcje nalez&/ przeznaczy¢ okoto 100 g orkiszu. Uzy¢ 300 gwody — ia.....ny VY S
: i na kazda porcje orkiszu. :
i Ustawi¢ zalecany czas gotowania dla jeczmienia. Doda¢ wode i jeczmien
Jeczmien 1-4 porcje : do dolnej czesci naczynia do gotowania na parze i przykry¢ pokrywka.

:Na kazda porcje nalezy przeznaczy¢ okoto 100 g jeczmienia. Uzyc 300 g
:wody na kazdg porcje jeczmienia.

| MIESO

Pieczeri Posmarowac olejem i natrzec solq i pieprzem. Doprawi¢ czosnkiem i

‘ wolowa - i ziotami zgodnie z preferencjami. Po zakonczeniu pieczenia, a przed
:Wo i rozkrojeniem, odstawi¢ na przynajmniej 15 minut.

: : i Lekko nattusci¢ talerz Crisp przed wstepnym podgrzaniem. Talerz Crisp
KOTLETY = 00500 inalezy podgrza¢ przed wiozeniem zywnosci. Piekarnik powiadomi

: MIELONE : 9 :uzytkownika, gdy nadejdzie czas wtozenia potrawy. Aby uzyska¢ :
: : doskonate rezultaty, podczas gotowania trzeba bedzie obracac jedzenie. :

i Pieczen
i wotowa
:-Wolne
i gotowanie

i Posmarowac olejem i natrze¢ solg i pieprzem. Doprawi¢ czosnkiem i :
- i ziotami zgodnie z preferencjami. Po zakonczeniu pieczenia, a przed P2 S~
i rozkrojeniem, odstawi¢ na przynajmniej 15 minut. :

‘ Pieczona i Posmarowac olejem i natrze¢ solg i pieprzem. Doprawi¢ czosnkiem i 1 :
Wiebrzowina | - : ziotami zgodnie z preferencjami. Po zakoriczeniu pieczenia, a przed : I @ :
;wieprzowina : i rozkrojeniem, odstawi¢ na przynajmniej 15 minut. Pt + ‘

Kietbasy i 5 Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp. Naktu¢ kietbaski widelcem, 1
: swki : 2009 - 1,0 kg :aby zapobiecich pekaniu. Aby uzyskac doskonate rezultaty, podczas :
i parowki 5 i gotowania trzeba bedzie obraca¢ jedzenie. e+ S

5 Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Natrze¢ sola i pieprzem. 1
Zeberka : : A rone e ) AR :

P : 4009 -1,5kg :Roztozy¢ rbwnomiernie w naczyniu, strong z kos¢mi skierowang ku :

:wieprzowe : dotowi.

: : i Talerz Crisp nalezy podgrzac przed wtozeniem otrawy. Piekarnik

‘Bekon { 50-400 : powiadomi uzytkownika, gdy nadejdzie czas wtozenia potrawt; L

: : 9 Rozprowadzi¢ réwnomiernie w talerzu Crisp Eo Eodgrzaniu. Aby uzyskac ,,,,,, =

: doskonate rezultaty, podczas gotowania trzeba bedzie obracac jedzenie. :

Pieczony 800 g - 2,5 kg : Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Natrze¢ solg i pieprzem. L @

‘Umiesci¢ w piekarniku czescia piersiowa do gory.

Kawatki : 5 Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Roztozy¢ rownomiernie na: 2

" drobi T wypiek  :ruszcie. Uzy¢ rusztu na poziomie 2 i blachy do pieczenia z jedna f|||zanka1
;drobiu wody na poziomie 1, aby zebra¢ esencje zywnosci.

: Piers : Doda¢ okoto 100 g wody na dno naczynia do Eotowania na parze i ,

:drobiowa ) :rbwnomiernie rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do gotowania na P s
igotowana i parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie otwiera¢  ia. ...~y 0F
ina parze : drzwiczek podczas przygotowywania potrawy. :

: Smazony .

 kurczak i 100-500g :Posmarowac olejem. Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp. :

: panierowany : e + =D

Aeeeenun | AR ~ =) i N £ I =

Zaroodporna blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Pojemnik odporny na Sondado ;Dolna czesc i pokrywka naczyniag Catos¢ Naczynie do Talerz
‘taca na ruszcie: Blacha do pieczenia i cieptoimikrofale : potraw do gotowania na parze ‘gotowanianaparze: Crisp :




Kategoria :Potrawa Wags%};zli’q e/ Uwagi Akcesoria
‘Pieczona 1 ;
irybaw - Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. e @ :
i catosci Neveear 4 +
:Ryba w i Doda¢ okoto 100 g wody na dno nacze/nia do gotowania na parze
i catosci ; iiutozyc rybe w srodku Koszyka do gotowania na parze. Przykry¢ ! TS
i gotowana : pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie otwiera¢ drzwiczek . LRy
‘na parze i podczas przygotowywania potrawy.

] : 1

Eé)etfétop)ybny 200-800g :Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. s @
.................... .......................... Dodacoko+o1ooWodnadnonaczmadootowamanaarze. ..................................................
: Fl(lﬁg)\/lvrgr?ge : ) ‘rownomiernie roz%rowa)éjziéjedzeniezv koszyku do gotowarrl)ia na 1 AT

: %a arze : parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie otwierac s LR

ihap : drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

‘Matze i Doda¢ okoto 100 g wody na dno naczynia do Eotowania na parze i 1

:RYBY { gotowane ~ i rébwnomiernie rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do gotowania na TS

: : %a arze : parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie otwiera¢ . ... LRr

: inap : drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

: : i Dodac okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze i : :
§ Kg?(‘gfvgkr:e B : rbwnomiernie roz%rowa)éjzic'jedzenie%//v koszyku do gotowarﬁ)ia na 1 m

: %a arze : parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie otwierac 2
inap : drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

Ryba z _ iRozlozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp na przemian filety rybne i

;frytkami [*] 1-3 porcje ;ﬂ?{gll;l.lakl. Na kazda porcjg nalezy przeznaczyc¢ okoto 100g rybyi100g : =
owacone 200 - 800 Roztozy¢ ré ierni tal Cri 1

‘owoce - oztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp.

morza [*] 9 y P S —)
: Paluszki 200 - 800 Rozprowadzi¢ réwnomiernie w talerzu Crisp. Aby uzyskac doskonate !

irybne [*] 9 i rezultaty, podczas gotowania trzeba bedzie obraca¢’potrawy. R, —— )
‘ Pieczone i Pokroi¢ na kawatki, doprawic¢ oliwa, solg i ziotami. Roztozy¢ :

:Ziemniaki 300g-1kg :réwnomiernie na talerzu Crisp. Aby uzyskac¢ doskonate rezultaty, podczas :

: : gotowania trzeba bedzie miesza¢ potrawy. e S

: Warzywa
: faszerowane

i czosnkiem, sola i ziotami.

Wyjac tyzeczka migzsz z warzyw i napetni¢ je mieszanka samego miqzszu,é 1
mielonego miegsa i rozdrobnionego sera. Przyprawi¢ wedtug uznania :

: Zapiekanka
 Ziemniaczana

: Kawalki

i ziemniakéw

:gotowane
na parze

Warzywa

: Doda¢ okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze.

Dodac¢ okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze.

Pokroi¢ i umiesci¢ w duzym pojemniku. Przyprawic solg, pieprzem i zala¢
Smietana. Posypac serem. :

i Pokroi¢ na kawatki i rozprowadzi¢ jedzenie rownomiernie w koszyku do s
: gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: ... .. 2257
‘nie otwiera¢ drzwiczek podczas przygotowywania potrawy. :

i korzeniowe } i Pokroi¢ na kawatki i rozprowadzi¢ jedzenie rownomiernie w koszyku do ! TS
i gotowane : gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: . ... LR
:na parze ‘nie otwiera¢ drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.
:Warzywa : Doda¢ okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze.
:WARZYWA : miekkie ) : Pokroi¢ na kawa’rkgili rozp))/rowadzic’jed%/enie rownomiernie w koszyku do 1 P
: : gotowane : gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: ... Ls
‘na parze ‘nie otwiera¢ drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.
i Kawatki i Doda¢ okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze.
i owocow _ : Pokroi¢ na kawatki i rozprowadzi¢ jedzenie réwnomiernie w koszyku do 1 S
:gotowane : gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: :...... L
‘na parze :nie otwierac drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.
Warzywa i Doda¢ okoto 100 g wody na dno naczynia do Eotowania na parze i P
‘gotowane - : réwnomiernie rozprowadzi¢ jedzenie w koszyku do gotowania na parze. : =1
i na parze [*] i Przykry¢ pokrywka. Neeeeeen
531@%%32% ] 200-600 g Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp.
Krokiety L - ,
g[zeleiemnlaczane ¢ 200-6009g Roztozy¢ rownomiernie na talerzu Crisp.
Papryka 100-500  Pokroi¢ na kawatki i doprawi¢ oliwa. Roztozy¢ rownomiernie na talerzu !
ismazona 9 iCrisp. P —
T ~ 2D . N 188 Wg =
AKCESORIA : . P : : S N :
Ruszt i Zaroodporna: blacha na $ciekajacy ttuszcz/ :Pojemnikodpormyna: Sondado :Dolna czes¢ipokrywka naczynia: Catos¢ Naczyniedo: Talerz :

‘taca na ruszcie:

Blacha do pieczenia

‘gotowania naparze: Crisp

cieptoimikrofale potraw do gotowania na parze




Kategoria ' Potrawa

Waga/porc;e/

................................................. 2 UK et
: : Przygotowac ciasto wedtug ulubionej receptury na pieczywo lekkie. o
: Eochelr(\ek 400g- 1,0 kg : Przed wyrosnigciem umiesci¢ w formie do pieczenia chleba. Uzyc¢ funkgji § @
: Kanapkowy i przeznaczonej specjalnie do wyrastania. P

: Przygotowac ciasto na pizze wedtug ulubionego przepisu. Pozostawic do
: 40049-12k : wyrosnigcia, korzystajac ze specjalnej funkcji piekarnika. Rozprowadzic
: WYROBY : 9 9 i ciasto na lekko nattuszczonej blasze do pieczenia. Dodac polewe wedtug :
: PIEKARNICZE : i uznania.
| SHONE EH O S s SO
: 250-700g :Wyjac danie z opakowania i doktadnie zdjg¢ cata folie aluminiowg
i Wytozy¢ ciastem naczynie pozwalaﬂqce na wypiek 8-10 porgcji ciasta, P
Stone ciasto 800 g - 1,5 kg : naktuwajac ciasto widelcem. Wypeini¢ nadzieniem przygotowanym : @
: wedtug ulubionego przepisu. PRt
B Przygotowac ciasto biszkoptowe bez ttuszczu. Wyla¢ na wytozong . Z
Biszkopt 400g-1.2kg i papierem do pieczenia i nasmarowang ttuszczem forme. §.\ ..... 4t 9
 Ciasto § B Przygotowac ciasto marmurkowe zgodnie z ulubionym przepisem. WyIac 2
marmurkowe 4009-1,2kg ina wytozong papierem do pieczenia i nasmarowang ttuszczem forme. é'\---‘;!"
Korzystajac z ulubionego przepisu, przygotowac ciasto na 16-18 sztuk i 2
Muffinki 1 wypiek :wlac je do papierowych foremek. Roztozy¢ rbwnomiernie na blasze do i, -
i pieczenia. :
: i Przygotowac ciasto z 500 g maki, 200 g solonego masta, 200 g cukru i :
: Ciasteczka 1 wypiek 2 jajek. Do smaku doda¢ aromat owocowy. Pozostawi¢ do ostygniecia. i 2
: WYROBY ypP : Rozciggna¢ rownomiernie ciasto i uformowac zadany ksztatt. Potozyc¢ I
. PIEKARNICZE : i ciasteczka na blasze do pieczenia. :
: . SLODKIE Brownie 1 wypiek Przygotowac wedtug ulubionego przepisu. Rozprowadzi¢ ciasto na Do
: ypP i blasze wytozonej papierem do pieczenia. iaFn
i Przygotowac mieszanke z jabtka pokrojonego w kostke, orzeszkéw :
Strudel 1 wypiek : Piniowych, cynamonu i gatki muszkatotowej. Wiozy¢ na patelnie troche @ 2
yp i masta, posypac cukrem i piec przez 10-15 minut. Zawina¢ nadzieniew  i—
: ciedcie, zaginajac zewnetrzng czesc. :
{ Wylozy¢ ciastem naczynie do wypieku ciasta i posypac jego spod :
: : butka tarta, by wchtoneta sok wyciekajgcy z owocow. Wypetni¢ masa |
: Jabtecznik - : przygotowana ze $wiezych, krojonych owocow zmieszanych z cukrem i P @
: :cynamonem. Roztozy¢ kawatki ciasta i przykry¢ nimi owoce, posmarowac """ -+
‘jajkiem.
: i Przygotowac wedtug ulubionego przepisu, korzystajac z pojedynczego 1
i JAJKA i Jajecznica 2-10 sztuk :pojemnika. Aby uzyskac¢ doskonate rezultaty, podczas gotowania trzeba @
: : : bedzie mieszac potrawy. Peeeen
i Zawsze umieszczac torebke bezposrednio na ruszcie. Przygotowywaé Py
Popcorn - i jedng torebke na raz. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie otwierac :

PRZEKASKI v drawiczek podczas przygotowywania POtrawy. e
:Nugetsy z i 1
 kurczaka 200-700g :Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp T —

—~ e - . = e I8 U2 S

‘taca na ruszcie:

Zaroodporna blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Pojemnik odporny na Sondado ;Dolna czesc i pokrywka naczyniag Catos¢ Naczynie do Talerz
Blacha do pieczenia i cieptoimikrofale : potraw do gotowania na parze ‘gotowanianaparze: Crisp :




TABELA PIECZENIA SOUS VIDE ZA POMOCA MIKROFAL

Funkcja ta pozwala gotowac mieso, ryby, warzywa i owoce, osiggajac rezultaty szefa kuchni. Sprawdzi¢ tabele gotowania,
aby prawidtowo korzystac z tej funkgji.
Wybrac kategorie zywnosci, ktorg chce sie przyrzadzi¢ i postepowac zgodnie z sugerowanymi ustawieniami. Wybrac
wage potrawy (i temperature gotowania, tylko w przypadku wotowiny) i postepowac zgodnie ze wskazéwkami
dotyczacymi grubosci, jesli wystepuja. Wprowadzi¢ zalecany czas przyrzadzania: jest to okreslony czas przyrzadzania dla
danego rodzaju potrawy i jej ilosci, ktory rozpocznie sie po fazie wykrywania, w ktérej piekarnik doprowadzi potrawe do
optymalnej temperatury, aby rozpoczac przyrzadzanie w celu zapewnienia optymalnej wydajnosci. Faza wykrywania
bedzie dtuzsza w przypadku wiekszych wag. Aby lepiej zaplanowac¢ positki, prosimy skorzysta¢ z kolumny w tabeli
wskazujacej orientacyjne czasy fazy wykrywania.
Prosze uzy¢ maksymalnie 2 woreczkdw z podobng iloscig zywnosci i wybrac tagczng wage obu w funkgiji.
Prosze pamietad, ze zalecane czasy przygotowania odnosza sie do zywnosci przechowywanej w chtodziarce. Wyniki
zaleza od jakosci sktadnikéw i dobrych nawykoéw higienicznych. Preferuj uzywanie swiezej i wysokiej jakosci zywnosci,
aby uzyskac najlepsze rezultaty. Nie uzywaj tej funkcji do podgrzewania potraw. Umiesci¢ zamknieta prézniowo zywnosc
na ruszcie na poziomie 1. Nie umleszczaj Workow Jeden na druglm aby zapewnlc rownomierne rozprowadzanle C|ep’fa

Przepis Potrawa

Kruche kawatki

Wotowina
Grube kawaftki
(karkowka)

Kruche kawatki
(poledwica)

Grube kawatki

Thuste
({osos)
Ryby . .
Chude
(dorsz
Korzenie
(ziemniaki, marchew)
Warzywa
Miekka
(szparagi, cukinia)

Owoce Jabtko, gruszka, ananas

(poledwica) o

Wieprzowina

topatka) SRRSO

Grubos¢ Waga

(me mozna wybrac) V (mozna wybrac)

Temperatura [°C, ]

Faza wykrywama

(czas do osiqgniecia temperatury - nie mozna f

edytowac)
2-3cm 100-250g 25-45 minut
B0 - B5 e
4-5cm 275-500¢ 50-70 minut
2-3cm 100-2509 25-45 minut
65-70 44444444444444444444444
4-5cm 275 500 g 50-70 minut
100 2509 - 30-50 minut
3-5cm T — — -y —— e
275-5009 - 55-75 minut
100-250¢g - 30-50 minut
4-5cm 275-5009 - 55-75 minut
2-3cm 100-2509 - 20-40 minut
4-5cm 275-500¢ - 45-65 minut
2-3cm 100-2509 - 20-40 minut
4-5cm 275-5009 - 45-65 minut
100-225¢g - 10 min
kawatki 250-350¢9 - 15 min
375-5009 - 20 min
100-225¢g - 10 min
w catosci, w 250 350“ """ 15 e
- - min
kawatkach s B N S ks N
375-500¢g - 20 min
100—2509 - 35 min
kawatki, kliny e
275 500 9 - 45 min

| Czas gotowania* :

40 60 mlnut
70 120 mmut

60-80 minut

70 120 mmut
40 60m|n

70-90 minut

50 80 mlnut
90 120 mlnut
40-60 minut

40-60 minut

30-60 minut

30—60minut

5 min
~10mm~~~~~~
.15m|n
.3m|n
8 min
12mm~~~~~~
Smm

5 min

* Czas gotowania: nizsze wartosci odnosza sie do nizszej wagi i stopnia gotowania; wyzsze warto$ci 0znaczaja wyzsza wage i

stoplen gotovvama.

SPOSOB GOTOWANIA WEDLUG METOD
Aby jeszcze bardziej utatwic korzystanie z produktu, w ponizszych menu zgrupowano wszystkie funkcje, w ramach
ktorych wykorzystuje sie te sama metode gotowania, ktdre sg juz obecne w menu podzielonym wedtug potraw.

Przepisy Crisp

Metoda przyrzadzania na chrupko pozwala automatycznie uzyskac idealnie ztocistobragzowe rezultaty zaréwno na
wierzchu, jak i na spodzie potrawy. Talerz Crisp jest zawsze potrzebny. Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji,
nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli gotowania.

Przepisy Crisp Fry

Metoda smazenia Crisp Fry taczy w sobie jakos¢ funkdji crisp z whasciwosciami cyrkulacji cieptego powietrza. Umozliwia
uzyskanie chrupiacych, smacznych rezultatéw smazenia, przy znacznym zmniejszeniu ilosci potrzebnego oleju

w poréwnaniu z tradycyjnym sposobem przyrzqdzania potraw. Talerz Crisp jest zawsze potrzebny. Aby najlepiej
Wykorzystac mozllwosa tej funkql nalezy stosowac 5|e; do Wskazowek zawartych w danej tabeli gotowanla

‘taca na ruszcie:

Blacha do pieczenia

cieptoimikrofale

potraw

do gotowania na parze

—_— —\ : :
99 : :
1 99 r L : @ :

Zaroodporna blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Pojemnik odporny na § Sondado §DOIna czesc i pokrywka naczyniag Catos¢ Naczynie do Talerz
: :gotowania na parze:

Crisp




Instrukcja uzytkownika

Przepisy MW na parze

. PL

Metoda gotowania na parze za pomocg mikrofal pozwala osiggna¢ optymalne rezultaty, podobne do
tradycyjnych metod gotowania na parze, ale w tatwiejszy i szybszy sposéb. Parownica jest zawsze wymagana.
Aby uzyskac¢ najlepsze wyniki tej funkcji, nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami w danej tabeli

gotowania lub WySW|etIaczu piekarnika.

JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

% Aby wybrac lub zatwierdzi¢:

Dotkna¢ ekranu, aby wybraé¢ wymagana
wartos¢ lub pozycje z menu.

d

PIERWSZE UZYCIE

Aby przewingé menu lub liste:

Wystarczy przeciaggnac¢ palcem wzdtuz
wyswietlacza, aby przewinac¢ pozycje lub wartosci.

Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przejs¢ do
nastepnego ekranu:

Dotkna¢,USTAW” lub ,DALEJ".

Aby powréci¢ do poprzedniego ekranu:
Dotkna¢ < .

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je

skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmienic poprzez nacisniecie
& , aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”.

1. WYBOR PREFERENCJI JEZYKOWYCH

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawic jezyk i czas.

Language

O 6bnrapcku

O Hrvatski

O Cestina Next

Przeciggnac¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewing¢
liste dostepnych jezykow.
Dotkna¢ wybranego jezyka.

Jezyk mozna pdzniej zmieni¢ po otwarciu menu ustawien.

2. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY

Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ godzine.
Dotkna¢ ,USTAW”, aby potwierdzic.
Po ustawieniu godziny nalezy ustawic date
Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawic¢ date.
Dotkna¢ ,USTAW”, aby potwierdzic.
Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie
ustawi¢ godzine i date.
3. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGII
Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowgq instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16 amperéw): Jesli w gospodarstwie
domowym wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy
zmniejszy¢ te wartos¢ (13 amperow).
Dotkna¢ wartosci po prawej stronie, aby wybraé¢ moc.
Dotkna¢,OK”, aby zakonczy¢ poczatkowa
konfiguracje.

4. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktory
jest pozostatoscia po produkgji: jest to zjawisko normalne.
Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika,na pusto’, co
utatwi pozbycie sie tego zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usuna¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Nagrzac piekarnik do temperatury 200°C przez okoto
godzine przy uzyciu funkcji ,Szybkie nagrzew.”". Aby
prawidtowo ustawic te funkcje, nalezy postepowac
zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wiaczy¢ piekarnik, nacisna¢ lub dotkna¢
ekranu w dowolnym miejscu.
Wyswietlacz umozliwia wybor pomiedzy trybami
recznymi a automatycznymi.

21210

TRYBY RECZNE

AUTO MODES

« Dotkna¢ g’rc’)wnej zadanej funkgcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

+ Przewija¢ do gory lub w dot, aby zapoznac sie z lista.

- Wybra¢ zadana funkcje, dotykajac jej.

[ =]szYBKIE PODGRZEWANIE

Kiedy kuchenka mikrofalowa jest wytaczona, nacisna¢

[>], aby na 30 sekund uruchomi¢ prace urzadzenia z
funkcjg mikrofal o petnej mocy (1000 W).

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zagdanej funkgcji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu bedg pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna zmieniacd.

ZASILANIE MIKROFAL/ TEMPERATURA / POZ.
GRILLOWANIA

« Dotkna¢ g’fc’)wnej zadanej funkgcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

W zaleznosci od wybranej funkcji mozna aktywowac

lub dezaktywowac podgrzewanie za pomoca

specjalnego przetacznika.

CZAS TRWANIA

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli ma by¢ uzywany

tryb reczny. W trybie ograniczonym czasowo piekarnik piecze

potrawe przez ustawiony wczesniej okres. Po zakonczeniu

czasu pieczenia konczy sie ono automatycznie.

« Aby ustawic czas trwania, dotknij sekcji Czas lub ,Ustaw
czas gotowania” po nacisnieciu przycisku START.

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢
zadany czas pieczenia.

- Dotkna¢,DALEJ", aby potwierdzi¢.

Aby anulowac ustawiony czas trwania podczas

gotowania, a wiec recznie zarzadzac zakoriczeniem

gotowania, mozna dotkng¢ wartosci wskazujgcej ten

czas i ustawic,0"lub otworzy¢ menu w postaci trzech

kropek («=+) oraz edytowac czas gotowania.

Jedli chcesz zatrzymac cykl, otwdérz menu z trzema
kropkami i wybierz opcje ,Zatrzymaj gotowanie”.

3. USTAWIANIE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH

Tryby automatyczne umozliwiajg przyrzadzanie
szerokiej gamy potraw poprzez wybranie potrawy z
listy. Wiekszos¢ ustawien pieczenia jest wybierana
automatycznie przez urzadzenie w celu osiggniecia
najlepszych rezultatow.

Co wiecej, dzieki specjalnemu czujnikowi, ktéry jest
w stanie rozpozna¢ zawartos¢ wilgoci w zywnosci,
niektoére z funkcji TRYBOW AUTOMATYCZNYCH

Eozwalajq osiagnac¢ optymalne gotowanie dla
azdeEo rodzaju zywnosci bez zadnych ustawien:

czujnik zatrzyma gotowanie w idealnym momencie.

Tylko podczas ostatnich kilku minut gotowania

na wyswietlaczu pojawi sie odliczanie wskazujace

pozostaty czas gotowania.

«  Wybrac przepis z listy.

Funkcje sg wy$wietlane wedtug kategorii zywnosci w

menu,Tryby automatyczne” (patrz odpowiednie tabele).

« Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskaza¢ cechy
potrawy (ilo$¢, waga itp.), ktéra ma by¢ pieczona,
aby uzyskac idealny efekt.

4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA
Mozna opdzni¢ pieczenie przed rozpoczeciem
dziatania funkcji: Funkcja rozpocznie dziatanie o
godzinie, ktéra zostanie wczesniej ustawiona.

+ Nacisnij,OPOZNIENIE”, aby ustawi¢ wymagana
godzin%(. Mozna wybra¢ czas rozpoczecia lub
czas, w ktérym potrawa ma by¢ gotowa zgodnie z
wybranymi funkcjami.

+ Po ustawieniu zagdanego opdznienia, dotknij opcji
,USTAW”, aby rozpocza¢ czas oczekiwania.

«  Wtozyc¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢
drzwiczki: Funkcja rozpocznie dziatanie
automatycznie po okresie, ktory zostat obliczony.

Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje

wytaczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik

osiggnie zadang temperature stopniowo, Co 0znacza,
ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten
podany w tabeli pieczenia.

« Aby natychmiast wtaczy¢ funkcje i anulowac
zaprogramowany czas opoéznienia, dotknij opcji
+,POMIN OPOZNIENIE".

5. WLACZANIE FUNKCJI

« Po skonfigurowaniu ustawien, dotkng¢
,ROZPOCZNLIJ", aby aktywowac funkcje.

Jesli piekarnik jest gora{cy, a funkcja wymaga konkretnej

temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat. W kazdym momencie podczas pieczenia

mozna zmienic¢ wartosci, ktoére zostaty ustawione,

dotykajac wartosci, ktéra ma by¢ zmieniona.

Wszystkie opcje dostepne do modyfikacji mozna
rzeglada¢, otwierajagc menu z trzema kropkami (== w
ewej dolnej czesci wyswietlacza.

e

Czas gotowania

Temperatura B .
P (pieczenia)

Czas op&znienia

ZATRZYMANIE GOTOWANIA

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkcje, wciskajac przycisk [ & ].

6. PREHEATING (NAGRZEWANIE)

Jesli wczesniej zostata aktywowana, po wtaczeniu
funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego
nagrzewania. Po zakonczeniu tej fazy rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie
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komunikat,PIEKARNIK GOTOWY”

« Otworzy¢ drzwiczki.

«  Witozyc¢ danie.

«  Zamkna¢ drzwiczki i dotkng¢ przycisku ,Uruchom
teraz” lub "START" [>], aby rozpocza¢ gotowanie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed korcem procesu
wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania wstrzyma nagrzewanie piekarnika.
Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.
Mozna zmieni¢ domyslne ustawienie opgcji
podgrzewania dla funkcji gotowania, ktére
umozliwiaja robienie tego recznie.

- Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie
funkcji podgrzewania.

« Uzyj dedykowanego przetacznika podgrzewania w
Frawym dolnym rogu wyswietlacza, aby wtaczy¢
ub wytaczy¢ podgrzewanie. Zostanie to ustawione
jako opcja domysina.

7. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektore tryby automatyczne wymagaja obracania

potraw podczas pieczenia. Urzagdzenie wyda sygnat

dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie wskazowka

mowigca o koniecznosci wykonania czynnosci.

«  Otworzy¢ drzwiczki.

+ Przeprowadzi¢ czynnos$¢ wskazang na wyswietlaczu.

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowi¢ pieczenie.

W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie 5%
czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na

wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka médwigca o

koniecznosci wykonania czynnosci.

« Sprawdz potrawe

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowic pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakoriczone. W
przypadku niektérych funkcji mozna wydtuzy¢
czas pieczenia lub zapisa¢ funkcje jako ulubiong po
zakonczeniu pieczenia.

« Dotknij opcji ,+5 min”, aby wydtuzy¢ czas pieczenia

« Dotknij opcji ,DODAJ DO ULUBIONYCH", aby
zapisac ja w ulubionych.

9. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika
dla ulubionego przepisu uzytkownika.

Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczescie;
uzywane funkcje. Po kilku uzyciach danego przepisu

urzadzenie zaproponuje dodanie funkcji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonczeniu funkcji dotknij opcji ,DODAJ DO
ULUBIONYCH", aby zapisac ja jako ulubiong. Umozliwi
to szybkie uzywanie danej funkcji w przysztosci przy
zachowaniu tych samych ustawien.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisng¢ ) : Wszystkie
zapisane funkgcje zostang wyswietlone w tym menu. Dotknij
opdji ,ROZPOCZNL)", aby aktywowac wybrang funkcje.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna doda¢ do ulubionych

obraz lub nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich

preferencji.

«  Wybrac funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢ ikony trzech kropek €0 w prawym gérnym
rogu.

«  Wybrac¢ wtasciwos$¢, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢ ,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Jesli konieczne bedzie usuniecie okreslonej funkgji, w
tym menu dostepna bedzie opcja ,USUN ULUBIONA”

10. NARZEDZIA

Nacisng¢ &, aby otworzy¢ menu ,Narzedzia” w
dowolnym™momencie. To menu umozliwia wybor
sposrod kilku opcji oraz zmiane ustawien lub
preferencji dla urzadzenia lub wyswietlacza.

WYCISZ

Aby szybko witaczy¢ lub wytaczy¢ dzwieki urzadzenia.
Innymi, specyficznymi ustawieniami gtosnosci dzwieku mozna
zarzadza¢ w menu Preferencje, w sekcji DZzwiek i gtosnosc.

IE FUNKCJA SMART CLEAN

Usuwanie zanieczyszczen utatwia dziatanie pary
wodnej, uwalnianej w specjalnym procesie
czyszczenia w niskiej temperaturze. Funkcje te nalezy
wiaczac, gdy piekarnik jest zimny.

Nacisna¢ =1, zeby aktywowac funkcje: na wyswietlaczu
beda pojawiaty sie monity dotyczace koniecznosci
wykonania wszystkich czynnosci koniecznych do
uzyskania najlepszych efektéw czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptynac
na rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu
zacznie miga¢ odpowiedni komunikat. Nalezy
pozostawic piekarnik do ostygniecia, a nastepnie
przetrzed i osuszy¢ jego wewnetrzne powierzchnie za
pomoca sciereczki lub gabki.

PREFERENCES (PREFERENCIJE)

Umozliwia zmiane kilku ustawien piekarnika, wybranie
trybu Szabasowego i wytaczenie ,Trybu demo”.

INFO

W celu uzyskania dalszych informacji o produkcie.

SONDA DO POTRAW

Sonda umozliwia mierzenie temperatury rdzenia
réznych rodzajéw potraw podczas pieczenia, aby
zapewnic osiggniecie optymalnej temperatury potrawy.
Temperatura w piekarniku rézni sie w zaleznosci od
wybranej funkgji, ale zakoriczenie gotowania jest
zawsze zaprogramowane po osiggnieciu okre$lonej
temperatury. Umiesci¢ potrawe w piekarniku i
podiaczy¢ sonde do potraw do gniazda. Trzymac sonde
jak najdalej od zZrédta ciepta, jak to mozliwe. Zamkna¢
drzwiczki piekarnika. Jezeli uzycie sondy jest
dozwolone lub wymagane, mozna wybra¢ pomiedzy
funkcjami recznymi (wg metody gotowania) i
TRYBAMI AUTOMATYCZNYMI (wg rodzaju potrawy).
Jesli po rozpoczeciu funkgji pieczenia sonda zostanie
usunieta, woéwczas funkcja zostanie anulowana.
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Odfgczy¢ od gniazda i wyjac¢ z piekarnika podczas kazdego
wyjmowania potraw.

KORZYSTANIE Z SONDY DO POTRAW

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i podtgczy¢ wtyczke,
wktadajac ja do gniazdka znajdujacego sie na prawej
stronie komory piekarnika.

Upewnic sig, czy kabel nie dotyka gérnego elementu
grzejnego podczas gotowania.

UWAGA!
Podczas korzystania z kuchenki mikrofalowej nalezy
przestrzegac tych instrukgji.

+ Jesli metal zetknie sie ze Sciang komory gotowania,
powstang iskry, ktére moga uszkodzi¢ urzadzenie lub
zniszczy¢ wewnetrzng szybe drzwiczek.

 Elementy metalowe, na przyktad tyzeczki w
szklankach, musza znajdowac sie w odlegtosci nie
mniejszej niz 2 cm od Scianek komory gotowania i od
wewnetrznej strony drzwiczek. Akcesoria umieszczone
bezposrednio na sobie generujg iskry.

PRAKTYCZNE PORADY

MIESO: Umiesci¢ sonde do potraw gteboko w
pieczonym miesie, omijajac kosci i ttuste fragmenty.
W przypadku drobiu, umiesci¢ sonde na catej
dtugosci w srodku piersi, omijajac puste przestrzenie.
RYBY (w catosci): Umies¢ koncowke sondy w
najgrubszym miejscu, omijajac osci.

Funkcje TRYBOW AUTOMATYCZNYCH stuza do
gotowania tych rodzajéw potraw z wykorzystaniem
czujnika temperatury. Jesli uzytkownik uzyje

sondy podczas pieczenia z funkcjami TRYBOW
AUTOMATYCZNYCH, pieczenie zostanie przerwane
automatycznie, gdy wybrany przepis osiggnie idealna
temperature rdzenia, bez koniecznosci ustawiania
temperatury piekarnika.

«  Akcesoria nalezy wktadac tylko na odpowiednich
wysokosciach. Iskry moga spowodowac uszkodzenie
komory gotowania.

. Ukrzqdzeniejest uszkodzone z powodu powstawania
iskier.

+ Nie uzywac aluminiowych tacek w urzadzeniu.

« Praca urzadzenia bez jedzenia w komorze gotowania
prowadzi do przecigzenia.

+ Nie wolno uruchamiac¢ kuchenki mikrofalowej bez
uprzedniego umieszczenia w niej zywnosci. Jedynym
dozwolonym wyjatkiem jest krotki test naczyn.

WSKAZOWKI DO GOTOWANIA W KUCHENCE
MIKROFALOWE)J

Mikrofale przenikajg do zywnosci jedynie na pewng
gtebokos¢, zatem podczas pieczenia kilku potraw
jednoczesnie nalezy umiesc je w mozliwie najwiekszej
odlegtosci tak, by umozliwi¢ dziatanie mikrofal.

Mate kawatki gotuja sie szybciej niz duze kawatki: aby
potrawa ugotowata sie rbwnomiernie, pociac ja na
kawatki réwnej wielkosci.

Wiekszos¢ potraw bedzie sie nadal gotowac po
zakonczeniu cyklu gotowania/pieczenia kuchenki
mikrofalowej. Dlatego tez nalezy zawsze pozostawié
potrawe jeszcze na pewien czas w urzadzeniu.
Nalezy usunac zapiecia z papierowych lub
plastikowych torebek, zanim zostana wtozone do
kuchenki mikrofalowej w celu ugotowania potrawy.
Plastikowa folie nalezy nacia¢ lub naktu¢ widelcem,
aby podczas gotowania umozliwi¢ uwolnienie
cisnienia i zapobiec rozerwaniu folii na skutek
gromadzenia sie pary podczas procesu gotowania.
PLYNY

Ptyny moga podgrzewac sie powyzej punktu wrzenia
bez widocznych pecherzykow. Moze to spowodowac
nagte wykipienie gorgcego ptynu. Aby temu
zapobiec, nalezy unika¢ stosowania naczyn z waska
szyja. Zamieszac ptyn przed wstawieniem naczynia do
kuchenki mikrofalowej i pozostawi¢ w nim tyzeczke.
Po podgrzaniu ponownie wymiesza¢, a nastepnie
ostroznie wyja¢ pojemnik z komory piekarnika.
MROZONA ZYWNOSC

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, zalecamy
rozmrazanie potraw bezposrednio na ruszcie. W
razie potrzeby mozliwe jest zastosowanie pojemnika
z lekkiego plastiku, ktory jest odpowiedni do

stosowania w kuchence mikrofalowe;j.

Potrawy gotowane, gulasze i sosy miesne rozmrozg
sie lepiej, gdy je czasami zamieszamy. Nalezy
oddziela¢ kawatki potraw, gdy zaczynaja sie
rozmrazac: rozdzielone czesci rozmrozg sie szybcie;j.
POTRAWY DLA DZIECI

Podgrzewajac potrawy dla dzieci w stoiczku albo ptyny
w butelce dla niemowlat, nalezy zawsze wymiesza¢
zawartos$¢ i przed podaniem sprawdzi¢ temperature.
Zapewni to rownomierne rozprowadzenie ciepta i
pozwoli uniknag¢ ryzyka poparzen.

Przed podgrzewaniem nalezy upewnic sie, czy
pokrywka i smoczek zostaty zdjete.

CIASTA | CHLEBY

W przypadku ciast i wyrobow piekarniczych polecamy
stosowanie funkgji "Termoobieg", a w przypadku
ciast z nadzieniem funkgji "Pieczenie Konwekcyjne".
Ewentualnie, zeby skroci¢ czas pieczenia, wybrac
"Termoobieg+Mikrofal" z mikrofalg ustawiong na
maksymalng moc 160 W, zeby utrzymac swiezos¢ i
smak potrawy.

Przy funkcjach “Termoobieg” i "Pieczenie
Konwekcyjne" stosowac formy z ciemnego metalu i
umieszczac je zawsze na zatgczonym ruszcie.
MIESO | RYBY

Aby szybko uzyska¢ doskonale przyrumieniong
powierzchnie przy jednoczesnie miekkim i soczystym
srodku miesa lub ryby, zalecamy uzycie funkgji tgczacych
ogrzewanie konwekcyjne oraz mikrofale.

Aby osiagna¢ najlepsze mozliwe efekty pieczenia, nalezy
ustawic¢ poziom mocy mikrofali na wartos¢ 160 W.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia upewnic sig, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen czyszczacych para.
Nosic rekawice ochronne.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka z
mikrofibry.
Jedli sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel detergentu
o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.

« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentdw.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia,
nalezy natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotnej
$ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go, najlepiej gdy wciaz jest ciepty,
usuwajac z niego wszystkie osady i zabrudzenia
powstate z resztek potraw.

Aby usungc¢ wszelkie skropliny, ktére powstaty

w wyniku pieczenia potraw z duzg zawartoscia

wody, nalezy pozostawi¢ piekarnik do catkowitego
ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Nie stosowac¢ welny szklanej, szorstkich gabek lub $ciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia, poniewaz moga one
uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sig, Ze urzadzenie zostato odaczone
od zasilania.

+ Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne powierzchnie
urzadzenia, witaczyc funkcje ,Smart Clean”.

«  Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

AKCESORIA

« Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usuna¢ za
pomocy szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

« Tace parowg mozna my¢ recznie lub w zmywarce.

+ Nigdy nie my¢ sondy do zywnosci i talerza Crisp w
zmywarce.

« Talerz Crisp nalezy my¢ w wodzie z tagodnym
detergentem. Uporczywe zabrudzenia delikatnie
zetrzec Sciereczka. Przed czyszczeniem talerza Crisp
nalezy zawsze odczeka¢, az ostygnie.

Podczas czyszczenia nie nalezy wywiera¢ nadmiernej
sity na podpory stojakéw drabinowych ani ich obracac.

Odciecie zasilania.
Urzadzenie odtaczone od zasilania.

 Piekarnik wydaje gtosne dzwieki,

: nawet jes]i jest wylaczona. Wentylator chtodzacy jest wigczony.

Wyswietlacz pokazuije litere ,F’, po
: ktorej nastepuje liczba. :

‘Na wyswietlaczu pokazuje sie

: komunikat F3E3. : stykac sie prawidtowo.

:Sonda nie jest dobrze podtaczona lub moze nie

: Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest prawidtowo
: podigczone do sieci.

: Wytaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy
: usterka nie ustapita.

: Otworzy¢ lub przytrzymac drzwiczki, lub odczeka¢, az urzadzenie
: zakonczy proces chtodzenia.

: Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i podac

: numer nastepujacy po literze ,F".

:Nacisng¢ {6}, dotkna¢ opgji,Informacje”i wybrac pozycje ,Reset
: fabrlyczny”. Wszystkie zapisane ustawienia uzytkownika zostajg
:anulowane.

. Najpierw sprawdzi¢ sonde; jesli jest ona wprowadzona

i poprawnie, ale btad nadal wystepuje, prosze skontaktowac

: sie z Centrum Obstugi Posprzedaznej. Powiadomic o btedzie
: pojawiajacym sie na wyswietlaczu.

 Kiedy opcja,DEMO” jest wkaczona,On', wszystkie :

: ale piekarnik nie nagrzewa sie.

: polecenia sa aktywne oraz wszystkie menu sg dostepne, :

i Co kazde 60 s na wyswietlaczu pojawia sig opcja DEMO.

;Wytwarzanie iskier wewnatrz :
: komory podczas dziatania funkgji :
: wykorzystujacych mikrofale. :

: Upewnic sie, ze potka druciana jest prawidtowo zamontowanaw
: komorze, unikajac obrotéw, ktére mogtyby spowodowac zetkniecie :
: lub bliski kontakt ze Sciankami komory. :
Unikac¢ uzywania blachy do pieczenia lub aluminiowych

: pojemnikow z funkcjami wykorzystujacymi mikrofale.

i Korzystac z funkcji wykorzystujacych mikrofale przy
: pustej komorze lub minimalnym obciazeniu.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

«  Odwiedzajac naszg strone internetowg docs.whirlpool.eu;
«  Uzywajac QR-Code

- Ewentualnie mozna, skontaktowac sie naszq obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej).
W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.
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Manual do utilizador

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO
WHIRLPOOL

Para obter um apoio mais completo, registe o seu
produto em www.register10.eu

D

- PT

A Leia as instru¢des de seguran¢a com atengao antes de usar
o aparelho.

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Painel de comandos

g

Ventoinha

w

Resisténcia circular
(ndo visivel)

Guias da grelha

Porta
Lampada
Grelhar

Ponto de insercao da sonda de
temperatura

© N o v A

9. Placa de identificacao

(ndo remover)

10. Resisténcia inferior

(ndo visivel)

& B
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. ON / OFF

Para ligar e desligar o forno

2. PAGINA INICIAL

Para um acesso rapido ao menu principal.

3. FERRAMENTAS

Para escolher de entre diversas opcoes e também
para alterar as definicdes do forno e as preferéncias.
4. FAVORITOS

Para aceder a lista das suas fungdes favoritas.

5. VISOR

6. TEMPORIZADOR

Esta funcdo pode ser ativada aquando da

utilizacao de uma funcao de cozedura ou, de forma
independente, para controlar o tempo.

7. TRANCAR

Permite bloquear os botdes do ecra tatil teclado, para
gue nao sejam pressionadas acidentalmente.

8.LUZ

Para ligar ou desligar a luz da camara de cozimento e
poupar energia.

9. INICIAR

Para iniciar uma funcao.
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ACESSORIOS

Antes de adquirir outros acessérios disponiveis no
mercado, assegure-se de que sao resistentes ao calor
e adequados para o vapor.

Certifique-se de que existe uma distancia de, pelo
menos, 30 mm entre a parte superior de qualquer
recipiente e as paredes do compartimento de cozedura,

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

Insira a grelha metdlica no nivel pretendido,
segurando-a e inclinando-a ligeiramente para
cima; em seguida, pouse a parte traseira levantada
(apontando para cima) primeiro.

Faca-a deslizar na horizontal pelos corredores tanto
quanto possivel. Outros acessérios, como o tabuleiro
de cozedura, devem ser inseridos na horizontal,
deixando-os deslizar sobre as calhas

Empurre os acessorios até ao fim, certificando-se de
que nao tocam na porta do aparelho

GRELHA METALICA

A grelha é adequada para

. todos os modos de cozedura,
 também para a cozedura no

. micro-ondas. Ao utilizar o
micro-ondas, coloque sempre
a grelha na posicao 1 (a mais
baixa), deixando-a saliente

: 3cm em direcao a porta.

- Pode colocar os alimentos
diretamente na grelha ou
utilize-a como suporte para
os tabuleiros e formas, ou

. outros recipientes para

- forno resistentes ao calor e

. microondas.

TABULEIRO PARA ASSAR

. A assadeira nao é adequada

- para cozinhar utilizando as

- fungbes de micro-ondasede
- fritar. Na assadeira, pode colocar
- os alimentos num recipiente '
. adicional ou diretamente,

. sem qualquer recipiente. Este :
. acessorio pode ser utilizado para
. todas as fungoes tradicionais :
. de cozinha. Pode utiliza-lo para

. recolher os sucos da cozedura,

. colocando-o por baixo da

. grelha. Para obter um dourado

- uniforme, a bandeja deve ser

. colocada na grelha de acordo

_ com a marca em relevo.

MANIPULO PARA (0] PRATO
CRISP

Util para retirar o prato Crisp
guente do forno.

para permitir a circulacao adequada do vapor.

Os acessorios durante o funcionamento do
micro-ondas podem aumentar de temperatura.
Recomenda-se a utilizacao de protecao para
manusear os acessorios no final do ciclo.

A SONDA DE TEMPERATURA
. Para medir de forma precisa
. a temperatura interna do
alimento durante a cozedura.
Gracas ao seu suporte rigido,
. pode ser utilizado para carne e
. peixe.

'VAPORIZADOR*

(APENAS EM ALGUNS MODELOS)
Para cozer alimentos a vapor,

. como peixe ou legumes,

. coloque-os no cesto (2) e
deite dgua potavel (100 ml) na
parte inferior do vaporizador
(3) de forma a obter a

i quantidade certa de vapor.

¢ Para cozinhar alimentos,

. tais como batatas, massa,
arroz ou cereais, coloque-

os diretamente na parte
inferior do vaporizador (ndo

. é necessario o cesto) e junte

. a quantidade adequada

. de dgua potavel para a
quantidade de alimentos que
pretende cozinhar.

Para obter os melhores

- resultados, tape o vaporizador
. com a tampa (1) fornecida. '
Coloque sempre o
vaporizador na grelha no
nivel 1 e utilize-o apenas

. com as funcdes de cozedura
- adequadas ou com a fungao
- de micro-ondas.

PRATO CRISP
§ Apenas para utilizacdo com as
. fungdes designadas. g
- A bandeja Crisp deve ser
. sempre colocada no centro
- da grelha e pode ser pré-

. aquecida quando estiver vazia,

- utilizando apenas a funcao '
. especial destinada a esse

. fim. Coloque os alimentos

. diretamente no prato Crisp.

- Coloque os pés de silicone

§ entre as barras da grelha para

. maior estabilidade.

O numero de acessoérios pode variar de acordo como
modelo adquirido.

*Pode adquirir outros acessérios separadamente junto do
Servico Pés-venda.
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DESMONTAGEM E MONTAGEM DAS GRELHAS DE NIiVEL
Existem duas prateleiras em escada em ambos os lados
da cavidade da camara de cozedura, ancoradas em dois
suportes em forma de botao. Os suportes de escada sao
amoviveis para tornar a limpeza mais cdmoda.

1. Para retirar os suportes de escada, agarrar
firmemente a parte exterior da guia e puxa-la para
cima para a extrair do suporte frontal, rodando ao
mesmo tempo sobre o suporte traseiro, e depois fazer
deslizar toda a peca para fora da cavidade.

2. Parareposicionar os suportes da escada, deslize

a parte traseira sobre o suporte traseiro. Depois, uma
vez fixado, empurre o conjunto para baixo até que o
suporte da escada fique encaixado no suporte frontal.

FUNCTIONS (FUNCOES)

MODOS MANUAIS

— | MICROONDAS

— Para cozinhar rapidamente e aquecer
alimentos ou bebidas.

Acessorios necessarios: grelha, recipiente para micro-ondas e
recipiente a prova de calor.

POTENCIA (W) RECOMENDADO PARA

Aquecimento rapido de bebidas ou outros alimentos

1000 com elevado teor de dgua. Se os alimentos contiverem
0VOs ou cremes, selecione uma poténcia inferior.

750 Cozinhar legumes.

600 Cozinhar carne, peixe e pratos que nao podem ser
mexidos.
Cozinhar molhos para carne ou molhos que

500 contenham queijo ou ovos. Terminar tartes de carne
ou gratinados de massa.

350 Cozedura lenta. Perfeito para derreter manteiga ou
chocolate.

160 Descongelar alimentos congelados ou amolecer
manteiga e queijo.

90 Amolecimento de gelados.

AGAO ALIMENTO i POTENCIA (W) i DURAGAO (min.)
Reaquecer :2copos 1000 1-2
Cozedura :Pdo-de-16 600 9-10
Cozedura :Creme de ovo 750 10-12
Cozedura Rolo carne 600 18-20

= CRISP
=

Para dar um tom dourado perfeito a um prato,
tanto na parte superior como na parte inferior dos
alimentos. Esta funcdo sé pode ser utilizada com o
prato especial Crisp.

Acessorios necessarios: grelha no nivel 1, prato Crisp, pega
para o prato Crisp.

ALIMENTO DURACAO (min.)
Bolo levedado 12-15
Hamburgueres* 15-20

*Vlire 0 alimento a meio da cozedura

CRISP FRY: Alimentos frescos e congelados

Esta saudavel e exclusiva funcao combina a qualidade
da funcao crisp com as propriedades da circulacao

de ar quente. Permite obter resultados de fritura
crocantes e saborosos, com uma quantidade de éleo
incrivelmente reduzida comparativamente com as
formas de confecao tradicionais, eliminando mesmo a
necessidade de oleo em algumas receitas.

Para obter os melhores resultados com alimentos
frescos, escovar ou temperar com uma pequena
guantidade de 6leo. Cozinhe os alimentos
congelados diretamente sem adi¢do de 6leo.
Acessorios necessarios: grelha no nivel 1, prato Crisp, pega
para o prato Crisp.

é@ PREAQ. RAPIDO

Para preaquecer rapidamente o forno antes de
um ciclo de cozedura. Aguarde que a fungao termine
antes de colocar alimentos no interior do forno.
Concluido o preaquecimento, o forno ira selecionar a
funcao "Ar Forcado" automaticamente.

Acesscrios necessarios: grelha com tabuleiro ou tabuleiro de forno

~~| GRELHADOR

Para alourar, grelhar e gratinar. Recomendamos
gue vire os alimentos durante a cozedura.

Acessorios recomendados: grelha metalica

Configuragao de cozedura recomendada: camada Unica ao nivel 3

NIVEL DO GRILL

ALIMENTO

Pao torrado

GRILL + MO

Para cozinhar rapidamente e para gratinar pratos,
combinando as fun¢des de micro-ondas e de grelhador.
Acessorios necessarios: grelha no nivel 1, recipiente para
micro-ondas e resistente ao calor.

7| TURBO GRILL

s

“* Para obter resultados perfeitos, combinando

as funcgdes de grelhador e de convecao de ar do forno.
Recomendamos que vire os alimentos durante a cozedura.
Acessorios recomendados: grelha metélica

Configuracdo de cozedura recomendada: camada Unica ao nivel 2

I"%7| TURBO GRILL + MO

= Para cozinhar rapidamente e alourar alimentos,
combinando as func¢des de micro-ondas, grelhador e
convecao de ar do forno.

DURAGAO (min.)

’&S&g‘
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Acessorios necessarios: grelha no nivel 1, recipiente para
micro-ondas e resistente ao calor.

ALIMENTO {POTENCIA (W)  iNIVELDOGRILL :DURACAO (min.)

Frango assado 350 : :

*Vire o0 alimento a meio da cozedura

CONVENCIONAL

Para cozinhar e dourar na perfeicao, tanto em
cima como em baixo, qualquer tipo de prato numa
so prateleira. Para obter os melhores resultados, esta
funcdo tem a fase de pré-aquecimento: espere até ao
fim do pré-aquecimento para introduzir os alimentos.
Acessorios necessarios: tabuleiro de ir ao forno ou grelha e
recipiente resistente ao calor.

Configuracéo de cozedura recomendada: camada Unica ao nivel 2

ALIMENTO TEMP. (°C) DURAGAO (min.)

Cupcake / Bolinho 150 - 160

Cookies 150 - 165

[—|]CONVENCIONAL+MO

== Para preparar refei¢bes assadas mais rapidamente ao
combinar o forno convencional e o microondas.

Acessorios necessarios: grelha no nivel 1, recipiente para
micro-ondas e resistente ao calor.

AR FORCADO

Para cozinhar doces e carnes com circulagao
de ar quente. Para obter os melhores resultados, esta
funcdo tem a fase de pré-aquecimento: espere até ao
fim do pré-aquecimento para introduzir os alimentos.
E possivel utiliza-lo para cozinhar diferentes alimentos
gue requerem a mesma temperatura de cozedura
em vdrias prateleiras ao mesmo tempo. Esta funcao
permite cozinhar alimentos diferentes sem transmitir
odores de uns alimentos para os outros.
Acessorios necessarios: tabuféiro deiraoforno ou grelha e
recipiente resistente ao calor.
Configuracdo de cozedura recomendada: camada dupla nos
niveis 2 e 3, camada simples no nivel 2. Sugere-se a utilizagao
dos dois tabuleiros de cozedura deste modelo técnico atual.

El AR FORCADO + MW

Para cozinhar qualquer tipo de prato numa
Unica prateleira, combinando a circulagao de ar
guente e o micro-ondas.
Acessorios necessarios: grelha no nivel 1, recipiente para
micro-ondas e resistente ao calor.

COZEDURA CONVECCAO

Para cozinhar carne, fazer bolos e tartes
com recheio num so6 nivel. Para obter os melhores
resultados, esta funcao tem a fase de pré-
aquecimento: espere até ao fim do pré-aquecimento
para introduzir os alimentos.
Acessorios necessarios: grelha com tabuleiro ou tabuleiro de forno

Configuracdo de cozedura recomendada: camada Unica ao nivel 2

LEI COZEDURA DA CONVENCAO + MW

—— Para cozinhar rapidamente toda a comida com
um recheio liquido, combinando o microondas, o
aquecimento convencional e a convecao do ar.
Acessorios necessarios: grelha no nivel 1, recipiente para
micro-ondas e resistente ao calor.

3 FUNGOES ESPECIAIS

1555y MANTER AQUECIDO

Para manter quentes e estaladicos os alimentos
acabados de cozinhar, incluindo carne, fritos ou bolos.

§89

LEVEDURA
P - .

Para obter a fermentacdo ideal de massas doces
ou salgadas. Para manter a qualidade da levedacao,
nao ativar a funcao se o forno ainda estiver quente
ap6s um ciclo de cozedura.

Acessorios necessarios: grelha e recipiente resistente ao calor.

IOGURTE

Para fazer iogurte.
Acessorios necessarios: grelha e recipiente resistente ao calor.

DESIDRATAGAO

Para desidratar frutos e legumes. Cortar em
fatias finas e colocar diretamente na grelha.
Acessorios necessarios: grelha metalica

MAXI COZEDURA

Para cozinhar pedacos grandes de carne
(acima de 2,5 kg). Recomendamos que vire a carne
durante a cozedura para que fique tostado de forma
homogénea de ambos os lados. Recomenda-se ir
regando a carne com molho para que nao seque
demasiado.

Acessorios necessarios: tabuleiro de cozedura ao nivel 2.

*« | CICLO ECO

v
Para assar pecas de carne recheadas e filetes de

carne num unico nivel. Quando esta funcao ECO estd a ser
utilizada, a luz mantém-se apagada ao longo da cozedura.
Para usar o ciclo ECO e, assim, otimizar o consumo de
poténcia, a porta do forno nao deve ser aberta até que os
alimentos estejam completamente cozinhados.
Acessorios necessarios: grelha com tabuleiro ou tabuleiro de forno.

[=|cook 3

Para cozinhar diferentes alimentos que requerem a
mesma temperatura de cozedura em trés niveis ao
mesmo tempo, sem misturar sabores e odores.

Esta funcdo pode ser utilizada para cozinhar biscoitos,
tartes, pizzas congeladas e para preparar refeicdes
completas. E necessario pré-aquecer o forno.

BISCOITOS

Utilize esta funcao para cozinhar trés tabuleiros
de biscoitos semelhantes para maximizar os
resultados. A funcao inclui um pré-aquecimento.
Retirar os trés tabuleiros do forno ao mesmo tempo.

@ TORTA

Utilize esta funcdo para cozinhar trés tabuleiros
de tartes semelhantes para maximizar os resultados.
A funcao inclui um pré-aquecimento. Retirar os trés
tabuleiros do forno ao mesmo tempo.

PI1ZZA (CONGELADA)

Utilize esta funcao para cozinhar trés tabuleiros
de pizzas congeladas semelhantes para maximizar
os resultados. A funcao inclui um pré-aquecimento.
Retirar os trés tabuleiros do forno ao mesmo tempo.

F\ MENU 1 COOK 3

< Este ciclo foi concebido para cozinhar uma
refeicdo completa a base de carne e uma sobremesa.
O forno precisa de ser pré-aquecido.

Exemplo de refei¢do completa

Prepare uma tarte de fruta de acordo com as suas
preferéncias numa forma redonda a colocar na grelha
no nivel 3. Prepare uma lasanha de acordo com as
suas preferéncias (1,5 - 2 kg) num tabuleiro a colocar
na grelha no nivel dois. Prepare 6-10 coxinhas de
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frango com batatas cortadas em cubos (500 - 800 g)
diretamente no tabuleiro a colocar no nivel 1. Apés

o pré-aquecimento, cozer todos os pratos ao mesmo
tempo. Apds 50-60 minutos, retirar a tarte, apos 60-70
minutos, retirar a lasanha, apds 80-90 minutos, retirar
o frango com batatas.

@ MENU 2 COOK 3

Este ciclo foi concebido para cozinhar uma
refeicdo completa de peixe ou vegetariana e uma
sobremesa. O forno precisa de ser pré-aquecido.
Exemplo de refeicGo completa
Prepare uma tarte de fruta de acordo com as suas

6 MODOS AUTOMATICOS

I

- PT
preferéncias numa forma redonda a colocar na grelha
no nivel 3. Prepare lasanha de pesto ou canelones

de acordo com a sua preferéncia (1,5 - 2 kg) num
tabuleiro de metal ou pirex a colocar na grelha

no nivel dois. Prepare filetes de peixe em folha

(700 - 900 g) com legumes fatiados (600 - 900 g)
diretamente no tabuleiro a colocar no nivel 1. Apds

o pré-aquecimento, cozer todos os pratos ao mesmo
tempo. Apds 45-55 minutos, retirar a tarte, apos 55-65
minutos, retirar a lasanha, apds 60-70 minutos, retirar
o peixe com legumes.

Com os Modos Automaticos, basta selecionar o
tipo e o peso ou a quantidade dos alimentos para
obter os melhores resultados. O forno calcula
automaticamente as definicdes ideais e continua a
altera-las a medida que a cozedura avanca.

Para tirar o melhor partido desta funcao, siga as
indicacdes na respetiva tabela de cozedura.
Devido a variabilidade dos alimentos, a duragao

da cozedura é definida com base num grau médio.
Recomendamos sempre que verifique o ponto de
cozedura interno dos alimentos e, se for caso disso,
que prolongue o tempo de cozedura para obter um
ponto de cozedura adequado.

6™ SENSE DEFROST

Para descongelar rapidamente varios tipos de alimentos.
Para obter melhores resultados, coloque sempre os
alimentos num recipiente diretamente na grelha, exceto
no caso da descongelacdao do Pao estaladico. No final,
deixe a comida repousar durante 5 minutos.

CRISP BREAD DEFROST

Esta funcao exclusiva permite-lhe descongelar pao
congelado. Combinando tecnologias Defrost e Crisp,
parecer-lhe-a que o seu pao foi acabado de cozer.
Utilize esta funcao para descongelar e aquecer
rapidamente bolas de pao, baguetes e croissants. O
prato Crisp deve ser utilizado em combinacdo com
esta funcao, diretamente colocado na grelha.

ALIMENTO PESO
e I
TEMPORIZADA
e I
T — -
e g g
g

6™ SENSE REAQUECIMENTO

Para aquecer refeicdes prontas congeladas
ou a temperatura ambiente. O forno calcula
automaticamente os valores necessarios para obter
os melhores resultados no menor tempo possivel.
Coloque os alimentos num prato ou travessa
resistente ao calor e préprio para micro-ondas
diretamente na grelha no nivel 1.

Alimento Peso/porg()es/ : Adverténcias
.................................. unidades e
Retire os alimentos das respetivas
i embalagens, certificando-se de que
Refeicao i retira todo o papel de aluminio. No
250-800g .
empratada :final do processo de reaquecimento,
i deixar repousar durante 1 a 2 minutos
:melhora sempre o resultado.
Lasanha  Retire os alimentos das respetivas
400g-15kg iembalagens, certificando-se de que
[congelada] P -
i retira todo o papel de aluminio.
Sopa 100-800 g ;Aqggcersem tampa num unico
i recipiente.
Leite 100-500 g ;Aqge;ersemtampa num unico
i recipiente.
AGUA 100-500g ;Aqge;ersemtampa num unico
: i recipiente.
6™ SENSE SOFT & MELT

Para derreter e amolecer alimentos. O forno calcula
automaticamente os valores necessarios para obter
os melhores resultados no menor tempo possivel.
Coloque os alimentos num recipiente resistente ao
calor e proéprio para micro-ondas diretamente na
grelha no nivel 1.

Alimento Peso/.por;oes/ Adverténcias
................................... unidades e
i Para obter melhores resultados,
Amolecer a : : o
A 100-500g :cologue a manteiga num recipiente
manteiga -
: diretamente sobre a grelha.
i Se colocar o recipiente do gelado
Gelado i diretamente no forno, certifique-se de
. 100-500qg e nOT
amolecido i que o recipiente € adequado para o
i micro-ondas.
: i Para obter melhores resultados, parta
Derretimento de : 0 chocolate em pedacos. No final,
© 100-500g :
chocolate :mexa o chocolate para concluir o
i processo de derretimento.
i Corte o queijo em pedacos para obter
Derreter queijo 100-500 g i melhores resultados. No final, mexa o

i queijo para concluir o processo de
: derretimento.

6™ SENSE MW SOUS VIDE

O sous vide é uma técnica de cozedura profissional
que requer a utilizacao de bolsas de plastico

de qualidade alimentar sob vacuo, cozinhando

a temperaturas controladas com precisao. Esta
funcao inovadora utiliza micro-ondas para acelerar
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o processo de cozedura sem perder a precisdao e o

desempenho garantidos por este método de cozedura.

O processo de cozedura gradual e preciso contribui
para o desenvolvimento de uma maciez e de um sabor
excecionais, garantindo também a uniformidade da
cozedura em todo o alimento. Esta funcao permite-
Ihe cozinhar carne, peixe, legumes e frutas, obtendo
resultados de chef. Verificar a tabela de cozedura Sous
Vide para utilizar corretamente a funcao.

MENU OUTRAS FUNCOES

FAVORITO
Para aceder a lista das 9 funcdes favoritas.

@0 DEFINICOES
Para ajustar as definicdes do forno.

Quando o modo "DEMO" esta "ON" (Ligado), todos os
comandos estdo ativos e os menus disponiveis, mas o forno
nao aquece. Para desativar este modo, procure “DEMO" no
menu “DEFINICOES” e selecione "Off" (Desligado).

Ao selecionar “RESET FABRICA” (reposicdo das definicdes de
fabrica), o produto desliga-se e volta a ligar-se como na
primeira utilizacdo. Todas as definicdes serdo apagadas.
@TEMPORIZADOR DE COZINHA

Esta funcdo pode ser ativada aquando da
utilizacdo de uma funcao de cozedura ou, de forma
independente, para controlar o tempo. Uma vez
iniciado, o temporizador continuara a sua contagem
decrescente de forma independente, sem interferir

com a funcao em si. Uma vez ativado o temporizador,

poderd também selecionar e ativar uma funcao.

O temporizador continuard a contagem decrescente no canto

superior direito do ecra.

Para recuperar ou alterar o temporizador de cozinha:

- Prima a opgao de temporizador de cozinha.
Quando o temporizador terminar a contagem

decrescente do tempo programado, ouvir-se-a um sinal

sonoro e esta informacao sera apresentada no visor.

« Toque em "PAUSA" se quiser colocar o
temporizador em pausa. Depois, pode tocar em
"RETOMAR" para reiniciar o temporizador.

« Toque em "CANCELAR" para cancelar o temporizador

ou definir uma nova durag¢ao para o mesmo.

- Toque em "+1 min" para aumentar a duracao em 1
minuto.

(- LEVE
Para acender ou apagar a luz do forno.

(?) BLOQUEIO DE TECLAS

O "Bloqueio de teclas" permite-lhe bloquear os
botdes no touchpad, para que os mesmos nao
possam ser premidos inadvertidamente.

Para desbloquear o aparelho, prima longamente a
tecla de bloqueio no painel tatil.

Whj;lﬁool



MODOS AUTOMATICOS TABELA DE COZEDURA

Para cozinhar varios tipos de pratos e alimentos, obtendo os melhores resultados facil e rapidamente.
Para tirar o melhor partido desta funcao, siga as indicagdes na respetiva tabela de cozedura.

Peso/porcées/ : o
. unidades Notas : Acessorios

: Defina o tempo de cozedura recomendado para a massa. Coloque a :

:4gua com sal e a massa na base do vaporizador e tape com a tampa. i —
i Calcule cerca de 100 g de massa por porc¢do. Use 400 g de agua por cada foer 9
i por¢do de massa.

: : Prepare de acordo com a sua receita favorita. Deite o molho bechamel 1
:Lasanha 1 6009-2,0Kkg {51 Cima e polvilhe com queijo para obter uma douradura perfeita. : :)

i Defina o tempo de cozedura recomendado para o arroz. Coloque a agua

_ ;e 0 arroz juntos na parte inferior da panela de cozimento a vapor e tape 5 1 —
: MASSAS E gA”OZ : 1-4 doses icom a tampa. Calcule cerca de 100 g de arroz por por¢éo. Use 300 g de  in.....4 3%
: CEREAIS : :4gua por cada porgao de arroz. :
: i Defina o tempo de cozedura recomendado para a espelta. Junte a dgua |
Espelta 1-4doses :€@ espelta na base do vaporizador e tape com a tampa. Calcule cerca ! —
P :de 100 g de espelta por porgao. Use 300 g de dgua por cada por¢dode im....~+ Y,
iespelta. :
i Defina o tempo de cozedura recomendado para a cevada. Coloque a :
Cevada 1-4 doses :4agua e a cevada juntas na base do vaporizador e tape com a tampa. P —
i Calcule cerca de 100 g de arroz por por¢do. Use 300 g de dgua por cada :a...... 4 Y,

: porcao de cevada.

: : i Pincele com azeite e tempere com sal e pimenta. Tempere com alho e
:Carne assada - i ervas aromadticas a gosto. No final da cozedura, deixe repousar durante,
: : : pelo menos, 15 minutos antes de cortar.

: : E#Jnte ligeiramente a placa de fritura antes de pré-aquecer. A pl?ca de o

: g : B :fritura deve ser pré-aquecida antes de colocar os alimentos. O forno ird :

: HAMBURGUERES : 100-5009 :avisa-lo quando for altura de colocar os alimentos. Para obter resultados i .......- . =
i perfeitos, durante a cozedura, ser-lhe-a pedido que vire os alimentos. :

‘Roast beef - i Pincele com azeite e tempere com sal e pimenta. Tempere com alhoe

: : - ‘ervas aromaticas a gosto. No final da cozedura, deixe repousar durante, : 2 S—
Cozedura lenta ; p—

: : : pelo menos, 15 minutos antes de cortar. : +

: : i Pincele com azeite e tempere com sal e pimenta. Tempere com alhoe 1
:Porco assado - i ervas aromaticas a gosto. No final da cozedura, deixe repousar durante, : T— =
: : : pelo menos, 15 minutos antes de cortar. P

: i Distribua uniformemente pelo prato Crisp. Fure as salsichas com um -
: 200 g-1,0kg :garfo para evitar que rebentem. Para obter resultados perfeitos, durante
: :a cozedura, ser-lhe-a pedido que vire os alimentos.

:Salsichas e
‘wurstel

B ‘Pincele com azeite e tempere a gosto. Polvilhe com sal e pimenta. D1 e
: CARNE : Entrecosto : 400g9-15 kg : Distribua uniformemente no recipiente, com o osso virado para baixo. ia....~+ @
: A placa de cozedura deve ser pré-aquecida antes de colocar os :
: : :alimentos. O forno ird avisa-lo quando for altura de colocar os g 1
:Bacon : 50-400g :alimentos. Distribua uniformemente no prato para fritar, apds pré- : =
: : ‘aquecé-lo. Para obter resultados perfeitos, durante a cozedura, ser-lhe- a """ <+

: pedido que vire os alimentos.
i Pincele com azeite e tempere a gosto. Polvilhe com sal e pimenta. Leve

Frango assado 5 8009g-25kg ‘ao forno com a parte do peito virada para cima.

Pedagos de 5 i Pincele com azeite e tempere a gosto. Distribua uniformemente pela
: 1 fornada :prateleira. Coloque uma grelha no nivel 2 e um tabuleiro com uma
:chévena de agua no nivel 1 para recolher os sucos dos alimentos.

‘aves

bai : : Deite cerca de 100 g de dgua no fundo da panela de vapor e distribua

:Peitodeave Cunif I o

 cozido a vapor - - i uniformemente os alimentos no acessorio para vapor. Tape com a

:cozi por : ‘tampa. Este ciclo utiliza sensores: Nao abra a porta durante a cozedura.

‘Frango fritoa : P . I . . P
milanesa 100-500¢g Pincele com azeite. Distribua uniformemente pelo prato Crisp. T

' e e e
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Peso/porcéoes/

S L unidades : N e Acessdrios
Z;esigz(i)nteiro - Pincele com azeite e tempere a gosto. _\ ..... -, B . @
Poeman | Delecdelgededqunoluddovporiadore ogues 1
O O s Utiliza sensores: Nao abra a porta durante a cozedura, | © " " vt
Filete de peixe 200-800g9 Pincele com azeite e tempere a gosto. 1 @

Filetes de peixe Deite cerca de 100 g de dgua no fundo da panela de vapor e distribua 1

{ cozid vaoor . - ‘uniformemente os alimentos no acessério para vapor. Tape com a =1
: €0zIdos a vapor : i tampa. Este ciclo utiliza sensores: Nao abra a porta durante a cozedura. + =
; : Mexilhdes i Deite cerca de 100 g de dgua no fundo da panela de vapor e distribua
: PEIXE i cozidos no : - ‘uniformemente os alimentos no acessério para vapor. Tape com a
: “vapor : ‘tampa. Este ciclo utiliza sensores: Nao abra a porta durante a cozedura.
i Camardes i Deite cerca de 100 g de agua no fundo da panela de vapor e distribua
i cozidos no : - ‘uniformemente os alimentos no acessério para vapor. Tape com a
‘vapor : ‘tampa. Este ciclo utiliza sensores: Ndo abra a porta durante a cozedura.

i Distribua uniformemente no prato, alternando os filetes de peixe e as 1

Peixe com - M : . . .
batatas fritas [*] 1-3 porgdes Bgtrggaos.. Considere cerca de 100 g de peixe e 100 g de batatas fritas por

: Distribua uniformemente no tabuleiro para fritar. Para obter resultados
: perfeitos, durante a cozedura, serd necessario virar os alimentos.

: Corte em pedacos, tempere com azeite e sal e dé sabor com ervas
:aromaticas. Distribua uniformemente pelo prato Crisp. Para obter
‘resultados perfeitos, durante a cozedura, ser-lhe-a pedido que mexa os
:alimentos.

: i Retire o recheio com uma colher e encha com uma mistura do préprio
: 600 g-2,0kg :vegetal, carne picada e queijo ralado. Tempere com alho, sal e ervas
: ‘aromaticas a gosto.

:Legumes
:recheados

‘Gratinadode 40040-15k : Corte as fatias e coloque num recipiente grande. Tempere com sal,
: batatas : 9-1oKg pimenta e alho e cubra com natas. Polvilhe queijo sobre o topo.
‘Pedacosde | i Coloque cerca de 100 g de d4gua no fundo da panela a vapor. Corte :
' patata cozidos } :em pedacos e distribua uniformemente os alimentos no cesto do i LTS
: : :vaporizador. Tape com a tampa. Este ciclo utiliza sensores: Ndo abraa  ia.... .~ 22F
:avapor : i porta durante a cozedura. :
‘Legumesde i Coloque cerca de 100 g de 4gua no fundo da panela a vapor. Corte
‘raiz cozidosa B :em pedacos e distribua uniformemente os alimentos no cesto do
: : :vaporizador. Tape com a tampa. Este ciclo utiliza sensores: Ndo abra a
_ :vapor :porta durante a cozedura.
{LEGUMES : Legumes : : Coloque cerca de 100 g de dgua no fundo da panela a vapor. Corte
: ‘ macios cozidos | ) :em pedacos e distribua uniformemente os alimentos no cesto do
: : i vaporizador. Tape com a tampa. Este ciclo utiliza sensores: Nao abra a
:avapor : :porta durante a cozedura.
‘Pedacosde | i Coloque cerca de 100 g de 4gua no fundo da panela a vapor. Corte ;
‘fruta cozidos a B :em pedacos e distribua uniformemente os alimentos no cesto do . T
: : vaporizador. Tape com a tampa. Este ciclo utiliza sensores: Ndoabraa  ia. ...~y F
: vapor : i porta durante a cozedura. :
Legumes Deite cerca de 100 g de agua no fundo da panela de vapor e distribua |
: cozidos a vapor : - :uniformemente os alimentos no acessério para vapor. Tape com a : =4

iCroquetesde P
i batata [*] : : e =

:Corte em pedacos e tempere com azeite. Distribua uniformemente pelo c

i prato Crisp. feenr + =
e e P s s s sy
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Prepare a massa de acordo com a sua receita favorita para confeccionar
:um pao leve. Molde num tabuleiro préprio antes de deixar levedar. : @
: Utilize a funcédo de levedura do forno. R

i Prepare a massa de pizza de acordo com a sua receita preferida. Deixe P

 Pizza © 400g-1,2kg : levedar utilizando a funcao especifica do forno. Estenda a massa num i, “ .

SALGADOS ............................5...........................i.t.?’..".’.‘i'.?.‘.r..‘?.!?9.‘???5’.*.‘.7???.?.‘.‘.’I?ﬁ.‘?’.‘.’...’ﬁ?‘.?ﬁ??ﬂ.‘??EF’.F’?T.F‘.‘T?..99.‘?..".’{‘7’.??.‘?...............? ......................................
: : : _ P
§ Pizza [*] . 250-700g Retire os alimentos das respetivas embalagens, certificando-se de que

‘retira todo o papel de aluminio.

Bolo salgado 800 g- 1,5 kg iCoquue a massa para 8-10 doses numa tabuleiro préprio e pique-a com . 1 @

:um garfo. Recheie a massa de acordo com a sua receita preferida.

x . Prepare uma massa para pao-de-16 sem gordura. Deite numa forma 1 B=
Pao-de-16 : 400g-1,2kg §forrre)1da e untada. parap g - :))
Bolo Marmore : 4004 -1.2k Prepare uma massa para bolo marmore seguindo a sua receita preferlda 2

: 9 9 i Deite numa forma forrada e untada. faFn
: : i Prepare uma massa para 16-18 unidades, consoante a sua receita Py
: Muffins i 1fornada :favorita e encha os moldes de papel com a massa. Espalhe . i

:uniformemente na assadeira.

: Prepare uma fornada de 500 g de farinha, 200 g de manteiga com :
:sal, 200 g de acucar e 2 ovos. Aromatize com esséncia de fruta. Deixe P2

: : : :arrefecer. Espalhe uniformemente a massa com a forma que preferir. S

:DOCES E : Coloque os biscoitos num tabuleiro. :

i Prepare de acordo com a sua receita favorita. Espalhe a massa na
‘assadeira forrada com papel vegetal.

: Prepare uma mistura de macé aos pedacos, pinhdes, canela e noz- :

: moscada. Coloque manteiga numa frigideira, polvilhe com agucar P2

i e cozinhe durante 10-15 minutos. Estenda a massa e dobre a parte e

: exterior. :

i Revista um tabuleiro com a massa e polvilhe o fundo com péo ralado

i para absorver o sumo da fruta. Encha com a fruta fresca cortada
‘misturada com agucar e canela. Estenda as sobras de massa para fazer
{uma tampa, feche bem as bordas e pincele com ovo.

;Tarte de maca -

EOVOS 2-10 Prepare num Unico recipiente, de acordo com a sua receita favorita. Para | 1
: MEXIDOS : idad : obter resultados perfeitos, durante a cozedura, ser-lhe-a pedido que : @
: ; unldades  :mexa os alimentos. P

i Coloque sempre o saco diretamente na grelha. Abra apenas um saco -

: Pipocas : - : de cada vez. Este ciclo utiliza sensores: Nao abra a porta durante a
: : : cozedura.

ENuggets de

frango [*] : Distribua uniformemente pelo prato Crisp.

200-700 g
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MESA SOUS VIDE MW

Esta funcdo permite-lhe cozinhar carne, peixe, legumes e frutas, obtendo resultados de chef. Consulte esta tabela de
cozimento para utilizar corretamente a funcao.

Selecione a categoria de alimentos que pretende cozinhar e siga as definicdes sugeridas. Selecione o peso do alimento
(e a temperatura de cozedura, apenas para a carne de vaca) e siga as indicagdes de espessura, se existirem. Introduzir

o tempo de cozedura sugerido: Este é o tempo de cozedura especifico para o tipo de alimento e respetiva quantidade
e terd inicio apds uma fase de detecao em que a camara de cozimento coloca o alimento na condicao de temperatura
ideal para comecar a cozinhar, a fim de garantir um desempenho étimo. A fase de detecao sera mais longa para pesos
mais pesados. Para planear melhor as suas refei¢oes, utilize a coluna do quadro que indica as horas aproximadas da fase
de Sensacao.

Utilize um maximo de 2 sacos com quantidades semelhantes de alimentos e selecione o peso total dos dois na funcao.

Lembre-se que os tempos de cozedura sugeridos se referem a alimentos refrigerados. Os resultados dependem da
qualidade dos ingredientes e de boas praticas de higiene. Prefira utilizar alimentos frescos e de alta qualidade para obter
os melhores resultados. Néo utilize esta fungao para reaquecer os alimentos. Coloque os alimentos selados a vacuo na
grelha ao nlveI 1.Nao coIocar 05 5aCcos uns em cima dos outros para que o calor seja distribuido unlformemente

Fase de detegdo

: Espessura : Peso g Tempo de
Receita d Alimento {naoselec:onavel) (seleciondvel) Temperatura[ C] (tempo necessdrio para atingir a temperatura : e
H H - ndo editdvel) g
Cortes tenros 2-3cm 100'2509 25-45 min 40 60 min
A . B0 = B5 e
(filé mignon) 4-5cm 275-500g 50 - 70 min 70 120 min
carnede . 44444444444444444444444
vaca ! Cortes duros ¢ 2-3cm | 100-250g ! : 25-45min . 60-80min
65-70
(Chuck) N
4-5cm 275 5009 50-70 min 70 120 mm
Cortes tenros 100 2509 - 30-50 min 40 60m|n
3-.5em 30 OOt so oSO .
Lombode (file m'gnon) : . 275-500g | - : 55-75min . 70-90min
porco Cortes duros 100-250¢ - 30- 50 min 50-80 min
(Ombfo) 4-5cm 275-500¢ - 55-75 min 9o 120 min
Gordo 2-3cm 100-2509g - 20-40 min 40 60 m|n
(salmao) 4-5cm 275-500g - 45 - 65 min 40-60 min
PeiXe . S T P P
Magra 2-3cm 100-250g - 20 - 40 min 30 60 mln
(bacalhau 4-5cm 275-500g - 45 - 65 min 30-60 min
100-225¢g - 10 min 5 mlnutos
Raiz . TR R P
Pedacos 250-350¢9 - 15 min 10 mm
(batatas, cenouras) e - s s s
375-500¢g - 20 min 15 mm
Legumes . S T P P
100-225¢g - 10 min 3m|n
Macia . TR R P
inteiro, pedacos 250-350¢ - 15 min 8 mm
(espargos, courgette) - s
375-500¢ - 20 min 12 mln
pedacos, 100 - 250 9 - 35 min 5 mmutos
Fruta Maca, pera, ananas R o B sttt e e
medalhées 275 - 500 9 - 45 min 5 mlnutos

*Tempo de cozedura: valores mais baixos correspondem a pesos e graus de cozedura mais baixos; valores mais elevados
correspondem a pesos e graus de cozedura mais elevados.

COMO COZINHAR POR METODO DE COZEDURA

Para aumentar a facilidade de utilizacao do produto, os menus seguintes agrupam todas as funcdes que
partilham o mesmo método de cozedura e que ja estao presentes nos menus divididos por alimento.

Receitas Crocantes

O método de cozedura «Crisp» permite obter automaticamente um resultado dourado perfeito, tanto na parte
superior como na parte inferior dos alimentos. E sempre necessario um prato Crisp. Para obter os melhores
resultados desta funcao, siga as indicacdes da tabela de cozedura relativa.

Receitas de fritura crocante

O método de cozedura «Crisp Fry» combina a qualidade da fungdo «crisp» com as propriedades da circulagao
de ar quente. Permite obter resultados de fritura estaladicos e saborosos, com uma reducédo notavel da
necessidade de 6leo em compara¢dao com a forma tradicional de cozinhar. E sempre necessario um prato
Crlsp Para obter 0s melhores resultados desta funcao, siga as indicacdes da tabela de cozedura relatlva

: E E = : TN o
; Y AFn ; o ; :‘@ Do U, CMs D =S
i ACESSORIOS : ) ) : ) P . : : : ] : .
: i Grelha i Bandejaresistenteao : Tabuleiro coletor/ :Recipiente resistente ao; Sondade : Baseetampado : Inteiro : Crisp

metalica icalor sobre uma grelha: Tabuleiro para assar : calor e a micro-ondas :temperaturai vaporizador :Vaporizador:  prato




Manual do utilizador

MW Steam Recipes

- PT

O método de cozedura a vapor MW permite-lhe obter resultados 6timos, semelhantes aos do método tradicional
de cozedura a vapor, mas de forma mais facil e rapida. O acessério de vapor é sempre necessario. Para obter os
melhores resultados desta funcao, seguir as indicagées da tabela de cozedura relativa ou do ecra do forno.

COMO UTILIZAR O ECRA TATIL

. Para selecionar ou confirmar:

Toque no ecra para selecionar o valor ou a
opcao de menu pretendido(a).

Para percorrer um menu ou uma lista:

Deslize simplesmente o dedo pelo visor para
percorrer as opgdes ou os valores.

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Para confirmar as defini¢des ou aceder ao préximo ecra:
toque em "DEFINIR" ou "PROXIMO".

Para regressar ao ecra anterior:
toque em < .

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, terad de

configurar o produto.

As definicdes podem ser alteradas posteriormente, premindo
@ para aceder ao menu "Ferramentas".

1. SELECIONAR AS PREFERENCIAS DE IDIOMA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir o
idioma e a hora.

Language

O 6bnrapcku

Hrvatski

Cestina Next

« Deslize o dedo pelo ecra para percorrer a lista de
idiomas disponiveis.

« Toque no idioma pretendido.

Pode alterar o idioma a qualquer momento abrindo o
menu de definicdes.

2. DEFINIR A HORA E A DATA

« Toque nos numeros relevantes para definir a hora.
« Toque em "DEFINIR" para confirmar.

Uma vez definida a hora, terad de definir a data

« Toque nos numeros relevantes para definir a data.
« Toque em "DEFINIR" para confirmar.

Apds um longo corte de energia, é necessario definir a
hora e a data novamente.

3. DEFINIR O CONSUMO DE ENERGIA

O forno estd programado para consumir um nivel de
energia elétrica compativel com uma rede doméstica
de poténcia superior a 3 kW (16 amperes): Se a
poténcia que utiliza em sua casa for inferior, terad de
reduzir este valor (13 amperes).

« Toque no valor no lado direito para selecionar a poténcia.
+ Clique em "OK" para terminar a configuragao inicial.

4. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: isto é
perfeitamente normal. Assim, antes de comecar a
cozinhar alimentos, recomendamos que aquecga o
forno, vazio, para eliminar eventuais odores.

Remova do forno qualquer elemento de protecao

em cartao ou pelicula transparente e retire quaisquer
acessorios do respetivo interior. AqQueca o forno a 200
°C durante cerca de uma hora, utilizando a funcao
“Pré-aquecimento rapido". Siga as instrucdes para
programar corretamente a funcgao.

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apos a primeira
utilizacdo do aparelho.
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UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Para ligar o forno, prima ou toque em qualquer
ponto do ecra.

O ecra permite-lhe escolher entre os modos manual e
automatico.

=12:10

MODOS MANUAIS

MODOS
AUTOMATICOS

« Toque na funcao principal necessaria para aceder
ao menu correspondente.

« Para explorar a lista, percorra-a para cima ou para baixo.
« Toque na funcao necessaria para a selecionar.
[Z]INiclo RAPIDO

Quando o forno estiver desligado, prima [>] para

ativar a cozedura com a funcao de micro-ondas na
poténcia maxima (1000 W) durante 30 sequndos.

2. DEFINIR FUNCOES MANUAIS

Apos selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
defini¢des. O visor ird apresentar as definicdes que
podem ser alteradas.

POTENCIA DO MICRO-ONDAS / TEMPERATURA /
NIVEL DO GRELHADOR

« Toque na funcao principal necessaria para aceder
ao menu correspondente.

De acordo com a funcao selecionada, é possivel

ativar ou desativar o pré-aquecimento através de um

comando especifico.

DURACAO

Nao precisa de definir o tempo de cozedura,

caso pretenda gerir a cozedura manualmente. No

modo temporizado, o forno cozinha durante o

periodo de tempo selecionado por si. No fim do

tempo de cozedura, a cozedura é interrompida

automaticamente.

« Para definir a duracao, toque na seccao Tempo ou em
"Definir tempo de cozedura" depois de premir INICIAR.

« Toqgue nos numeros relevantes para definir o
tempo de cozedura pretendido.

« Toque em "PROXIMQO" para confirmar.

Para anular uma duracao definida durante a cozedura

e gerir manualmente o fim da cozedura, pode tocar no

valor da duracédo e definir "0" ou abrir o menu de trés

pontos (=) e editar o tempo de cozedura.

Se pretender parar o ciclo, abra o menu dos trés pontos
e selecione "Parar cozedura".

3. DEFINIR MODOS AUTOMATICOS

Os modos Auto permitem-lhe preparar uma

grande variedade de pratos, escolhendo entre os
apresentados na lista. A maior parte das definicoes

de cozedura sdo selecionadas automaticamente pelo
aparelho, com vista a obtencao dos melhores resultados.

Além disso, e gragas ao sensor especial capaz de

reconhecer o teor de humidade dos alimentos, algumas
das fungdes th Sense permitem-lhe obter a cozedura
ideal para qualquer tipo de alimento sem qualquer
definicdo: o sensor interrompe a cozedura na altura
ideal. Apenas durante os ultimos minutos da cozedura
é apresentada uma contagem decrescente no visor,
indicando a duracao remanescente da cozedura.

« Escolha uma receita da lista.

As funcbes sao apresentadas por categorias de
alimentos no menu "MODOS AUTOMATICOS" (ver
quadros relativos).

« Depois de selecionar uma funcao, indique
simplesmente as caracteristicas dos alimentos
(%uantidade, peso, etc.) que pretende cozinhar, para
obter resultados perfeitos.

4. COMO DEFINIR UM INICIO DIFERIDO

Pode atrasar a cozedura antes de iniciar uma fungao: A
funcao ird iniciar-se a hora previamente selecionada.

« Toque em "ATRASQ" para definir a hora de inicio
Eretendida. Pode selecionar a hora de inicio ou a
ora em que pretende que os alimentos estejam
prontos, de acordo com as func¢odes selecionadas.

« Depois de definir a temporizacao pretendida, toque
em "DEFINIR" para iniciar o tempo de espera.

« Coloque os alimentos no forno e feche a porta: a
funcao inicia-se automaticamente ap6s o periodo
de tempo calculado.

Programar um inicio atrasado da cozedura ird desativar

a fase de pré-aquecimento do forno: O forno atinge a

temperatura pretendida gradualmente, o que significa

que os tempos de cozedura poderao ser ligeiramente
mais longos do que os tempos indicados na tabela.

« Para ativar a funcao de imediato e cancelar o
tempo de temporizacao programado, toque em
"SALTAR TEMPORIZACAQ".

5.INICIAR A FUNCAO
« Uma vez configuradas as defini¢cdes, toque em
"INICIO" para ativar a funcao.

Se o forno estiver quente e a funcdo necessitar de uma

temperatura maxima especifica, surgird uma mensagem

no visor. Pode alterar os valores definidos a qualquer altura

durante a cozedura, tocando no valor que pretende corrigir.

Todas as opc¢des disponiveis para serem modificadas

podem ser exploradas abrindo o menu de trés pontos
* na parte inferior esquerda do ecra.

—
é

Tempode

Temperatura
cozedura

Tempodeatraso

PARAR A COZEDURA

Pode interromper a funcéo ativada a qualquer
momento premindo [ O |.
6. PREAQUECIMENTO

Se tiver sido previamente ativada, o visor indica o
estado da fase de preaquecimento, depois de iniciada

Whjr/lﬁool



a funcao. Uma vez terminada esta fase, é emitido um
sinal sonoro e o visor indica "FORNO PRONTO"

« Abraa porta.
« Coloque os alimentos no forno.

« Fechar a porta e tocar no botao "Start now" ou no
botdo "START" [>] para comecar a cozinhar.
Colocar os alimentos no forno antes de o
preaquecimento estar concluido podera ter um efeito
adverso no resultado final da cozedura. Abrir a porta
durante a fase de preaquecimento fard com que esta
seja interrompida. O tempo de cozedura nao inclui uma
fase de preaquecimento.
Pode alterar a predefinicao da opc¢ao de
preaquecimento para as funcdes de cozedura que lhe
permitem realizd-lo manualmente.

« Selecione uma fungao que permita selecionar a
funcdo de preaquecimento manualmente.

+ Utilize o botdo dedicado ao pré-aquecimento,
situado no canto inferior direito do ecra, para
ativar ou desativar o pré-aquecimento. Tal serd
definido como uma opcao predefinida.

7. VIRAR OU VERIFICAR ALIMENTOS

Alguns modos automaticos requerem que os alimentos
sejam virados durante a cozedura. Sera emitido um som
e o visor indicard que acao devera realizar.

« Abraa porta.
« Execute a acao solicitada pelo visor.

« Feche a porta e, em seguida, toque em "INICIAR"
para retomar a cozedura.

Da mesma forma, nos ultimos 5% do tempo de
cozedura, o forno indica que deve verificar os alimentos.

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicara que
acao devera realizar.

« Verifique os alimentos

« Feche a porta e, em seguida, toque em "INICIAR"
para retomar a cozedura.

8. FIM DA COZEDURA

Serd emitido um som e o visor indicara que a
cozedura esta concluida. Com algumas fung¢des, uma
vez concluida a cozedura, pode prolongar o tempo
de cozedura ou guardar a fungdo como favorito.

« Toque em "+ 5 min" para prolongar a cozedura
« Toque em "ADICIONAR A FAV" para guardar como favorito.

9. FAVORITOS

A funcao Favoritos guarda as definicdes do forno para
a sua receita favorita.

O forno reconhece automaticamente as fungcdes mais
utilizadas. Apos um determinado numero de utilizagdes, ser-
Ihe-3 solicitado que adicione a funcao aos seus favoritos.

COMO GUARDAR UMA FUNGCAO

Quando uma funcao terminar, toque em «ADICIONAR
AOS FAVORITOS» para a guardar como favorita.

Isto permitir-lhe-a usa-la rapidamente no futuro,
mantendo as mesmas definicoes.

GUARDADAS

Para visualizar o menu de favoritos, prima { : Todas
as funcdes guardadas serdo listadas neste menu.
Toque em "INICIAR" para ativar a funcdo de cozedura
selecionada.

ALTERAR AS DEFINICOES

No ecra Favoritos, pode adicionar uma imagem ou um
nome ao favorito, personalizando-o de acordo com as
suas preferéncias.

« Selecione a funcao que pretende alterar.

« Toque no icone dos trés pontos €.) no canto
superior direito.

« Selecione o atributo que pretende alterar.
«  Toque em "GUARDAR" para confirmar as suas alteracoes.

Se pretender remover uma funcao especifica,
encontrara neste menu a opgao "DELETE FAVORITE"

10. FERRAMENTAS

Prima i para abrir o menu "Ferramentas" a qualquer
altura.{(lsi}ste menu permite-lhe escolher de entre
varias opgoes e também alterar as definicdes ou
preferéncias do seu produto ou do visor.

SILENCIAR

Para ativar ou desativar rapidamente os sons do seu
dispositivo.

Outras definicoes especificas do volume do som podem ser
geridas no menu Preferéncias, em Som e volume.

[ 3]SMART CLEAN

A acao do vapor de dgua libertado durante este ciclo
de limpeza especial com uma baixa temperatura
facilita a remocao da sujidade. Ative esta funcao
apenas quando o forno estiver frio.

Prima (2] para ativar a funcao: o ecra solicitara a
execucao de todas as acdes necessarias para obter os
melhores resultados de limpeza.

Lembre-se: Recomendamos que nédo abra a porta do forno
durante o ciclo de limpeza de modo a evitar a perda de
vapor de dgua que poderd ter um efeito negativo no
resultado final da limpeza.

Uma vez concluido o ciclo, o visor apresentara uma
mensagem adequada, a piscar. Deixe o forno arrefecer
e, em seguida, limpe e seque as superficies interiores
COM um pano ou uma esponja.

PREFERENCIAS

Para alterar vérias definicdes do forno, selecione o modo
Sabbath e desligue o0 "Modo Demo".

INFO

Para obter mais informacdes sobre o produto.
A SONDA DE TEMPERATURA

A utilizacdo da sonda permite-lhe medir a
temperatura interior de diferentes alimentos durante
a cozedura, para assegurar que atinge a temperatura
ideal. A temperatura do forno varia consoante a
funcdo selecionada, contudo, a cozedura estd sempre
programada para terminar assim que a temperatura
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especificada tenha sido alcancada. Coloque os
alimentos no forno e ligue a sonda de temperatura a
ficha. Mantenha a sonda tao afastada quanto possivel
da fonte de calor. Feche a porta do forno. E possivel
escolher entre as fungcées manual (por método de
cozedura) e AUTO MODES (por tipo de alimento) se a
utilizacdo da sonda for permitida ou necessaria.

Depois de iniciada a funcdo de cozedura, a mesma sera
cancelada se a sonda for retirada.

Desligue e retire sempre a sonda do forno quando os
alimentos forem retirados.

UTILIZAR A SONDA DE TEMPERATURA

Coloque os alimentos no forno e ligue a ficha,
introduzindo-a na ligagao existente no lado direito do
compartimento de cozedura do forno.

Certifique-se de que o cabo nao toca na resisténcia
superior durante a cozedura.

ATENCAO!
Respeite estas instrucdes quando utilizar o micro-ondas.

« Se o metal entrar em contacto com a parede do
compartimento de cozedura, produzem-se faiscas
gue podem danificar o aparelho ou destruir o
vidro interior da porta.

+  Os componentes metalicos, por exemplo colheres
de cha contidas em copos, devem permanecer
a uma distancia nao inferior a 2 cm das paredes
do compartimento de cozedura e do interior da
porta. Os acessoérios colocados diretamente uns

CONSELHOS UTEIS

CARNE: Introduza o termdémetro no interior da carne,
evitando os 0ssos e as zonas de gordura. Tratando-se
de aves, insira a sonda no sentido do comprimento,
no centro do peito, evitando as cavidades.

PEIXE (inteiro): Introduza a ponta na parte mais
grossa, evitando a espinha.

As funcdées AUTO MODES permitem realizar uma
cozedura controlada por sonda para estes tipos de
alimentos. Se utilizar a sonda quando cozinhar com as
fungcées AUTO MODES, a cozedura sera interrompida
automaticamente quando a receita selecionada
atingir a temperatura interna ideal, sem necessidade
de regular a temperatura do forno.

sobre os outros geram faiscas.

« Inserir os acessorios apenas nas respetivas
alturas. Podem formar-se faiscas e danificar o
compartimento de cozedura.

«  Oaparelho esta danificado devido a formacao de faiscas.

+ Nao utilize tabuleiros de aluminio no aparelho.

« Utilizar o aparelho sem alimentos no interior
do compartimento de cozedura provoca uma
sobrecarga.

+ Nunca ligue o micro-ondas sem antes colocar os
alimentos no mesmo. A Unica excecao permitida é
a de uma pequena prova de pratos.

SUGESTOES DE COZEDURA COM MICRO-ONDAS

As micro-ondas apenas penetram a comida até uma
certa profundidade, por isso, quando cozinhar vérias
pecas ao mesmo tempo, deixe um espaco entre estas
para permitir que o maximo de area de superficie seja
exposta as micro-ondas.
Os pedacos pequenos cozinham mais rapidamente
qgue os grandes: Corte os alimentos em pedacos de
Egual tamanho para uma cozedura uniforme.

maioria dos alimentos continua a cozinhar apés o micro-
ondas ter terminado a sua cozedura. Por isso, permita
sempre um periodo de repouso para concluir a cozedura.
Retire quaisquer fios ou lacos do papel ou de sacos de
plastico antes de os colocar no forno para cozedura
com micro-ondas.
A pelicula plastica deve ser cortada ou picada com um
garfo, para libertar a pressao e evitar que rebente, dado
que se acumula vapor durante o processo de cozedura.
LIQUIDOS

Os liquidos podem sobreaquecer além do ponto de
ebulicao, sem borbulhar. Isto pode levar a que os
liquidos transbordem subitamente. Para prevenir esta
situacao, evite recipientes de gargalo estreito, mexa o
liquido antes de colocar o recipiente no micro-ondas
e deixe a colher de cha no recipiente.

Apds aquecer, volte a mexer os alimentos antes de remover
cuidadosamente o recipiente do forno micro-ondas.

ALIMENTOS CONGELADOS

Para melhores resultados, recomendamos a
descongelagao diretamente no prato rotativo de

vidro. Se necessario, é possivel utilizar um recipiente
de plastico fino que seja adequado para micro-ondas.
Os alimentos cozidos, guisados e os molhos de carne
descongelam melhor se mexidos ocasionalmente
durante o processo de descongelacdo. Separe os
pedacos a medida que comecarem a descongelar: as
porcoes separadas irdo descongelar mais rapidamente.
ALIMENTOS PARA CRIANCAS

Ao aquecer comida ou liquidos num recipiente de

comida para bebé ou num biberao, mexa e verifique

sempre a temperatura antes de servir. Isto permite

assegurar que o calor é bem distribuido e evitar o

risco de escalddes ou queimaduras.

Certifique-se de que a tampa do recipiente ou a tetina

do biberao foram retiradas antes de aquecer.

BOLOS E PAO

Para bolos e produtos de panificacdo, recomendamos

a utilizacao da funcao «Ar forcado», enquanto que

para bolos que contenham liquidos recomendamos

a funcao «Cozedura por conveccao». Em alternativa,
ara reduzir os tempos de cozedura, selecione «Ar
orcado + micro-ondas», com o micro-ondas regulado

para uma poténcia maxima de 160 W, de modo a

manter os produtos macios e perfumados.

Ao utilizar as fungdes «Ar Forcado» e «Cozedura por

Conveccaow, utilize formas de bolo de metal escuro e

coloque-as na grelha fornecida.

CARNE E PEIXE

Para obter uma superficie perfeitamente dourada
rapidamente, mantendo o interior da carne ou
do peixe suculento, recomendamos que utilize as
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funcdes combinando o aquecimento por convecao e a
cozedura com micro-ondas.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Para obter os melhores resultados de cozedura possiveis,
defina a poténcia do micro-ondas para 160 W.

Assegure-se de que o forno arrefece antes de executar
qualquer operacao de manutencao ou limpeza.

Nao utilize aparelhos de limpeza a vapor.
Utilize luvas de protecao.

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpe as superficies com um pano de microfibra himido.
Se estiverem muito sujas, acrescente algumas gotas
de detergente com um pH neutro. Termine a limpeza
com um pano seco.

« Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se
algum destes produtos entrar inadvertidamente
em contacto com as superficies do aparelho, limpe

imediatamente com um pano de microfibra hiumido.

SUPERFICIES INTERIORES

Ap6s cada utilizacdo, deixe que o forno arrefeca e
limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno, para
remover eventuais depdsitos ou manchas causados

or residuos de alimentos. )

ara secar qualquer condensacao que se tenha
formado devido a preparacao de alimentos com
elevado teor de agua, deixe o forno arrefecer )
completamente e limpe-o com um pano ou uma esponja.

« Ative a func¢ao "Smart Clean" para obter os melhores
resultados de limpeza das superficies internas do forno.

Nao utilize palha de aco, esfregdes abrasivos ou
produtos de limpeza abrasivos/corrosivos, uma vez que
estes podem danificar as superficies do aparelho.

O forno tem de ser desligado da rede elétrica antes da
realizacdo de qualquer tipo de trabalho de manutencao.

« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

ACESSORIOS

Apos a utilizacao, coloque os acessérios numa
solucao liquida de limpeza, pegando nos mesmos
com luvas de forno, caso ainda estejam quentes. Os
residuos de alimentos podem ser retirados com uma
esponja ou escova de limpeza.

« O vaporizador pode ser lavado a mao ou na maquina
de lavar louca.

+ Nunca lave a sonda para alimentos e a placa Crisp na
maquina de lavar louca.

« O prato Crisp deve ser lavado com dgua e um
detergente suave. Para sujidade dificil, esfreque
suavemente com um pano. Deixe sempre que o prato
Crisp arrefeca antes de o limpar.

Ao limpar, evite forcar ou rodar os suportes dos su-
portes para escadas.

RE MAS

Corte de energia.
Desativacdo da rede elétrica.

£ O forno emite ruidos, mesmo
: quando estd desligado.

: O visor apresenta a letra :
i apresenta a letra "F", seguida de :
: um numero. :

: fazer contacto corretamente.

: A sonda nao esta bem ligada ou pode nao estar a

Verifique se existe energia elétrica proveniente da rede e se o
: forno esta ligado a tomada elétrica.

: Desligue e reinicie o forno, para verificar se o problema ficou
i resolvido.

: Abra a porta ou aguarde até que o processo de arrefecimento
: esteja concluido.

: Contacte o seu Servigo Técnico de Pés-Venda mais préximo e

{indique gnimero que acompanha a letra "F". :
‘Prima {o” , toque em "Info" e, em seguida, selecione "Reposicéo :
: de fabrica". Todas as defini¢cées guardadas serdo eliminadas. :

: Em primeiro lugar, verificar a sonda; Se for introduzido
: corretamente, mas o erro persistir, contacte o centrode
‘ assisténcia pés-venda. Notificar o erro que aparece no ecra.

: Quando o modo "DEMOQ" est4 "ON" (Ligado), todos os

: forno ndo aquece.

: comandos estdo ativos e os menus disponiveis, mas o : Aceda a“DEMO” a partir de “DEFINICAQ” e selecione "OFF"

: (Desligado).

i A palavra "DEMO" surge no visor a cada 60 segundos.

i Criacao de faiscas dentro da : cavidade.
: cavidade durante as fungées do :
i microondas. :

: Utilizacdo das fungdes de micro-ondas com a

: cavidade vazia ou com uma carga minima.

: Elementos metalicos em contacto com as paredes da

: Verificar se a grelha esta corretamente colocada no interior da

: cavidade, evitando rotagdes que possam resultar em pontos de
: contacto ou quase contacto com as paredes da cavidade.

: Evite utilizar tabuleiros ou recipientes de aluminio com fungées
: de micro-ondas.

As politicas, a documentacao padrao e as informagoes de produto adicionais poderao ser consultadas:

«  Visitar o nosso site docs.whirlpool.eu
- Utilizando o cédigo QR

- Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-venda (através do nimero de telefone contido no livrete da garantia).
Ao contactar o nosso Servico Pés-Venda, indique os cédigos fornecidos na placa de identificacdo do seu produto.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produzido sob licenca.

Whj;lfz?ool



' RO

Manual de utilizare
VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS
@ WHIRLPSOLﬁ iad - lete de asi . A inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie instructiunile
Z= ] Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, privind siguranta.

inregistrati-va produsul pe www.register10.eu

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda

g

Ventilator

w

Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

Ghidaje pentru gratar

Usa
Bec
Grill

Punct de insertie sonda pentru
alimente

© N o v A

9. Placuta cu date de identificare

(a nu se demonta)

10.

Rezistenta inferioara

(nu este vizibild)

o S - 0

F Qe oy [
L& & :
; : ; :

1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. PORNIRE/OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea cuptorului

2. PAGINA DE PORNIRE

Pentru accesarea rapida a meniului principal.
3.INSTRUMENTE

Pentru a alege din mai multe optiuni si, de asemenea,
pentru a modifica setarile cuptorului si preferintele.
4. PREFERINTE

Pentru accesarea listei de functii favorite.

5. AFISA)J

6. TEMPORIZATOR

Aceasta functie poate fi activata fie cand utilizati o
functie de preparare, fie doar cand masurati timpul.
7. BLOCARE

Va permite sa blocati butoanele de pe panoul
tactil astfel incat acestea sa nu poata fi apasate
accidental.

8. INDICATOR LUMINOS

Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor si a
economisi energie.

9. START

Pentru activarea unei functii.
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ACCESORII

inainte de a achizitiona alte accesorii disponibile pe
piata, asigurati-va ca sunt rezistente la caldura si
adecvate pentru preparare cu aburi.

Asigurati-va ca exista o distanta de cel putin 30 mm
intre partea superioara a oricarui recipient si peretii
compartimentului de preparare pentru a permite

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A
ALTOR ACCESORII

Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit,
mentinandu-l usor orientat in sus, orientand in jos mai

intai partea din spate care este ridicata (orientata in sus).

Apoi culisati-l pe orizontala de-a lungul sinelor, cat mai in
spate posibil. Alte accesorii, cum ar fi tava de copt, trebuie
introduse pe orizontald, lasandu-le sa culiseze pe ghidaje
Impingeti accesoriile complet in interior, asigurandu-
va ca nu ating usa aparatului.

GRATAR METALIC

Gratarul metalic este potrivit
. pentru toate modurile de

. preparare, inclusiv pentru

. prepararea la microunde.
Cand utilizati microundele,
asezati gratarul metalic
intotdeauna pe nivelul 1

- (cel mai de jos) si trageti-|

- cu 3 cm spre usa. Puteti
aseza alimentele direct pe
gratarul metalic sau utilizati-I
ca suport pentru tavile si

. formele de copt sau alte

. vase rezistente la caldura din
. cuptor si la microunde.

TAVA DE COPT

Tava de copt nu este adecvata

. pentru gatitul cu functiile

- ,Microwave” si ,Crisp”. Pe tava

- de copt puteti aseza alimentele
fie intr-un recipient suplimentar,
fie in mod direct. Acest accesoriu
poate fi utilizat pentru toate

- functiile conventionale de

- gatit. O puteti utiliza pentru a
colecta zeama rezultata in urma
prepararii, amplasand-o sub
gratarul metalic. Pentru a obtine
- 0 rumenire uniforma, tava de

. copt trebuie asezata pe nivel in
- functie de marcajul iesit in relief.

MANERUL PENTRU FARFURIA
CRISP

Util pentru scoaterea din
cuptor a farfuriei Crisp fierbinti.

- SONDA PENTRU ALIMENTE

- Pentru a masura corect
temperatura interna a
alimentelor in timpul prepararii.
. Datorita suportului sau rigid, poate :
fi utilizat pentru carne si peste.

circulatia adecvata a aburilor.

in timpul functiei de microunde temperatura
accesoriilor poate creste. Este recomandat sa
utilizati manusi de bucatarie atunci cand manipulati
accesoriile dupa incheierea ciclului.

OALA DE PREPARARE CU ABURI*
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)
Pentru a prepara la aburi
alimente precum peste

sau legume, introduceti-le

in cosul (2) si turnati apa
potabila (100 ml) in partea
inferioara a oalei de preparare
cu aburi (3), pentru obtinerea
cantitatii optime de aburi.
Pentru a fierbe alimente precum
cartofi, paste, orez sau cereale,
amplasati-le direct in partea
inferioara a oalei de preparare cu
aburi (utilizarea cosului nu este
necesara) si addugati o cantitate
corespunzatoare de apa
potabild, in functie de cantitatea
de alimente preparate.

Pentru rezultate optime, acoperiti
oala de preparare cu aburi
utilizand capacul (1) din dotare.
Amplasati intotdeauna oala
de preparare cu aburi pe
gratarul metalic la nivelul

1 si utilizati-o doar in
combinatie cu functiile de
preparare corespunzatoare
sau cu functia de preparare cu
microunde.

- FARFURIA CRISP

- Numai pentru utilizare cu

- functiile desemnate.

- Farfuria Crisp trebuie sa fie
- amplasata intotdeauna in

- centrul gratarului metalic si .
. poate fi preincdlzitd atunci cand
. este goala, utilizandu-se functia !
. special prevazuta in acest scop.

. Amplasati alimentele direct pe

- farfuria Crisp. Asezati picioarele
- de silicon intre barele gratarului :
- metalic pentru mai multa :
- stabilitate.

Numadrul de accesorii poate varia in functie de modelul
achizitionat.

*Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de
asistenta tehnica post-vanzare.

‘
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DEMONTAREA S| MONTAREA SUPORTURILOR PENTRU
GRATARELE METALICE

Pe ambele parti ale interiorului cuptorului exista doua
suporturi pentru gratarele metalice, ancorate pe doua
suruburi de sustinere. Suporturile pentru gratarele
metalice sunt detasabile pentru a facilita curatarea.

1. Pentru a demonta suporturile pentru gratarele
metalice, prindeti ferm partea externa a ghidajului si
trageti-o in sus pentru a o extrage de pe surubul de
sustinere din fata, rotind-o pe surubul de sustinere din
spate, apoi scoateti intregul ansamblu din interiorul
cuptorului.

2. Pentru a repozitiona suporturile pentru gratarele
metalice, glisati partea din spate pe suportul din
spate. Apoi, odata ancorat, impingeti ansamblul in jos
pana cand suportul este introdus pe suportul din fata.

FUNCTII

MODURI MANUALE

— | MICROUNDE

— Pentru prepararea si reincalzirea rapida a
alimentelor sau bauturilor.

Accesorii necesare: gratar metalic, recipient rezistent la
microunde si la caldura.

CRISP FRY: alimente proaspete si alimente congelate
Aceasta functie sandtoasa si exclusiva combina calitatea
functie Crisp cu proprietatile circulatiei aerului cald.
Permite obtinerea unor preparate crocante si gustoase,
reducand semnificativ cantitatea de ulei necesara in
comparatie cu metoda traditionala de preparare si chiar
eliminand complet uleiul din anumite retete.

PUTERE (W) RECOMANDAT PENTRU Pentru a obtine cele mai bune rezultate cu alimente
Reincilzirea rapida a bauturilor sau altor alimente proaspete, aplicati sau condimentati cu o cantitate
1000 care au un continut de apa ridicat. Daca alimentele mica de ulei. Preparati alimentele congelate direct,
contin oua sau smantana, alegeti o putere inferioara. far3 adaos de ulei.
750 Gétirea legumelor. Accesorii necesare: gratar metalic pe nivelul 1, farfurie Crisp,
Prepararea carnii, pestelui si felurilor de mancare care maner pentru farfuria Crisp.
600 nu pot fi amestecate. :Ag PREINC RAPIDA
Prepararea sosurilor cu carne sau a sosurilor cu . Pentru p_remcalzuea raplda a cuptorUIUI .
500 continut de branza sau ous. Rumenirea plicintelor cu in@inte de pornirea unui ciclu de preparare. Asteptati
carne sau a pastelor la cuptor. fmallzarea func}'lel |Qa|r]te_de allntr_oduvce alimentele
G in cuptor. Odata preincalzirea finalizata, cuptorul va
350 parare fenta, deicata. P P selecta in mod automat functia ,Aer fortat”.
untului sau ciocolatei. o 9 ; S <
Accesorii necesare: gratar metalic cu tigaie sau tavd de copt
160 Decongglarga allmgntelor congelate sau topirea ~~| GRILL
untului si branzeturilor. ) ) . .
— : Pentru rumenire, frigere pe grill si gratinare.
20 Topirea inghetatei. Este recomandat sa intoarceti alimentele pe parcursul
: : ) procesului de preparare.
ACTIUNE ALIMENTE { PUTERE (W) { DURATA (min) Accesorii recomandate: gratar metalic
Reincalzire 2 cesti 1000 1-2 Configuratie de gatit recomandata: strat unic pe nivelul 3
Cook : Pandispan 600 9-10 ALIMENTE : NIVEL GRILL DURATA (min)
Cook Crema de ou 750 10-12 Paine prdjita : Ridicat 5-6
Cook ‘Ruladd de care tocatd : 600 18-20 [~~] GRILL+MICROUNDE
=— Pentru prepararea si gratinarea rapida a alimentelor,
= CRISP combinati functia de microunde cu functiile Grill.
R

Pentru rumenirea perfecta a unui preparat,
atat pe partea superioara, cat si pe partea inferioara.
Aceasta functie trebuie sa fie utilizata doar in
combinatie cu farfuria Crisp speciala.

Accesorii necesare: gratar metalic pe nivelul 1, farfurie Crisp,
maner pentru farfuria Crisp.

ALIMENTE DURATA (min)
Tort dospit 12-15
Hamburgeri* 15-20

*Intoarceti alimentele la juméatatea duratei de preparare

Accesorii necesare: gratar metalic pe nivelul 1, recipient
rezistent la microunde si la caldura.

7| TURBO GRILL

=t Pentru rezultate perfecte, combinati functia
Grill cu functia de preparare prin convectie cu aer a
cuptorului. Este recomandat sa intoarceti alimentele
pe parcursul procesului de preparare.
Accesorii recomandate: gratar metalic
Configuratie de gatit recomandata: strat unic pe nivelul 2
%] TURBO GRILL + MICROUNDE

w.!‘
Pentru prepararea si rumenirea rapida a

= o
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alimentelor, combinati functia de microunde, functia
Grill si functia de preparare prin convectie cu aer a cuptorului.
Accesorii necesare: gratar metalic pe nivelul 1, recipient
rezistent la microunde si la caldura.

ALIMENTE {PUTERE (W)  iNIVELGRILL :DURATA (min)

Friptura de pui la 350 Mediu
cuptor : :

*Intoarceti alimentele la jumé&tatea duratei de preparare

Accesorii necesare: gratar metalic pe nivelul 1, recipient
rezistent la microunde si la caldura.

G3 FUNCTII SPECIALE

T MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat preparate, precum carnea, alimentele prajite
sau prajiturile.

CONVENTIONAL

Pentru gatirea si rumenirea perfecta atat pe
partea superioara, cat si pe cea inferioara a oricarui
preparat pe un singur raft. Pentru a obtine cele

mai bune rezultate, aceasta functie are etapa de
preincalzire: asteptati sfarsitul etapei de preincalzire
pentru a introduce alimentele.

Accesorii necesare: tava de copt sau gratar metalic si
recipient rezistent la caldura.

Configuratie de gatit recomandata: strat unic pe nivelul 2

ALIMENTE TEMP. (°C) DURATA (min)
150 - 160 20-30
Fursecuri 150 - 165 15-30

==|CONVENTIONAL+MICROUNDE

=== Pentru coacerea mai rapida a preparatelor prin
combinarea unui cuptor conventional cu functia de
microunde.

Accesorii necesare: gratar metalic pe nivelul 1, recipient
rezistent la microunde si la caldura.

m AER FORTAT

Pentru prepararea deserturilor si carnurilor
folosind functia de circulare a aerului fierbinte. Pentru
a obtine cele mai bune rezultate, aceasta functie are
etapa de preincalzire: asteptati sfarsitul etapei de
preincalzire pentru a introduce alimentele. Se poate
utiliza pentru a prepararea diferitor alimente care
necesita aceeasi temperatura de preparare, pe mai
multe niveluri in acelasi timp. Aceasta functie poate
fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

Accesorii necesare: tava de copt sau gratar metalic si
recipient rezistent la caldura.

Configuratie de gatit recomandata: strat dublu pe nivelurile
2 si 3, strat simplu pe nivelul 2. Este recomandatd utilizarea
ambelor tavi de copt din acest model tehnic actual.

. ¢ |AER FORTAT+MICROUNDE

Pentru a prepara orice fel de alimente pe un
singur nivel, combinand functia de circulare a aerului
cald si cea de microunde.

Accesorii necesare: gratar metalic pe nivelul 1, recipient
rezistent la microunde si la caldura.

E COACERE CONVECTIE

Pentru a prepara carne, a coace prajituri si
placinte cu umplutura numai pe un singur nivel.
Pentru a obtine cele mai bune rezultate, aceasta
functie are etapa de preincalzire: asteptati sfarsitul
etapei de preincalzire pentru a introduce alimentele.
Accesorii necesare: grdtar metalic cu tigaie sau tava de copt

Configuratie de gatit recomandata: strat unic pe nivelul 2
s | COACERE CU CONVECTIE + MICROUNDE

ERN s .
Pentru prepararea rapida a tuturor felurilor

de mancare cu umplutura lichida, prin combinarea

microundelor, a incalzirii conventionale si a convectiei cu aer.

~_|DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu activati
functia in cazul in care cuptorul este inca fierbinte
dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

Accesorii necesare: gratar metalic si recipient rezistent la caldura.

IAURT

Pentru prepararea iaurtului.
Accesorii necesare: gratar metalic si recipient rezistent la caldura.

@ DESHIDRATARE

Pentru deshidratarea fructelor si legumelor. Taiati-
le in felii subtiri si asezati-le direct pe gratarul metalic.
Accesorii necesare: gratar metalic

GATIT MAXI

Pentru prepararea bucatilor mari de carne (peste
2,5 kg). Se recomanda sa intoarceti carnea in timpul
procesului de preparare, pentru a obtine o rumenire
uniforma pe ambele parti. Se recomanda sa o stropiti
din cand in cand pentru a nu se usca excesiv.
Accesorii necesare: tava de copt pe nivelul 2.
o | CICLUL ECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a
fileurilor de carne pe un singur nivel. Atunci cand se
utilizeaza functia ECO, lumina va ramane stinsélfe
parcursul desfasurarii procesului de preparare. Pentru
a utiliza ciclul ECO si, in consecinta, pentru a optimiza
consumul de energie, usa cuptorului nu trebuie
deschisa pana cand alimentele nu sunt gatite complet.
Accesorii necesare: gratar metalic cu tigaie sau tavad de copt.

[=]cook 3

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe trei niveluri in acelasi
timp, fara a amesteca aromele si mirosurile.

Aceasta functie poate fi utilizata pentru a prepara fursecuri,
tarte, pizza congelata si pentru a prepara 0 masa completa.
Nu este necesara preincalzirea cuptorului.

FURSECURI

Utilizati aceasta functie pentru a prepara trei tavi
de biscuiti fragezi similari si a eficientiza la maximum
rezultatele. Functia include o etapa de preincalzire.
Scoateti cele trei tavi din cuptor in acelasi timp.

@ TARTA

Utilizati aceasta functie pentru a prepara trei
tavi de tarte similare si a eficientiza la maximum
rezultatele. Functia include o etapa de preincalzire.
Scoateti cele trei tavi din cuptor in acelasi timp.
PIZZA (CONGELATA)

Utilizati aceasta functie pentru a prepara trei
tavi de pizza congelata si a eficientiza la maximum
rezultatele. Functia include o etapa de preincalzire.
Scoateti cele trei tavi din cuptor in acelasi timp.
MENIUL 1 COOK 3

- Acest ciclu este conceput pentru a prepara o
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Manual de utilizare

masa completa pe baza de carne si un desert. Este
necesara preincadlzirea cuptorului.

Exemplu de masd completad

Pregatiti o tarta cu fructe in functie de preferinte
intr-o tava rotunda care va fi asezata pe gratarul
metalic la nivelul 3. Preparati o lasagna dupa
preferinte (1,5 - 2 kg) intr-o tava care va fi asezata pe
gratarul metalic la nivelul doi. Preparati 6-10 pulpe
de pui cu cartofi taiati cubulete (500 - 800 g) direct
in tava de copt care va fi asezata la nivelul 1. Dupa
preincalzire, coaceti toate preparatele in acelasi timp.
Dupa 50-60 de minute, scoateti tarta, dupa 60-70
de minute scoateti lasagna, dupa 80-90 de minute
scoateti puiul cu cartofi.

—l, MENIUL 2 COOK 3
Acest ciclu este conceput pentru a pregati o masa

O MODURI AUTO

|

' RO
completa pe baza de peste sau un preparat vegetarian si
un desert. Este necesara preincalzirea cuptorului.
Exemplu de masd completd

Pregatiti o tarta cu fructe in functie de preferinte
intr-o tava rotunda care va fi asezata pe gratarul
metalic la nivelul 3. Preparati o lasagna cu pesto sau
cannelloni dupa preferinte (1,5 - 2 kg) intr-o tava
metalica sau un vas Pyrex pe care il veti aseza pe
gratarul metalic la nivelul doi. Preparati file de peste
in folie (700 - 900 g) cu legume feliate (600 - 900 g)
direct in tava de copt care va fi asezata la nivelul 1.
Dupa preincalzire, coaceti toate preparatele in acelasi
timp. Dupa 45-55 de minute scoateti tarta, dupa 55-65
de minute scoateti lasagna, dupa 60-70 de minute
scoateti pestele cu legume.

Cu modurile automate, nu trebuie decat sa selectati
tipul si greutatea sau cantitatea de alimente pentru

a obtine cele mai bune rezultate. Cuptorul va calcula
automat setarile optime si va continua sa le modifice
pe masura ce prepararea inainteaza.

Pentru a utiliza in mod optim aceasta functie, urmati
indicatiile din tabelul cu informatii privind prepararea.
Din cauza variabilitatii alimentelor, durata de preparare este
stabilita ca o valoare medie. Va recomandam intotdeauna
sa verificati gradul de preparare interna a alimentelor si,
daca este cazul, sa prelungiti durata de preparare pentru a
va asigura ca alimentele sunt preparate corespunzator.

DECONGELARE CU FUNCTIA 6™ SENSE

Pentru decongelarea rapida a diferitelor tipuri de
alimente. Asezati intotdeauna alimentele intr-un
recipient direct pe gratarul metalic pentru rezultate
optime, cu exceptia decongelarii painii crocante. La
sfarsit, lasati alimentele sa stea timp de 5 minute.

CRISP BREAD DEFROST (DECONGELARE PAINE CROCANTA)
Aceasta functie exclusiva va permite sa decongelati
painea congelata. Datorita combinatiei intre tehnologiile
Decongelare si Crisp, painea dumneavoastra va avea
gustul si consistenta unei paini proaspat coapte. Utilizati
aceasta functie pentru a decongela si incalzi rapid chifle,
baghete si cornuri congelate. Farfuria Crisp trebuie utilizata
in combinatie cu aceasta functie, plasata direct pe gratarul
metalic.

ALIMENTE GREUTATE

Decongelare
cronometrata

Decongelare péine :
crocanta :

REINCALZIRE 6™ SENSE

50-800 g

Pentru reincalzirea alimentelor semipreparate
care sunt congelate sau la temperatura camerei.
Cuptorul calculeaza automat setarile necesare pentru
obtinerea celor mai bune rezultate in cel mai scurt
timp posibil. Amplasati alimentele pe o farfurie
rezistenta la caldura si care se poate folosi in cuptorul
cu microunde, direct pe gratarul metalic la nivelul 1.

Alimente Greutate/Portii/Bucati

i Scoateti din ambalaj cu atentie
i pentru a indepdrta folia de
S aluminiu fnintregime. La

Preparate la i incheierea procesului de

farfurie 250-8009 i reincalzire, daca Iasati alimentele
i s mai stea timp de 1-2 minute,
: veti obtine intotdeauna un
i rezultat de preparare mai bun.
Lasaana i Scoateti din ambalaj cu atentie
gna 400g-15kg i pentru a indeparta folia de
[congelatd] : P :
:aluminiu fn intregime.
Sups 100-800 g ;Se mcalze_gte intr-un singur vas,
i neacoperit.
Lapte 100-500 g ;Se |nca|ze§te intr-un singur vas,
i neacoperit.
Ap3 100-500g : Se incalzeste intr-un singur vas,

: neacoperit.
INMUIERE SI TOPIRE 6™ SENSE

Pentru topirea si inmuierea alimentelor. Cuptorul
calculeaza automat setarile necesare pentru
obtinerea celor mai bune rezultate in cel mai scurt
timp posibil. Amplasati alimentele pe un recipient
rezistent la microunde si la caldura, direct pe gratarul
metalic la nivelul 1.

Alimente Greutate/Portii/Bucati

i Pentru rezultate optime,
S introduceti untul intr-un

Topirea untului 100-5009 i recipient direct pe gratarul

i metalic.

i Daca introduceti recipientul
Topirea i pentru inghetatd direct in
inghetatei 100-500¢ i cuptor, asigurati-va ca

i recipientul este rezistent la
i microunde.

i Taiati ciocolata n bucati
i pentru rezultate optime. La

Topirea ciocolatei 100-5009g : sfarsit, amestecati ciocolata,
: i pentru a finaliza procesul de
: topire.
i Taiati branza in buciti pentru
Topirea branzei 100-500 g i rezultate optime. La sfarsit,

famestecat] in branzd pentru
i a finaliza procesul de topire.
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PREPARARE iN VID CU MICROUNDE 6™ SENSE

Prepararea in vid este o tehnica profesionala de gatit
care necesita utilizarea unor pungi din plastic vidate,
de calitate alimentara si prepararea la temperaturi
controlate cu precizie. Aceasta functie inovatoare
utilizeaza microundele pentru a accelera procesul

de gatit fara a pierde din precizia si performanta
garantate de aceasta metoda de gatit. Procesul de
preparare treptata si precisa contribuie la dezvoltarea
unei fragezimi si a unei arome exceptionale si asigura,
de asemenea, gatirea uniforma a intregului aliment.
Aceasta functie va permite sa preparati carne, peste,
legume si fructe, obtinand rezultate ca cele ale unui
bucatar. Pentru a utiliza corect functia, consultati
tabelul cu informatii privind prepararea in vid.

MENIUL ALTE FUNCTII

FAVORITE
Pentru accesarea listei de functii favorite.

@0 SETARI
Pentru reglarea setarilor cuptorului.

Cand modul ,DEMQO” este in starea ,On” (Pornire), toate
comenzile sunt active si meniurile sunt disponibile, insa
cuptorul nu se incdlzeste. Pentru a dezactiva acest mod,
accesati ,DEMO” din meniul ,SETARI" si selectati ,Off" (Oprire).
Selectand ,SETARI FABRICA”, produsul se opreste si revine la
setarile de la prima pornire. Toate setdrile vor fi sterse.
CRONOMETRU DE BUCATARIE

Aceasta functie poate fi activata fie cand
utilizati o functie de preparare, fie doar cand masurati
timpul. Dupa activare, temporizatorul va continua
numaratoarea inversa in mod independent, fara a
influenta functia in sine. Odata ce temporizatorul a fost
activat, puteti, de asemenea, selecta si activa o functie.
Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in coltul din
dreapta sus al ecranului.
Pentru a apela sau a modifica cronometrul de bucatarie:
« Apasati pe optiunea cronometru de bucatarie.
Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea
inversa a duratei de timp selectate, se va emite un
semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.
- Atingeti,PAUZA” daca doriti sa intrerupeti
temporizatorul. Apoi puteti atinge ,RELUARE”
pentru a reporni temporizatorul.

+ Atingeti, ANULARE" pentru a anula temporizatorul
sau pentru a seta o noua durata pentru temporizator.

« Atingeti,+1 min” pentru a creste durata cu 1 minut.
\ 1/

-IQZ—BEC

Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.

(¥ BLOCARE CONTROL

Functia,Blocare control” va permite sa blocati
butoanele de pe panoul tactil astfel incat sa nu poata
fi apasate in mod accidental.

Pentru a debloca aparatul, apdsati lung tasta de
blocare de pe panoul tactil.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU MODURILE AUTOMATE

Pentru prepararea anumitor feluri de mancare si alimente si pentru obtinerea unor rezultate optime in cel mai
usor si rapid mod.
Pentru a utiliza in mod optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii privind prepararea.

; Greutate/ :
. Portii/Bucati §

§ ) § §Seta1;| durata de gatire recomandata pentru paste. Adaugati apd cu sare si :
:Fierbere 1-3portii pastele in partea inferioara a oalei de preparare cu aburi, iar apoi acoperiti i1 —
i paste : port :0ala cu capacul. Pentru o portie, adaugati aproximativ 100 g de paste. Pentru ia.....~ Y~
: ‘fiecare portie de paste turnati cate 400 g de apa. :

: Preparati in conformitate cu reteta favorita. Pentru o rumenire perfecta, 1 :)

Lasagna 6009-2,0kg ‘turnati sosul bechamel deasupra, iar apoi presarati branza rasa.

Setati du;ata de gatire recomandata pentru orez. Addugati apa si orez in o
: : g .. :partea inferioara a oalei de preparare cu aburi, iar apoi acoperiti-o cu capacul. : —
{PASTE S| :Orez o T=4portil “bantru o portie adaugati aproximativ 100 g de orez. Pentru fiecare portie de i w......o+ %,
:CEREALE : : :orez turnati cate 300 g de apa. ¢

: Setati durata de preparare recomandata pentru alac. Addugati apa sialacin
i partea inferioara a oalei de preparare cu aburi, iar apoi acoperiti-o cu capacul. i ! —
i Pentru o portie adaugati aproximativ 100 g de alac. Pentru fiecare portiede  ia.... .~y VY,
‘alac turnati cate 300 g de apa. :

: Setati durata de preparare recomandata pentru orz. Adaugati apa si orzin :
! partea inferioard a oalei de preparare cu aburi, iar apoi acoperiti-o cu capacul. | —
i Pentru o portie adaugati aproximativ 100 g de orz. Pentru fiecare portiede  ia....~y UM,
:orz turnati cate 300 g de apa. :

éOrz 1 -4 portii

Fripturd de :Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu usturoi si ierburi P
Vits : — “aromatice dupi preferint. La finalul procesului de preparare, |asati preparatul : T~ =
ivita isa stea cel putin 15 minute inainte de a taia. Pt +X

: : :Tnainte de preincilzire, ungeti putin farfuria Crisp. Farfuria Crisp trebuie s fie :
‘Chiftelede : 0 -y, :preincalzita inainte de a aseza alimentele pe aceasta. Cuptorul va va anunta
‘burger : 9 : cand este momentul sd introduceti alimentele. Pentru a obtine rezultate

: :optime, in timpul prepararii vi se va solicita sa intoarceti alimentele.

‘ Muschi
‘de vita -
i Preparare

ilenta

Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu usturoi si ierburi
— ‘aromatice dupa preferinta. La finalul procesului de preparare, lasati preparatul i 2 I~
i sa stea cel putin 15 minute inainte de a taia. _‘—’+

Fripturs de : :Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu usturoi si ierburi ; 1 :
: : — ‘aromatice dupa preferinta. La finalul procesului de preparare, lasati preparatul ; I @ :
:porc : isa stea cel putin 15 minute inainte de a taia. R + :
gCérnati si i Distribuiti uniform pe farfuria Crisp. Intepati cu o furculita carnatii, pentru P
: . 200 g - 1,0 kg : a preveni plesnirea acestora. Pentru a obtine rezultate optime, in timpul : =
icrenvursti g preparérii vi se va solicita sa intoarceti alimentele. Pheeen

: iCoaste de Unge'gl cu uleisi condlmenta’;l in functie de preferinta. Freca'gl cu sare si piper. 1 =

:CARNE  :porc : 4009g-15kg : : Distribuiti uniform in recipient, cu partea cu os orientata in jos. N ,+@

i Farfuria Crisp trebuie s fie preincélzita inainte de a aseza alimentele pe :

: : :aceasta. Cuptorul va va anunta cand este momentul sa introduceti allmentele 1

:Bacon : 50-400g :Dupd preincalzire, distribuiti uniform alimentele pe farfuria Crisp. Pentru a

: : : olbl,'lne relzultate optime, in timpul prepararii vi se va solicita sa intoarceti PRt =
:alimentele. :

Fripturd : : Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferinta. Frecati cu sare si piper -
;depuila:800g-25kg  Introduceti in Cuptor cu pieptul in sus. . ' i J-+@

i cuptor

:Bucatide : :Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferinta. Distribuiti uniform pe P
icarnede 1rand i gratarul metalic. Utilizati gratarul metalic amplasat pe nivelul 2 si tava de copt !

i pasare : i cu o cana de apa pe nivelul 1, pentru a colecta zeama. S
‘Pieptde : Turnati aproximativ 1 OO.? de apa in partea inferioard a oalei de preparare :

fhasarela . :cu aburi si distribuiti uniform alimentele in cosul oalei de preparare cu : 1 T
;p . : :aburi. Acoperiti cu capacul. Acest ciclu utilizeaza senzori: nu deschidetiusa  ia....~ 4 X22F
;aburl : : cuptorului in timpul desfasurérii procesului de preparare. :

ACCESORII E Tava de colectarea : . i Parteainferioara :Inintregime: X
: Tava termorezistenta pe : ReC|p|ent termorezistent 5| Sondadpentru : | . : ... farfurie
Gratar metalic : : grasimii scurse/ : ) ¢ sicapacul oaleide :Oala de gatit: )
: gratarul metalic . 1 rezistentla microunde alimente o -1 Crisp
Tavddecopt : ¢ prepararecuaburi @ cuaburi




: Categoria : Alimente Pfr’;il}ggceéﬁ; Note Accesorii
lF;ecgltJ%Ttr(\)t:eg — Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferinta. ] B @

: . : :Turnati aproximativ 100 g de apa in partea inferioard a oalei de preparare cu_ 1
: Pesteintreg :

_ :aburi si asezati pestele in centrul cosuluj oalej de preparare cu aburi. Acoperiti: S
‘laaburi i cu capacul. Acest ciclu utilizeaza senzori: nu deschideti usa cuptoruluiin N ey
: : timpul desfdsurdrii procesului de preparare. :
iMedaIio[\._de 200 - 800 § Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferinta
 peste prajit g9 :¥ng 3 P :
 Fileuri de i Turnati aproximativ 100 g de apé in partea inferioari a oalei de preparare 1
{ beste la _ i cu aburi si distribuiti uniform alimentele in cosul oalei de preparare cu; s
:pb’ - :aburi. Acoperiti cu capacul. Acest ciclu utjlizeaza senzori: nu deschidetiusa . ... N
s abur i cuptoruluiin timpul desfasurarii procesului de preparare.
: i Turnati aproximativ 100 g de apé in partea inferioari a oalei de preparare 1
PESTE Midii la aburi _ i cu aburi si distribuiti uniform alimentele in cosul oalei de preparare cu T
Rl :aburi. Acoperiti cu capacul. Acest ciclu utilizeaza senzori: nu deschidetiusa . ... ey
: : cuptorului in timpul desfasurarii procesului de preparare.
: . i Turnati aproximativ 100 g de apé in partea inferioari a oalei de preparare 1
: Crevetila _ i cu aburi si distribuiti uniform alimentele in cosul oalei de preparare cu. S
‘aburi :aburi. Acoperiti cu capacul. Acest ciclu utilizeaza senzori: nu deschidetiusa . ... s
: : cuptorului in timpul desfasurarii procesului de preparare.
chgfttgf?i rijiti 1-3 portii Distribuiti uniform pe farfuria Crisp, alternand fileurile de peste cu cartofii, !
i prej p Pentru o portie, adaugati aproximativ 100 g de peste si 100 g de cartofi prdjiti.i ... . . =
Fructede ?D . . Crfuria C P
i mare prajite : 200 - 800 istribuiti uniform in farfuria Crisp. :
T T S o B e S
i Crochete Pl . o . . 1
! de peste cu 200-800g Distribuiti uniform in farfuria Crisp. Pentru a obtine rezultate perfecte, in :
| pesmet ] ;tlmpul prepararii vi se va cere sa intoarceti alimentele. P+ =
Cartofi i Taiati in bucétj, condimentati cu ulei, sare si aromatizati cu jerburi. Distribuiti 1
- 300g-1kg :uniform in farfuria Crisp. Pentru a ob%me rézultate optime, in timpul prepararii :
copti :vi se va solicita sa amestecati alimentele. P+ =

? Legume i Scobiti legumele si umpleti-le cu un amestec format din miezul acestora,
: : 600 g - 2,0 kg : carnetocata si branzad rasa. Condimentati cu usturoi, sare si ierburi aromatice
‘umplute :in functie de preferinta.

: Cartofi Feliati si introduceti intr-un recipient mare. Condimentati cu sare, piper si

igratinati 4009g-1,5kg ‘turnati'deasupra smantanad. Presarati branza deasupra. ’

i Cartofi : ‘Turnati agla_toximativ 100 g de apad in partea inferioara a oalei de preparare § 1

‘cuburila _ i cu aburi. Taiati in bucati i distribuiti uniform alimentele in cosul oalei de : S

: . : : preparare cu aburi. Acoperiti cu capacul, Acest ciclu utilizeaza senzori: nu . P

‘aburi : deschideti usa cuptorului in timpul desfasurarii procesului de preparare. :

Do gs : ‘Turnati aproximativ 100 g de apa in partea inferioara a oalei de preparare § 1

i Radacinoase _ i cu aburi. Tdiati in bucati i distribuiti uniform alimentele in cosul oalei de : TS

‘laaburi : preparare cu aburi. Acoperiti cu capacul, Acest ciclu utilizeaza senzori: nu s P

: : deschideti usa cuptorului in timpul desfasurarii procesului de preparare. :
§ ‘Legume i Turnati aproximativ 100 g de apa in partea inferioard a oalei de preparare § 1
‘LEGUME imoila : _ i cu aburi. Taiati in bucati i distribuiti uniform alimentele in cosul oalei de : TS
: : A : i preparare cu aburi. Acoperiti cu capacul, Acest ciclu utilizeaza senzori: nu s Y
: :aburi : deschideti usa cuptorului in timpul desfasurarii procesului de preparare. :

‘Bucati de i Turnati aproximativ 100 g de apa in partea inferioard a oalei de preparare § 1

Hfructela _ i cu aburi. Taiati in bucati i distribuiti uniform alimentele in cosul oalei de : S

: ; : i preparare cu aburi. Acoperiti cu capacul, Acest ciclu utilizeaza senzori: nu SR £1.2.0

‘aburi : deschideti usa cuptorului in timpul desfdsurarii procesului de preparare. :

: : i Turnati aproximativ 100 g de apa in partea inferioara a oalei de prepararecu i 1

Legume a :aburi si distribuiti uniforr% alimentele in cosul oalei de preparare cu aburi. : 2888 2

;aburi [*] : Acoperiti cu capacul.

i Cartofi e . s
prajiti [¥] 200-600 g : Distribuiti uniform in farfuria Crisp.
iCrochete
i de cartofi 200 - 600 g :Distribuiti uniform in farfuria Crisp.
:[¥
Ardei la 100 - 500 g :Taiati in bucati si condimentati cu ulei. Distribuiti uniform in farfuria Crisp. !
cuptor 4 e + =
= o S
vear R -~ 2 o {1 I =
ACCESORII : . . . Tava de colectare a . . . Partea inferioara ;Tn intregime;
S . Tavatermorezistenta pe : N :Recipient termorezistentsi: Sonddpentru @ . : ... farfurie
: Gratar metalic : N . : grasimiiscurse/ : . R : . ¢ sicapacul oaleide :Oalade gdtit: .
: : gratarul metalic . rezistent la microunde alimente : o 1 Crisp
: Tavé de copt : prepararecuaburi @ cuaburi




: PRODUSE
:DE

: PATISERIE
: SARATE

 PRODUSE
| PANIFICATEE
oud

ACCESORII

Greutate/

ATmente [ POHI/BUCAH | e Accesoril .
Franzela i Preparati aluatul dupa reteta dumneavoastra favorita pentru péine dietetica. |
i pentru : 400 g - 1,0 kg : Introduceti aluatul intr-o tava pentru franzela inainte de a dospi. Utilizati : :)

“sandvis i ‘functia de dospire a cuptorului.
: : i Preparati aluatul de pizza in conformitate cu reteta favorita. Lasati-l sa creasca : 5

: Pizza 1 400 g - 1,2 kg : folosind functia aferenta a cuptorului. Rulati aluatul intr-o tava de copt unsa :, -

: : i cu putin ulei. Adaugati ingrediente dupa preferinta. :

Scoateti din ambalaj cu atentie pentru a indeparta folia de aluminiu in i
intregime. :

Prajiturd | 800q-15 k  Asezati foietajul intr-o tavd pentru placinte pentru 8-10 portii si intepati-l cu oi 1
isarata : 9-1oKg: furcullga Umpleti foietajul in conformitate cu reteta favorita. : :))

400g-1,2 kg Prepara'gi un aluat de pandispan fara grasimi. Turnati-l intr-o tava de copt 1 :))

Pandispan Etapetaté cu hartie de copt si unsa cu ulei. et =
:Chec 40040-12k Preparatl un aluat de chec marmorat folosind reteta dumneavoastra preferata 2
‘marmorat 9-12Kg: i Turnati- | intr-o tava de copt tapetata cu hartie de copt si unsa cu ulei. faFn
: : i Preparati un aluat pentru 16-18 bucti, in conformitate cu reteta 2
i Briose : 1rand : dumneavoastra favorita, si umpleti formele de hartie. Distribuiti-l uniformin  :. -

: tava de copt.

§ ;  Preparati un aluat din 500 g de faina, 200 g de unt sarat, 200 g de zahar si2 oud.

‘Fursecuri 1 rand : Adaugati esentd de fructe pentru aroma. Lasati sd se raceasca. Intindeti uniform  : -
: : aluatul si modelati-I dupd preferintd. Asezati fursecurile intr-o tava de copt. :

Preparati in conformitate cu reteta favorita. Intindeti aluatul in tava de copt Do

i tapetata cu hartie de copt. iak=s

: i Pregatiti un amestec de mere taiate cubulete, seminte de pin, scortisoardsi 5

: Strudel : 1 rand i nucsoara. Puneti putin unt intr-o tigaie, presarati zahar si gatiti timp de 10-15 :, -

: : i minute. Faceti un rulou din foietaj si pliati partile exterioare. :

: . : EAgeza;i foietajul intr-o tavd pentru placinte si presdrati pesmet in partea :
‘Tartacu . finferioard pentru a absorbi zeama fructelor. Umpleti cu amestecul de fructe 1 =
‘mere : i proaspete taiate, cu zahdr si scortisoara. Intindeti resturile de foietaj cu S @

i sucitorul, pentru a crea un ,capac’, captusiti marginile si ungeti cu ou.

: : i Preparati in conformitate cu reteta favoritd, intr-un singur recipient. Pentru 1

:Oud jumari : 2-10 bucati :a obtine rezultate optime, in timpul prepararii vi se va solicita sa amestecati : @
: : :alimentele. PMeeeeen

: : Asezati intotdeauna punga direct pe gratarul metalic, Gatiti doar cate o -
:Popcorn — i punga o data. Acest ciclu utilizeazd senzori: nu deschideti usa cuptorului in

: : i timpul desfasurarii procesului de preparare. PReeeeen
ECrochete Pl . o P

de pui [ 200-700g § Distribuiti uniform in farfuria Crisp. :

= I\ Y T
.. R - 2 e (I (- —
Tava de colectarea : . i Parteainferioara :Inintregime:
: Tava termorezistentd pe : : ReC|p|ent termorezistent SI Sondadpentru : | . : ... farfurie
¢ Grdtar metalic : : grasimii scurse/ : ) ¢ sicapacul oaleide :Oala de gatit: )
: : gratarul metalic . 1 rezistentla microunde alimente : o -1 Crisp
: Tavddecopt : ¢ prepararecuaburi @ cuaburi




TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA IN VID CU MICROUNDE

Aceasta functie va permite sa preparati carne, peste, legume si fructe, obtinand rezultate ca cele ale unui bucatar.
Consultati acest tabel cu informatii privind prepararea pentru a utiliza corect functia.

Selectati categoria de alimente pe care doriti sa o preparati si urmati setdrile recomandate. Selectati greutatea
alimentelor (si temperatura de gatit, numai pentru carnea de vita) si urmati indicatiile privind grosimea, daca exista.
Introduceti durata de preparare recomandata: aceasta este durata de preparare specifica pentru tipul de aliment si
cantitatea acestuia si va incepe dupa o faza de detectare in care cuptorul aduce alimentele la temperatura optima pentru
a incepe prepararea, asigurand astfel o performanta optima. Faza de detectare va fi mai lunga pentru cantitati mai mari
ale alimentelor. Pentru a va planifica mai bine mesele, utilizati coloana din tabel care indica duratele aproximative ale
fazei de detectare.

Utilizati maximum 2 pungi cu cantitati similare de alimente si selectati greutatea totald a celor doua in cadrul functiei.
Retineti ca duratele de preparare se referd la alimente refrigerate. Rezultatele depind de calitatea ingredientelor si de
conditiile bune de igiend. Recomandam folosirea de alimente proaspete si de inalta calitate pentru a obtine cele mai
bune rezultate. Nu utilizati aceasta functie pentru a reincalzi alimentele. Asezati alimentele sigilate in vid pe gratarul
metallc Ia nlveIuI 1. Nu asezati punglle una peste ceaIaIta pentru a a5|gura distribuirea uniforma a calduru

Gros:me Greutate : Faza de detectare

Reteta Alimente H (optiune H (optiune i Temperatura [°C] § (timpul pand la atingerea temperaturii - ezrzl:gee*
: i neselectabild) @ selectabild) : needitabil) prep
Buciti fragede de carne 2-3cm 100-250¢g 25-45min 40 60 min
| B0 = B5 e
(muschi) 4-5cm 275-500¢ 50 - 70 min 70 120 min
Vit i i i i :
Buciti tari de carne 2-3cm i 100-250g ‘ 25-45 min ; 60 - 80 min
) 65-70
(antrlcot) PN
4-5cm 275 5009 50-70 min 70 120 mm
Bucati fragede de carne 3-5em 100-2509 . R 30-50min B 40 60min
(muschi) : i 275-500g — : 55-75 min © 70-90min
Porc . B S RSSO
Bucati tari de carne 100-250g — 30-50 min 50-80 min
(spata) 4-5cm 275-500g — 55-75 min 9o 120 min
Gras 2-3cm 100-2509g — 20-40 min 40 60 m|n
(Somon) 4-5cm 275-500g — 45 - 65 min 40-60 min
Pe§te . S T P P
Slab 2-3cm 100-250g — 20 - 40 min 30 60 mln
(cod) 4-5cm 275-500g — 45 - 65 min 30-60 min
100-225¢g — 10 min 5m|n
Rédécinoase . TR R P
bucati 250-350¢9 — 15 min 10 mm
(cartofi, morcovi) e - e s s
375-500¢g — 20 min 15 mm
Legume . S T P P
100-225¢g — 10 min 3m|n
Moale . PP
intregi, bucati 250-350¢9 — 15 min 8 mm
(sparanghel, dovlecel) e - R s s
375-500¢ — 20 min 12 mln
100-250¢g — 35 min 5 mm
Fructe Mere, pere, ananas bucati, felii - B
275 500 9 — 45 min 5 min

*Durata de preparare valorile mai mici se referd la greutau sigrade de rumenire mai mici; valorile mai mari se refers la- greutatl
si grade de rumenire mai mari.

PREPARAREA PE BAZA UNEI METODE DE PREPARARE

Pentru a spori usurinta de utilizare a produsului, meniurile urmatoare grupeaza toate functiile care au in
comun aceeasi metoda de preparare si care sunt deja prezente in meniurile impartite dupa alimente.

Retete Crisp

Metoda de gatire Crisp va permite sa obtineti automat o rumenire perfecta atat pe partea superioara, cat si pe
partea inferioara a alimentelor. Farfuria Crisp este intotdeauna necesara. Pentru a utiliza in mod optim aceasta
functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii privind prepararea.

Retete Crisp Fry

Metoda de preparare Crisp Fry combina calitatea functiei Crisp cu proprietatile de recirculare a aerului cald. Aceasta
permite obtinerea unor alimente prajite crocante si gustoase, cu o reducere remarcabila a cantitatii de ulei necesare
in comparatie cu modul traditional de gatit. Farfuria Crisp este intotdeauna necesara. Pentru a utiliza in mod optim
aceasta funcgle urma‘;l indicatiile din tabeIuI cu mforma;u privind prepararea

= I\ TN
o n —r - . @ e {1 S =
ACCESORII E Tava de colectarea : . i Parteainferioara :Inintregime:
: Tava termorezistenta pe : ReC|p|ent termorezistent 5| Sondapentru @ | . : ... farfurie
Gratar metalic : : grasimii scurse/ : ) ¢ sicapacul oaleide :Oala de gatit: .
: gratarul metalic . : rezistentla microunde : alimente : o 1 Crisp
Tavddecopt : : : prepararecuaburi @ cuaburi




Manual de utilizare

Retete preparate cu aburi si microunde

' RO

Metoda de preparare cu aburi si microunde va permite sa obtineti rezultate optime, similare cu metoda traditionala de
gatit la aburi, dar intr-un mod mai usor si mai rapid. Este intotdeauna necesara oala de preparare cu aburi. Pentru a utiliza
in mod optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii privind prepararea sau afisajul cuptorului.

UTILIZAREA AFISAJULUITACTIL

Pentru a selecta sau a confirma:

Atingeti ecranul pentru a selecta valoarea sau
elementul de meniu dorit.

Pentru a derula intr-un meniu sau o lista:

Trageti pur si simplu cu degetul pe afisaj pentru
a derula printre elemente sau valori.

PRIMA UTILIZARE

Pentru a confirma setarile sau a accesa ecranul urmator:
Atingeti,SETARE” sau ,URMATORUL".

Pentru a reveni la ecranul anterior:
Atingeti < .

Atunci cand porniti aparatul pentru prima data, va
trebui sa configurati produsul.

Setarile pot fi modificate ulterior apasand £ pentru a accesa
meniul ,Unelte”.

1. SELECTAREA PREFERINTELOR LEGATE DE LIMBA

Cand porniti pentru prima data aparatul, trebuie sa
setati mai intai limba si ora.

Language

6bnrapcku

Hrvatski

Ceéti%

« Trageti cu degetul pe ecran pentru a derula lista cu
limbile disponibile.

« Apasati pe limba dorita.

Puteti modifica preferintele legate de limba ulterior

accesand meniului de setari.

Next

2. SETAREA OREI SI A DATEI

+ Atingeti cifrele relevante pentru a seta ora.

« Apasati,SETARE” pentru a confirma.

Dupa ce ati setat ora, va trebui sa setati data

« Atingeti numerele relevante pentru a seta data.
« Apasati,SETARE” pentru a confirma.

Dupad intreruperea alimentarii cu energie electrica
pentru o perioada lunga de timp, trebuie sd setati din
nou ora si data.

3. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW (16 A): Daca
locuinta este alimentata cu putere mai mica, va trebui
sa reduceti aceasta valoare (13 A).

+ Atingeti valoarea din partea dreapta pentru a
selecta puterea.

« Atingeti,OK" pentru a finaliza configurarea initiala.

4. INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut
normal. Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indepadrta posibilele mirosuri neplacute.

Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. incalziti cuptorul
la 200 °C timp de aproximativ o ord, folosind functia
LPreincalzire rapida”. Respectati instructiunile pentru
setarea corecta a functiei.

Vd rugam sd retineti urmdtoarele: Se recomanda sa aerisiti
incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.

Whj;lfz?ool



UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a porni cuptorul, apasati sau atingeti
oriunde pe ecran.

Afisajul va permite sa alegeti intre modurile manuale
si modurile automate.

=12:10

MODURI MANUALE

MODURI AUTO

.« Atingeti functia principala dorita pentru a accesa
meniul corespunzator.

« Derulati in sus sau in jos pentru a explora lista.
Atingeti functia doritd pentru a o selecta.

- JET START

Cand cuptorul este oprit, apasati [>] pentru a porni

procesul de preparare cu functia de microunde setata
la putere maxima (1000 W) timp de 30 de secunde.

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate setarile
care pot fi modificate.

PUTERE MICROUNDE/TEMPERATURA/NIVEL GRILL

« Atingeti functia principala dorita pentru a accesa
meniul corespunzator.

in conformitate cu functia selectats, puteti activa sau

dezactiva preincalzirea cu ajutorul unui comutator specific.

DURATA

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca
doriti s& gestionati manual procesul de preparare. in
modul de temporizare, cuptorul gateste pe durata
de timp selectata. La finalizarea duratei de preparare,
procesul de preparare se opreste in mod automat.

«+ Pentru a seta durata, atingeti sectiunea Timp sau,,Setare
durata de preparare” dupa ce apasati pe PORNIRE.

« Atingeti cifrele relevante pentru a seta durata de
preparare dorita.

. Atingeti, URMATORUL" pentru a confirma.

Pentru a anula o durata setatd in timpul prepardrii si a

gestiona astfel manual incheierea ciclului de preparare,

puteti atinge valoarea duratei si seta,0” sau puteti

deschide meniul indicat prin trei puncte s+« si edita

durata de preparare.

Daca doriti sa opriti ciclul, deschideti meniul indicat
prin trei puncte si selectati,Oprire preparare”.

3. CONFIGURAREA MODURILOR AUTOMATE

Modurile automate va permit sa preparati o gama larga
de feluri de mancare, alegand dintre cele prezentate in

lista. Majoritatea setarilor de preparare sunt selectate in
mod automat de aparat pentru cele mai bune rezultate.

in plus, datorita unui senzor special capabil s&

recunoasca continutul de umiditate al alimentelor,

unele dintre functiile MODURI AUTOMATE va permit

sa obtineti o preparare optima pentru orice tip de

aliment, fara nicio setare: senzorul va opri prepararea in

momentul perfect. Doar pe parcursul ultimelor cateva

minute de preparare, pe afisaj va aparea o numadratoare

inversad, indicand timpul de preparare ramas.

« Alegeti o reteta din lista.

Functiile sunt afisate pe categorii de alimente in meniul

,Moduri automate” (consultati tabelele corespunzatoare).

+ Dupa selectarea unei functii, indicati pur si simplu
caracteristica dorita a alimentului (cantitate, greutate
etc.) pentru a obtine rezultate perfecte de preparare.

4. SETAREA DURATEI DE TEMPORIZARE A PORNIRII

Puteti sa intarziati prepararea inainte de porni
o functie: Functia va porni la ora selectata de
dumneavoastra in prealabil.

. Atingeti,INTARZIERE” pentru a seta ora de pornire
dorita. Puteti selecta fie ora de incepere, fie ora la
care doriti ca mancarea sa fie gata in conformitate
cu functiile selectate.

+ Dupa ce ati setat durata de temporizare dorita, atingeti
,SETARE” pentru a porni perioada de asteptare.

+ Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa: Functia
va porni automat dupa intervalul de timp calculat.

Programarea unei ore de incepere temporizata

a procesului de preparare va dezactiva etapa de

preincalzire a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat

temperatura necesara, adica duratele de preparare

vor fi putin mai lungi decat cele indicate in tabelul cu

informatii privind prepararea.

« Pentru a activa functia imediat si pentru a anula
durata de temporizare programat, atingeti
+OMITERE INTARZIERE".

5. ACTIVAREA FUNCTIEI
- Dupa ce ati configurat setarile, atingeti,START”
pentru a activa functia.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specificd, va aparea un mesaj

pe afisaj. Puteti sa modificati valorile setate in orice
moment al procesului de preparare, atingand valoarea
pe care doriti sd o modificati.

Toate optiunile disponibile pentru a fi modificate pot
fi explorate prin deschiderea meniului indicat prin trei
puncte *** din partea stanga inferioara a afisajului.

—
é

Temperatura Durata de coacere

Timp deintarziere

Oprire preparare

Puteti opri oricand functia activata apdsand pe [® ].

6. PREINCALZIR

In cazul in care a fost activata anterior, dupa
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pornirea functiei, afisajul va indica starea etapei de
preincalzire. Odata ce aceasta etapa a fost finalizata,
se va auzi un semnal sonor, iar afisajul va indica
mesajul ,CUPTOR PREGATIT".

« Deschideti usa.
+ Introduceti alimentele.

- Inchideti usa si atingeti,Porneste acum” sau butonul
LSTART” [>] pentru a incepe procesul de preparare.

Introducerea alimentelor in cuptor inainte de finalizarea
preincalzirii poate avea un efect negativ asupra rezultatului
de preparare final. Deschiderea usii in timpul fazei de
preincalzire o va intrerupe pentru un timp. Durata de
preparare nu include si faza de preincalzire.

Puteti modifica setarea implicita a optiunii de

preincalzire pentru functiile de preparare care permit

realizarea acestui lucru manual.

« Selectati o functie care va permite sa selectati
functia de preincalzire manual.

- Utilizati comutatorul dedicat preincalzirii din
partea dreapta inferioara a afisajului pentru a
activa sau a dezactiva preincalzirea. Aceasta va fi
setata ca optiune implicita.

7. INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite moduri automate necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare. Se
va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata.

« Deschideti usa.

- Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.

- Inchideti usa si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua
prepararea.

In acelasi mod, cand a ramas 5% din durata de
preparare, inainte de finalul prepararii, cuptorul va
solicita sa verificati alimentele.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata.

- Verificati alimentele
- Inchideti usa si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua
prepararea.

8. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata. Cu anumite
functii, dupa ce s-a finalizat gatirea, puteti extinde
durata de gatire sau puteti salva functia ca preferata.

+ Atingeti,+ 5 min”pentru a prelungi durata de preparare

. Atingeti ,ADAUGARE LA FAVORITE” pentru a
memora ca favorita.

9. FAVORITE

Caracteristica Preferinte memoreaza setarile
cuptorului pentru reteta dumneavoastra favorita.

Cuptorul recunoaste automat cele mai utilizate functii.
Dupa un anumit numdr de utilizari, vi se va solicita sa
addugati functia la preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

Dupa ce o functie s-a incheiat, atingeti , ADAUGARE
LA FAVORITE” pentru a o memora ca favoritd. Aceasta

va permite sa o utilizati rapid in viitor, pastrand
aceleasi setari.

DUPA SALVARE

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe () : Toate
functiile salvate vor fi enumerate in acest meniu.
Atingeti ,START” pentru a activa functia de preparare
selectata.

MODIFICAREA SETARILOR

Pe ecranul favorit puteti sa adaugati o imagine sau un
nume la favorite pentru a particulariza potrivit preferintelor.

« Selectati functia pe care doriti sa o modificati.

+ Atingeti pictograma cu trei puncte ¢ din coltul
din dreapta sus.

« Selectati caracteristica pe care doriti sa o modificati.

« Atingeti ,SALVARE” pentru a confirma modificarile.

Daca doriti sa eliminati o anumita functie, veti gasi in

acest meniu optiunea ,STERGERE FAVORITA”

10. UNELTE

Apasati @0 pentru a deschide meniul ,Unelte”in orice
moment. Acest meniu va permite sa alegeti dintre
numeroasele optiuni si, de asemenea, sa modificati
setdrile sau preferintele pentru produs sau afisaj.
FARA SUNET

Pentru a activa sau a dezactiva rapid sunetele aparatului.

Alte setdri specifice ale volumului sunetului pot fi gestionate
in meniul Preferinte, la Sunet si volum.

[ 3]SMART CLEAN

Actiunea vaporilor de apa eliberati pe parcursul
acestui ciclu special de curatare la temperatura
scazuta faciliteaza eliminarea murdariei. Activati
functia cand cuptorul este rece.

Apasati pe = pentru a activa functia: afisajul va va
solicita sa efectuati toate actiunile necesare pentru a
obtine cele mai bune rezultate de curatare.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Este recomandat sa nu
deschideti usa cuptorului in timpul derularii ciclului de
curdtare, pentru a evita pierderea vaporilor de apa, aspect ce
poate compromite rezultatul final de curdtare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa clipeasca
un mesaj corespunzator. Lasati cuptorul sa se
rdceascd, iar apoi stergeti si uscati suprafetele
interioare utilizand o laveta sau un burete.

PREFERINTE

Pentru a modifica mai multe setari ale cuptorului, pentru a
selecta modul Sabat si pentru a dezactiva ,modul demo”.

INFO

Pentru a obtine informatii suplimentare despre produs.

SONDA PENTRU ALIMENTE

Folosirea sondei va permite sa masurati temperatura
interna a diferitelor tipuri de alimente in timpul
prepararii pentru a asigura atingerea temperaturii
optime. Temperatura cuptorului variaza in
conformitate cu functia selectata, insa procesul de
preparare este intotdeauna programat sa se finalizeze
odata ce temperatura specificata a fost atinsa.
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Introduceti alimentele in cuptor si conectati sonda
pentru alimente la priza. Tineti sonda cat mai departe
posibil de sursa de caldura. Inchideti usa cuptorului.
Puteti alege intre functiile manuale (in functie de
metoda de preparare) si MODURILE AUTOMATE (in
functie de tipul alimentelor) daca utilizarea sondei
este permisa sau necesara.

Odata ce o functie de preparare a fost pornitd, va fi anulata
dacd sonda este scoasa.

Intotdeauna deconectati si scoateti sonda din cuptor cand
scoateti alimentele.

UTILIZAREA SONDEI DE ALIMENTE

Introduceti alimentele in cuptor si conectati
stecherul la priza prevazuta pe partea dreapta a
compartimentului pentru preparare al cuptorului.

Asigurati-va ca cablul nu atinge rezistenta superioara
in timpul prepararii.

ATENTIE!
Respectati aceste instructiuni atunci cand utilizati
cuptorul cu microunde.

» Daca metalul intra in contact cu peretele
compartimentului pentru preparare, apar scantei care pot
deteriora aparatul sau pot distruge sticla interioara a usii.

«  Componentele metalice, cum ar fi linguritele continute
in pahare, trebuie sa ramana la o distanta de cel putin
2 cm de peretii compartimentului pentru preparare si
de partea interioara a usii. Accesoriile suprapuse direct

RECOMANDARI UTILE

CARNE: Introduceti sonda adanc in carne, evitand
zonele osoase sau cele cu grasime. In cazul carnii
de pasare, introduceti sonda pe lungime in centrul
pieptului, evitand portiunile goale.

PESTE (intreqg): Pozitionati varful in partea cea mai
groasa, evitand oasele.

Functiile MODURILOR AUTOMATE permit gatirea
controlata de senzor pentru aceste tipuri de alimente.
Daca utilizati sonda in procesul de preparare cu
functiile MODURILOR AUTOMATE, prepararea va

fi oprita automat cand reteta selectata atinge
temperatura internad ideald, fara a fi necesar sa setati
temperatura cuptorului.

genereaza scantei.

+ Introduceti accesoriile numai la inaltimile lor
respective. Se pot forma scantei care pot deteriora
compartimentul pentru preparare.

« Aparatul este deteriorat din cauza formarii de scantei.

+ Nu utilizati tavi de aluminiu in aparat.

« Utilizarea aparatului fara alimente in compartimentul
pentru preparare poate provoca o suprasarcina.

+ Nu porniti niciodata cuptorul cu microunde fara a fi
introdus mai intai alimentele in el. Singura exceptie
permisa este pentru a efectua un test scurt al vaselor.

SFATURI PENTRU PREPARAREA LA MICROUNDE

Microundele patrund in alimente numai pana la o
anumita adancime; prin urmare, atunci cand preparati
mai multe alimente in acelasi timp, lasati cat mai

mult spatiu posibil intre acestea pentru a permite
expunerea la microunde a unei suprafete maxime.
Bucatile mici se prepara mai repede decat bucatile
mari: pentru a asigura prepararea uniforma, taiati
alimentele in bucati de dimensiuni egale.

Cele mai multe alimente vor continua sa se coaca si
dupa finalizarea prepararii la microunde. De aceea,
l[asati intotdeauna alimentele sa se odihneasca pentru
a finaliza prepararea lor.

Indepartati sarmulitele de inchidere de la pungile

de hartie sau de plastic, inainte de a le introduce in
cuptor pentru preparare la microunde.

Foliile din plastic trebuie taiate sau perforate cu o furculita
pentru a elibera presiunea si a preveni plesnirea din cauza
acumularii de aburi in timpul procesului de preparare.
LICHIDE

Lichidele se pot supraincalzi peste punctul de
fierbere, fara formarea vizibila de bule. Acest lucru
Boate cauza revdrsarea brusca a lichidelor fierbinti.
entru a preveni acest lucru, evitati sa utilizati
recipiente cu gat ingust, amestecati lichidul inainte
de a introduce recipientul in cuptorul cu microunde si
lasati o lingurita in recipient.
Dupa incalzire, amestecati din nou inainte de a scoate
cu grija recipientul din cuptorul cu microunde.
ALIMENTE CONGELATE

Pentru rezultate optime, este recomandat sa amplasati

alimentele care urmeaza sa fie decongelate pe gratarul
metalic. Daca este necesar, puteti utiliza un recipient din

plastic usor, adecvat pentru microunde.

Alimentele fierte, indbusite si sosurile de carne se
decongeleaza mai bine daca sunt amestecate in
timpul decongelarii. Separati alimentele imediat ce
incep sa se decongeleze: portiile separate se vor
decon?\lela mai rapid.

ALIMENTE PENTRU BEBELUSI

Atunci cand incalziti in biberon sau in caserola
alimentele sau bauturile pentru copii, amestecati

si controlati intotdeauna temperatura inainte de a
le servi. Astfel, veti asigura distribuirea uniforma a
caldurii si veti evita riscul de oparire sau de arsuri.
Inainte de incalzire, asigura}i—vé ca capacul
recipientului sau tetina sticlei sunt scoase.
PRAJITURI SI PAINE

Pentru prajituri si produse de panificatie, va
recomandam sa utilizafi functia ,Aer fortat”, iar pentru
prajiturile cu umplutura lichida, va recomandam sa
utilizati functia ,Coacere cu convectie”. Alternat, pentru
a reduce duratele de preparare, selectati ,Aer fortat +
Microunde”, cu o putere a microundelor de maximum
160 W, pentru a mentine fragede si aromate alimentele.
Cu functiile ,Aer fortat” si ,Coacere cu convectie”,
folositi forme metalice, de culoare inchisa, si asezati-le
pe gratarul metalic din dotarea cuptorului.

CARNE SI PESTE

Pentru a obtine rumenirea perfecta a suprafetei intr-o
perioada scurta de timp, pastrand totodata carnea
sau pestele fraged(d) si suculent(a), se recomanda sa
utilizati functiile care combina incalzirea prin convectie si
repararea cu microunde.
entru a obtine rezultate de preparare optime, setati nivelul
de putere al microundelor la valoarea de 160 W.
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul inainte de efectuarea
oricaror activitati de intretinere sau curatare.

Nu utilizati aparate de curatare cu aburi.
Purtati manusi de protectie.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede

din microfibre.

Daca acestea sunt foarte murdare, adaugati cateva
icaturi de detergent cu pH neutru. La final, stergeti-
e cu o laveta uscata.

+ Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca si
apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentrua
indepdrta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente.
Pentru a indeparta condensul care s-a formatin _
urma preparadrii alimentelor cu un continut de apa
ridicat, Iasaﬁl cuptorul sa se rdceasca complet si apoi
stergeti-l folosind o lavetd sau un burete.

Activati functia ,Smart Clean” pentru curdtarea

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Nu utilizati bureti de sarma, bureti abrazivi sau produse
de curatare abrazive/corozive, deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

Cuptorul trebuie sa fie deconectat de la reteaua electrica
fnainte de a efectua orice fel de operatie de intretinere.

optima a suprafetelor interioare.

« Utilizatj un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile lainmuiatinapa cu
detergent lichid de spdlare, manipulandu-le cu manusi Pentru
cuptor dacd sunt incd fierbinti. Resturile de mancare pot fi
indepartate cu o perie de curatare sau cu un burete.

+ Oala de preparare cu aburi poate fi spalata atat
manual, cat si in masina de spalat vase.

+ Nu cu_ré%a;i niciodata sonda pentru alimente si
farfuria Crisp in masina de spalat vase.

+ Farfuria Crisp trebuie sa fie spdlata intr-o solutie de apa cu
detergent neutru. Pentru depunerile persistente, frecati
usor cu o laveta. Permiteti intotdeauna rdcirea farfuriei
Crisp inainte de a o curata.

Cand efectuati curatarea, evitati sa fortati sau sa rotiti
suporturile pentru suporturi.

Problema : Cauza posibila

:Pana de curent.
: Deconectare de la reteaua electrica.

.“FitO““ emite zgomote, chiar i Ventilatorul de ricire este activ.
i cand este oprit. :

i Pe afisaj apare litera ,F” urmata :
:de un numar. :

Pe afisaj apare F3E3. :nu facd bine contact.

Solutie

: Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric, iar cuptorul :
: este conectat la reteaua electrica. :

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca defectiunea persista.

i Deschideti usa sau asteptati pana cand procesul de ricire este
:finalizat. :

: Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta

i tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati numarul care
ieste prezentagdupé litera ,F".

i Apasati pe (¢, atingeti,Info” (Informatii) si apoi selectati

: ,Factory Reset” (Resetare la configurarea din fabricd). Toate

i setdrile salvate vor fi sterse.

i Mai intai, verificati sonda; daca este introdusa corect,

iSonda nu este bine conectati sau este posibil s& i dar eroarea persistd, contactati un centru de servicii de

:asistenta tehnica post-vanzare. Comunicati eroarea care
:apare pe afisaj.

: cand modul ,DEMO” este in starea,On” (Pornire), toate

: cuptorul nu se incalzeste.

: comenzile sunt active si meniurile sunt disponibile, insa :

Mesajul DEMO apare pe afisaj la fiecare 60 de secunde.

i Generarea de scantei in
i interiorul cavitatii in timpul
: functiilor cu microunde.

Utilizarea functiilor cuptorului cu microunde cu o
i cavitate goald sau cu o incarcatura minima.

 Verificati dac3 gratarul metalic este montat corect in cavitate, !
: evitand rotatiile care ar putea duce la puncte de contact sau
: aproape de contact cu peretii cavitatii.

 Evitati utilizarea tdvii de copt sau a recipientelor din aluminiu
i cu functii de microunde. :

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite prin:

«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu
«  Utilizdnd codul QR

- Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, va rugam sa precizati

codurile specificate pe placuta
cu date de identificare a produsului dumneavoastra.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Produs sub licenta.
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,

zaregistrujte na www.register10.eu

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si precitajte

Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel
Ventilator

g

w

Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

Vodiace listy
Dvierka
Ziarovka

Gril

Miesto zasunutia potravinovej
sondy

9. Vyrobny Stitok

© N o v A

(neodstranujte)

10. Spodny ohrevny ¢lanok

(nie je viditelny)

1. ZAP./VYP.

Na zapnutie a vypnutie ruary.

2. DOMOV

Na rychly pristup do hlavnej ponuky.

3. NASTROJE

Na vyber z niekolkych moznosti a tieZ na zmenu
nastaveni rary a preferencii.

4. OBLUBENE

Na vybratie zoznamu vasich oblubenych funkcii.

5. DISPLEJ

L

6 7 8 9

6. CASOVAC

Tuto funkciu mozno aktivovat bud pri pouZziti funkcie
pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie casu.

7.ZAMOK

Umoznuje uzamknut tlac¢idla na dotykovom
paneli, aby ich nebolo mozné omylom stlacit.

8. SVETLO

Na zapnutie alebo vypnutie osvetlenia rary a usporu
energie.

9. START
Na spustenie funkcie.
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PRISLUSENSTVO

Pred kupou dalsieho prislusenstva, ktoré je v ponuke
na trhu, sa presvedcte, ¢i su nadoby teplovzdorné
a vhodné na parenie.

Medzi vrchom nadoby a stenami priestoru na

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost na pozadovanu uroven tak, ze ho drzite
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutu
zadnu stranu (smerujucu nahor).

Potom ho vodorovne zasurite po vodiacich listach az na

doraz. Dal3ie prislusenstvo, ako napriklad plech na pecenie,

musi byt vloZzené vodorovne. Zasunte ho do vodiacich list.

PrisluSenstvo zasurite Uplne dovnutra a dbajte na to,
aby sa nedotykalo dV|erok spotrebica.

. DROTENY ROST
§ Dréteny rost je vhodny na :
- vietky rezimy pripravy jedal, aj
- na pripravu jedal v mikrovinnej !
- rure. Pri pouzivani mikrovinnej
. rury vzdy umiestnite dréteny
- rost na uroven 1 (spodnu)
- tak, aby rost vyc¢nieval 3 cm
. smerom k dvierkam. Jedlo
- mOzete poloZit priamo na
. rost alebo nan polozte plech
. na pecenie alebo plechové ¢i
§ iné nadoby odolné voci teplu
. amikrovinam.

PLECH NA PECENIE
. Plech na pecenie nie je
vhodny na pripravu jedal
pomocou funkcii ,Mikrovinny
ohrev” a ,Crisp”. Na plech na
. pecenie mbzete potraviny
- umiestnit bud do dal3ej
- naddoby, alebo priamo bez
nej. Toto prislusenstvo je
mozné pouzit na vietky
tradi¢né sposoby pripravy
- jedal. MoZete ho pouzit na
- zachytavanie $tavy z varenia
tym, Ze ho umiestnite pod
droéteny rost. Na dosiahnutie
rovhomerného zhnednutia
- by mal byt plech na pecenie
. umiestneny vo vodiacej liste
- az po vylisovany doraz.

RUKOVAT PRE TANIER CRISP
Uzito¢na na vyberanie
horuceho taniera Crisp z rury.

pripravu jedal musi byt medzera najmenej 30 mm,
aby mohla para dostatoc¢ne prudit.

Prislusenstvo pocas funkcie mikrovinnej rary méze
dosiahnut vyssiu teplotu. Na konci cyklu sa odporuca
pouzivat ochranu na manipulaciu s prlslusenstvom

POTRAVINOVA SONDA
- Na presné meranie teploty
vnutri jedal pocas pecenia.
Vdaka svojej pevnosti sa moze
. pouzivat na maso a ryby. :

PARAK¥* )
- (IBA PRINIEKTORYCH MODELOCH) !
. Ak chcete varit potraviny
v pare, ako su ryby a zelenina,
. dajte ich do kosika (2) a nalejte
¢ pitnd vodu (100 ml) naspodok
paraka (3), aby ste dosiahli
. spravne mnozstvo pary.
- Ak chcete varit potraviny ako
su zemiaky, cestoviny, ryza
- alebo cerealie, dajte ich rovno
- naspodok pardka (kosik nie je !
potrebny) a pridajte vhodné
. mnozstvo pitnej vody pre
mnozstvo, ktoré varite.
Na dosiahnutie ¢o najlepsich
- vysledkov prikryte parak
vekom z vybavy (1).
- Parak vzdy umiestnite na rost
- naudrovni 1 a pouzivajteho |
len s prislusnymi funkciami
. pripravy jedla alebo s
. funkciou mikrovinnej rary.

ZAPEKACI CRISP TANIER (PRE
. CHRUMKAVOST) :
- Pouzivajte iba s ur¢enymi

¢ funkciami.

- Crisp tanier musi byt vzdy

. umiestneny v strede rodtu

. amoze sa predhrievat, ked

. je prazdny, len pomocou

- $pecidlnej funkcie na tento

. Ucel. Potraviny sa ukladaju

. priamo na zapekaci Crisp

- tanier. Na zvysenie stability

. umiestnite silikonové nozicky

. medzi priecky rostu.

Mnozstvo prlslusenstva sa moze menit v zavislosti od
zakupeného modelu.
*Dalsie prlslusenstvo si mozete zakupit samostatne v
popredajnom servise.
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DEMONTAZ A OPATOVNA MONTAZ MRIEZOK RURY
Na oboch stranach vnutorného priestoru rury su dve
rebrinové mriezky, ktoré su ukotvené na dvoch
podperach v tvare gombikov. Rebrinové mriezky su
odnimatelné, aby bolo ¢istenie jednoduchsie.

1. Ak chcete mriezky vybrat, pevne uchopte
vonkajsiu ¢ast vodiaceho prvku a potiahnutim
smerom nahor ho vyberte z prednej podpery, pricom
ho otocte na zadnej podpere, a potom celu cast
vysunite von z priestoru.

2. Ak chcete mriezky premiestnit, nasurite zadnu cast
na zadnu podperu. Potom po ukotveni zatlacte zostavu
nadol, kym sa mriezka nezasunie do prednej podpery.

FUNKCIE

MANUALNE REZIMY

— | MIKROVLNY

—! Na rychlu pripravu a ohrev potravin a napojov.
Potrebné prislusenstvo: rost, ndadobu vhodnu do mikrovinnej
rdry a odolnu vodi teplu.

VYKON (W) ODPORUCANE NA
Rychly ohrev ndpojov a inych potravin s vysokym
1000 obsahom vody. Ak jedlo obsahuje vajce alebo
smotanu, zvolte nizsf vykon.
750 Priprava zeleniny.
600 Varenie mdsa, ryb a jedal, ktoré sa nemaju miesat.
Varenie mdsovych omacok alebo omacok s obsahom
500 syra a vajec. Dokoncovanie mdsovych pirohov alebo
zapekanych cestovin.
Pomalé, pozvolné varenie. Idedline na roztapanie
350 . ,
masla alebo cokolddy.
160 Rozmrazovanie mrazenych potravin alebo
zmékcéovanie masla a syra.
920 Zmékcovanie zmrzliny.

CINNOST JEDLO { VYKON (W) | TRVANIE (min)
Ohrev 2 Salky 1000 1-2
Varenie Piskotovy kolac 600 9-10
Varenie Vajecny krém 750 10-12
Varenie i Sekana 600 18-20

= CRISP
=

Na dokonalé zhnednutie jedla zvrchu i zospodu.
Tato funkcia sa musi pouzivat len so Specidlnym
tanierom Crisp.

Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, Crisp tanier, Uchytka
na Crisp tanier.

JEDLO TRVANIE (min)
Piskotovy kolde 12-15
Hamburgery* 15-20

*V polovici pripravy jedlo obratte

OPEKANIE: Cerstvé a mrazené potraviny
Tato zdrava a Specidlna funkcia kombinuje kvalitu

funkcie crisp s vlastnostami cirkulacie teplého vzduchu. Vdaka
nej je vyprazané jedlo chrumkavé a chutné a v porovnani

s tradi¢nym sp&sobom pripravy spotrebuje vyrazne menej
oleja a pri niektorych receptoch olej vobec nie je potrebny.
Najlepsie vysledky dosiahnete, ak Cerstvé potraviny
potriete Stetcom alebo ochutite malym mnozstvom oleja.
Mrazené potraviny pripravujte priamo bez pridania oleja.
Potrebné prislusenstvo: rost na urovni 1, Crisp tanier, Uchytka
na Crisp tanier.

é@ RYCHLE PREDHRIATIE

Na rychle predohriatie rury pred cyklom varenia.
Predtym, nez date do rury jedlo, pockajte, kym funkcia
skonci. Po skonceni predohrevu rura automaticky zvoli
funkciu ,Cirkulacia hordceho vzduchu”.

Potrebné prislusenstvo: rost s pekacom alebo plechom na pecenie

~~ | GRIL

Na vyprazanie, grilovanie a opekanie na roste.
Pocas pripravy jedla odporu¢ame potraviny otacat.
Odporucané prislusenstvo: rost

Odporucané nastavenie varenia: jedna vrstva na Urovni 3

UROVEN GRILU TRVANIE (min)

Toast (Hrianka)

[~~]GRIL + MIK.ROVLNY

Na rychle varenie a pecenie jedal na roste
v kombinacii funkcii mikrovinnej rdry a grilu.
Potrebné prislusenstvo: rost na drovni 1, nddoba vhodna do
mikrovinnej rury a odolna voci teplu.

7 |TURBO GRIL

s

“*J Pre dokonalé vysledky kombinuje gril

a prudenie vzduchu v rure. Pocas pripravy jedla
odporucame potraviny otacat.

Odporucané prislusenstvo: rost

Odporucané nastavenie varenia: jedna vrstva na urovni 2
57| TURBO GRIL + MW

=*~Na rychlu pripravu a zapekanie jedal do
hneda s kombindciou funkcii mikrovinnej rary, grilu
a vhananého vzduchu.

Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, nddoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

{ VYKON (W) { UROVEN GRILU ~ : TRVANIE (min)

Pecené kurca 350 : :

*V polovici pripravy jedlo obrétte
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STATICKY OHREV

Na dokonalu pripravu a zapecenie akéhokolvek
jedla zvrchu aj zo spodnej strany len na jednej polici.
Na dosiahnutie najlepsich vysledkov ma tato funkcia
fazu predhrievania: pockajte na koniec predhrievania,
aby ste mohli vlozit jedlo.

Potrebné prislusenstvo: plech na pecenie alebo rost a
teplovzdornt nadobu.

Odporucané nastavenie varenia: jedna vrstva na urovni 2

JEDLO TEPLOTA (°C) TRVANIE (min)
Kolaciky v kosickoch 150 - 160 20-30
/ malé kolaciky
Cookies 150 - 165 15-30

— STATICKY OHREV + MW

Na rychlejsiu pripravu pecenych jedal
kombinaciou tradi¢nej rury a mikrovlnneé.
Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, nddoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

HORUCI VZDUCH

Na pripravu sladkych pokrmov a masa s cirkulaciou
hortceho vzduchu. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov
ma tato funkcia fazu predhrievania: pockajte na koniec
predhrievania, aby ste mohli vlozit jedlo. Je mozné ju
pouzivat na pripravu réznych jedal, ktoré sa pripravuju
Pri rovnakej teplote, na viacerych policiach sucasne. Tuto

unkciu mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprenasala na druhé.

Potrebné prislusenstvo: plech na pecenie alebo rost a
teplovzdornt nadobu.

Odporucané nastavenie varenia: dvojita vrstva na Urovni 2 a
3, jedna vrstva na Urovni 2. Odporuca sa pouzivat oba plechy
na pecenie z tohto aktuadlneho technického modelu.

s | VHANANY VZDUCH + MW

=¥
= Na pripravu akéhokolvek pokrmu len na jednej
polici kombinuje cirkulaciu hordceho vzduchu a
funkciu mikrovinnej ruary.

Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, nddoba vhodné do
mikrovinnej rry a odolna voci teplu.

E KONVENCNE PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov a mucnikov s
napliou len na jednej urovni. Na dosiahnutie najlepsich
vysledkov ma tato funkcia fazu predhrievania: pockajte
na koniec predhrievania, aby ste mohli vlozit jedlo.
Potrebné prislusenstvo: rost s pekacom alebo plechom na pecenie

Odporucané nastavenie varenia: jedna vrstva na drovni 2

I KONVEKCNE PECENIE + MW

=/ Na rychlu pripravu vietkych jedal s tekutou
plnkou kombinovanim mikrovin, statického ohrevu

a prudenia vzduchu.

Potrebné prislusenstvo: rost na Urovni 1, nadoba vhodna do
mikrovinnej rdry a odolna voci teplu.

CCS‘ SPECIALNE FUNKCIE

UDRZIAVANIE V TEPLE

Na udrziavanie prave dokonceného jedla
teplého a chrumkavého, vratane masa, vysmazanych
jedal alebo kolacov.

KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rdra este horuca po cykle pripravy jedla.
Potrebné prislusenstvo: rost a teplu odolna nadoba.

JOGURT

Na vyrobu jogurtu.
Potrebné prislusenstvo: rost a teplu odolna nadoba.

@ SUSENIE

Na susenie ovocia a zeleniny. Nakrdjajte na tenké
platky a poukladajte priamo na rost.
Potrebné prislusenstvo: rost

MAXI PECENIE

Na pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie
ako 2,5 kqg). Pocas pecenia sa odporuca maso obracat,
aby sa dosiahlo rovnomerné zhnednutie na oboch
strandch. Idedlne je z ¢asu nacas maso oblievat
$tavou, aby nevyschlo.
Potrebné prislusenstvo: plech na pecenie na Urovni 2.
. | ECO CYKLUS

e'u

Na pecenie plnenych kusov masa a filety mdsa na
jedinej Urovni. Ked'sa pouziva tato EKO funkcia, pocas
pecenia je svetlo vypnuté. Pri pouzivani cyklu EKO a na
optimalizaciu spotreby energie by sa dvierka rary nemali
otvarat, az kym jedlo nie je celkom hotové.
Potrebné prislusenstvo: rost s pekacom alebo plechom na pecenie.

E PECENIE 3 (NA 3. UROVNIACH)

Na pripravu réznych jedal, ktoré sa pripravuju pri
rovnakej teplote na troch Urovniach sucasne bez toho,
aby sa zmiesali chute a vone.

Tato funkciu mozno pouzit na pripravu susienok,
kolacov, mrazenej pizze a na pripravu kompletnych
pokrmov. Ruru je potrebné predohriat.

SUSIENKY

Tuto funkciu pouzite na pripravu troch plechov
podobnych susienok, aby ste dosiahli ¢o najlepsie
vysledky. Funkcia zahffia predohrev. Vetky tri plechy
vyberte z rdry naraz.
@ KOLACE

Tuto funkciu pouzite na pripravu troch plechov
podobnych kolacov, aby ste dosiahli ¢o najlepsie
vysledky. Funkcia zahfria predohrev. Vsetky tri plechy
vyberte z rdry naraz.

PIZZA (MRAZENA)

Tato funkciu pouzite na pripravu troch plechov
podobnych druhov mrazenej pizze, aby ste dosiahli ¢o
najlepsie vysledky. Funkcia zahifa predohrev. Vietky
tri plechy vyberte z rary naraz.

PECENIE 3 PONUKA 1

Tento cyklus je ureny na pripravu kompletného
masového pokrmu a dezertu. Ruru je potrebné predohriat.
Priklad kompletného jedla
Pripravte ovocny kolac podla svojich preferencii v
okruhlej forme, ktord umiestnite na rost na drovni
3. Pripravte si lasagne podla svojich preferencii (1,5
- 2 kg) v pekaci, ktory umiestnite na rost na druhej
Urovni. Pripravte si 6 - 10 kuracich stehienok so
zemiakmi nakrdjanymi na kocky (500 - 800 g) priamo
na plechu na pecenie na Urovni 1. Po predhriati pecte
vietky jedld sucasne. Po 50-60 minutach vyberte
kola¢, po 60-70 minutach lasagne, po 80-90 minutach
kuracie maso so zemiakmi.

@ PECENIE 3 PONUKA 2
Tento cyklus je uréeny na pripravu kompletného

pokrmu z ryb alebo vegetarianskeho jedla a dezertu.
Rudru je potrebné predohriat.
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Ndvod na pouzivanie

Priklad kompletného jedla

Pripravte ovocny kolac podla svojich preferencii v
okruhlej forme, ktord umiestnite na rost na drovni

3. Pripravte si lasagne s pestom alebo zapecené
cestoviny cannelloni podla svojich preferencii (1,5 - 2
kg) v kovovom alebo pyrexovom sklenenom pekadi,
ktory umiestnite na rost na druhej Urovni. Pripravte si

6 AUTO REZIMY

|

- SK
rybie filé vo folii (700 - 900 g) s nakrajanou zeleninou
(600 - 900 g) priamo na plechu na pecenie, ktory
umiestnite na uroven 1. Po predhriati pecte vietky
jedla sucasne. Po 45-55 minutach vyberte kola¢, po
55-65 minutach vyberte lasagne, po 60-70 minutach
vyberte rybu so zeleninou.

V automatickych rezimoch staci vybrat typ a hmotnost
alebo mnozstvo jedal, aby ste dosiahli ¢o najlepsie
vysledky. Rura automaticky vypocita optimalne
nastavenia a v priebehu pecenia ich bude menit.

Aby ste ich vyuzili ¢o najlepsie, drzte sa pokynov

v prislusnej tabulke.

Vzhladom na réznorodost jedal bude trvanie pripravy
nastavené na priemerny stupen. Odporu¢ame vzdy
skontrolovat vnutornu prepecenost jedla a v pripade,
Ze je to potrebné, predlzit ¢as pripravy, aby sa
dosiahla spravna prepecenost.

ROZMRAZOVANIE SO 6™ SENSE

Na rychle rozmrazovanie réznych druhov jedal. Aby
ste dosiahli ¢o najlepsie vysledky, vzdy umiestnite
jedlo v nddobe priamo na rost, s vynimkou Crisp
Bread Defrost (rozmrazovanie chleba). Nasledne
nechajte jedlo 5 minut odstat.

ROZMRAZENIE CHLEBA DO CHRUMKAVA

Tato Specidlna funkcia vam umozni rozmrazit mrazeny
chlieb. Vdaka kombinacii technolégii rozmrazovania

a Crisp bude vas chlieb chutit a vyzerat ako

Cerstvo upeceny. Tuto funkciu pouzivajte na rychle
rozmrazenie a ohrev rozkov, bagiet a croissantov.

V kombindcii s touto funkciou sa musi pouzit Crisp
tanier, ktory sa umiestni priamo na rost.

JEDLO HMOTNOST
. Casovane ...... . _ ......................................
rozmrazovanie
. Maso .......................................................... 100 g - 2,0 kg ............................
Hydmamog_gOkg ............................
. Ryby .......................................................... 100 g - 20 kg ............................
Rozmrazemecmeba .................................... 5 0_8009 ...............................

do chrumkava

6™ SENSE REHEAT (OPATOVNE ZOHRIATIE)

Na zohrievanie hotovych jedal, ktoré su bud mrazené
alebo pri izbovej teplote. Rura automaticky vypocita
potrebné nastavenie na dosiahnutie najlepsich
moznych vysledkov v ¢o najkratSsom case. Jedlo polozte
na tanier alebo nadobu vhodnu do mikrovinnej rary a
odolnu vodi teplu priamo na rost na drovni 1.

i Hmotnost/porcie/kusy : Poznamka

{ Vyberte z obalu a odstrarte
i pripadny alobal. Ak po

Jedlo na tanieri 250-800¢ : zohrievani nechate jedlo 1
i =2 minuty odstat, vzdy to
: Zlepsi vysledok.
Lasagne/ 400915 kg Vy/berte z obalu a odstrante
[mrazené] i pripadny alobal.
Polievka 100-800 g : Ohrievajte nezakryté v

: jednej nadobe.

e dedlo g Hmotnost/porcie/kusy | Poznamka .
. i Ohrievajte nezakryté v
Mlieko 100-5009 jednej nadobe.
Voda 100-500g : Ohrievajte nezakryté v

i jednej nddobe.

6™ SENSE SOFT & MELT (ZMAKCOVANIE A ROZTAPANIE)

Na roztapanie a zmakcovanie jedal. Rura automaticky
vypocita potrebné nastavenie na dosiahnutie
najlepsich moznych vysledkov v ¢o najkratSsom case.
Jedlo polozte do nddoby vhodnej do mikrovinnej rary
a odolnu vodi teplu priamo na rost na urovni 1.

Jedlo i Hmotnost/porcie/kusy : Poznamka

¢ Aby ste dosiahli ¢o najlepsie
i vysledky, maslo polozte do
: nadoby priamo na droteny rost.

i Ak date nadobu so zmrzlinou
i priamo do rury, uistite sa, ze

i nadoba je vhodna do

i mikrovinnej rary.

i Aby ste dosiahli ¢o najlepsi

i vysledok, cokolddu nakrajajte
i na kusky. Na zaver cokoladu

{ premiesajte, aby sa proces

i roztopenia dokoncil.

Aby ste dosiahli ¢o najlepsf
s vysledok, syr nakrdjajte na
“kusky. Na zaver syr
premiesajte, aby sa proces
i roztavenia dokondil.

Zmaknutie
zmrzliny

Topenie cokolady 100-5009

Tavenie syra 100-500¢

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide je profesiondlna technika pripravy

jedal, pri ktorej sa pouzivaju vakuové plastové
vreckd na potraviny a varenie prebieha pri presne
kontrolovanych teplotach. Tato inovativna funkcia
vyuziva mikrovlny na zrychlenie procesu varenia
bez straty presnosti a vykonu, ktoré tento sposob
pripravy zarucuje. Postupné a presné varenie
prispieva k dosiahnutiu vynimocnej jemnosti, chuti
a tiez zabezpecuje rovnomernost varenia v rdmci
celého jedla. Tato funkcia umoznuje varit maso,
ryby, zeleninu a ovocie a dosiahnut vysledky ako od
$éfkuchara. Pozrite si tabulku varenia metédou Sous
Vide, aby ste tuto funkciu spravne pouzivali.

PONUKA DALSICH FUNKCIi
OBLUBENE
Na vybratie zoznamu oblubenych funkcii.
£3 NASTAVENIA
@ Na upravu nastaveni rary.

Ked je zapnuty DEMO reZim, vsetky prikazy su aktivne a menu
pristupné, ale rdra sa nezohrieva. Ak chcete tento rezim
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dezaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte DEMO a potom Vyp".
Po zvoleni POVODNE NASTAV. sa spotrebi¢ vypne a potom sa
vrati k prvému zapnutiu. Vietky nastavenia budd vymazané.
MINUTKA
Tuto funkciu mozno aktivovat bud' pri pouziti
funkcie pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie
¢asu. Po spusteni bude ¢asovac dalej odpocitavat bez
ohladu na funkciu samotnu. Po aktivovani ¢asovaca
mozete 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¢
pozastavit. Potom moézete tuknut na,Obnovit”, ¢im
sa Casovac znovu spusti.

« Tuknutim na,Zrudit” zruéite ¢asovac alebo
nastavite nové trvanie ¢asovaca.

« Tuknutim na,+1 min” predlEite trvanie o 1 minutu.

\\I/’
-~ OSVETLENIE
Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

\3} ZAMOK OVLADANIA
Zamok ovladania vdm umoznuje uzamknut
tlacidla na dotykovej klavesnici, aby nemohlo dojst
k ndhodnému stlaceniu.
Ak chcete spotrebi¢ odomknut, urobite to dlhym
stlacenim tlacidla zdmku na dotykovom paneli.
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TABULKA AUTOMATICKYCH REZIMOV PRIPRAVY JEDAL

Na varenie niekolkych druhov jedla a rychle a lahké dosiahnutie optimalnych vysledkov.
Aby ste z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny v prislusnej tabulke.

z : : Hmotnost/ :
Kategoria dedlo porciefkusy T e PrSenstV
: ) ; :Nastavte odporucany cas varenia cestovin. Na dno paraka pridajte :
:Varenie ‘1 -3 porcie : fosolenu vodu a cestoviny a prikryte ich vekom paraka. Priblizne 100 1 —
i cestovin : P i g cestovin na kazdu porciu. Na kazdu porciu cestovin pouzite 4009 ...+ s
: ivody. :

© 600 g-2,0 :Pripravte podla svojho oblubeného receptu. Navrch nalejte
: kg ‘besamelovi omacku a posypte ju syrom, aby sa dokonale zapiekla.

: : : ‘Nastavte odporucany cas varenia ryze. Na dno pardka pridajte vodu
(CESTOVINY :py5a : 1 -4 porcie :aryzu a prikryte pokrievkou. Na kazdu porciu pripadd priblizne 100 g T
A OBILNINY : : ' ryie Na kazdU porciu ryze pouzite 300 g vody. A
: P : Nastavte odporu¢any ¢as varenia pre $paldu. Na dno paraka pridajte | 4
:Spalda i 1 -4 porcie :vodu a $paldu a prikryte pokrievkou. Na kazdu porciu pripada : T
: : prlbllzne 100 g $paldy. Na kazdu porciu Spaldy pouzite 300 g vody. reeeeer S
: : : Nastavte odporucany ¢as varenia ja¢mena. Na dno paraka pridajte :
L Ja¢men ‘1-4 porcie :vodu a ja¢men a prikryte pokrievkou. Na kazdu porciu pripada : 1
: : :priblizne 100 g ja¢mena. Na kazdu porciu ja¢mena pouzite 300 g :
:vody
Pecené Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej chuti Py
‘hovadzie : - iochutte cesnakom a bylinkami. Po ukonceni varenia nechajte pred : @
‘méso : i krajanim odstat aspon 15 minut. e +<
P : i Pred predhriatim tanier Crisp zlahka vymastite. Pred umiestnenim :
i Mdso na £ 100 - 500 Jedla je potrebné tanier Crisp predhriat. Rura vas upozorni, ked je oo
hamburgery 9 i¢as viozit pokrm do vnutra. Ak chcete dosiahnut dokonalé vysledky, i.... =
: i pocas pripravy jedla vés rura vyzve, aby ste jedlo oto¢ili. :
Pecené : 5
‘hovédzie : i Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej chuti :
imaso — : - :ochutte cesnakom a bylinkami. Po ukonceni varenia nechajte pred P2 F—
:pomalé : i krajanim odstat aspor 15 minut. S+
ivarenie ' :
‘Pecené i Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej chuti 1
 bravéové - :ochutte cesnakom a byllnkaml Po ukon¢eni varenia nechajte pred : R @
: bravcove krajanim odstat aspon 15 minut. R <

G ; _ :Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Prepichnite klobasy vidli¢kou, 1
:Udeninya 2009 -1,0 : ,aby sa predislo ich roztrhnutiu. Ak chcete dosiahnut dokonalé :

 parky kg ivysledky, pocas pripravy jedla vas rira vyzve, aby ste jedlo oto¢ili.
:MASO i Brav¢ové : 4009 -1,5 :Potrite olejom a podla seba ochutte. Posypte solou a korenim.
: i rebierka : kg :Rovnomerne rozlozte do nddoby s kostou smerom nadol.
: : i Pred vlozenim jedla je potrebné tanier Crisp predhriat. Rira vas :
‘slanina  50-400q upozorni, ked'je ¢as vlozit pokrm do vnutra. Po predhriati jedlo Pl
: : 9 irovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Ak chcete dosiahnut dokonalé ... =
:vysledky, pocas pripravy jedla vas rura vyzve, aby ste jedlo otocili. :
i Petené i 800g- ‘Potrite olejom a podla seba ochutte. Posypte solou a korenim. Vlozte : =
‘kurca i 25kg idordry prsami smerom nahor. Ceeeem +$:))
Kasky i Potrite olejom a podla seba ochutte. Rovhomerne rozlozte na rost. Na P2 1
hydiny Tdavka :zachytavanie Stavy z jedla pouzite dréteny rost na 2. drovni a plech na : .

: pecenie s jednou sélkou vody na 1. drovni. e

i Hydinové

 prsia ‘Na dno paraka pridajte priblizne 100 g vody a jedlo v kosiku paraka 1

- . - irovnomerne rozlozte. Prikryte vekom. Tento cyklus vyuziva snimace: =
:pripravene i pocas varenia dvierka neotvarajte. R
ina pare : :
‘Vyprazané .
iobalované i 100 -500 g : Potrite olejom. Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. : =
ikurca : : Moo
: : s P s P o s
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:Kategéria :Jedlo ;:,ng}l?::; Pozndmky Prislusenstvo
Fa—— e | I
: Cega pecena - i Potrite olejom a podla seba ochutte. § — D
o ‘Na dno pardka nalejte priblizne 100 g vody a rybu umiestnite do 1
gsaerlgr%k\)/a are istredu kosika paraka. Prikryte vekom. Tento cyﬁlus vyuZiva snimace: Lo
: pare i pocas varenia dvierka neotvarajte. T

i steak

Rybie filé Na dno paraka pridajte priblizne 100 g vody a jedlo v kosiku paraka 1
i pripravené na : - irovnomerne rozlozte. Prikryte vekom. Tento cyklus vyuziva snimace: s
i pare g i pocas varenia dvierka neotvarajte. A
g i Musle :Na dno paréka pridajte priblizne 100 g vody a jedlo v kosiku pardka i 1
:RYBY i pripravené na : - irovnomerne rozlozte. Prikryte vekom. Tento cyklus vyuziva snimace: U s
: i pare : i pocas varenia dvierka neotvarajte. _ + T
i Krevety :Na dno paréka pridajte priblizne 100 g vody a jedlo v kosiku paraka i 1
i pripravené na : - irovnomerne rozlozte. Prikryte vekom. Tento cyklus vyuziva snimace: 2888
i pare § i pocas varenia dvierka neotvarajte. +T

Na tanier Crisp rovnomerne rozlozte a prekladajte rybie filé a zemiaky. Do
Na kazdu porciu pripada priblizne 100 g ryb a 100 g hranolcekov.

iVyprazané ;
g F:]orské plody : 200-800g :Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp.

Rybie prst ‘Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp. Aby ste dosiahli dokonalé Do
: oéal’ovang[*] : 200-800g :vysledky, pocas varenia budete musiet jedlo otacat. :

{Petenéd : i Nakrdjajte na k}]skg, dochutte olejom, solou a bylinkami. Rovnomerne ; 1
:zemiak i 300g-1kg :rozloZte na tanier Crisp. Ak chcete dosiahnut dokonalé vysledky,

: Y : i pocas pripravy jedla vas rara vyzve, aby ste jedlo premiesali.
‘Plnens : :Vydlabte vnutro zeleniny a naplfite ho zmesou duZiny z tejto zeleniny, : 1

:zelenina :600g-2,0kg i mletého mdsa a postruhaného syra. Podla seba ochutte cesnakom, : @

: : :solou a bylinkami. e

: Gratinované 400g-1,5kg Nakrajajte na platky a vlozte do velkej nadoby. Ochutte solou, 1 @

: zemiaky korenim a polejte smotanou. Povrch posypte syrom.

;Kusky

‘Na dno pardka pridajte priblizne 100 g vody. Jedlo nakréjajte na kuskyé 1

;zerim'lg\ljg\éé - :arovnomerne ho rozlozZte v kosiku paraka. %rikryte vekom. Tento : =1
: ﬁa %are i cyklus vyuziva snimace: pocas varenia dvierka neotvdarajte. e
éngléenr}g\;a Na dno paréaka pridajte priblizne 100 glvod}/). Jedlo nakrajajte na kusky 1
 pripravend - :arovnomerne ho rozlozte v kosiku paraka. Prikryte vekom. Tento : =41
: ga pare i cyklus vyuziva snimace: pocas varenia dvierka neotvarajte. A

éZELENINA ég/‘e?elz(rl?iana Na dno paréaka pridajte priblizne 100 g,vod% Jedlo nakrajajte na kUSkyé 1

: i brioravens - :arovnomerne ho rozlozte v kosiku paraka. Prikryte vekom. Tento : =1
: ﬁa %are i cyklus vyuZiva snimace: pocas varenia dvierka neotvarajte. R

Kusky ovocia Na dno paraka pridajte priblizne 100 g vod}/,. Jedlo nakréjajte na kusky 1
i pripravené - ‘arovnomerne ho rozlozte v kosiku parédka. Prikryte vekom. Tento : s
ina pare : i cyklus vyuziva snimace: pocas varenia dvierka neotvarajte.

iZelenina i
ipripravend -
‘napare [*]

‘Na dno paréka pridajte priblizne 100 g vody a jedlo v ko3iku pardka : ! s
‘rovnomerne rozlozte. Prikryte vekom. N

zoeeﬁ!(aakr;/é[*] 200-600g Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp.

%reoT(Latl;o[X]é 200-600g Rovnomerne rozlozte na tanier Crisp.

EZapeéené 100 — 500 Nakrdjajte na kusky a dochutte olejom. Rovnomerne rozlozte na
i paprika : 9 ‘tanier Crisp.

: : : = : [ e [ CTTO
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. Hmotnost/ :

Kategoria Jedlo ... porciefkusy s S A
Sendvicovy Pripravte cesto podla oblibeného receptu na kypry chlieb. Pred P
:bochnik 4009-1,0kg : kysnutim vloZte do nadoby na fasirky. PouZite Specialnu funkciuna  : g:)
i chleba ik RN

: ECestr? na rﬁizzu Is(i pripravte podla svojh? obp’:bﬁne’ho receptul.k : 5

: ] . _ :Nechajte ho vykysnut pomocou $pecialnej funkcie rary. Vyvalkajte :

:SLANE Pizza 400g9-1.2kg i cesto do tukom jemne vymazaného plechu na pecenie. Ingrediencie iY——"

{PECIVO ina vrch pizze si pridajte podla vlastnej chuti. :

5 1
Pi * 250-700g :Vybert bal dstrante pripadny alobal.

izza [*] g :Vyberte z obalu a odstrante pripadny aloba =

: : <y M _ .y . . N
Slany kola¢ : 800g—-1,5kg Do formy na kolac rozlozte cesto na 8 — 10 porcii a poprepichujte ho § @

{ Pikotovy

‘vidlickou. Hotové cesto naplnte podla svojho oblibeného receptu.

_ Pripravte si cesto na piskétovy kolac bez tuku. Nalejte do vystlanej a c =
ikolac 4009-1.2kg ;vymastenej formy na pecenie. P ﬁ+@
i Mramorovy i Cesto na mramorovy kolac si pripravte podla svojho oblubeného i 2
‘kola¢ 400g9-1.2kg ireceptu. Nalejte do vystlanej a vymastenej formy na pecenie. inken

Mafiny 1davka i Pripravte cesto na 16 — 18 kusov podla vasho obltibeného receptu P2

:a vypliite papierové formy. Rovhomerne rozlozte na plech na pecenie. : *——"

i Pripravte cesto z 500 g muky, 200 g slaného masla, 200 g cukru a 2

: i Cookies 1davka :vajicok. Ochutte ovocnou esenciou. Nechajte vychladnut. Cesto L2
: . : (Susienky) irovnomerne vyvalkajte a vykrajujte z neho tvary podla Zelania. I
: SLADKE : : : Susienky rozlozte na plech na pecenie. : :
PECIVO ....................... ...................... ........................................................................................................................ .
? :Brownie : 1 davka i Pripravte podla svojho oblibeného receptu. Cesto rozotrite na peka¢ : ! :
i susienky :vystlany papierom na pecenie. inFn
: Pripravte zmes nakrajanych jablk, Einiov?'/ch orieskov, skorice :
Zavin ldavka :@ muskatového orieska. Vlozte do kastréla trochu masla, posypte P2
i cukrom a varte 10 - 15 minut. Rozvalkajte ho do cesta a vonkajsiu I
i Cast prelozte. :
i Do formy na kolac¢ rozlozte cesto a jeho dno posypte strihankou, :
:Jablkovy B ‘aby sa absorbovala §tava z ovocia. Napliite ho nakrajanym ¢erstvym : 1 =
‘kolac :ovocim zmiesanym s cukrom a Skoricou. Zo zvyskov cesta vyvalkajte ia....~ 4 9
: ivrchnu ¢ast, utesnite okraje a potrite vajickom. :
: : Pripravte podla svojho oblibeného receptu do jednej nddoby. Ak o
:VAJCIA Prazenica 2-10ks :chcete dosiahnut dokonalé vysledky, pocas pripravy jedla vas rura : @
: :vyzve, aby ste jedlo premiesali. PPt
‘Vrecko polozke vzdy priamo na dréteny rost. Naraz pripravujte iba o
Pukance - i jedno vrecko. Tento cyklus vyuziva snimace: pocas varenia dvierka :

: Kuracie
inugety [*]

neotvarajte.

= N P TR
Lo R N 2) S Ty I =
PRISLUSENSTVO: : ; ; : : :
: . : Teplu odolny pekac : Nadoba na odkvapkévanie :Nadoba odolna voci: Potravinova : . i Cely : Crisp
: Rost : . L L. : : :Dno paraka a veko: : K
: nadrotenom roste : Plech na pecenie : teplu a MW : sonda : ¢ pardk tanier




TABULKA METODY MW SOUS VIDE

Tato funkcia umoznuje varit maso, ryby, zeleninu a ovocie a dosiahnut vysledky ako od $éfkuchara. Ak chcete
funkciu spravne pouzivat, pozrite si tuto tabulku na pripravu jedal.

Vyberte kategériu jedla, ktoré chcete pripravit, a postupujte podla navrhovanych nastaveni. Zvolte hmotnost
jedla (a teplotu pripravy, len v pripade hovadzieho masa) a postupujte podla udajov o hribke, ak st k
dispozicii. Zadajte navrhovany Cas pripravy: je to Specificky ¢as pripravy pre dany typ jedla a jeho mnozstvo
a zacne sa po faze Snimania (Sensing), v ktorej rura uvedie jedlo do optimalneho teplotného stavu na zacatie
pripravy, aby sa zabezpecil optimalny vykon. Faza snimania bude pri va¢sich hmotnostiach dlhsia. Na lepsie
planovanie jedal pouzite stlpec v tabulke, v ktorom su uvedené priblizné ¢asy fazy snimania.

Pouzite maximalne 2 vreckd s podobnym mnozstvom jedla a vo funkcii vyberte ich celkovid hmotnost.
Nezabudnite, Ze odporucané Casy pripravy sa vztahuju na chladené jedla. Vysledky zavisia od kvality

surovin a dobrych hygienickych navykov. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pouzivajte rad3ej Cerstvé a
vysokokvalitné potraviny. Tuto funkciu nepouzivajte na ohrievanie jedla. Vakuovo uzavreté jedlo polozte na
rost na urovnl 1. Aby sa teplo rovhomerne rozI02|Io neukladajte vrecka na seba.

Hrubka Hmotnost Fdza snimania ;
Recept Jedlo (nie je mozné (moznost Teplota [°C] (éas do dosiahnutia teploty - niejemozné : Doba pripravy*
vybrat) vyberu) upravovat) i
& ki 100-250¢g 25-45min
Jem.n?kus!(y B0 — G5 e
(svieckova) 275-500¢ 50 - 70 min
Hovadzie
5 k] 2-3cm 100-250¢g 25-45min 60 - 80 min
Tvrdve kusky 65— 70
(rostenka) PO SO PPN
4-5cm 275-500¢ 50 -70 min 70 - 120 min
Jemné kusky 3_5em ,,100_2509 IS N 30- §Om|n """""" ,,40_60 minmu
: (svieckova) : - 275-500g - : 55— 75 min ~ 70-90min
BraVEOVE i e OSSP
Tvrdé kisky 2-3cm 100 250 9 - 30-50min SO 80 m|n
(pliecko) 4-5cm 275 500 9 - 55-75min 90 - 120 min
Mastné 2-3cm 100 2509 - 20 - 40 min 40 60 m|n
X ('0505) 4-5cm 275-500g - 45 - 65 min 40 - 60 min
Ryy . S T P P
Chudé 2-3cm 100-2509 - 20 - 40 min 30-60 min
(treska) 4-5cm 275-5009 - 45 - 65 min 30 - 60 min
100-225¢g - 10 min 5m|n
Koreﬁo\/a’ . TR R P
kusky 250-350g - 15 min 10 mm
(zemiaky, mrkva) - R s s
375-500g - 20 min
Zelenlna - e
100-225¢g - 10 min
M'akké . teeedereentetetetttttetiretetatetetstttetettescnataretetaratetstrttaranas
celé, kusy 250-350¢9 - 15 min
(Spargla, cuketa) e - L
375-500¢g - 20 min
kusky, 100-250g - 35 min
Ovocie Jablko, hruska, ananas S -
polmeSIaCIky 275-500¢ - 45 min 5 min

*Doba pnpravy nizsie hodnoty znamenaju nizsiu hmotnost a prepecenost vyssie hodnoty znamenaju vyssiu hmotnost a prepecenost

AKO VARIT PODLA METODY PRIPRAVY JEDLA

Na zjednodusenie pouzivania produktu su v nasledujucich ponukéach zoskupené vietky funkcie s rovnakou
metddou varenia, ktoré sa uz nachadzaju v ponukach rozdelenych podla jedal.

Zapekané Crisp Recepty

Zapekacia Crisp metdéda umoznuje automaticky dosiahnut dokonalé dozlatista upecené vysledky na hornej aj
spodnej strane jedla. Vzdy je potrebny zapekaci Crisp tanier. Ak chcete dosiahnut ¢o najlepsie vysledky tejto
funkcie, postupujte podla pokynov v prislusnej tabulke pripravy pokrmov.

Vyprazané Crisp Fry Recepty

Pri metéde vyprazanim Crisp Fry sa spdja kvalita funkcie Crisp s vlastnostami cirkulacie teplého vzduchu.
Vdaka tomu je mozné dosiahnut chrumkavé a chutné vysledky vyprazania s vyraznym znizenim mnozstva
oleja v porovnani s tradi¢nym spésobom pripravy. Vzdy je potrebny zapekaci Crisp tanier. Ak chcete dosiahnut
¢o najlepsie vysledky tejto funkcie, postupujte podla pokynov v prislusnej tabulke pripravy pokrmov.
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Ndvod na pouzivanie

MW Steam Recepty na pare

. SK

Metdda pripravy jedal v pare MW vam umoznuje dosiahnut optimalne vysledky podobne ako pri tradi¢nej metéde
pripravy jedal v pare, ale jednoduchsie a rychlejsie. Vzdy je potrebné naparovacie prislusenstvo. Ak chcete dosiahnut ¢o
najlepsie vysledky tejto funkcie, riadte sa udajmi v prislusnej tabulke pripravy alebo displejom rury.

AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLEJ

in Ak chcete vybrat alebo potvrdit:
@ Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

Potiahnutim prstom po displeji mézete

@ Ako prechadzat v ponuke alebo zozname:
prechadzat polozky v ponuke alebo hodnoty.

PRVE POUZITIE

Na potvrdenie nastaveni alebo otvorenie dalSej obrazovky:
Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

Ndvrat na predchadzajicu obrazovku:
tuknite na < .

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat.

Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim & , ¢im
otvorite ponuku ,Nastroje”.

1. ZVOLTE JAZYKOVE PREFERENCIE

Budete potrebovat nastavit jazyk a ¢as, ked prvykrat
zapnete spotrebic.

Language

O 6bnarapcku

O Hrvatski

O Cesdtina Next

+ Prejdite prstom po obrazovke v zozname
dostupnych jazykov.

. Tuknite na pozadovany jazyk.

Jazyk mbzete zmenit otvorenim ponuky nastaven.

2. NASTAVENIE CASU A DATUMU

« Na nastavenie ¢asu tuknite na prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po nastaveni ¢asu musite nastavit datum

« Na nastavenie datumu tuknite na prislusné cisla.
. Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po dlhom vypadku napdjania je potrebné cas a datum
znova nastavit.

3. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rudra je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vyssim ako 3
kW (16 ampérov): Ak vasa domacnost pouziva nizsi
vykon, musite tuto hodnotu znizit (13 ampérov).

« Pre volbu vykonu tuknite na hodnotu vpravo.

. Pociato¢né nastavenie dokoncite tuknutim na OK.

4. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mézu vychadzat pachy, ktoré zostali
z vyroby: Je to Uplne normalne. Preto prv nez v nej

zac¢nete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju
naprazdno, aby sa pripadné pachy odstranili.
Odstrante z rury vietky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
Odporuc¢ame zohrievat ruru na 200 °C zhruba jednu
hodinu s funkciou ,Rychly predohrev”. Spravne
dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouZitf spotrebica sa odporica
miestnost vyvetrat.

Whj;lfz?ool



KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Na zapnutie rury stlacte tla¢idlo [© ], alebo sa
v ktoromkolvek mieste dotknite obrazovky.

Na displeji si mozete vybrat medzi manudlnymi
rezimami a automatickymi rezimami.

=12:10

MANUALNE REZIMY

AUTO REZIMY

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

« Prechadzajte v zozname smerom nahor alebo nadol.

« Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

JET START (RYCHLY START)

Ked je rdra vypnuts, stlacte [&] na aktivovanie
pripravy jedla s funkciou mikrovin nastavenou na
plny vykon (1 000 W) na 30 sekund.

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCII

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré
sa daju zmenit.

MIKROVLNNY VYKON / TEPLOTA / UROVEN GRILU

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

Podla zvolenej funkcie mézete predohrev aktivovat

alebo deaktivovat osobitnym prepinacom.

TRVANIE

Cas pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete
riadit pecenie manualne:. V rezZime nastaveného
Casu rura pecie po cely zvoleny Cas. Na konci €asu sa
priprava jedla automaticky zastavi.

- Ak chcete nastavit dizku pripravy, po stlaceni
tlacidla START tuknite na sekciu s ¢asom (Time)
alebo na,Nastavit ¢as pripravy jedla”.

- Na nastavenie pozadovaného ¢asu pripravy
tuknite na prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na DALSIE.

Ak chcete zrusit nastavenu dizku pripravy jedla pocas

pecenia a upravit tak koniec pe¢enia manualne, mozete

tuknut na hodnotu dlzky trvania a nastavit,0" alebo
mo&zete otvorit trojpodovi ponuku (s+¢) a upravit ¢as
pripravy jedla.

Ak chcete cyklus zastavit, otvorte trojbodové menu a
vyberte poloZku ,Zastavit pripravu jedla”

3. NASTAVENIE AUTOMATICKYCH REZIMOV

Automatické rezimy umozniuju pripravu Sirokej skaly jedal,
pricom si mozete vybrat z jedal uvedenych v zozname. Na

dosiahnutie najlepsich vysledkov si vacsinu nastaveni pre
pripravu jedla spotrebic zvoli automaticky.

Okrem toho vdaka Specidlnemu snimacu, ktory

dokaze rozpoznat vlhkost jedla, umoZiuju niektoré
funkcie AUTO REZIMOV dosiahnut optimalnu pripravu
akéhokolvek druhu jedla bez akéhokolvek nastavovania:
snimac zastavi pripravu jedla v idealnom ¢ase. Len
pocas poslednych minut pripravy sa na displeji zobrazi
odpocet zostavajuceho ¢asu pripravy.

« Vyberte si recept zo zoznamu.

Funkcie sa zobrazuju podla kategérif jedal v ponuke ,Auto
Modes (Automatické rezimy)” (pozri prislusné tabulky).

« Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnozstvo, hmotnost a pod.), ktoru chcete
pripravovat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

4. SET START TIME DELAY (NASTAVENIE CASU
ODKLADU SPUSTENIA)

Pred spustenim funkcie moézete pripravu jedla odlozit:
Funkcia sa zacne alebo skonci v case, ktory vopred zvolite.

. Tuknutim na,START” nastavite pozadovany ¢as
zaciatku spustenia funkcie. Podla zvolenych funkcii
mozete vybrat bud' ¢as spustenia, alebo ¢as, kedy
ma byt jedlo hotové.

+ Po nastaveni poZzadovaného ¢asového oddialenia
tuknite na,Nastavit’, ¢im spustite odpocitavanie ¢asu.

+ Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.

Naprogramovanie odlozeného zaciatku pripravy jedla

deaktivuje fazu predhriatia: RUra dosiahne Zelanu teplotu

postupne, Co znamena, ze ¢asy pecenia budu o trochu
dlhsie ako tie, o su uvedené v tabulke pripravy jedal.

« Ak chcete funkciu aktivovat okamzite a zrusit
naprogramovany ¢as oddialenia, tuknite na
,Odlozit oddialenie”.

5. SPUSTENIE FUNKCIE

. Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.

Ak je rdra horuca a funkcia vyZaduje Specifickd maximalnu
teplotu, na displeji sa zobrazi sprava. Nastavené hodnoty
mozete kedykolvek pocas pripravy jedla zmenit tuknutim
na hodnotu, ktord chcete upravit.

Vsetky dostupné moznosti na Upravy mozete
preskumat otvorenim ponuky s tromi bodkami (*** v
l[avej dolnej Casti displeja.

Teplota Doba pripravy

Cas oneskorenia

Ukoncenie pripravy jedla

Aktivovanu funkciu mozete kedykolvek zastavit stlacenim [ & |.

6. PREDOHREV
Ked bola funkcia predtym aktivovand, po spusteni sa
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na displeji ukaze stav fazy predhriatia. Po skonceni
tejto fazy zaznie zvukovy signal a na displeji sa
zobrazi,,OVEN READY"” (rura je pripravena).

« Otvorte dvierka.

+ Vlozte jedlo do rury.

« Zatvorte dvierka a tuknutim na tlacidlo,Start
now (Spustit teraz)” alebo ,START (Spustit)” [>]
spustite pripravu jedla.

Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim predhrievania,

mbze to mat nepriaznivy U¢inok na konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi. Do

¢asu pripravy jedla nie je zapocitand faza predhriatia.

Predvolené nastavenie predhriatia pre jednotlivé

druhy varenia mézete zmenit pomocou manudlne

nastavitelnych funkcii.

« Vyberte funkciu, ktora dovoluje manualne nastavit
funkciu predhriatia.

« Pomocou prepinaca Preheating(Predhrievanie)
v pravej dolnej ¢asti displeja aktivujte alebo
deaktivujte predhrievanie. Bude nastavena ako
$tandardna volitelna funkcia.

7. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Pri niektorych automatickych rezimoch bude potrebné

jedlo pocas pripravy obratit. Zaznie zvukovy signal a na

displeji sa zobrazi sprava, ¢o treba urobit.

« Otvorte dvierka.

+ Vykonajte, ¢o ukazuje displej.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START”
pokracujte v priprave jedla.

Rovnako v poslednych 5 % casu pripravy jedla, pred

koncom pripravy jedla, vas rdra vyzve, aby ste jedlo
skontrolovali.

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
o treba urobit.

« Skontrolujte jedlo

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START”
pokracujte v priprave jedla.

8. END OF COOKING (UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA)

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncend. Pri niektorych funkciach
po skonceni pripravy jedla mézete Cas varenia
predlzit alebo funkciu ulozit ako oblubenu.

. Tuknutim na,+ 5 min“ pripravu jedla predizite

« Tuknutim na ,Pridat k oblibenym” ju uloZite medzi
oblubené.

9. OBLUBENE

Funkcia Oblubené ukladéa nastavenia rary pre vase
oblubené recepty.

Rura automaticky spoznava najpouzivanejsie funkcie.
Potom, ako funkciu pouZijete niekolkokrat, rdra vas
vyzve, aby ste ju pridali medzi oblubené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po dokonceni funkcie tuknite na polozku ,ADD TO
FAV” (Pridat k oblubenym) 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 O Vsetky ulozené funkcie budu uvedené

v tejto ponuke. Tuknutim na ,Spustit” aktivujete
zvolenu funkciu pripravy jedla.

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblubenych mozZete pridat obrazok alebo
nazov k oblUbenej funkcii a prisposobit podla Zelania.
« Vyberte funkciu, ktoru chcete zmenit.

- Tuknite na ikonu troch bodiek €3 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 oblubenych” (DELETE FAVORITE)

10. NARADIE

Stlacenim @@ kedykolvek otvorite ponuku Naradie.
Tato ponuka vam umozni vybrat z niekolkych
moznosti a zmenit nastavenia alebo preferencie pre
vas$ spotrebic alebo disple;j.

STLMIT ZVUK

Na rychle zapnutie alebo vypnutie zvukov zariadenia.
Dalsie $pecifické nastavenia hlasitosti zvuku mézete spravovat
v ponuke Predvolby (Preferences) v ¢asti Zvuk a hlasitost
(Sound & Volume).

[ (3]SMART CLEAN

P6sobenie vodnej pary uvolnenej pocas Specidlneho
cyklu ¢istenia pri nizkej teplote pomdaha odstrafiovat
necistoty. Funkciu aktivujte, ked je rura studena.
Stlacenim [ sa funkcia aktivuje: displej vas

vyzve, aby ste vykonali vietky Ukony potrebné na
dosiahnutie najlepsich vysledkov Cistenia.
Upozornenie: Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu cistenia
neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by mohlo nepriaznivo
ovplyvnit konecny vysledok Cistenia.

Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna
sprava. Nechajte rdru vychladnut a potom utrite

a vysuste vnutorné plochy handri¢kou alebo Spongiou.

PREFERENCIE

Na zmenu niekolkych nastaveni rary, zvolte rezim Sabbath
a vypnite ,Demo Mode” (Demonstraény rezim).

INFO

Na ziskanie dalSich informacii o vyrobku.

POTRAVINOVA SONDA

Pouzivanie sondy vdm umoznuje merat teplotu vnutri
roznych jedal pocas ich pripravy, aby ste zabezpecili
dosiahnutie optimalnej teploty. Teplota v rure sa
moze lisit podla zvolenej funkcie, ale pecenie je vzdy
naprogramované tak, aby sa skon¢ilo po dosiahnuti
urcenej teploty. Vlozte jedlo do rury a zapojte
potravinovu sondu do zasuvky. Sonda musi byt ¢o
najdalej od zdroja tepla. Zatvorte dvierka rury. Ak je
pouzitie sondy povolené alebo pozadované, mbzete
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si vybrat medzi funkciami manualnych rezimov (podla
sposobu varenia) a AUTOMATICKYCH REZIMOV (podla
typu jedal).

Ak bola funkcia pripravy jedla spustend, po vybrati sondy sa zrusi.
Ked'jedlo vyberate z rdry, sondu vZdy vytiahnite zo zasuvky a vyberte.
POUZIVANIE POTRAVINOVEJ SONDY

Vlozte jedlo do rury a zastrcte zastrcku do pripojky na
pravej strane vo vnutri rdry.

Presvedcte sa, Ci sa kabel pocas pecenia nedotyka
horného vyhrevného ¢lanku.

POZOR!
Pri pouzivani funkcie mikrovinnej rdry dodrziavajte
tieto pokyny.

+ Ak sa kov dostane do kontaktu so stenou vnutorného
priestoru rary, vzniknu iskry, ktoré mézu poskodit
spotrebic alebo znicit vnutorné sklo dvierok.

+ Kovové sucasti, napriklad ¢ajové lyzicky v poharoch,
musia zostat vo vzdialenosti najmenej 2 cm od stien
vnutorného priestoru rdry a od vnutornej strany
dvierok. Prislusenstvo umiestnené priamo na sebe

UZITOCNE TIPY

MASOQ: Zasurite potravinovd sondu hlboko do misa,
tak aby ste sa vyhli kostiam a mastnym castiam.

Pri hydine zasunte sondu po dlzke do stredu pfs

a vyhnite sa dutym castiam.

RYBY (celé): Umiestnite Spicku do najhrubsej ¢asti,
vyhnite sa kostiam.

Funkcie AUTO REZIMOV slazia na varenie tychto
druhov potravin s pouzitim sondy. Ak pri priprave
jedla s funkciami AUTO REZIMOV pouzijete sondu,
priprava jedla sa automaticky zastavi, ked zvoleny
recept dosiahne idedlnu teplotu v strede, bez toho,
aby ste museli nastavovat teplotu rary.

vytvara iskry.

« Prisludenstvo vkladajte len do prislusnych vysok. Mohli
by sa vytvorit iskry a poskodit vnutorny priestor rdry.

+  Spotrebic bude poskodeny v dosledku vzniku iskier.

«+ Vspotrebici nepouzivajte hlinikové plechy.

+ Prevadzka spotrebica bez jedla vo varnom priestore
vedie k pretazeniu.

+ Nikdy nespustajte mikrovinnu riru bez toho, aby
ste do nej predtym vlozili jedlo. Jedinou povolenou
vynimkou je kratka skuska riadov.

TIPY PRE PRIPRAVU JEDLA MIKROVLNAMI

Mikroviny preniknu do jedla iba do urcitej hlbky, takze ked
pripravujete niekolko veci naraz, ¢o najviac ich rozlozte, aby
bola mikrovindm vystavend ¢o najvacsia plocha.

Malé kusky sa uvaria rychlejsie nez velké: Potraviny pokrajajte
na kusy rovnakej velkosti, aby sa uvarili rovhomerne.

Vacsina potravin sa bude dalej varit aj po ukonceni
posobenia mikrovin. Preto vzdy nechajte nejaky cas
jedlo odstat, aby sa dovarilo. )
Pred vloZenim do rury na pripravu pomocou mikrovin
odstrante z papierovych alebo plastovych vreciek
drétené svorky.

Plastovu féliu treba narezat alebo poprepichovat
vidlickou, aby sa mohol znizit tlak a tym sa zabranilo
prasknutiu, lebo pocas varenia sa vytvara para.
TEKUTINY

Tekutiny sa mozu prehriat aj nad bod varu bez
viditelného bublania. Preto mézu néhle vykypiet.
Aby ste tomu zabranili, nepouzivajte nadoby s uzkym
hrdlom, pred vlozenim nadoby do rury tekutinu
premiesajte a nechajte v nej ¢ajovu lyzicku.

Po zahriati tekutinu znova opatrne premiesajte
predtym, neZ vyberiete nadobu z mikrovinnej rary.
ZMRAZENE POTRAVINY

Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov odporuc¢ame
rozmrazovanie priamo na drétenom roste. V pripade
potreby je mozné pouzit lahku plastovud nddobu
vhodnu do mikrovinnej rary.

Varené jedla, guldSe a masové omacky sa rozmrazuju
lepsie, ak ich pocas rozmrazovania obcas miesate. Ked
sa jedlo za¢ne rozmrazovat, oddelte jednotlivé kusky:

Oddelené porcie sa rozmrazia rychlejsie.
JEDLO PRE DOJCATA

Po ohrievani jedla pre deti alebo tekutin vo flasi

na kfimenie deti jedlo vzdy premiesajte a pred
podavanim skontrolujte jeho teplotu. Tym
zabezpecite rovnomerné rozlozenie tepla a predidete
riziku obarenia ¢i popalenia.

Pred ohrevom vZzdy skontrolujte, Ci je vybraté viecko a cumlik.
KOLACE A CHLIEB

Pre kolace a chlieb odporucame pouzit funkciu
LForced Air” (Horuci vzduch), zatial ¢o pre kolace
obsahujuce tekutinu odporuc¢ame funkciu
+,Convection bake” (Konvekéné pecenie). Ak chcete
skratit ¢as pecenia, vyberte funkciu ,Forced Air +
microwave” (Horuci vzduch + mikrovinka), pricom
mikrovinku nastavte na maximalny vykon 160 W, aby
pokrmy zostali makké a vonavé.

Pri funkciach ,Forced Air” (horuci vzduch) a ,Convection
Bake” (konvekéné pecenie) pouzite tmavé kovové formy
na kolace a umiestnite ich na dodany dréteny rost.
MASO A RYBY

Na perfektné rychle zhnednutie povrchu, pricom
vnutro masa alebo ryb zostane makké a Stavnaté,
odporucame pouzivat funkcie, ktoré kombinuju
konvekény ohrev a mikroviny.

Najlepsie vysledky pri priprave jedla dosiahnete, ak
mikrovinny vykon nastavite na uroven 160 W.
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CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa presvedcte, ¢irura
vychladla.

Nepouzivajte parné Cistiace zariadenia.

Noste ochranné rukavice.

VONKAJSIE POVRCHY

Povrchy distite vihkou utierkou z mikrovlakna.

Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekol'ko
kvapiek pH neutralneho cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepld, aby ste
odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov jedla.
Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora sa
vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean”.

RIESENIE PROBLEMOV

Nepouzivajte drotenku, drsné cistiace potreby alebo
abrazivne/korozivne Cistiace prostriedky, pretoze by
mohli poskodit povrch spotrebica.

Pred vykonavanim udrzby musite rdru odpojit od
elektrickej siete.

Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi cistiacimi
prostriedkami.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Pardk moézete umyvat ru¢ne alebo v umyvacke riadu.

Potravinovu sondu a tanier Crisp nikdy neumyvajte v
umyvacke riadu.

Tanier Crisp je potrebné ¢istit vo vode s jemnym
Cistiacim prostriedkom. Tazko odstranitelné necistoty
jemne vydrhnite handri¢kou. Tanier Crisp nechajte
pred ¢istenim vzdy vychladnut.

Pri Cisteni sa vyhnite silnému p6sobeniu alebo otaca-
niu podpery rebrinovych mriezok.

:Riesenie

évypadok pruadu.
:Odpojenie od elektrickej siete.

Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je rdra

i pripojena k elektrickej sieti.

:Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa problém
‘odstranil.

i Rura robi hluk, a to aj ked je
:vypnuta.

i Na displeji svieti pismeno ,F*
:aza nim ¢islo.

: Obratte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte cislo, ktoré
: nasledUJe&Bo pismene ,F" :
: Stlacte (3", tuknite na moznost,Info” a potom vyberte

: moznost,,Obnowt tovarenské nastavenia”. Vetky ulozené

g nastavenia budd vymazané.

;Sonda nie je dobre pripojend alebo nemusi mat
:spravny kontakt.

i Najskor skontrolujte sondu; ak je zasunuta spravne, ale
i chyba pretrvava, zavolajte popredajné servisné stredisko.
i Nahlaste chybu, ktora sa zobrazuje na displeji.

i Ked je zapnuty DEMO rezim, vietky prikazy su
éaktl’vne a menu pristupné, ale rura sa nezohrieva.
Kazdych 60 sekuind sa na displeji zjavi DEMO.

{ Vznik iskier vo vntri dutiny pocas

i pouzivania mikrovinnej rry.

i Pouzivanie mikrovinnych funkcii s prazdnou
dutinou alebo minimalnym obsahom.

Skontrolujte, ¢i je drotena polica spravne ulozena v dutine a
i ¢i nedochadza k jej otacaniu, ktoré by mohlo viest k dotyku
: alebo takmer k dotyku so stenami dutiny.

;Vyhnite sa pouzivaniu plechov na pecenie alebo hlinikovych
inadob s funkciou mikrovinnej rary.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsSie informacie o vyrobku najdete:
«  Nanasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

. Pomocou QR kédu

- Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne cislo najdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobené na zéklade licencie.
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Priruénik viasnika | SR
HVALA $TO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANLIE
WHIRLPOOL - S
lgl Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj A :iiezg:j{:.proatajte P Sl petEEs
uredaj na adresi www.register10.eu
OPIS PROIZVODA
1. Kontrolna tabla
| N AP 2. Ventilator
3. Kruznigrejac
(nije vidljiv)
4. Vodice
5. Vrata
6. Lampica
7. Grilovanje
8. Tacka umetanja sonde za
hranu
9. Plocica za identifikaciju
(ne uklanjajte je)
10. Donji grejac
(nije vidljiv)
OPIS KONTROLNE TABLE
prevene o ] s ©)
QD e O e @
M . {§'}0 . @ E
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. UKLJUCIVANJE I ISKLJUCIVANJE 6. TAJMER
Za iskljucivanje i ukljucivanje rerne. Ova funkcija se moze aktivirati prilikom koris¢enja
2. HOME funkcije ili samo za vreme.
Za brz pristup glavhom meniju. 7. BRAVA
3. ALATI Omogucava zaklju¢avanje dugmadi na dodirnoj
Za biranje izmedu nekoliko opcija i takode za podlozi kako ih ne biste slu¢ajno pritisnuti.
promenu podesavanja i Zeljenih postavki pecnice. 8. SVETLO
‘ZL OMILJENI —— . Za ukljucivanje ili isklju¢ivanje svetla u rerni i cuvanje
a pozivanje liste omiljenih funkcija. energije.
>- EKRAN 9. START

Za pokretanje funkcije.
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DODACI

Pre nego sto kupite dodatni pribor koji je dostupan
na trzistu, proverite da li je otporan na toplotu i
pogodan za kuvanje na pari.

Uverite se da postoji prostor od najmanje 30 mm

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Postavite reSetku na Zeljeni nivo tako $to cete je
lagano iskositi nagore i prvo postaviti izdignutu
zadnju stranu (usmerenu nagore).

Potom je lagano gurnite da klizi horizontalno po
vodicama do kraja, koliko god je moguce. Ostali dodatni
pribor, kao $to je pleh za pecenje, treba umetnuti
horizontalno, klizanjem ih pomerajudi duz vodica.
Gurnite dodatnu opremu do kraja, vodedi racuna da
ne dodiruje vrata uredaja.

- ZICANA RESETKA g
- Zi¢ana redetka je pogodna za
. sve rezime pecenja, takode |
- i za pecenje mikrotalasima.

- Kada koristite mikrotalasnu,
- uvek postavite zicanu reSetku
- nanivo 1 (nizi) tako da ona :
- izlazi prema vratima za 3 cm.

. Mozete da postavite hranu

- direktno na Zicanu redetku

- ili na nju stavite plehove za

. pecCenje ili drugo posude za

. pecnicu koje je otporno na

. toplotu i mikrotalase.

. PLEH ZA PECENJE :
- Pleh za pecenje nije pogodan
- za kuvanje pomocu funkcija
- mikrotalasne i hrskave rerne.

- Na pleh za pecenje mozete
- da stavite hranuili u dodatnu
- posudu ili direktno bez

. nje. Ovaj dodatak se moze

- koristiti za sve tradicionalne

- funkcije kuvanja. Mozete ga
- koristiti za sakupljanje sokova
- od kuvanja tako Sto cetega |
. postaviti ispod reSetke. Da

. bi se postiglo ravhomerno :
. porumenenje, pleh za pecenje :
. treba postaviti nareSetkuu
- skladu sa utisnutim ¢epom..

DRSKA ZA CRISP TANJIR .
Korisna je pri uklanjanju Crisp
tanjira iz pecnice. 2

izmedu vrha posude i zidova prostora za pecenje
kako bi para mogla nesmetano da se krece.
Dodaci se mogu zagrejati tokom mikrotalasne
funkcije. Preporucuje se upotreba zastite za

rukovanje dodacima na kraju ciklusa.

. SONDA ZA HRANU

. Za precizno merenje

. temperature u unutrasnjosti
- namirnica tokom pecenja.

. Zahvaljujudi svojoj Cvrstoj

. podlozi, moze se koristiti za
. mesoiribu.

POSUDA ZA KUVANJE NA PARI* |
 (SAMO KOD NEKIH MODELA)

Za kuvanje na pari hrane kao
Sto je riba ili povrée, stavite je
u korpu (2) i sipajte vodu za

. pice (100 ml) na dno posude za
- kuvanje na pari (3) kako biste
- dobili potrebnu kolic¢inu pare.

Za barenje hrane kao $to je
krompir, testenina, pirinac
ili Zitarice, stavite je na dno

. posude za kuvanje na pari
. (korpa nije neophodna) i :
. dodajte vodu za pice u kolicini :

koja odgovara kolic¢ini hrane
koju kuvate.
Za najbolje rezultate, pokrijte

. posudu za kuvanje na pari
- dobijenim poklopcem (1).

Posudu za kuvanje na pari
uvek stavljajte na zi¢canu
reSetku na nivou 1 i koristite

. je samo sa odgovarajuc¢im :
- funkcijama za pripremu hrane
~ili sa funkcijom mikrotalasa.

 CRISP TANJIR

- Samo za upotrebu sa

. odredenim funkcijama.
- Tanijir za hrskavo pecenje mora !
- uvek biti postavljen na sredinu
. reSetke i moze se prethodno
- zagrejati kada je prazan,

. koriste¢i samo posebnu

- funkciju za tu svrhu.Stavite

- hranu direktno na Crisp tanjir

- (tanjir za stvaranje hrskave

. korice). Postavite silikonske :
. nozice izmedu Sipki reSetke za
. dodatnu stabilnost. :

Broj dodataka koje ste dobili se moze razlikovati u
zavisnosti od kupljenog modela.

*Drugi dodatni pribor se moze kupiti odvojeno u
postprodajnom servisu.
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SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE RESETKASTIH NOSACA
Sa obe strane unutrasnjosti rerne nalaze se dve
merdevine, pri¢vri¢ene na dva nosaca u obliku
dugmadi. Nosaci merdevina se mogu ukloniti radi
lakseg ciscenja.

1. Da biste uklonili nosa¢e merdevina, ¢vrsto
uhvatite spoljni deo vodice i povucite je nagore da
biste je izvukli iz prednjeg nosaca dok je okrecete na
zadnjem nosacu, a zatim izvucite ceo deo iz Supljine.

2. Da biste ponovo postavili nosa¢e merdevina,
pomerite zadnji deo na zadnji nosac. Zatim, kada
je ucvrscen, gurajte sklop nadole dok se nosac
merdevina ne umetne u prednji nosac.

FUNKCIJE

MANUAL MODES (RUCNI REZIMI)

— | MICROWAVE (MIKROTALASNA PECNICA)
— Za brzu pripremu hrane il podgrevanje hrane ili pica.
Potreban pribor: Zi¢ana redetka, posuda pogodna za
mikrotalasnu pecnicu i otporna na toplotu.

JACINA (W) PREPORUCENO ZA
Brzo podgrevanje pica ili hrane sa visokim sadrzajem
1000 vode. Ukoliko hrana sadr7i jaja ili pavlaku izaberite nizi
nivo snage.
750 Pripremanje povrca.
600 Kuvanje mesa, ribe i jela koja se ne mogu mesati.
Spremanje sosova sa mesom ili sosova sa sirom ili
500 e X o X
jajima. Da se zapeku pite sa mesom ili testenina.
Sporo, lagano kuvanje. I[dealno za otapanje putera ili
350 .
Cokolade.
160 Odmrzavanje zamrznute hrane ili omeksavanje
putera ili sira.
90 Omeksavanje sladoleda.
RADNJA

Pripremanje Pati$panj

Pripremanje :Krem od jaja

Pripremanje :Mesna vekna

ukusnih rezultata przenja, uz znacajno smanjenje
potrebne koli¢ine ulja u poredenju sa tradicionalnim
nac¢inom pecenja, ¢ak otklanjajuci potrebu za
koris¢enjem ulja u nekim receptima.

Da biste postigli najbolje rezultate sa sveZzom hranom,
premazite je Cetkicom ili zacinite sa malo ulja. Kuvajte
zamrznutu hranu direktno bez dodavanja ulja.
Potreban pribor: Zi¢ana resetka na nivou 1, tanjir za hrskavo
pecenje, rucka za tanjir za hrskavo pecenije.

e@ BRZO ZAGREVANJE

Za brzo predzagrevanje pecnice pre ciklusa
pecenja. Saekajte da se funkcija zavrsi pre nego $to
stavite hranu u pecnicu. Kada se predzagrevanje zavrsi,
pecnica automatski bira funkciju ,Kruzenje vazduha”.
Potreban pribor: reSetka sa obi¢nim plehom ili plehom za pecenje
~~| GRILOVANJE

Da se hrana zapece, pripremi na rostilju ili gratinira.
Preporucujemo da hranu okrenete tokom pecenja.
Preporuceni pribor: reSetka

Preporuceno podesavanje kuvanja: jedan sloj na nivou 3

GRILL NIVO TRAJANJE (min)

Visoka 5-6
GRIL+MT

Za brzo kuvanje i gratiniranje hrane, uz
kombinaciju grill funkcija i mikrotalasa.

Potreban pribor: Zi¢ana resetka na nivou 1, posuda koja je
pogodna za mikrotalasnu pecnicu i otporna na toplotu.

’%S“ o'
{ @

~=’| CRISP

Da se hrana savrseno zapece i sa donje i sa
gornje strane. Ova funkcija se moze koristiti samo uz
poseban Crisp tanjir.

Potreban pribor: Zi¢ana reSetka na nivou 1, tanjir za hrskavo
pecenje, rucka za tanjir za hrskavo pecenje.

HRANA TRAJANJE (min)
Kola¢ sa kvascem 12-15
Hamburgeri* 15-20

* Okrenite hranu na polovini procesa pripreme

CRISP FRY: Sveza hrana i zamrznuta hrana

Ova zdrava i ekskluzivna funkcija kombinuje kvalitet
funkcije ,crisp” sa svojstvima cirkulacije toplog
vazduha. Ona omogucava postizanje hrskavih,

7| TURBO ROSTILJ

e
** 1 Za savriene rezultate, uz kombinaciju funkcija

rostilja i konvekcionog pecenja vazduhom u pecnici.

Preporucujemo da hranu okrenete tokom pecenja.

Preporuceni pribor: resetka

Preporuceno podesavanje kuvanja: jedan sloj na nivou 2

%7 |TURBO GRILL + MW (TURBO ROSTILJ +

— e

== IMIKROTALASI)

Da brzo skuvate ili zapecete hranu, uz kombinaciju funkcija
mikrotalasa, rostilja i konvekcionog pecenja vazduhom.
Potreban pribor: Zi¢ana resetka na nivou 1, posuda koja je
ppogodna za mikrotalasnu pecnicu i otporna na toplotu.

{JACINA (W) { GRILL NIVO | TRAJANJE (min)

Pecena piletina 350 Srednja

* Okrenite hranu na polovini procesa pripreme
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KONVENCIONALNO

Za savrseno kuvanje i przenje bilo koje vrste
jela, kako na vrhu tako i na dnu, samo na jednoj
reSetki. Da bi se postigli optimalne rezultate, ova
funkcija mora imati fazu predzagrevanja: sacekajte
kraj predzagrevanja da biste stavili hranu.

Potreban pribor: pleh za pecenje ili reSetka za pecenje i
posuda otporna na toplotu.

Preporuceno podesavanje kuvanja: jedan sloj na nivou 2

HRANA TEMP. (°C) TRAJANJE (min)
Mafin / Mali kola¢ 150-160 20-30
Cookies (Keks) 150 - 165 15-30

=] CONVENTIONAL+MW (KONVENCION. +MT)
Za brze pripremanje pecenih jela kombinovanjem

konvencionalne pecnice i mikrotalasa.

Potreban pribor: Zicana resetka na nivou 1, posuda koja je

ppogodna za mikrotalasnu pecnicu i otporna na toplotu.

FORCED AIR (KRUZENJE VAZDUHA)

Za kuvanje slatkisa i mesa sa cirkulacijom
vruceg vazduha. Da bi se postigli optimalne rezultate,
ova funkcija mora imati fazu predzagrevanja:
sacCekajte kraj predzagrevanja da biste stavili hranu.
Moguce je da se koristi za istovremeno pecenje
razli¢ite hrane za koju je potrebna ista temperatura
Eeéenja na nekoliko resetki. Ova funkcija moze da se

oristi za spremanje razlicitih vrsta jela, a da se mirisi
ne mesaju medusobno.
Potreban pribor: pleh za pecenje ili reSetka za pecenje i
posuda otporna na toplotu.
Preporuceno podesavanje kuvanja: dva sloja na nivou 2 3,
jedan sloj na nivou 2. Preporucuje se koris¢enje oba pleha za
pecenje iz ovog trenutnog tehnickog modela.
L% | KRUZENJE VAZDUHA +MT
= Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj
reSetki samo kombinovanjem cirkulacije vru¢eg
vazduha i mikrotalasne pe¢nice.
Potreban pribor: Zi¢ana resetka na nivou 1, posuda koja je
pogodna za mikrotalasnu pecnicu i otporna na toplotu.

KONVEKCIONO PECENJE

Za pripremu mesa, pecenje kolaca i pita sa punjenjem
samo na jednoj resetki. Da bi se postigli optimalne rezultate,
ova funkcija mora imati fazu predzagrevanja: sacekajte kraj
predzagrevanja da biste stavili hranu.

Potreban pribor: reSetka sa obi¢nim plehom ili plehom za pecenje

Preporuceno podesavanje kuvanja: jedan sloj na nivou 2

< | KONVEKCIJSKO PECENJE + MIKROTALASNA

= Za brzo kuvanje svih vrsta hrane sa te¢nim
nadevom, kombinovanjem mikrotalasa, konvencionalnog
grejanja i konvekcionog pecenja vazduhom.

Potreban pribor: Zicana resetka na nivou 1, posuda koja je
pogodna za mikrotalasnu pec¢nicu i otporna na toplotu.

Cég SPECIJALNE FUNKCIJE

ODRZAVANJE HRANE TOPLOM

Koristi se za odrzavanje tek spremljene hrane
toplom i svezom, ukljucujuci meso, przenu hranu ili torte.

NARASTANJE TESTA

Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili
pikantnog testa. Kako bi se o¢uvao kvalitet nadolazenja
testa, nemojte aktivirati ovu funkciju ukoliko je peénica
jo$ uvek topla nakon ciklusa pripremanja hrane.
Potreban pribor: Zi¢ana polica i posuda otporna na toplotu.

JOGURT

Za pravljenje jogurta.
Potreban pribor: Zi¢ana polica i posuda otporna na toplotu.
m DEHIDRACIJA

Za dehidraciju voca i povrca. Isecite na tanke
kriSke i stavite direktno na resetku.
Potreban pribor: resetka

MAXI COOKING

Za pripremu velikih komada mesa (preko 2,5 kg).
Preporucujemo 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.

Potreban pribor: pleh za pecenje na nivou 2.
s | EKO CIKLUS

Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
reSetki. Kada se koristi funkcija ECO, svetlo je
isklju¢eno tokom pecenja. Da bi se koristio ciklus ECO
i time smanjila potrosnja energije, vrata pecnice ne bi
trebalo otvarati dok se hrana ne skuva u potpunosti.
Potreban pribor: reSetka sa obicnim plehom ili plehom za pecenje.

[=]cook 3

Za kuvanije razlicitih jela koja zahtevaju istu
temperaturu kuvanja na tri nivoa istovremeno bez
mesanja ukusa i mirisa.

Ova funkcija moze da se koristi za pripremanje
kolacica, vo¢nih kolac¢a, zamrznutih pica, kao i za
pripremu kompletnog obroka. Rerna ne mora da bude
unapred zagrejana.

KEKS

Koristite ovu funkciju da biste ispekli tri pleha
slicnih hrskavih keksi'a kako biste postigli maksimalne
rezultate. Funkcija ukljucuje prethodno zagrevanje.
Izvadite tri pleha iz rerne istovremeno.

@ TART

Koristite ovu funkciju da biste ispekli tri pleha
slicnih tartova kako biste postigli maksimalne
rezultate. Funkcija ukljucuje prethodno zagrevanje.
Izvadite tri pleha iz rerne istovremeno.

PICA (ZAMRZNUTA)

Koristite ovu funkciju da biste ispekli tri pleha
slicnih zamrznutih pica kako biste postigli maksimalne
rezultate. Funkcija ukljucuje prethodno zagrevanje.
Izvadite tri pleha iz rerne istovremeno.

KUVANJE 3 MENI 1

Ovaj ciklus je namenjen za pripremu
kompletnog obroka sa mesom i deserta. Rerna
zahteva prethodno zagrevanje.

Primer kompletnog obroka

Pripremite vocnu pitu prema zelji u okruglom plehu
koji Cete staviti na reSetku na nivo 3. Pripremite lazanju
prema zelji (1.5 - 2 kg) u okruglom plehu koji ¢ete staviti
na reSetku na nivo 2 . Pripremite 6-10 pilecih bataka sa
seckanim krompirom (500-800 g) direktno u pleh koji
Cete postaviti na nivo 1. Nakon prethodnog zagrevanja,
pecite sva jela istovremeno. Posle 50-60 minuta izvadite
tart, posle 60-70 minuta izvadite lazanje, posle 80-90
minuta izvadite piletinu sa krompirom.

@ KUVANJE 3 MENI 2

Ovaj ciklus je namenjen za pripremu
kompletnog ribljeg ili vegetarijanskog obroka i
deserta. Rerna zahteva prethodno zagrevanje.

e
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Priruénik vlasnika

Primer kompletnog obroka

Pripremite voénu pitu prema zelji u okruglom plehu
koji Cete staviti na reSetku na nivo 3. Pripremite
lazanju sa pestom ili kanelone prema zelji (1.5 - 2 kg)
u metalnom ili pireksovom plehu koji ¢ete staviti na
reSetku na nivo 2 . Pripremite pilece filete sa seckanim

I

. SR
krompirom (600-900 g) direktno u pleh koji ¢ete
postaviti na nivo 1. Nakon prethodnog zagrevanja,
pecite sva jela istovremeno. Posle 45-55 minuta
izvadite tart, posle 55-65 minuta izvadite lazanje,
posle 60-70 minuta izvadite piletinu sa krompirom.

6 AUTO MODES (AUTOMATSKI REZIMI)

Sa th Auto Sense funkcijama, jednostavno odaberite
tip i tezinu ili koli¢inu hrane za postizanje najboljih
rezultata. Rerna automatski izra¢unava optimalna
podesavanja i menja ih tokom procesa kuvanja.

Da biste na najbolji nacin koristili ovu funkciju, sledite
uputstva na odgovarajucoj tabeli za kuvanje.

Zbog varijabilnosti hrane, vreme kuvanja je podeseno

na prosecnu ocenu. Uvek preporucujemo da proverite
unutrasnju gotovost hrane i u slu¢aju da produzite vreme
kuvanja kako biste postigli odgovarajucu gotovinu.

6:ODRMZAVANJE

Za brzo odmrzavanje raznih vrsta hrane. Za najbolje
rezultate, uvek stavljajte hranu u posudu direktno na
resetku, osim kod odmrzavanja hrskavog hleba. Na
kraju ostavite jelo da odstoji 5 minuta.

CRISP BREAD DEFROST (Crisp odmrzavanje hleba)

Ova ekskluzivna funkcija vam omogucava da
odmrznete zamrznuti hleb. Kombinovanjem
tehnologija Defrost (odmrzavanje) i Crisp, vas hleb ¢e
imati ukus i ostavljati utisak kao da je sveze pecen.
Upotrebite ovu funkciju za brzo odmrzavanje i
podgrevanje zamrznutih zemicki, bageta i kroasana. U
kombinaciji sa ovom funkcijom se mora koristiti Crisp
tanjir koji je postavljen direktno na zi¢anu resetku.

HRANA TEZINA
Vremensk.ggramceno .......................................... 7 ..................................
odmrzavanje
Mesomogfzokg ..........................
pou|try(z|vma)1oog_30kg .........................
R|ba1oog_2okg ..........................
c“spodmrzavanjemeba5078009 ............................

6™ SENSE PODGREVANJE

Za podgrevanje gotove hrane koja je ili zamrznuta ili
na sobnoj temperaturi. Pe¢nica automatski izraCunava
podesavanja potrebna za postizanje najboljih rezultata
za najkrace vreme. Stavite hranu na tanjir ili posudu
bezbednu za mikrotalasnu upotrebu i otpornu na
toplotu, i to direktno na Zi¢anu reSetku na nivo 1.

Tezina/
Hrana porcije/ Napomena

..................................... Komadi

{Izvadite iz pakovanja pazedi da

¢ uklonite svu aluminijumsku foliju. Na
Obrok na tanjiru : 250-800g :kraju procesa zagrevanja, vreme

i stajanja od 1-2 minuta uvek

i poboljsava rezultat.
Lazanja : ) Izvadite iz pakovanja pazedi da
(zamrznuta) : 4009-15kg : uklonite svu aluminijumsku foliju.
Supa 100-800 g i Zagrevati nepokriveno u jednoj posudi.
Mleko 100-500 g} Zagrevati nepokriveno u jednoj posudi.
Voda 100-500 g i Zagrevati nepokriveno u jednoj posudi.

6 TOPLJENJE | OMEKSAVANJE

Za topljenje i omek3avanje hrane. Pe¢nica automatski
izracunava podesavanja potrebna za postizanje
najboljih rezultata za najkrace vreme. Stavite hranu
na tanjir ili posudu bezbednu za mikrotalasnu
upotrebu i otpornu na toplotu, i to direktno na zZicanu
reSetku na nivo 1.

........... Hrana Tefina/porcijefkomadi i Napomena
PUter 23 5 i Za najbolje rezultate, stavite
Ny . 100-500 g i puter u posudu direktno na
omeksavanje T
i reSetku.
i Ako posudu za sladoled
Omeksavanje i stavljate direktno u rernu,
sladoleda 100-5009 i uverite se da je posuda
i pogodna za mikrotalasnu.
i Za najbolje rezultate, isecite
Topljenje B i Cokoladu na komade. Na
¢okolade 100-5009 i kraju promesajte ¢okoladu
: da se proces topljenja zavrsi.
i Za najbolje rezultate, isecite
Topljenje sira 100-500 g i sir na komade.Na kraju

promesajte sir da se proces
i topljenja zavrsi.

6'MW SOUS VIDE

,Sous vide” je profesionalna tehnika pripreme hrane za
koju je neophodno koris¢enje vakuumiranih plasti¢nih
kesa za termicku obradu hrane, pri ¢emu se hrana
priprema na precizno kontrolisanoj temperaturi. Ova
inovativna funkcija koristi mikrotalase da ubrza proces
kuvanja bez gubitka tacnosti i performansi koje garantuje
ovaj metod kuvanja. Postepenim i preciznim procesom
pripreme hrane doprinosi se razvoju izuzetne mekoce i
ukusa, a obezbeduje se i ravnhomernost 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.

MENI DRUGIH FUNKCIJA
OMILJENO
Za pozivanje liste omiljenih funkcija.
£3 PODESAVANJA
{§} Za prilagodavanje podesavanja pecnice.
Kada je ,DEMO" podeseno na ,On” (ukljuceno), sve komande
su aktivne i meniji dostupni, ali se pecnica ne zagreva. Za

deaktiviranje ovog rezima pristupite postavci ,DEMO" iz
menija ,PODESAVANJA" i izaberite ,iskljuceno”.

Izborom opcije ,FAB. PODESAVANJA' proizvod se iskljucuje i
zatim vraca na prvo ukljuc¢ivanje. Izbrisace se sva podesavanja.
KUHINJSKI TAJMER
Ova funkcija se moze aktivirati prilikom koris¢enja
funkcije ili samo za vreme. Kada se pokrene, tajmer
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¢e nastaviti automatski odbrojavanje nezavisno, bez

ikakvog uticaja na funkciju. Kada se aktivira tajmer,

takode mozete da izaberete i aktivirate funkciju.

Tajmer ¢e nastaviti odbrojavanje u gornjem desnom uglu ekrana.

Da biste vratili ili promenili kuhinjski tajmer:

« Pritisnite opciju kuhinjskog tajmera.

Oglasic¢e se zvucni signal i ekran ¢e pokazati kada

tajmer 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.

-ZQI—SVETLO

Za ukljucivanje ili iskljucivanje svetla u pecnici.

\% CONTROL LOCK (ZAKLJUCAVANJE

KONTROLA)

»Zakljucavanje kontrola” vam omogucava da
zakljucate tastere na dodirnoj tabli kako ne bi mogla
slu¢ajno da se pritisnu.

Da biste otkljucali uredaj, pritisnite i zadrzite taster za
zaklju¢avanje na dodirnoj tabli.
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AUTOMATSKI REZIMI KUVANJEPECENJE TABELA

Za kuvanje nekoliko vrsta jela i hrane i postizanje optimalnih rezultata na najlaksi i najbrzi nacin.
Da biste dobili najbolje od ove funkcije, sledite uputstva na odgovarajucoj tabeli za kuvanje.

: Kategorija :Hrana Tez:lr(rg’/: : Jicue/ 5 Napomene Pribor

i Podesite preporuc¢eno vreme kuvanja za testeninu. Dodajte posoljenu :

Kuvanje

1-3 porciie vodu i Zitarice zajedno u donji deo posude za kuvanje na pari i oo —
‘testenine porcy : poklopite. Uzmite oko 100 g testenine za svaku porciju. Koristite 400 g ...+ Y,
: : vode za svaku porciju testenine. :
Pripremite po svom omiljenom receptu. Prelijte beSamel sosom i P =
{ pospite sirom da biste dobili savrsenu zapecenu koricu. R @
TESTENINE | i Podesite preporuceno vreme za kuvanje pirin¢a. Dodajte vodu i pirina¢ 1
JITARICE : : u donji deo posude za kuvanje na pari i poklopite. Uzmite oko 100 g : T
: : pirin¢a za svaku porciju. Koristite 300 g vode za svaku porciju pirinca. A
i Podesite preporu¢eno vreme za kuvanje spelte. Dodajte vodu i speltu : 1
: u donji deo posude za kuvanje na pari i poklopite. Uzmite oko 100g T
: spelte za svaku porciju.Koristite 300 g vode za svaku porciju spelte. reeeeer S
i Postavite preporu¢eno vreme kuvanja je¢ma. Dodajte vodu i je¢am Py
: u donji deo posude za kuvanje na pari i poklopite. Uzmite oko 100g T
: je¢ma za svaku porciju.Koristite 300 g vode za svaku porciju je¢ma. A
i Premazite uljem i utrIjaH’te so i biber. Za¢inite belim lukom i P
di - i zacinskim biljem po Zelji. Na kraju pe¢enja pustite da odstoji : @
govedina ‘najmanje 15 minuta pre secenja. R +
P o i Lagano podmazite crisp tanjir pre zagrevanja. Hrskav tanjir treba  :
i Pljeskavice 100-500 i zagrejati pre nego §to stavite hranu. Rerna ¢e vas obavestiti kada je | !
iza burgere 9 :vreme da stavite hranu. Da biste postigli savriene rezultate, tokom :....... . =
: : kuvanja bic¢e potrebno da okrecete hranu. :
:Pecena : e . . .
: govedina : Premazite uljem i utrljajte so i biber. Zacinite belim lukom i :
: - : zacinskim biljem po zelji. Na kraju pecenja pustite da odstoji P2 B~
i~ sporo :najmanje 15 minuta pre se¢enja. "+
i kuvanje
: Roast Pork i Premazite uljem i utrIjaH'te so i biber. Za¢inite belim lukom i F
i (Pecena : - : zacinskim biljem po Zelji. Na kraju pecenja pustite da odstoji : R @
‘svinjetina) | ‘najmanje 15 minuta pre secenja. P + +
i Kobasice i : Ravnomerno rasporedite po Crisp tanjiru. Kobasice probusite S
inemacke i viljuskom da biste sprecili da prsnu. Da biste postigli savrsene :
‘ kobasice i rezultate, tokom kuvanja bice potrebno da okrecete hranu.
' MESO i Pork Ribs : Premazite uljem i zacinite po zelji. Utrljajte so i biber. Ravnomerno 1
: i (Svinjska i rasporedite po posudi tako da strana na kojoj se nalazi kost bude @
‘rebarca) : okrenuta nadole [ereeen
i Hrskav tanjir treba prethodno zagrejati pre stavljanja hrane. Rerna :
: e vas obavestiti kada je vreme da stavite hranu. Ravhomerno |
Slanina ‘rasporedite po crisp tanjiru nakon prethodnog zagrevanja. Da : =
: biste postigli savrsene rezultate, tokom kuvanja bi¢e potrebnoda ™+
: okrecete hranu. :
‘Pecena : Premazite uljem i zacinite po zelji. Utrljajte so i biber. Stavite u i =
piletina i pecnicu tako da grudi budu okrenute nagore. Cmeeeeen +$:))
‘Komadi i Premazite uljem i zacinite po Zelji. Rasporedite jednako po Zi¢anoj : > :
I i reSetki. Koristite reSetku za pecenje na nivou 2 i pleh za pec¢enje sa
;zivine :jednom $oljom vode na nivou 1 da biste sakupili ekstrakt hrane, ™=+
Pileca prsa : Dodajte oko 100 g vode na dno posude za kuvanje na pari i .
: ; : - :ravnomerno rasporedite hranu u posudi. Pokrijte poklopcem. Ovaj
:napari i ciklus koristi senzore: Ne otvarajte vrata tokom kuvanja.
iPohovana ; 1
iprzena 100-500g :Premazite uljem. Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru.
H . : Lo VY F 4 @
i piletina :
: e e P o P s e
e N g ~— : @ S U, U S &
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- POVRCE

DODACI

 Tezina/porcije/

Hand i KOMAi e e PO
 Peena cela : . T i

iba : - Premazite uljem i zacinite po Zelji.

‘Celaribana : Dodajte oko 100 g vode na dno posude za kuvanje na pari i postavite

- : - i ribu u centar posude. Pokrijte poklopcem. Ovaj ciklus koristi senzore:

:par E : Ne otvarajte vrata tokom kuvanja.

i Peceniriblji :
odrezak :

Riblji fileti Dodajte oko 100 g vode na dno posude za kuvanje na pari i
: . : - i ravnomerno rasporedite hranu u posudi. Pokrijte poklopcem. Ovaj
:naparl § : ciklus koristi senzore: Ne otvarajte vrata tokom kuvanja.
§ Dagnije na : Dodajte oko 100 g vode na dno posude za kuvanje na pari i
. : - i ravnomerno rasporedite hranu u posudi. Pokrijte poklopcem. Ovaj
ipan : : ciklus koristi senzore: Ne otvarajte vrata tokom kuvanja.
 Skampina | : Dodajte oko 100 g vode na dno posude za kuvanje na pari i .
- : - : ravnomerno rasporedite hranu u posudi. Pokrijte poklopcem. Ovaj
:part : : ciklus koristi senzore: Ne otvarajte vrata tokom kuvanja.
‘Riba i 123 porciie : Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru naizmeniéno redajuci riblje
: pomfrit : porcly i filete i krompir Uzmite oko 100 g ribe’i 100 g pomfrita za svaku porciju. :
i Przeni .
i morski i 200-800g :Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru. :
Plodovi] | et
: Riblji stapici rasporediti ravnomerno u crisp tanjiru. Da biste postigli savrsene 21
! : 200-800g i rezultate, tokom kuvanja bice potrebno da okrecete hranu. e =
 Preni  Isecite na komade, zacinite uljem, posolite i zacinite zacinskim biljem. : 1
K . i 3009g-1kg :Ravnomerno rasporedite go crisp tanjiru. Da biste postigli savrSene
;Kkrompir— : rezultate, tokom kuvanja bice potrebno da mesate hranu.

: Izdubite povrée i napunite ga mesavinom mesnatog dela samog
600 g-2,0kg :povréa mlevenog mesa irendanog sira. Zacinite belim lukom, solju i
: zacinskim biljem po Zelji.

i Punjeno
i povrée

: Potatoes
: Gratin
: (Krompir
: gratin)

_ ! Isecite i stavite u veliku posudu. Zacinite solju, biberom i prelijte
4009g-15kg i pavlakom. Pospite odozgo sirom.

i Potatoes E :

: pieces : : Dodajte oko 100 g vode na dno posude za kuvanje na pari. Isecite na P

 (Komadi : - : komade i stavite u korpu posude za kuvanje na pari. Pokrijte poklopcem. : =1
: (Komadi : Ovaj ciklus koristi senzore: Ne otvarajte vrata tokom kuvanja. R
: krompira) : :

: - : : Dodajte oko 100 g vode na dno posude za kuvanje na pari. Isecitena | 1

: Poyrce na : - : komade i stavite u korpu posude za kuvanje na pari. Pokrijte poklopcem. : 2888 2
i ppari E : Ovaj ciklus koristi senzore: Ne otvarajte vrata tokom kuvanja. R
Meko Dodajte oko 100 g vode na dno posude za kuvanje na pari. Isecite na 1
‘povréena - : komade i stavite u korpu posude za kuvanje na lE>ari. Pokrijte poklopcem.: s
 pari : : Ovaj ciklus koristi senzore: Ne otvarajte vrata tokom kuvanja. R
‘Komadi : Dodajte oko 100 g vode na dno posude za kuvanje na pari. Isecitena ~ : 1

N L - : komade i stavite u korpu posude za kuvanje na pari. Pokrijte poklopcem. : 2888 2
;vocanapari : Ovaj ciklus koristi senzore: Ne otvarajte vrata tokom kuvanja. A
Povrce na Dodajte oko 100 g vode na dno posude za kuvanje na pari i

i ravnomerno rasporedite hranu u posudi. Pokrijte poklopcem.

i Przeni

krompir [ 200-600 g Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru.

Kroketiod
i krompira [*] :

iPrzena 100-500 g  Isecite na komade i zacinite uljem. Ravnomerno rasporedite po crisp ~ : 1
i paprika :tanjiru. e + &=
: s o ,,. ............... e o oo o
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Tezina/porcije/

Kategorija :Hrana komadi Napomene Pribor
Sendvié i Pripremite testo prema Vasem omiljenom receptu za lagani hleb. i
ifl 400 g-1,0 kg :Oblikujte je u posudi za veknu pre nego $to nadode. Koristite : @
iKifla : funkciju rerne za narastanje Do
: : : i Pripremite testu za picu po svom omiljenom receptu. Pustite Py
: : Pizza : 400g-1,2kg :danadode pomocu ove funkcije rerne. Razvijte testo u blago i -
: SLANO : : : podmazani pleh za pecenje. Dodajte preliv po zelji. : :
PECIVO .................... ............................. .................................................................................................................... .
: ‘Pica [*] : 250-700 g ! Izvadite iz pakovanja pazeci da uklonite svu aluminijumsku foliju : :
Slana pita 800 g-1,5 kg : Stavite testo u pleh za pitu za 8-10 porcija i probusite ga VI|JUSk0m

i Nafilujte testo po svom omiljenom receptu
Pripremite testo za biskvit bez masnoce. Sipajte u oblozen i
‘ podmazan pleh za pecenje.

{Mermerna : 400 g-1.2 k Pripremite testo za mermernu tortu prema svom omiljenom D2
‘torta i 9-12Xg i receptu. Sipajte u oblozen i podmazan pleh za pecenje. e
: : : i Pripremite testo za 16-18 komada po svom omiljenom receptu i : :
: Muffins . : ; > / P2
: _ 1 serija ‘napunite papirne kalupe. Ravnomerno rasporedite po plehu za ia -
¢ (Mafini) L afani :
: pecenje
: . : Napravite smesu od 500 g brasna, 200 g slanog putera, 200 g :

: i Cookies : 1 seriia i Secera, 2 jajeta. Pobolj3ajte ukus dodavanjem vocne arome. Pustite : 2

: SLATKO : (Keks) : ) : da se ohladi. Ravnomerno razvucite testo i oblikujte po zelji. StaV|te —

: PECIVO : : : kolacice u pleh za pecenje.

: : Cokoladni : 1 seriia : Pripremite po svom omiljenom receptu. Testo rasirite u pleh za Pl
brauni : ) : pecenje koji je prekriven papirom za pecenje. inE=e

i : Pripremite smesu od jabuka iseckanih na kockice, pinjola, cimeta i 5 5
:Strudla : 1 serija : oradcica. Stavite malo putera u posuduy, poprskajte Seceromii peC|te i -
: : : 10-15 minuta. Urolajte ga u testu i savijte spoljasnji deo.

P : : Testo stavite u posudu za pitu i dno pospite prezlama da bi upile
: Pita od : : sok od voca. Napunite iseckanim svezim vo¢em pomesanim sa
‘jabuka : : Se¢erom i cimetom. Izvaljajte komadice testa da biste napravili
: : : poklopac, zapusite ivice i namazite jajetom.

: : : ‘ Pripremite po svom omiljenom receptu u jednoj posudi. Da biste : 1

:JAJA :Kajgana i 2-10komada :postigli liavréene rezultate, tokom kuvanja bice potrebno da :

: : : i mesate hranu.

: Uvek stavite kesicu direktno na zicanu resetku. Pecite samo po

: Kokice - : jednu kesicu. Ovaj ciklus koristi senzore: Ne otvarajte vrata tokom
ZAKUSKA oo e ;.'.‘.‘.‘.‘.’.?’.T‘.J.f"‘.t ..................................................................................................... e
i Pileci : : . . " o1

komadidi [*] 200-700 g Ravnomerno rasporedite po crisp tanjiru.

= I\ TN
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MW SOUS VIDE STO

Ova funkcija omogucava da pripremate meso, ribu, povrce i voce i ostvarite rezultate profesionalnih kuvara. Proverite
ovu tabelu za kuvanje da biste pravilno koristili funkciju.

Izaberite katerogiju za kuvanje i pratite predloZzena podesavanja. Izaberite tezinu hrane (i temperaturu kuvanja, samo
za govedinu) i pratite indikacije za debljinu, ako ih ima. Unesite predloZeno vreme kuvanja: Ovo je specifi¢tno vreme
kuvanja za vrstu hrane i njenu koli¢inu i pocece nakon faze detekcije u kojoj rerna dovodi hranu do optimalnog
temperaturnog stanja za pocetak kuvanja kako bi se osigurale optimalne performanse. Faza detekcije ¢e biti duza za
vece tezZine. Da biste bolje planirali obroke, koristite kolonu u tabeli koja prikazuje priblizno vreme faze detekcije.
Koristite najvise 2 kese sa sli¢nim koli¢inama hrane i izaberite ukupnu tezinu obe kese u funkciji.

Trajanje kuvanja se odnosi na namirnice iz frizidera. 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 zi¢ane reSetke na nivo 1. Nemojte stavljati kese jednu na
drugu da bi toplota mogla ravnomerno da se rasporedi.

; ; Debljina Tezina ; ; Faza detekcije ; ;
Recept Hrana i (nijemoguée (moze se i Temperatura [°C] : (vreme dostizanja temperature - nije moguce : Vreme pripreme* :
: i izabrati) i izabrati) H i izmeniti) : :
Mekomeso ~ 23em 100250 2%-asmin  40-Gomin.
(file) 4-5¢m 275-500 g 50 - 70 min. 70 - 120 min.
: Beef . 44444444444444444444444444444
. (Govedina) ! Tezki rezovi : 2-3cm 1002509 : 25 - 45 min. . 60-80min.
65-70
(patka) 3PS SPPOPN
4-5cm 275-500¢ 50-70 min. 70-120 min.
Meko meso ... 1002509 - N 30-50min. 40-60min.
3-5cm
z (file) z . 2755009 | - z 55-75 min.
Svinjetina . B S
Teski rezovi L 2sam 1002509 ; N 30-50min. -
(rame) 4-5cm 275-500 g - 55- 75 min. 90 - 120 min.
Mosna  23am 100250g S L %0-0min.
X (losos) 4-5cm 275500 g - 45 - 65 min. 40 - 60 min.
R| a - PP
Posno  23am 100250 S 20-d0min. 30-s0min.
(bakalar) 4-5cm 275-500 g - 45 - 65 min. 30- 60 min.
100-225g - 10 min. 5 min.
Koren . S S
komadi 250-350¢g - 15 min. 10 min.
(krompir, 3argarepa) - s e
Vegetables 375-500 g - 20 min. 15 min.
(Povrce) 100-225 g - 10 min. 3 min.
Meka . Heee e reeeteeeieeeeaeeete et retete e teaetreeeretetereteratetetateactreteretateretetatetoastnattretetetasteratantn
celi, komadi 250-3509g - 15 min. 8 min.
(épargle' tikvice) = N
375-500¢g - 20 min. 12 min.
100-250 g - 35 min. 5 min.
Fruit (Voce) : Jabuka, kruska, ananas : komadi, kriske - R R R
275-500¢g - 45 min. 5 min.

KAKO KUVATI PO METODI KUVANJA

Radi lakSeg koris¢enja proizvoda, slededi meniji grupisu sve funkcije koje dele isti metod kuvanja, a koje su
vec prisutne u menijima podeljenim po hrani.

Recepti za hrskavu hranu

Metoda hrskave pecenja vam omogucava da automatski postignete savrSene zlatno-smede rezultate i na
vrhu i na dnu hrane. Crisp tanjir je uvek potreban. Da biste dobili najbolje od ove funkcije, sledite uputstva na
odgovarajucoj tabeli za kuvanje.

Recepti za hrskavo przenje

Metoda kuvanja sa hrskavim przenjem kombinuje kvalitet funkcije hrskavosti sa svojstvima cirkulacije toplog
vazduha. Omogucava postizanje hrskavih, ukusnih rezultata przenja, uz znacajno smanjenje potrebnog ulja
u poredenju sa tradicionalnim nac¢inom kuvanja. Crisp tanjir je uvek potreban. Da biste dobili najbolje od ove
funkcije, sledite uputstva na odgovarajucoj tabeli za kuvanje.

: : : = : : oS : s : :
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Priruénik vlasnika

Recepti za MW kuvanja na parii

. SR

Metod kuvanja na pari u mikrotalasnoj vodi vam omogucava da postignete optimalne rezultate, slicno
tradicionalnom metodu kuvanja na pari, ali na laksi i brzi nacin. Dodatak za posudu za kuvanje na pari je
poteban. Da biste dobili najbolje od ove funkcije, sledite uputstva na odgovarajucoj tabeli za kuvanje ili rerni.

KAKO SE KORISTI DISPLEJ NA DODIR

Da biste izabrali ili potvrdili:

Dodirnite ekran da biste izabrali vrednost ili
stavku menija koja vam je potrebna.

d

PRVA UPOTREBA

Da biste se kretali kroz meni ili listu:

Jednostavno prevucite prstom preko displeja da
biste se kretali kroz stavke ili vrednosti.

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
ukljucivanja uredaja.

Language

Bbarapcku

Hrvatski

O Cesdtina Next

« Prevucite preko ekrana da biste se kretali kroz listu
dostupnih jezika.

« Dodirnite zeljeni jezik.

Jezik moZzete promeniti naknadno otvaranjem menija za

podesavanja.

2. PODESAVANJE VREMENA | DATUMA

+ Dodirnite odgovarajuce brojeve da biste podesili vreme.
« Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Kada podesite vreme, potrebno je da podesite datum

+ Dodirnite odgovarajuce brojeve da biste podesili datum.
« Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Nakon dugotrajnog prekida u napajanju, potrebno je da
ponovo podesite vreme i datum.

3. PODESAVANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana tako da koristi nivo
elektri¢cnog napajanja koji je kompatibilan sa
napajanjem domacinstva koje ima tarifu vecu 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 izabrali snagu.

+  Dodimite opciju, OKAY” da biste zavrsili pocetno podesavanje.

4. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno. Pre nego
$to zapocnete pripremu hrane, preporucujemo vam
da zagrejete praznu pecnicu kako biste eliminisali sve
neprijatne mirise.

Uklonite zastitne kartone i folije iz pecnice i uklonite
sav dodatan pribor iz unutrasnjosti pecnice. Zagrejte
pecnicu na 200 °C oko sat vremena, koris¢enjem
funkcije ,Brzo zagrevanje”. Sledite uputstva za
pravilno koris¢enje ove funkcije.

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.

Whj;lfz?ool



SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. IZABERITE FUNKCIJU

Da biste ukljucili pe¢nicu, pritisnite ili dodirnite
bilo koji deo ekrana.

Displej omogucava izbor izmedu rezima ,Manual”
(Ru¢no) i Auto Modes.

21210

MANUAL MODES (RUCNI REZIMI)

AUTO MODES
(AUTOMATSKI REZIMI)

« Dodirnite glavnu funkciju koja vam je potrebna da
biste pristupili odgovaraju¢em meniju.

« Kredite se nadole ili nagore da biste pretrazili listu.

« lzaberite Zeljenu funkciju tako Sto cete je dodirnuti.

JET START

Kada je rerna isklju¢ena, pritisnite [>] da aktivirate
pripremu hrane uz funkciju mikrotalasa koja je
podesena na punu jacinu (1000 W) za 30 sekundi.

2. PODESAVANJE RUCNIH FUNKCIJA

Nakon 3to ste odabrali Zeljenu funkciju, mozete
izmeniti njena podesavanja. Na displeju e se pojaviti
podedavanja koja se mogu promeniti.

JACINA / TEMPERATURA / NIVO GRILOVANJA
MIKROTALASNE

« 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

ograni¢enom rezimu, pecnica pece onoliko dugo

koliko vi izaberete. Na kraju vremena pecenja, pecenje
se automatski zaustavlja.

- Da biste podesili trajanje, dodirnite odeljak ,Time”
(Vreme) ili opciju,Set Cook Time” (PodeSavanje
vremena 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 podesite je na vrednost, 0" ili moZete da otvorite. (s

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. PODESI AUTOMATSKE REZIME

Auto Modes omogucavaju da pripremate veliki broj
jela koje mozete izabrati u prikazanoj listi. Vec¢inu
podesavanja pecenja uredaj bira automatski kako bi
se postigli najbolji rezultati.

Pored toga, zahvaljujuci posebnom senzoru koji

moze da prepozna sadrzaj vlage u hrani, neke od
Auto funkcija omogucavaju da postignete optimalnu
pripremu za svaku hranu bez podesavanja: senzor ¢e
zaustaviti termicku obradu u savrSenom trenutku. Tek
u poslednjim minutima pripreme hrane, na ekranu ce
se prikazati odbrojavanje koje ukazuje na preostalo
vreme za termicku obradu.

+ lzaberite recept sa liste.

Funkcije se prikazuju po kategorijama hrane u meniju
,Auto Modes” (vidite odgovarajuce tabele).

- Kadaizaberete funkci&u, jednostavno naznacite
karakteristiku hrane (koli¢inu, tezinu itd.) koju Zelite
da pripremite da biste postigli savrsen rezultat.

4. PODESAVANJE ODLAGANJA VREMENA POCETKA

Mozete odloziti pecenje pre pokretanja funkcije:
Funkcija ¢e poceti u vreme koje ste unapred izabrali.

« Dodirnite ,DELAY” (Odlozi) da biste podesili potrebno
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
vremenskog perioda.

Programiranje odloZzenog pocetka kuvanja

onemogucava fazu predzagrevanja pecnice: Pe¢nica

postepeno 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
programirano vreme odlaganja, dodirnite ,SKIP
DELAY” (Preskakanje odlaganja).

5. POKRETANJE FUNKCIJE

- Kada konfigurisete podesavanja, dodirnite ,START”
da biste aktivirali funkciju.

Ako je pecnica zagrejana, a funkcija zahteva odredenu
maksimalnu temperaturu, na displeju ce se prikazati
poruka. U bilo kom trenutku mozete promeniti
podesene vrednosti tokom pecenja dodirivanjem
vrednosti koju zelite da izmenite.

Sve opcije dostupne za izmene mogu se istrazivati
otvaranjem menija sa tri tacke *** u donjem levom

uglu displeja.
—
(-

Temperatura Vreme pecenja

Vreme kasnjenja

Prestani sa kuvanjem

Aktiviranu funkciju moZete zaustaviti u bilo kom

pritiskom NA [ ].

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
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displeju se prikazuje poruka,OVEN READY” (Pec¢nica
je spremna).

« Otvorite vrata.
« Stavite hranu u pecnicu.

« Zatvorite vrata i dodirnite opciju,Start now”
(Zapoc¢ni odmabh) ili dugme ,START” (Pokretanje)
[>] da biste zapoceli termic¢ku obradu.

Stavljanje hrane u pecnicu pre zavrsetka procesa
predzagrevanja moze imati kontraefekat na konacan
rezultat pecenja. Otvaranje vrata tokom faze
predzagrevanja je pauzira. Vreme kuvanja ne ukljucuje
fazu predzagrevanja.

MozZete da promenite podrazumevano podesavanje
opcije za predzagrevanje za funkcije kuvanja koje
omogucavaju da to ru¢no obavite.

+ lzaberite funkciju koja vam omogucava da ru¢no
izaberete funkciju predzagrevanja.

+ Koristite namenski prekida¢ za Prethodno
zagrevanje u donjem desnom uglu displeja da
biste aktivirali ili deaktivirali predzagrevanje. .
Bi¢e podeseno kao podrazumevana opcija.

7. OKRENITE ILI PROVERITE HRANU

Kod nekih Auto funkcija potrebno je da se hrana
okrece tokom pripreme. Oglasic¢e se zvucni signal i na
ekranu se prikazuje $ta 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
kuvanja, pojavice se zahtev da proverite hranu.

Oglasi¢e se zvucni signal i na ekranu se prikazuje Sta
je potrebno uraditi.

- Proverite hranu

« Zatvorite vrata, a zatim dodirnite opciju ,START”
(Pokretanje) da biste nastavili termicku obradu.

8. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ¢e se prikazati
kada je hrana gotova. Kod nekih funkcija, kada se
pecenja zavrsi, mozete produziti vrieme pecenja ili
sacuvati funkciju kao omiljenu.

« Dodirnite opciju,+ 5 min” da biste produzili
termicku obradu

« Dodirnite opciju ,ADD TO FAV” (Dodavanje u omiljene
stavke) da biste funkciju sacuvali kao omiljenu.

9. FAVORITES (OMILJENO)

kao omiljenu. Ovo vam omogucava da je ubuduce
brzo koristite, zadrzavajuci ista podesavanja.

KADA SE SACUVA

Da biste pregledali meni omiljenih, pritisnite (-
Sve sacuvane funkcije prikazivace se u ovom meniju.
Dodirnite ,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 potvrdili izmene.

Ako zelite da uklonite odredenu funkciju, u ovom
meniju ¢ete pronadi opciju ,DELETE FAVORITE"
(Brisanje omiljenih stavki).

10. ALATKE

Pritisnite s’ da biste otvorili meni,Tools” (Alatke) u
bilo kom trenutku. Ovaj meni vam omogucava da birate
izmedu nekoliko opcija i da promenite podesavanja ili
zeljene postavke za svoj proizvod ili displej.

MUTE (PRIGUSI ZVUK)

......

Ostala specifitna podesavanja jacine zvuka mogu se upravljati
u meniju Podesavanja, pod Zvuk i Jacina zvuka.

SMART CLEAN

Delovanje vodene pare oslobodene tokom ovog
posebnog ciklusa ¢is¢enja pomocu niske
temperature, olakSava uklanjanje prljavstine.
Aktivirajte funkciju kada je pecnica hladna.
Pritisnite =] da aktivirate funkciju: Dsplej ¢e vam
ponuditi da obavite sve radnje koje su potrebne za
postizanje najboljih rezultata ¢is¢enja:

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se da ne otvarate vrata
rerne tokom ciklusa ¢is¢enja, kako biste sprecili gubitak vodene
pare $to moze imati kontraefekat na konacan rezultat ¢is¢enja.

Kada se ciklus zavrsi, na ekranu ¢e poceti da treperi
odgovarajuca poruka. Pustite pe¢nicu da se ohladi, a zatim
obrisite i osusite unutrasnje povrsine krpom: ili sunderom.
PREFERENCES (ZELJENE POSTAVKE)

Da biste promenili vise postavki pecnice, izaberite ,Sabbath
Mode” (Rezim Sabbath) i iskljucite ,Demo Mode” (Demo reZim).

INFO (INFORMACLJE)

Za dobijanje dodatnih informacija o proizvodu.

Funkcija Omiljeno ¢uva podes$avanja pecnice za vase
omiljene recepte.

Pec¢nica automatski prepoznaje najvise koris¢ene
funkcije. 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

SONDA ZA HRANU

Upotreba sonde vam omogucava da izmerite
temperaturu razlicitih vrsta hrane tokom pecenja,
kako biste se postarali da je dostiglo optimalnu
temperaturu. Temperatura pecnice se razlikuje u
zavisnosti funkcije koju ste izabrali, ali kuvanje je
uvek programirano da se zavrsi kada se postigne
navedena temperatura. Stavite hranu u pecnicu i
povezite sondu za hranu na uti¢nicu. Sondu drzite
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$to je moguce dalje od izvora toplote. Zatvorite vrata
pecnice. Mozete birati izmedu ru¢nih (prema nacinu
pecenja) i Auto (prema vrsti hrane) funkcijama ako je
koris¢enje sonde dozvoljeno ili zahtevano.

Kada se funkcija pecenja zapocne, otkazuije se ako se sonda ukloni.
Uvek iskljucite i uklonite sondu iz pecnice prilikom vadenja hrane.
KORISCENJE SONDE ZA HRANU

Stavite hranu u rernu i povezite utika¢ umetanjem
u priklju¢ak koji se nalazi sa desne strane odeljka za
pecenje u rerni.

Vodite ra¢una da kabl ne dodiruje gornji grejac
tokom kuvanja.

PAZNJA!
Pridrzavajte se ovih uputstava kada koristite
mikrotalasnu pecnicu.

+ Ako metal dode u kontakt sa zidom komore za
kuvanje, nastaju varnice koje mogu ostetiti uredaj ili
unistiti unutrasnje staklo vrata.

+ Metalne komponente, na primer kasicice u ¢asama,
moraju ostati na rastojanju od najmanje 2 cm od
zidova odeljka za kuvanje i od unutrasnje strane
vrata. Pribor postavljen direktno jedan na drugi stvara

KORISNI SAVETI

MESO: Sondu ubacite duboko u meso, van kostiju i
podrucja sa masnoc¢om. Za zivinu, ubacite sondu po
duzini u centar grudi, van Supljih podrugja.

RIBA (cela): Postavite vrh u najdeblji deo, izbegavajudi kosti.

AUTOMATSKI REZIMI (AUTO MODES) funkcioni$u kako
bi se izvrsilo kuvanje kontrolisano sondom za ove
vrste hrane. Ako sondu koristite prilikom pripremanja
hrane pomoc¢u AUTO MODE funkcija, pecenje ce se
automatski zaustaviti kada izabrani recept postigne
idealnu temperaturu u unutrasnjosti, bez potrebe za
podesavanjem temperature pecnice.

varnice.

+ Umetnite dodatnu opremu samo na odgovarajucoj
visini. Mogu se stvoriti varnice i ostetiti odeljak za
kuvanje.

« Uredaj je ostecen zbog stvaranja varnica.

+ Ne koristite aluminijski pleh unutar naprave.

+ Rad uredaja bez hrane u odeljku za kuvanje dovodi do
preopterecenja.

« Nikada ne pokrecite mikrotalasnu pec¢nicu bez
prethodnog stavljanja hrane u nju. Jedini dozvoljeni
izuzetak je kratak test za posude.

SAVETI ZA PRIPREMU HRANE U MIKROTALASNOJ PECNICI

Mikrotalasi u hranu prodiru samo do odredene
dubine, tako da kada istovremeno pripremate
nekoliko namirnica, razmaknite ih Sto je vise moguce,
kako biste omogucili da mikrotalasima bude izlozena
maksimalna povrsina.
Manji komadi se brze pripremaju od velikih: za
ujednaceno pripremanje, isecite hranu u komade
jednake veliCine.

ecina hrane ce nastaviti da se priprema, nakon $to
je mikrotalasno spremanje zavrseno. Stoga, uvek
omogucite da se priprema dovrsi u periodu kada
hrana treba da odstoji.
Uklonite sve SEOjnice sa papirnih ili plasti¢nih kesa
pre nego sto ih stavite u mikrotalasnu peénicu u svrhu
Bripremanja hrane.

lasti¢nu foliju treba zasedi ili probosti viljuskom
kako biste oslobodili pritisak i sprecili prskanje usled
stvaranja i:)are tokom pripremanja hrane.
TECNOST
TecCnosti se mogu pregrejati iznad tacke kljucanja bez
vidnog klju¢anja. Ovo moze uciniti da vrele te¢nosti
iznenada iskipe. Da biste to sprecili, izbegavajte
koriéc’enﬂ'e posuda sa uskim grlom, mesajte te¢nost
pre stavljanja posude u unutrasnjost mikrotalasne
Rlec’nice I ostavite kafenu kasicicu u posudi. 5

akon zagrevanja, ponovo promesajte pre nego $to
pazljivo izvadite posudu iz mikrotalasne pecnice.

ZAMRZNUTA HRANA
Za najbolje rezultate, preporuc¢ujemo odmrzavanje

direktno na staklenoj zi¢anoj resetki. Ukoliko je
potrebno, moguce je koristiti posudu od lake plastike

koja je ﬁogodna za mikrotalasnu upotrebu.

Kuvana hrana, paﬁrikas;i i sosevi sa mesom se bolje
odmrzavaju ako ih povremeno promesate tokom
odmrzavanja. Odvojte komade hrane ¢im po¢nu da se
odmrzavaju: odvojeni komadi ¢e se mnogo brze odmrznuti.
HRANA ZA DECU

Ukoliko zagrevate hranu ili te¢nost u posudi sa hranom
za bebe ili flasici za bebe, uvek je promesajte i proverite
temperaturu pre serviranja. Time e se obezbediti
ravnomerna raspodela toplote i spreciée se opasnost od
ozledivanja vrelom parom ili od opekotina.

Pre zagrevanja uverite se da ste skinuli poklopac
posude i cuclu flasice.

KOLACI | HLEB

Za torte i hlebove preporucujemo koris¢enje funkcije
»Kruz. vazduha”, dok za torte koje sadrze te¢nost
preporucujemo funkcije ,Konvenc. pec.”. Takode, za
skracdivanje vremena pripreme hrane, izaberite ,Kruz.
vazduha + mikrotalasi”, sa mikrotalasima podeSenim
na maksimalnu jac¢inu od 160 W kako bi proizvodi bili
meki i mirisni.

Kod funkcija ,Kruz. vazduha” i ,Konvenc. pec.”
koristite tamne limene plehove za kolace i postavljajte
ih na Zicanu reSetku koju ste dobili s aparatom.
MESO | RIBA

Kako bi se hrana brzo zapekla, dok unutrasnjost
mesa ili ribe ostaje mekana i so¢na, preporucujemo
upotrebu funkcija koje kombinuju konvekciono
zagrevanje i pripremu pomocu mikrotalasa.

Da biste postigli najbolje moguce rezultate pripreme
hrane, podesite snagu mikrotalasa na 160 W.
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Proverite da li se uredaj ohladio pre nego sto zapocnete
odrzavanije ili ¢iS¢enje.

Nemojte da koristite uredaje za cis¢enje parom.
Koristite zastitne rukavice.

SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-
neutralnog deterdzZenta. Obrisite suvom krpom.

« Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u
kontakt sa povrsinom uredaja, odmabh je ocistite
vlaznom krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi, a
zatim je ocistite, ukoliko je moguce dok je jos uvek
topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje nastale
od ostataka hrane.

Da biste osusili rernu od isparenja nastalih tokom
pripreme jela sa puno vode, ostavite je da se potpuno
ohladi, a potom obrisite krpom ili sunderom.

+ Aktivirajte funkciju ,Smart Clean” za optimalno
¢is¢enje unutrasnjih povrsina.

OTKLANJANJE PROBLEMA

Ne koristite vunene zice, abrazivne sundere ili
abrazivna/korozivna sredstva za ¢isc¢enje, jer oni mogu
da ostete povrsinu uredaja.

Uredaj mora da bude iskljucen iz struje pre izvodenja
bilo kakvih radova na odrzavanju.

« Staklo na vratima istite odgovaraju¢im te¢nim
deterdZzentom.

DODACI

- Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdzentom, koristeci rukavice za pecnicu ukoliko
su jo$ uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

« Aparat za kuvanje na pari se moze prati ru¢noiiliu
masini za pranje sudova.

« Nikada ne pereti sondu za hranu i tanjir za hrskavost
u masini za pranje sudova.

« Crisp tanjir treba cistiti u vodi sa blagim deterdzentom.
Za upornu prljavstinu, nezno trljajte krpom. Uvek
ostavite Crisp tanjir da se ohladi pre ¢is¢enja.

Prilikom ¢iS¢enja izbegavajte primjenjivanje sile ili
okretanje nosaca za merdevine.

:Problem

: Moguci uzrok

i Nestanak struje.
iIsklju¢enje iz elektricne mreze.

i Pe¢nica proizvodi zvuk ¢ak i
i kada je isklju¢ena.

Na displeju se prikazuje slovo
: ,F"uz broj.

uspostavlja pravi kontakt.

Kada je ,DEMO” podeseno na,On” (uklju¢eno),
: sve komande su aktivne i meniji dostupni, ali se

: pednica ne zagreva.

Na displeju se na svakih 60 sekundi pojavljuje , DEMO".

Stvaranje varnica unutar
i pecnice tokom rada
i mikrotalasne pecnice.

Sonda nije dobro povezana ili mozda ne

i Koris¢enje mikrotalasnih funkcija sa praznom
sunutradnjodcu ili minimalnim punjenjem.

Resenje

Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i dali je

i pednica prikljucena na elektricnu mreZu.

:Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste proverili da
“li je kvar i dalje prisutan.

: Kontaktirajte najblizi Postprodajni servis za klijente i recite im

: broj koji se gojavljuje uz slovo ,F".

: Pritisnite {&;" , dodirnite,Info” i zatim izaberite ,Factory Reset”  :
: (Fabricka podeSavanja). Sva sa¢uvana podesavanja ce se obrisati. :

i Prvo proverite sondu; Ako je ispravno uneta, ali greka
;i dalje postoji, pozovite servisni centar. Na ekranu se
: pojavljuje gredka.

Pristupite opciji ,DEMO” preko ,SETTINGS" i izaberite ,Off”
: (isklju¢eno).

Proverite da li je reSetka pravilno postavljena u pe¢nici,
:izbegavajudi rotacije koje bi mogle dovesti do tacaka
: kontakta ili bliskog kontakta sa zidovima pecnice.

Izbegavajte koris¢enje pleha za pecenje ili aluminijumskih
: posuda sa funkcijama mikrotalasne pecnice.

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naci:

«  Posetom naseg veb sajta docs.whirlpool.eu
« ilipomocu QR koda

- 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.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Proizvedeno pod licencom.
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Bruksanvisning l SV

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

@l V\.’.HIRLEOOL . - . A Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du anvander
Z= ) Forattfa mer omfattande service, vanligen registrera apparaten.

din produkt pa www.register10.eu

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

1. Kontrollpanel
Flakt

Runt varmeelement
(dolt)

Sidostegar

—
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.

w

Lucka

Lampa
Grill

Instickstermometerns
inforingspunkt

© N o v A

9. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

10. Nedre varmeelement
(inte synligt)

prevene 1) cresees ©)

QD e 20 oo @

. . {§'}0 . : . @ . .

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PA/AV 6. TIMER
For att sla pa och stanga av ugnen. Denna funktion kan antingen aktiveras nar
2. HEM tillagningsfunktionen anvands eller ensam for att
For snabb dtkomst till huvudmenyn. halla tiden.
3. VERKTYG 7. LAS
For att valja mellan olika alternativ och aven andra GOr att du kan lasa knapparna pa pekplattan
installningarna hos och preferenserna fér ugnen. sd att de inte kan tryckas in av misstag.
4, FAVORITER 8. LJUS
For att visa en lista 6ver dina favoritfunktioner.

For att tanda eller slacka ugnslampan och spara energi.
5. DISPLAY 9. START

For att starta en funktion.
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TILLBEHOR

Innan du koper andra tillbehor som finns pa
marknaden, se till att de ar varmebestandiga och
lampliga for angkokning.

Sakerstall att det finns ett mellanrum pa minst 30
mm mellan toppen av behallaren och viaggarna i

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret pa 6nskad fals genom att halla det
nagot vinklat uppat och lagga ned den upplyfta
bakre delen (uppatpekande) forst.

Lat det sedan glida vagratt Iangs skenorna sa langt in som
mojligt. Ovriga tilloehor, sasom bakplaten, ska foras in
horisontellt genom att ldta dem glida pa skenorna.
Skjut in tillbehoret anda in och se till att det inte
kommer i kontakt med apparatens lucka.

 GALLER
.~ Gallret kan anvéndas i alla
- tillagningslagen, aven vid
- mikrovagstillagning. Vid .
_anvandning av mikrovagsugn |
777 ska gallret alltid ldggas :
- paniva 1 (den nedre) och
.~ placeras s4 att det sticker ut 3
- ¢cm mot luckan. Du kan lagga
. maten direkt pa gallret eller
. anvanda det som underlag
- till bakplétar och bakformar
. eller andra varme- och
. mikrovagsbestandiga karl.

LANGPANNA

Langpannan dr inte lamplig

- for tillagning med mikrovags-

- och Crisp-funktionerna. Pa

- langpannan kan du lagga
maten antingen i en extra

form eller direkt utan nagon
form. Detta tillbehor kan

- anvandas for alla traditionella

- matlagningsfunktioner.
Anvand den for att samla upp
droppande vdtska genom att
lagga den under gallret. For att fa
- en jamn farg maste ldngpannan
- placeras pa falsen d@nda tills

- indjupningen nar stoppet.

HANDTAG FOR CRISPPANNAN
Anvands for att ta ut den heta
crispplattan ur ugnen.

ugnsutrymmet sa att angan tillats floda tillrackligt.

Tillbehor kan bli varma vid mikrovagsfunktion.
Vi rekommenderar att anvanda grytlappar for att
hantera tillbehoren i slutet av programmet.

INSTICKSTERMOMETER

- For att mata matrattens
innertemperatur noggrant
under tillagning.

. Tack vare det styva stodet kan
den anvandas for kott och fisk.

ANGKOKARE*

(ENDAST pa VISSA MODELLER)
. For att dnga livsmedel sdsom
- fisk eller gronsaker, placera
- dessa i korgen (2) och hall
dricksvatten (100 ml) i botten
pa angkokaren (3) for att
uppna ratt mangd anga.

"1 For att koka livsmedel sasom

. pasta, ris, potatis eller andra :
- spannmal, placera dessa direkt
pa botten av angkokaren
(korgen behovs inte) och tillsatt
lamplig mangd dricksvatten for

- mangden mat som tillagas.
- For basta resultat, tdck angkokaren !
med locket (1) som ingar.
Placera alltid angkokaren pa
gallret pa fals 1 och anvand
- den endast med passande

- tillagningsfunktioner eller

. med mikrovdgsfunktionen.

'CRISPPANNA
Bara for anvandning med den
avsedda funktionen.
Crisppannan maste alltid
- placeras i mitten av gallret
- och kan forvarmas nar
- den ar tom, med hjalp av
specialfunktionen for detta
andamal enbart. Ldgg maten
direkt i crispplattan. Placera
silikonfotterna mellan gallrets
_stanger for extra stabilitet.

Antalet tillbehdr kan variera beroende pa modellen du kopt
*Andra tilloehor kan kdpas separat av eftermarknadstjansten.
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TA AV OCH SATTA PA UGNSSTEGARNA

Pa bada sidorna pa insidan av ugnen finns det tva
ugnsstegar som dr foérankrade pa tva knappformade stod.
Ugnsstegarna ar I6stagbara for att underlatta rengoringen.
1. For att ta bort ugnsstegarna, ta ett fast grepp om
den yttre delen av skenan och dra den uppat sa att den
lamnar det framre stddet medan du vrider den pa det
bakre stodet. Skjut sedan ut hela delen fran ugnen.

2. FOr att satta tillbaka ugnsstegarna, skjut in
bakdelen pa det bakre stodet. Nar den ar férankrad
trycker du ner ugnsstegen tills den ar insatt i det
framre stodet.

FUNKTIONER

MANUELLA FUNKTIONER

—| MIKROVAGOR

For att snabbt laga och varma mat eller dryck.
Nodvandiga tilloehor: galler och mikrovagssaker och
varmetalig behallare.

EFFEKT(W) REKOMMENDERAD FOR

Snabb uppvarmning av drycker eller andra livsmedel

1000 med hog vattenhalt. Om ratten innehaller dgg eller
gradde bor ett lagre effektldge valjas.

750 Koka gronsaker.

600 Tillagning av kétt, fisk och réatter som inte kan réras om.
Tillagning av kéttiga saser eller saser som innehaller

500 ost eller &gg. Slutberedning av kéttpajer eller
ugnsbakad pasta.
Langsam, varsam tillagning. Perfekt for att smalta

350 .
smor eller choklad.

160 Upptining av djupfrysta livsmedel eller uppmjukning
av smor och ost.

90 Mjukgora glass.

ATGARD MAT EFFEKT(W) TID (min)
Uppvarmning 2 koppar 1000 1-2
Tillagning  Sockerkaka 600 9-10
Tillagning Aggryta 750 10-12
Tillagning i Kottfarslimpa 600 18-20

= CRISP
=

For perfekt griljering och bryning, bade pa
matens ovan- och undersida. Denna funktion far
endast anvandas med den speciella crisppannan.
Nodvandiga tillbehdr. galler pa fals 1, crisppanng, handtag for crisppannan.

MAT TID (min)
!3"akverk med 12-15
jasmedel
Hamburgare* 15-20

*Vand maten efter halva tiden

CRISP-STEKNING: Farska matvaror och djupfrysta matvaror
Denna unika och hadlsosamma funktion ger dig bade
kvaliteten hos crispfunktionen och férdelarna med
varmluftscirkulation. Resultatet blir goda och krispiga

matratter som inte kraver lika mycket olja som nar du
steker maten som vanligt. Ibland behdvs ingen olja alls.
For att uppna basta resultat med farska matvaror ska
du pensla eller krydda med lite olja. Tillaga fryst mat
direkt utan att tillsatta olja.

Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1, crisppanna, handtag for
crisppannan.

é@ SNABB FORVARMN.

For att snabbt varma upp ugnen fore tillagning.
Vanta tills uppvarmningen ar fardig innan du lagger

in maten i ugnen. Nar forvarmningen ar klar valjer
ugnen automatiskt funktionen "Varmluft”.

Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller lAngpanna.

~~| GRILLHALL

For att bryna, grilla och gratinera. Vi
rekommenderar att du vander maten under tillagningen.
Rekommenderade tillbehor: Galler

Rekommenderad tillagningsutrustning: ett lager pd niva 3

GRILLNIVA TID (min)

Rostat brod

GRILL + MIKRO

For snabb matlagning och gratinering av ratter
dar man kombinerar mikrovdgs- och grillfunktionen.
Nodvandiga tillbehor: galler pd fals 1 och mikrovdgssaker och
varmetalig behallare.

7| TURBO GRILL

s

1 For perfekt resultat genom kombinering av
grill- och varmluftsfunktionerna. Vi rekommenderar
att du vander maten under tillagningen.
Rekommenderade tillbehor: Galler

Rekommenderad tillagningsutrustning: ett lager pa niva 2

~%’| TURBO GRILL + MW (TURBOGRILL + MIKRO)

— ale
= F&r snabb tillagning och bryning av din mat
genom kombinering av mikrovags-, grillnings och
varmluftsfunktionerna.

Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1T och mikrovagsséker och
varmetalig behallare. _ _

L EFFEKT(W) { GRILLNIVA £TID (min)

Grillad kyckling :
*Vand maten efter halva tiden

OVER/UNDERVARME
For perfekt tillagning och bryning bade pa
ovan- och undersidan av alla typer av matratter pa en

’&S&g‘
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enda fals. For att uppna basta resultat forutser denna
funktion en férvarmningsfas: vanta med att lagga in
maten tills forvarmningen ar klar.

Nodvandiga tillbehor: Iangpanna eller galler och vérmetalig
behdllare.

Rekommenderad tillagningsutrustning: ett lager pa niva 2

MAT TEMP. (°C) TID (min)
Cupcake / Bakelse 150- 160 20-30
Cookies 150 - 165 15-30

=] GVER-/UNDERV.+ MIKRO

“== Anvand 6ver/undervarmesugnen och
mikrovagsugn samtidigt vid tillagning av gratanger.
Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1 och mikrovagssaker och
varmetalig behallare.

m FORCED AIR (VARMLUFT)

For tillagning av efterratter och kott med
cirkulerande varmluft. For att uppna basta resultat forutser
denna funktion en férvarmningsfas: vanta med att lagga
in maten tills férvarmningen ar klar. For att laga olika
matratter som kraver samma tillagningstemperatur pa flera
falsar samtidigt. Denna funktion kan anvandas for att laga
olika ratter utan att lukt dverfors fran en ratt till en annan.
Nodvandiga tillbehor: Idngpanna eller galler och varmetalig
behallare.
Rekommenderad tillagningsutrustning: tva lager pa niva 2
och 3, ett lager pd niva 2. Vi rekommenderar att anvanda
bada bakplatarna fran den aktuella tekniska modellen.
L% | VARMLUFT + MIKRO
= For tillagning av alla typer av ratter pa en enda fals
genom att kombinera varmluftscirkulation och mikrovagor.
Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1T och mikrovagsséker och
varmetalig behallare.
E KONVEKTIONS BAKNING

For att steka kott, baka tartor och pajer med
fyliningar pa en enda fals. For att uppna basta resultat
forutser denna funktion en forvarmningsfas: vanta
med att lagga in maten tills forvarmningen ar klar.
Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller lAngpanna.

Rekommenderad tillagningsutrustning: ett lager pa niva 2

% OVER/UNDERVARME + MIKRO

—— FOr snabb matlagning av matratter med
flytande fyllning, kombinera mikrovags- och
varmluftsfunktionerna, samt dver- och undervarme.
Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1 och mikrovagssaker och
varmetalig behallare.

CCS‘ SPECIALFUNKTIONER

o VARMHALLNING

For att halla nylagad mat varm och krispig,
inklusive kott, stekt mat eller kakor.

JASNING

For optimal jasning av sota bakverk och
matbrod. For att garantera ett bra jasningsresultat far
inte funktionen aktiveras om ugnen fortfarande ar
varm efter en tillagning.
Nodvandiga tillbehor: galler och varmetalig behallare.

YOGHURT

For att gora yoghurt.
Nodvandiga tillbehor: galler och varmetalig behallare.

DEHYDRERING

For att torka frukt och gronsaker. Skar i tunna

skivor och lagg direkt pa gallret.
Nodvandiga tillbehor: Galler

MAXI-COOKING

For att steka stora kottbitar (6ver 2,5 kg). Vand
garna kottet under tillagningen for att fa jamnare
bryning pa bada sidorna. Os kottet da och da for att
undvika att det blir torrt.

Nodvandiga tillbehor: Ildngpannan pa fals 2.

s [EKO-PROGRAM

For tillagning av fyllda stekar och kottfiléer pa en
enda fals. Nar denna ECO-funktion ar aktiv ar lampan
slackt under tillagning. For att anvanda ECO-funktionen
och saledes minska effektférbrukningen ska man inte
Oppna ugnsluckan férran maten ar fardiglagad.
Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller Idngpanna.

|=| cook 3

For att samtidigt laga olika typ av mat som kraver
samma ugnstemperatur pa tre olika nivader utan att
blanda smak och lukt.

Denna funktion kan anvandas for att laga tartor, pajer,
frysta pizzor och tillaga en hel maltid. Ugnen behover
inte forvarmas.

KAKOR

Anvand denna funktion for att tillaga tre
platar med liknande moérdegskakor for att maximera
resultatet. Funktionen inkluderar en forvarmning. Ta
ut de tre platarna fran ugnen samtidigt.

@ TARTA

Anvand denna funktion for att laga tre platar
med liknande tartor for att maximera resultatet.
Funktionen inkluderar en férvarmning. Ta ut de tre
platarna fran ugnen samtidigt.

PIZZA (FRYST)
Anvand denna funktion for att laga tre

platar med liknande frysta pizzor for att maximera
resultatet. Funktionen inkluderar en férvarmning. Ta
ut de tre platarna fran ugnen samtidigt.

—1 COOK 3 MENY 1

Detta program ar avsett for att tillaga en komplett
kottbaserad maltid och en dessert. Ugnen ska forvarmas.
Exempel pa komplett maltid
Forbered en fruktpaj pa onskat satt i en rund form som
laggs pa gallret pa fals 3. Forbered en lasagne enligt dina
onskemal (1,5 - 2 kg) i en form som placeras pa gallret pa
fals 2. Forbered 6-10 kycklingklubbor med tarnad potatis
(500 - 800 g) direkt i langpannan och satt in den pa fals
1. Efter forvarmningen graddas alla ratter samtidigt. Efter
50-60 minuter tar du ut tartan, efter 60-70 minuter tar
du ut lasagnen, efter 80-90 minuter tar du ut kycklingen
med potatis.

L_:\ COOK 3 MENY 2

Detta program ar avsett for att tillaga en
komplett fiskbaserad eller vegetarisk maltid och en
dessert. Ugnen ska forvarmas.

Exempel pa komplett maltid

Forbered en fruktpaj pa onskat satt i en rund

form som laggs pa gallret pa fals 3. Forbered en
pestolasagne enligt dina 6nskemal (1,5 - 2 kg) i en
metall- eller pyrexform som placeras pa gallret pa fals
2. Forbered fiskfiléer i folie (700 - 900 g) med skivade
gronsaker (600 - 900 g) direkt i langpannan och satt in
den pa fals 1. Efter forvarmningen graddas alla ratter
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Bruksanvisning

samtidigt. Efter 45-55 minuter tar du ut pajen, efter
55-65 minuter tar du ut lasagnen, efter 60-70 minuter

6 AUTO MODES

tar du ut fisken med gronsakerna.

Med de automatiska funktionslagena behoéver du bara vélja
typ och vikt eller mangd mat for att uppna perfekta resultat.
Ugnen beraknar automatiskt de optimala installningarna och
kan andra dem medan tillagningen pagar.

For att anvanda funktionen pa basta satt, folj
anvisningarna i avsedd tillagningstabell..

P& grund av matens varierande egenskaper ar
tillagningstiden installd pa en genomsnittlig niva.

Vi rekommenderar alltid att kontrollera att maten ar
fardig pa insidan och att forlanga tillagningstiden om
nodvandigt for att maten ska vara fardiglagad.

6™ SENSE UPPTINING

For att snabbt tina olika typer av matvaror. Lagg alltid maten
i en behallare direkt pa gallret for basta resultat, utom vid
Crisp-upptining av brod. Lat sedan maten sta i 5 minuter.

UPPTINING AV BROD OCH SKORPOR

Med den har unika Whirlpool-funktionen tinar du
snabbt upp fryst brod. Kombinationen av upptinings-
och crisptekniken gor att brodet smakar som nybakat.
Anvand funktionen for att snabbt tina upp och varma
frysta smafranska, pain riche och gifflar. Crisppannan
maste anvandas med den har funktionen.

MAT VIKT
. TIdSI n Sta”d . upptm mg ...............................................................................
KOtt]OOg_ZIOkg ........................
Fé ge| ............................................................... 10097&0@ .........................
FISk ........................................ ]Oog_lekg ........................
. CR|SP UPPTININ G AVBROD ......................... 50 978009 ..........................

6™ SENSE UPPVARMNING

For att varma fardiglagad mat som antingen ar
fryst eller har rumstemperatur. Ugnen beraknar
automatiskt de installningar som kravs for att uppna
basta mojliga resultat pa kortast mojliga tid. Lagg
maten pa en mikrovagssaker och varmetalig tallrik
eller fat direkt pa gallret pa fals 1.

¢ Vikt/portioner/stycken : Anmirkning

: i Tabort forpackningsmaterialet,
: spediellt aluminiumfolie. Nar

Portioner pa : uppvarmningsprocessen ar klar

tallrik 250-800g : erhdlls alltid ett battre
¢ slutresultat av att lata maten sta
S 12 minuter.
i Ta bort
Lasagne [fryst] 400g-15kg i férpackningsmaterialet,
i speciellt aluminiumfolie.
:Varm utan lock i en enda
Soppa 100-800G  {ychallare.
Vérm utan lock fenenda
Mjolk 100-300G ‘penslare.
Vatten 100-500 :Varm utan lock i en enda

i behallare.

6™ SENSE SMALTA OCH MJUKGORA

For smaltning och mjukgdring av matvaror. Ugnen
beraknar automatiskt de installningar som kravs for
att uppna basta maojliga resultat pa kortast mojliga tid.

Lagg maten pa en mikrovagssaker och varmetalig
skal direkt pa gallret pa fals 1.

Vikt/portioner/

............. e sycken AT
Mjukgoring av 100 - 500 iLagg smdret i en behallare direkt
smor 9 : pa gallret for basta resultat.

o :Om du lagger glassbehallaren
I\/:Jausl;gormg a 100-500g  idirektiugnen, setill att behdllaren
9 : dr mikrovagssaker.

Smaltning av i Skar chokladen i bitar for basta

choklad 9 100-500g  :resultat. Ror om i chokladen pa
s slutet for att smadlta klart.
; i Skar osten i bitar for bésta resultat.

Smaéltningavost i 100-500g :Roromiosten pd slutet for att

Ssmalta klart.

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide ar en professionell tillagningsteknik som
kraver anvandning av vakuumiserade plastpasar av
livsmedelskvalitet och tillagning vid exakt kontrollerade
temperaturer. Denna innovativa funktion anvander
mikrovagor for att paskynda tillagningsprocessen

utan att férlora den noggrannhet och prestanda som
garanteras av denna tillagningsmetod. Den gradvisa och
noggranna tillagningsprocessen bidrar till ett resultat
med ypperlig morhet och smak och ser aven till att all
mat tillagas jamnt. Med denna funktion kan du tillaga
kott, fisk, gronsaker och frukt och uppna samma resultat
som en kock. Kontrollera Sous Vide-tillagningstabellen
for korrekt anvandning av funktionen.

MENY FOR ANDRA FUNKTIONER

FAVORIT
For att se listan over favoritfunktioner.

{é}() INSTALLNINGAR

Anvands for att justera ugnsinstallningarna.

Nar DEMO-ldget ar aktiverat ar alla kommandon aktiva och
samtliga menyer tillgangliga, men ugnen varms inte upp. Om
du vill avaktivera det har laget gar du till "DEMO" i menyn
"INSTALLNINGAR" och véljer "Av".
Om du véljer "FABRIKSATERST!" stangs produkten av och
atergar till installningarna fran forsta gdngen du anvande
produkten. Alla valda installningar raderas.

@ KOKSTIMER

Denna funktion kan antingen aktiveras nar
tillagningsfunktionen anvands eller ensam for
att halla tiden. Nar den har startats, fortsatter att
rakna ned helt oberoende utan att paverka sjalva
funktionen. Nar timern har aktiverats kan du
fortfarande valja och aktivera en funktion.
Timern kommer att fortsatta rakna ned langst upp i det hogra
hornet av skarmen.

For att hamta eller andra kokstimern:
« Tryck pa alternativet for kokstimer.

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har
slutat rakna ner fran den valda tiden.
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- Tryck pa "PAUS" om du vill pausa timern. Du kan sedan o
trycka pa "ATERUPPTA" for att starta om timern. (%) kNAPPLAS o o o

« Tryck pa "RADERA" for att avbryta timern eller Med detta “knapplas” kan du lasa knapparna pa
stélla in en ny tidsldngd foér timern. pekplattan sa att de inte kan tryckas ned av misstag.

- Tryck pa "+1 min" fér att 6ka tidslingden med 1 minut. ~ FOr att ldsa upp apparaten, tryck ange pa lasknappen
304_ UGNSLAMPA pa pekplattan.
For att tanda eller slicka ugnslampan.
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TILLAGNINGSTABELL FOR AUTOMATISKA FUNKTIONER

Tillaga flera olika matratter pa basta satt, bdde snabbt och enkelt.
Folj anvisningarna i [amplig tillagningstabell for att anvanda funktionen pd basta satt.

i Stall in rekommenderad koktid fér pastan. Tillsétt saltat vatten och

i pasta i botten p& &ngkokaren och tack med &nglocket. Rdkna med : ! —

i cirka 100 g pasta for varje portion. Anvand 400 g vatten till varje ...~y VY,

: portion pasta. :

: : B ETiIIaga enligt ditt favoritrecept. Hall béchamelsas ovanpa och stro P

: Lasagne 1 6009-2,0kg : over ost for att fa en perfekt gratinering. - :)

i stall in rekommenderad koktid for ris. Tillsatt vatten och ris

: i, : : ‘tillsammans i botten pa angkokaren och tack med lock. Rékna L —
: PASTA OCH : Ris - 1-4portioner: a4 cirka 100 g ris for varje portion. Anvand 300 g vatten till varje in.....n40%;
SPANNMAL z i portion ris. :

: Stéll in rekommenderad koktid for spelt. Tillsatt vatten och spelt

:tillsammans i botten pa dngkokaren och tack med lock. Rakna med i ! —
i cirka 100 g spelt for varje portion. Anvand 300 g vatten till varje R |
i portion spelt. :

: Stall in rekommenderad koktid for korn. Tillsatt vatten och korn :
‘tillsammans i botten pa angkokaren och tick med lock. Rakna med | 1 —
i cirka 100 g korn for varje portion. Anvand 300 g vatten till varje e 0N
i portion korn. :

i Pensla med olja och massera med salt och peppar. Krydda med Cog
- :vitlok och orter efter tycke och smak. Nar tillagningen &r fardig, 1at : — )
: std minst 15 minuter fore uppskarning. : + <

: Smorj crisppannan latt fore forvarmning. Crisppannan maste :
:férvdrmas innan du ligger i maten. Ugnen meddelar dig nér det &r | 1
i dags att ldgga in maten. For att f& perfekt resultat kommer duatt ... - &=

Burgerbiffar 100-5009g
: 5 i bliombedd att vinda pa maten under tillagningen.

Rostbiff - Pensla med olja och massera med salt och peppar. Krydda med :

:Langsam : - ivitlok och orter efter tycke och smak. Nar tillagningen ar fardig, 1t 2 F—
‘tillagning i std minst 15 minuter fore uppskérning. "

: : i Pensla med olja och massera med salt och peppar. Krydda med : 1

: Flaskstek - :vitlok och orter efter tycke och smak. Nar tillagningen &r fardig, lat F— @

: std minst 15 minuter fore uppskarning.

: :Fordela jamnt i crisppannan. Stick hal pa korvarna med en gaffel
g 200 g- 1,0 kg :sa att de inte spricker. For att fa perfekt resultat kommer du att bli

;Korv och

_  wurstel § ombedd att vdnda pa maten under tillagningen. A + S
KOTT ‘Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. Massera med saIt L =
: : Revbensspjall 400 9-1.5kg ! :och peppar. Fordela jamnt i behallaren med benet vant nedat. N @
: : ECrlsppannan maste férvarmas innan maten laggs i. Ugnen :
: Bacon ' 50-400 :meddelar dig ndr det dr dags att lagga in maten. Fordela jamnt i P
: : 9 icrisppannan efter forvarmning. For att fa perfekt resultat kommer rn S

; du att bli ombedd att vdnda pa maten under tillagningen.

e ; ‘Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. Massera med saIt L e
§Gr'”ad kycklmg : 800 9-25kg och peppar. Satt in i ugnen med brostsidan upp. N ,.+$:>

: : :Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. Férdela jamnt p& i 2
: Kycklingbitar 1 sats :ugnsgallret. Anvand gallret pa fals 2 och langpannan med en kopp :

“vatten pé fals 1 for att samla upp vétska som rinner ut frdn maten, (™o + "
 ANGKOKT i Hall ca 100 g vatten i &ngkokarens botten och férdela maten jamnt © 1
© KYCKLINGBROST - :iangkokarens korg. Tack med locket. Detta program anvéander : =41
: 5 :sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. RS i
i Panerad stekt ! : e - o
kyckling 100-500¢g : Pensla med olja. Fordela jamnt i crisppannan. .‘ ...... .
..............................................................................................................................................................................................................................................
~ - = T 99
[ -~ A=~ @ %\ m _\" __J_‘-

© TILLBEHOR : : : :

: Langpanna/ Vérmetélig och : Angkokarens : Hel : CRISP
- . . . Instlckstermomter : :

Bakpldt : mikrovagssaker behallare : ‘underdel och lock: &ngkokare: platta

Galler Ugnsfast form pa gaIIer




E 3 Vikt/portioner/ el . "
BRI s S S S R . TR
Grillad hel fisk - Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. ! — =
[ VP s +%

R 5 { Hall ca 100 g vatten i botten pa dngkokaren och lagg fisken i mitten:

gﬁnkgkokt hel : - :av angkokarens korg. Tack med locket. Detta program anvander : 2888 7

s : i sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. e £

1
Ungsstekt fisk 200-800g :Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. +§:)>

........................ .......................... Ha||ca1oogvatten|angkokarensbottenochforde|amatenjamnt ..... 1 ........................................

gﬁnlgc!iqkta : - ‘i angkokarens korg. Tack med locket. Detta program anvander : 2888 2

i Tiskiileer : sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. . T
5 5 i Hall ca 100 g vatten i angkokarens botten och férdela maten jamnt | 1
? FISK : Angklokta i - :iangkokarens korg. Tack med locket. Detta program anvénder : ==
: : mussior i sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. R

R : i Hall ca 100 g vatten i angkokarens botten och férdela maten jamnt | 4

§A.r|‘(gk°kta : - ‘i angkokarens korg. Tack med locket. Detta program anvander : =41

 rakor i sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. R

i Fish and Chips : 1-3 portioner ‘Férdela jamnt i crisppannan och varva fiskfiléer och potatis. Rakna i

| : P i med cirka 100 g fisk och 100 g potatis per portion. :

Friterad fisk [*] 200-800¢g Fordela jamnt i crisppannan.

P : B ‘Fordela jamnt i crisppannan. For att fa perfekt resultat kommer du
 Fiskpinnar [*] : 200-800g ‘att bli ombedd att vanda pa maten under tillagningen.

: : i Skér i bitar, krydda med olja, salt och &rter. Férdela jamnt i
:Rostad potatis : 300g-1kg :crisppannan. For att fa perfekt resultat kommer du att bli ombedd
: : :att rora om i maten under tillagningen.

5 Fyllda : S Grdp ur grénsaken och fyll den med en blandning av grénsakens
: : 600 g -2,0kg :egetinnanmate, finhackat kott och riven ost. Krydda med vitlok,
: i salt och orter efter tycke och smak.
 Skiva och lagg i en stor behallare. Salta och peppra och héll 6ver
‘ gréddde. Stro Aver ost.
iHalli ca 100 g vatten i &ngkokarens botten. Skar i bitar och férdela
- i maten jamnt i angkokarens korg. Tack med locket. Detta program
:anvander sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning.

¢ Angkokt potatis :
L bitar :

{ANGKOKTA - {Hall i ca 100 g vatten i &ngkokarens botten. Skar i bitar och férdela |
'ROTFRUKTER ' - i maten jamnt i angkokarens korg. Tack med locket. Detta program 2888
: :anvander sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. R
P | ANGKOKTA ¢ 'Hall i ca 100 g vatten i dngkokarens botten. Skér i bitar och fordela 1
 GRONSAKER : MJUKA : - ‘maten jamnt i angkokarens korg. Tack med locket. Detta program 2888 2
: i GRONSAKER ‘anvander sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. i
R : “Halli ca 100 g vatten i &ngkokarens botten. Skér i bitar och fordela i 4
§A€.?k°kt frukt : - i maten jamnt i angkokarens korg. Tack med locket. Detta program : U s
:Iortar ‘anvander sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. P S
i Angkokta ) ‘Hall ca 100 g vatten i angkokarens botten och férdela maten jamnt P T
i gronsaker [*] ‘i angkokarens korg. Tack med locket. R 127
Stekt potatis [¥] : 200 - 600 Fordela jamnti cri 1
ekt potatis g ordela jamnt i crisppannan. =
: : : |
;?tatlskrokener 200-600g Fordela jamnt i crisppannan. ————
1
Stekt paprika 100-500g :Skaribitar och krydda med olja. Fordela jamnt i crisppannan. =
............................................................................................................................................................................................................... S
N ~ A=~ ~ s @ m\ 1 §99 r w =

© TILLBEHOR ; ; : : ; ;
: :Langpanna/: Véarmetélig och o : Angkokarens : Hel : CRISP
: oy o . . :Instickstermomter : ‘L :

¢ Bakplat : mikrovagssaker behallare : ‘underdel och lock: dangkokare: platta

Galler ;Ugnsfast form pa galler




L Gor degen enligt ditt favoritrecept for ett latt brod. Placera i en D1
: brodform fore jasning. Anvand ugnens sarskilda jasningsfunktion. i .. .- +~@

;Smérgéslimpa 400 g-1,0 kg

: : : i Férbered pizzadegen enligt ditt favoritrecept. Lat den jésa med Py

: i Pizza : 400 g-1,2 kg :ugnens sarskilda jasningsfunktion. Rulla ut degen pa en latt smord :, -

(SALT : : : bakplat. Tillsatt fyllningen efter eget tycke och smak. : :
JBAKNING s T B e
: i Pizza [*] i 250-700g :Tabortforpackningsmaterialet, speciellt aluminiumfolie : = :

: ; “Kld en pajform for 8-10 portioner med deg och naggaden meden : !
. 8009-1,5kg i gaffel. Fyfl degen enligt ditt favoritrecept. e +~@

;Sockerkaka 400 g-1,2 kg Eé;[(kf)g:;d en fettfri sockerkakssmet. Hall i en smord och bréad

400 g-1,2 kg : Gor en tigerkaksmet enligt ditt favoritrecept. Hall i en smord och

Tigerkaka ‘bréad bakform.
- :Gor en smet for 16-18 stycken enligt ditt favoritrecept och férdela P2
Muffins 1 sats :den i pappersformar. Férdela jamnt pa langpannan. e
: : Gor en sats med 500 g mjol, 200 g saltat smor, 200 g sockeroch2  © 5
. : Kakor : 1 sats :dgg. Smaksatt med fruktessens. Lat svalna. Kavla ut degen jamnt @, - :
:SOTA : : :och forma enligt dnskemal. Ldgg ut kakorna pa en langpanna. : :
BAKELSER .......................... .......................... .................................................................................................................... ...... 1.
: : ; : i Tillaga enligt ditt favoritrecept. Bred ut smeten pa langpannan : :
Brownies 1sats i tackt med bakplétspapper. inken
: : i Férbered en mix av térnade dpplen, pinjenétter, kanel och 5
: Strudel : 1 sats i muskotnot. Lagg lite smor i en stekpanna, bestréo med socker och i, -
: : i stek i 10-15 minuter. Rulla in det i en deg och vik ytterkanterna. :
Fyll en pajform med degen och stro strobréd i botten for att suga
: Appelpai : ) :upp fruktsaften. Fyll med hackad farsk frukt blandad med socker  : 1 e
: Ppeipa) : i och kanel. Kavla ut degresterna for att gora ett lock, vik ned N +$:>

i kanterna och pensla med dgg.
P P : i Tillaga enligt ditt favoritrecept i ett fristdende kérl. For att f& perfekt 1
:AGG :Aggrora : 2-10 stycken :resultat kommer du att bli ombedd att réra om i maten under :
: : : i tillagningen.

‘Lagg alltid pasen direkt pa gallret. Poppa bara en pase &t gangen.

: Popcorn - Detta program anvander sensorer: Oppna inte ugnsluckan under ~: :

LSNACKS oo GG, e

H H H H 1 H
;P]’Ck"“gnuggetsz 200700 Fordelajamnt i crisppannan. =

oY
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TABELL FOR MW SOUS VIDE

Med denna funktion kan du tillaga kott, fisk, gronsaker och frukt och uppna samma resultat som en kock.
Kontrollera denna matlagningstabell for att anvanda funktionen pa ratt satt.

Valj den matkategori som ska lagas och folj de foreslagna instéllningarna. Valj matens vikt (och
tillagningstemperatur, endast for notkott) och folj eventuella tjockleksangivelser. Ange rekommenderad
tillagningstid: Detta ar den specifika tillagningstiden for typen av mat och dess mangd och den startar efter en
avkanningsfas, dar ugnen varmer maten till den optimala temperaturen for start av tillagningen for att sakerstalla
optimal prestanda. Avkdnningsfasen kommer att vara langre vid tyngre vikter. FOr att battre kunna planera dina
maltider kan du anvanda kolumnen i tabellen som anger ungefarliga tider for avkanningsfasen.

Anvand hogst 2 pdsar med liknande mangder mat och valj den totala vikten for de tva i funktionen.

Kom ihadg att de rekommenderade tillagningstiderna galler for kyld mat. Resultaten beror pa ingrediensernas
kvalitet och god hygien. Anvand helst farska livsmedel av hog kvalitet for att fa basta resultat. Anvand inte
den har funktionen for att varma upp mat. Placera vakuumforsluten mat pa gallret pa niva 1. Placera inte
pasarna ovanpa varandra for att sakerstalla att varmen férdelas jamnt.

5 5 . Tjocklek Vikt :

o Avkénningsfas 7 L
Recept bED i (kaninte viljas) (kanviljas) Temperatur [*C] (tid for att nd temperatur - ej redigerbar) Tillagningstid ]
Mjuka . 2-3cm | 100-250g | 25-45min 40-60min
styckningsdetaljer T 60- 65 e
A : 4-5cm 275-5009g H 50-70 min 70-120 min :
(filé) : : ;
Notkott T — e e o
{H3 i ier 2-3cm i 100-250g : 25-45min : 60-80 min
Harda styc.lfnlngsdetaljer 65-70
(hogrev) e e
4-5cm 275-500¢ 50-70 min 70-120 min
Mjuka 100-2509 - 30-50 min 40-60 min
styckningsdetaljer 3-5¢m s Crpmmmmmmmmmm————ms Crmmmmm—
: A : i 275-500g9 - : 55-75min 70 -90 min
« (filé)
Flask . 0O HUSSOON
Harda styckningsdetaljer 2-3cm 100-250¢g - 30-50 min 50-80 min
(bog) 4-5cm 275-500¢ - 55-75 min 90 - 120 min
Fet 2-3cm 100-250g - 20-40 min 40-60 min
) (lax) 4-5cm 275-500g - 45 - 65 min 40- 60 min
Fis . S PP
Mager 2-3cm 100-250g - 20 - 40 min 30-60min
(torsk) 5cm 275-500g - 45 - 65 min 30-60 min
100-225¢g - 10 min 5min
Rot . T P PP P
bitar 250-350¢9 - 15 min 10 min
(potatls, morotter) . - P TP PP
375-500¢g - 20 min 15 min
Gr('jnsaker . - P PP PP
100-225¢g - 10 min 3 min
Mjukt .- R R -
hela, bitar 250-350¢g - 15 min 8 min
(SparriS, Zucchini) .- PP
375-500¢g - 20 min 12 min
B 100-250¢g - 35 min 5 min
Frukt Apple, pdron, ananas bitar, klyftor - s B
275-500¢g - 45 min 5min

*T|I|agn|ngst|dIagrevarden avser Iagrewkter b'c'H't“i‘llagn'ingsgrad. Hogre varden avser hogre vikter och tillagniﬁ‘gég'réd.w -

LAGA MAT MED HJALP AV EN TILLAGNINGSMETOD

For att gora produkten annu mer anvandarvanlig grupperar féljande menyer alla de funktioner som delar
samma tillagningsmetod och som redan finns i menyerna uppdelade efter matratt.

Crisp-recept

Tillagningsmetoden Crisp gor att du automatiskt kan uppna en perfekt gyllenbrun yta bade pa matens
ovansida och undersida. Crisp-plattan behovs alltid. For att fa ut det basta av denna funktion, f6lj
anvisningarna i avsedd tillagningstabell.

Crisp Fry-recept

Tillagningsmetoden Crisp Fry kombinerar kvaliteten pa crisp-funktionen med egenskaperna hos
varmluftscirkulation. Det gor det mojligt att uppna krispiga, valsmakande friteringsresultat med en
anmarkningsvard mindre mangd olja jamfort med det traditionella matlagningssattet. Crisp-plattan behovs
alltid. For att fa ut det basta av denna funktion, f6lj anvisningarna i avsedd tillagningstabell.

I
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Bruksanvisning I SV

MW Anga-recept .

Med tillagningsmetoden MW Anga kan du uppna optimala resultat, pa samma satt som med traditionell
angkokningsmetod, men pa ett enklare och snabbare satt. Angtillbehdret behdvs alltid. For att fa ut det basta
av denna funktion, folj anvisningarna i avsedd tillagningstabell eller pa ugnens display.

GOR SA HAR FOR ATT ANVANDA PEKSKARMEN

in For att vilja eller bekrafta: For att bekrafta installningar eller komma till nasta skarm:

> Tryck pa skdrmen for att vilja virdet eller Tryck pd "STALL IN" eller "NASTA".
menyalternativet du behover.

For att ga tillbaka till foregdende skdarm:

For att bladdra genom en meny eller lista: Tryck pa € .
Svep helt enkelt ditt finger 6ver displayen for
att skrolla genom objekten eller vardena.

FORSTA GANGEN PRODUKTEN ANVANDS

Du maste konfigurera produkten nar du slar pa 4. VARM UGNEN

apparaten for forsta gangen. En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar under
Du kan dven andra instéllningarna genom att trycka pa & tillverkningen: Detta dr helt normalt. Innan du borjar

for att Gppna menyn "Verktyg". laga mat rekommenderar vi darfor att varma ugnen

1. VALJA ONSKAT SPRAK utan innehall for att avldgsna eventuella lukter.

Ta bort eventuell skyddskartong eller transparent film
fran ugnen och ta bort eventuella tillbehor inuti den.
Varm ugnen till 200 °Ci cirka en timme. Anvand gdrna

Du kommer att behova stalla in sprak och tid nar du
slar pd apparaten for forsta gangen.

Language funktionen Snabb forvarmn. Félj instruktionerna for
att stalla in funktionen pa ratt satt.
6bnrapcku Observera: Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den férsta gangen.
Hrvatski
Cestina Next

+ Svep oOver skarmen for att skrolla genom listan
over tillgangliga sprak.
«  Tryck pa spraket du behover.

Du kan byta sprdk senare genom att 6ppna
installningsmenyn.

2. STALL IN KLOCKSLAG OCH DATUM

« Tryck pa relevanta siffror for att stélla in klockslaget.

« Tryck “STALL IN” fér att bekréfta.

Nar du har stallt in klockslaget maste du stalla in datumet
« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in datumet.

« Tryck “STALL IN” fér att bekréfta.

Efter ett [dangvarigt stromavbrott behodver tid och datum
stallas in igen.

3. STALL IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att forbruka en

mangd elektrisk strom som ar kompatibel med ett
hemmaelnat vars nominella varde ar over 3 kW (16
Ampere): Om ditt hushall anvander en lagre effekt ska
detta varde sankas (13 Ampere).

« Tryck pa vardet till hoger for att valja effekt.

« Tryck pa “OKEJ” for att avsluta
forstagangsinstallning.
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DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Tryck pa eller ror var som helst pa skarmen for att
starta ugnen.

Displayen tilldter dig att valja mellan manuella och
automatiska funktioner.

=12:10

MANUELLA FUNKTIONER

AUTO MODES

« Tryck pa 6nskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.

- Skrolla upp och ned for att utforska listan.

« Valj funktionen du behdver genom att trycka pa den.
SNABBSTART (JET START)

Nar ugnen ar avstangd, tryck pa [>] for att aktivera

tillagning med mikrovdgsugnen installd pa full effekt
(1000 W) under 30 sekunder.

2. STALL IN MANUELLA FUNKTIONER

Efter att ha valt dnskad funktion kan du andra dess
installningar. Displayen visar de installningarna som
kan andras.

MIKROVAGSEFFEKT / TEMPERATUR / GRILLNIVA

« Tryck pa 6nskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.

Beroende pa vald funktion kan du aktivera eller

avaktivera forvarmningen med en specifik knapp.

TIDSLANGD

Du behdver inte stélla in tillagningstiden ifall du vill
hantera tillagningen manuellt. | tidinstallt lage ar ugnen
igang sa lange som du stallt in den att vara. | slutet av
tillagningstiden stoppas tillagningen automatiskt.

- For att stélla in tidslangden trycker du pa tidsdelen eller

pa "Stéll in tillagningstid" efter att ha tryckt pa START.

« Tryck pa de relevanta numren for att stalla in
tillagningstiden du behover.

. Tryck pd "NASTA" for att bekrafta.

For att radera en instélld tidslangd under tillagningen och
pa sa satt bestamma tillagningens slut manuellt kan du

trycka pd tidsvardet och stalla in "0" eller sa kan du 6ppna
menyn med tre punkter (+++) och redigera tillagningstiden.

Om du vill stoppa programmet dppnar du menyn med
tre punkter och valjer "Stoppa tillagning".

3.STALLA IN AUTOMATISKA FUNKTIONER

De automatiska funktionerna gor att du kan tillaga ett
brett urval av ratter genom att valja bland dem som visas i
listan. Produkten valjer de flesta tillagningsinstallningarna
automatiskt for att uppna bast resultat.

Dessutom, tack vare en sarskild sensor som kanner

av matens vattenhalt tillater nagra av de automatiska
funktioner att uppna optimal tillagning av alla sorters
mat utan nagra sarskilda installningar: sensorn avslutar
tillagningen vid ratt 6gonblick. Forst under de sista
tillagningsminuterna boérjar en nedrakning som anger
aterstdende tillagningstid synas pa displayen.

. Vilj ett recept fran listan.

Funktionerna visas efter livsmedelskategori i menyn
"Automatiska funktioner" (se motsvarande tabeller).

« Nar du har valt en funktion anger du helt enkelt
egenskaperna (mangd, vikt etc.) pd maten som du
vill tillaga for att uppna perfekt resultat.

4. STALLA IN FORDROJD STARTTID

Du kan foérdroja tillagningen fore du startar en
funktion: Funktionen startar vid klockslaget som du
har stallt in i forvag.

- Tryck p& "FORDROJ" fér att stilla in dnskad starttid.
Du kan antingen valja starttid eller den tid da du vill
att maten ska vara klar enligt de valda funktionerna.

« Nar du har stallt in 6nskad férdrojning, tryck pa
“SET" for att starta vantetiden.

. Sattin maten i ugnen och stang luckan: Denna funktion
startar automatiskt efter beraknad tidsperiod.

Nar en fordrojd start programmeras avaktiveras ugnens

forvarmningsfas: Ugnen kommer att uppna 6nskad

temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna
ar nagot langre éan de som listas i tillagningstabellen.

« FOr att aktivera funktionen direkt och ta bort
den programmerade férdrojningstiden, tryck pa
"HOPPA OVER FORDROJNING".
5. STARTA FUNKTIONEN
« Tryck pa "START" for att aktivera funktionen nar du
har konfigurerat installningarna.
Om ugnen dr varm och en specifik maxtemperatur kravs
for funktionen visas ett meddelande pa displayen. Du
kan ndr som helst dnda vardena som har stallts in under
tillagningen genom att trycka pa vardet som du vill andra.
Alla tillgangliga alternativ som ska andras kan
utforskas genom att 6ppna menyn med tre punkter
+ langst ned till vanster i displayen.

—
é

Temperatur Koktid

Fordrojningstid

STOPPA TILLAGNINGEN

Du kan nar som helst stoppa funktionen som har
aktiverats genom att trycka pa knappen [ O ].

6. FORVARMNING

Om aktiverad, nar funktionen har startat anger
displayen att forvarmningsfasen har aktiverats.
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Nar denna fas har avslutats hors en ljudsignal och

displayen visar "UGN REDO".

- Oppna luckan.

« Sattin maten i ugnen.

+ Stdng luckan och tryck pa knappen "Starta nu"
eller "START" [>] for att starta tillagningen.

Att placera maten i ugnen innan férvarmningen ar klar

kan ha en negativ inverkan pa slutresultatet. Om luckan

dppnas under forvarmningsfasen kommer den att pausas.

Tillagningstiden inbegriper inte en forvarmningsfas.

Du kan andra forvarmningsalternativets

standardinstallning for de tillagningsfunktioner som

tilldter att gora det manuellt.

« Vilj en funktion som tillater att valja
forvarmningsfunktionen manuellt.

« Aktivera eller avaktivera forvdrmningen med hjalp av
den avsedda vaxlingsknappen langst ned till hger pa
displayen. Den kommer att stdllas in som standardval.

7. VAND ELLER KONTROLLERA MATEN

Vissa automatiska funktioner kraver att maten vands
under tillagningen. Nar en atgard maste utforas avges
en ljudsignal och informationen visas pa displayen.

- Oppna luckan.

- Utfor atgarden som visas pa displayen.

« Stang luckan och tryck sedan pa "START" for att
ateruppta tillagningen.

Pa samma satt, ndr 5% av tiden for tillagningens slut

aterstar ber ugnen dig att kontrollera maten.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen.

- Kontrollera maten

« Stang luckan och tryck sedan pa "START" for att
ateruppta tillagningen.

8. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om

att tillagningen ar klar. Med vissa funktioner,

nar tillagningen har avslutats, kan du forlanga
tillagningstiden eller spara funktionen som en favorit.

« Tryck pa“+ 5 min”for att forlanga tillagningen.

. Tryck p& “LAGG TILL FAVORIT” fér att spara den
som en favorit.

9. FAVORITER

Favorit-funktionen lagrar ugnens installningar for
dina favoritrecept.

Ugnen kanner automatiskt igen de mest anvanda
funktionerna. Efter ett visst antal tilldmpningar
uppmanas du att lagga till funktionen till dina favoriter.

GOR SA HAR FOR ATT SPARA EN FUNKTION

N&r en funktion &r klar trycker du pd "LAGG TILL
FAVORIT" for att spara den som en favorit. Detta
gor att du snabbt kan anvanda den i framtiden och
behalla samma installningar.

NAR DEN AR SPARAD

For att visa menyn med favoriter trycker du pa

QD : Alla sparade funktioner listas i denna meny.
Tryck pa “START” for att aktivera den valda
tillagningsfunktionen.

ANDRA INSTALLNINGARNA

P& skarmen med favoriter kan du lagga till en bild
eller ett namn till varje favorit for att anpassa den till
dina preferenser.

« Valj funktionen som du vill andra.

+ Tryck pa ikonen med tre prickar
hornet.

+ Valj attributet som du vill andra.
« Tryck pa “SPARA” for att bekrafta dina andringar.

Om du vill ta bort en viss funktion hittar du
alternativet "TA BORT FAVORIT" [ i den har menyn.

i det 6vre hogra

10. VERKTYG

Tryck p&d && for att ndr som helst Sppna menyn
"Verktyg“.%enna meny tillater dig att vdlja mellan
flera olika alternativ och dven dndra installningarna
eller preferenserna for din produkt eller displayen.
LJUD AV

For att snabbt sld pa eller av ljudet pa din enhet.

Andra specifika instdllningar for ljudvolym kan hanteras i
menyn Preferenser, under Ljud & volym.

SMART CLEAN

Effekten av vattenangan som frislapps under denna
speciella rengéringscykel med Idg temperatur
underlattar borttagande av smuts. Aktivera
funktionen nar ugnen har svalnat.

Tryck pa = for att aktivera funktionen: Displayen
kommer att uppmana dig att utfora alla dtgarder som
kravs for att uppna basta mojliga rengoringsresultat.
Observera: Vi avrader fran att dppna ugnsluckan under
rengdringscykeln for att undvika att vattendngan férsvinner
ut eftersom det kan forsémra det slutliga
rengdringsresultatet.

Ett avsett meddelande borjar blinka pa displayen nar
cykeln ar klar. Lat ugnen svalna och torka sedan av
insidan med en trasa eller en svamp.

PREFERENSER

For att andra flera ugnsinstallningar, valja Sabbath-lage
och stanga av "Demo-ldage".

INFO

For ytterligare information om produkten.

INSTICKSTERMOMETER

Med instickstermometern kan du mata
karntemperaturen pa olika typer av mat under
tillagningen for att forsakra dig om att optimal
temperatur uppnads. Ugnens temperatur varierar
beroende pa funktionen som har valts, men
tillagningen programmeras alltid sa att den ar klar
nar den angivna temperaturen har uppnatts. Placera
maten i ugnen och anslut instickstermometern till
sockeln. Hall instickstermometern sa langt borta
som mojligt fran varmekallan. Stang ugnsluckan. Du
kan vdlja mellan manuella (efter tillagningsmetod)
och automatiska (efter typ av mat) funktioner om
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anvandning av instickstermometern tillats eller kravs.
D3 en tillagningsfunktion val har blivit startad kommer den att
avslutas om instickstermometern tas bort.

Koppla alltid ur och ta bort insticksdelen frdn ugnen nar du tar ut maten.
ANVANDNING AV INSTICKSTERMOMETERN

Satt in maten i ugnen och anslut kontakten

genom koppla in den i anslutningen som finns pa
ugnsutrymmets hogra sida.

Sakerstall att kabeln inte vidror det 6vre
varmeelementen under tillagning.

FORSIKTIGT!
Folj dessa anvisningar nar du anvander mikrovagor.

+  Om metall kommer i kontakt med ugnsutrymmets
vagg uppstar gnistor som kan skada apparaten eller
forstora det inre glaset i luckan.

+ Metallkomponenter som t.ex. teskedar i glas maste
hdllas pa minst 2 cm avstand fran ugnsutrymmets
vaggar och fran luckans insida. Tillbehor som placeras
direkt ovanpa varandra ger upphov till gnistor.

GODA RAD

KOTT: Satt i termometern djupt in i kéttet, undvik ben
eller feta omrdaden. For fagel ska termometern féras in
i mitten av brostet. Undvik ihdliga omraden.

FISK (hel): Placera spetsen i den tjockaste delen,
undvik ryggraden.

AUTOMATISKA funktioner for att utfora en
termometerstyrd tillagning for dessa typer av

mat. Om du anvander instickstermometern med
AUTOMATISKA funktionerna kommer tillagningen
att stoppas automatiskt nar det valda receptet nar
sin ideala karntemperatur, detta utan att du behover
stalla in ugnstemperaturen.

. Satt endast in tillbehdren pa deras lampliga fals.
Gnistor kan bildas och skada ugnsutrymmet.

« Apparaten kan skadas pa grund av gnistbildning.

+ Anvand inte aluminiumbrickor i apparaten.

«  Om apparaten slds pa utan mat i ugnsutrymmet leder
det till dverbelastning.

- Starta aldrig mikrovagsugnen utan att forst ldagga mat
i den. Det enda undantag som tilldts ar ett kortvarigt
test for tallrikar.

TIPS FOR TILLAGNING | MIKROVAGSUGN

Mikrovagor tranger bara in i maten till ett visst djup,
sa nar du lagar flera bitar samtidigt ska du lagga dem
sa langt fran varandra som majligt sa att sd stor yta
som mojligt nds av mikrovagorna.

Sma bitar tillagas fortare an stora bitar. Skar maten i
lika stora delar for att garantera jamn tillagning.

De flesta typerna av mat fortsatter att tillagas aven
efter att mikrovagsugnen har stangts av. Darfor ar det
viktigt att lata statiden avsluta tillagningen.

Ta bort eventuella férslutningar fran plast- och
papperspasar innan de laggs in i ugnen for tillagning
med mikrovagor.

GOr hal i plastfolie med en gaffel eller liknande for att
slappa ut trycket och undvika explosion pa grund av
angan som bildas under tillagningen.

VATSKOR

Vatskan kan bli 6verhettad till en temperatur 6ver
kokpunkten utan att det syns att den kokar. Det finns
da risk for att den heta vatskan plotsligt kokar over.
For att forhindra detta, undvik att anvanda karl med
smal hals, rér om vatskan innan du staller in karlet i
mikrovagsugnen och stall en tesked i karlet.

Ror om igen efter uppvarmning innan du forsiktigt tar
ut karlet fran mikrovagsugnen.

FRYST MAT

For basta resultat rekommenderar vi att tina direkt
pa gallret. Om nddvandigt, anvand en plastbehdllare
som ar lamplig for mikrovagsugn.

Kokt mat, stuvningar och kottsaser tinar battre om
du ror i dem da och da under upptiningen. Separera

matbitarna ndr de borjar tina: Separerade portioner
tinar upp snabbare.
BARNMAT

Nar du varmer barnmat i en nappflaska eller

en barnmatsburk maste du alltid kontrollera
temperaturen och réra om innan barnet ater. Pa

sd satt kan du vara sdker pd att varmen ar jamnt
fordelad, samtidigt som du undviker risk for skallning
eller brannskador.

Forsakra dig om att lock och nappar har tagits bort
innan maten varms.

TARTOR OCH BROD

For tartor och bréd rekommenderas funktionen
"Varmluft", men for bakverk som har flytande fyllning
rekommenderas att anvanda funktionen "Over/
underv.". Du kan dven forkorta tillagningstiden genom
att vdlja alternativet "Varmluft + Mikro" och satta
mikrovagsugnens pa maxeffekten 160 W for att fa
mjuka och valdoftande bakverk.

Med funktionerna "Varmluft" och "Over/underv." ska
man anvanda tartformar i mérk metall och stadlla dem
pa det medféljande gallret.

KOTT OCH FISK

For att snabbt erhalla en perfekt brynt yta medan
kottet eller fisken ar mor och saftig pa insidan
rekommenderar vi att anvanda funktionerna varmluft
och mikrovagor kombinerat.

For att uppna basta mdjliga tillagningsresultat, stall in
mikrovagseffekten pa 160 W.
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RENGORING OCH UNDERHALL

Se till att apparaten har svalnat innan du utfor underhall
eller rengoring.

Anvand inte dngrengoring.

Anvand ugnshandskar.

UTSIDAN

« Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr duk.

« Anvand inte fratande eller slipande rengéringsmedel.

Om en produkt av denna typ av misstag skulle spillas
pa apparaten ska du omedelbart rengéra med en
fuktig trasa av mikrofiber.

INSIDAN

« Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester.

For att torka upp eventuell kondens som bildas som

ett resultat av tillagning av mat med hog vattenhalt,
lat ugnen svalna helt och torka sedan av den med en
trasa eller svamp.

« Aktivera Smart Clean-funktionen fér optimal
rengodring av de inre ytorna.

« Rengor luckans glas med ett [ampligt flytande
rengdringsmedel.

FELSOKNING

Anvand inte stalull, slipsvampar eller slipande/fratande
rengoringsmedel, eftersom dessa kan skada apparatens ytor.

Ugnen maste kopplas bort fran elndtet innan du utfor
nagon form av underhallsarbete.

TILLBEHOR

- Blotlagg tillbehoren i diskmedel blandat med
vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma. Matrester
kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.

- Angkokaren kan diskas fér hand eller i diskmaskin.

« Rengor aldrig instickstermometern och Crisp-plattan
i diskmaskinen.

« Crispplattan skall reng6ras med vatten och ett milt
diskmedel. For envist smuts, gnugga forsiktigt med en
trasa. Lat alltid crispplattan svalna innan du rengor den.

Vid rengoring, undvik att anvanda kraft eller vrida pa
sidostegarnas stod.

i Strémavbrott.
:Inte ansluten till elndtet.

iUgnen avger ljud, dven nar
i den &r avstdngd.

Displayen visar bokstaven “F”
: foljt av ett nummer.

:eller den kanske inte far kontakt.

i Instickstermometern &r inte ordentligt ansluten

Kontrollera att spanningen kommer fram till eluttaget da ugnen
:@r ansluten till elnatet. :

Stang av ugnen och sla pa den igen for att se om felet kvarstar.

i Kontakta narmaste kundservice och ange numret efter
i bokstaven "E".
:Tryck pa &y, tryck pa "Info” och vélj sedan

"Fabriksaterstallning". Alla sparade installningar raderas.

i Kontrollera férst och framst instickstermometern. Om :
:den dr korrekt insatt men felet kvarstar, vanligen kontakta :
:kundservice. Ange det fel som visas pa displayen. :

:Nar DEMO-l4get &r aktiverat dr alla kommandon

ugnen varms inte upp.

DEMO visas pa displayen var 60:e sekund.

i Metallelement i kontakt med ugnsutrymmets

 Gnistbildning i ugnsutrymmet : vaggar.

:under mikrovagsfunktioner.

:tom eller ndstan tom.

:aktiva och samtliga menyer tillgidngliga, men

i Kontrollera att gallret &r korrekt placerat i ugnsutrymmet och
:undvik rotationer som kan leda till kontaktpunkter eller néra
: kontakt med ugnsutrymmets vaggar.

i Undvik att anvanda bakplat eller aluminiumbehallare nir du
:anvander mikrovagsfunktioner.

i Anvandning av mikrovagsfunktioner nér ugnen &r

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

«  BesoOka var webbsida docs.whirlpool.eu
«  Anvanda QR Code

«  Eller, genom att kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange

koderna som star pa produktens typskylt.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Producerad under licens.
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[na oTprMaHHA GinbL MOBHOT LONMOMOI Y 3apeeCTpyiiTe A Fepen BUKOPUCTaHHAM NPUCTPOIO yBaXHO npouuTainte
=_J (CBill NpUCTpIn Ha caTi www.register10.eu iHCTPYKLUii 3 TexHiKn 6e3nekn.

onnuc BMPObYy

1. [laHenb KepyBaHHA
Teooooiii 2. BenTunatop
3. Kpyrosui HarpisanbHuin
efieMeHT
(He BMAHO)
4. HanpamHi gna pewitku
5. [BepuyAaTta
6. Jlamnouka
7. Grill
8. Micue BBefjeHHA KyXOHHOro
TepMomeTpa
9. [acnopTHa Tabnuuka
(He 3HIMaTW)
10. H/XHIN HarpiBanbHU enemMeHT
(He B1AHO)
OMUC NMAHEJI KEPYBAHHA
prenees 1 proseee ©)
QD weene; A0E ey @
S S
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA 6. TANMEP
[nA BBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA [yXOBOT WwWadu Lia dyHKUia Mmoxe OyTn akTBOBaHa AK NPY BUKOPUCTaHHI
2.TOJIOBHA GYHKLUIiT roTyBaHHS, TaK i AnA BifoOpaXkeHH:A yacy.
Ana wenaKoro 4OCTyny A0 rOIOBHOMO MEHIO. 7. BJIOKYBAHHSA
3. IHCTPYMEHTHU Jla€ 3mMory 6/10KyBaTV KHOMKW Ha CEHCOPHIN

AnAa Bubopy 3 AeKiNbKOX OMUil, a TaKOX 3MiHK

wadwu.

4. OBPAHE .

[inA OTPUMaHHA CNUCKY BaLNX yNio6neHnx GyHKLi. 9. NYCK

5. ANCNJIEN
3anyck GyHKUiT.

naHeni, wob ix He MoXKHa 6yNo HaTUCHYTK BUMAZKOBO.
napameTpiB Ta 0COOMCTMX HanalTyBaHb Ay XOBOI 8. CBITNO

[nA BBiMKHEHHA ab0 BUMKHEHHA namnu fyXxoBoi
wadu Ta 3a0wafKeHHA eHepril.
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nPUNALAA

MNepep TM AK KynyBaTu iHWwe npunaana, [OCTYNHe B
npopgaxy, nepeKoHanTecs, WO BOHO € XKapOCTINKUM i
npuaaTtHe AnA rotyBaHHA Ha napi.

YneBHiTbCA, WO 3a30p MiXK BepXOM 6yAb-AKOI EMHOCTI
Ta CTiHKamMun po60o40i Kamepu CTaHOBUTb He MeHLLe

BCTAHOBJIEHHA PEWWITKW TA IHLLOIo NPUNAAAA

CnouaTtKy BCTaBTe peLliTKy Ha 6a>kaHOMY PiBHIi,
YTPUMYIOUN 1T TPOXN HaXMIIEHOKO BFOPY, Ta HAaTUCHITb Ha
NiAHATY 3a4HI0 CTOPOHY (CNPAMOBaHY Bropy) 4OHN3Y.

Micna uboro NOCyHbTe ii rOPU30HTaIbHO B3[,0BX
HanpAMHMX AKOMora gani. IHwe npunaaaA,
Hanpuknag, LEeKO AnA BUMNiKaHHA, CNif BCTaBAATA
rOPU30HTaNbHO, NPOCYBAOUN NOrO MO HaAMPAMHUM
lMoBHiCTIO BCTaBTe Npunagna i nepekoHanTecs, Wo
BOHO He TOpKaGTbCFI ABEPUAT NPUCTPOIO.

- PELLITKA
. PewiTka nigxoanTb AnA BCix
. peXuMiB NPUroTyBaHHH,
Ly TOMY YNCTT ONIA pexumy
© MiKpOXBUNbOBOI neui. Y
peXnmi MiKkpoxBuibOBOI neui
3aBXX4W PO3MILLYNTE peLwiTKy
Ha piBHi 1 (HUXHbOMY)
TakK, Wob BOHa BMCTyNana

Ha 3 cm y 6ik aBepuAT. Bu
MO>KeTe MOKNacTU NPOJYKTU
6e3nocepeHbO Ha PeLWiTKY
abo NocTaBnUTK Ha Hel dpopmu
Ta fieKa Ans BUMiKaHHA abo
iHLWMIA >KapOCTINKMIA NMOCYA.

AEKO OnAa BUNIKAHHA
. Lle peko gna BunikaHHA
. He migxoawuTb AnNA
NPUroTyBaHHA CTpaB y
. peXnMi MiKpOXBUIbOBOT
© nedyi Ta 3 BUKOPUCTAHHAM
oyHKuiT Crisp (ana xpycTKoi
. CKOpUHKMW). [TpoayKT MOXKHa
. BMKNnagatu 6e3nocepeHbo
Ha JeKo And BUNikaHHA
- abo B fopaTkoBOMYy nocygi.
. Llen npunag moxHa
BMKOPUCTOBYBAaTK ANA
¢ BCIX TpaAuUinHNX MeTofiB
. NpUroTyBaHHA. Po3micTmBLM
Moro nig pewiTkoo, Bu
. MOXeTe 36MpaTun COKY,

Lo BUAINATLCA Nif yac
npurotyBaHHsA. LLlo6 cTpaBa
. nigpym’aHUNacs piBHOMIpPHO,
JeKo cnig po3MicTUTK Ha
. pewiTui BignoBigHO A0
. penbepHOI Mo3HaYKM.

PVHKA ONnAa bJII0AA p,nﬂ

: 3AMIKAHHA CRISP

- 3acTocoByeTbca Ans ;
. BUTATyBaHHA rapAvoro 6nopa
- Ana 3anikaHHA Crisp 3 AyXOBOI :
- wadwn. 2

30 MM, Wwo6 3a6e3neunT JOCTATHIN NOTIK Napw.

Akcecyapwu nig yac po60Tn B MiKpOXBUbOBIl

neyi MOXyTb HarpiBaTuca. PekomeHayeTbcA
BUKOPUCTOBYBATUN 3aXMCT A4NA poboTu 3 akcecyapamm
B KiHUi LuKny.

 TEMMEPATYPHUN LUYN A
- BukopucToByeTbCA A1 TOUHOTO
. BMMIPIOBaHHA TemnepaTypu

. CTpaBW Mif Yac roTyBaHHA.

© 3aBAAKM MiUHIN onopi noro

. MOXHa BUKOpUCTOBYBaTn Ana |
. M'Aca Ta pubu.

I1APOBAPKA*

- (IMLWLE B AEAKMX MOOENAX)
[na npurotyBaHHA Ha napi
TaKMX CTpaB, AK puba abo

: OBOMYIi, NOMICTiTb IX Y KOLWNK
: (2) i HanUIMTE NNTHY BOAY
(100 mn) Ha AHO NapoBapKu
© (3), wWob oTpMmaTn HeoOXigHY !
. KiNbKiCTb Napw. 5
o6 3BapuTK Taki NpoayKTun,
AK KapTonna, nacta, puc
 abo 3naKku, Noknagitb ix

. 6e3nocepefHbO Ha fHO
napoBapKu (KOWKK He

"2 NoTpiGHUN) | fopanTe NUTHY
. BOAY Y KiNbKOCTI, Wo noTpidHa !
ANA NPUroTyBaHHA CTPaBW.

- [lnAa pocAarHeHHA HanKkpawmx
. pe3ynbTaTiB HakpunTe
napoBapkKy Kpuwkoto (1), wo
NOCTAYaETbCA B KOMMEKTI.

. 3aBX[Au CTaBTe NapoBapKy

. Ha pewwiTKy Ha piBHi 1 Ta
BUKOPUCTOBYNTE nnLe 3

. BiANOBIAHNM dyHKUiAMK abo 3
d)yHKLl,IEIO MiKpOXBWJIb. :

BHIOIJ,O anAa 3AI'IIKAHHﬂ
- CRISP
JInwe pna BUKOPUCTAHHA 3
BigNOBigHMM GYyHKLiAMN.
bniogo ana 3anikaHHA Crisp
- (BNA XpyCTKOI CKOPUHKMN)
. 3aBXAK CNig po3miwyBaTu
. B LIeHTpI pewiTKy, i noro
MO>KHa rnonepefHbo HarpiTu,
NMOKU BOHO MOPOKHE,
BMKOPMCTOBYOUN CrieliaibHy
- QyHKUil0, NpU3HaYeHy TiNbKK
. ana uiel metn. Knagitb
npoayKtn 6e3nocepeaHbO Ha
6ntofo ana 3anikaHHA Crisp.
[1nAa 3a6e3neyeHHs ogaTKOBOI
© CTINKOCTI PO3MICTITb
. CUNIKOHOBI MiACTaBKYM MiX
. T/1IaHKaMU peLwiTKu.

KIﬂbKICTb npmnap,,u,ﬂ MOXe 6yTVI pi3HOI0, 3aN1eXHO0 Blp,
mMogzeni, AKy BU npuabanu.

* |HWe npunagan MoXKHa NprA6aTV OKPEMO B LIEHTPI
nicnANpoAa)kHoro 06CyroByBaHHs.
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OEMOHTAX | BCTAHOBJIEHHA CTEJIAXKIB

3 060x 60KiB poboUOi Kamepwn gyxoBoi Wadw € ABa
cTenaxi, 3aKpinneHi Ha oBox onopax y ¢Gopmi ryasukis.
[nA 3pyyHilLIoro ounLleHHA cTenaxki MoXKHa 3HATU.

1. UWo6 3HATK cTenai, MiLlHO Bi3bMiTbCSl 3@ 30BHILLHIO
YaCTVHY HaNPAMHOI Ta NOTATHITb i1 Bropy, Wob
BUTATHYTU 3 NepeaHboi onopu, obepTaroun ii Ha 3agHin
oriopi, a NOTiM BUTATHITb YCIO YaCTUHY 3 KaMepu.

2. Ulo6 nepectaBnTK CcTenai, HaCyHbTe 3aHI0
YaCTUHY Ha 3agHto onopy. NoTim, NicnAa 3akpinneHHs,
LITOBXaNTe cTenax y 36opi BHM3, 4OKN He BCTaBUTE
MNOro B NepegHio onopy.

OYHKUII

PYYHI PEXXUMU

= | MIKPOXBWIJI

- [nAa wBnaKoro NpUroTyBaHHA Ta po3irpiBaHHA
i Ta HanoiB..

HeobxinHe npunaana: pewitka, TEPMOCTINKUN KOHTEHED,
NPUAATHAI [0 BUKOPUCTAHHA B MIKPOXBWbOBIN Meui.

MOTYXHICTb (BT) PEKOMEHOOBAHI MPOLIECU
LLBnaKe posirpisaHHA HanoiB abo CTpas i3 BUCOKMM
1000 ymicTom Boan. AKLIO NPOAYKT MICTUTb AUA abo
BepLUKM, BUOEPITb MEHLLY NOTYKHICTb.
750 [OTyBaHHA OBOUIB.
600 MpuroTyBaHHA MACa, prby Ta CTPaB, AKi He MOXHa
nepemillyBaTti.
MpuroTyBaHHA MACHNX COYCiB abO COYCIB, WO MICTATb
500 cnp v AnuA. loBefeHHA 4O rOTOBHOCTI MMPOTiB 3
M'ACOM abo 3anikaHKM1 3 MakapoHamMu.
350 [MpuroTyBaHHA Ha NOBINbHOMY BOTHI. |aeanbHO
NiaXoANTb ANA PO3naBfieHHA Macna abo Wokonagy.
160 PO3MOPOKYBaHHA 3aMOPOXKEHX MPOAYKTiB ab0
PO3MAKLLEHHA Macna Ta C1py.
90 PO3M'AKLLIEHHA MOPO3MBaA.
OTEPALIIA MNPOAYKT MOTYXHICTb (BT) TPUBANICTb (xB.)
NigirpiBaHHA 2 yawkn

loTyBaHHsA i fleurnin kpem

loTyBaHHA i M'acHuit pynet 600

~=| CRISP

AnA ineanbHoOro NigpyM'AHIOBaHHA CTPaBU AK
3Bepxy, TaK i 3Hm3y. Llto dyHKUilo cnig BUKOpUCTOBYBaTH
nuLe i3 cnedianbHUM 6noaom ans 3anikaHHa Crisp.
HeobxigHe Nnpunaana: pelwitka Ha pisHi 1, 61000 Ans
3anikanHa Crisp, pyyka ana 6nona ana 3anikadHa Crisp.

MPOAYKT TPUBATICTb (xB.)
)J,pm.(,umosmm 12-15
nupir
Fambyprepun* 15-20

*[lepeBepHiTb CTPaBy, KONN MMUHE NOMOBUHA Yacy NPUroTyBaHHA

CMAXEHI CTPABU 3 XPYCTKOIO CKOPUHKOLIO:
CBiXi Ta 3aMoOpoXKeHi NnpoayKTH

LA kopucHa 1 ekcknio3nBHa GYHKLUiA NOEQHYE

B cobi AKicTb GyHKUiT «Crisp» 3 BNaCTUBOCTAMMN
uMpKynauii Tennoro noBiTpA. Lle fo3Bonae otpnumaTum
B pe3ynbTaTi CMaXXeHHA XPYCTKUI, CMavyHUI

NPOAYKT Npu BiAYYTHOMY 3MeHLUEHHI KinbKoCTi onil,
BUKOPWCTOBYBAHOI B MOPIBHAHHI 3 TpaguuintHMm
CNocobOM roTyBaHHS, i HaBiTb 3 YCYHEHHAM NOTpebu B
onii B geAakunx peuenTax.

[na pocArHeHHA HanKpawmnx pesynbTaTtiB Npu
BUKOPUCTaHHI CBIXXUX MPOAYKTIB, NOYNCTbTE iX LWiTKOI
abo 3anpaBTe HEBENMKOIO KiNbKICTIO Oflil. 3aMOpPOXKeHi
NPOAYKTU roTynTe AK € 6e3 goaaBaHHA oni.

HeobxigHe npunaana: pewitka Ha pisHi 1, 6nogo ana
3anikaHHa Crisp, pyyka ana onioaa ana 3anikanHs Crisp.

g@ wBsua. PO3IrPIB

[nA wBnAKoro NporpisaHHA AyxoBoi lWadu
nepep LMKIOM NpuUroTyBaHHA. [louekanTeca
3aBepLueHHA GyHKLUIT, NepL HiXK KNacTu XXy B yXOBY
wadoy. Micna 3aBepLieHHA NporpiBaHHA B AyX0Bi wadi
6yne aBTOMaTMYHO 06paHOo dyHKLito «KOHBEKLif».
HeobxigHe npunaaaa: nigaoH abo feko Ana BUMiKaHHA Ha
pewiTui

~~|TPUNb

Ana nigpym'aAHIOBaHHA, yTBOPEHHA CKOPUHKMU
Ta NPUroTyBaHHA Ha rpuni. PekomeHpyeTbca
nepesepTaTy XKy Nig Yac rotyBaHHA.

PekomeHaoBaHe NpUNaaas: pelwitka

PekoMeHO0BaHWI PEXIM NPUTOTYBAaHHA: OAMH LUAP Ha PiBHI 3

NPOOYKT PIBEHb rPUJIIO TPUBATICTb (xB.)

Buncokum

1] [PU/Ib+M/XBUSb

[nAa wemaKoro NpuUroTyBaHHA Ta 3amnikaHHA
CTPaB i3 BUKOPUCTAHHAM MIKPOXBWUIIb Y MOEAHAHHI 3
byHKUiAaMM rpunio.
HeobxigHe npunnagas: pewitka Ha piBHi 1, TepMOCTInKMiM
KOHTEMHEP, MPUAATHUM 10 BUKOPWCTAHHA B MIKDOXBWILOBIM Meui.

%7 |TYPBOIPUJIb

AN

) [Ina oTpUMaHHs ifeanbHoOro pesynbrary
NOEAHAHO rPWIIb i NiY 3 NOBITPAHOIO KOHBEKLEL.
PekomeHayeTbcA nepeBepTaTh XY Mif, YaC roTyBaHHA.
PekomeHLOBaHe Npunajad: peLitka

PekomeHO0BaHWY PEXIM MPUTOTYBAHHA: OAVH Wap Ha PiBHi 2

Whj;lfz?ool



~% | TYPBOIPUJIb + MIKPOXBWIJI

ace

= lNoegHaHHA MIKPOXBWUAb, FPUAA i neyvi 3
NOBITPAHOIO KOHBEKLEK ANA WBWUAKOro roTyBaHHA Ta
nigpyM'AHIOBaHHA CTPaB.

HeobxinHe Npunaaaa: peLuitka Ha piBHi 1, TePMOCTIVKIAIA
KOHTeHep, MPYAATHMN A0 BUKOPWCTAHHA B MIKPOXBIIbOBI Meui.

959

NPOAYKT ~ MOTYXHICTb (B7)  ; PIBEHb FPUMIO  ; TPUBAMICTb (xe)
Kapena 350 L Cepenria 20-30
KypATuHa :

*MMepeBepHiTb CTPaBy, KOJIM MUHE MOJIOBMHA Yacy NPUroTyBaHHA

TPAOULIVHUIA PEXXUM

[na ineanbHOro npuUroTyBaHHA Ta
nigpym'sHiOBaHHA Oyab-AKOT CTpaBU AK 3BepPXY, TaK

i 3HM3Y Nue Ha OAHIM nonuui. Ana focArHeHHA
HalKpawmx pe3ynbTaTiB UA GyHKLUiA nepenbavae dpasy
nonepenHbOro HarpiBaHHA: foyeKkanTeca 3akiHYeHHA
po3irpiBy, W06 MOKNACTN iKYy.

HeobxigHe npunagns: 4eKo AN BunikaHHA abo peLliTka 1
TEPMOCTINKUIA KOHTENHEP.

PekomeHO0BaHNA PexmM NPUrOTYBaHHA: OAVH Wap Ha PiBHI 2

NMPOAYKT TEMM. (°C) TPUBANICTb (xB.)
Kekc / TicTeuko 150 - 160 20-30
Meunso 150 - 165 15-30

— TPA,D,I/ILI,II7IHI/II7I+MIKPOXBI/IJ'II

“==' 1N WBMALOro NPuUroTyBaHHA BUMIYKN
NOEAHYIOTLCA AYXOBa Wada Ta MiKPOXBUIbOBA Miy.
HeobxigHe npurnafan: pewlitka Ha piBHi 1, TepMOCTINKN
KOHTEMHEep, MpWAATHWIA A0 BUKOPWCTAHHA B MIKPOXBMILOBII Meui.

KOHBEKLI,IH

[na npurotyBaHHA CONOAKOI BUMIYKM Ta M'AcCa
3a JOMOMOroK LMPKYnAUil rapayoro nositpa. Ana
LOCATHEHHA HalKpalymx pe3ynbraTiB ua yHKUiA
nepepbavae a3y nonepegHbOro HarpiBaHHsA:
JoueKanTeca 3aKiHYeHHA po3irpisy, Wob noknactu
KY. MOXHa BUKOPUCTOBYBATW ANA NPUrOTyBaHHA
Pi3HMX CTpaB, WO NOTPebyTb OAHAKOBOI
TemnepaTypu NPUroTyBaHHA, Ha KiflbKOX NOANLAX
opHouvacHo. La ¢yHKUiA fO3BONAE OAHOYACHO
roTyBaTW Pi3Hi CTPaBW i NPY LIbOMY YHMKATN
3MillyBaHHA apOMarTiB.

HeobxigHe npunanns: 4eKo AN B1unikaHHA abo peLliTka 1
TEPMOCTINKUIA KOHTENHEP.

PekoMeHA0BaHMI peXNM NPUTOTYBaHHA: ABa LWApK Ha PiBHI 2
i 3, OINH Wap Ha piBHI 2. PEKOMEHAYETLCA BUKOPUCTOBYBATU
obunaBa AeKo ANA BUMNIKaHHS i3 L€l TexHiyHol mogen.

. < | FORCED AIR + MW (KOHBEKL|IA + MIKPOXBWJI)

Ana npuroTtyBaHHA Oyab-AKMX CTPaB fiiLWe Ha
OZHI Nonuui, NOEQHYIOUM LMPKYNALI0 rapavyoro
NOBITPA Ta MIKPOXBUbOBY Miu.

HeobxigHe npurnanan: peLlitka Ha piBHi 1, TepMOCTINKN
KOHTEMHEP, NPUAATHUM A0 BUKOPUCTAHHS B MIKDOXBIMIbOBIN Meyi.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO

[na npurotyBaHHA M'ACa, BUNiKaHHA TOPTIB
i AMPOTriB i3 HAUMHKOIO NKMLWe Ha OAHIn nonuui. AnAa
LOCArHEeHHA HalKpaLmx pe3ynbTaTiB ua GyHKUiA
nepenb6ayae gpasy nonepeaHbOro HarpiBaHHA:
[foueKariTecs 3aKiHUeHHA po3irpiBy, WOO MOKNACTL iXKy.
HeobxigHe npunaans: nigaoH adbo Aeko Ansa BUMikaHHA Ha
peLiTyi
PekoMeHAOBaHMIM PEXIM MPUrOTYBAHHA: OMH Wap Ha PiBHI 2

& | BUNMIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO +
==-IMIKPOXBUJIbOBA MIY

Ona wemnaworo npuroTyBaHHA BCiX CTPaB 3 pigKoto
HaUMHKOI B KOMOiHaLiT 3 MiKpOXBMIbOBOT Mivuylo,
TPagULINHUM PEeXXMMOM HarpiBaHHA Ta Mivyto 3
NOBITPAHOIO KOHBEKLEL.

HeobxigHe npurnaaas: peLwitka Ha piBHi 1, TePMOCTIKINA
KOHTEeMHEeP, MPUAaTHIA 10 BUKOPWUCTAHHS B MIKDOXBIIBOBIN Meui.

@ CMEUIANDBHI OYHKUII

niaIrPIBAHHA

LLloHO NpuroToBaHa cTpaea (Hanpuknag, M'aco,
CMaXkKeHMHa abo NMPOru) 3aNnAaTUMETLCA FrapAYOoLo Ta
XPYCTKOIO.

BUCTOIOBAHHA

[na onTMManbHOro BUCTOIOBAHHA CONOAKOrO
a6o conoHoro TicTa. [lna 3abe3neyeHHA AKiCHOro
BMCTOKOBaHHA He BMUKalTe Lo GyHKLUi0, AKLWO AyXOBa
wada 1 foci rapAYya nicna UMKy rotyBaHHA.
HeobxigHe npunaanq: pewwitka Ta TEpMOCTIVIKNN KOHTENHeP.

YOGURT (MOr'YPT)

[na npurotyBaHHA NOTYpPTY.
HeobxigHe npunaana: pewwitka Ta TEpMOCTIVIKNN KOHTeNHEP.

OETIAPATALIA

[na perippatauii pyKTiB i oBOYIB. HapixTe TOHKMMM
CK1boYKamm Ta NOKMagiTb 6e3nocepeHbO Ha PELLITKY.
HeobxigHe npunaana: pewitka

BEJIUKI LUMATKWA

[nA roTyBaHHA BENMKNX LWIMATKIB M'Aca (NOHag 2,5
Kr). lNig yac roTyBaHHA peKOMeHA,0BaHO nepeBepTaTn
M'ACO ANA PiIBHOMIPHILLOro MigpyM'siHIOBaHHA 000X
noro 60okiB. Kpalue yac Big yacy nonmeaTt M'ACo, Wwob
YHUKHYTU NOro nepecyLlyBaHHS.
HeobxigHe npunaana: AeKO Ona BUMNIKaHHA Ha PiBHI 2.

<. | ULUKJT EKO

v
= [na rotyBaHHA GpapluMpPOBaHNX LWMATKIB M'ACa
Ta ¢ine Ha ogHin nonwuui. Mig yac po6oTn GyHKUiT
ECO cBiTNO 3aNNWAETbCA BUMKHEHUM NPOTArOM
ycboro rotyBaHHs. LLlo6 ckopuctatuca unknom ECO
Ta ONTUMI3yBaTW €HEProcnoXnBaHHA, cNif BIiQUMHATHK
ABepuATa AyXoBOi wadwu nvwe nicna 3aBepLlleHHA
rOTyBaHHA CTpaB.
HeobxinHe npurnaafs: nigaoH abo AeKo A1A BMNIKaHHA Ha PeLUiTL.

[=| NPMroTYBAHHA 3

[nAa rotTyBaHHA Ha YOTUPbLOX PIBHAX OJHOYACHO Pi3HNX
NPOAYKTIB, AKi BMMaraloTb OAHAaKOBOI TeMnepaTypu
rotyBaHHaA 6e3 3millyBaHHA CMaKiB Ta 3anaxis.

Liio dyHKLito MOXHa BUKOPUCTOBYBATWN ANA FOTYBaHHA
neynBa, NUPOTriB, 3aMOPOXKEHUX Nil, a TAKOX AN1A
NPUroTyBaHHA NOBHOLHHUX CcTpaB. lyxoBy wady
noTpibHO nporpiTu.

MEYNBO

BukopucrosynTte uto pyHKLUi0 Ana
NPUroTyBaHHA TPbOX AeK OAHAKOBOrO MiCOYHOro
neuyvBa ANA JOCATHEHHA MaKCMManbHUX pe3ynbTaTiB.
DyHKUia nepenbavae nporpiBaHHA. [licTaBanTte Tpu
LEeKn 3 oyxoBoi wadum ogHOYaCHO.

@ MICOYHUN NUPIT
BukopucToByiTe Lo GyHKLUito gna

NPUroTyBaHHA TPbOX A€K OAHAKOBUX NiCOYHUX
I'II/IpOFiB anAa noCcArHeHHA MakCMMaJibHUX pe3yanaTiB.
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Moci6Huk Kopucmyeaya

OyHKuia nepenbavae nporpiBaHHA. [lictaBante Tpu
[eKn 3 Ayx0Boi Wadu ogHOYACHO.

NILUA (BAMOPOXEHA)

BukopucToByiTe Lo GyHKLUito ana
NPUroTyBaHHA TPbOX AeK O4HaKOoBOI Niun onsa
AOCATHEHHA MaKCcMManbHuX pe3ynbratiB. OyHKLiA
nepepnbavace nporpiBaHHA. [licTaBanTe Tpu OeKku 3
AyXx0Boi Wwadu ogHOYaCHO.

MEHIO 1 COOK 3

Llen umkn npusHavyeHnin gna npuroTyBaHHA
NOBHOLIIHHOI M'ICHOI CTpaBu Ta aecepTy. HeobxigHe
nporpiBaHHA AyXoBoi wadw.

[Mpuknao nogHoyiHHOI cmpasu

foTynte GpyKTOBMIA NiICOYHMIA NUPIT BiANOBIAHO A0
cBOIX ynofobaHb y KpyriioMy nigAoHi Ha peLityi

Ha piBHi 3. foTynTe na3aHblo BifMOBIAHO A0 CBOIX
ynopo6aHb (1,5-2 Kr) y nigaoHi Ha pewiTui Ha piBHi
2.Totyinte 6-10 KypAUMX FOMINOK i3 Hapi3aHoIo
Kybukamun kaptonneto (500-800 r) 6e3nocepeaHbo B
JeKo AnAa BUNikaHHA Ha piBHi 1. [licna nporpiBaHHA BCi

6 ABTOMATUYHI PEXXUMMU

|
1 UK
CTpaBW BMNiKalOTbCA ogHoYacHo. Yepe3s 50-60 xBUAKH

BUNMITb NiICOYHUI Nupir, Yepe3 60-70 XBUINH —
nasatblto, yepes 80-90 XBMANH — KYPKY 3 KapTONneto.

@ MEHIO 2 COOK 3

Ler unkn npmM3HayeHuin AnAa NnpuroTyBaHHA
NOBHOLiHHOI pHHOT ab0 BereTapiaHCbKOI CTpPaBu Ta
pecepTy. HeobxigHe nporpiBaHHA AyxoBoi wadwu.
[Mpuknaod nogHoyiHHOI cmpasu
foTyliTe GpyKTOBUI NICOYHUI NUPIr BigNOBIAHO 4O
CBOIX ynofobaHb y Kpyrnomy nigAoHi Ha pewiTyi
Ha piBHi 3. ToTylTe na3aHbio 3 NecTo abo KaHeNoHi
BiANOBigHO Ao cBOIX ynogob6aHb (1,5-2 kr) y
mMeTaneBomy abo NipeKCoBOMyY feKO Ha peLliTui Ha
piBHi 2. [oTynTe pnbHe dine y ponbsi (700-900r) 3
Hapi3zaHuMK oBoyamu (600-900 r) 6e3nocepeHbO B
AeKOo AnA BuUnikaHHA Ha piBHi 1. [Micna nporpiBaHHA BCi
CTpaBW BMNiKalTbCA ogHOYacHo. Yepe3 45-55 xBunuH
BUMMITb NICOYHUIN NUPIr, Yepe3 55-65 XBUINH —
nasaHbto, yepes 60-70 xBuIMH — prby 3 OBOYaAMMU.

BukopmncToByoun aBTOMaTUYHI peXXnmm, NpocTo
BMOepiTb TUM i Bary abo KinbKicTb NpOAYKTiB, Wob
AOCArTM HaMKpawmx pesynbTartis. [llyxosa wada )
aBTOMATUYHO PO3paxye ONTVMAaJIbHI HaNawWTyBaHHA i
n og:osmmva 3MiHIOBATW IX Y NpOLECi MPUroTyBaHHs.
Llfo AIKHaNKpalle 3acToCyBaTy GyHKL0, AOTPUMYATECH
BKa3iBOK, HaBe[eHVX y BiAMOBIAHIN Tabnuui roTyBaHHsA.
3Baxkaloum Ha Pi3HOMAHITHICTb NPOAYKTIB, TPUBaniCTb
NPUroTyBaHHA BCTAHOBJIETbCA HA CEPeIHbOMY PiBHi.
N 3aBXKAN PeKOMeHAYEMO NepeBipATN BHYTPILLHIO
rOTOBHICTb CTPaB i B pa3i NoTpebu NofoBXKyBaTK Yac
NPUroTyBaHHA AN1A AOCATHEHHA HaNeXHOI FOTOBHOCTI.

6™ SENSE PO3MOPOKYBAHHA

Ana WBNAKOro po3MopoKyBaHHA Pi3HUX

TUNiB NPOAYKTIB. [1NA AOCATHEHHA HaNKpaLymXx
pe3ynbTaTiB 3aBXKAW CTaBTe NPOAYKTU B KOHTeNHepi
6e3nocepeaHbo Ha PeLiTKY, 38 BUHATKOM
PO3MOpPOXKYBaHHA XPYCcTKOro xniba. Y KiHui fante
CTpaBi NOCTOATM NPOTArOM 5 XBUVH.

CRISP BREAD DEFROST (PO3MOPOKYBAHHA
XPYCTKOI'O XJIBA CRISP)

Lia ekcknto3nBHa GyHKLiA 4O3BONAE PO3MOPOXKYBaTH
3aMOpPOXKeHUI XNib. 3aBAAKM NOEQHAHHIO TEXHOSOTIN
Defrost (PoamopoxyBaHHs) Ta Crisp xni6 6yae cMauHum
i HibK cBiXOCNeueHnM. BukopurcToBynTe Lo dyHKUitO
ONA WBMAKOro PO3MOPOXKYBAHHSA i NigirpiBaHHA
3aMOpOXKeHMX OyNoYoK, 6areTiB i KpyacaHiB. Pazom

i3 Luieto dyHKUi€ cnig BUKopuUcToByBaTh 6100 ans
3anikaHHA Crisp, po3milleHe NPAMO Ha peLiTui.

NPOAYKT BATA
. P03M op O)KyBa HHﬂ ............................................ ........................................
3 TalMepom
. Mﬂco ........................................................ 1 oo r 20 Kr ...............................
nmug ....................................................... 100r30|<r ...............................
PM6a ......................................................... 100r20 Kr ...............................
Po3smoporkyBaHHA 50-800 T

XpycTKOro xsiba

6™ SENSE PO3IIPIBAHHA

BrkopucToBY€ETbCA AN1A PO3irpiBaHHA rOTOBUX
CTpaB, AKi MaloTb KiMHaTHY TemnepaTtypy abo

3aMopoXeHi. [lyxoBa wada aBTOMAaTUUYHO BU3HAYaE
HeoOXigHi NnapameTpu ANsa AOCATHEHHA HaKpaLnx
pe3ynbTaTiB 3a HANKOPOTLWNK Yac. [Toknagitb Ky
Ha TepMOCTIlKY Tapinky abo 6ntofo, npugaTtHe ana
BUKOPUCTAHHA B MiIKPOXBUIbOBIW NeYi, i pO3MICTiTb
noro 6e3nocepeHbO Ha PELiTKY Ha PiBHI 1.

Bara / nopuii/ .
MpopykT LIMaTOUKN Mpumitka

i BUTArHITL 3 ynakoBKy,

{ NepPEeKOHABLIMCS, WO

i BUpaneHa Bca aniomiieBa
: donbra. Micna noBTopHOro
: po3irpisaHHA 1-2 XBUANHY
: BIACTOIOBAHHA 33BN
MOKPALLYIOTb pe3ysTar.

(CTpaBa Ha Tapinui 250-800T

 BUTArHITb 3 yNakoBsKy,
: NepeKoHaBLUVCh, WO
i BfjaneHa BCA antomiHieBa

3aMopokeHa
nasaHbA

i HarpigaiiTe 6€3 KpULLKN B
{ OLIHOMY KOHTelHep.

i HarpigaiiTe 6€3 KpULLKN B
: OIHOMY KOHTeiHep.

HarpiBaliTe 6e3 KpuLKM B
 OIHOMY KOHTEMHeDI.

6™ SENSE NMJIABNEHHA | NOM'AKLWEHHA

[nAa nnaBneHHA Ta NOM'AKLWEHHA NPOAyKTiB. [lyxoBa
wada aBTOMATUYHO BU3HAYAE HeOOXiQHI NapameTpu ana
AOCATHEHHA HaNKpaLLMX pe3ynbTaTiB 32 HAMKOPOTLINNA
yac. Po3micTiTb XKy B TEPMOCTINKOMY KOHTelnHepi,
NPUAATHOMY [0 BUKOPUCTAHHA B MiKPOXBU/bOBIN Meui,
6e3nocepeHbO Ha peLwliTyi Ha piBHi 1.
: Bara / nopuii / :

MpoaykT Mpumitka
poay LWMaTOUKN P
[nAa [ocArHeHHA HaKkpaLymx
Po3M'AKLIEHHSs : pe3ynbTaTiB NoKNaAiTh Maco
100-500 1 ; PesyNbTaTi NoKNaA
mMacna : B KOHTEVHEPI

: be3nocepeHbo Ha PeLLiTKy.
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Bara / nopuii / .
MpopykT LIMATOUKM MpumiTka

: Meplu HiXX NoCTaBUTK

| KOHTEMHEP i3 MOPO3UBOM
: 6e3M0CepeHbO B Iy XOBY
‘ wady, NnepekoHanTecs, Wo
: BiH NpugaTHUA ans

{ BUKOPUCTAHHA B
MIKPOXBWbOBIV Mevi.

[na Hankpalyoro pesynsraty
i NOpiXTe WOoKonag Ha

£ WMaTouKm. Hanpukinwj

i nepemillanTe wokonag, wob
£ BIH MOBHICTIO PO3TONMBCA,

[nAa Hankpaloro pesynsrarty
 MOPIKTE CMP Ha LWIMATOYKM.

“ HanpukiHui nepemiwante
cup, Wob BiH NMOBHICTIO

: PO3M/aBMBCA.

6™ SENSE CY-BIZ1 Y PEXKMMI MIKPOXBWJ1IbOBOI MEYI
Cy-Big — ue npodecinHa TEXHONOriA NPUTroTyBaHHA
i, Wo nepenbayae BUKOPUCTAHHA BaKyyMOBaHUX
Xap4yoBUMX NNACTUKOBUX MNAKETIB i MPUroTyBaHHA

Npu TOYHO KOHTPOJbOBaHIN TemnepaTtypi. Lia
iHHOBaLiHa TEXHONOTiA BUKOPUCTOBYE MiKPOXBUSII
ANA NPUCKOPEHHA NpoLuecy NpuUrotyBaHHA 6e3
LWKOAW AN TOYHOCTI Ta epeKTUBHOCTI, rapaHTOBaHUX
UMM cnocobom NpuroTyBaHHA. NocTynoBum i

TOYHUI NpouecC NPUroTyBaHHA CNPUAE BUHATKOBIN
HI>KHOCTIi, CMaKy, a TakoX 3abe3neyye piBHOMIPHICTb
NPUroTyBaHHA BCi€l cTpaBu. Lia dyHKuUia gae

3MOry rotyBatu M'aco, pnby, oBoui Ta GppyKTH,
3abe3neuyioun npodecinHmm pesynbrart. [lepernaHbre
Tabnuuto rotyBaHHA Cy-Bif ANA HANEXHOTO
BUKOPUCTAHHA Li€l PyHKUIT.

MEHIO IHLLUX OYHKUIN

BUBPAHE
Ona nepernagy cnucky BubpaHux GyHKLin.
3 HAJTALWLUTYBAHHA
@ [na HanawTyBaHHA NapameTpiB AyXoBoOi Wwadu.
Konn pexum "EMO" yBIMKHEHO, BCi KOMaHAM € akTUBHUMM, a
MEeHIO OCTYNHKUMY, ane AyxoBa Wada He HarpisaeTbcA. LLob
BUMKHYTU Lier pexkmnm, Bigkpuite "HEMO" B meHIo
"HANALTYBAHHA" i BGepiTh "BrmK'".
Y pa3i ubopy "CKMA.3ABHAJIALLT." BMpi6 BUMKHETBLCS, a
MOTIM YBIMKHETbCA B PEXMMI MEPLLOTO YBIMKHEHHA. BCi
HanalTyBaHHA OyayTb BUAANEH.
KYXOHHUW TAUMEP

Lia dyHKUiA MOXe ByTn aKTMBOBaHa AK Npu
BMKOPUCTaHHI QYHKLIi roTyBaHHA, TaK i Ana
BigobpaxeHHA yacy. lNicna 3anycky GyHKLUiT Tanmep
NOoYHe 3BOPOTHIN BiANiK yacy, Wo He BNAuBaTumMe
Ha camy ¢yHKUito. [Ticna akTMBaUii TalMepa MOXKHa
TaKoX BMOpaTn Ta akTUBYBaTN GyHKLilO.

Tamep NpoOoBXKyBaTVIME BIAMIK Y MPaBOMY BEPXHBOMY KyTi eKpaHa.
o6 BigHOBMTM @60 3MIHUTWN KYXOHHWUI Tanmep:

PosM'AKLWEeHHs
MOPO3MBa

100-500r

Po3TtonneHHs
wokonagy

PosnnasneHHs
capy

100-500r

+ TOPKHITbCA NONA HanalTyBaHHA KYXOHHOrO Tamepa.

MicnAa Toro AK Tanmep 3aBepLLNTb 3BOPOTHUN Bianik
BMOpaHOro yacy, NponyHae 3BYKOBUIM CUTHaN, a Ha
auncnnel 3’ABUTbCA BiANOBiAHE MO3HAUYEHHA.

« TopkHiTbcA «MAY3A», AKLLO NOTPIOHO NPU3YNNHUTI
Tanimep. LWo6 nepesanyctutn Tanmep, TOPKHITLCA
«[MPOOOBXUTW».

«  TopkHiTbca «BIOAMIHUTN», wo6 BUMKHYTU Tarimep
abo BCTAaHOBMTY HOBY TPMBaNiCTb Tamepa.

+ TopKHITbCA «+1 XB.», W06 36inblNTK TPUBANICTb Ha
1 XBUNKUHY.

(= cBimino
o6 yBiMKHYTM ab0 BUMKHY TN namny AyxoBoi wadwu.

@ BJIOKYBAHHA EJIEMEHTIB KEPYBAHHA
«bnokKyBaHHA eneMeHTiB KepyBaHHA» JO3BONAE
6110KyBaTV KHOMKM HAa CEHCOPHI NaHeni, 3a paxyHOK
4oro ix He MOXHa Oyae HaTUCHYTU BMMNaAKOBO.

o6 po36noKyBaTv Npuniag, HaTUCHITb | yTpumyinTe
Knasilwy 67JOKyBaHHA Ha CEHCOPHI naHeni.
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TABJINLUA TOTYBAHHA ANA ABTOMATUYHUX PEXKMIB

[nA WBMAKOro 1 Nerkoro NpUroTyBaHHA AEKiNIbKOX BUAIB CTPaB i NPOAYKTIB Ta AOCATHEHHA ONTUMAsbHUX Pe3ysbTaTiB.
LLlo6 AaKkHalrKpalle 3aCToCyBaTh Lo GYHKLIO, AOTPUMYNTECh BKa3iBOK, HaBeAEeHWX Y BifNoBigHI Tabnuui rotyBaHHA.

:Baza/ nopuyii/
! wmamoyku ‘:

Kamezopia Mpooykm

Mpumimku Mpunaoos

: YCTaHOBITb peKOMeHAOBaHUM Yac roTyBaHHA MakapoHiB. [lopanTe

: BapiHHsa i nigconeHy BOAy Pa3oMm i3 MakapoHaMU B HUXKHIO YaCTHHY P
: . : 1—3 nopuii :napoBapku Ta HakpuiTe il KpULiKotw. [1na oaHiei nopuii noTpi6Ho T
: MakapoHie : :npubanzHo 100 r MakapoHiB. Ha KOXHy NopLjilo MaKapoHiB i S
: : : BUKopucToByiiTe 400 r BoAw. :
B MpuroTynTe 3a cBoOiM yntobneHnm peuentom. Hanniite 3sepxy coyc 1 =
 NasakbA : 600r-2,0 kr i 6ewamensb i nocMnTe CMPOM, Wo6 AOCATTM ifeanbHOI CKOPUHKMN. N +$:))
* MAKAPOHHI - { YCTaHOBITb peKOMeH[0BaHNIA yac roTyBaHHA pucy. logaiite
: Puc © 1_4nopuii :BOAY Pa30M i3 PUCOM y HUXKHIO YaCTMHY NapOBapKy Ta Hakpuiite ! 1 —
: TA3EPHOBI : PUl : kpuwwkoto. Ons ogHiei nopuii noTPiGHO MPUGAN3HO 100 T pucy. Ha i, Y
¢ BUPOBM : { KOXHY nopuito pucy sukopucrtosyinte 300 r sogu. :
i :YcTaHOBITb peKoMeHAOBaHUIM Yac roTyBaHHA cnenbtu. [lopanTte 1

: BOfly pa3oM 3i CMeNbTOI B HUXKHIO YaCTVHY MapOBaPKM Ta HAKPUIATe : —
: KpUlLkoto. ina ofHiei nopuii noTpi6bHo npnbnmnsHo 100 r cnenbTn. a4 Y,
 Ha koxHy nopuito cnenbtn Bukopuctosynte 300 r soaun. :

;yCTaHOBin peKkoMeHAOBaHNIN Yac roTyBaHHA AYMeHto. [loganTe

;Cneana 1 - 4 nopuii

: : : f > [
: : . & {BOAY Pa30OM i3 AYMEHEM Y HUKHIO YacTVHY NMapoBapKM Ta HakpuiTe : —
: AuMiHb : 1-4 nopuii : ﬁpmumoro. [na opHiei nopuii noTpi6bHo Npnban3sHo 100 r AumeH0. a4 s
: : ‘ Ha KoxkHY nopuito aumeHto Bukopuctosymte 300 r Boau. :
: 3macTith Oni€to | HaTpiTb Cinuito Ta nepuem. lNpunpaerte yacHkoM Ta 4
- i 3eJIEHHIO Ha CBil CMAK. HanpUKiHLi NpMroTyBaHHA 3anuwTe cTpasy : @
: NPVHaNMHI Ha 15 XBUIWH, NEPLL HIXK PO3Pi3aTi Ha NopLil. Pt +

Mepea nporpisaHHAM fofanTe Ha 6n|o,qo ana 3anikaHHA Crisp :
: HEBENVKY KiNbKiCTb Xupy. Mepuw HiX NOKnacTk Ha 6m1080 NPoAYKTH, i 1
‘6 . : 100-500r :ioro noTpibHo nporpitu. [lyxosa Wwada CNoBiCTUTb Bac, KO : =
: Oyprepis : { MOXHa MOKNACTV ixy. LLIo6 oTprMaTu ineanbHuil pesynbrar, niguac ™t
: : : NPUroTyBaHHA NPUCTPIN 3aMPOMOHYE BaM MepPeBepPHY TN CTPaBY. :
i >KapeHa
: ANOBNYNHA —
: MOBifIbHe
: NPUroTyBaHHA
: 3macTith onieto i HaTpiTb cisutio Ta nepuem. lNpunpaste YacHMkom Ta
- : 3e/IeHHI0 Ha CBIll CMaK. HanpuKiHLi Np1roTyBaHHA 3anuwTe CTpaBy : B @
: MPUHaMMHI Ha 15 XBUAWH, MepLU HiX Po3pi3aT Ha nopuii. :

i Kotnetn ans

3MmacTiTb Oni€to i HaTPiTh Cintio Ta nepuem. Npunpaste yacHMKOM Ta
- i 3eN1eHHI0 Ha CBIil CMaK. HanpuKiHUi NpUroTyBaHHA 3anuiTe CTpasy P2 B
: NIPVHaNMHI Ha 15 XBMIVH, NEPLL HiXX PO3pi3aTi Ha NopLil. :

: PiBHOMipHO po3noginitb Ha Aewi Crisp. MPOKOAITb COCUCKM BUAETKOI, P

i 2001 - 1,0 kr : wWob 3anobirt pospueaHHio. LLlo6 oTpumaTyt igeanbHUi pesynbTar, nif

: : i 4ac NPUroTyBaHHA NPUCTPIN 3aMPONOHYE BaM NEPEBEPHYTU CTPaBy. ™"+ =

:M'ACO L CBUHAYI : : 3MacTiTb oni€to i NpUNpaBTe 3a 6axaHHAM. MocunTe CiNK i Nepuem.

: : £ 4001 - 1,5 kr : PiBHOMipHO PO3MOAiNiTh Y KOHTENHEpI, NoKNaBLM pebepusa KicTKamum
: pebepusa E : noHM3y.

MepL Hi>XX NOKNacTV NpofyKTy Ha 6ntofo Ana 3anikaHHA Crisp, oro

:Cocnckn i
: KoB6aCKM

: : : noTpi6Ho nporpitu. [lyxoea wada cCNoBICTUTb Bac, KON MOXHA P
: bekoH i 50-400r :noknmactwixy. licna nporpisy piBHOMIpHO po3noAiniTh i Ha 6modi. =
: : i LLlo6 oTpumaTu igeanbHM pe3ynbTaT, Mif Yac NPUroTyBaHHA MPUCTPIN ™"+

: 3aMpPOMNOHYE BaM NepeBepHyTH CTPaBy.

: MmapeHa 800r-25 Kr 3macTiTb oni€to i npynpaBsTe 3a 6axkaHHAM. MocunTe cinnto i nepuem.
{KypATMHa : ! : MoknagiTe KypATHY A0 AyXOBOI lWady rPYANHKOIO [OTOPU.

: 3MacTiTb oniero i npunpasTe 3a baxaHHAM. PiBHOMIpHO po3noginitb P
1 nopuia i Ha pewwitui. LLlo6 316paTh pifgnHy 3 NpoayKTiB, MOCTaBTe peLuiTKy Ha

: WmaToukm

inTaul £ 2 piBHi, @ 1EKO 3 OAHIEI0 YALIKOK BOAM — Ha 1 PiBHi. P
: : Hanwite npnbnansHo 100 r BOAM Ha AHO NapOBapKK Ta PIBHOMIPHO
: Kypaua rpyaka B : po3nodiniTb NPOAYKTU B KOWWMKY. HakpuinTe KpULLKOL0. Y LibOMY : S
:Ha mapy : | LMK BUKOPUCTOBYIOTbCA AATUMKU: He BiAKpMBaNTe ABepuATa Nif YacC ia......~ 4+ oF
: : : TOTYBAHHA. :
i CMaeHa KypKa : 5 . . . . R . P
: Cma .e a Yp a i 100-500r :3macTiTb oni€to. PiBHOMiIpHO PO3MOAINITL NOro NO AEKO AN1A 3aniKaHHA. :
B NaHipoBuUi : : L =5
: : : = : : o SN
UUTUTRE S ———— P e ; @ N i Ps =S
NPUNALLA : Lo . : A ; : . : .
PewiTka »Kapocrilike Mipaon/ :?KapoCTifikni KOHTeHeP, NPUAATHIA: TeMnepaTypHIN HwHA YacTuHa i Mosnictio | Crisp
: AIEKO Ha peLLiTLi: Jleko ANA BUMIKaHHS : [ANA MIKPOXBUMLOBOI Nevi : wyn | napoBapKyiTa KpULLKa : NapoBapka :  6nofo




: Baza / nopuii

: 3aneyeHa Lina
pnba

i 3macTiTb onieto i NpunpasTe 3a 6axaHHAM. U

:Hanwuiite npnbnusHo 100 r BOAU Ha AHO NapoOBapKKM Ta NoKnagitb

Llina pr6a Ha § _ : pnby nocepefynHi Kowwka. Hakpuiate Kpuwkoto. Y ubomy LKJI P S
i napy : : BUKOPUCTOBYIOTbCSA AaTUMKN: HE BiAKPUBanTe ABepuUsTa nig vac N\
: : i FOTYBaHHA. :

: 3aneyeHuii _
{pUBHUN CTeK 200-800r

: 3MacTiTb oni€to i NpunpasTe 3a 6aXKaHHAM. : @

‘Hanuiite npm6nmsHo 100 r BoAW Ha AHO JapOBapPKU Ta PiIBHOMIPHO
: : : po3nofiniTh NPOAYKTN B KOWUKY. HakpriTe KpULLKoL. Y LbOoMy | S
i napy : : LMKNi BUKOPUCTOBYIOTbCA AATUMKM: HE BiJKpUBaiTe ABepuATta ig Ny
: yac roTyBaHHs. :

 PU6HI dine Ha

CFISH

: : :Hanunte npnbnnsHo 100 r Bogm Hﬁ AHO 11apOBAPKM Ta PIBHOMIPHO ©
: CMiinit : _ : PO3MNOAINITb MPOAYKTN B KOLWINKY. HaKpuinTe KpUWKOI0. Y LibOMY | : s
: (PUBA) : Mipii Ha mapy : LMK BUKOPUCTOBYIOTbCA AaTU/KW: HE BiKpuBanTe asepuatamig ... .4 Uz
: : : :4acC roTyBaHHsA. :
: :Hanunte npnbnmsHo 100 r BoAM Ha AHO NapOBapKK Ta PIBHOMIPHO 1
: KpeBeTku Ha _ { pO3MOAINITb MPOAYKTN B KOWINKY. HaKpuinte KpUWKOI0. Y LibOMY |
‘ napy : LMKNi BUKOPUCTOBYIOTbCA AATUMKN: HE BiAKpMBaNTe ABepLATa Nig
ac rotyBaHHA.
: - ? ¢ PiBHOMipHO po3noginiTe NpoayKT Ha 6nioAi anaA 3anikaHHsA Crisp 1
EEJM??*']A Kaptonna 1.3 nopuii  : po3K/aBLN WMaTOYKM pmgHoro dine Mix WMaTOUKaMm KapTonnj.',D,nﬂ :
(PP : : ofiHi€l nopuii NoTpidbHO Nprn6au3Ho 100 r prbwr Ta 100 r KapTomni. =
i mopenpoaykT [4] :
: ; : PiBHOMipHO po3noginite NpoayKTy Ha 6ntoAai ana 3anikaHHA Crisp. 1
: Eggr'gg”ﬂ%"” B 200-800r :Llo6 OTPMMATK ifeanbHU pesynbrart, Nif Yac NPUroTyBaHHA :
posu PUCTPIV 3aMpPOMNOHY€E BaM nepeBepHyTH CTPaBy. ~+ =
: : : HapixTe lumaToukamm, 3anpasTe OJ1i€lo, NOCONIiTh i NpunpasTe Co
: 3aneueHa 3001 — 1 kr : 38J1€HHI0. PIBHOMIDHO PO3MOAiNITb 10r0 NO 1eKO ANd 3arMiKaHHA. :
{ KapTonna : i L{o6 oTpmMmaTK igeanbHuU pe3ynbrarT, nif 4ac NpUroTyBaHHA :
: I 3aNPOMNOHYy€E BaM nepemillaTii CTpaBy.
GapwmposaHi | UTATHITb OBOY i HAMOBHITL CYMILLLIIO CAMMUX CBI>KVX OBOMIB, :
: oBoui £ 600T-2,0Kr :m'AcHOro dapuy Ta noapibHeEHOro cupy. MprnpasTe YaCHUKOM, : @
: : : Cinnto Ta 3anpasTe 3efIeHHI0 Ha CBill CMaK. P £
: KapronnaHa § 400 T - 15 kr : HapiXre cknboykamy | NOKNAAITL y BENMKNIA KOHTeHep. Npunpaste ! Z
: : ' ino, Nepuem i NonnnTe CMeTaHoto. 3BepXy MOCUMTE CUPOM. : =
{ Kapronns : ‘Hanuite npnbnmsHo 100 r BoAM Ha AHO NapoBapKu. Po3pixkTe iy 1
fLMATOUKaMM Ha _ { Ha WMATKW N piBHOMiIPHO PO3MOAiNiTh ii B KOWMKY NapoOBapKu. : TS
: : i HakpuiTe KpUILKO. Y LUbOMY LUVKIT BUKOPUCTOBYIOTBCA AATUUKU: | . .4 X0
: napy : ‘ He BigKpvBanTe ABepuATa Nij Yac roTyBaHHs. :
: ‘Hanuite npm6nmsHo 100 r Boan Ha AHQ NMapoBapKu. Po3pixkTe iy 1
: KopeHennoau Ha _ ' Ha LWUMATKM 11 PiBHOMIPHO PO3MOAiINITh IT B KOWMKY NapoBapKMu. : TS
‘ napy i HakpuiTe KpuILKo. Y LUbOMY UMKIT BUKOPUCTOBYIOTbCA AATUUKU: | ..~y 20T
: : i He BigKpvBanTe ABepuATa Mifj Yac roTyBaHHA. : :
:oBOMI : Hanwuiite npn6nunsHo_ 100 r BOAM Ha AHQ NapoBapku. Po3pixkTe iy 1

;M’ﬂKi OBOYI Ha {Ha WMATKW 1 PIBHOMIPHO PO3MoAiNiTh Il B KOLWMKY NapoBapKu.
{ HakpuiTe KpMWwKoto. Y LbOMY LMK BUKOPUCTOBYIOTHCA JaTUNKU:
e BijKpvBanTe ABepLUATa Nif YaC roTyBaHHSA.

:Hanwuiite npn6nunsHo_ 100 r BoAM Ha AHQ NapoBapKu. Po3pixkTe iy

{ Ha WUMATKW 1 PIBHOMIPHO PO3MOAiNITh iT B KOWMKY NapoBapKu.

{ HakpuiTe KpMwkoto. Y LbOMY LMK BUKOPUCTOBYIOTHCA HaTUNKU:
e BijKprBanTe ABepuATa Mif YaC roTyBaHHS.

: OpyKTN

: LUMATOYKaMM Ha  : -

‘Hanwuiite npnbnusHo 100 r BOAM Ha [HO apOBapKuM Ta PiBHOMIPHO

: OBoui Hanapy [] ; : pO3MOAINITb NPOAYKTM B KOLWNKY. HaKpninTe KpULKot.

: CMaxkeHa

KapTonns [*] : PIBHOMIpHO Po3noAUIITb NOTO MO AEKO ANA 3aniKaHHA.

: Kapronnai : 200-600T iBHOMipHO PO3MNofiNniTe MOro No AeKo AnA 3anikaHHsA.

i KpokeT [*]

: CmaxeHuin : { HapiTe Ha WMaTOUKM Ta 3anpasTe ofi€io. PiBHOMipHO po3noginite © |
: : :110r0 MO AeKo ANA 3aniKaHHA. i

»Kapocririke Mipoon/ :?KapOoCTifiKi KOHTENHEeP, NpUAaTHA HwKHA YacTuHa i Mosrnictio | Crisp
: AEKO Ha peLLiTLi ; Jleko ANA BUMiKaHHS : JANA MIKPOXBUMbOBOI Nevi : Lyn | nMapoBapKVi Ta KpULLKa : NapoBapka :  6mofo




: Baza/ noqul'/§ . :
. wmamoyku : Npumimxku 3 Mpunadda

o : MigroTyiTe ApixaMXoBe TiCTO 3a CBOIM yno6neHM peLenTom :
i Xni6 pns L 400 1-1.0 K | 6i10r0 xni6a. ChopmyiiTe TICTO B XJIGHOMY KOHTEMHEPI, nepw Hix  : 1 =

: ceHpBiuiB : ! : BOHO NnoYHe nigHimaTtnca. BukopucroyinTte cneuianbHy GyHKLUit0 : :))
: : : pyxoBoi wadu Ana niginmaHHA TicTa.

MpuroTyiTe TiCTO ANA NiUW 33 CBOIM YNIOGNEHNM peLenTom.

: : : : 3anuwTe TicTO, W06 BOHO NifHANOCA, BUKOPUCTOBYOUM 2

: CONOHA ‘Miua : 4001 - 1,2 Kr : npU3HayYeHy ANnA LUboro GyHKLito AyxoBoi waodwm. Poskatante Tictro i, — .

: : : i Ha TPOXU 3MALLEHOMY [EKO AJ/1A BUNiKaHHA. [lofainTe HauvHKY Ha :

:BUTIYKA : : CBIl CMaK.

: ) o]
250-700r BUTArHITb 3 yNnakoBKK, NepeKoHaBLINCD, WO BUAANEHa BCA ;

‘anomiHieBa donbra.

: 3 i : Moknagitb BUMiuKy Ha rn6oKe ieKo, po3paxoBaHe Ha 8—10
:ConoHun nupir : 800 r - 1,5 Kr : nopuin, i NpoKoNiTb il BUAENKOI0. 3anpaBTe TiCTeYKO 3rigHO 3
: : i ynmobneHum peuenTtom.

MpuroTynTe HeXMpHe TiCTo Ans 6ickBiTa. BUKNagitb Moro Ha BKpuTe 1 {)

: BicksiTHWA TOpT 400 - 1,2k {1 3MalleHe X1UpoMm AeKo ANA BUMIKaHHA.

: Mapmyposnit : [puroyiiTe TiCTO ANA MapMYPOBOTO KEKCY 32 Bawm yniobnerinm &
: £ 400r- 1,2 Kr : peuenTtom. BUKNafiTe MOro Ha BKPUTE 1 3MALLEHE XNPOM AEKO ANA | o=
{ Kekc : : BUMIKaHHA. :

MpurotynTe TicTo Ans 16-18 WT. 32 CBOIM ymo6negw_|M peuenTom i
{ HANOBHITb NanepoBi ¢opmu. PiBHOMIpHO po3noainiTe Ha geui ans
: BUMIKAHHA.

5Ma¢iH|/| 1 nopuis

: : : 3pobiTb napTito 33500 r Mylébl/l, 200 r nigconeHoro macna, 200 o,

: : : ; T UYKpY, 2 A€eyb. 3anpaBTe GpPYKTOBOIO eceHUi€t. [lanTe i :

: COJTOOKA MNeunso : 1 nopuia : OXONOHYTW. PIBHOMIpHO po3noginiTh TicTo i chopmyinTe 3a S

"BUMIYKA ¢ : i 6akaHHAM. [oKNagiTb NeYNBO Ha AEKO ANA BUMIKaHHA. :

: 1 nobuis MpuroTyitTe 3a CBOIM yno6neHnm pelientom. Posknagite Tictona @ !
pu : jeKy AnA BMNiKaHHA, HAKPUTOMY Nanepom A BUNiKaHHA. inE=e

:MigroTynTte cymiw 3 Hapi3aHOro A6nyka, KeAPOBIX FOPILIKIB, :

i Kopuui Ta MycKaTHoro ropixa. loknagite Tpoxu Macna B Kactpynio, : 2
‘nocunTe LyKpoM i BapiTb 10-15 XBWUAMH. 3aropHiTb y TicTo 1 A
{ CKNafiTb 30BHILLHIO YaCTUHY. :

;UJpr,uenb 1 nopuia

: . : i MoknagiTb TiCTO Ha rMNGOKe AEeKO i NOCUNTE AHO MaHipyBaNbHUMU
:ABNTYYHUN : . i cyxapAmu, wob 3i6patu cik 3 GpyKTiB. [Jlogante Hapi3aHi CBixXi 1
SMUPIC : : OpYKTY 3 LyKpoM i kopuueto. CKaTaliTe 06pi3KM BUNiUKY, W06

:3p06UTK PELWITKY, 3aKpiniTb Kpai Ta 3MaxTe Anuem.
P : : MpuroTyiTe 3a CBOIM yNt06/1€HUM PELIENTOM B OKPEMOMY

sAngA :Omner i 2-10wWwT. KOHTelHepi. o6 oTpuMaTy ifjeanbHnii pesynbTart, nig vac

: : : NPUroTyBaHHA NPUCTPIi 3aMPOMNOHYE Bam Nepemillati CTpasy.
i3aBXAaM CTaBTe NakeT 6e3nocepeaHbO Ha peLwiTky. [oTyiiTe ) :
i nwe No oaHOMY MakeTy MOMKOPHY 33 OAMH pas. Y UbOMY LMK Pod
 BUKOPUCTOBYIOTbCA AaTUMKN: HE BIAKPMBaNTe ABepuATa Nif vyac Ceeeeen
i TOTYBaHHA. :

;ﬂonKopH ; -

5 Kypsaui Haretcn [*] 200-700r PiBHOMipHO pO3NOAINITL NOro NO AeKo ANA 3anikKaHHA.

: : = : : SN P aTTO
s A L AaFRA s : :‘@ S U, CAllly L =
nPUNALAA : : ) : - , : R
Pewlitka NigpoH/ :KapocTiliknin KOHTeNHep, NpUAATHWIA: TemnepaTypHUIA: HwKHA YacTuHa : Mosrictio @ Crisp
LT : : : : :
eKo AnA BUNIKaHHA : NA MiIKPOXBUSTbOBOI Neyi : wyn ' MapoBapKM Ta KpYLKa : MapoBapka : 6noao




TABNINLA CY-BIA Y PEXKMMI MIKPOXBWJ1IbOBOI MEYI

La dyHKUia pae 3mory rotyBatu m'aco, puby, oBoui Ta $pyKTn, 3abesneuyoum npodecinHnin pesynbrart.
MepernaxbTe Lo TabNMLIO rOTYBaHHA ANA HANTEXXHOMO BUKOPUCTAHHA QYHKLIT.

BubepiTb KaTeropito NpoAyKTiB, AKi BU XoueTe NPUroTyBaTy, i SOTPUMYNTECH PEKOMEHAOBAHUX HanalTyBaHb.
Bubepitb Bary npogykTty (i TemnepaTtypy NpuroTyBaHHs, e Ana ANOBUYMHN) | JOTPUMYMATECA BKA3iBOK LWOJ0
TOBLUMHW, 3@ HAABHOCTI. BBeAiTb peKoMeHAO0BaHM Yac NPUrOTYBaHHA: Lie KOHKPEeTHUIN Yac NpUroTyBaHHA ana

NeBHOro TUMY MPOAYKTIB Ta 1X KiNIbKOCTI, AKNN PO3MNOYHETbCA NICNA eTany BUMiPIOBaHHA, Nif Yac AKOI AyxoBa
wada AOBOAMTbL NPOAYKTM [0 ONTUMaNbHOI TeMnepaTypu AnA novyaTky NpUroTyBaHHs, Wob 3abesneunTn
onTumanbHy epeKTUBHICTb. ETan BMMiploBaHHA TpnBaTMMe AOBLUE ANA BaxXumx NpoaykKTis. LLlob Kpalye
nnaHyBaTu CBill paLioH, BUKOPUCTOBYINTE CTOBNUUK Y Tabnuui 3 Nnpruban3HOK TPUBaNicTio eTany BMMipOBaHHSA.
BukopuctoByinTe WoHanbinblue 2 nakeTn 3 0A4HAKOBOI KiNbKiCTIO NPOAYKTIB i BUOEpiTb 3aranbHy Bary ABox
nakeTiB y GpyHKLUil.
Mam'ATanTe, WO peKoMeHAO0BaHWI Yac NPUroTyBaHHA CTOCYETbCA OXONTOAKEHNX NPOAYKTIB. Pe3ynbrati 3anexaTb

Bif, AKOCTi IHFPEAIEHTIB | AOTPUMaHHA NpaBun ririeHn. Bubuparite cBixi Ta AKiCHI NpoayKTH, Wo6 AOCArTY HaNKpaLymx
pe3ynbraTiB. He BUKopucToByiTe Lo GyHKLi0 AN1A po3irpiBaHHA NpoayKTiB. PO3MICTiTb 3anakoBaHi Y BakyyMHi nakeTu

ToswuHa i Baea Temnepamypa Eman eumiptoeaHHs H Yac
Peuenm Ipodyxm i (HedocmynHo dns eubopy) i (Haeubip) ° i (4ac dns doc pamypu — He p 5) | 20my8aHHA*
HisKHi LIMaTOUKM 2-3cm 100-250r 25-45 xB. 40-60 xs.
. 60=65 i e
(Bupizka) 4-5cm 275-500 50-70 x8. 70-120 xB.
i AnoBnumHa | i i i i
‘ i TBeppi WIMATOUKN : 2-3cm : 100-250r 25-45 xB. 60-80 xB.
(nonatka) 65—70 e
4-5cm 275-500r 50-70 xB. 70-120 xB.
HiskHi LIMaTOUKM 100-250r - 30-50 xB. 40-60 xB.
' 3-5cm Tt SOOI OO S
(Bupizka) £ 275-500r : - 55-75 XB. 70-90 x.
CBUHUHA B OOt SO ST ST P OO O PO SO SO OO SOUO OSSO POPOPUPIRORIRRRRRRON FO SRRSOt
Teepai wWMmaToukm 2-3cm 100-250 1 - 30-50 x. 50-80 xB.
(nnevosa vactHa) 4-5cm 275-500 - 55-75 xB. 90-120 xe.
MupHa 2-3cm 100-250r - 20-40 xB. 40-60 xB.
; (nococe) 4-5cm 275-500 - 45-65 xB. 40-60 xB.
Pl/la P P
HexwpHa 2-3cm 100-250r - 20-40 xB. 30-60 xB.
(Tpicka) 4-5cm 275-500 - 45-65 x8 30-60 xB.
KOpeHel’lﬂO,ﬂV] 100-225r - 10 xB. 5 xB.
(kapTonns, wMaTouykamm 250-350r - 15 xB 10 xB.
MOPKBa) 375-500 1 - 20 x8 15 xB.
OBOLIi P
100-225r - 10 xB 3 xB.
MlﬂKa PP
yini, umaToykamm 250-350r - 15 xB 8 XxB.
(cnapxa, Kabauku) e
375-500r - 20 xB 12 xB.
A6nyko, rpyua, LWMaToYKamu, 100-250 1 - 35x8 5 xB.
G)pyKTI/I e lea e eaedeeeaeeaeeaeseheeeeeieeaeaeeeeaeeaesea e ea e e ea e ea e ea e e ea e eh e e eh e e e e e e e e et e et e e eas
aHaHac cknboukamm 275-500r - 45 xB. 5 xB.

*Yac roTyBaHHA:LLIO MeHLLIE 3HaUeHHS, TO MeHLLIa Bara 1 CTyMiHb FOTOBHOCTI; WO bifbLue 3HauYeHHs, To Ginbliia Bara 1 CTyMiHb FOTOBHOCTI.

Crnocobu NPUTOTYBAHHA
[nA 3py4YHOCTi BUKOPUCTAHHA NPOAYKTY, Y 3a3HAaUeHMX Aani MeHo 06’'eqHaHi BCi GYHKLUIi, O BUKOPUCTOBYOTb

OQVH CNOCi6 NPUroTyBaHHA, AKI BXKe NPUCYTHI B MEHI0, PO3AiNneHi 3a cTpaBaMu.

CTpaBu 3 XpyCTKOI0 CKOPUHKOIO . ) )
Cnoci6 NpuroTyBaHHA CTPAB i3 XPYCTKOK CKOPUHKOIO A€ 3MOry aBTOMATUYHO AOCAITM ifeaibHOI 3010TUCTOI CKOPUHKM
AK 3BEPXy, TaK | 3HM3Y CTPaBU. 3aBX/AM BUKOPUCTOBYITE 6N10A0 And 3anikaHHA Crisp (01a XpycTkoi CKopuHku). LLlo6

AKHaMKpaLle 3acTocyBaTh Lo GyHKL0, AOTPUMYTECH BKa3iBOK, HaBeAEHVIX Y BifNOBiAHI TabnuLji rotyBaHHsA.

CmajKeHi CTpaBu 3 XpPYCTKOIO CKOPUHKOI0 o )
Cnocib NpyroTyBaHHA CMaXeHUX CTPaB i3 XPYCTKOK CKOPUHKOIO NOEAHYE B COBI AKICTb GYHKLIT XPYyCTKOI

CKOPWHKN 3 BNAaCTUBOCTAMU LIMPKYNALIT TEN0ro nositpA,

Lle no3BONAE LOCATTU XPYCTKUX, CMAYHNX

pe3yanaTiB CMaXeHHA 3 BUKOPUCTaHHAM 3Ha4HO MEHLUOI KINbKOCTI oNii I'IOpiBHFIHO.3 Tpa,El,I/ILl,iIzHI/IM crnoco6bom

NpYroTyBaHHA. 3aBXAu BUKOPUCTOBYNTe bntofo ana 3anikaHHA Crisp (Bna XpycTKoi CKOpUHKK). o6
= LT :
— - AFIn -~ @ B iy A = |
NPUNAAAA . ) : - , VE i 5 R R
Pewitka MKapocrinike Mipnon/ :?KapocTilikuin KoHTeHep, NpyAaTHNA: TemnepaTypHIi: HvXHA yacTvHa i MosHictio | Crisp

{ leKo Ha pelwiTui: [leko Ana BunikaHHA

LA MIKPOXBWIbOBOI Mevi

| MapoBapKy Ta KpuLLKa : MapoBapKa : 6/ofo :




Moci6Huk Kopucmyeaya

UK

AKHalKpalle 3acTocyBaTh UK GyHKLUi0, AOTRMMYNTECh BKa3iBOK, HaBeeHUX Y BiANOBIgHI Tabnuui rotyBaHHA.

CTpaBu Ha Napy B peXnmi MiKpoxXBuaboBoOi neui
Cnoci6

NPUroTyBaHHA Ha Nnapy B p@)KI/IMi MiKpOXBI/IJ'IbOBO'I' neyi [a€ 3MOory 4oCArTM onNnTUManbHUX

pe3yanaTiB, I'IOﬂi6HI/IX no Tpaﬂ_ll/ngl/lHOFO CI'IOCO6y npuroTtyBaHHA Ha napy, ane wenglue m I'IpOCTiLLIe. 3aBxgu
O

BUKOPUCTOBYMTE NapoOBapKy.

AKHalMKpalle 3acTocyBaTtu Lo GyHKLi0, LOTPUMYNTECA BKa3iBOK, HaBeeHUX

y BigNoBigHIN Tabnuui rotyBaHHA abo Ha gucnnel agyxoBoi wadwu.

AK BUKOPUCTOBYBATU CEHCOPHUM AUCTNEN

3po6utn BNGip abo niaTBepanTn BUGIp:
> TOpPKHITbCA eKpaHa, Wwob obpaty noTpibHe
3HayeHHA abo NYHKT MeHIo.

MpoKpyTuTn MeHIo abo cNUCokK:

MpocTo NnpoBeaiTh NanbLem No gucnneto, wWob
NPOKPYTUTN enieMeHTM abo 3HaUYeHHA.

Ana nigTBepAXXeHHA HanawTyBaHb abo AOCTYNY Ha
HaCTYNMHUIA eKpaH:

TopkHiTbca «3ALATU» abo «OAll».

MoBepHyTMCA A0 NONEepefHbOro eKpaHa:
TopKHiTbCA € .

NEPEA NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

Mpu nepwomy yBiMKHEHHI npunagy HeobxigHo
HanawTyBaTu NOro.

HanaluTyBaHHA MOXHA 3MIHWUTU Ni3Hille, HATUCHYBLUW  &F
100 BiOKPUTU MEHIO «IHCTPYMEHTW.

1. BUBIP MOBU

Micna nepworo BMUKaHHA BUPobOy HeobxigHo
BCTaHOBUTM MOBY Ta Yac.

Language

O 6bnrapcku

O  Hrvatski

O Cestina rvi Next

« [lpoBegitb nanbLem Nno ekpaxy, wob
NPOKPYTUTU CNMUCOK JOCTYMHUX MOB.

« HaTtucHiTb Ha NOTPiGHY MOBY.

B MOXeTe 3rofjoM 3MIHWUTV MOBY, BiAKPVBLIN MEHIO
HanalwTyBaHb.

2. HAJJAWWTYBAHHA YACY N AATH

« TOpKHiTbCA BignoBigHMX undp, Wob BCTaHOBUTYM Yac.

« TopkHiTbca «3A0ATV» gna nigTBepa’KeHHA.

MicnA Toro, AK B1 BCTAHOBMWIM Yac, Bam NOTpibHO byae
BCTAHOBUTY JaTy

+ TOpKHIiTbCA BigNoBigHUX LUMdP, Wo6 BCTAHOBUTK JaTy.
+ TopkHiTbca «3AL0ATV» gna nigTeepa’KeHHA.
AKLLO NPUCTPIV TpMBanuit Yac byno BigkMtoUeHo Bif

MKNBNEHHA, H€O6Xi,ﬂHO MOBTOPHO BCTAHOBUTK HYacC [ aarty.

3. BCTAHOBITb PIBEHb C[TOXXWBAHHA EHEPTI

AyxoBy Wwady 3anporpaMoBaHO Ha CNOXXMBAHHA PiBHA
eNIeKTPUYHOI MOTY>KHOCTI, CYMiCHOIO 3 N06YTOBOIO
Mepexeto 3 HOMiHanom noHag 3 KBt (16 A): Akwo y
BaLWin oceni BUKOPUCTOBYETbCA HMMKYA MOTY>KHICTb,
HeoOXiAHO 3MEHLINTW e 3HaUeHHA (13 A).

+  TOPKHITbCA 3HAaYEHHA NPaBoOPYY, L6 0O6PaTH NOTYXKHICTD.

+ TopkHiTbca «[JOBPE», w06 3aBepwnT NoyaTKoBE
HanawTyBaHHA.

4. NPOrPIBAHHA AYXOBOI LHAOU

HoBa ayxoBa wada moxke BUAINATX 3anaxu, Wo
3aNMUWMNNCA NicnAa il BUTOTOBNEHHSA: Lie He €
HecrnpaBHICTIo. TOMy, MepL HiXK roTyBaTu Xy,
peKOMeHAYEMO MPOrpiT NOPOXKHIO AyXOBY Wwady,
Wo6 yCyHYTU Byab-AKi MOXKNMBI 3anaxu.

3HimITb i3 fyX0BOT Wadun 3aXNUCHY KAPTOHHY
ynakoBKy abo npo3opy nAiBKy Ta BUTATHITb 3 Hel BCe
npunagaa. Harpisante gyxoBy wady 4o TemnepaTtypu
200 °C npoTtArom Npu6nM3HO OAHIET rOANHMN 3
BMKOPUCTaHHAM GYHKLUIT «BrNikaHHA 3 KOHBEKLi€O».
JoTprmynTech iHCTPYKLUil, W06 NpaBuIbHO
HanawTyBaTn GyHKUil0.

3BEPHITb yBary: pekOMeHIyeTbCA MPOBITPUTY MPVIMILLEHHA
nicnA NepLIoro BUKOPMCTaHHA npunagy.
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLIII

o6 yBiMKHYTM AyxOBY Wady, HATUCHITb abo
TOPKHITbCA OYAb-AKOro MiCcLiAl Ha eKpaHi.

Ha gucninei MoxkHa BMOGPaATX pyyHi Ta aBTOMATUYHI PEXKUMM.

2 12:10

PYYHI PEXXMMU

ABTOMATUHHI PEXK/IMIA

+ TOpKHITbCA OCHOBHOI QYHKLT, AKa Bam HeoObXxifHa,
ANnA [ocTyny A0 BifNOBiAHOro MeHIo.

« [lpokpyTiTb Bropy abo BHIK3, o6 NnepernaHy T CrCOK.

« O6epiTb NOTPi6HY GYHKLiO, TOPKHYBLUUCD Ti.

JET START

Konn gyxoBa wada BUMKHYTA, HATUCHITb KHOMKY [>],
Wo6 3anyCcTUTN roTyBaHHA 3 GYHKLIEID MIKPOXBUb 3a
NOBHOI NOTY>KHOCTIi (1000 BT) npoTtarom 30 cekyHA.

2. HAJIAWUTYBAHHA PYYHUX OYHKLIN

Bubpaswun HeobxigHy GyHKLiI0, B MOXeTe 3MIHUTK
il HanawTyBaHHA. Ha gucnnei Bigobpasatbca
HanawTyBaHHA, AKi MOXKHa 3MIHUTMW.

NOTYHICTb MIKPOXBWJIbOBOI MEYI /
TEMMEPATYPA / PIBEHb rPUNA

« TopKHiITbCA OCHOBHOI QYHKLT, AKa Bam HeobXxifHa,
ANnA JOoCTyny A0 BiANOBIAHOrO MeHI0.

BignoBiaHo fo BMOpaHOi PpyHKLUii, MOXHa aKTBYBaTU

abo geakTMBYBaTW NPOrpiBaHHA 3a 4OMNOMOrOH0

OKpemMoro nepemMmmkava.

TPUBAJIICTb

Bam He noTpibHO BCTaHOBMIOBATY YacC NPUrOTyBaHHSA,
AKLLO BM BaXkaeTe KepyBaT! MPUrOTYBAHHAM BPYUHY.
Y yacoBoMmy pexu1Mi 1yxoBa wada rotye NpoTArom
neBHOro yvacy. licnAa 3aBeplueHHA Yacy NpuUroTyBaHHA
rOTYBaHHA NPUNUHAETLCA aBTOMATUYHO.

« o6 BCTaHOBUTU TPMBANICTb, NiCNA HaTUCKAHHA
kHonKn «PO3MOYATU» TopKHiTbcA «Yac» abo
«3afaTu yac rotyBaHHA».

« TopKHiTbCA BignoBigHUX uMdp, Wob BCTaHOBUTHK
NOTPiOHUI Yac NPUroTyBaHHA.

« TopkHiTbca «OAJll» gna nigTBepaXeHHA.

LLlo6 ckacyBaTi BCTaHOBNEHY TPMBaNiCTb B NpoLeci
rOTYBaHHA M TakMM YMHOM KepyBaTh 4aCOM rOTyBaHHA
BPYYHY, MOXHa TOPKHYTUCA 3HaUYEHHA TPUBANOCTI 1
BCTaHOBUTU «0» 200 BIAKPUTY MEHIO 3 TPbOMA KpPanKamu
e} 1 3BMIHUTW YacC rOTyBaHHA.

AKLLO BM xOueTe 3yNUHNTY LMKA, BIAKPUIATE MEHIO 3
TPbOMa Kpankamu i BUOEPITb «3yMUHUTY NPUTOTYBaHHA.

3. BCTAHOBJIEHHA ABTOMATUYHUX PEXXMIB

ABTOMAaTUYHI peXnMn Aal0Tb 3MOTy roTyBaTh LUMPOKUN
aCoOPTMMEHT CTpaB, BUbrpatoum ix 3i cnmcky. binbwictb
BapiaHTiB roTyBaHHA aBTOMaTN4YHO 0bMpatoTbca
npunagom AnAa JOCArHEHHA HanKpaLmx pesynbraTis.

Kpim Toro, 3aBfAaKku cneuiaibHOMY AaTUnKy, 34aTHOMY

po3ni3HaBaTy BMIiCT BONIOTY B NPOAYKTaXx, AeAKi
¢yHKUiT ABTOMATUYHUX PEXKUMIB patoTb 3mory
AOCArTM ONTUMaNbHOrO NPUroTyBaHHA Oyab-

AKOI cTpaBu 6e3 6yab-AKMX HaNnawTyBaHb: AaTunK
3YNUHUTb NPUrOTYBaHHA B ifeanbHUin vyac. Jinwe
NPOTArOM OCTaHHIX AeKifIbKOX XBUIIMH Ha gucnnei
3'ABUTbCA 3BOPOTHUM BiANiK Yacy, WO 3anMwnBcA.

« O6epiTb peuenT 3i CNUCKY.

OyHKLT BiOOPaXKatoTbCA 3a KaTeropiamm CTPaB y MeHo Auto
Modes (ABTOMaTUUHI pexkmmm) (AuB. BiANOBIAHI TabnuLj).

+  O6paBLun GyHKLIIO, NPOCTO 3a3HauTe XapaKTEPUCTUKY
NPOAYKTY, AKNIA BM 6aykaeTe NpUroTyBaTy (KinbKicTb,
Bara ToLL0), o6 AOCArTM ileanbHOro pe3ynbraTy.

4. HANAWWTYBAHHA 3ATPUMKU TOTYBAHHA

Bu mokeTe BigknacTu NoYaToK rotTyBaHHA 4O 3anyCKy
byHKUiT: QyHKUiA 3anyCTUTbCA B TOM Yac, AKUN BU
BnbepeTe 3a3panerigb.

« TopkHiTbca «3ATPUMKAY, wo6 BCTaHOBUTYK
noTpibHMIN Yac 3anycky. MoxHa Bnbpatum yac
3anycky abo yac, Konu Bu xouyeTe, Wo6 ika byna
roToBa Bif4MNoBiAHO A0 BMOpaHUX GYHKLIN.

« [icna Toro, AK BM BCTAHOBUTE HEOOXigHMIM Yac
BigKnageHoro rotyBaHHsA, HaTUCHITb «BCTAHOBUTW»,
o6 3anycTUTh TalMep OYiKyBaHHS.

« [Moknagitb NnpoayKTX B AyXoBY Wady Ta 3a4MHITb
ABepuaTa: OyHKUiA 3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO
yepes obuncneHnn nepiog yacy.

Y pasi NnporpamyBaHHA Yacy BigKIaAeHOro 3anycKy

roTyBaHHA Gasy nonepefHbOro NPorpiBaHHA

byne ckacoBaHo: Po3irpiBaHHA AyxoBoOi Wwadm Ao

BCT@HOBMEHOI TemnepaTtypu byae NocTynoBuM, a Lie

03Hauae€, Wo Yyac roTyBaHHA byae Tpoxm 6inbWwmMm 3a uac,

HaBefeHWI y Tabnnui NpUroTyBaHHA.

+ LLo6 HeranHo akTUBYBaTN GYHKLiIO Ta CKacyBaTu

3anporpamMoBaHuii Yac 3aTPUMKU, TOPKHITbCA
«[MPOMYCTUTU 3ATPUMKY».

5. 3ANYCK OYHKUII

« [licnAa Toro, AK BM BCTaHOBWTE HaNalUTyBaHHA,

TOpKHiTbCA «PO3MOYATU, o6 akTBYBaTU PYHKLitO.
AKLOo ayxoBa wada HarpiBaeTbca i Ana GyHKLUIT noTpibHa
NeBHa MakCKMalbHa TemnepaTtypa, Ha aucnnei 3'ABnTbCa
BiAMOBigHe NOBiAOMIEHHS. B MOXeTe 3MiHI0BaTH
3HAUEHHA, AKI OyNi BCTaHOBNEHI B OyAb-AKMI Yac nif Yac
FOTYBaHHSA, HATUCKAOUWM 3HAYEHHS, AKE MOTPIOHO 3MIHNTHA.
Yci napameTpu, AKi MOXHa 3MIHUTN, MOXHa
nepernAaHyTU, BIAKPUBLLN MEHI0 3 TPbOMa Kpankamu
***) B HUXKHII NiBiN YaCTUHI gucnnes.

—
é

Temnepatypa Yac npuirotyBaHHs

Yac 3aTpumkm

3yI'II/IHI/ITI/I NpUroTyBaHHA

Y 6yab-AKNI MOMEHT MOKHa 3YMUHUTU BUKOHAHHSA
aKTMBOBAHOT GYHKLUIT, HAaTUCHYBWW [ O |.
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6. MOMNEPEAHE NMPOIPIBAHHA

AKwo 1noro 6yno akTNBOBaHO paHille, Micna

3anycKy ¢yHKLUiT Ha gucnnei 3'ABUTbCA cTaH pasu

nonepeaHbOro NporpiBaHHA. [icna 3aBepLUeHHA

LbOro etany nponyHae 3ByKOBUI CUrHa, a Ha

auvcnnei 3'aBuTtbca Hanuc «AYXOBA LUAOA TOTOBA».

« BigkpuiTte gBepudra.

« [loknagitb NnpoayKTu B yxoBy wwady.

+  3auunHiTb ABepuATa N HaTUCHITb Start now (MouaTn
3apas) abo kHonky START (MYCK) [>], wo6
po3noyaT roTyBaHHA.

AKLIO NOCTaBUTA XKy B LWady AO 3aKiHUEHHA

nonepeHbOro NPOrpiBaHHA, Le MOXKe NoripwnTy

OCTaTOYHUIN pe3ynbTaT roTyBaHHA. AKWO Ha ¢a3i

nonepeAHbOro NPOrpiBaHHA BiA4YMHUTA BEPUATA,

3a3HayeHy onepauito byae Npu3ynuHeHo. Yac rotyBaHHA

He BK/toYae dpasy nonepeaHbOro NPorpiBaHHA.

A8 TYX GYHKLN rOTyBaHHS, AAKi MOXKHa HanaLUTyBaT/ BPYUYHY.

« Bubepitb pyHKUilO, WO [O3BONAE BPYUHY BUOpaTH
byHKUi0 nonepegHbOro NPorpiBaHHA.

+ BunKopucToBynTe cneuianbHU NnepeMmmnKkay
Y H/XKHbOMY NpPaBOMY KYTi gucnnes, wob
YBIMKHYTU @60 BUMKHYTU npo2pisaHHA. BoHo byae
BCTAHOBJ/IEHO AAK ONLiA 32 3aMOBYYBaHHAM.

7. MEPEBEPTAHHA ABO NEPEBIPKA MPOAYKTY

HeAki aBTOMaTUYHI peXXnmmn BMmaratoTb
nepeBepTaHHA NPOAYKTIB Y Npoueci NPUroTyBaHHA.
MponyHae 3ByKOBUI CUrHan i Ha gucnnei byge
BigoOparkeHo fito, AKY NOTPiOHO BUKOHATMW.

- BigkpunTte gBepuAara.
« BukoHaliTe gito, Wo Bigo6paxKaeTbCA Ha gncnnel.

+  3aKkpunTe gBepuATa, NOTIM TOPKHITbCA
«PO3MOYATU», wo6 3HOBY 3anNyCTUTU FOTYBaHHA.

Tak camo HanpvKiHLi NpuroTyBaHHA (5% Big yacy oo
3aBepLUEHHS) AyXOBa LWada 3anponoHye NepesipuT CTPaBy.

MponyHae 3ByKOBUI CUrHAN i Ha gucnnei byge
Bigo6parkeHo fito, AKY NOTPiGHO BUKOHATMW.

+ [lepeBipTe cTpaBy
+  3aKkpunTe aBepuATa, NOTIM TOPKHITbCA
«PO3MOYATU», wo6 3HOBY 3anNyCTUTU FOTYBaAHHA.

8. 3ABEPWIEHHA T’OTYBAHHA

[MponyHae 3ByKOBUI CUTHanN i Ha gncnnei 3'aBUTbCA
NOBIAOMJIEHHA NPO Te, WO NpoLec NPUroTyBaHHA
3aBeplueHo. Y geAaknx GYHKLiAX Nicna 3aBepLleHHnA
rOTYBaHHA BN MOXeTe NOJOBXKMWTM YaC NPUroTyBaHHA
abo 36epertu pyHKUio B 06paHOMYy.

« TOpPKHITbCA «+ 5 XB.», OO NPOAOBXKUTA rOTYBaHHA

« TopkHiTbca «AOAAT O OBPAHOIO», wob6
36eperTn ii B 06paHoMmy.

9. ObPAHE

obpaHomy. Lle fo3BONMTbL BaM WBNAKO BUKANKATK i1 B
ManbyTHbOMYy, 36epiratoum Ti X cami HanawTyBaHHA.

BE 3BEPEXKEHI

Ina nepernagy O6paHOro HaTUCHITL Q) : Lle meHto MicThTVIME
BCi 36epekeHi paHiLLe GpyHKuil. TopkHITbCA <PO3MOYATY, Wwob
aKTUBYBaTU BVOPaHy QYHKLjt0 roTyBaHHS.

3MIHA NAPAMETPIB

Ha ekpaHi O6paHoro B1M MoXeTe AoAat 306pakeHHsn
yn Ha3ey o O6paHoro, Wob HanawTyBaTn NOro
BiANOBIAHO A0 Bawwmx ynogobaHb.

« 06epiTb GyHKLit0, AKY Oa)KaETE 3IMIHUTN.

+ TopKHiTbCA 3HaYKa 3 TPbOMa Kpankamu () B
NpaBoOMYy BEPXHbOMY KYTi.

« O6epiTb NapameTp, AKNIN BGaKaeTe 3MIHUTHN.

« TopkHiTbca «3BEPEITW», wo6 nigTBEpANTN 3MiHW.

Bupanuti neBHy dyHKLO MOXKHA 32 AONOMOTrOHO onuii
DELETE FAVORITE (BUOANT BUBPAHE) | B LibOMY MEHIO.

10. IHCTPYMEHTW

HaTucHiTh &, 1106 BiAKPUTU MEHIO «IHCTPYMEHTU» B
6yab-Aknin Yac. Lle meHto fo3Bonsae Bnbpatu 3 AeKinbKox
OnNUilA, a TaKOX 3MiHIOBaTV NapameTpu abo ocobucTi
HanalTyBaHHA ANA CBOro BUpoby um gucnnes.

BE3 3BYKY

AnAa wenaKoro BBiMKHEHHA ab0 BUMKHEHHSA 3BYKiB
NPUCTPOIO.

[HLIMMK MapaMeTpamm MyUHOCTI 3BYKY MOXHA KepyBaTh Y
meHio Preferences (MapameTpn) y po3aini Sound & Volume
(3BYK i IYUHICTb).

SMART CLEAN

Hia napis Boau, AKi BUBINIbHIOKOTbHCA Nifg Yac Lboro
crneyianbHOro HA3bKOTEMNEPATYPHOTO LUKy
OUMLLEHHA, CNPUAE BUAANEHHIO 6pyay. YBIMKHITb
byHKUito, Konu ayxoBa wada xonogHa.

HatucHitb (2, wo6 akTmMByBaTh GyHKUil0: Ha gucnnei
6yae 3anponoHOBAHO BMKOHYBATW BCi Aii, HeoOXiaHi
ONA OTPUMaHHA HanKpaLnx pe3ynbTaTiB OUMLLEHHA.
3BEpHITb yBary: He pekomeHayeTbCA BiIKpWBaTV ABEPLATa
AYX0BOI Wadu Nifl Yac LUMKY OUYMLLEHHS, OO YHNUKHYTK
BTPATX BOAAHOI MapW, LLIO MOXeE HEraTMBHO BMAVHYTU Ha
KiHLEBWI pe3ynbTaT OUMLLEHHS.

AK TinbKK ynKn 6yae 3aBepLIEHO, Ha AnUCnel NoYHe
MUTrOTITV BiANOBiAHe noBigoMneHHA. [lanTte fyxoBiin
wadi OXONOHYTH, @ NOTIM BUTPITb | BUCYWITb 1i
BHYTPILUHI NOBEPXHi raH4YipKoto abo rybkoto.
YNOAOBAHHA

[nA 3MiHM feKinbKoxX HanawTyBaHb Ay X0Boi Wadu, BUOEpPiTb
pexum «LLlabaT» i BAMKHITb JEMOHCTPALINHIIA PEXUIM.

BIAOMOCTI

[nAa oTpumaHHA Jo4aTKOBOI iHGopMaLii Mpo NPoayKT.

OyHKuia «ObpaHe» 36epirae HanawTyBaHHA [YXOBKU
AJ1A Baworo yniobneHoro peuenTa.

[yxoBa Lada aBToMaTYHO PO3Mi3HaE HarbibLL
BMKOPUCTOBYBaHI QyHKLl. [1icna neBHOT KinbKOCTi BUKOPWCTaHb
Bam Oyfe 3aMpONOHOBaHO AoAaT! GyHKLo 10 OBpaHoro.

AK 3BEPEITU OYHKUIIO

Micna 3aBepweHHA poboTu GYHKUIT TOPKHITLCA
«JOOATU O OBPAHOTO», wob 36epertn ii B

TEMMEPATYPHUW LLYN

Tepmolyn fO3BONIAE BUMIPIOBATU TemnepaTtypy
Pi3HMX CTpaB Nig Yyac rotTyBaHHA, Wob nepekoHaTnCs,
WO BOHa onTMmanbHa. TemnepaTypa AyxoBoi wadu
3MIHIOETLCA 3aNeXHO Bif 06paHOT BaMu GYHKLIT,
OfHaK roTyBaHHA 3aBXKAW 3aMpOorpaMoBaHoO TakK, Wob

3aKiHUUTY rOTyBaHHA, KoNn byae fJoCArHyTa 3afaHa
Temnepatypa. Po3micTiTb cTpaBy B AyxOBii wadi

Ta NigKNIOYUiTE TeMNepaTypHUIA iyn 10 PO3eTKN.
36epiraniTe TepmoLLyn AKOMoOra gani Bif gxepena
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Tensa. 3aunHiTb ABepUATa AyXoBOi Wwadnu. MoxHa
BMOMPATY MiXK PYUHM PEXMUMOM (3a cnocobom
npuroTyBaHHA) Ta pyHkuiamm ABTOMATUYHNX
PEXXMMIB (3a TNom cTpaBu), AKWO AOMNYCKAETbCA abo
BMMAra€eTbCA BUKOPUCTAHHA TeMMNepaTypHOro Lwyna.
Micna 3anycky GyHKUIT roTyBaHHA i poboTa nepepseTbCs,
AKLO BUMHATI TEPMOLLYN.

3aBXKaM BigKNOYalTe Ta BUMAKTE TEPMOLLYN 3 AYXOBOI Wadu
Pa30M 3i CTPaBoIo.

BUKOPUCTAHHA TEMIMEPATYPHOIO LLYTIA
MNMocTaBTe cTpaBy B AyxoBy wady Ta NigKNOYITb
WTeKep, BCTaBUBLUM NOro 40 rHi3ga npaBopy Bij
BiACIKY ANA roTyBaHHA AYXOBOI Wadu.
MNepeKoHanTeca, Wo Nif Yac rotyBaHHA Kabenb He
TOPKAETbCA BEPXHbOrO HarpiBafibHOro efiemeHTa.

YBATA!
JOTprMYITECA LMX IHCTPYKLIN Mif YaC BUKOPUCTAHHSA
MiKPOXBUJIbOBOI Meui.

+ AKLO MeTan TOPKAETbCA CTiIHKN poboYOI Kamepw,
BMHWKAIOTb iCKPW, L0 MOXYTb MOLUKOANTU NPUCTPI
ab0 3pyiHYBaTK BHYTPILLIHE CKNO ABEPLAT.

« MeTanesi KOMNOHEHTU, IK-OT YalHi NOXKK, L0
MICTATbCA B CKIIAHKAX, MOBWHHI 3HAXOAMUTUCA Ha
BiJCTaHi He MeHLLe 2 CM Bif, CTIHOK poboYol Kamepu
Ta Bif BHYTPILUHbOI CTOPOHM ABEPLAT. PO3MIiLLEHHSA
aKcecyapis 6e3nocepefiHbO OfiHe Ha OAHOMY
NPU3BOAUTb A0 YTBOPEHHSA iCKOp.

KOPUCHI MOPAOM

M'ACO: BcTaBTe TemnepaTypHUiA Wyn rnmboko B
M’'ACO, YHUKAIOUYW KiCTOK Ta XKMPHUX BiNAHOK. [oTyoun
NTULIO, BCTABNANTE WYN Y3A0BX Y LLEHTP rpyaKku,
YHUKAIOUM MOPOXKHIX Y4aCTuMH.

PWUBA (uina): BctaBTe HAKOHEUYHUK Yy HANTOBLLY
4aCTMHY, YHMKatloun xpebTa.

BukopuctoByinte pyHKuUii ABTOMATUYHWX PEXXINMIB,
wo6 roTyBaTV Taki BUAN NPOAyKTiB 3a LONOMOIOI0
wyna. AKLO BN BUKOPUCTOBYETE YN NPW rOTYBaHHi
3 %yHKL{IHMVI ABTOMATUYHINX PEXXMMIB, roTyBaHHA
6yde 3ynMHeHO aBTOMATUYHO Nic/iA JOCATHEHHA
BMOpaHNM peLenTom ifeanbHOI TemnepaTypmu
BCepeAunHi NpoayKTy 6e3 HeoOXiAHOCTI perynoBaTu

TemnepaTypy B AyxoBin wadi.

« BcTaBnamTte akcecyapw TiflbKu Ha BiAMOBIOHI BUCOTI.
MOo>XXyTb YTBOPUTUCH iCKPM Ta MOLWKOAUTM pobouy
Kamepy.

«  YTBOPEHHS iCKOp MOXe NPU3BECTU O NOLIKOAMKEHHS

ﬂpVICTpOIO.

€ BMKOPUWCTOBYITE aNIlOMIHIEBI eKa i3 LM
npunagom.

- Exkcninyatauis npunaay 6e3 npoayKTis y po6ouii
Kamepi Np13BOAUTb O NepeBaHTAKEHHS.

+ Hikonm He BMmKanTe MiKpOXBMIbOBY MiY, HE MOKJ1aBLUN
B HET DKy. EAMHNIN BUHATOK — NepesipKa nocyay
NPOTAroM KOPOTKOro nepiogy 4vacy.

NOPALI LLS_IO,U,O FOTYBAHHA 3 BUKOPUCTAHHAM
MIKPOXBWJ1b

Mikpoxsuni MPOHMNKaIOTb Yepes Ky NnLe Ha NeBHY
FMMOUHY, TOMY NPV OAHOYACHOMY NPUrOTYBaHHI
[EKINbKOX CTPaB po3MoginiTb iX PiBHOMIPHO, W06
HaJaTu MiKpOXBMIAM MAaKCMManbHU AOCTY. )
ManeHbKi LWIMaTKN roTyoTbcA HabaraTto WwehiLe Hixk
BENUKi; ANA PIBHOMIPHOro NPUroTyBaHHA NPOAYKTIB,
Hapi3alTe iX LUMaToYkaMu OJHAKOBOIo PO3Mipy. )
[oTyBaHHA 6iNbLWOCTI NPOAYKTIB byAe NPOAOBXKYBATUCD i
nicAA_3aKiHYeHHA LUMKNY iX TQTyBaHHA B MIKPOXBUIIbOBIlA
neui. Tomy, 3aBXX1 BPaxoBYMTe Yac BiCTOIOBaHHS,
BNPOJOBK AKOro CTpPaBa JOXOANUTb JO FOTOBHOCTI, o6
3aBepLUNTM NPUrOTYBaHHA. .
BupananTe 6yab-AKi nepekpyyeHi 4pOTY 3 NanepoBux
abo nonieTnIeHOBMX NAKeTIB Nepes TUM, AK MOKNAcTH ix
90 neyi AnA fOTYBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM MiKPOXBWJIb.
nosnimMmepHin NiisLi NOTPIGHO 3pobUTK HaapI3n abo
MPOKONY 3a AOMOMOrO0 BUAENKW AN1A 3MEHLUEHHA TUCKY
Ta 3anobiraHHA BMOYXY Yyepe3 yTBOPEHHA Napu nig yac

I'Ii)I/IFOT%BaHHFI.
PIOVH

PignHmn moxyTb neperpiBaTnca 4o TOUKM, WO
nepeBuULLYE TemMnepaTypy K1niHHA, 6e3 Bnanmmx
6ynbbawok. Lle mo)xe CNpnumHUTK panToBe
BUKiNaHHA rapAvoi pignHu. Wo6 3anobirtn ubomy,
YHUKaNTe BUKOPUCTAaHHA KOHTEMNHEPIB i3 By3bKUMU
ropfIoBMHaMu, NepemMilynTe piguHy nepej )
BCTAHOBNEHHAM KOHTeNHepa y MiKpOXBUIbOBY Miy Ta
3anuwTe 3aHypeHy y KOHTENHEep YayiHy IOXKKY.

Micna HarpiBaHHA 3HOBY NepeMILIaNTE, 06epPEXKHO
BUINMAIOUM KOHTENHEP 3 MiKPOXBUbOBOI Neui.
FROZEN FOOD (3AMOPOEHI MPOAYKTW)

[na oTpMaHHA HaNKpaworo pesynbraty
peKOMeHAYETbCA PO3MOPOXKYBATU NPOAYKTHN
6e3nocepeaHbo Ha pewiTyi. Y pasi HeobXxigHOCTI
MO>KHa BUKOPUCTOBYBATM NIErKUIA M1aCTMaCcoOBUN

KOHTENHep NpuaaTHUN ona MiKpOXBUIbOBOI Neui.
BapeHi npoayKTun, TyWwKOBaHi CTpaBy Ta M'ACHI coycun
PO3MOPOXKYIOTbCA Kpalle, AKLWO nepemiysaTu iX
nig yac po3MopoKyBaHHA. PO34iniTb NpoAyKTU, KONu
BOHW MOYHYTb PO3Mep3aTUCA: PO3AiNeHi WWUMaTKN
6ynyTb PO3MOPOXYBaTUCA LIBMALLE.

NMPOAYKTU ONTAYOIO XAPYYBAHHA

Mig yac po3irpiBaHHA NPOAYKTIB a0 PigVH y AnTAYIn
nnAweyLi Y 6aHouLi HeobXigHO NepemilLaTy IXHI BMICT
i NepeBipuTY TemnepaTypy, NepLU HiXX JaBaTh MPOAYKTA
AnTYHI. Lle 3a6e3neunTb piBHOMIpHWI po3nogin Tenna Ta
YCYHEHHA pU3MKY OLLNapioBaHHA Yn OMiKiB.
NepekoHanTecs, WO nepea HarpiBaHHAM KOHTeHepHa
KpurLwKa abo cocka 3HATI.

MUPOTU TA XNIb

[na TopriB i xni6o6ynouHmx BUPOG6IB M pekoMeHZYEMO
BUKOPUCTOBYBATU QYHKLitO «KOHBEKLIiA, TOL| AK AJ1A TICTEUOK,
LLIO MICTATb PianHY, — GyHKLjto «BrnikaHHA 3 KOHBEKLYEIO».
Kpim TOro, wob cKopoTUTM Yac NpUroTyBaHHs, BUOEpITb
«KoHBeKLUjA + MIKPOXBUIi», yCTAHOBMBLUN MiKPOXBUTbOBY
niv Ha MaKcManbHy NOTY»KHICTb 160 BT, wob 36epertu
NPOAYKTN M'AKMMU Ta APOMATHUMMU.

3 dyHKUiAMM «KOHBEKLiA» Ta «BrNikaHHA 3 KOHBEKLIIEI»
BUKOPUCTOBYITE GOPMI A/1A BUNIKAHHA TEMHOTO KOMTbOPY 1
KNagiTb IX Ha PeLLiTKY, LLO BXOAWTb 0 KOMIJIEKTY npunagy.
M'ACO | PUBA

LLlo6 wBmaKo oTpumMaTK ineanbHO NigpyMAHEHY CKOPUHKY,
36epiratoun Npu LibOMy BHYTPILLHIO YacTVHY Msica abo prbm
MAKOHO | COKOBMTOHO, PEKOMEH/IYEMO 3aCTOCOBYBATUN PYHKLYI, AKi
MOEAHYIOTb LIMPKYNALLiKO MOBITPA 3 BUKOPUCTaHHAM MIKPOXBWTb.
Ana oTprMaHHA HaNKpaLLMX pe3ynbTaTiB NPUroTyBaHHA
BCTAHOBJIIOMTE piBeHb NOTYKHOCTI MiKpoxBusib Ha 160 BT.

Whjr/lﬁool



YALLEHHA TA OBCJZTYTOBYBAHHA

Mepw HiXX BUKOHYBaTK 06CNyroByBaHHA ab
OuMLLEeHHs, NepekoHanTecs, Wo AyxoBa wada oxonona.

3a60pOHAETHCA 3aCTOCOBYBATIN NapooUMLLyBaYi.
KopucTynTeca 3aXxucHUMI pyKaBUUYKamMu.

30BHILWHI MOBEPXHI

[poTupalite NOBEPXHi BOIOrot TKAHMHOO 3 MIKPOBOJIOKHA.
AKLo BOHM Ayxe 6pyAHi, AoAanTe Kinbka Kpanenb
pH-HelTpansHOro MMNHOTO 3acoby. Ha 3aBepLueHHA
NPOTPITb CYXOI0 CEPBETKOIO.

+ He kopuctynteca Kopo3siiHumun abo abpasmBHum
3acobamu ana umieHHA. AKwWwo 6yab-AKi 3 LnxX 3acobis
BUMNaJKOBO NOTPanATb Ha MOBEPXHi Npunagy,
HEeramHo 3iTPiTb iX BONIOTrOl TKAHUHO 3 MiKpodibpwu.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

«  [licnA KOXKHOTO BKOPVCTaHHA AaliTe [yXOBill LWadi
OXOJTOHYTW, @ MOTIM OUNCTITb i B OyAb-AKOro ocagy um NNAM
Bifl NPOYKTIB, Lie 6axaHo 3poburTy, TIOKM BOHa LLie Tersa.
AnA yCyHeHHA KOHAeHcaTy, Wo yTBOpunaca B
pe3ynbTaTi NPUroTyBaHHA IXi 3 BUCOKM BMiCTOM
BOAW, AaNTe JyXOBIN Wadi MOBHICTIO OXOIOHYTH, a
noTiM NPOTPITb NOro TKaHMHO abo rybKoto.

« AkTuBYITe dyHKUilo «Smart Clean» ana
ONTMMaNbHOMO OUMLLEHHA BHYTPILWHIX MOBEPXOHb.

«  CK10 ABEpUAT MUIATE BiAMOBIAHVIM PIAKAM MUAHM 3aCOO0M.

He BgKOpVICTOByVITe MeTaneBi, abpa3nBHi rybky abo
3aco6M ANA YMLLEHHSA 3 abpPa3BHOIO Y KOPO3INHOIO Ai€lo,
OCKINIbKV BOHM MOXKYTb MOLLUKOAUTI NOBEPXHI Npunagy.
I'Igpe,q BUKOHAHHAM Ggﬂb-ﬂKI/Ix onepauiv
00CN1yroByBaHHA HEOOXIAHO Bif'eaHaTV AyXOBY Wwady
Bifj efleKTpomepexi.

nPUNALAA

« 3amouyiTe npunaans y BOAHOMY PO3UYMHi MUHOTO
3acoby Bifpasy Nicna BUKOPUCTAHHA, TPUMalum Noro
3a JONOMOrOI0 NPUXBATKK, AKLLO BOHO A0Ci rapsaue.
3annwKm iXKi MOXKHa BUAaNUTK LWiTKol abo ryokoto.

. TapoBapKy MOXHa MUTU AK BPYUHY, TaK i B
NOCYAOMUHIN MaLWHI.

+ Hikonu He muiiTe Tepmoulyn i 61040 ANA 3anikaHHA
Crisp y noCyaOMWIHIA MaLUnHi.

+ Jeko Crisp cnif MUTU PO3YNHOM M'AKOTO MUIOYOTO
3acoby y Bogi. [1na BuaaneHHa 6pyay obepekHo
NPOTPITb NOro TKaHWHo. MepL HiXX MuTK aeko Crisp,
3aBXAn Jante NOMy criepluy OXONIOHYTHU.

Mig yac unweHHA He cnif, 3aCTOCOoBYBaTU HaaMipHe
3ycunna fo onop ctenaxkis abo nosepraTu ix.

NMOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

: BigKNoUYeHHA XNBAEHHA.
:Bin'egHaHHA Bif enekTpomepei.

Miy LWYMWUTb, HaBIiTb KON
: BUMKHEHa.

Ha pucnnei Bifobpaxaetbca
i nitepa «F» i uncno nicnsa Hel.

:Ha gncnnei Bigobpasuntbea

:nosigomneHHA F3E3. { HANIeXKHUI KOHTAKT.

i He HarpiBa€ETbCA.

«[JEMO» 3'aBnA€TbCA Ha Ancnnel KoxHi 60 cekyHa,.

i MeTanesi eflemMeHTH, WO KOHTAKTYIOTb 3i CTIHKaMK

: i Kamepu.
: MNonBa ickop ycepeauHi kamepu nif :
: YaC PoBOTU MIKPOXBINLOBOI Meui.

:Uyn noraHo nig'egHaHo abo He 3abe3neyeHo

i MMepeBipTe, UM € HaMpyra B eNeKTPOMEPEXI, @ TAKOX UK

: nifKknoyYeHo ayxosy Wady [O eNeKTpoMepexi.

: BUMKHITb lyxoBy Wwady i 3HOBY YBIMKHITb ii, W06 nepeBipunty,
YN 3HUKNA HeCnpPaBHICTb.

? BigkpuiiTe aBepuATa i NpuTprmMaliTe ix abo 3a4eKkanTe, AOKK
3aBEpLUMTbCA NPOLEC OXONOLMKEHHSA.

: 3BePHITbCA O HaM6IMKUOrO LieHTpa MiCNANPOAaXHOro

: 06cnyroByBaHHA KNi€HTIB | NOBiAOMTe crewianictam yncno,

: AKe BipobpaxaeTbca nicna nitepu «F». . . o
:HatucHite {5, TopkHiTbea Info (BinomocTi), a notim Brbepith :
: Factory Reset (CkupaHHA HanalwTyBaHb). Yci 36epexeHi :
i HanawTyBaHHA byayTb BUAaNeHi.

:CnouaTKy nepesipTe LWyn; AKLLO BiH BBEAEHWN NPaBUIIbHO, :
:afe NommnnKa He 3HVKag, 3aTenedoHynte go LieHTpy :
i nicnAnpofaxHoro ob6cnyrosyBaHHA. TloBigomTe nNpo

: NOMUKY, fKa BiobpaxxaeTbCa Ha ancnnel.

Konu pexum «AIEMO» yBiMKHEHO, BCi KOMaHAW €
: aKTUBHMMM, @ MeHI0 AOCTYNHMMU, ane fyXoBa wada

Mepeiiaitb o «AEMO» 3 meHto «<HAJTALUTYBAHHS» i 06epiTb
: «BUMK».

i [lepekoHaliTecs, Wo peLuiTKa NPaBUIbHO BCTAHOBMEHA B Kamepy
{1 He 06ePTAETLCA, OCKINIbKM Lie MOXe NPU3BECTY A0 NOABY TOUOK
: KOHTaKTY ab0 6/IM3bKOrO KOHTAKTY 3i CTIHKaMm Kamepu. :

: He BUKOPUCTOBYiiTe ieKO AN BUMIKaHHA abo atoMiHiEBi
: KOHTelHepy 3 GyHKLIEI MIKPOXBUNbOBOI Mevi.

: BukopurcTaHHA GyHKLi MIKpOXBWIbOBOT Mevi

: 3 MOPOXKHBOIO KaMepoto abo MiHIManbHM
: 3aBaHTa>KEHHAM.

3 npaBunamm, cTaHAapTHOIO AOKYMEHTaL i€l Ta AofAaTKOBOI iHpopmaLi€io npo BMpi6 moXKHa 03HalloMUTUCA

HACTYNMHVIM YNHOM:
- BigeigaBwwu Haw Be6cant docs.whirlpool.eu
. Bukopuctante QR-koa

+  AGO 3BepHiTbCA A0 HALIOro LIeHTPY NiCAANPOAAXKHOTO 06CNyroByBaHHA KNi€HTIB (HoMep TenepoHy 3a3HaueHo
y rapaHTiiHOMy TasloHi). 3BepTalounchb JO LeHTPY NicAANpoaXHoro o6cnyroByBaHHaA, MOBiZOMTe KOAW, 3a3HaYeHi Ha

nacnopTHii Tabnuuui BUpoo6y.
®/TM/© 2026 p., Whirlpool. BurotosneHo 3a niueHsieto.
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